
Geflügelleber in Madeira

Gefiügelleber 
Douglas
Bild Seite 2

4 frische Gänselebern 
(600 g), _
8 sehr dünne Scheiben 
fe tter Speck (50 g),
70 g B utter, Salz,
1000 g Pellkartoffeln,
500 g frische Champignons, 
2 Zwiebeln (80 g),
2 Glas Portwein,
1 Messerspitze 
F leischextrakt,
% 1 Sahne, 
weißer Pfeffer.

Diese Geflügelleber h a t ih ­
ren Nam en vom schotti­
schen Adelsgeschlecht der 
Douglas, das im M ittelalter 
durch seinen ständigen 
K am pf gegen England be­
rühm t wurde. Der wohl be­
kannteste, von Theodor 
Fontane in einer Ballade 
verewigte, Abkömmling 
dieses stolzen , Geschlechts 
ist Archibald Douglas, 1489 
bis 1557, der von seinem 
Mündel, König Jakob  V., in 
die Verbannung geschickt 
wurde. So m acht m an die 
Gefiügelleber seines N a­
mens:
Die Gänselebern abspülen, 
eventuell Sehnen entfernen. 
Mit H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Jede Leber in
2 Scheiben Speck einwik- 
keln. 20 g B u tte r in einer 
feuerfesten Form  erhitzen. 
Leber reingeben. Deckel 
schließen. Bei m ittlerer H it­
ze 30 M inuten im  eigenen 
Saft garen lassen.
In  der Zwischenzeit Pell­
kartoffeln schälen und in 
etwa 2 cm große W ürfel 
schneiden. 30 g B u tte r in 
einer Pfanne erhitzen. K a r­

Süß-piJcant in  würzig-milder Soße: Geflügelleber in  Madeira.

toffelwürfel darin rösten, 
bis sie goldbraun sind. 
Salzen.
Champignons putzen, w a­
schen, au f einem Sieb ab ­
tropfen lassen. In  Scheiben 
schneiden. Zwiebeln schä­
len, ganz fein würfeln. 
Beides in  der _ restlichen 
B u tte r 10 M inuten dün­
sten. Salzen.
Lebern auf einen Teller le­
gen. Salzen. F e tt vom 
Fond abschöpfen. Fond m it 
dem Portw ein loskochen. 
Fleischextrakt in  2 Tee­
löffel heißem W asser auf­
lösen. In  die Soße geben. 
E tw as einkochen lassen. 
Sahne reinrühren. Mit Salz 
und  Pfeffer würzen. N ur 
erhitzen, nicht kochen. 
Lebern in  die Soße geben. 
Kartoffelwürfel und Cham­
pignons drum herum  gar­
nieren. Form  schließen, in 
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 10 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Die Leber wird in  der Form  
serviert. Ganz fachgerecht

in  der geschlossenen Form. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
775^
U nser Menüvorschlag: Als 
A uftak t B utternocken in 
Brühe, dann Gänseleber 
Douglas. S ta tt eines Des­
serts g ib t’s Calissons d ’Aix 
und  einen kräftigen Kaffee.

TIP
Ein^ Gänseleber, 
% Zwiebel,
20.g Schinken- 
specTc. durch den 
Wolf drehen. 
Salzen, 'pfeffern.
1 Eigelb, etwas 
geriebene Semmel 
dazu. Paste auf 
gebuttertem 
Toast im  Ofen 
überbacken.
M it gedünsteten
Apfelscheiben
garnieren.

Geflügelleber 
in Madeira
500 g Geflügelleber,
30 g B u tte r oder 
Margarine,
3 Schalotten,
Salz, Pfeffer,
Yg 1 Madeira,
Yg 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
30 g Mehl,
2 Eßlöffel kaltes Wasser, 
Paprika edelsüß,
% 1 Sahne.
Zum Garnieren:
2 Scheiben Ananas aus 
der Dose (80 g),
2 Eßlöffel entsteinte 
Kaiserkirschen,
^  Bund Petersilie.

Geflügelleber un ter kaltem  
W asser abspülen. Eventuell 
Sehnen entfernen. Trocken­
tupfen. In  etwa 1 % cm 
große W ürfel schneiden. 
B u tte r oder M argarine im 
Topf erhitzen. Leber darin 
anbraten. Geschälte, fein 
gewürfelte Schalotten da­
zugeben. 3 M inuten braten. 
Mit Salz und Pfeffer w ür­
zen. In  vorgewärmte Schüs­
sel füllen. W arm  stellen. 
B ratfond m it Madeira ab ­
löschen. Fleischbrühe zu­
gießen. K räftig  durchko­
chen lassen. Mehl in einem 
Becher m it kaltem  Wasser 
anrühren. U nter Rühren 
in kochende Soße geben.
7 M inuten kochen lassen. 
Mit Paprika, Salz und Pfef­
fer würzen. Topf von der 
Kochstelle nehmen. Sahne 
reinrühren. Über die Ge­
flügelleber gießen. Ananas 
und Kirschen auf einem 
Sieb . abtropfen . lassen. 
Ananas in W ürfel schnei­
den. Geflügelleber dam it 
und m it gewaschenen, trok- 
kengetupften Petersilien­
sträußchen garnieren.
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Hühnchen nach Vorschrift 
auf tauen  lassen. W asser in 
einem Topf aufkocken. Sal­
zen. Gewaschenes H ühn­
chen reingeben. In  45 Minu­
ten  garen. K opfsalat bis auf 
das Herz zerpflücken, wa­
schen. B lä tter sehr gut 
trockentupfen. In  schmale 
Streifen schneiden. 
K opfsalat in vier Muschel­
schalen verteilen. H ühner­
fleisch häuten  und von den 
Knochen lösen. In  kleine, 
dünne Scheiben schneiden. 
A uf dem K opfsalat ver­
teilen.
Aus Mayonnaise, saiu*er 
Sahne, Zucker, Salz und 
Pfeffer eine M arinade rü h ­
ren. Gut abschmecken. Mu­
scheln dam it überziehen. 
Geschälte Eier in Scheiben 
schneiden oder achteln. 
Muscheln m it E iern und 
dem geviertelten Salatherz 
garniert servieren. 
Vorbereitung: 70 Minuten. 
Z ubereitung: ö Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
245;
W ann reichen? Als Vor­
speise oder m it geröstetem 
W eißbrot als Abendimbiß.

Philippe M ornay (1549 
bis 1623) war nicht nur ein 
bekannter französischer Po­
litiker, sondern auch ein an­
spruchsvoller Feinschmecker.

Geflügel­
muscheln 
Mornay
1 kleines tiefgekühltes
H ühnchen
(etwa 1100 g),
1 1 Wasser, Salz.
F ü r die M ornay-Soße:
14 1 Müch,
Salz, M uskat,
1 Eßlöffel Speisestärke,
1 Eigelb,
100 g geriebener 
Schweizer Em m entaler.

Geflügelmuscheln M ornay s in d m ü  geriebenem Käse Überbacken.

A ußerdem ;
40 g geriebener 
Schweizer Em m entaler,
20 g B utter.

Philippe Mornay, ein fran­
zösischer Staatsm ann, der 
von 1549 bis 1623 lebte, ist 
einer der m eisterwähnten 
H erren auf internationalen 
Speisekarten. Denn fast alle 
klassischen Gerichte, die 
m it Käsesoße überzogen 
werden, sind nach ihm  be­
nannt.
H uhn nach Vorschrift auf­
tauen  lassen. W asser im 
Topf aufkochen. Salzen. 
U nter kaltem  W asser in ­
nen und außen abgespültes 
H ühnchen reingeben. In  45 
M inuten bei M ittelhitze gar 
kochen.
F ü r die Soße Milch in  einem 
kleinen Topf aufkochen. 
Mit Salz und M uskat ab ­
schmecken. Speisestärke in 
kaltem  W asser anrühren. 
Soße dam it binden. Vom 
H erd nehmen. Eigelb m it 
etwas Soße verrühren. W ie­
der in  die Soße rühren. 
Geriebenen K äse u n te r­
ziehen. Soße warm halten, 
aber nicht m ehr kochen. 
Vom H ühnchen die H au t 
abziehen. Hühnerfleisch 
von den Knochen lösen und 
in kleine, dünne Scheiben 
schneiden. E tw as Soße in 
vier Muschelschalen ver­
teilen. D arauf das Fleisch 
verteilen. Restliche Soße 
drübergießen. M it geriebe­
nem K äse bestreuen, B u t­
terflöckchen draufsetzen. 
Im  Ofen überbacken. Mu­
scheln auf kleine Teller 
setzen und heiß servieren. 
Backzeit; 10 Minuten. 
E lektroherd; 220 Grad. 
Gasherd; Stufe 5 oder 1/2 
große Flamme. 
V orbereitung; 50 Minuten. 
Zubereitung: ' 20 Minuten. 
K alorien pro P erson ; E tw a
550  ”

W ann reichend Als Vor­
speise.
P S : H ühnerbrühe nächsten 
Tag als Suppe vorweg ser­
vieren. Mit Reiseinlage oder 
Sternchennudeln.

Geflügelpastetchen
Siehe B lätterteigpasteten 
m it Geflügekagout.

Geflügel­
Pastete
F ür den P aste ten te ig ;
250 g Mehl,
1 kräftige Prise Salz,
120 g kalte  B utter,
120 g flüssige B utter,
% 1 Eiswasser.
F ü r die Füllung;
1 tiefgekühltes H ähnchen 
(1000 g),
1 1 Wasser, Salz,
50 g Schinken,
50 g gekochte Rinderzunge,
1 Zwiebel (40 g),
20 g B u tte r oder 
Margarine,
20 g Mehl,
% 1 Rotwein,
Salz, Pfeffer,
Saft einer halben Zitrone,
2 Eßlöffel gehackte 
Mandeln (20 g),
2 Eßlöffel gehackte 
Pistazien (20 g),
3 schwarze Trüffel,
Margarine zum Einfetten,
1 Eigelb zum Bestreichen.

Mehl und  Salz mischen. Auf 
ein B ackbrett oder in  eine 
flache Schüssel sieben. K al­
te  B u tte r in Flöckchen d ar­
auf verteilen. Mit einem 
Messer hacken und mischen. 
B itte  sehr schnell arbeiten, 
der Teig darf dabei n icht 
warm  werden. Die flüssige, 
aber kalte B u tte r und E is­
wasser einrühren. Teig über 
N acht in  den K ühlschrank 
stellen.
Am nächsten Tag für die 
Füllung H ähnchen nach 
Vorschrift auftauen lassen. 
W asser in einem Topf auf­
kochen. Salzen. Gewasche­
nes H ähnchen darin  in 60 
M inuten gar kochen. H äu ­
ten. Von den Knochen lö­
sen. W ürfeln. Schinken und 
Rinderzunge würfeln. Die 
geschälte Zwiebel auch. 
B u tte r oder M argarine in 
einem Topf erhitzen. Zwie­
belwürfel darin  glasig wer­
den lassen. Mehl drüber­
streuen. U nter R ühren 
durchschwitzen lassen. R o t­
wein angießen. Aufkochen 
lassen. Geflügelfleisch,
Schinken und Rinderzunge 
zugeben. 7 M inuten kochen 
lassen. M it Salz, Pfeffer und 
Z itronensaft abschmecken. 
Mandeln und Pistazien



Geflügel-Pastete

F ür die Geflügel-Pastete müssen Sie sich schon ein hißchen Zeit nehmen. Aber der Erfolg lohnt die M ühe ganz bestimmt.

Orientalischer Geflügel-Pilaw: E in  herzhafter Beis-Gemüse-Fleisch-Topf, der würzig abgeschmeckt werden muß. Rezept 8. 6.



reingeben. Trüifeln hacken. 
Auch dazugeben. Mischen. 
Abkühlen lassen.
Teig dünn ausrollen. P aste­
tenform  oder eine feuer­
feste Form  einfetten. Mit 
Teig auskleiden. Einen Teil 
für den Teigdeokel zurück­
lassen. Füllung darauf ver­
teilen. Übriggelassenen Teig 
zu einem Deckel ausrollen. 
In  der M itte einen kleinen 
Kreis ausstechen, dam it 
der Dam pf beim Garen en t­
weichen kann. Deckel auf 
die Pastete  legen. Teigrän­
der gut zusammendrüoken. 
Kleinere Teigreste m it Aus­
stechform zu Sternchen 
ausstechen und als Gar­
nierung auf den Deckel 
setzen.
Eigelb verquirlen. Pastete 
dam it bestreichen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 35 Minuten. 
Elektroherd; 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 -oder ^  
große Flamme. 
Rausnehm en und heiß ser­
vieren.
Vorbereitung: Ohne K ühl­
zeit 60 Minuten. 
Zubereitung; 45 Minuten. 
Kalorien pro P erson ; E tw a

Beilage: K opfsalat m it
Zitronenm arinade oder Ghi- 
coree-Mandarinen-Salat.
Als G etränk empfehlen wir 
einen Moselwein.

Geflügel- 
Pilaw 
orientalisch
Pilaf de volaille 
ä l’orientale 
Bild Seite 5

1 tiefgekühltes H ähnchen 
von 1000 g,
2 Zwiebeln (80 g), 
je 1 rote und grüne 
Paprikaschote (120 g), 
250 g Tom aten, Salz,
40 g B u tte r oder 
Margarine,
200 g Reis,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
1 Prise Safran,
Salz, weißer Pfeffer.

PUaw, das orientahsche 
Reisgericht, hier m it H ähn­
chen.
H ähnchen nach Vorschrift 
auftauen lassen. Zwiebeln 
schälen und fein würfeln. 
Paprikaschoten halbieren, 
putzen, waschen und in 
Streifen schneiden. 
Tom aten brühen, abzie­
hen, vierteln und entkernen. 
H ähnchen innen und außen 
m it kaltem  W asser abspü­
len und m it H aushaltspa­
pier trockentupfen.
Mit einem scharfen Messer 
in 8 Stücke teilen. Salzen. 
B u tte r oder M argarine in

feuerfester Form  erhitzen. 
Geflügelteile darin  rund­
herum hellbraun anbraten. 
Zwiebelwürfel zugeben. 
Reis waschen, abtropfen 
lassen und zu den Geflügel- 
teUen geben. 5 Minuten 
m itdünsten. Mit Brühe auf­
füllen. Paprikaschoten und 
Tom atenviertel reingeben.
1 Eßlöffel Brühe abnehmen, 
Safran darin  auflösen. Mit 
Salz und Pfeffer in den 
Topf geben. Zudecken.
In  den Ofen auf die m itt­
lere Schiene stellen. 
B ackzeit; 30 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Das Gericht soll feucht, 
aber nicht suppig sein. 
Vorbereitung: Ohne Auf­
tauzeit 25 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
6ÖÖ
B eilage; Grüner Salat.

Gefiügel- 
risotto
200 g Reis,
1 1 Geflügelbrühe 
(Fertigprodukt),
2 Zwiebeln (80 g),
4 Eßlöffel Öl (40 g),
1 fertig gebratenes 
H ähnchen von 900 g.

8 Tom aten (550 g),
2 Eßlöffel Tom atenm ark, 
Salz,
P aprika  rosenscharf, 
Margarine zum Einfetten, 
50 g geriebener 
E m m entaler Käse,
30 g B utter.

Die Italiener bezeichnen 
m it R isotto nichts anderes 
als gekochten Reis, der 
durch verschiedene Z u ta­
ten  verfeinert wird.
Reis waschen, abtropfen 
lassen. Mit der Geflügel­
brühe in einen Topf geben. 
Sprudelnd aufkochen, dann 
20 M inuten bei ganz schwa­
cher H itze gar ziehen lassen. 
In  der Zwischenzeit Zwie­
beln schälen, würfeln. In  
einer Pfanne in Öl glasig 
braten. H ähnchen häuten. 
Fleisch von Knochen lösen. 
Würfeln. Zu den Zwiebeln 
geben. K urz m itbraten. 
Tom aten häuten, Stengel­
ansätze entfernen und  fein 
würfeln. Zum Fleisch ge­
ben. Tom atenm ark un te r­
rühren. Alles p ikant m it 
Salz und Paprika ab­
schmecken. M it dem ferti­
gen Reis mischen, den man 
m it kaltem  W asser ab ­
schreckt und abtropfen 
läßt. Feuerfeste Form  m it 
M argarine einfetten. R isot­
to  reingeben. Mit geriebe­
nem Käse bestreuen, B u t­
terflöckchen draufsetzen.



Geflügelsalat auf reiche Art

In  den vorgeheizten Ofen 
stellen.
Backzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
m s .
B eilage: Tom atensalat in 
Joghurtm arinade oder E n ­
diviensalat in  Essig-Öl-Ma- 
rinade.

Geflügelsalat 
amerikanisch

1 fertig gebratenes 
H ähnchen (800 g), 
je 1 grüne und  rote 
Paprikaschote (300 g),
4 Tom aten (280 g),
1 kleine Dose Maiskörner 
(340 g),
8 grüne gefüllte Oliven.
F ü r die M arinade:
6 Eßlöffel Öl (60 g),
2 Eßlöffel Kräuteressig, ...
je 1 Teelöffel Sojasoße und 
Paprika rosenscharf,
Salz, Pfeffer.
A ußerdem :
3 Bund Radieschen, Salz,
1 K opf S ala t,l P aket Kresse.

H ähnchen häuten und von 
den Knochen lösen. H au t 
in ganz feine Streifen, 
Fleisch in  mundgerechte 
W ürfel schneiden. 
Paprikaschoten halbieren, 
putzen, waschen, in  S trei­
fen schneiden. Tom aten 
häuten, die Stengelansätze 
rausschneiden und würfeln. 
Maiskörner abtropfen las­
sen. Oliven in  Scheiben 
schneiden. Alles m iteinan­
der mischen.
F ü r die M arinade Öl, Essig, 
Sojasoße in einer Schüssel 
verrühren. Mit Paprika, 
Salz und Pfeffer p ikant w ür­
zen. Ü ber den Salat gießen. 
K ühl stellen.
Radieschen waschen, ab ­
tropfen. In  Scheiben schnei­
den, leicht salzen. K opf­
salat en tb lättern , waschen. 
Gut trockentupfen. In  gro­
be Streifen schneiden.
E rst den Kopfsalat, dann 
die Radieschen auf vier 
Glasteller verteilen. Salat­
mischung draufschichten. 
M arinade drüber verteilen. 
Mit gewaschener, trocken­
getupfter Kresse reich gar­
n iert servieren. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
895^
W ann reichen? Mit gebut­
tertem  Toastbrot, Bier oder 
W ein als ein kom plettes 
Abendessen.

Geflügelsalat 
auf reiche Art
Salade de volaüle 
ä la riche

I I
2 tiefgekühlte 
H ühnerbrüstchen von 400g, 
54 1 W asser, Salz,
1 Kopf Salat.
F ü r die M arinade:
4 Eßlöffel Mayonnaise 
(60 g),
2 Eßlöffel Sahne (20 g),
1 Teelöffel M eerrettich,
1 Eßlöfifel 
Tom atenketchup,
Saft einer halben 
Orange,
1 Glas (2 cl) Cognac,
Salz, weißer Pfeffer.
Zum Garnieren:
4 hartgekochte Eier,
4 Tom aten (280 g),
2 Scheiben Ananas aus 
der Dose (80 g).

Dieser Geflügelsalat gehört 
zur feinen französischen 
Küche. In  R estaurants 
wird er als Vorspeise oder 
als Abendimbiß m it ge­
toastetem  W eißbrot ge­
reicht. E r eignet sich aber 
auch vorzüglich als Bei­
trag  zum K alten  Büfett.

Geflügelsalat 
auf reiche Art: 

Köstliche Vorspeise 
oder Appetithappen für das 

Kalte Büfett.

H ühnerbrüstchen auftauen 
lassen. Mit H aushaltspapier 
trockentupfen. W asser in 
einem Topf auf kochen. Sal­
zen. H ühnerbrüstchen rein­
geben, 45 Älinuten sieden 
lassen.
In  der Zwischenzeit den 
K opfsalat zerpflücken. 
B lä tte r gu t waschen. In  
einem sauberen Geschirr­
tuch  trockenschwenken. 
F ü r die M arinade Mayon­
naise, Sahne, M eerrettich, 
Tom atenketchup, Orangen­
saft und Cognac in einer 
Schüssel gu t mischen. Mit 
Salz und weißem Pfeffer 
würzen. K ühl stellen.
Von den H ühnerbrüstchen 
H au t und eventuelle K no­
chen entfernen. Fleisch in 
sehr feine Scheiben schnei­
den. Abkühlen lassen. 
K opfsalat in feine Streifen 
schneiden, auf 4 Glasteller 
anrichten. Fleischscheiben 
darauf verteilen. M arinade 
drübergießen.
H artgekochte Eier schälen, 
vierteln. Tom aten brühen, 
häuten, Stengelansätze 
rausschneiden. In  Schei­
ben schneiden. Ananas auf 
einem Sieb abtropfen las­
sen. In  Stücke teilen. D am it 
die Salatteller garnieren. 
Vorbereitung: 60 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne K ühl­
zeit 15 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
34ö;



Wer viel Freude an lukullischen Extravaganzen hat, darf heim Oeflügelsalat in  Ananas seiner Fantasie freien Lauf lassen.

Die Champignons, Erbsen und gehackten M andeln geben dem Geflügelsalat Princesse sein besonders würzig-frisches Aroma. 
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Geflügelsalat Princesse

Gefliigelsalat 
Brasilia
1 Suppenhuhn von etwa 
1500 g,
1 % 1 Wasser, Salz,
1 Dose Palm enherzen 
(220 g),
1 Dose Artischocken­
herzen (220 g),
10 gefüllte grüne Ohven,
5 schwarze Oliven,
4 Eßlöffel Kokosraspeln 
(40 g). _
F ür die M arinade:
4 Eßlöffel Mayonnaise 
(60 g),
6 Eßlöffel Sahne (60 g),
2 Eßlöffel Zitronensaft, 
Salz, weißer Pfeffer,
Zucker.
Zum Garnieren:
4 hartgekochte Eier,
8 Sardellenfilets,
1 großes Salatherz.

Dieser Geflügelsalat ist 
tro tz  seines Namens euro­
päischer H erkunft. Die dar­
in enthaltenen Palm enher­
zen rechtfertigen den N a­
men. N ur in Brasilien wach­
sen die Bäume der Familie 
Palmae, die palm itos oder 
Palm enherzen liefern. 
Suppenhuhn un ter kaltem  
W asser abspülen. Kaltes, 
gesalzenes W asser in  einen 
Topf füllen. H uhn reinge­
ben und 90 M inuten kochen 
lassen. H uhn aus der Brühe 
nehmen. H äuten. Fleisch 
von den Knochen lösen. 
In  feine Streifen schneiden. 
Palmen- und Artischocken­
herzen abtropfen lassen. 
Vierteln. Grüne Ohven in  
Scheiben schneiden.
Schwarze Oliven entkernen, 
fein hacken.
Fleisch, Palmenherzen, A r­
tischockenherzen, Oliven 
und Kokosraspeln in einer 
Schüssel mischen. F ü r die 
M arinade Mayonnaise m it 
der leicht geschlagenen Sah­
ne in einem Topf verrühren. 
Mit Zitronensaft, Salz, Pfef­
fer und Zucker abschmek- 
ken. U nter die Salatzutaten 
heben. In  einer Glasschale 
anrichten.
H artgekochte E ier schälen 
und vierteln. Sardellenfi­
lets kurz abspülen, ab trop ­
fen lassen. Röllchen formen. 
Salat m it E iern und Sar­

M it Palmen- und Artischockenherzen: Oeflügelsalat Brasilia.

dellenröllchen garnieren. 
Salatherz in  Streifen schnei­
den, als Garnierung in die 
M itte setzen.
V orbereitung: 115 Minuten. 
Z ubereitung: 10 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
IÖÖ5.
B eilage: G ebuttertes Toast­
b ro t oder frisches Landbrot. 
W ann reichen? Als A bend­
essen oder als Teil eines 
K alten  Büfetts.
P S : Die H ühnerbrühe kön­
nen Sie für die Geflügel­
cremesuppe verwenden.

Geflügelsalat 
in Ananas
2 tiefgekühlte 
H ühnerbrüstchen von400 g, 
kochendes Salzwasser,
1 Sellerieknolle (150 g), 
Salz, % 1 Wasser,
1 m ittelgroße frische 
Ananas (800 g),
3 Eßlöffel Zucker (60 g),
Y2 rote Paprikaschote 
(80 g),
2 Eßlöffel Champignons 
aus der Dose (30 g),
Pfeffer,
1 Beutel Mayonnaise 
(100 g), ^
Saft einer Zitrone,
1 Teelöffel scharfer Senf,
%  1 Sahne.
Zum Garnieren:
2 Eßlöffel entsteinte 
K irschen aus dem Glas.

H ühnerbrüstchen nach Vor- 
sehrift auftauen, in ko­
chendem, gesalzenem W as­
ser in 45 M inuten garen. 
Sellerie schälen, waschen. 
W asser im  Topf erhitzen, 
salzen. Knolle darin 30 Mi­
nuten  kochen.
Ananas waschen, trocknen, 
halbieren. Fruchtfleisch und 
K ern rauslösen. K ern weg­
werfen. Die A nanashälften 
müssen ganz bleiben. Bei­
seite stellen. Fruchtfleisch 
würfeln. In  eine Schüssel 
geben. Zuckern. 
H ühnerbrust und Sellerie 
in  gleichmäßige Streifen 
schneiden. Die geputzte, 
gewaschene Paprikaschote 
auch. Champignons au f ei­
nem  Sieb abtropfen lassen. 
B lättrig  schneiden. Alles in 
eine Schüssel geben. Ana­
nasfleisch auch. Mischen. 
Leicht salzen und m it Pfef­
fer bestreuen.
Mayonnaise, Zitronensaft 
und Senf in einer Schüssel 
verrühren. Sahne im Topf 
steif schlagen. Unterheben. 
W enn nötig, nachwürzen. 
Mayonnaise und Salat vor­
sichtig mischen. Zugedeckt
15 M inuten im K ühlschrank 
durchziehen lassen. A nanas - 
hälften, unten  g la tt schnei­
den, dam it sie stehen. Salat 
reinfüllen. Mit abgetropf­
ten  K irschen garnieren. 
V orbereitung: 80 Minuten. 
Zuber-eitung; 10 Minuten. 
Kalorien-pro Person: E tw a
i m

Unser M enüvorschlag: Zum 
A bend: Schildkrötensuppe 
aus der Dose vorweg. D ann 
Geflügelsalat in  Ananas m it 
Toast und B utter. Als A b­
schluß K äsehappen. Als 
G eträn k : einen spritzigen 
Moselwein.

Geflügelsalat 
Princesse
2 tiefgekühlte 
H ühnerbrüstchen 
von 400 g,

1 Wasser,
Salz,
100 g Champignons aus 
der Dose,
150 g tiefgekühlte 
Erbsen,
50 g gehackte Mandeln, 
Saft von zwei Zitronen,
1 Beutel Mayonnaise 
(100 g),
4 Eßlöffel Sahne (40 g), 
weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker.
Zum Garrüeren:
2 Stengel Petersüie.

H ühnerbrüstchen nach Vor­
schrift auftauen, in ko­
chendes Salz Wasser geben. 
In  45 M inuten gar kochen. 
H ühnerbrüstchen, wenn nö­
tig, von den Knochen lösen. 
In  W ürfel schneiden. Auf 
einem Sieb abgetropfte 
Champignons in  Scheiben 
schneiden. Erbsen nach 
Vorschrift zubereiten, ab ­
kühlen lassen. 
Hühnerfleisch, Champi­
gnons, Erbsen und Mandeln 
m it etwas Zitronensaft in 
einer Schüssel 10 Minuten 
marinieren.
Mayonnaise in einer ande­
ren Schüssel m it Sahne ver­
rühren. Mit Salz, Pfeffer, 
Zucker und  dem resthchen 
Z itronensaft würzen. Alle 
Salatzutaten  darunterhe­
ben. 15 M inuten kühl stel­
len. In  einer Schüssel an ­
richten. Petersilie waschen, 
trockentupfen. Salat dam it 
garnieren.
Vorbereitung: 70 Minuten. 
Zubereitung: Ohne M ari­
nierzeit It) Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
38(X
W ann reichen? Abends m it 
W eißbrot und B utter.
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Geflügelsalat 
ungarische Art

125 g Reis, 11 Wasser, Salz, 
1 tiefgekühlte 
Gänsekeule (600 g),
1 1 Wasser,
200 g frische Champignons, 
1 Zwiebel (40 g),
30 g B utter, 
weißer Pfeffer,
4 große Tom aten (300 g), 
je 1 grüne und rote 
Paprikaschote (300 g).
F ü r die M arinade:
Yg 1 saure Sahne,
1 Becher Joghurt (150 g),
1 Eßlöffel Olivenöl (10 g),
2 Eßlöffel Zitronensaft,
2 Teelöffel Paprika 
edelsüß, Salz, Zucker,
1 kleiner W eißkohl (500 g), 
% B und Schnittlauch.

Ungarisch natürlich m it 
Paprika und Paprikascho­
ten. Reis waschen. In  ko­
chendes Salzwasser geben.

In  15 M inuten beißfest ko­
chen. Mit kaltem  Wasser 
auf einem Sieb abschrek- 
ken, abtropfen lassen. 
Gänsekeule nach Vorschrift 
auftauen lassen. U nter ka l­
tem  W asser abspülen. Trok- 
kentupfen. In  leicht gesal­
zenem W asser in  60 Minu­
ten  gar kochen.
In  der Zwischenzeit die 
Champignons putzen, w a­
schen, trockentupfen. B lä tt­
rig schneiden. Zusammen 
m it der geschälten, gewür­
felten Zwiebel 10 M inuten 
in einem Topf in B u tter b ra ­
ten. Mit Salz und Pfeffer 
würzen. E rkalten  lassen. 
Tom aten brühen, h äu ­
ten, Stengelansätze raus­
schneiden. Grob würfeln. 
Paprikaschoten halbieren, 
putzen, waschen, fein w ür­
feln.
Gänsekeule entbeinen. H au t 
und F e tt  entfernen. Fleisch 
in  mundgerechte Würfel 
schneiden. Mit Champi­
gnons, Zwiebel, Tom aten, 
Paprika und Reis mischen. 
F ü r die M arinade saure 
Sahne m it Joghurt und 
Olivenöl in einem Topf

schaumig rühren. Mit Zi­
tronensaft, Paprika, Salz 
und Zucker würzen. W eiß­
kohl waschen und hobeln. 
Leicht salzen. Eine Salat­
schüssel dam it auslegen. Den 
Salat draufschiohten. M ari­
nade draufgießen. 2 S tun­
den ka lt stellen. Schnitt­
lauch waschen, trocken­
tupfen, hacken. Vor dem 
Servieren den Salat dam it 
bestreuen.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 15 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a

W ann reichen? Zum Abend 
oder als M itternachtsim biß 
bei der P arty . M it L and­
oder Vollkornbrot und B u t­
ter. Dazu Wein aus Ungarn.

Geflügel­
Schnitten
4 Scheiben W eißbrot (80 g), 
40 g B utter,
300 g gebratenes 
Hähnchenfleisch (fertig 
gekauft).

Erst wenn das Fleisch butterweich gebraten ist, werden Geflügels'pieße zum Hochgenuß. 
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2 Pfirsichhälften aus 
der Dose (100 g),
100 g Frischrahm käse,
3 Eßlöffel Pfirsichsaft,
Salz, Zucker, Curry,
1 Teelöffel Zitronensaft. 
F ü r die G arnierung:
4 schöne Salatblätter,
1 Pfirsichhälfte aus 
der Dose (50 g),
4 Cocktailkirschen,
% B und Petersilie.

W eißbrot m it B u tte r be­
streichen. Geflügelfleisch 
würfeln, Pfirsichhälften pü ­
rieren. Mit Frischrahm käse 
und Pfirsichsaft in einer 
Schüssel verrühren. Mit 
Salz, Zucker, Curry und 
Zitronensaft p ikant ab ­
schmecken. Geflügelwürfel 
reingeben. Mischen. D ann 
auf den gebutterten  W eiß­
brotscheiben verteilen.
F ü r die Garnierung Salat­
b lä tte r waschen. Trocken­
tupfen. Auf vier Teller ver­
teilen. Je  eine Geflügel­
Schnitte darauf legen. Mit 
in  Streifen geschnittener 
Pfirsiohhälfte, Cocktailkir­
schen und gewaschener, 
trockengetupfter Petersüie 
garniert servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
42(1

Geflügel­
Souffle
1 B rathähnchen (fertig 
gekauft) (900 g).
F ü r die Soße:
70 g B u tte r oder Margarine, 
50 g Mehl, 1/4 1 Milch,
Salz, Pfeffer,
1 Prise geriebene 
M uskatnuß, 3 Eigelb,
100 g geriebener Käse,
3 Eiweiß,
B u tte r oder Margarine 
zum Einfetten.

Brathähnchen häuten, von 
den K nochen lösen. Fleisch 
fein hacken. In  einer Schüs­
sel beiseite stellen.
F ü r die Soße B u tte r oder 
Margarine in  einem Topf 
erhitzen. Mehl einstreuen. 
U nter R ühren durchschw it­
zen. Milch zugießen und 7 
M inuten kochen lassen. D a­
bei im m er rühren. Mit Salz,



Gefüllte Birnen

Pfeffer und M uskat w ür­
zen. Topf vom H erd neh­
men. Eigelb und geriebenen 
Käse reinrühren. Eiweiß in 
einem Topf steif schlagen. 
Mit dem fein gehackten 
Fleisch unterheben. In  eine 
eingefettete, feuerfesteF orm 
füllen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne schieben. 10 Minuten 
vor Ende der Garzeit m it 
dem Deckel oder Alufolie 
abdecken.
Backzeit: 35 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
W ährend des Backens die 
Alufohe nicht öffnen, sonst 
fällt das Souffle zusammen. 
Es m uß sofort nach dem 
Backen serviert werden. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

W ann reichen? Als kleines 
Abendessen. Mit K opfsalat 
in Joghurtm arinade.

Geflügel­
spieße
1 gebratenes Hähnchen 
(fertig gekauft) (900 g),
4 Scheiben Ananas aus 
der Dose (160 g),
2 Äpfel, 2 Bananen,
Salz, weißer Pfeffer, Curry. 
Zum B ra te n :
4 Eßlöffel Öl (40 g).
Zum Garnieren:
8 Maraschinokirschen.

Hähnchen häuten. K no­
chen auslösen. Fleisch in 
walnußgroße W ürfel schnei­
den.
Ananas auf einem Sieb ab ­
tropfen. In  grobe Stücke 
schneiden. Äpfel schälen, 
halbieren, Kerngehäuse en t­
fernen, achteln. Noch mal 
durchschneiden. Bananen 
schälen. In  2 cm dicke 
Scheiben schneiden. 
Geflügelfleisch, Ananas-, 
Apfel- und Bananenstücke 
abwechselnd auf acht Spie­
ße stecken. Mit Salz, Pfef­
fer und  Curry rundherum  
bestreuen.
Öl in  einer großen Pfanne 
erhitzen. Spieße darin  8 
M inuten braten. Dabei 
m ehrm als wenden.

Von diesen delikaten Geflügel-Schnitten werden Ihre Gäste bestimmt noch lange schwärmen.

Beim A nrichten auf jeden 
Spieß eine Kirsche stecken. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
6TK
Beilage: Körnig gekochter 
Reis. W enn Sie mögen, m it 
Curry gewürzt. Als Getränk 
empfehlen wir Bier oder 
einen gut gekühlten W eiß­
wein. Vielleicht einen von 
der Mosel.

Gefüllte Äpfel 
mit Fleisch
Siehe Fleischgefüllte Äpfel.

Gefüllte
Birnen
4 große Birnen (600 g),
2 Glas (je 2 cl)
Birnengeist,
60 g Gorgonzola,
30 g Mehl,
1 Ei,
40 g Semmelbrösel,
750 g K okosfett oder 
1 1 Öl zum Ausbacken.
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Gefüllte Paprikaschoten -  bis vor einigen Jahren bei uns noch fast unbekannt -  sind heute hei vielen Familien sehr beliebt.

Gewaschene Birnen schälen. 
Halbieren. Stengelansätze 
und  Kerngehäuse vorsich­
tig  entfernen. Schnittflä­
chen der Birnen m it der 
H älfte des Birnengeistes 
bestreichen. Gorgonzola m it 
dem resthchen Birnengeist 
in einer Schüssel cremig 
rühren.
A uf vier B irnenhälften ver­
teilen. Übrige H älften drauf­
legen. G ut festdrücken. Zu­
erst in Mehl, dann in ver­
quirltem  E i und zum Schluß 
in Semmelbröseln wenden. 
Semmelbrösel gu t andrük- 
ken. F e tt  im F ritiertopf 
auf 180 Grad erhitzen. B ir­
nen etwa 8 M inuten schwim­
m end darin ausbacken. 
Rausnehm en und au f ei­
nem K uchengitter gu t ab ­
tropfen lassen. Portions­
weise au f GlasteUern an ­
richten.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
32Ö;
W ann reichen? Als Dessert 
anstelle einer K äseplatte 
oder als Überraschung am 
späten Abend.
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Gefüllte 
Hammelbrust
F ür 6 Personen

1000 g H am m elbrust 
ohne Knochen,
Salz, Pfeffer.
F ü r die F ü llung :
1 m ittelgroße Zwiebel (50g),
2 Knoblauchzehen, Salz,
1 B und Petersilie,
% B und Dül,
250 g gemischtes 
Hackfleisch,
1 Ei,
3 Eßlöffel Semmelbrösel 
(30 g),
Pfeffer.
A ußerdem :
80 g Margarine,
^  1 heißes Wasser,
2 Eßlöffel Ohvenöl (20 g),
1 Teelöffel Paprika 
edelsüß,
16 Schalotten,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 Eßlöffel Speisestärke,
% 1 saure Sahne.

H am m elbrust un te r kaltem  
W asser abspülen, m it H aus­

haltspapier abtrocknen, 
flachklopfen. Innenseite 
m it Salz und  Pfeffer ein­
reiben.
F ü r die Füllung Zwiebel 
schälen und hacken. K nob­
lauchzehen schälen. Mit 
Salz zerdrücken. Petersihe 
und Dill waschen. Mit 
H aushaltspapier trocken­
tupfen und fein hacken. 
Zwiebel, K noblauch und 
K räu ter m it Hackfleisch, 
Ei, Semmelbröseln und 
Pfeifer in  einer Schüssel zu 
einem festen Teig verarbei­
ten.
H am m elbrust dam it füllen, 
zusammenklappen. Mit 
starkem  Zwirn wie einen 
Rollschinken zusam m en­
binden. H am m elbrust in 
die Fettpfanne legen, auf 
die m ittlere Schiene in  den 
vorgeheizten Ofen stellen. 
M argarine in  einem Topf 
zerlassen. H am m elbrust 
dam it übergießen.
B ratzeit: 120 Minuten. 
Elektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
W ährend des Bratens die 
B rust nach und nach m it

heißem W asser und immer 
wieder m it B ratfond über­
gießen. 30 M inuten vor 
Ende der B ratzeit die ge­
schälten, m it Öl bepinsel­
ten, m it Paprika bestreuten 
Schalotten um das Fleisch 
legen. Danach Fleisch und 
Schalotten aus der Pfanne 
nehmen, au f einer vorge­
w ärm ten P la tte  anrichten. 
W arm  stellen. B ratfond m it 
Fleischbrühe loskochen. 
Durch ein Sieb in  einen 
Topf geben. Speisestärke 
m it etwas kaltem  W asser 
anrühren. Soße dam it bin­
den. Einm al au f kochen. 
Saure Sahne unterrühren. 
Erhitzen. N icht m ehr ko­
chen. Soße abschmecken, 
gesondert servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 140 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a

U nser Menüvorschlag: Vor­
weg D ubarry-Suppe, als 
H auptgang Gefüllte H am ­
m elbrust, rohe K artoffel­
klößchen, Brechbohnen. Als 
Dessert B utterm elone m it 
Schlagsahne. Als G etränk; 
R oter Bordeaux.



Gefüllte Tomaten

Gefüllte 
Paprika­
schoten
1 Brötchen, ^  1 Wasser, 
je 2 große rote und  grüne 
Paprikaschoten (300 g),
1 kleine Zwiebel (30 g), 
250 g gemischtes 
Hackfleisch,
1 Ei,
Salz, Pfeffer,
40 g B u tte r oder 
Margarine,

1 heißes Wasser,
3 Eßlöffel Tom atenm ark, 
1 Teelöffel Speisestärke,
1 Prise Zucker.

Brötchen in W asser ein­
weichen.
Am Stielende von den P a ­
prikaschoten einen Deckel 
abschneiden und wegwer­
fen. Schoten aushöhlen und 
waschen. Mit H aushalts­
papier trockentupfen. Auf 
eine P la tte  geben, beiseite 
stellen.
Zwiebel schälen, fein hak- 
ken. In  eine Schüssel geben. 
Dazu das ausgedrückte 
Brötchen, das Gehackte, 
das aufgeschlagene Ei, Salz 
und Pfeffer. Zu einem 
Pleischteig mischen. K räf­
tig abschmecken. 
Pleischteig in  die P aprika­
schoten füllen.
B u tte r oder Margarine im 
Topf erhitzen. Paprikascho­
ten  reinstellen. W asser zu­
gießen. 30 M inuten bei 
m ittlerer H itze gar schmo­
ren.
Paprikaschoten einzeln m it 
dem Schaumlöffel aus dem 
Topf nehmen und in einer 
vorgewärm ten Schüssel an ­
gerichtet warm halten.
Den B ratfond m it Tom a­
tenm ark  aufkochen. Spei­
sestärke m it kaltem  W as­
ser verrühren. Soße dam it 
binden. Mit Salz, Pfeffer 
und der Prise Zucker ab­
schmecken. Ü ber die P a ­
prikaschoten gießen und 
servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
3ÖÖ
Beilagen: Salzkartoffeln,
Reis oder Kartoffelpüree. 
Als G etränk; Bier.

Gefüllte 
Tomaten
8 große, feste Tom aten 
(650 g),
Salz, Pfeffer.
F ü r die F ü llung :
1 Brötchen,
1 Tasse Wasser,
200 g gemischtes 
Hackfleisch,
50 g geräucherter Speck,
1 kleine Zwiebel (30 g),
1 Ei,
Salz, Pfeffer.
M argarine zum Einfetten.
2 Eßlöffel geriebener 
Schweizer Käse (20 g).
%  B und Petersilie.

Tom aten waschen. Trock­
nen. Deckel abschneiden 
und vorsichtig aushöhlen. 
Innen  leicht m it Salz und 
Pfeffer würzen.
F ü r die Füllung das B rö t­
chen in kaltem  W asser ein­
weichen. Gehacktes in  eine 
Schüssel geben. Dazu den 
gewürfelten Speck, die ge­
schälte, gehackte Zwiebel, 
Ei, Salz und  Pfeffer. B rö t­
chen ausdrücken, zerpflük- 
ken. Auch in  die Schüssel 
geben. Zu einem Fleisch­
teig mischen. Tom aten da­
m it füllen.
Auflaufform einfetten. To­
m aten reinstellen. Gerie­
benen K äse darauf ver­
teilen. Tomatendeckel 
schräg draufsetzen, so daß

m an von der Füllung noch 
etwas sehen kann. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp ^  große Flamme. 
Aus dem Ofen nehmen. Mit 
gewaschener, trockenge­
tup fter Petersilie garniert 
servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten. 
Kalorien pro P erson ; E tw a

Beilage: Kartoffelpüree.

Gefüllte 
Weinblätter
Siehe Dolmas.

Wem gefüllte Paprikaschoten zu reichhaltig sind, für den sind gefüllte Tomaten das richtige.
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Gefüllte
Zwiebeln
1 Brötchen, 1 Wasser,
8 große Zwiebeln (800 g), 
% 1 W asser, Salz.
F ü r die F ü llung :
1 Dose Räuoher-Seelachs 
(40 g),
250 g gemischtes 
Hackfleisch, 1 Ei,
4 Teelöffel gehackte 
Zwiebeln (das Innere der 
großen Zwiebeln),
Pfeffer,
2 Eßlöffel W hisky,
60 g B utter oder 
Margarine,

1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
2 Eßlöffel Mehl (30 g),
Salz, Pfeffer,
4 Eßlöffel saure Sahne 
(60 g).
F ü r die G arnierung:
1 Bund Petersihe.

Brötchen in kaltem  Wasser 
einweichen. Zwiebeln schä­
len, m it spitzem Messer 
kreisrund einschneiden. Mit 
einem Eßlöffel aushöhlen. 
Zwiebelfleisch hacken. In  
Schälchen beseite stellen. 
W asser m it Salz in einem 
Topf aufkochen. Zwiebeln 
darin 15 M inuten ziehen 
lassen.
Räucher-Seelachs (zwei 
Scheiben für die Garnie­
rung zurücklassen) klein­
schneiden. In  eine Schüssel 
geben. D azu : das Gehackte,

das Ei, das ausgedrückte 
Brötchen, etwas gehacktes 
Zwiebelfleisch, Pfeffer und 
W hisky. Mischen. Zwiebeln 
dam it füllen.
40 g B u tte r oder Margarine 
in  einer feuerfesten Form  
erhitzen. Zwiebeln darin
5 M inuten anbraten. R est­
liche B u tte r in  einer Pfanne 
erhitzen. Das restliche ge­
würfelte Zwiebelfleisch dar­
in  scharf anbraten. Zu den 
Zwiebeln in  die feuerfeste 
Form  geben. Fleischbrühe 
angießen. Form  zugedeckt 
m it Deckel oder Alufolie 
in den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen.
B ackzeit: 50 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
N ach 20 M inuten Backzeit 
den Deckel abnehmen. 
Mehl in einem Becher m it 
wenig kaltem  W asser ver­
rühren. B ratfond dam it bin­
den. 7 M inuten köcheln. 
Mit Salz, Pfeffer und saurer 
Sahne würzen.
F ü r die Garnierung die 
beiden Räucher-Seelachs- 
scheiben in  Streifen schnei­
den. Kreuzweise auf die 
Zwiebeln legen. Petersihe 
waschen, trockentupfen, 
grob hacken und drüber­
streuen. Gefüllte Zwiebeln 
in der Form  servieren. 
V orbereitung: 45 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
5Ö5;

M it Hachfleisch und Bäucher-Seelachs gefüllte Zwiebeln.
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Gefüllter 
KohiUkopf
1 Kopf W eißkohl oder 
Wirsing (2000 g),
%  1 Wasser, Salz.
F ü r die F ü llung :
1 Brötchen (50 g),
% 1 Wasser,
400 g gemischtes 
Hackfleisch,
1 Ei, Salz, weißer Pfeffer, 
% Teelöffel zerstoßener 
Kümmel,
1 1 Wasser.
F ü r die Soße:
40 g B u tter oder 
Margarine,
40 g Mehl,
% 1 Gemüsewasser,
Salz, weißer Pfeffer,
3 Eßlöffel Sahne (30 g),
1 Bund Petersilie.

K ohlb lätter vom Strunk 
lösen. Dicke R ippen m it 
dem Messer abflachen. W as­
ser m it Salz in einem Topf 
aufkochen. K ohlblätter 
reingeben und in 4 Minu­
ten  halbgar kochen. Auf 
Sieb abtropfen lassen. Ge­
müsewasser aufbewahren. 
F ü r die Füllung Brötchen 
in % 1 W asser einweichen, 
ausdrücken. In  eine Schüs­
sel geben. Dazu H ack­
fleisch, Ei, Salz, Pfeffer und 
Kümmel. Zu einem Fleisch­
teig kneten.
Die größten K ohlblätter 
kreisrund auf eine Stoff­
serviette oder ein K üchen­
handtuch legen. Einen Teil 
des Fleischteiges bis 3 cm 
vom R and entfernt auf die 
K ohlblätterverteilen. D ann 
kegelförmig K ohlblätter 
und  Fleischteig einschich­
ten. Kegel m it einem K ohl­
b la tt abdecken. Serviette 
kreuzweise verknoten. 
W asser in  einem hohen 
Topf aufkochen. Mit dem 
Kohlkopf gefüllte Serviette 
an  einen auf den Topfrand 
gelegten Kochlöffel hängen. 
Im  W asserdam pf in 60 Mi­
nuten  gar kochen.
F ü r die Soße B u tte r oder 
M argarine in einem Topf 
erhitzen. Mehl einrühren, 
goldgelb werden lassen. 
Durchgesiebtes Gemüse­
wasser un ter R ühren an ­
gießen. 7 M inuten kochen 
lassen. M it Salz und Pfef­

fer würzen. Sahne rein­
rühren. PetersUie waschen, 
trockentupfen, grob hak- 
ken. In  die Soße mischen. 
Gefüllten Kohlkopf aus der 
Serviette lösen, vierteln. 
In  einer Schüssel anrichten. 
Mit Soße übergießen und 
servieren. Oder Kohlkopf 
und  Soße getrennt reichen. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
5l(L
Beilage: Butterkartoffeln.

Gefüllter 
Mandarinen-Apfel
Siehe Apfel-M andarinen­
Speise.

Gefülltes 
Weißbrot
1 Salatgurke (500 g),
2 Gewürzgurken,
300 g gekochter Schinken, 
200 g Em m entaler Käse,
1 Bund Schrüttlauch,
1 Bund Petersihe,
1 Bund Dill,
150 g B utter,
Salz, Paprika,
1 französisches 
Stangenweißbrot 
(500 g, etwa 40 cm lang). 
Zur G arnierung:
4 hartgekochte Eier,
6 Tom aten (400 g).

Salatgurke waschen, ab ­
trocknen. Möglichst unge­
schält (wenn Schale nicht 
zu hart) in % mal ^  cm 
große W ürfel schneiden. 
Gewürzgurken, Schinken 
und Käse auch. 
Schnittlauch, Petersihe und 
Dül waschen, trockentup­
fen und hacken. B u tter 
schaumig rühren. Mit Salz 
und  Paprika p ikan t ab ­
schmecken. Mit den übri­
gen Z utaten  mischen.
B rot längs halbieren. K ru ­
me aus beiden H älften en t­
fernen. Füllung fest hinein­
drücken. Beide H älften in 
Pergam entpapier wickeln. 
Mindestens 2 Stunden in 
den K ühlschrank stellen. 
U nm ittelbar vor dem Ser­
vieren das B rot in finger­
dicke Scheiben auf einer 
P la tte  anrichten.



Gehacktes Beefsteak
Eier schälen und vierteln. 
Tom aten waschen, Sten­
gelansätze rausschneiden, 
achteln. D am it garnieren. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 10 Minuten.
K alorien insgesam t: E tw a 
47TK

Gehacktes 
Beefsteak 
Westmoreland
Beefsteak en casserole 
W estmoreland

F ü r die gebratenen 
K artoffeln :
1000 g Kartoffeln,
4 Eßlöffel Öl (40 g), Salz. 
F ü r die B eefsteaks:
2 altbackene Brötchen, 
Wasser,
2 Z^viebeln (100 g),
500 g Beefsteakhack,
Salz, Pfeffer, 20 g B utter. 
Tür die Soße:
% 1 Fleischbrühe aus 
Würfeln,
500 g weiche Tomaten,
2 Teelöffel Speisestärke, 
Salz, weißer Pfeffer, 
Tabascosoße.
A ußerdem :
1 kleine Dose 
Champignons (200 g),
20 g B utter, Salz,
1 kleines Glas Mixed 
Pickles (220 g),
6 feste Tom aten (420 g).
5 Stengel Petersüie.

Obgleich W estmoreland 
eine Grafschaft in England 
ist, handelt es sich bei die­
sem Gericht um  einen Bei­
trag  der klassischen fran­
zösischen Küche. D er Name 
bezieht sich allein auf die 
Soße. Sie m acht aus einem 
Gehackten Beefsteak ein 
Beefsteak W estmoreland. 
Kartoffeln schälen, wa­
schen und in feine Scheiben 
schneiden. Trockentupfen. 
Öl in einer Pfanne erhitzen. 
Kartoffelscheiben reinge­
ben, salzen. U nter häufi­
gem W enden in  15 Minuten 
knusprig braten.
Brötchen in kaltem  Wasser 
ein weichen, big sie die dop­
pelte Größe erreicht haben. 
Sehr gu t ausdrücken. Zwie­
beln schälen und fein hak-

M it gefülltem Weißbrot als Party-Snack werden Sie bei Ihren Gästen nur Lob ernten.

Außen knusprig und innen weich: So schmeckt gehacktes Beefsteak Westmoreland am besten.
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ken. Mit dem Beefsteak­
hack, Salz und Pfeffer in 
eine Schüssel geben. Einen 
Fleischteig mischen und 
gut abschmecken. 4 große 
oder 8 kleine Beefsteaks 
daraus formen. B u tter in 
einer Pfanne erliitzen. Beef­
steaks darin  4 M inuten 
braten. Sie sollen außen 
knusprig und innen weich 
sein. W arm  stellen.
F ü r die Soße den Bratfond 
der Beefsteaks m it Fleisch­
brühe loskochen. Tom aten 
häuten, vierteln, entker­
nen. Stengelansätze raus­
schneiden. Tom aten grob 
würfeln und in der Fleisch­
brühe in  20 M inuten sämig 
kochen. Durch ein Sieb 
passieren. Speisestärke m it 
etwas kaltem  W asser ver­
quirlen. Soße dam it bin­
den. Mit Salz, weißem Pfef­
fer und Tabascosoße ab ­
schmecken.
Champignons auf einem 
Sieb abtropfen lassen. In  
einen Topf m it der erhitz­
ten  B utter geben. 5 Minu­
ten  durch braten. Salzen. 
Mixed Pickles auch auf 
einem Sieb abtropfen lassen, 
große Stücke halbieren 
oder vierteln. Tom aten 
brühen, häuten, Stengel­
ansätze rausschneiden, 
vierteln, kleinschneiden. 
Zu den Champignons ge­
ben und weitere 5 M inuten 
erhitzen.
Beefsteaks in vorgewärm­
te  Schüssel legen. Gemüse­
mischung darauf, K arto f­
feln drum herum  anrichten. 
Heiße Tomatensoße über 
die Beefsteaks gießen. Pe- 
tersüie waschen, trocken­
tupfen, hacken und  drüber­
streuen.
V orbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung: 35 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a

Beilage: Endiviensalat m it 
Joghurt-M arinade oder To­
m atensalat.

Gelee-Orangen können süß als Dessert oder pikant als Beilage zum  Braten serviert werden.

Gelatine
Versierten Hausfrauen pas­
siert es natürlich nicht, 
daß Gelatine klum pt. 
Oder daß nach fünf S tun­
den noch flüssig ist, was 
fest werden sollte. Pech­
vögel stehen verzweifelt 
vor dem m ißratenen E r­
gebnis, der Gelatine für 
alle Zeiten abschwörend. 
Dabei ist weder das eine 
noch das andere ein Mal­
heur. Im  ersten Fall wird 
die gelierte Speise un ter 
R ühren nochmals auf m in­
destens 30 Grad erhitzt. 
D ann h a t sich die Gelatine 
gelöst, und  die Speise wird 
erneut zum Festw erden an 
einen kühlen O rt gestellt. 
Im  zweiten Fall wurde die 
Flüssigkeit n icht richtig 
abgemessen. Aber Flüssig­
keit- und Gelatinemenge 
müssen genau aufeinander 
abgestim m t sein.
F ü r 1 L iter Flüssigkeit 
braucht m an:
12 B la tt Gelatine, wenn die 
Speise nicht gestürzt wird.
14 B latt, wenn die Speise 
F rüchte enthält.

18 bis 20 B latt, wenn die 
Speise gestürzt werden soll. 
F ü r jede Speise, die länger 
als 24 Stunden zum Gelie­
ren k a lt gestellt wird, kann 
m an pro L iter zwei B la tt 
Gelatine weniger rechnen. 
Gelatine is t ein geschmacks­
und geruchsneutraler Leim ­
stoff, der durch Auskochen 
en tfette ter K nochen und 
Knorpel gewonnen wird. 
Sie wird in  hauchdünnen, 
glasklaren B lättern  von 2 g 
Gewicht oder als gemahlene 
Gelatine in  Päckchen an ­
geboten. E in Päckchen Ge­
latine entspricht 6 B latt. 
R ote Gelatine wird m it 
Speisefarbe gefärbt. 
Gelatine wird zum Gelie­
ren  von klaren Wein- und 
Fruchtsaftspeisen, F ru ch t­
m ark und Aspik verwendet. 
Man arbeitet so d a m it: 
Gelatine in  kaltem  W asser 
quellen lassen. Ausdrücken. 
Heiße Flüssigkeit zugießen, 
dam it lösen. Oder sie aus­
gedrückt im Topf lösen. 
K a lt zubereitete Speisen 
m it gemahlener Gelatine 
binden, die im W asserbad 
gelöst wird.

Gelbe Rüben
Die einen nennen sie gelbe 
Rüben, die anderen W ur­
zeln, wieder andere Mohr­
rüben oder Möhren. U nd 
alle meinen das gleiche. 
Denn diese Bezeichnungen 
sind nur landschaftsbe­
dingt. W ir sagen in  unseren 
Rezepten generell Möhren. 
Als einzige Ausnahme 
schreiben wir K arotten , 
denn sie sind eine bestim m ­
te  Möhrensorte. Nämlich 
die kleinen, runden Möh­
ren, die bei uns als K onser­
ven im  H andel sind.

Gelee
Manche Leute essen Gelee 
am  liebsten als B rotauf­
strich. Also Gelee aus 
Fruch tsaft und Zucker. 
Manchmal reicht der Pek­
tingehalt des Saftes, um 
ihn m it dem Zucker ge- 
heren zu lassen. Meistens 
müssen Geliermittel (als 
Fertigprodukte zu kaufen) 
und dazu m anchm al Z itro­
nensäure m it erh itzt wer­
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Gemischter Salat Antonia

den, dam it Gelee entsteht. 
Gelee nennt m an aber auch 
den Fleisohsaft, der dank 
seines Leimgehalts nach 
dem Erkalten  steif wird. 
W as sonst noch Gelee heißt, 
sind Süßspeisen, die m it 
Gelatine zubereitet werden. 
Wobei sich eigenthch nur 
die Gelees Gelee nennen 
sollten, die ohne feste Be­
standteile, also nur aus 
Flüssigkeit bereitet werden. 
Meist sind diese Gelees 
sü ß : Aus Fruchtsaft, Wein 
oder Milch m it Zucker. Die 
anderen Gelatine-Gelees 
sind Aspik oder Sülze. 
Aspik nennt m an eine Speise 
dann, wenn große Fleisch-, 
Fisch- oder Gemüsestücke 
oder auch Schalentiere m it 
einem pikant abgeschmeck­
ten, meist auf Brühenbasis 
aufgebauten Gelee über­
zogen werden.
Sülze ist etwas ÄhnUches. 
Allerdings werden bei Sülze 
kleingeschnittene Z utaten 
m it Gelee gemischt. Sülze 
kann  auch süß sein, z. B. 
Früchtesülze.
Eins haben sie gem einsam : 
Sie werden wieder flüssig, 
wenn m an sie erhitzt.

Gelee­
Lebkuchen
500 g Zucker, 3 Eier,
10 g Hirschhornsalz,
1 Eßlöffel Wasser,
500 g Orangen- oder 
Zitronengelee, 
je 50 g gehacktes Orangeat 
und Zitronat,
125 g geschälte, 
geriebene Mandeln,
1 Messerspitze 
Nelkenpulver,
1125 g Mehl,
Mehl zum Ausrollen, 
Margarine zum Einfetten. 
F ü r die Glasur;
400 g Puderzucker,
6 Eßlöffel Zitronensaft.

Zucker und Eier 10 Minu­
ten  in  einer Schüssel schau­
mig rühren. H irschhorn­
salz m it W asser in einer 
Tasse verrühren. Zu der 
Zucker-Ei-Mischung Oran­
gen- oder Zitronengelee, 
Orangeat, Z itronat, M an­
deln und Nelkenpulver ge­
ben. Hirschhornsalz auch. 
D ann nach und nach das 
Mehl reinkneten.
Über N acht kühl stellen. 
Am anderen Tag Back­
b re tt oder Arbeitsfläche m it 
Mehl bestäuben. Teig dar­
auf portionsweise % cm 
dick ausrollen. 3 mal 7 cm 
große Rechtecke ausschnei­
den.
Aufs eingefettete Back­
blech legen.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben. E rgibt 108 Gelee­
Lebkuchen, die m an auf
4 Blechen backt.
Backzeit: 20 Minuten. 
Elektroherd; 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
F ü r die Glasur Puderzucker 
in eine Schüssel sieben. 
Mit Zitronensaft verrühren. 
Die Gelee-Lebkuchen d a ­
m it bestreichen. 
Vorbereitung: Ohne R uhe­
zeit 25 Minuten. 
Zubereitung: 90 Minuten.
Kalorien pro Stück: E tw a
TM

Gelee­
Orangen
4 Orangen, % 1 Rotwein, 
40 g Zucker,
1 Päckchen Vanilhnzucker, 
Saft von zwei Zitronen,
7 B la tt weiße Gelatine,
4 Eßlöffel heißes Wasser. 
F ü r die G arnierung:
% 1 Sahne,
1 Päckchen Vanilhnzucker, 
12 Maraschinokirschen.

Von den Orangen einen 
kleinen Deckel abschnei­
den, so daß nur ein kleines 
Loch entsteht. Mit einem 
Grapefruitmesser (gibt es 
im  H aushaltsw arenge­
schäft) vorsichtig das 
Fruchtfleisch rauslösen. 
Schalen aufbewahren. 
Fruchtfleisch durch ein Sieb 
in  eine Schüssel passieren. 
Rotwein, Zucker, VanilUn- 
zucker und  Zitronensaft 
zugeben.
Eingeweichte, ausgedrück­
te  Gelatine in  4 Eßlöffel 
heißem W asser auflösen 
und  un ter R ühren in  die 
Flüssigkeit geben.
Orangen dam it füllen und 
k a lt stellen. Nach dem E r­
kalten  m it einem scharfen 
Messer in  Sechstel schnei­
den. Auf einer P la tte  oder 
einem Glasteller kreisför­
mig anrichten.
Sahne m it Vanillinzucker 
steif schlagen. Die Oran­
gensechstel m it je einer 
Sahnerosette garnieren. Ma­
raschinokirschen halbieren 
und obendrauf setzen. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

W ann reichen? Als Dessert. 
Zum Beispiel nach einem 
reichhaltigen Essen. Oder 
als kleine Überraschung für 
Kinder. D ann Rotwein 
durch K irschsaft ersetzen. 
PS : W enn Sie die Gelee- 
Orangen p ikant zubereiten 
wollen, würzen Sie das 
Fruchtfleisch m it nur einer 
Prise Zucker. Dazu m it ei­
ner Prise Salz, wenig Pfef­
fer und zwei Spritzern T a­
bascosoße.
F ü r die Garnierung nehmen 
Sie 2 Eßlöffel Mayonnaise, 
halbierte grüne Oliven und 
kleine Petersiliensträuß­
chen. Eine a ttrak tiv e  Bei­
lage zu kaltem  B raten. 
Auch für ein K altes Büfett.

Gemischter 
Salat Antonia
150 g tiefgekühlte 
Nordseegarnelen,
2 Schalotten, 2 B und 
Radieschen, 8 gefüllte grüne 
Oüven, 4 schwarze Ohven,
1 kleine Paprikaschote 
(100 g).
F ü r die M arinade:
5 Eßlöffel Öl (150 g),
3 Eßlöffel Weinessig,
4 Eßlöffel herber 
Weißwein (40 g),
2 Schuß Cointreau, weißer 
Pfeffer, 1 Knoblauchzehe, 
Salz, Y2 B und Petersihe,
1/2 Bund Dill.
1 K opf Salat,
2 hartgekochte Eier.

Der Salat Antonia ist genau 
die richtige Vorspeise für 
Leute, die eine herb-pikante 
N ote lieben.
Nordseegarnelen auftauen 
lassen, au f einem Sieb ab ­
tropfen. Schalotten schälen, 
in feine Ringe schneiden. 
Die gewaschenen Radies­
chen und die grünen Ohven 
in Scheiben schneiden. 
Schwarze Oliven entker­
nen, Fruchtfleisch hacken. 
Paprikaschote halbieren, 
entkernen, putzen, w a­
schen, in  Streifen schnei­
den. Außer den Garnelen 
alles in eine Schüssel geben. 
F ü r die M arinade Öl, Essig, 
Weißwein und Cointreau 
in einem Topf verrühren. 
Pfeffern, Knoblauchzehe 
schälen, m it Salz zerdrük- 
ken, in die M arinade m i­
schen. Petersilie und Dill 
waschen, trockentupfen, 
fein hacken und auch rein­
geben. Garnelen abtropfen 
lassen. Mit den übrigen Sa­
la tzu ta ten  mischen. M ari­
nade drübergießen. Vorsich­
tig mischen. 30 M inuten im 
K ühlschrank durchziehen 
lassen.
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Salatkopf zerpflücken, w a­
schen. M it einem sauberen 
Geschirrtuch oder m it 
H aushaltspapier gut trok- 
kentupfen. Große B lätter 
teilen. Eine Glasschale d a ­
m it auslegen. Salat d rüber­
geben.
E ier fein hacken. Vor dem 
Servieren über den Salat 
streuen.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 10 Minuten.
K alorien pro P erso n : E tw a

Beilage: Toastbrot.

Gemischter 
Salat 
Balkan Art
F ü r 10 Personen

4 große gelbe 
Paprikaschoten (600 g),
1 große
Salatgurke (500 g),
250 g sehr kleine, grüne 
Tomaten,
500 g feste, rote Tomaten, 
6 m ittelgroße 
Zwiebeln (300 g),
% Kopf W eißkohl (500 g), 
weißer Pfeffer.
F ü r die M arinade:
1 %  1 Wasser,

1 Kräuteressig,
1 Eßlöffel Salz,
1 Teelöffel Zucker (10 g),
1 Lorbeerblatt,
1 Teelöffel getrocknete 
Dillspitzen,
1 Teelöffel getrocknetes 
Bohnenkraut,
1 Prise getrockneter 
Estragon,
10 Eßlöffel Olivenöl (100 g).

Bei den U ngarn und bei 
fast allen Völkern Jugosla­
wiens is t dieser Salat sehr 
beliebt. Zur Freude der 
Touristen, die ihn schätzen 
gelernt haben. N atürlich 
kann m an ihn auch hierzu­
lande zubereiten. Voraus­
gesetzt, Sie haben einen 
jener großen Steinguttöpfe, 
wie sie zu G roßm utters Zei­
ten  in jeden H aushalt ge­
hörten. U nd Sie haben

einen Gemüsehändler, der 
Ihnen grüne Tom aten be­
sorgt.
Paprikaschoten halbieren, 
entkernen, putzen, w a­
schen, in Streifen schnei­
den. Salatgurke waschen 
und ungeschält in Schei­
ben schneiden. Grüne und 
rote Tom aten waschen. 
Stengelansätze rausschnei­
den. Rote Tom aten häuten, 
dann alle in  Scheiben 
schneiden. Zwiebeln schä­
len, in  Ringe schneiden. 
W eißkohl vierteln, hobeln, 
waschen, au f einem Sieb 
gut ab tropfen lassen. Das 
Gemüse, m it dem W eiß­
kohl beginnend, lagenweise 
in einen S teinguttopf ge­
ben. A uf jede Lage etwas 
weißen Pfeffer streuen. Als 
letzte Lage W eißkohl!
F ü r die M arinade W asser 
m it Essig, Salz, Zucker, 
Lorbeerblatt und K räu tern  
in einem Topf aufkochen. 
Abschmecken. Die M arina­
de muß sehr kräftig sein. 
Eventuell nachwürzen. 
Marinade durch ein Sieb 
über den Salat gießen. 
Salat m uß bedeckt sein. 
Steinguttopf m it Perga­
m entpapier oder K larsicht- 
foHe Zudecken und  an  einen 
kühlen O rt stellen.
Nach 14 Tagen können Sie 
den Salat essen. E r hält sich 
aber (auch angebrochen) 
einige Tage länger. Unsere 
Portion ist von vier P e r­
sonen nicht auf einmal zu 
bewältigen. Sie ist für 10 
Personen berechnet.
Die gewünschte Menge aus 
dem Topf nehmen. Topf 
wieder gu t verschheßen. 
Der Salat b raucht vor dem 
Servieren nur m it etwas 
Olivenöl gemischt zu wer­
den. Das kann  aber auch 
jeder am  Tisch nach eige­
nem Geschmack machen. 
V orbereitung: 45 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Lager­
zeit 15 Minuten.
Kalorien insgesam t: E tw a 
l47(K
W ann reichen ? Als Salat zu 
gebackenen Bohnen oder 
m it Landbrot, Vollkorn­
bro t und  B u tte r als A bend­
essen. Als G etränk em p­
fehlen wir einen ro ten L and­
wein. Auch zu frischen Pell­
kartoffeln gut. Davor Bier. 
D anach ein Slibowitz.

TIP
Die Form für 
Aspik- und 
Geleespeisen 
vor dem 
E in f üllen m it 
kaltem Wasser 
ausspülen oder 
leicht m it Öl 
einfetten.
Löst sich der 
A sp ik  nicht, 
einen nassen, 
kalten Lappen  
auf die Form  
legen oder 
die Form auf 
einen heißen 
Lappen stellen. 
N ur kurz, 
scmst wird der 
A sp ik  flüssig.

Gemüse 
türkische Art

1 P aket tiefgekühlte 
Brechbohnen (450 g),
Salz, 54 1 Wasser,
2 Zwiebehi (80 g),
3 Knoblauchzehen,
3 Eßlöffel OHvenöl (30 g),
3 Möhren (150 g),

1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln, 
je 1 rote und grüne 
Paprikaschote (300 g),
6 Tom aten (400 g),
1 Eßlöffel

, Tom atenm ark (15 g),
2 kleine Zucchinis (200 g), 
Pfeffer,
1 Eßlöffel Zitronensaft,
1 Prise Zucker,
1 Bund Petersilie.

E tw as auf türkische A rt zu­
bereiten, heißt oft Zucchi­
nis oder Auberginen ver­
wenden. Zum Schluß gibt 
m an häufig gebräunte B u t­
ter über das Gericht. Das 
können Sie auch beim Ge­
müse türkische A rt. W enn 
Sie die Kalorien nicht 
scheuen.

Bohnen 15 M inuten in ei­
nem Topf in kochendem, 
gesalzenem W asser garen. 
In  der Zwischenzeit das 
übrige Gemüse vorberei­
ten : Zwiebeln schälen und 
würfeln. Knoblauchzehen 
schälen und  m it etwas Salz 
zerdrücken. Oüvenöl in  ei­
nem Topf erhitzen. Beides 
darin glasig braten. Möh­
ren schälen, waschen, in 
Scheiben schneiden. D azu­
geben. Mit etwas Brühe 
auffüllen. 5 M inuten ko­
chen lassen.
Paprikaschoten halbieren, 
entkernen, waschen, trok- 
kentupfen, würfeln. Tom a­
ten  brühen, häuten, S ten­
gelansätze rausschneiden, 
entkernen und auch w ür­
feln. In  den Topf geben. 
Auch das m it der resthchen 
Brühe verrührte Tom aten­
m ark.
W eitere 5 M inuten kochen 
lassen.
Zucchinis waschen und in 
dünne Scheiben geschnit­
ten  in den Topf geben. A b­
getropfte Bohnen nach wei­
teren 5 M inuten dazugeben. 
Mit Pfeffer, Zitronensaft 
und Zucker abschmecken. 
Eventuell m it Salz nach­
würzen.
Petersilie waschen, trok- 
kentupfen und hacken. 
Vorm Servieren übers Ge­
müse streuen. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: E tw a 
195.
Unser Menü Vorschlag: Vor 
weg die Creme Vichyssoise 
Als H auptgericht Lam m  
koteletts oder Ham m el 
keule m it Gemüse tü rk i 
sehe Art. Als Dessert emp 
fehlen wir Adamsäpfel und 
als G etränk jugoslawischen 
Rotwein oder Bier.
P S : Bei diesem Gericht soll 
das Gemüse beißfest blei­
ben. D arum  sind die K och­
zeiten so kurz.

Gemüsebrühe
500 g Gemüse 
(1 Kohlrabi, 2 Möhren,
1 Petersihenwurzel,
1 Zwiebel, 1 Stange Lauch, 
Y2 kleiner Blumenkohl,
4 Weißkohl- und 
W irsingkohlblätter,
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Gemüsecreme-Suppe
6 Rosenkohlröschen),
40 g B u tte r oder Margarine, 
1 ^ 1  heißes Wasser,
Salz,
% B und Petersilie, 
weißer Pfeffer.

Die Gemüsebrühe kann  wie 
eine Fleisch- oder K no­
chenbrühe verw endet w er­
den. Gekocht wird sie so: 
Gemüse gründlich putzen, 
waschen. A uf einem Sieb 
abtropfen lassen. K lein­
schneiden. Rosenkohl ganz 
lassen, Blumenkohl in klei­
ne Röschen teilen.
B u tte r oder Margarine in 
einem Topf erhitzen. Ge­
müse reingeben, 3 M inuten 
un ter R ühren darin an ­

braten . M it W asser auf­
füllen. Salzen. Bei schwa­
cher H itze 60 M inuten ko­
chen lassen. Gewaschene 
Petersilie 5 M inuten vor 
Ende der Garzeit rein­
geben. Brühe durch ein 
Sieb gießen. Mit Salz und 
weißem Pfeffer abschmek- 
ken.
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
115.
P S : W enn Sie sie als Vor­
suppe servieren wollen, 
sollten Sie in jede Suppen­
tasse einen Eßlöffel gehack­
te  Petersilie, einige Spar­
gelspitzen oder b lättrig  ge­
schnittene Champignons 
geben.

Gemüse­
creme-Suppe
2 Möhren (150 g),
1 K ohhabi (250 g),
% Sellerieknolle (100 g),
1 kleiner Blumenkohl 
(250 g),
%  1 Wasser,
Salz,
40 g B u tte r oder Margarine, 
1 Zwiebel (40 g),
20 g Mehl,
% 1 heiße Gemüsebrühe,
% 1 Dosenmilch oder 
Sahne,
1 Eigelb, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
50 g Champignons aus der 
Dose,

50 g Spargel aus der Dose, 
% B und Petersilie.

Gemüse putzen und wa­
schen. Möhren, K ohlrabi 
und  Sellerie in  Streiten 
schneiden. Blumenkohl in 
Röschen teilen.
W asser m it Salz in einem 
Topf aufkochen. Gremüse 
reingeben. Bei m ittlerer 
H itze in  20 M inuten gar 
kochen. Gemüse aus dem 
Topf nehmen. A uf einem 
Sieb abtropfen lassen. 
B u tte r oder M argarine in 
einem Topf erhitzen. Zwie­
bel schälen, würfeln. Im  
Topf glasig werden lassen. 
Mehl reinrühren. Mit heißer 
Gemüsebrühe auf füllen, 7

Das Gemüse türkische A rt eignet sich m it seinem würzigen Aroma gut als Beilage zu Gerichten aus Lamm- oder Hammelßeisch.
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Diesen Gemüseeintopf können Sie auch in  der Tonform kochen. Der Vorteil: Sie können das Gerichl. darin, sogar servieren.

M inuten kochen lassen. E t ­
was Flüssigkeit m it der Do­
senmilch oder der Sahne 
und dem Eigelb im Becher 
verquirlen. In  die vom 
H erd genommene Suppe 
rühren. Abgetropftes Ge­
müse in die Suppe geben. 
M it Salz, Pfeffer und  Zuk- 
ker abschmecken. 
Champignons und  Spargel 
abtropfen lassen und in die 
Suppe geben. Noch m al bis 

-kurz vorm Siedepunkt er­
hitzen. Vom H erd nehmen. 
Petersilie waschen, trok- 
kentupfen, hacken. In  die 
Suppe geben. In  Portionen 
servieren.
Vorbereitung: 35 Minuten. 
Z ubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a
M ö

20

W ann reichen? Als Suppe 
zu M ittag. Da sie n icht 
sehr sä ttig t, sollten Sie d a ­
nach ein kräftiges Dessert 
reichen. Zum Beispiel den 
Dänischen Apfelkuchen, 
der ja  ein Auf lau f ist.

Gemüse­
eintopf
500 g Hammelfleisch,
1 Zwiebel (40 g),
4 Eßlöffel Öl (40 g),
1 K opf W irsing (400 g),
% Knolle Sellerie (250 g),
5 Möhren (250 g),
1 Stange Lauch (150 g), 
1%  1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,

250 g Kartoffeln,
1 kleiner Blumenkohl 
(400 g),
250 g grüne Bohnen,
2 Eßlöffel Tom atenm ark 
(30 g),
Salz, Pfeffer,
1 Bund Petersilie.

Hammelfleisch un te r ka l­
tem  W asser abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocken­
tupfen. In  mundgerechte 
W ürfel schneiden. Zwiebel 
schälen, ganz fein hacken. 
Öl in  einem Topf erhitzen. 
Fleisch darin  5 M inuten 
rundherum  braun  anbra­
ten. Zwiebelwürfel zugeben 
und goldgelb werden lassen. 
Alles in  eine feuerfeste 
Form  geben.

Gemüse putzen und wa­
schen. Wirsing hobeln, Sel­
lerie in  Würfel, Möhren und 
Lauch in  Scheiben schnei­
den. _Zum Fleisch geben. 
Fleischbrühe angießen. 70 
M inuten kochen lassen. 
K artoffeln schälen, w a­
schen, würfeln. B lum en­
kohl in  Röschen teilen. 
Bohnen fädeln und bre­
chen. 20 M inuten vor Ende 
der Garzeit auch in  die 
Form  geben.
Tom atenm ark in einem Be­
cher m it etwas Brühe ver­
quirlen. In  den E in topf 
rühren. Mit Salz und Pfef­
fer abschmecken. P e te r­
silie waschen, trockentup­
fen, hacken. E in topf dam it 
bestreuen. Im  feuerfesten 
Topf servieren.



Gemüse-Orangen-Salat

V orbereitung: 45 Minuten. 
Zubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
635^
B eilage: B auernbrot oder 
Brötchen.
PS: Gemüseeintopf ist ein 
ideales Gericht für die Ton­
form. F ü r diesen Fall wer­
den Fleisch und  Zwiebel in 
einem Topf angebraten und 
dann m it dem Gemüse in  die 
gu t gewässerte Tonform ge­
geben. Achtung! Die Gar­
zeit verdoppelt sich. Ser­
v iert wird auch in der 
Tonform. Und noch etwas: 
Obwohl Hammelfleisch am 
besten für diesen E in topf 
geeignet ist, kann  m an ihn 
auch m it Rindfleisch 
kochen. Der Geschmack 
verändert sich natürlich.

Gemüse­
Kroketten
100 g Sellerieknolle,
3 Möhren (200 g),
100 g grüne Bohnen,
% 1 Wasser, Salz,
100 g Champignons aus 
der Dose,
100 g E rbsen aus der Dose. 
F ü r die Soße:
50 g Schinken,
1 Zwiebel (30 g),
60 g B u tte r oder 
Margarine, 80 g Mehl, 
je % 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln und Müch,
1 Eigelb, Salz, Pfeffer,
1 B und Schnittlauch.
Zum Panieren:
1 Eigelb,
4 Eßlöffel Semmelbrösel 
(40 _g),
1 1 Öl oder 750 g K okosfett 
zum Fritieren. Oder 40 g 
M argarine zum Braten.

Sellerieknolle, Möhren und 
Bohnen putzen und wa­
schen. Sellerie vierteln. 
Übriges Gemüse in  2 cm 
große Stücke schneiden.

W asser m it Salz im  Topf 
aufkochen. Selleriestücke 
darin  10 M inuten kochen. 
Übriges Gemüse reingeben 
und in 20 M inuten gar wer­
den lassen. A uf einem Sieb 
abtropfen. Champignons 
und Erbsen auch abtropfen 
lassen. Gemüse mischen. 
F ü r die Soße Schinken und 
geschälte Zwiebel würfeln. 
B u tte r oder Margarine im 
Topf erhitzen. Schinken­
würfel darin  goldgelb wer­
den lassen. Zwiebelwürfel 
darin  glasig braten. Mehl 
reinrühren. U nter Rühren 
Fleischbrühe und Milch an ­
gießen. 7 M inuten kochen 
lassen. Soße durchsieben. 
Eigelb m it wenig Soße ver­
quirlen. In  die Soße rühren. 
Mit Salz und Pfeffer ab ­
schmecken. M it gehacktem  
Schnittlauch mischen. 
Gemüse m it der Soße m i­
schen und abkühlen lassen. 
Masse zu 5 cm langen K ro­
k e tten  formen. In  verquirl­
tem  Eigelb und  in  Semmel­
bröseln wenden.
F e tt  im Fritiertopf erh it­
zen. K roketten  darin  5 Mi­
nuten  bei 180 Grad aus­

backen. Oder Margarine in 
einer großen Pfanne erh it­
zen. K roketten  darin  in 5 
M inuten rundherum  gold­
braun braten.
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne A bkühl­
zeit 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
Iw.
Wozu reichen? Gemüse­
kroketten  können Sie zu 
Gulasch reichen.

Gemüse­
Orangen­
Salat
200 g Feldsalat, 
je 1 ro te und  grüne 
Paprikaschote (300 g),
2 Tom aten (150 g),
3 Orangen (300 g).
F ü r die M arinade:
4 Eßlöffel Essig,
4 Eßlöffel Öl (40 g),
Salz, Pfeffer,
1 Prise Zucker.
100 g gehackte W alnüsse.

Fortsetzung auf Seite 24

Der saftige Gemüse-Orangen-Salat verdient es, öfter auf Ihren Speisenplan gesetzt zu werden.
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Die Gemüseplatte ist der ideale 
Beitrag zu einem festlichen 
Essen. Ihr Vorteil: Man 
kann sie heute das ganze Jahr über 
ohne Rücksicht auf die 
Jahreszeit zusammenstellen.



Fortsetzung von Seite 21 
Feldsalat putzen und w a­
schen. A uf einem Sieb ab ­
tropfen lassen. Von den 
Paprikaschoten am  Stiel­
ende einen Deckel ab ­
schneiden. Schoten aus­
höhlen und  dabei entker­
nen. W aschen und in feine 
Ringe schneiden.
Tom aten brühen, häuten, 
Stengelansätze rausschnei­
den. Tom aten in Scheiben 
schneiden. Orangen m it 
dem Messer schälen, wenn 
nötig, entkernen. Würfeln. 
F ü r die M arinade Essig m it 
Öl, Salz und Pfeifer in ei­
ner Schüssel verrühren. Mit 
Zucker abschmecken. 
Feldsalat auf 4 Teller ver­
teilen. Paprikaringe in die 
Mitte, Tomatensoheiben an 
den R and und Orangen- 
^viirfel obendrauf geben. 
Mit gehackten W alnüssen 
bestreuen. M arinade d rü ­
bergießen.
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
i M
W ann reichen ?MitSchwarz- 
b ro t und B u tte r (oder m it 
W eißbrot) als Abendessen. 
Der Gemüse-Orangen-Salat 
schmeckt aber auch ausge­
zeichnet als Beilage zu 
kurzgebratenem  Fleisch.

Gemüse­
Pastete
F ür 6 Personen

F ü r den T eig:
300 g Mehl, 1 Ei,
1 Teelöffel Salz,
150 g B utter.
F ü r die F ü llung ;
1 Dose (500 g) Leipziger 
Allerlei,
200 g Schinken,
20 g B u tte r oder Margarine, 
20 g Mehl,

1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
Salz, geriebene M uskatnuß,
1 Prise Zucker, 1 Eigelb,
2 Eßlöffel Sahne (20 g),
1 Bund Petersilie, 
Margarine oder ö l  zum 
Einfetten,
1 Eigelb zum  Bestreichen.

F ü r den Teig Mehl auf ein 
B ackbrett oder in  eine

flache Schüssel geben. In  
die M itte eine Mulde drük- 
ken. Darein kommen das 
aufgeschlagene E i und das 
Salz. B u tte r in Flöckchen 
auf dem M ehlrand vertei­
len. Von außen nach innen 
schnell einen g latten  Teig 
kneten und etw a 30 Minu­
ten  im  K ühlschrank ruhen 
lassen.
In  der Zwischenzeit die 
Füllung zubereiten. Dazu 
das Leipziger Allerlei au f 
einem Sieb gu t abtropfen 
lassen. Schinken würfeln. 
B u tte r oder Margarine in 
einem Topf erhitzen. Mehl 
einstreuen. U nter R ühren 
die Fleischbrühe zugießen.
7 M inuten kochen lassen. 
Mit Salz, M uskat und etwas

Zucker gu t abschmecken. 
Topf vom H erd nehmen. 
Eigelb m it Sahne in  einer 
Tasse verquirlen. Langsam 
in die heiße Soße rühren 
Gewaschene, trockenge 
tu p fte  Petersilie hacken 
Mit der Gemüse-Schinken 
Mischung in den Topf ge 
ben. Verrühren. 
E ingefettete Pastetenform  
oder eine einfache, feuer­
feste, eingefettete Form  m it 
dem Teig auskleiden. E t­
was Teig für einen Deckel 
zurücklassen. Füllung rein­
geben. Resthchen Teig zum 
Deckel ausrollen. In  der 
M itte ein kleines Loch aus­
stechen, dam it der Dampf 
entweichen kann. Deckel 
auf die Paste te  legen. R än ­

der gu t andrücken. Ober­
fläche m it dem verquirlten 
Eigelb bestreichen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 50 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
V orbereitung: Ohne K ühl­
zeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
1020.
B eilage: Eine Schüssel ge­
m ischter Salat. Als Getränk 
p aß t zu Gemüse-Pastete 
und gemischtem Salat ein 
Bier ebenso gut m e  ein 
leichter Rose.
W ann reichen ? Als leichtes
sommerliches Mittagessen.
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Gemüse-Reis-Kasserolle

Gemüseplatte
F ü r 8 Personen 
BUd Seiten 22/23

1 kleiner Blumenkohl 
(450 g),
Salz, 1 1 Wasser,
1 P aket tiefgekühlter 
Broccoli (350 g),
1 P aket tiefgekühlte feine 
Erbsen (300 g),
je 250 g Spargelköpfe, 
Prinzeßbohnen und 
K aro tten  (runde Möhren) 
aus der Dose,
6 Tom aten (400 g),
150 g B utter, 
weißer Pfeffer,
250 g frische Champignons,
2 Eßlöffel Semmelbrösel.

Die Gemüseplatte, m it viel 
Liebe hergerichtet, is t ein 
idealer Beitrag zum F est­
essen im Famihenkreis. 
F rüher w ar die Gemüse­
Auswahl weitgehend vom 
j ahreszeithch bedingten A n­
gebot abhängig. H eute hel­
fen Konserven und tiefge­
kühltes Gemüse, zu jeder 
Jahreszeit eine farblich und 
geschmacklich aufeinander 
abgestim m te P la tte  servie­
ren  zu können.
F ü r die Gemüseplatte m üs­
sen alle Gemüsesorten ge­
tren n t gegart oder erhitzt 
werden.
Blumenkohl waschen, p u t­
zen. Ins kochende, gesal­
zene W asser geben und  in 
20 M inuten garen.

Broccoli und  Erbsen ge­
tren n t nach Vorschrift ga­
ren und salzen. Spargel­
köpfe, Prinzeßbohnen und 
K aro tten  abtropfen lassen. 
Jeweils in  Alufolie legen. 
Salzen und  zum  Päckchen 
schließen. Fettpfanne 2 cm 
hoch m it W asser füllen. 
Päckchen reinsetzen. In  
den vorgeheizten Ofen 
stellen und 15 M inuten er­
hitzen.
Elektroherd; 140 Grad. 
Gasherd: Stufe 1 oder 
kleinste Flamme.
In  der Zwischenzeit Tom a­
ten  waschen, trockentup­
fen, Stengelansätze vor­
sichtig entfernen. Tom aten 
oben kreuzweise einschnei­
den. Butterflöckchen drauf-

(jemüse-Reis-Kasserolle: 
Vitaminreiche 
Beilage zu Kotelett oder 
Schnitzel als leichtes 
Frühjahrsessen.

setzen. Im  vorgeheizten 
Ofen 10 M inuten übergrU- 
len, wenn das übrige Gte- 
müse erh itz t ist. Gewa­
schene, geputzte Cham­
pignons in  20 g B u tte r 8 
M inuten dünsten.
40 g B u tte r erhitzen. Sem­
melbrösel darin goldbraun 
werden lassen.
Restüche B u tte r erhitzen, 
bis sie schäum t. 
Blumenkohl abtropfen las­
sen. In  die M itte einer gro­
ßen P la tte  setzen. Broccoü 
und Erbsen ebenfalls ab ­
tropfen lassen. Alle Ge­
müsesorten um  den B lu­
menkohl anrichten. W enn 
nötig, noch m it Salz und 
Pfeffer bestreuen. Die But- 
ter-Semmelbrösel-Mischung 
über den Blumenkohl gie­
ßen, die schäumende B u t­
te r über das andere Gre- 
müse.
Vorbereitung; 20 Minuten. 
Zubereitung; 30 Minuten.
K alorien pro P erson ; E tw a 
235^
Unser M enüvorschlag; Vor­
weg eine Consomme Ma- 
drilene, dann als H au p t­
gang KalbsmedaUlons m it 
K artoffelkroketten und  Ge­
m üseplatte. Als G etränk 
empfehlen wir einen weißen 
Bordeaux. Als Dessert g ib t’s 
Brombeer-Crepes Irene.
P S : Auch Bearner Soße 
schmeckt sehr gut zur Ge­
m üseplatte. D ann aber 
keine gebräunte B utter 
übers Gemüse verteilen.

Gemüse-Reis- 
KasseroUe
125 g Reis,
1 1 Wasser, Salz,
je 1 rote und  grüne 
Paprikaschote (300 g),
14 1 Wasser,
500 g Maiskörner aus der 
Dose,
300 g grüne Bohnen aus 
der Dose,
3 große Tom aten (250 g),
2 große Zwiebeln (100 g), 
Margarine zum Einfetten. 
F ü r die Soße:
30 g B u tte r oder Margarine, 
30 g Mehl,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
Salz, Cayennepfeffer, 
Paprika rosenscharf.
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Der wahre Gourmet ist kein Vielfraß. 
Er zieht ein paar gut ausgewählte 

und noch besser zubereitete Speisen 
jedem pompösen Festmahl vor.

Julian Street

einige Tropfen Tabascosoße, 
30 g geriebener 
Em m entaler Käse.

Reis waschen. W asser m it 
Salz aufkochen. Reis rein­
geben und  16 Minuten 
garen. Mit kaltem  Wasser 
auf einem Sieb abschrecken. 
Ab tropfen lassen. 
Paprikaschoten halbieren, 
putzen und waschen. In  
Streifen schneiden. W asser 
m it etwas Salz im  Topf auf­
kochen. Paprikastreifen 10 
M inuten bei kleinster H itze 
darin  ziehen, dam i ab trop­
fen lassen.
Maiskörner und grüne Boh­
nen auch abtropfen lassen. 
Tom aten häuten und in 
Scheiben schneiden. G}e- 
schälte Zwiebeln in  Ringe 
schneiden.
Feuerfeste Form  stark  eia- 
fetten. Gtekochten Reis ein­
schichten. D arauf schicht- 
weisePaprika,Mais,Bohnen, 
Tom aten und Zwiebeln. 
Schichten leicht salzen. 
F ü r die Soße B u tte r oder 
M argarine im Topf erh it­
zen. Mehl reinstreuen. U n­
te r R ühren Fleischbrühe 
zugießen. 7 M inuten ko­
chen lassen. M it Salz, Ca­
yennepfeffer, Paprika und 
Tabascosoße p ikant ab ­
schmecken. Ü ber das Ge­
müse gießen. Mit geriebe­
nem K äse bestreuen und 
in den vorgeheizten Ofen 
au f die m ittlere Schiene 
stellen.
B ackzeit: 25 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 große Flamme. 
Rausnehm en und sehr heiß 
servieren.
V orbereitung; 35 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
6ÖÖ
Wozu reichen? Zu K ote­
letts, Schnitzel oder F rik a­
dellen.
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Gemüse­
Rindfleisch­
Frikassee
400 g Rinderfilet,
2 Eßlöffel Mehl (30 g),
40 g Schweineschmalz, 
300 g Kartoffeln,
200 g Möhren,
6 Zwiebeln (150 g),
150 g Sellerieknolle,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
2 Eßlöffel Zitronensaft 
(20 g),
Y2 Lorbeerblatt,
Salz, weißer Pfeffer, 

Teelöffel getrockneter 
Majoran,
2 Eßlöffel Sahne (20 g).

Vom Fleisch, wenn nötig, 
dünne H au t ablösen. D ann 
in  dünne Streifen schnei­
den und in Mehl wälzen.

TIP
Gemüseeintopf 
eignet sich 
besonders gut 
zum Vorratkochen.

Gericht 
abkühlen 
lassen. In  
Plastikbehälter 
füllen. I n  der 
Tiefkühltruhe 
hält es sich 
mindestens
6 Wochen, 
übrigens 
auch im  
Tiefkühlfach im  
Kühlschrank. 
Aber nur, wenn 
er 3 Sterne 
(18 Grad 
Kälte) hat.

Im  Topf m it heißem 
Schweineschmalz in 5 Mi­
nuten  hell bräunen. 
Kartoffeln, Möhren, Zwie­
beln und Sellerieknolle 
schälen, waschen (außer 
den Zwiebeln) und klein 
würfeln. Mit dem Fleisch 
mischen und in  eine Auf­
laufform füllen. Fleisch­
brühe und Zitronensaft auf- 
gießen. L orbeerblatt rein­
legen. Mit Salz, Pfeffer, 
und  zerriebenem M ajoran 
würzen.
Zugedeckt in  den vorge­
heizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene stellen. 
B ackzeit; 60 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
W ährend der Backzeit hin 
und wieder um rühren. Mit 
Sahne begießen, aus dem 
Ofen nehm en und  servieren. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 65 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
35Ü:
Unser M enüvorschlag; Vor­
weg Bouillon m it Ei. Ge­
müse - Rindfleisch - Frikassee 
als H auptgericht und als 
Dessert O bstsalat. Als Ge­
trän k  p aß t Rotwein.

Gemüse­
Risotto

r i
1 Zwiebel (40 g),
1 Kjioblauchzehe, 
je 1 rote und  grüne 
Paprikaschote (300 g), 
8 Eßl. Olivenöl (80 g), 
200 g Reis,
Salz, Paprika edelsüß, 
1 Prise Zucker,
%  1 heißes Wasser,
1 kleine Dose Erbsen 
(250 g).

1 kleine Dose Möhren 
(215 g), 1 kleines Glas 
Champignons (150 g), 
250 g Tomaten,
40 g geriebener 
Parm esankäse oder 
Schweizer Em m entaler.

R isotto  is t ein typisch ita- 
Menisches Gericht, bei dem 
der Reis im m er zuerst in 
F e tt  angebraten wird. 
D ann erst gießt m an W as­
ser oder Fleischbrühe an. 
Das ursprünghche R isotto 
wird m it geriebenem Käse 
zubereitet. So m acht man 
G em üse-R isotto:
Zwiebel und K noblauch­
zehe schälen. Fein würfeln. 
Paprikaschoten putzen, 
waschen und auch fein 
würfeln. Öl in einem Topf 
erhitzen. Zwiebel-, K nob­
lauch- und  Paprikaschoten­
würfel darin  in  10 M inuten 
glasig werden lassen. Trok- 
kenen Reis reinstreuen. U n­
te r R ühren auch anbraten. 
Mit Salz, Paprika und  Zuk- 
ker würzen. N ach und  nach 
das heiße W asser zugießen. 
Reis 30 M inuten bei klei­
ner H itze quellen lassen. 
E r  soll körnig bleiben, d ar­
um  b itte  n icht viel rühren. 
Am besten gar nicht. N ur 
ab und zu schütteln. Ge­
müse au f einem Sieb ab ­
tropfen lassen. Möhren und 
Champignons hacken. Mit 
den Erbsen in den Reis ge­
ben. Heiß werden lassen. 
Tom aten brühen, häuten, 
Stengelansätze rausschnei­
den und würfeln. Auch 
reingeben. Zum Schluß den 
geriebenen Käse einrüh­
ren. Sofort und sehr heiß 
servieren.
Vorbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
500
W ozu reichen? Zu gebrate­
nem  Fleisch. Als G e trä n k : 
Italienischer Wein.



Gemuse-Risotto
ist ein typisches Pfannengericht 
aus Italien, das 
auch bei uns immer mehr 
Freunde gewinnt.



Gemüsesalat sehr fein trägt seinen Nam en zu Recht: E r wird m it erlesenem Gemüse zubereitet.

Gemüsesalat 
in Curry- 
marmade
1 Blumenkohl (350 g),
Y2 SeUerieknoUe (300 g),
1 1 Wasser, Salz,
100 g tiefgekühlte Erbsen, 
100 g tiefgekühlte 
K arotten ,
100 g Brechbohnen aus 
der Dose,
100 g sehr kleine 
Champignons aus der Dose. 
F ü r die M arinade:
4 Eßl. Mayonnaise (80 g),
4 Eßlöffel Sahne (40 g),
1 Eßlöffel Zitronensaft,
1 Eßlöffel W einbrand,
2 Eßlöffel Curry,
Salz, Zucker.
1 Bund Petersilie.

Blumenkohl waschen, p u t­
zen. Sellerie schälen, wa­
schen. 14 1 W asser m it Salz 
in  einem Topf erhitzen. 
Gemüse darin 20 M inuten 
kochen. Abkühlen lassen. 
Restliches W asser und Salz 
im Topf erhitzen. Erbsen
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und K aro tten  reingeben.
15 M inuten kochen. Alle 
Gemüse auf einem Sieb 
abtropfen und abkühlen 
lassen.
Brechbohnen und Cham­
pignons auch.
F ü r die M arinade M ayon­
naise m it Sahne, Z itronen­
saft, W einbrand und Curry 
in einer Schüssel verrüh­
ren. Mit Salz und Zucker 
abschmecken.
Blumenkohl in  kleine Rös­
chen teilen, Sellerie und 
K aro tten  würfeln. Mit dem 
übrigen Gemüse und der 
M arinade mischen. 60 Mi­
nuten  kühl stellen. 
Petersilie waschen, trok- 
kentupfen, fein hacken. 
Über den Salat streuen und 
servieren.
Vorbereitung; 20 Minuten. 
Zubereitung; Ohne K ühl­
zeit 35 Minuten.
Kalorien pro  P erson : E tw a

W ann reichen? Als A bend­
essen m it getoastetem  W eiß­
brot, m it G raubrot u n d  
B utter.
P S ; Dieser Gemüsesalat 
schmeckt auch prim a zu

kaltem  B raten. D er Salat 
kann  gesondert gereicht 
werden. Man kann  die 
Scheiben aber auch m it 
Salat füllen und aufgerollt 
als Party-Snack servieren.

Gemüsesalat 
sehr fein
% 1 W asser, Salz,
100 g tiefgekühlte Erbsen,
14 Sellerieknolle (100 g),
1 Teelöffel Essig,
100 g Prinzeßbohnen aus 
der Dose,
8 Artischockenböden aus 
der Dose (175 g),
150 g Mandarin-Orangen 
aus der Dose,
1 große Chicoree-Staude 
(400 g). _
F ü r die M arinade;
1 Becher Joghurt (150 g),
2 Eßl. Mayonnaise (30 g),
1 Eßl. M andarinensaft,

, Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
^  Teelöffel getrocknete 
Minze.
M andarin-Orangen zum 
Garnieren.

%  1 W asser m it etwas Salz 
in einem Topf aufkochen. 
Erbsen unaufgetaut rein­
geben und  8 M inuten ko­
chen. A uf einem Sieb ab ­
tropfen und auskühlen las­
sen.
Sellerie schälen, waschen. 
%  1 W asser in  einem Topf 
aufkochen. Sellerie, etwas 
Salz und Essig reingeben. 
In  etwa 15 M inuten gar 
kochen.
Sellerie, Prinzeßbohnen, 
Artischockenböden und 
M andarin-Orangen au f ei­
nem Sieb abtropfen lassen. 
M andarinensaft auffangen. 
Sellerie Avürfeln. Prinzeß­
bohnen in  etwa 3 cm lange 
Stücke schneiden, A rti­
schockenböden achteln. 
Aus der Chicoree-Staude 
den bitteren  K ern kegel­
förmig rausschneiden. Äu­
ßere B lä tter entfernen und 
waschen. In  Ringe schnei­
den. Auf einer P la tte  an ­
richten. Gemüse und M an­
darin-Orangen mischen und 
auf dem Chicorree anrich­
ten. F ür die M arinade J o ­
ghurt m it dem Schneebesen 
in einer Schüssel schaumig 
rühren. Mayonnaise und 
M andarinensaft unterzie­
hen. Mit Salz, weißem Pfef­
fer und Zucker p ikant ab ­
schmecken. Über den Salat 
gießen. Minze zwischen den 
H änden zerreiben und über 
den Salat streuen.
Salat 60 M inuten in den 
K ühlschrank stellen. Vor 
dem Servieren m it M anda­
rin-Orangen garnieren. 
Vorbereitung; 30 Minuten. 
Zubereitung; Ohne K üh l­
zeit 10 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a
I m
W ann reichen? Als Vor­
speise oder als Teil eines 
K alten  Büfetts. Aber auch 
m it Toast als kleinen Im ­
biß, zwischendurch, wenn 
m an zum  Beispiel Bridge 
oder Canasta spielt.



Gemüsesuppe chinesisch

Gemüsesuppe 
aus 
Niederbayern
2 Möhren (150 g),
1 kleine Sellerieknolle 
(250 g),
1/2 W eißkohl (250 g),
1 1 Fleischbrühe aus 
Würfeln,
Salz, Pfeffer,
300 g Plockwurst,

Bund Petersilie.

Möhren und Sellerieknolle 
putzen, waschen und klein 
würfehi.
W eißkohl vierteln, fein ra f­
feln (oder in  feine Streifen 
schneiden). W aschen. Auf 
einem Sieb abtropfen. 
Fleischbrühe in  einem Topf 
aufkochen. Gemüse rein­
geben. Salzen und pfeffern. 
Bei m ittlerer H itze kochen. 
Plockwurst häuten, grob 
würfeln und nach 25 Minu­
ten  in die Suppe geben. 
Noch 10 M inuten kochen. 
Petersilie waschen, ab trop ­
fen lassen und fein hacken.

In  die Suppe geben. In  
Suppentellern servieren. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung; 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
■im
Beüage: Graubrot.
P S : W enn Sie wollen, kön­
nen Sie auch Kartoffeln, 
grob gewürfelt, zusammen 
m it der W urst in  den Topf 
geben. Als Beüage auch 
Reis oder Nudeln, aber ge­
tren n t gegart. Als Getränk 
natürlich eine zünftige Maß 
Bier.

Gemüsesuppe 
chinesisch

250 g mageres 
Schweinefleisch.
F ü r die M arinade:
2 Eßlöffel Sojasoße, 
1/2 Eßlöffel Mehl, 
Sak,
Pfeffer.

Die Gemüsesuppe aus Niederbayern ersetzt ein Mittagessen.

F ür die Gem üsesuppe:
2 Möhren (150 g),
50 g Spinat,
1/2 Dose (100 g) 
Bambussprossen,
50 g Champignons aus 
der Dose,
20 g Öl (2 Eßlöffel),
1 % 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
15 g Glasnudehi.
3 Eßlöffel Sojasoße,
2 Eßlöffel Reiswein oder 
Sherry (20 g),
1 Messerspitze 
Ingwerpulver, Salz.

Schweinefleisch kurz un ter 
kaltem  W asser abspülen. 
M it H aushaltspapier trok- 
kentupfen. In  feine Strei­
fen schneiden.

Das •. te Schweinefleisch gibt der chinesischen Gemüsesuppe ihr pikantes Aroma.

F ür die Marinade Sojasoße 
m it Mehl, Salz und Pfeffer 
in einer Tasse verrühren. 
Fleisch in eine Schüssel ge­
ben. M arinade darauf ver­
teilen, Zudecken und die 
Fleischstreifen 10 M inuten 
darin  m arinieren lassen. 
Möhren putzen, waschen 
und in  feine Streifen schnei­
den.
Spinat putzen, waschen, auf 
einem Sieb abtropfen lassen 
und einmal durchschneiden. 
A bgetropfte Bam busspros­
sen und Champignons, wenn 
nötig, in  feine Streifen 
schneiden.
ö l  im Topf erhitzen, Fleisch 
darin  10 M inuten rund­
herum  anbraten. Mit 
der Fleischbrühe auffüllen. 
Möhrenstreifen dazugeben. 
10 M inuten kochen lassen. 
D ann kommen B am bus­
sprossen, Champignons 
und Glasnudeln in  den 
Topf. W eitere 10 M inuten 
bei m ittlerer H itze garen.
5 M inuten vor Ende der 
Garzeit die Spinatblätter 
in  die Suppe geben. Mit 
Sojasoße, Reiswein (oder 
Sherry), Ingwerpulver und 
Salz abschmecken und ser­
vieren.
Vorbereitung: Ohne Mari­
nierzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
2^ ;
W ann reichen? Diese herz­
hafte chinesische Gemüse­
suppe können Sie entweder 
zum M ittag oder als kleines 
Abendessen servieren.
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Die italienische Gemüsesuppe ist weltbekannt und gehört zur internationalen Küche.

Gemüsesuppe 
italienisch
Minestrone

2 Zwiebeln (80 g),
2 Stangen Lauch (300 g), 

Sellerieknolle (150 g),
4 Möhren (300 g),
5 weiße R üben (600 g),
% Kopf Wirsing (350 g),
6 Tom aten (450 g),
60 g Kartoffeln,
30 g Speck,
20 g Ohvenöl (2 Eßlöffel), 
1 ^ 1  heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
Salz, Pfeffer,
% Knoblauchzehe,
% 1 Wasser,
40 g Makkaroni,
40 g Reis,
% B und Petersilie,
50 g geriebenen 
Parmesankäse.

Die itahenische Gemüse­
suppe m it Nam en M inestro­

ne ist so w eltbekannt, daß 
sie schon ins internationale 
K üchenrepertoire gehört. 
Eine dicke Suppe m it aller­
lei Gemüse, die -  volks- 
tüm üch übersetzt -  Misch­
masch heißt. E in  Eintopf, 
den m an m it Löffel und 
Gabel ißt. K ocht m an die 
Suppe dünner, wird sie zur 
M inestra. Das ist gut zu 
wissen. M inestrone und 
M inestra werden in  Italien  
im W inter warm, im  Som­
m er k a lt gegessen. U nd so 
wird Minestrone gem acht: 
Zwiebeln schälen und w ür­
feln. Lauchstangen, Selle­
rieknolle, Möhren, weiße 
R üben und W irsingkohl 
putzen, waschen und in 
ferne Streifen schneiden. 
Tom aten waschen, abzie­
hen, Stengelansätze raus­
schneiden, halbieren und 
entkernen. K artoffeln schä­
len und  klein würfeln, 
Speck auch würfeln. 
Olivenöl in  einem Topf er­
hitzen, Speckwürfel darin 
glasig braten. Gemüse, au ­
ßer Kartoffeln und  To­
m aten, reingeben. 5 M inu­
ten  un te r Rühren anbraten.

Fleischbrühe auffüllen. Sal­
zen und pfeffern. 
Knoblauchzehe schälen und 
m it Salz zerdrücken. In  die 
Suppe geben. 40 M inuten 
bei m ittlerer H itze kochen 
lassen.
In  einem anderen Topf 
W asser m it etwas Salz auf­
kochen. In  Stücke gebro­

chene M akkaroni reinge­
ben und 10 M inuten ko­
chen. Mit kaltem  Wasser 
auf einem Sieb überbrau­
sen, abtropfen und abküh­
len lassen.
Reis gu t waschen und  ab ­
tropfen lassen. 20 M inuten 
vor Ende der Garzeit den 
Reis und die Kartoffelwür­
fel in  die Suppe geben. 5 Mi­
nu ten  vor Ende der Garzeit 
Tom atenwürfel m it den 
M akkaroni un ter die Suppe 
mischen. B itte  vorsichtig. 
D ann PetersUie waschen, 
trockentupfen und fein hak- 
ken. In  die Suppe rühren. 
Servieren.
Den Parm esankäse ge­
tren n t reichen. 
Vorbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
485^
Unser M enüvorschlag: 
Diesmal g ib t’s keine Vor­
speise. Reichen Sie Mine­
strone als H auptgericht, 
wenn Sie wollen, m it W eiß­
oder Graubrot. Als Dessert 
empfehlen wir zu Mine­
strone Ananas m it Schlag­
sahne.

Liehlingsgericht der Holländer: Gemüsesuppe m it Klößchen.
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Gemüsetopf

Gemüsesuppe 
mit Klößchen 
holländisch
Groentesoep m it 
Ballentjes

500 g Rindfleisch ohne 
Knochen,
1 ^ 1  Wasser,
Salz, 3 Pfefferkörner,
1 B und Suppengrün,
% K ohlrabi (200 g),
4 große Möhren (320 g),
1/2 W irsing (250 g),
300 g enthülste, frische 
oder tiefgekühlte Erbsen. 
F ü r die K lößchen:
1 Brötchen, 1 Tasse Wasser, 
300 g Gehacktes vom K alb,
1 Zwiebel (40 g), 1 Ei,
Salz, Pfeffer,
1 Bund Petersilie.

K ein gutes R estauran t in 
den Niederlanden, auf des­
sen Speisekarte die Groente­
soep m et Ballentjes nicht 
stehen würde. Vielleicht 
findet sie auch ihren festen 
Platz auf Ihrem  Speise­
zettel. So wird sie gem ach t: 
Rindfleisch kurz un ter kal­
tem  W asser abspülen. Ab­
tropfen lassen. In  m und­
gerechte W ürfel schneiden. 
W asser in  einem Topf auf­
kochen, salzen. Pfefferkör­
ner und Fleischwürfel rein­
geben.
E tw a 30 M inuten bei klei­
ner H itze kochen lassen. 
Zwischendurch abschäu­
men, dam it die Suppe klar 
bleibt. Suppengrün putzen, 
waschen, in  Streifen schnei­
den. Dazugeben.
K ohlrabi und Möhren schä­
len, waschen, in  Streifen 
schneiden. Auch den ge­
putzten , gewaschenen W ir­

Typisch für den sizilianischen Gemüsetopf sind die Tomaten und die eingelegten Oliven.

sing. Mit den frischen E rb ­
sen in  den Topf geben. 
(Tiefgekühlte Erbsen kom ­
men erst 10 M inuten vor 
Ende der Kochzeit rein.) 
Noch 20 M inuten kochen. 
F ü r die K lößchen das B rö t­
chen in  W asser einweichen, 
ausdrücken und zerpflük- 
ken. Mit dem  G ehackten in 
eine Schüssel geben. Dazu 
die geschälte, gehackte 
Zwiebel, das aufgeschlage­
ne Ei, Salz, Pfeffer und die 
H älfte der gewaschenen, ge­
hackten Petersilie. Zu einem 
Fleischteig mischen. E tw a 
walnußgroße Klößchen for­
men. In  die kochende Sup­
pe geben. 10 M inuten darin 
gar ziehen, aber nie spru­
delnd kochen lassen.
Suppe abschmecken. R est­
liche Petersilie drüber­
streuen und servieren. 
V orbereitung; 25 Minuten. 
Z ubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
59(L

Gemüsesuppe 
russisch
Siehe Borschtsch.

Gemüsetopf 
sizilianisch

3 Auberginen (500 g),
6 Tom aten (400 g), 
je 2 rote und grüne 
Paprikaschoten (600 g),
2 große Zwiebeln (120 g),
1 Knoblauchzehe,
5 Eßlöffel Olivenöl (50 g), 
Salz,
Cayennepfeffer,
Paprika rosenscharf, 
je 100 g eingelegte schwarze 
und grüne Oliven,
2 eingelegte 
Pfefferschoten,
1 Bund Petersilie.

W er die sizüianische Küche 
kennt, heb t sie auch. Sagen 
die Sizilianer. W er sie ken­
nenlernen möchte, sollte 
dieses Gericht m al probie­
ren. Der Gemüsetopf ist 
durch seine vielen Z utaten  
sehr würzig.

Auberginen und  Tom aten 
waschen. Stengelansätze 
rausschneiden. Mit kochen­
dem W asser übergießen, 
häu ten  und  würfeln. P apri­
kaschoten halbieren, en t­
kernen und  waschen. Ge­
schälte Zwiebeln in Ringe 
schneiden. Knoblauchzehe 
schälen. Fein hacken.
Öl in einem Topf erhitzen. 
Gemüse reingeben. A ndün­
sten. Topf dabei rütteln , 
dam it nichts anbrennt.
M it Salz, Cayennepfeffer 
und Paprika würzen. Ge­
müse zugedeckt im  eigenen 
Saft 20 M inuten dünsten. 
W enn nötig, etwas Wasser 
zugießen.
Oliven entkernen. In  Strei­
fen schneiden. Pfefferscho­
ten  abtropfen lassen. Fein 
hacken. Beides zum Ge­
müse geben. Noch etwa 10 
M inuten durchziehen las­
sen. Petersilie waschen. 
Trockentupf en. H acken und 
vorm  Servieren drüber­
streuen.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
295.
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Beilage: Maisbrei oder Eeis. 
Maisbrei is t Polenta, in 
Scheiben aufgeschnitten 
und in der Pfanne m it Öl 
gebraten. Als G etränk em p­
fehlen wir Ihnen  einen sizi- 
lianischen Rotwein.

Genfer 
Apfelsalat

250 g Schweizer 
Em m entaler,
2 saftige Äpfel,
je 150 g grüne und  blaue 
W eintrauben,
30 g grob gehackte 
Pistazien.
F ü r die M arinade:
3 Eßlöffel Joghurt (45 g),
3 Eßlöffel Sahne (45 g),
1 Teelöffel Zitronensaft, 
Saft einer Orange, 
zwei Spritzer 
Worcestersoße,
Salz, Zucker, Pfeffer,
%  K ästchen Kresse.

Genf, Hauptstadt des 
Schweizer K antons Gqw, 
kultureller und  wirtsch^ff- 
hcher M ittelpunkt der frart^^ 
zösischen Schweiz, h a t die­
sem Salat seinen Namen 
gegeben. Em m entaler Käse 
ist wichtigster Bestandteil. 
Käse in  Streifen schneiden. 
Gewaschene Apfel schälen, 
halbieren, Kerngehäuse 
raus- und  das Fruchtfleisch 
in  Streifen schneiden. W ein­
trauben  waschen. A btrop­
fen lassen. Halbieren und 
entkernen. Alles m it den 
gehackten Pistazien in  einer 
Schüssel mischen.
F ü r die Marinade Joghurt 
m it Sahne schaumig schla­
gen. Mit Zitronen- und 
Orangensaft, W orcester­
soße, Salz, Zucker und 
Pfeffer verrühren und  k räf­
tig abschmecken.
Ü ber den Salat gießen. 
Locker unterheben. Kresse 
waschen. Abtropfen lassen. 
Zerpflücken und  vor dem 
Servieren drüberstreuen. 
V orbereitung: 35 Minuten. 
Z ubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
435^

Genfer Kirschdessert: Köstlichkeit m it Sahne und Joghurt.
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K lim a, Verkehrslage und landschaftliche Schönheit machen 
Genf zu einem Anziehung sj/unkt für Diplomaten und Touristen.

W ann reichen? Als kleines 
g ib t’s 

oder
Abendessen. Dazu 
Toast, Vollkorn­
K näckebrot m it oder ohne 
B utter. Genfer Apfel­
salat kann m an auch als 
kalte Vorspeise servieren.

Genfer 
Fondue
Fondue ä la Genoise

40 g B utter,
500 g geriebener 
Greyerzer Käse,
4 Eigelb,
100 g Sahne (10 Eßlöffel), 
geriebene M uskatnuß, 
weißer Pfeffer,
1 Stangenweißbrot (500 g).

Das Genfer Fondue is t noch 
kalorienreicher als andere 
Fondues. Das kom m t durch 
Eigelb und Sahne. So 
m acht m an es:
B utter in der Fonduepfan­
ne (Caquelon) zerlassen. 
K äse zugeben und bei klei­
ner H itze 5 M inuten un ter 
R ühren köcheln lassen. E i­
gelb m it Sahne verquirlen, 
m it M uskat und  Pfeffer ab ­
schmecken und in den Käse 
rühren. Vom H erd nehmen. 
Fonduerechaud anzünden, 
Caquelon m it dem Fondue 
draufstellen. W eißbrot in 
dicke W ürfel schneiden. 
Jeder spießt sich jeweils 
einen W ürfel auf die F on­
duegabel und tau ch t ihn 
un ter R ühren ins K äse­
fondue. W ürfel auf den 
TeUer geben. M it zweiter 
Gabel essen.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: E tw a 
1095^
P S : Sie sollten etwas dazu 
trinken. Am besten einen 
spritzigen Weißwein. Aber 
auch ein Rose schmeckt.

Genfer 
Kirschdessert
500 g frische 
Schattenmorellen,
5 Eßlöffel Honig (150 g),
2 Glas (je 2 cl) 
Kirschwasser,
Saft einer halben Zitrone,
2 Becher Joghurt (300 g),
3 Eßlöffel Kirschsirup 
(30 g), 1/4 1 Sahne,
1 Päckchen Vanillinzucker.

K irschen entsteinen und 
m it Honig in  einer Schüs­
sel mischen. 4 K irschen zur 
Garnierung übriglassen. 
Kirsch Wasser m it Zitronen­
saft mischen. Über die K ir­
schen gießen. Zugedeckt 15 
M inuten ziehen lassen. 
Joghurt m it Kirschsirup 
verrühren. Sahne m it Va- 
nilUnzucker steif schlagen.
2 Eßlöffel abnehmen, in 
einen Spritzbeutel füllen 
und in den K ühlschrank 
legen.
Die andere Sahne m it dem 
Joghurt mischen. 
Sahne-Joghurt und K ir­
schen abwechselnd in 4 
Kelchgläser schichten. Mit 
Sahne-Joghurt abschheßen. 
M it der restUchen Sahne 
garnieren, obendrauf je 
eine Kirsche legen. 
Vorbereitung: Ohne Mari­
nierzeit 25 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
4TK
Unser M enüvorschlag: 
Ardenner Fasanensuppe 
vorweg, Beefsteak Meier, 
Bratkartoffeln und  ge­
m ischter Salat als H au p t­
gericht. Als Nachtisch Gen­
fer Kirschdessert. Als Ge­
trän k  ist ein Beaujolais 
gerade richtig.



Scampi, Goldbarsch und Tintenfisch sind die Hauptzutaten für den Genueser Salat, der als kleines Abendessen serviert wird.

Genueser
Salat

100 g tiefgekühlte Scampi, 
300 g tiefgekühltes 
G-oldbarschfilet,
Saft einer Zitrone,
1 Tasse Wasser, Salz,
1 Dose Tintenfisch (150 g),
2 Zwiebeln (80 g),
1 Gewürzgurke,
3 Tom aten (150 g),
100 g grüne Bohnen aus der 
Dose. F ü r die M arinade:
3 Eßlöffel Öl (30 g),
2 Eßlöffel Essig,
2 Teelöffel scharfer 
Senf (20 g),
Salz, schwarzer Pfeffer.
F ü r die G arnierung:
2 Stengel Petersilie.

W enn ein Salat seinen N a­
men von der italienischen 
H afenstad t Genua hat, muß 
er notwendigerweise m it 
Fisch zubereitet werden.

Scampi, Goldbarsch und 
Tintenfisch sind im Genue­
ser Salat.
Scampi auftauen. M it ka l­
tem  W asser überbrausen 
und abtropfen lassen. 4 
Scampi beiseite legen. 
Goldbarschfilet antauen 
lassen, bis sich die Filets 
voneinander lösen. Mit Zi­
tronensaft beträufeln. W as­
ser m it Salz in  einem Topf 
aufkochen, Fischfilets rein­
geben und zugedeckt 10 
M inuten darin dünsten. In  
der Zwischenzeit den T in ­
tenfisch auf einem Sieb ab ­
tropfen lassen. In  m und­
gerechte Stücke schneiden. 
Fischfilets m it dem 
Schaumlöffel aus dem Topf 
nehmen. Abkühlen lassen 
und  in  Stücke zerpflücken. 
Mit Scampi und den T in­
tenfischstücken in einer 
Schüssel vorsichtig mischen. 
Zwiebeln und  Gurke schä­
len. In  dünne Scheiben 
schneiden. Zwei Tom aten 
häuten, vierteln, Stengel­
ansätze rausschneiden und 
entkernen. (D ritte Tomate 
zum G arnieren zurücklas­
sen.)

Grüne Bohnen abtropfen. 
Alles m it den F ischzuta­
ten  mischen. F ü r die M ari­
nade Öl, Essig, Senf, Salz, 
Pfeffer in  einem Topf ver­
rühren. K räftig  würzen. 
U ber den Salat geben. 20 Mi­
nuten  durchziehen lassen. 
Petersilie waschen und trok- 
kentupfen. Salat in  einer

Schüssel anrichten. Mit der 
zurückgelassenen, gewa­
schenen, geviertelten To­
m ate, Scampi und Peter­
silie garniert servieren. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
300.
B eilagen: Toast m it B utter.

I n  diesen malerischen Häusern leben die Fischer von Genua.
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M it der Genueser Torte werden Sie bei Ihren Gästen viel Beifall ernten. Sie schmeckt ausgezeichnet und ziert jede Kaffeetafel.

Genueser 
Torte
F ü r den T eig :
100 g B utter, 8 Eier,
250 g Puderzucker,
1 Prise Salz,
150 g Mehl,
M argarine zum Einfetten, 
Mehl zum Bestäuben.
F ü r Füllung und 
G arnierung:
3 Glas (je 2 cl) Cognac,
%  1 Sahne,
50 g Puderzucker,
3 Eßlöffel löslicher Kaffee, 
12 Mokkabohnen.

W enn Sie bei Ih rer näch­
sten Kaffeetafel etwas Be­
sonderes bieten ■wollen, m a­
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chen Sie doch die Genueser 
Torte. Sie is t näm hch was 
für echte Genießer. Ü bri­
gens h a t die Torte ihren 
Namen von dem feinen 
Biskuit. E r heißt in der 
Gastronomie Genoise oder 
Genueser Teig.
B utt«r in  einer Pfanne zer­
laufen und abkühlen lassen. 
E ier m it Puderzucker und 
S ak  im  W asserbad schla­
gen, bis die Masse schau­
mig und leicht steif ist. 
Aber nicht kochen lassen. 
Topf vom H erd nehmen. 
K a lt schlagen. Mehl rein­
sieben. Locker unterheben. 
D ann die abgekühlte B u t­
te r reinrühren.
Springform m it Pergam ent­
papier auslegen. E in ietten  
und m it Mehl bestäuben.

Teig reinfüllen. In  den vor­
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
B ackzeit: 50 Minuten. 
Elektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Aus Ofen und  Form  neh­
men. Auf dem K uchen­
d rah t auskühlen lassen. 
Torte etam al durchschnei­
den. Beide Böden m it Co­
gnac tränken. F ü r die F ü l­
lung die Sahne halbsteif 
schlagen. Puderzucker und 
löslichen Kaffee mischen. 
Nach und nach in  die Sahne 
rieseln lassen. Sahne steif 
schlagen.
E in  D rittel davon auf den 
ersten Boden geben. Zwei­
ten  Boden drauflegen. Mit 
dem zweiten Sahne-D rittel

Tortenoberfläche und R and 
bestreichen. Den R est in 
einen Spritzbeutel geben. 
Torte dam it garnieren. 12 
Stücke markieren. Jedes 
m it einer M okkabohne be­
legen.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Aus­
kühlzeit 75 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
515.
PS: Die Torte b itte  kurz 
vorm Servieren zurecht­
machen und  bis dahin kalt 
stellen. Sie verfärb t sich an 
der Garnierung schnell dun­
kel, wenn sie zu lange steht.

Georgischer Fasan
Siehe Fasan auf georgische 
Art.



Gerstensuppe

Germ
Germ ist die österreichische 
Bezeiciinung für Hefe.

TIP
W tnn Sie keine 
Zeit haben, einen 
Tortenboden zu 
hacken, kaufen 
Sie einen 
Wiener 
Boden aus 
Biskuitteig. 
Zweimal 
durchschneiden 
und beliebig 
füllen.

Geröstete 
Grießsuppe
50 g B utter, 60 g Grieß,
2 Zwiebeln,
1 1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln, Salz, Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß,
1 Messerspitze 
getrocknetes Basilikura, 
% Bund Schnittlauch, 
% B und Petersilie.

Diese einfache, aber sehr 
schm ackhafte Suppe gehört 
als Potage Jackson zur in­
ternationalen Küche. Sie 
wird vor einem leichten 
H auptgericht serviert. 
B u tte r in einem Topf er­
hitzen. Grieß darin  un ter 
ständigem  Rühren hellgelb 
rösten. Geschälte, gewür­
felte Zwiebeln m itbraten, 
bis sie glasig sind und der 
Grieß hellbraun ist. Mit 
Fleischbrühe auffüllen. 
E inm al aufkochen, dann 
10 Minuten bei schwacher 
H itze gar ziehen lassen. Mit 
Salz, Pfeifer, Muskat und 
Basilikum würzen. 
Schnittlauch und Petersilie 
waschen, trockentupfen. 
Fein hacken. Vor dem Ser­
vieren über die heiße Suppe 
streuen.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
22Ö
PS I : Man kann die Suppe 
auch m it % 1 süße Sahne 
verfeinern. D ann auf die 
Zwiebeln verzichten. W enn 
Sie saure Sahne nehmen, 
können die Zwiebeln d rin­
bleiben.
PS I I : Aus der Gerösteten 
Grießsuppe wird eine Gerö­
stete Semmelsuppe, wenn 
Sie s ta tt  Grieß 4 in kleine 
W ürfel geschnittene, a lt­
backene Brötchen fü r die 
Suppe verwenden.

Geröstetes 
Sauerkraut
Podvarak

2 Zwiebeln (80 g),
80 g Schweineschmalz,
500 g Sauerkraut,
eventuell Salz,
frisch gemahlener Pfeffer.

In  Bulgarien darf Podvarak 
zu keinem Festtagsbraten  
fehlen. Besonders beliebt 
ist das geröstete Sauerkraut 
als Beilage zu Schweine­
rippchen, Enten-, Gänse­
oder Putorbraten . Dazu 
g ib t’s Kartoffel- oder 
Speckknödel.
Zwiebeln schälen und w ür­
feln. Schweineschmalz in 
einem Topf erhitzen. Zwie­
beln 5 M iimten darin b ra­
ten.
Sauerkraut ausdrücken und 
die Flüssigkeit auffangen. 
K rau t hacken, zu den Zwie­
beln geben. So lange unter 
R ühren rösten, bis das 
K rau t bräunlich ist. Mit 
dem Sauerkrautsaft auf­
gießen. W enn nötig, salzen. 
10 M inuten dünsten lassen. 
Mit frisch gemahlenem Pfef­
fer würzen.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: E tw a 
23Ö
P S : Auch für diesen Sauer­
kohl gilt, was Wilhelm 
Busch seiner W itwe Bolte 
in den Mund leg te : »... für 
den sie besonders schwärmt, 
wenn er wieder aufge­
wärmt«. Also kochen Sie 
getrost die doppelte Menge. 
Es wird sich lohnen. Und 
im K ühlschrank hä lt sich 
das geröstete Sauerkraut 4 
bis 5 Tage.

Gerstensuppe
150 g feine Gerste,
2 % 1 Wasser,
250 g Rindfleisch zum 
Kochen,
250 g Schinkenspeck am 
Stück,
500 g Kartoffeln,
450 g grüne Bohnen aus 
der Dose,
Salz, Zucker, 
weißer Pfeffer,
1 Becher Joghurt (125 g). 
F ü r die Garnierung:
1 Bund Petersilie.

Dieses Eintopfgericht 
stam m t aus dem Engadin. 
E in  Klasse-Gericht für die 
kalte Jahreszeit. Es heizt 
richtig ein. Übrigens: Ger­
ste is t das, was m an bei uns 
u n te r Graupen versteht. 
Gerste m it 1 1 W asser in 
einem Topf aufkochen. Auf 
ein Sieb geben und m it kal­
tem  W asser überbrausen. 
Rindfleisch kurz un ter kal­
tem  W asser abspülen. 
Übriges W asser in  einem 
großen Topf aufkochen. 
Gerste, Rindfleisch und 
Schinkenspeck reingeben. 
60 M inuten bei m ittlerer 
H itze kochen.
Kartoffeln schälen, wa­
schen und würfeln. Zum 
Fleisch geben. W eitere 20 
M inuten kochen lassen. Ab­
getropfte Bohnen zugeben. 
Mit Salz, Zucker und Pfef­
fer abschmecken. 
Schinkenspeck und R ind­
fleisch aus der Suppe neh­
men, in Scheiben schneiden. 
Mit dem Joghurt wieder in 
die Suppe geben. Gewa­
schene, trockengetupfte, ge­
hackte Petersilie drüber­
streuen und servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 90 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
82Ö
Beilage: Graubrot.
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Gesandt­
schaftstorte
3 Eier, 4 Eigelb,
260 g Zucker,
250 g geriebene Mandeln, 
150 g geriebene Pistazien, 
abgeriebene Schale eiaer 
Zitrone,
abgeriebene Schale einer 
Orange,
200 g gehacktes Zitronat, 
125 g Semmelbrösel,
1 Teelöffel Zimt,
1 Messerspitze gemahlener 
Ingwer,
1 Eßlöffel Rum  (10 g),
4 Eiweiß.
Margarine zum Einfetten. 
F ü r die G arnierung:
250 g Puderzucker,
3 Glas (je 2 cl) Rum ,
4 Eßlöffel Wasser,
40 g gehackte Pistazien,
12 abgezogene Mandeln.

Eier und  Eigelb in  einer 
Schüssel schaumig schla­
gen. Zucker nach und  nach 
dazugeben. Mandeln, P i­
stazien, abgeriebene Z itro­
nen- und  Orangenschale

einrühren. Z itronat, Sem­
melbrösel, Zimt, Ingwer 
und R um  dazugeben. E i­
weiß steif schlagen. Zum 
Schluß unterheben. Spring­
form m it M argarine gu t ein­
fetten. Teig reingeben. In  
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene schie­
ben.
Backzeit: 60 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Aus dem Ofen nehmen. 
Torte aus der Form  neh­
men und auf einem K uchen­
d rah t auskühlen lassen.
F ü r die Garnierung Puder­
zucker m it R um  und  W as­
ser verrühren. Torte dam it 
überziehen. Tortenrand m it 
gehackten Pistazien be­
streuen. Mandeln halbieren. 
J e  zwei M andelhälften auf 
ein Tortenstück legen.
Guß erstarren lassen. Vor 
dem Servieren in  12 Stücke 
schneiden.
V orbereitung: 45 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Aus­
kühlzeit 75 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
58Ö

Geschmälzter 
Blumenkohl
1 m ittelgroßer Blumenkohl 
(350 g),
1 1 W asser, Salz,
2 Eßlöffel Zitronensaft,
50 g durchwachsener 
Speck,
40 g B utter,
2 Eßlöffel Semmelbrösel.

Blumenkohl putzen und  in 
Röschen zerlegen. W a­
schen. Auf Sieb abtropfen. 
W asser m it Salz in  einem 
Topf aufkochen. Zitronen­
saft und  die Blumenkohl­
röschen reingeben. In  20 
M inuten weichkochen. A b­
tropfen lassen. In  einer vor­
gewärm ten Schüssel an ­
richten. W arm  stellen. 
Gewürfelten Speck in  einer 
P fanne glasig werden las­
sen. B u tte r und Semmel­
brösel dazugeben. Hell rö­
sten. U ber den Blumenkolil 
verteilen und servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 20 Minuten.

Die Gesandtschaftstorte hat drei besondere Eigenschaften: Sie ist fruchtig, würzig und süß.
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Kalorien pro Person: Etwa 
2l5^
Wozu reichen? Zu Schwei­
ne- oder Kalbs-Schnitzel 
oder zu Frikadellen. Dazu 
Salz- oder Petersilienkar­
toffeln.

Geschnetzel- 
ter Fisch
500 g tiefgekühltes 
Kabeljaufilet,
Saft einer Zitrone,
4 Eßlöffel Mehl (60 g),
Salz, weißer Pfeffer,
%  1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
je 1 rote und  grüne 
Paprikaschote (300 g),
100 g Champignons aus 
der Dose,
30 g Speisestärke,
3 Eßlöffel Sojasoße,
% 1 saure Sahne,
4 Eßlöffel Öl (40 g).

Kabeljaufilet auf eine 
P la tte  legen. Mit Zitronen­
saft beträufeln. 10 Minuten 
durchziehen lassen. Trok- 
kentupfen.
M it einem scharfen Messer 
in  6 cm lange Streiten 
schneiden.
Mehl m it Salz und  Pfeffer 
auf einem Teller mischen. 
Fischstreifen darin  wenden. 
Fleischbrühe in  einem Topf 
erhitzen. Paprikaschoten 
halbieren, putzen, waschen 
und  in  feine Streifen schnei­
den. In  den Topf geben.
15 M inuten bei m ittlerer 
H itze garen. Abgetropfte 
Champignons 5 M inuten 
vor Ende der Garzeit zu­
geben. Speisestärke m it we­
nig W asser im  Becher ver­
quirlen. Soße dam it binden. 
K urz aufkochen. M it Soja­
soße abschmecken. Topf 
vom H erd nehmen. Saure 
Sahne in  die Soße rühren. 
Öl in  einer Pfanne erhitzen. 
Fischfiletstreifen darin 
rundherum  in 10 M inuten 
knusprig braun und  gar 
braten. Fisch und  Soße 
getrennt reichen. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
4ÜÖ "
Beilagen: Reis und ge­
m ischter Salat.



Gewürzbrocken

Geschnetzel-
tesin
Caimelloni-
Soße
F ü r die Soße:
50 g durchwachsener 
Speck,
1 Zwiebel (40 g),
1 kleine Knoblauchzehe, 
Salz,
2 Tom aten (150 g),
100 g frische 
Champignons,
1 Eßlöffel Olivenöl (10 g),
2 Eßlöffel Tom atenm ark, 
(30 g),
2 Eßlöffel Rotwein,
% 1 Wasser, Pfeffer,
2 Eßlöffel geriebener 
Parm esankäse (20 g).
F ü r das F leisch;
400 g Kalbfleisch ohne 
Knochen,
2 Eßlöffel Öl (20 g) oder 
20 g Margarine,
Salz, Pfeffer.

Gteschnetzeltes in  Cannel- 
loni-Soße kom m t aus dem 
Tessin. Es is t eine gelun­
gene Kom bination von 
Spezialitäten der schweize­
rischen und italienischen 
Küche.
F ü r die Soße Speck und ge­
schälte Zwiebel fein w ür­
feln. Knoblauchzehe schä­
len und  m it Salz zerdrücken. 
Tom aten häuten, Stengel­
ansätze rausschneiden. 
Auch würfeln. Champi­
gnons putzen. W aschen und 
blättrig  schneiden.
Olivenöl in  einem Topf er­
hitzen. Alles darin kurz 
braten. Tom atenm ark, R o t­
wein und das W asser dazu­
geben. 15 M inuten bei ge­
ringer H itze kochen lassen. 
Die Soße muß sämig wer­
den. Mit Pfeffer abschmek- 
ken. Geriebenen Parm esan­
käse einrühren.
Fleisch zubereiten, w äh­
rend die Soße kocht. Dazu 
das Fleisch im ter kaltem  
W asser abspülen. Trocken­
tupfen. In  kleine Streifen 
schneiden. Öl oder M arga­
rine in  einer Pfanne er­
hitzen. Fleischstückchen 10 
M inuten darin braten. Mit 
Salz und  Pfeffer würzen. In  
die Soße geben und ser­
vieren.

Geschnetzelter Fisch wird zu einer pikanten Soße m it Paprika und Champignons gegessen.

V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten. 
Kalorien pro P erson ; E tw a 
3 3 ^  ^
Beilagen: Körnig gekochter 
Reis und  Salate der Saison. 
Als G etränk empfehlen wir 
italienischen Rotwein.

Gewürzbrocken werden ganz besonders gern zum Tee gereicht.

Gewürz­
brocken
150 g B u tte r oder 
Margarine,
Salz,
weißer Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
80 g Zucker, 1 Ei,
100 g Sultaniaen,
150 g Kokosflocken,
50 g gemahlene Haselnüsse, 
250 g Mehl.
Margarine zum Einfetten.

B u tte r oder M argarine m it 
Salz, Pfeffer und M uskat in 
einer Schüssel schaumig 
rühren. Zitronenschale zu­
geben. N ach und nach den
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Selbstgemachte Gewürzgurken sind immer noch die besten.

Zucker unterm ischen. Das 
E i reinschlagen und  noch 
mal rühren.
Sultaninen waschen, ab ­
tropfen lassen und  m it 
H aushaltspapier trooken- 
tupfen. Mit den Kokos­
flocken und  den H asel­
nüssen un ter die Masse he­
ben. Mehl nach und  nach 
zugeben. Backblech ein­
fetten, Teig teelöffelweise 
draufsetzen. In  den vor­
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
Backzeit: 25 Minuten. 
E lektroherd; 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
W enn die R änder der Ge­
würzbrocken hellbraun 
sind, müssen sie aus dem 
Ofen genommen werden. 
Vorsichtig vom Backblech 
lösen. E rg ib t 60 Stück. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 65 M inuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a
To;
W ann reichen? Gewürz- 
brooken schmecken beson­
ders gu t zu Tee. Vielleicht 
mal zu Jasm intee, wenn Sie 
den mögen?
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Gewürz­
gurken
2000 g feste Gurken,
5 Eßlöffel Salz,
Wasser,
200 g Perlzwiebeln,
5 Dilldolden,
1 Stück M eerrettich 
(5 cm lang),
4 Lorbeerblätter,
10 Pfefferkörner,
1 Eßlöffel 
Senfkörner.
F ü r die Essiglösung:
%  1 Wasser,
%  1 Kräuteressig,
2 Eßlöffel Salz,
4 Eßlöffel Zucker 
(80 g).

In  G roßm utters H aushalt 
waren im  Steintopf einge­
legte Gurken eine Selbst­
verständlichkeit. H eute, im  
Zeitalter der Konserve, 
sind sie eine seltene Deli­
katesse. W ollen Sie sie m al 
auf G roßm utters A rt zube­
reiten?
N ach M öghchkeit Gurken 
in  gleicher Größe kaufen. 
Gurken un ter fließendem

W asser gu t abbürsten. In  
jede Gurke 5- bis 6m al m it 
einer Gabel stechen. In  eine 
große Schüssel legen. Mit 
Salz bestreuen und  m it so 
viel W asser atiffüllen, daß 
die Gurken gerade bedeckt 
sind. In  dieser Lake die 
Gurken 4 Stunden stehen­
lassen. Rausnehm en, jede 
Gurke abspülen und gut 
abtrocknen.
M it Perlzwiebeln, DUldol­
den, dem in 5 Scheiben ge­
schnittenen M eerrettich
und den Gewürzen ab ­
wechselnd in  den gut aus­
gespülten Steinguttopf
schichten.
F ü r die Essiglösung W as­
ser, Essig, Salz und  Zucker 
aufkochen. Sofort über die 
Gurken gießen. Den Stein­
guttopf m it Einmachcello- 
phan  verschheßen. So kon­
serviert müssen die Gurken 
m indestens 4 W ochen la ­
gern. Sie halten  etwa 3 
Monate.
V orbereitung: 40 M iauten. 
Zubereitung: Ohne R uhe­
zeit 15 Minuten.
P S : W enn die Gurken län­
ger als 3 M onate halten  
sollen, ist es besser, sie 
einzukochen. Dabei werden 
sie aber m eist etwas wei­
cher. Man m acht das so : 
Die Gurken werden m it den 
Gewürzen in  heiß ausge­
spülte Einm achgläser ge­
schichtet. Die Gläser m it 
K lam m em  verschheßen. 30 
M inuten sterihsieren.
W er keinen Topf zum  Steri­
hsieren hat, benutzt die 
F ettpfanne im Backofen. 
F ettpfanne 2 Finger hoch 
m it W asser füllen. Gläser 
reinstellen. W asser im 
Backofen zum Kochen 
bringen, Gläser 25 M inuten 
lang sterihsieren. H in  und  
wieder warmes W asser 
nachgießen.
E lektroherd; 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder %  
große Flamme.

Gewürz­
kuchen
150 g B utter,
200 g Zucker,
1 Päckchen 
VaniUinzucker,
1 Prise Salz, 4 Eier,
1 Teelöffel geriebene 
M uskatnuß,
1 Teelöffel gemahlene 
Nelken,
2 Teelöffel Zimt, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone, 
abgeriebene Schale einer 
halben Orange,
40 g Kakao,
200 g Mehl,
200 g Speisestärke,
% Päckchen Backpulver,
5 Eßlöffel Müch (50 g), 
M argarine zum  Einfetten. 
Semmelbrösel zum 
Ausstreuen.
2 Eßlöffel Puderzucker 
zum  Bestäuben.

B u tte r in  einer Schüssel 
schaumig rühren. Nach imd 
nach Zucker, Vanilhn- 
zucker, Salz und Eier rein­
mischen. D ann kommen 
M uskat, Nelken, Z im t und 
abgeriebene Zitronen- und 
Orangenschale rein. Gut 
durchrühren.
Kakao, Mehl, Speisestärke 
und  Backpulver mischen. 
N ach und nach in  den Teig 
rühren. Zum Schluß kom m t 
die Milch rein.
Springform m it Margarine 
einfetten und m it Semmel­
bröseln ausstreuen. Teig 
reinfüllen. In  den vorge­
heizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene schieben. 
B ackzeit: 60 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
Rausnehm en. Abkühlen 
lassen. In  16 Stücke schnei­
den. M it Puderzucker be­
stäu b t servieren.



Gewürzkuchen gefüllt

Geimlrzkuchen wird m it Pudtrzuch'.r ha.släuhl oder m it Rum- oder Schokoladenglasur überzogen.

Gefüllter Gewürzkuchen hat eine schöne fruchtige Füllung und wird m it Kokosraspeln bestreut.

V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Aus­
kühlzeit 65 Minuten. 
K alorien pro S tück; E tw a
2öK
PS: Sie können den Ge­
würzkuchen m it Rum - oder 
Sohokoladenglasur über­
ziehen. Oder Schlagsahne 
dazu reichen.

Gewürz­
kuchen gefüllt
F ü r den T eig :
240 g B u tte r oder 
Margarine,
150 g Zucker,
2 Teelöffel Vanillinzucker,
1 Prise Salz, 4 Eier,
1 Messerspitze Pim ent,
1 Messerspitze gemahlene 
Nelken,
%  Teelöffel Zimt,
80 g Sultaninen,
1 Eßlöffel Mehl (10 g),
80 g gehackte Haselnüsse, 
80 g gehacktes Zitronat, 
400 g Mehl,
3 Teelöffel Backpulver, 
knapp %  1 Müch. 
M argarine zum Einfetten. 
E ür die F ü llung :
250 g Zucker, Salz,
50 g Speisestärke,

1 Wasser,
30 g B utter,
Saft einer Zitrone,
%  Teelöffel gemahlene 
M uskatblüte (Macis),
%  Teelöffel Zimt, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone, 
abgeriebene Schale von 
zwei Orangen,
250 g Kokosraspel.

B u tte r oder M argarine in  
einer Schüssel schaumig 
schlagen. Zucker, Vanillin­
zucker und  Salz nach und 
nach m it den E iern ein­
rühren. M it Pim ent, gem ah­
lenen Nelken und  Zim t 

Fortsetzung auf Seite 42

39





Gigot Hammelkeule 
Schweizer Art
Ein zartfleischiger, 
saftiger Festtagsbraten 
mit besonders 
würzigem Aroma.
Rezept Seite 43.



Ob als Nachtisch oder als Beilage zu Geflügel: Gewürzte Pfirsiche schmecken sehr pikant.

Fortsetzung von Seite 39 
würzen. Gewaschene Sul­
taninen gut trockentupfen. 
In  etwas Mehl wenden. Mit 
den gehackten Haselnüssen 
und dem Z itronat in  den 
Teig geben. Mehl m it Back­
pulver mischen. Nach und 
nach im Wechsel m it der 
Milch unterrühren.
E in D rittel des Teiges in 
eine gefettete Springform 
geben. Im  vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere 
Schiene schieben.
B ackzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
Rausnehmen. Abkühlen 
lassen. Vom resthchen Teig 
noch zwei Böden backen. 
Jeweils aus der Springform 
nehm en und  auf einem K u ­
chendraht abkühlen lassen. 
F ü r die Füllung Zucker m it 
Salz, Speisestärke und 
W asser im Topf verrühren. 
U nter R ühren erhitzen, bis 
die Masse leicht dicklich 
wird. B utter, Zitronensaft, 
Gewürze und zwei D rittel 
der Kokosraspel reiiige- 
ben. Abkühlen lassen. Die
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Tortenböden dam it be­
streichen (einen R est übrig­
lassen) und aufeinander­
setzen. Mit der restlichen 
Masse den K uchen über­
ziehen. Mit den zurück­
gelassenen Kokosflocken 
bestreuen. Bis zum A n­
schneiden 10 bis 15 S tun­
den w arten. D ann in 16 
Stücke schneiden.
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 150 Minuten. 
K alorien pro S tück: E tw a 
5451

Gewürzplätzchen
Siehe B unte Gewürzplätz­
chen.

Gewürz­
scheiben
100 g B utter,
250 g Zucker,
1 Päckchen Vanilünzucker,
2 Eier,
2 Eßlöffel Wasser,
500 g Mehl,
1 Päckchen Backpulver,
1 Eßlöffel Pulverkaffee,
1 Eßlöffel K akao (10 g),

3 Teelöffel 
Lebkuchengewürz,
100 g gehackte Mandeln, 
Margarine oder Öl 
zum Einfetten.
F ü r den G u ß :
400 g Puderzucker,
10 Eßlöffel R um  (100 g).

B u tte r m it Zucker, Vanil­
ünzucker, E iern und W as­
ser in einer Schüssel schau­
mig rühren. Mehl m it Back­
pulver mischen. Nach und 
nach m it Pulverkaffee, K a ­
kao und Lebkuchengewürz 
unterrühren. D ann die 
Mandeln in  den Teig kne­
ten.
D araus 3 cm dicke Rollen 
formen. Auf das gefettete 
Backblech setzen. Auf die 
m ittlere Schiene in  den vor­
geheizten Ofen schieben. 
Backzeit: 35 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Puderzucker sieben. Mit 
dem Rum  zu einer g latten  
Glasur verrühren.
Blech aus dem Ofen neh­
men. Rollen noch warm in

etwa 1 cm dicke Scheiben 
schneiden. Sofort m it Gla­
sur überziehen. E rg ib t 80 
Gewürzscheiben. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro S tück; E tw a 
8(X
W ann reichen? Als Kaffee­
oder Teegebäck.

Gewürzte 
Pfirsiche
1 Dose Pfirsichhälften 
(500 g),
15 Nelken,
50 g B utter,
Zimt, Muskat, 
Ingwerpulver.

Pfirsiche auf einem Sieb ab ­
tropfen lassen. Mit den 
Nelken bestecken. Feuer­
feste Form  m it wenig B u t­
te r einfetten. Pfirsiche rein­
geben. Gewürze drüber­
streuen. Restliche B utter 
in Flöckchen draufsetzen. 
In  den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stellen. 
Backzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Aus dem Ofen nehmen. 
Nelken entfernen und ser­
vieren.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
M o
W ozu reichen? Zu gebrate­
nem  Geflügel oder Wild. 
Auch zu kurzgebratenem  
Fleisch. Die gewürzten 
Pfirsiche können aber auch 
N achtisch sein. Ebenso eine 
kleine, p ikante Erfrischung 
zu vorgerückter Stunde. 
PS: Sie können die Pfir­
siche auch noch m it W ein­
brand beträufeln und m it 
M andelblättchen bestreuen.



Gin

Gibson- 
Cocktail
F ür 1 Person

2 Eiswürfel,
% Glas (Icl) V erm outh dry,
2 Grlas (je 2 cl) Gin,
1 Perlzwiebel.

F ü r Leute, die gerne M ar­
tin i trinken, aber die obU- 
gatorische Olive nicht m ö­
gen, ist der Gibson-Cocktail 
genau richtig. E r is t ein 
Past-M artini. Anstelle der 
Olive kom m t eine P erl­
zwiebel rein. Man m acht 
ihn  so;
Eis, Verm outh und  Gin in 
ein Rührglas geben. Gut 
mischen. Ohne Eis in  ein 
gu t gekühltes Cocktailglas 
abseihen. Perlzwiebel dazu. 
W er den Gibson-Cocktail 
trockener liebt, g ibt etwas 
m ehr Gin rein, wer ihn 
milder mag, verringert die 
Ginmenge.

Gigot 
Hammelkeule 
Schweizer Art
Büd Seiten 40/41

750 g Hammelkeule,
%  1 Butterm ilch,
1 Zwiebel (50 g), 2 Nelken,
1 Lorbeerblatt,
1 Knoblauchzehe,
Salz, Pfeffer,
40 g weiches K okosfett,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
je Teelöffel getrockneter 
Thym ian und Salbei,
2 Teel. Speisestärke (10 g).

Gigot ist das französische 
W ort für Hammelkeule. In  
der französisch sprechen­
den Schweiz aber is t Gigot 
ein fester Begriff fü r eine

TIP
Geioürze sollten 
nicht in  Sud  
oder Brühe 
herumschmmmen. 
Legen Sie sie 
auf ein Stückchen 
M ull. Enden 
zusammennehmen. 
M it einem Faden 
zum Mullsäckchen 
binden. So 
brauchen Sie 
nach dem Kochen 
nicht nach 
einzelnen 
Gewürzen 
zu suchen.

besonders lecker zubereitete 
Hammelkeule. Sie heißt in 
der italienisch sprechenden 
Schweiz Gigotto. 
Hammelkeule un ter kaltem  
W asser abspülen, m it H aus­
haltspapier trockentupfen. 
In  eine Schüssel legen. Mit 
der B utterm ilch begießen. 
Zwiebel schälen, halbieren. 
Jede H älfte m it 1 Nelke 
und % L orbeerblatt spik- 
ken. Auch in  die B u tte r­
milch geben. Hammelkeule 
darin 4 bis 5 Stunden bei­
zen. B utterm ilch aufheben. 
Hammelkeule m it H aus­
haltspapier trockentupfen. 
Knoblauchzehe schälen. 
Hammelkeule dam it ein­
reiben. Anschließend Salz 
und Pfeffer ins Fleisch 
massieren. Speisefett in ei­
nem  B räter sehr heiß wer­
den lassen. Hammelkeule 
darin  rundherum  in 5 Mi­
nuten  knusprig braun an ­
braten. Heiße Fleischbrü­
he angießen. Thym ian und 
Salbei dazugeben. 90 
M inuten zugedeckt bei 
schwacher H itze schmoren. 
Hammelkeule aus dem Topf 
nehmen. Auf einer P la tte  
warm stellen. Bratensoße 
durchsieben, im Topf wie­
der aufkochen lassen. Spei­
sestärke m it etwas B u tte r­
milch verrühren, Soße da­
m it binden. Mit Salz, Pfef­
fer und eventuell m it etwas 
Butterm ilch abschmecken. 
Hammelkeule und  Soße 
getrennt reichen.

V orbereitung: Ohne Beiz­
zeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 105 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
73K
Unser M enüvorschlag: Als 
Aperitif einen Americano­
Cocktail, als H auptgericht 
Gigot m it K artoffelkroket­
ten  und B utterbohnen, her­
ber Weißwein oder ein R o t­
wein als G etränk. Als Des­
sert B utterm elone m it 
Schlagsahne.

Gin
Alles was Gin heißt, h a t im 
Grunde den gleichen Vor­
fahren: Den holländischen 
Genever. Irgendw ann vor 
300 Jah ren  wurde der in

Holland erfunden, nach 
England exportiert und 
dort zum Gin. Gemeinsam 
haben beide: Sie sind ein 
D estillat aus K orn und 
W acholderbeeren. N a tü r­
lich unterscheiden sie sich 
durch ihre Gewürzzutaten. 
Gin ist also ein Branntwein. 
U nd ein wasserklarer, blitz­
blanker dazu. E r schmeckt 
eindeutig und  würzig nach 
W acholder. Es gibt ihn in  
Schottland wie in  Amerika, 
in England wie in D eutsch­
land. Aber der englische ist 
der bekannteste. U nd ein 
geborener Londoner ist er 
noch dazu. Im  weitesten 
Sinne sind auch unsere 
Doppelwacholderschnäpse 
Gins. N atürhch gibt es auch 
deutsche Gins, die diesen

Im  Gibson-Cocktail können Sie nach eine,r Perlzwiehel fischen.
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Hier kommen eingeschworene Gin-Trinker zum Zug: Gin and Tonic, Gin Cobbler und Gin Sour.
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Namen zu Recht tragen. 
Es kann nicht schaden zu 
wissen, daß enghscher Gin 
einen Alkoholgehalt von 43 
Vol. % hat. Deutscher liegt 
zwischen 38 und 40% . 
Genug der grauen Theorie. 
W ir sagen Ihnen, wie man 
Gin genießt. P u r zum Bei­
spiel so : Am besten in Cock­
tailgläsern, die zuvor m it 
Eisstückchen frappiert, das 
heißt ausgeschwenkt und 
dam it gekühlt werden. 
N un h ätten  wir nicht so vie­
le W orte über Gin verloren, 
wenn er nicht der hebste 
Alkohol aller Mixer dieser 
W elt wäre. Wie und womit 
m an ihn m ixt, sagen wir in 
unseren Rezepten. Der Gol­
den Fizz ist übrigens auch 
ein Gin-Drink.
Zu sagen wäre noch, daß 
m an m it B itter Lemon, 
Tonic W ater, auch m it 
Zitronensprudel und Oran­
gensaft aufgießen kann. 
Bevorzugte Beigabe; Eine 
Zitronenscheibe. Man tr in k t 
aus dem Whiskyglas, dem 
kleinen Tumbler.

Gin and Tonic
F ü r 1 Person

3 Eiswürfel,
2 Glas (je 2 cl) Zitronensaft,
2 Glas (je 2 cl) Gin, Tonic 
W ater, 1 Zitronenscheibe.

Eis, Z itronensaft und Gin 
in  den Tum bler geben. Mit 
Tonic W ater aufgießen. Mit 
einer Zitronenscheibe gar­
n iert servieren.

Gin Cobbler
E ür 1 Person

2 Eiswürfel,
1 Teelöffel Zucker,
2 Glas (je 2 cl) Gin, 
Sodawasser,
1 Orangenspalte,
1 Maraschinokirsche,
%  Ananasscheibe.

Eiswürfel zerstoßen. In  ein 
großes W einglas geben. 
D arauf Zucker, Gin und 
etwas Sodawasser. Gut um ­
rühren. Orangenspalte, Ma­
raschinokirsche und gewür­
felte Ananasscheibe rein­
geben und servieren.



Girondiner Soße

Frisch-fruchtig: Gin Daisy.

Gin Daisy
F ür 1 Person

2 Eiswürfel,
Saft einer halben 
Zitrone,
^  Glas (1 cl) Grenadine,
1 Glas (2 cl) Gin, 
Sodawasser,
2 oder 3 GocktaUkirschen.

Daisy heißt in  wörtlicher 
Übersetzung Gänseblüm­
chen. W enn der Engländer 
sich quicklebendig fühlt, 
sagt er »as fresh as a daisy« 
(frisch wie ein Gänseblüm­
chen). Ob da ein Zusam ­
menhang zum Nam en be­
steht? Es könnte sein. Gin 
Daisy belebt. In  Maßen ge­
trunken, versteht sich. P ro ­
bieren Sie’s mal.
Eiswürfel zerstoßen. Im  
Shaker m it Zitronensaft, 
Grenadine und Gin kräftig  
schütteln. In  Sektschale 
abseihen. M it Sodawasser 
auffüllen und Kirschen gar­
nieren. Mit Strohhalm  ser-

Sehr erfrischend: Gin Fizz.

Gin Fizz
F ü r 1 Person

4 Eiswürfel, 2 Teelöffel 
Puderzucker, 1 Zitrone,
2 Glas (je 2 cl) Gin, 
Sodawasser aus dem 
Syphon.

Fizz bedeutet zischen. U nd 
so soll der D rink serviert 
werden: Zischend und  da­
m it erfrischend.
Eiswürfel in  ein Geschirr­
tuch  einschlagen. Mit einem 
H am m er zerkleinern. 
Shaker zur H älfte m it E is­
stückchen füllen. P uder­
zucker drüberstreuen. Mit 
der H and  die Zitrone über 
dem Eis ausdrücken. Zu­
le tz t kom m t der Gin rein. 
Shaker 2 M inuten (nicht 
weniger) schütteln. Den 
Fizz in  ein kühles Long­
drink-Glas abseihen, sofort 
m it Sodawasser aus dem 
Syphon auffüllen. Schäu­
mend servieren. Das Glas 
wird auf einem Teller m it 
einem Strohhalm  serviert. 
PS: W ährend des Schüt- 
tehis den Shaker m it einer 
Serviette umwickeln, dam it 
die Handwärm e das Äb- 
kühlennicht beeinträchtigt.

Gin Flip
F ü r 1 Person

2 Eiswürfel, 1 Eigelb,
2 Teelöffel Zucker,
1 Glas (2 cl) Gin,
1 Prise geriebene 
M uskatnuß.

Alle Z utaten  in  einen Mix­
becher geben. G ut durch­
schütteln. Durch ein B ar­
sieb ins Glas seihen. Mit 
M uskat bestäuben. M it ei­
nem  Strohhalm  servieren.

Gin Orange
F ür 1 Person

2 Eiswürfel,
2 Glas (je 2 cl) Gin,
1 Glas (2 cl) Orangensaft, 
%  Orangenscheibe, 
eventuell Sekt.

Alle Z utaten  im Mixbecher 
gu t schütteln. Durch ein

M it gutem Seht aufgefüllt besonders 'prickelnd: Gin Orange.

B ar sieb in  ein Glas seihen. 
E ine halbe Orangenscheibe 
an  den R and stecken.
P S : Man kann  diesen D rink 
m it Sekt aufgießen.

Gin Sour
F ü r 1 Person

3 Eiswürfel,
1 BarlöfFel Zuckersirup,
2 Glas (je 2 cl) Gin,
Saft von einer Zitrone, 
Sodawasser,
3 K irschen aus dem Glas,
1 Zitronenscheibe.

D er Gin Sour is t einer 
der erfrischendsten Drinks 
überhaupt. Vorausgesetzt, 
er is t schön sauer und  wird 
eiskalt serviert.
Eiswürfel m it Zuckersirup, 
Gin und Zitronensaft im 
Shaker gu t schütteln. In  
einen Tum bler (kleines 
W hiskyglas) abseihen. Mit 
etwas Sodawasser aufgie­
ßen. Als Gariüerung abge­
tropfte  K irschen reingeben. 
Zitronenscheibe auf den 
Glasrand setzen.

Herb und würzig: Gin F lip.

Girondiner 
Soße
Sauce ä la Girondine

I I
2 Schalotten (30 g),
3 Eßlöffel Estragonessig,
3 Pfefferkörner,
3 Eigelb,
1 Eßlöffel warmes Wasser, 
100 g B utter,
Salz, Cayennepfeffer,
3 Teelöffel enghscher Senf 
(20 g).
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Diese schicke Soße kom m t 
aus dem südfranzösisohen 
D epartem ent Gironde. Sie 
is t eine Abwandlung der 
Holländischen Soße und 
wird zu Greflügel, Fisch, 
Steaks und Kalbfleisch ge­
reicht. Aber auch zu Broc­
coli und grünem Spargel 
schmeckt sie prima. 
Schalotten schälen, fein 
hacken. Mit Estragonessig 
und Pfeiferkörnern in  einem 
Topf in  10 M iauten glasig 
kochen. Durch ein H aar­
sieb gießen. Abkühlen 
lassen.
Eigelb in  einem Topf m it

warmem W asser verquir­
len. In  siedendem, n icht 
kochendem W asserbad 
schlagen, bis die Masse cre­
mig ist. B u tte r bei geringer 
H itze in einer Pfanne zer­
lassen. Abschäumen und 
leicht abkühlen lassen. Tee­
löffelweise in die Eiermasse 
rühren. U nter weiterem 
R ühren Schalottensud, 
Salz, Cayennepfeffer und 
Senf zufügen. B itte  sofort 
servieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
25K

Glarner
Birnbrot

1250 g getrocknete Birnen, 
%  1 Wasser,
1 Glas Rotwein,
40 g B utter,
60 g Z itronat,
175 g W alnußkem e,
375 g Rosinen,
35 g Zimt,
5 g gemahlene Nelken,

Wenn Sie Freude am Backen haben, sollten Sie das Olarner Birnbrot unbedingt mal ausprobieren.
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% 1 Rosenwasser,
50 g Kirschwasser,
2000 g K uchenbrotteig 
(vom Bäcker),
150 g B utter,
20 g Margarine zum 
Einfetten,
1 Teelöffel Mehl (5 g) zum 
Bestäuben,
1 E i zum Bestreichen.

In  den Schweizer N ord­
alpen, zwischen Reuß imd 
Rhein, den sogenannten 
Glarner Alpen, liegt die 
H eim at des Glarner Birn- 
brotes. Die Freude am 
Selbstbacken is t dort noch 
sehr lebendig. Im  ersten 
Augenblick wird Sie die 
gewaltige Mengenangabe 
irritieren. Sie können die 
Z utaten  je nach Bedarf re­
duzieren. Aber ein einmali­
ges Backen einer solchen 
Menge lohnt sich. Das Brot 
ist sehr lange haltbar. 
Birnen über N acht in  einer 
großen Schüssel m it W as­
ser einweichen. Am näch­
sten Morgen Birnen m it 
der HäKte des Einweich­
wassers, Rotwein und B u t­
te r  in einem Topf in  25 Mi­
nu ten  weichkochen. Birnen 
auf ein Sieb geben, dam it 
die Flüssigkeit ablaufen 
kann. D ann die Birnen 
in  Stücke schneiden. Z itro­
n a t und W alnußkerne auch 
in kleine Stücke schneiden 
und  m it den Birnen ver­
m ischt in  eine Schüssel ge­
ben. Rosinen, Zimt, Nel­
ken, Rosenwasser und 
Kirschwasser zugeben. 
Über N acht an einem w ar­
men O rt ziehen lassen. Am 
ändern Tag die H älfte des 
Brotteiges m it der B irnen­
masse verkneten, 8 kleine, 
längHche Brote daraus for­
men. Restlichen Brotteig 
m it der B u tte r verkneten 
und 1 % cm dick ausrollen. 
Den Teig in 15 m al 20 cm 
große Rechtecke schneiden. 
Jedes B rot in  ein R echt­
eck wickeln. Umdrehen, 
dam it die Einschlagstelle 
nach unten  kom m t. Die 
obere glatte  Teigfläche an 
m ehreren Stellen m it der 
Gabel einstechen. 
Backblech einfetten, leicht 
m it Mehl bestäuben. Brote 
in  10 cm breitem  A bstand 
aufs Blech legen und  10 Mi­
nuten  gehen lassen. Die



Glasierte Kastanien
Brote m it verquirltem  E i 
bepinseln. Auf die m ittlere 
Schiene in den vorgeheizten 
Ofen schieben.
B ackzeit: 60 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
E rgibt 8 Brote auf 2 Ble­
chen.
Vorbereitung: Ohne E in ­
weich- und  Marinierzeit 100 
Minuten.
Zubereitung: 140 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
1555.
PS: F ü r den FaU, daß Sie 
bei Ihrem  Bäcker keinen 
K uchenbrotteig bekom­
men, bereiten Sie einen 
Hefeteig aus 1050 g Mehl,
2 Eiern, 12 g Salz, 60 g 
Zucker, 60 g B utter, 40 g 
Hefe, % 1 lauwarm er Müch,
1 Teelöifel Vanilluizucker 
oder abgeriebene Schale 
einer halben Zitrone. Ver­
arbeitung, wie im  R ezept 
angegeben.

Glasierte 
Äpfel
4 Äpfel,
2 Teelöffel Mehl 
(10 g).
F ü r den T eig:
4 Eßlöffel Mehl 
(60 g),
1 Ei,
1 Prise Salz,
4 Eßlöffel Wasser,

Glasierte Äpfel sind eine hübsche und beliebte Überraschung für den Kindergeburtstag.

1 1 Pflanzenöl.
F ü r die Glasur:
150 g Zucker, 
knapp % 1 Wasser, 
14 Teelöffel Essig,
1 Eßlöffel Öl (10 g).

Äpfel schälen. Vierteln, 
Kerngehäuse rausschnei­

Edelkastanien haben einen süßlich-mehligen Oeschmaclc.

den. Die Viertel auf einer 
P la tte  m it Mehl bestäuben. 
F ü r den Teig Mehl, Ei, Salz 
und W asser in  einem Topf 
g lattrühren. Apfelstücke 
darin  wenden. Öl in  einer 
P fanne erhitzen. Äpfel d ar­
in  in  10 M inuten goldgelb 
braten. Beiseite stellen. 
F ü r die Glasur Zucker, 
W asser und Essig aufko­
chen, bis die Masse dickhch 
wird. Öl reingeben und 
weiterrühren. D er Sirup 
soll goldgelb sein und  F ä ­
den ziehen. Äpfel auf Hölz­
chen spießen, in  den Sirup 
tauchen und darin wenden. 
Auf einem K uchendraht 
trocknen lassen. Holzspieße 
vorsichtig rausziehen. Eine 
Schüssel m it Öl einfetten. 
Apfelstücke darin  anrich­
ten.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 25 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
46K
W ann reichen? Die glasier­
ten  Äpfel können Sie als 
Überraschung zum K inder­
geburtstag servieren oder 
als Beilage zu einer gebra­
tenen Gans.

Glasierte 
Kastanien
500 g Eßkastanien 
(Maronen),
2 Tassen Wasser,
1 Eßlöffel Zucker (20 g), 
40 g B u tte r oder 
Margarine,
Y2 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln.

Eßkastanien kreuzweise 
einschneiden. In  einen Topf 
m it kochendem W asser ge­
ben. 15 M inuten kochen 
lassen, bis sich Schale und 
H au t lösen. K astanien  raus­
nehmen. Schälen.
In  einem Topf Zucker in 
der B u tte r oder M argarine 
goldgelb rösten.
Geschälte K astanien rein­
geben. Mit der Fleischbrühe 
völHg begießen. In  15 Mi­
nuten  gar ziehen lassen. 
W enn m an sie leicht ein­
stechen kann, sind sie gar. 
Rausnehm en. W arm  stel­
len. B rühe stark  einkochen. 
Maronen wieder reingeben 
und braunglänzend braten.
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Glögg heißt ein kräftiger Punsch aus Rotwein, Muskateller und Gewürzen, der in  Dänemark nur zu Weihnachten getrunken wird.

Vorbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
385; ^
Wozu reichen? Zu Gänse­
braten  m it Rotkohl, K asse­
ler, Grünkohl.

Glasierte
Zwiebeln
300 g kleine Zwiebeln,
% 1 Fleischbrühe aus 
Würfeln,
30 g B u tte r oder 
3 Eßlöffel Pflanzenöl,
30 g Zucker,
1 Prise Salz.

Zwiebeln schälen. Fleisch­
brühe in  einem Topf auf­
kochen lassen. Zwiebeln 
reingeben. 10 M inuten 
darin  köcheln, aber nicht 
sprudelnd kochen lassen. 
Rausnehm en. G ut ab trop ­
fen lassen. Brühe auf fangen 
und aufbewahren.
B u tte r oder Öl in  einer 
großen Pfanne erhitzen. 
Zucker reinstreuen. Gold-
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gelb bräunen. Zwiebeln 
reingeben. Wenig heiße 
Zwiebelbrühe zugießen. 
Salzen. Zwiebeln darin gla­
sieren und hellbraun wer­
den lassen. Das dauert etwa 
10 M inuten. Pfanne dabei 
im m er leicht schütteln, d a ­
m it sich die Zwiebelglasur 
auf den Zwiebeln verteüt. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
IM .
Wozu reichen? Zu H am ­
m elbraten, gepökelter Och­
senzunge oder zu Kasseler. 
Auch zu Schweinebraten.

Gletscher-
müch
F ür 1 Person

3 Eiswürfel,
% Glas Milch (%  Liter), 
1 Pfirsichhälfte aus der 
Dose,
1 Teelöffel Honig,
3 Eßlöffel geschlagene 
Sahne.

Gletschermilch: Belebender D rink am Morgen nach der Party.



Glühender Schnee

Gletschermilch ist eine sä t­
tigende Erfrischung für 
Süßschnäbel jeden Alters. 
Sieht lustig aus, wenn die 
Flüssigkeit an der Sahne 
wie an einem Gletscher 
runterläuft.
Eiswürfel, Müch, kleinge­
schnittene Pfirsiohhälfte 
und Honig gu t mixen.
Steif geschlagene Sahne m it 
einem Spritzbeutel berg­
artig in  ein breites Glas 
spritzen. Müchmischung 
drübergießen.

Glocken­
schlag
E ür 1 Person

3 Eiswürfel,
6 Spritzer Grand Marnier,
1 Glas (2 ol) V erm outh dry,
2 Glas (je 2 cl) W hisky,
1 Kirsche.

Alle Zutaten, bis auf die 
Kirsche, im Mixbecher k räf­
tig schütteln. In  ein Cock­
tailglas abseihen. Mit der 
Kirsche garniert servieren.

Glögg
Dänischer 
W eihnachtspunsch 
für 10 Personen

1 1 Rotwein,
1 1 Muskateller,
^  1 weißer W erm ut,
1 Eßlöffel Angostura,
100 g Rosinen, 
abgeriebene Schale von 
zwei Orangen,
6 zerstoßene 
K ardam om köm er,
5 Nelken,
1 Ingwerpfiaume in  Sirup 
(aus dem Glas),
%  Zim tstange,

TIP
Sie haben keine 
Hausbar, aber 
einen
Servierwagen: Er 
wird rasch zur 
fahrbaren Bar. 
Unten stehen 
Flaschen und  
Gläser. Oben 
wird gemixt.

1 großes Glas (10 cl) 
A quavit,
150 g Zucker,
100 g abgezogene, ganze 
Mandeln.

Glögg heißt der dänische 
Punsch, den m an bei unse­
ren nördlichen N achbarn 
m it großem Behagen und 
m anchm al m it entsprechen­
dem Erfolg bis nach M itter­
nach t trink t. Aber nu r zum 
W eüinachtsfest. Glögg ist 
das Gegenstück zu unserer 
silvesterhchen Feuerzan­
genbowle. So wird das Gte- 
trän k  g eb rau t:
Rotwein, Muskateller, W er­
m ut, Angostura, Rosinen, 
Orangenschale, Kardam om , 
Nelken, fein gehackte In g ­
werpflaume und in  Stücke 
gebrochene Zim tstange in 
einen emaillierten Topf ge­
ben, verrühren. Zugedeckt 
über N acht stehenlassen. 
K urz vorm Servieren A qua­
vit, Zucker und  Mandeln 
reingeben. Um rühren. Auf 
dem H erd erhitzen. E in ­
mal aufkochen. Vom H erd 
nehmen, heiß servieren.

Gloucester 
Soße

50 g Mayonnaise,
50 g saure Sahne,
Saft einer halben Zitrone, 
einige Spritzer 
Worcestersoße,
Salz, Pfeffer,
1 Prise Zucker.

Gloucester heißt die wich­
tigste S tad t in der Graf­
schaft Gloucester in  E ng­
land. Den T itel Herzog von 
Gloucester tragen die jünge­
ren Prinzen des britischen 
Königshauses. Die Glou­
cester Soße wurde WüUam 
Frederick, Duke of Glou­
cester, 1776-1834, gewid­
m et. Man bereitet sie so z u : 
Mayonnaise m it saurer Sah­
ne und Zitronensaft ver­
rühren. Mit W orcestersoße, 
Salz, Pfeffer und  Zucker 
p ikant abschmecken. 
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 5 M inuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a
IM
Wozu
Eiern
Fleisch.

reichen? K a lt zu 
gekochtemund

Glühender 
Schnee
4 B la tt ro te Gelatine,
2 Eiweiß, 40 g Zucker,
6 Eßlöffel Apfelmus (100 g), 
Saft einer Zitrone,
1/4 1 Sahne,
1 Päckchen Vandllinzucker,
4 Eßlöffel entsteinte 
Sauerkirschen aus dem 
Glas.

Gelatine in  einer Schüssel 
in  kaltem  W asser ein wei­
chen. Eiweiß im Topf steif 
schlagen. Zucker nach und 
nacheinrieselnlassen. Apfel­
mus und Z itronensaft u n te r­
heben. Gelatine ausdrük- 
ken. In  einem Topf m it we-

Gluhender Schnee: E in  Dessert, das nach mehr schmeckt.
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Beliebt an kühlen Sommerabenden:Das Wintergetränk Glühwein.

lüg heißem W asser auf­
lösen. E tw as abkühlen las­
sen. U nter R ühren in die 
Eiweiß-Apfelmus-Masse ge­
ben. In  4 Gläser füllen. 30 
M inuten im K ühlschrank 
erstarren lassen. Sahne in 
einem Topf m it Vanülin- 
zucker steif schlagen. Mit 
Sahne und Sauerkirschen 
garniert servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
2tK
W ann reichen? Als Dessert. 
Im  Sommer auch als E rfri­
schung zwischendurch.
P S : Sie können glühenden 
Schnee, wenn er s ta rr ist, 
auch auf Glasteller stürzen. 
D ann garnieren.

Glühwein
1 1 Rotwein,
150 g Zucker,
1 Stück Zimt,
3 Nelkenköpfe,
Schale einer halben 
Zitrone zum Garnieren.
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Rotwein m it Zucker, Zimt, 
Nelken und  Zitronenschale 
erhitzen, aber n icht ko­
chen ! Durchsieben. In  4 Glä­
ser verteilen. Mit je einem 
Stückchen Zitronenschale 
garniert servieren.
P S : Französischen Glüh­
wein bereitet m an m it ro ­
tem  Bordeaux zu. E rh itz t 
werden im nach Geschmack 
gezuckerten W ein 1 Stück 
Zimt, reichhch geriebene 
M uskatnuß und ein halbes 
Lorbeerblatt.

Beliebtester Treffpunkt der 
römischen Jugend ist die 
berühmte spanische Treppe 
m it der Kirche 8 . Trinitä  
dei M onti im  Hintergrund.

Gnocchi auf 
römische Art
Gnocchi al forno 
F ü r 6 Personen

LI
Margarine oder Öl zum 
Einfetten.
%  1 Milch, 150 g Grieß, 
Salz, Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß, 
150 g geriebener 
Parmesankäse,
1 Eigelb.

Die Gnocchi sind typische 
Itahener. Eine Beilage, die 
m it oder ohne Eier, aus 
Grießbrei, m anchm al auch 
aus Kartoffel- oder B rand­
teig, zubereitet und noch 
m al überbacken wird. Ge­
reicht werden die Gnocchi, 
heißt so'ST.el wie Nocken 
oder Nockerln, zu Fleisch- 
und Fischgerichten. 
Backbleche m it Margarine 
oder Öl einfetten.
Müch im Topf erhitzen. 
Grieß reinstreuen. Mit Salz, 
Pfeffer und M uskat würzen. 
10 bis 15 M inuten unter 
R ühren leise kochen lassen. 
Topf vom H erd nehmen. 
100 g Parm esankäse rein­
rühren. Grießmasse so­
fort etwa 2 cm dick auf ein 
eingefettetes Backblech 
streichen. Abkühlen las­
sen. H albm onde ausste­
chen oder R auten  aus­
schneiden. Auf ein anderes 
gefettetes Backblech legen. 
Mit verquirltem  Eigelb be­
streichen. Mit dem restli­
chen Käse bestreuen.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
Backzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp große Flamme. 
Rausnehm en. Heiß servie­
ren.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne A b­
kühlzeit 35 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
435^
PS: Gnocchi werden sehr 
oft auch zu längUchen, 
etwa 2 cm langen und ei­

nem 2̂ cm dicken K löß­
chen — also Nocken — ge­
form t und in  der Auflauf­
form gebacken. Sie schmek- 
ken übrigens auch gut, wenn 
sie m it Mornay-Soße (siehe 
unser R ezept Blumenkohl 
in Mornay-Soße) in  feuer­
fester Form  überbacken 
werden.

Gold und 
Süber
300 g weiße Bohnenkerne,
2 1 Wasser,
750 g Rinderquerrippe, 
Salz, Pfeffer,
200 g Möhren,
100 g Erbsen aus der 
Tiefkühltruhe,
20 g B utter, 30 g Mehl, 
Zucker, Essig, Streu-Boirze.

Die einen führen den N a­
men dieses Gerichtes auf 
die weißen Bohnen (SUber) 
und die Möhren (Gold) zu­
rück. Die anderen behaup­
ten, daß diese Zusammen­
stellung so gu t ist, daß sie 
die Auszeichnung Gold und 
Silber verdient. Probieren 
Sie doch mal selbst, was 
Sie davon halten. 
Bohnenkerne über N acht 
im Topf m it W asser 
einweichen. Am nächsten 
Tag m it dem Einweich­
wasser zum Kochen b rin­
gen. Rindfleisch ka lt w a­
schen. Zu den Bohnen ge­
ben. Mit Salz und Pfeffer 
würzen. Kochen lassen. 
Möhren schälen. Waschen. 
In  W ürfel geschnitten nach 
75 M inuten in den Topf 
geben. 25 M inuten kochen. 
D ann können die unauf- 
getauten Erbsen rein. W ei­
tere 10 M inuten kochen. 
B u tte r und  Mehl verkne­
ten. U nter R ühren ins Gold 
und Süber geben. Noch 
etwa 7 M inuten kochen. 
Mit Zucker, Essig und 
Streuwürze abschmecken. 
Fleisch rausnehmen. W ür­
feln. In  den E intopf m i­
schen und servieren. 
Vorbereitung: Ohne E in ­
weichzeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 120 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
89K
Beüage: Bauernbrot, Bier.



Gold und Silber

Gold und Silber heißt dieser deftige Eintopf aiis Bohnen, Möhren, Erbsen und viel Fleisch. Dazu gibt es Bier und Bauernbrot.
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Goldbarsch
D er Goldbarsch, der auch 
R otbarsch heißt, kann  90 
cm lang werden. Dieser See­
fisch is t im  W asser zinno­
ber- bis ziegelrot. E r wird 
aber grau, wenn er an die 
L uft kom m t. Sein festes 
Fleisch schmeckt ausge­
zeichnet. Deshalb wird er 
wohl besonders gern auf 
den Tisch gebracht. Meist 
als Filet. Aber im  ganzen, 
im  eigenen Saft gegart, ist 
er auch empfehlenswert. 
D ann aber b itte  die für 
den Goldbarsch typische 
stachelige Rückenflosse ab ­
schneiden, bevor der Fisch 
geschuppt und weiterver­
arbeitet wird.

Goldbarsch­
filet auf 
Spinat 
überbacken
800 g Goldbarschfilet,
Saft einer Zitrone,
1000 g Spinat,
1 Zwiebel (50 g),
60 g B u tte r oder Margarine, 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise geriebene 
M uskatnuß,
4 Tom aten (300 g),
40 g geriebener 
Em m entaler Käse.

Goldbarschfilet un ter kal­
tem  W asser abspülen und

m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Auf eine P la tte  
legen. Mit Z itronensaft be­
träufeln. 10 M inuten ziehen 
lassen.
Spinat putzen, waschen, 
auf einem Sieb abtropfen 
lassen und grob hacken. 
Zwiebel schälen und fein 
würfeln. 20 g B u tte r oder 
M argarine in  einem Topf 
erhitzen. Zwiebelwürfel 
reingeben. Glasig werden 
lassen. Gesalzenes, m it Pfef­
fer bestreutes Goldbarsch­
filet darin  auf beiden Seiten 
je 3 M inuten braten. 
W eitere 20 g B u tte r oder 
M argarine in  einer feuer­
festen Form  erhitzen. Spi­
n a t reinschichten und 10 
M inuten schmoren. Mit

Salz, Pfeffer und M uskat 
bestreuen. Fisch und B ra t­
fond darauf verteilen. 
Tom aten waschen, häuten, 
Stengelansätze rausschnei­
den. In  Scheiben geschnit­
ten  auf den Fisch legen. 
Käse drüberstreuen und 
die restüche B utter in 
Flöckchen darauf verteilen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen.
B ackzeit: 10 Minuten. 
E lek troherd : 240 Grad. 
G asherd: Stufe 6 oder reich- 
üch Y2 große Flamme. 
Vorbereitung; Ohne M ari­
nierzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
450.



Goldbarsch­
Rouladen
4 Goldbarschfilets von 
je 100 g,
2 Eßlöffel Essig oder 
Zitronensaft.
F ü r die F ü llung :
150 g K rabben (aus Dose 
oder Tiefkühltruhe),
150 g Champignons aus 
der Dose,
1 große Zwiebel (70 g),
30 g B u tte r oder Margarine, 
Salz, Pfeffer,
1 Teelöffel Mehl (5 g),
3 Eßl. saure Sahne (60 g), 
1 Bund Petersilie. 
A ußerdem :
Salz, 20 g B utter.

Die Goldbarsch-Bouladen haben eine feine Füllung aus Champignons, Krabben und Zwiebeln.

Fischfilets kurz un ter ka l­
tem  W asser abspülen. 
Trockentupfen. Auf eine 
P la tte  legen. M it Essig oder 
Zitronensaft beträufeln. 
Beiseite stellen.
F ü r die FüUung abgetropfte 
K rabben und  Champignons 
würfeln. (Einige K rabben 
zum Garnieren zurücklas­
sen.) Zwiebel schälen und 
hacken.
B u tte r oder M argarine in 
einem Topf erhitzen. Zwie­
belwürfel darin glasig wer­
den lassen. J e tz t  kommen 
K rabben und Champignons 
dazu. 5 M inuten dünsten. 
Mit Salz und Pfeffer w ür­
zen. Mehl drüberstreuen. 
U nter vorsichtigem R ü h ­
ren 3 M inuten durchschwit­
zen. Vom H erd nehmen. 
Saure Sahne einrühren. P e­
tersilie waschen, trocken­
tupfen, fein hacken und 
reinmischen.
Filets salzen. Füllung d ar­
auf verteilen. Zusam m en­
rollen und  m it Holz spieß- 
chen feststecken. Feuer­
feste Form  m it B u tte r ein­
fetten. Goldbarsch-Roula­
den reinlegen. RestKche 
B u tte r in  Flöckchen darauf 
verteilen. In  den vorge­
heizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene stellen. 
Garzeit; 20 Minuten. 
E lektroherd; 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Rausnehmen. Holzspieß­
chen entfernen. Mit den zu­
rückgelassenen K rabben 
garnieren im d servieren.

Vorbereitung; 20 Minuten. 
Z ubereitung; 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
3KK
Unser M enüvorschlag; 
Vorweg eine Tom atensuppe 
aus der Dose. Als H au p t­
gericht Goldbarsch-Roula­
den m it K opfsalat und 
B utterreis oder B utterkar- 
tofifeln. Zum Dessert em p­
fehlen wir Birnen S traß­
burger A rt und als Getränk 
einen Weißwein von der 
Mosel.

TIP
Gekochter Fisch 
gelingt immer, 
tcenn der Sud  
vnirzig und kvMpp 
bemessen ist. 
Kochen Sie die 
Flüssigkeit 
^  Stunde vorher 
m it Zwiebel, 
Möhre, Sellerie, 
Porree, Salz, 
Lorbeerblatt, 
Pfefferkörnern, 
etwas Tomaten­
mark. Nehmen 
Sie halb Wasser -  
halb Wein und  
lassen Sie den 
Fisch nur im  Sud  
ziehen, aber 
niemals kochen. 
Dann kann nichts 
schiefgehen.
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Vom Golden Cake darf sich jeder, der gern Süßes mag, eine dicke Scheibe abschneiden.

Golden Cake
F ü r den T eig:
150 g B utter,
200 g Zuoker,
5 Eier,
3 Glas (je 2 cl) Rum ,
1 Prise Salz,
je 1 Messerspitze Zim t und  
geriebene M uskatnuß,
2 Päckchen 
Vanillinzucker,
je 125 g Feigen und 
Dörraprikosen,
450 g kandierte Früchte, 
je 125 g gehackte Mandeln, 
gehackte W alnüsse, 
Kokosflocken, Rosinen 
und Korinthen,
250 g Mehl,
% Päckchen Backpulver, 
Saft von zwei Orangen. 
M argarine oder Öl zum 
Einfetten.
F ü r die G arnierung:
250 g Puderzucker,
1 Messerspitze 
gemahlener Ingwer,
4 Glas (je 2 cl) Rum ,
30 g geschälte, halbierte 
Mandeln.

Golden Cake oder auch 
goldener Kuchen ist ein 
Genuß für alle, die es gern 
süß mögen und keine Angst 
vor K alorien haben m üs­
sen. So wird er gem ach t: 
B u tte r in  einer Schüssel 
schaumig schlagen. A b­
wechselnd Zucker und Eier 
dazugeben. Mit Rum , Salz, 
Zimt, M uskat und Vanü- 
hnzucker würzen. Feigen, 
Dörraprikosen und kan­

dierte F rüchte hacken. Mit 
den Mandeln, W alnüssen, 
Kokosflocken, Rosinen, K o­
rinthen, Mehl und  B ack­
pulver in  den Teig rühren. 
Mit Orangensaft g la ttrüh­
ren. K astenform  (36 cm) 
m it Pergam entpapier aus­
legen. M it M argarine oder 
Öl gu t einfetten. Teig rein­
füllen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne schieben.
Backzeit: 150 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Nach der halben Backzeit 
die Kuchenoberfläche m it 
Pergam entpapier oder Alu­
folie abdecken.
Kuchen aus dem Ofen und 
der Form  nehmen. E rkal­
ten  lassen.
F ü r die Garnierung Puder­
zucker m it gemahlenem 
Ingwer in  einer Schüssel 
mischen. U nter R ühren 
R um  zugießen. Zu glattem  
Guß rühren, K uchen dam it 
überziehen. MandelhäKten 
als Garnierung drauflegen. 
Guß abkühlen und fest 
werden lassen. 
Vorbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Ab-
k ü h k e it 165 Minuten. 
K alorien insgesam t: E tw a 
10500.
W ann reichen? In  erster 
Linie zu Kaffee oder Tee. 
Vielleicht zur Pause beim 
Bridge oder Canasta m it 
eisgekühltem Tee m it Zi­
trone. Oder auch als Des­
sert. D ann sogar m it Sahne.

Golden Dawn
F ü r 1 Person

2 bis 3 Eiswürfel,
1 Spritzer Grenadine,
1 Teelöflfel Apricot Brandy, 
Saft einer Orange,
Saft einer Zitrone,
2 Glas (je 2 cl) Gin.

Wie w är’s m it dem Golden 
Dawn als Drink zum A b­
schluß eines Festes, das im 
Morgengrauen endet? Frei 
übersetzt heißt er goldener 
Morgen. Pein, daß er für 
den Heimweg fit m acht. 
Alle Z utaten  in  einen Mix­
becher geben. G ut durch­
schütteln und durch ein 
Barsieb in  ein Cocktail­
glas ab seihen.

Golden Fizz
F ür 1 Person

3 bis 4 Eiswürfel,
1 Eßlöffel Puderzucker,
2 Eßlöffel Zitronensaft,
1 Eßlöffel Grenadine,
1 Eigelb,
1 Glas (2 cl) Gin, 
Sodawasser.

Eiswürfel m it Puderzucker, 
Zitronensaft, Grenadine, 
Eigelb und Gin im  Shaker 
gu t schütteln, bis das E i­
gelb ganz m it den anderen 
Z utaten  verbunden ist. In  
ein Becherglas abseihen. 
Mit Sodawasser auffüllen.

M it Eigelb und Grenadine wird aus Gin Fizz ein Golden Fizz.
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Gorgonzola-Soße

Golden Gate
F ü r 1 Person

2 bis 3 Eiswürfel,
11/2 Glas (3 cl) 
Orangensaft,
%  Glas (1 cl) Bourbon 
Whiskey,
1/2 Glas
(1 cl) Cointreau,
1 Barlöffel 
M andariaenlikör,
Sekt zum Auffüllen,
3 Schnitze M andarin­
Orangen aus
der Dose.

M it Bourbon: Golden Gate.

Es gibt unzähhge Golden 
G ate-Rezepturen, und jeder 
schwört auf seine. Unsere 
Mischung wird von Welten- 
bum m lem  bevorzugt. H ier 
ist s ie :
Eiswürfel, Orangensaft, 
Bourbon, Cointreau und 
MandarinenlLkör im  Shaker 
gu t schütteln. In  ein Sekt­
glas abseihen. M it Sekt auf­
füllen. Mit M andarin-Oran­
gen garniert servieren.

Golden Lady
E ür 1 Person

2 bis 3 Eiswürfel,
1 Glas (2 cl) Curajao 
triple sec,
1 Glas (2 cl)
Orangensaft,
2 Glas (je 2 cl)
W einbrand,
Sekt.

Eiswürfel, Cura5ao triple 
sec, Orangensaft und W ein­
brand in  einen Mixbecher 
geben. Gut schütteln. In  
ein Longdrink-Glas gießen. 
Mit Sekt auffüllen.

Goldlack 
CocktaU
F ü r 1 Person

2 bis 3 Eiswürfel,
2 Glas (je 2 cl) Kakaolikör, 
1 Glas (2 cl) Rum ,
1 Teelöffel Grenadine,
1 Teelöffel Puderzucker, 
Saft einer halben Orange,
2 Eßlöffel Sahne,
Y2 Teelöffel geriebene 
Schokolade.

W er süße Drinks mag, läß t 
sich den Goldlack Cocktail 
bestim m t nicht entgehen. 
Eiswürfel m it Kakaolikör, 
R um , Grenadine, P uder­
zucker, Orangensaft und 
Sahne im Shaker schütteln. 
In  gekühltes Glas seihen. 
Mit Schokolade bestreuen.

Gombosuppe

1 Zwiebel (40 g),
40 g durchwachsener 
Speck,
40 g B u tte r oder Margarine, 
450 g gekochtes 
Hühnerfleisch,
1 1 H ühnerbrühe aus 
W ürfeln,
500 g Okra aus der Dose,
4 Tom aten (280 g),
30 g gekochter Reis,
W  orcestersoße,
% 1 Sahne.

Die Gombosuppe stam m t 
aus Amerika und  schmeckt 
außer ordenthch gut. Die 
Okraschote heißt auch 
Gombo. D aher der Name. 
Sie schmeckt sehr gut. 
Sollten Sie Okra n icht ken­
nen, finden Sie genaue A n­
gaben über das Gemüse in 
unserem R ezept Chicken 
Gombo Creole. So wird die 
Suppe gem ach t:
Zwiebel schälen und w ür­
feln. Speck auch würfeln. 
B u tte r oder M argarine in 
einem Topf erhitzen. Speck­
würfel darin  glasig braten. 
Zwiebelwürfel zugeben und 
anbräunen.
Hühnerfleisch kleinschnei­
den und  dazugeben. Von

Der Goldlack Cocktail wird aus erlesenen Zutaten gemischt.

allen Seiten leicht bräunen. 
Mit H ühnerbrühe ablö­
schen. 10 M inuten leicht 
kochen lassen. Okra ab­
tropfen lassen. Grob schnei­
den. Tom aten waschen, ab ­
ziehen, vierteln und  en t­
kernen. Beides in  die Suppe 
geben. 10 M inuten leicht 
ziehen lassen. F e tt von der 
Suppe abschöpfen. Reis zu­
geben. Mit W orcestersoße 
abschmecken. Zuletzt die 
Sahne einrühren. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
555I
Beilage: W eißbrot.

Gordon 
Smash
F ü r 1 Person

2 Teelöffel grüner 
Pfefferminzlikör,
1 Teelöffel Zuckersirup,
2 bis 3 Eiswürfel,
2 Glas (je 2 cl) Orangensaft, 
1 bis 2 Spritzer 
Zitronensaft.

Pfefferminzlikör m it Zuk- 
kersirup in  einem Glas ver­
rühren.
Eiswürfel zerkleinern. D a­
zugeben. Ebenso Orangen- 
und Zitronensaft. Pfeffer­
minzlikör drübergeben.

Gorgonzola­
Soße_______
200 g Gorgonzola,
1/4 1 Sahne,
1 Glas (2 cl) W hisky,
50 g gehackte Walnüsse.

Gorgonzola m it der Gabel 
in  einer Schüssel zerdrük- 
ken. M it Sahne und W hisky 
verrühren. Die H älfte der 
W alnüsse unterziehen. Mit 
den resthchen Nüssen be­
streu t servieren.
V orbereitim g: 10 M inuten. 
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
5ÖÖ̂
Wozu reichen? Zu Fondue 
Bourguignonne, zu k a lt au f- 
geschnittenem B raten und 
Stangenweißbrot oder als 
Dip für Artischocken.
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Der Gothaer Kranz ist m it seiner feinen Füllung aus Schokoladenbuttercreme ein Kuchen für festliche Kaffeegesellschaften.

Gothaer 
Kranz
F ür den Teig:
125 g B u tte r oder 
Margarme,
150 g Zucker, 1 Prise Salz, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
4 Eier, 1 Eßlöffel Rum, 
150 g Mehl,
50 g Speisestärke,
6 g Backpulver 
(1 Päckchen).
Öl oder M argarine zum 
Einfetten.
F ü r die
Schokoladenbuttercrem e:
1 Päckchen Schokoladen­
Puddingpulver (48 g),
1 Prise Salz, 60 g Zucker,

1/2 1 Müoh,
200 g B u tte r oder 
Margarine (oder halb 
B u tter, halb Margarine). 
F ü r die Glasur und 
G arrüerung;
1 Päckchen K uvertüre 
(200 g),
1 7 -2 0  kandierte Kirschen, 
20 g B utter,
100 g b lättrig  
geschnittene Mandeln.

F ü r den Teig B utter oder 
Margarine in einer Schüssel 
schaumig schlagen. Nach 
und  nach Zucker, Salz, ab ­
geriebene Zitronenschale, 
E ier und R um  einrühren. 
Mehl, Speisestärke und 
Backpulver mischen und in 
den Teig rühren.

In  eine gu t gefettete K ranz­
form füllen. In  den vorge­
heizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene schieben. 
Backzeit: 55 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
Rausnehm en und abkühlen 
lassen.
Zur Creme Schokoladen­
Puddingpulver m it Salz, 
Zucker und etwas MUch in 
einem Becher verrühren. 
Restliche MUch im Topf 
aufkochen. Angerührtes 
Puddingpulver un ter R ü h ­
ren reingeben. Aufkochen 
lassen. Topf von der K och­
stelle nehmen. Creme erkal­
ten  lassen. H in  und wieder 
um rühren, dam it sich keine 
H au t bildet.

B u tte r oder Margarine 
in  einer Schüssel schaumig 
rühren. Löffelweise Schoko­
ladencreme dazugeben. 
K ranz zweimal quer durch­
schneiden. Mit der Creme 
füllen. Zusammensetzen. 
E tw as Creme zurücklassen. 
F ü r die Glasur die K uver­
tü re  im W asserbad auf lö­
sen. K ranz überziehen. Mit 
Creme und Kirschen gar­
nieren.
B u tte r in einer Pfanne er­
hitzen. Mandeln darin  gold­
gelb rösten. Glasur unten  
anstreuen. In  17-20 Stücke 
schneiden.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne A b­
kühlzeit 85 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
34̂
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Grammel-Knödel

Die geschmackvolle Gourmet-Brot-Parade können Sie m it gutem Gewissen hei jedem Kalten Büfett aufmarschieren lassen.

Götterspeise
750 g Preiselbeeren,
240 g Zucker,
Saft einer Zitrone,
1 Stück Zimt,
10 Scheiben Pum pernickel 
(250 g),
% 1 Sahne,
1 Päckchen Vanillinzucker,
2 Eßlöffel gehackte 
Pistazien (30 g),
4 Stück Borkenschokolade 
(60 g).

Preiselbeeren verlesen. Mit 
kaltem  W asser waschen. 
Mit Zucker, Zitronensaft 
und Zim t in  einen Topf 
geben und 20 M inuten of­
fen kochen lassen, so daß 
ein Teil der Flüssigkeit da­
bei verdam pft. Abkühlen 
lassen. Zim t herausnehmen. 
Pumpernickelscheiben in 
kleine Stücke brechen. Mit 
den H änden fein zerkrü­
meln.
Sahne m it dem Vanillin­
zucker in einem Topf steif 
schlagen. 4 Glasschalen oder 
hohe Gläser schichtweise 
m it B rotkrum en, Preisel­
beeren m it wenig Saft und 
Schlagsahne füllen. Letzte 
Schicht: Schlagsahne. 
Schälchen 60 Minuten in 
den K ühlschrank stellen. 
Götterspeise m it Pistazien 
bestreuen und m it klein­
geschnittener Borkenscho­
kolade garniert servieren. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 20 Minuten.
Kalorien pro Person: E tw a 
750.
Unser M enüvorschlag: 
B lättchensuppe vorweg. 
Als H auptgang Bratw urst,

BechamelkartofFeln und 
Gurkensalat. Als Dessert: 
Götterspeise.
P S : Anstelle von frischen 
Preiselbeeren können Sie 
außerhalb der Saison K om ­
p o tt aus der Dose nehmen. 
In h a lt 520 g. Dabei den 
Zucker weglassenund Z im t­
pulver verwenden.

Gourmet-Brot
300 g tiefgekühlte 
K rabben,
4 Brötchen, 60 g B utter,
2 kleine Zwiebeln (60 g), 
300 g Champignons aus 
der Dose,
6 Eßlöffel herber 
Weißwein,
3 Eßlöffel Milch,
6 Eßlöffel Sahne,
1 Eigelb,
Salz, weißer Pfeffer,
4 Stengel Petersilie.

K rabben auftauen und ab ­
tropfen lassen. Von den 
Brötchen die Deckel ab ­
schneiden. (Für Semmelbrö­
sel aufbewahren.) Aushöh­
len. 20 g B u tte r in  einer 
Pfanne zerlassen. Brötchen 
dam it innen und außen be­
streichen. Auf den R ost le­
gen. Im  vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
B ackzeit: 5 Minuten. 
E lek troherd : 250 Grad. 
Gasherd: Stufe 7 oder fast 
große Flamme.
Zwiebeln schälen, fein w ür­
feln. Restliche B utter in 
einer Pfanne erhitzen. Zwie­
belwürfel darin glasig wer­
den lassen. Abgetropfte, in 
Scheiben geschnittene 
Champignons m it den Zwie­

beln 10 M inuten durchbra­
ten. Mit Weißwein und 
Milch auffüllen. Verrühren, 
aufkochen. Vom H erd neh­
men. Sahne und Eigelb ein­
rühren. M it Salz und Pfef­
fer abschmecken. K rabben 
unterziehen. Noch m al bis 
kurz vorm  Kochen erhitzen. 
Masse in  die Brötchenscha­
len füllen, m it gewasche­
nen Petersiüensträußchen 
garniert servieren. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung; 20 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
425^
W ann reichen? Als kuü- 
narische Ü berraschung für 
Gäste am Abend.

Grammel­
Knödel

10 altbackene Brötchen, 
knapp % 1 Milch,
1 Zwiebel (50 g),
% Bund Petersüie,
40 g B u tte r oder 
Margarine,
2 Eier, Salz, Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß, 
200 g Grieben,
2 1 Wasser.

Eine erfrischende Götterspeise weckt meistens irdische Gelüste.
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Das Fruchtfleisch der roten, gelben oder grünen Gh-anatäpfel ist saftig und schmeckt süß.

Grammel sind auf gu t öster­
reichisch das, was wir Grie­
ben nennen. Also gewürfel­
tes, schieres Schweinefett 
(Flomen), das m an in  der 
Pfanne goldbraun ausbrät, 
vom F e tt  abtropfen läß t 
und  dann weiter verwendet. 
Das übriggebliebene F e tt 
is t Schweineschmalz. Zum 
B raten  oder als B rotauf­
strich zu verwenden. 
Brötchen in Scheiben 
schneiden. In  eine Schüssel 
geben. Mit aufgekochter 
Müch begießen. 30 M inuten 
ziehen lassen.
Zwiebel schälen. Fein hak- 
ken. Petersilie waschen, 
trockentupfen. Auch hak- 
ken. B u tte r oder Margarine 
in  einer Pfanne erhitzen. 
Zwiebelwürfel darin  gold­
gelb braten. PetersUie zwei 
M inuten m itbraten. Zu­
sammen m it Eiern, Salz, 
Pfeffer, M uskat und den 
Grieben zu den Brötchen 
geben. Teig mischen. 
H ände un ter kaltem  Wasser 
abspülen. Klöße formen. 
W asser in  einem Topf auf­
kochen. Salzen. Klöße rein­
geben. In  20 M inuten gar 
ziehen lassen. Mit Schaum ­
löffel herausnehmen. In  ei­
ner Schüssel servieren. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
960^
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Granatapfel
Die Spanier sagen, der 
G ranatapfel stam m e aus 
der S tad t Granada. Andere 
sagen, diese F ruch t habe 
ihren Nam en von der Gra­
nate, die im 16. Jah rh u n ­
dert in  Ita lien  erfunden 
wurde. U nd dann gibt es 
noch Leute, die den N a­
men auf den Halbedelstein 
G ranat zurückführen. Das 
ist gar n icht so abwegig. 
Denn G ranat und  G ranat­
apfelsaft haben eine ähn­
liche, weinrote Farbe. 
Granatäpfel (spanisch: G ra­
nada) wachsen an  bis zu 
8 m  hohen Sträuchern oder 
Bäum en und werden apfel­
sinengroß. Ihre  harte  Scha­
le is t m anchm al 5 mm 
dick. Sie en thält Gerbstoff, 
aus dem m an Arznei ge­
winnt. Außerdem stellt m an 
aus Granatäpfeln im Orient 
rote Farbe für echte O rient­
teppiche her.
U m  überhaupt etwas von 
G ranatäpfeln zu haben, 
m uß m an sie durchschnei­
den und  auspressen. E r­
gebnis: E in  weinroter, b it­
tersüßer, sehr erfrischender 
Saft, m it Nam en Grena­
dine. U nd der darf in  keiner 
B ar fehlen. D enn Grena­
dine ist in  vielen Fällen Be­
standteil berühm ter D rinks. 
W er wiU, kann  die F ruch t

auch halbieren und die 
K erne m it dem sie um ge­
benden Fruchtfleisch löf­
feln. Schmeckt gut. Aber 
die K erne sollte m an doch 
diskret verschwinden las­
sen. Das tu t  m an auch, 
wenn sie in  einen F ru ch t­
salat gemischt werden, was 
gelegentlich in  einigen Top-

Granatäpfel stammen aus 
Vorderasien und werden im  
Mittelmeerraum angebaut.

R estauran ts der Fall ist. 
Frische F rüchte g ib t es bei 
uns von Ju n i bis Dezember. 
A usfuhrländer: Spanien,
Itahen, Israel. Ü brigens: 
In  DeUkatess-Geschäften 
wird neben Grenadine auch 
Grenadinesirup angeboten, 
den m an auch zum Älixen 
verwenden kann.

M it Rum , Wodka und Grenadim: Cocktail Grande Duchesse.



Grapefruit

Granatapfel­
Eisbecher
2 Granatäpfel (300 g),
8 K ugeln Zitroneneis 
(fertig gekauft, 200 g),
2 Eßlöffel Kirschsirup,
% 1 Sahne,
^  Päckchen 
Vanülinzucker,
1 Riegel bittere 
Schokolade (20 g).

G ranatäpfel halbieren, K er­
ne und Fruchtfleisch raus­
lösen. In  4 Kelchgläser 
verteilen. D arauf je 2 K u ­
geln Zitroneneis geben. E i­
nen halben Eßlöffel K irsch­
sirup drüberträufeln. Sah­
ne m it VanilUnzucker im 
Topf steif schlagen. In  den 
Spritzbeutel füllen. Dicke 
R osette in die Gläser sp rit­
zen. Schokolade reiben. 
Eisbecher dam it garnieren. 
Sofort servieren.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
26K
Als Beilage: Waffeln.

Grande 
Duchesse
F ür 1 Person

2 bis 3 Eiswürfel,
1 Teelöffel 
Grenadine,
1/2 Glas (1 cl)
Zitronensaft,
1 Glas (2 cl) 
weißer Rum,
1 Glas (2 ol) W odka.

Die Z utaten  dieses Cock­
tails sind sehr harmonisch 
aufeinander abgestim m t. 
Alle werden zusammen in 
den Mixbecher gegeben. 
Gut schütteln. In  ein ge­
kühltes CocktaUglas füllen.

Grapefruits enthaltenVitaminC,regen den Appetit anundzählenzu den kalorieTiärmsten Früchten.

Grapefruit
Die bis vor 60 Jah ren  in 
Europa noch unbekannte 
G rapefruit wird oft m it der 
Pam pelm use gleichgesetzt. 
Sie stam m t aber n icht ein­
m al von ih r ab. Die Grape­
fru it wurde 1750 zum 
ersten Mal auf Puerto  Rico 
angebaut. U nd was heute 
bei uns verkauft wird, sind 
ausschließhch Grapefruits. 
Ih ren  enghschen Nam en 
grape (W eintraube) im d

fru it (Frucht) haben sie 
deshalb, weü sie wie W ein­
beeren an  einer Traube 
wachsen.
Grapefrm ts haben eine g lat­
te, gelbe, dünne Schale. 
W enn Sie aber dickschahge 
Grapefruits in  Ih re  E in ­
kaufstasche packen, dann 
haben Sie Kreuzungen 
zwischen Orangen und  Zi­
tronen erwischt. Sie werden 
überall do rt kultiviert, wo 
auch andere Zitrusfrüchte 
wachsen. In  den USA, in

Israel, in  Südafrika bei­
spielsweise.
Es gibt die F rüchte  das gan­
ze Jah r. Am preisgünstig­
sten in  den W interm onaten. 
W ie alle Zitrusfrüchte. 
Grapefruits, nüchtern  aus­
gelöffelt, sind appetitan re­
gend und  verdauungsför­
dernd. W er ihren Ge­
schmack schätzt, halbiert 
sie, heb t das Fleisch aus, 
iß t es. Es g ib t ex tra  Grape­
fruitm esser und auch Löffel 
dafür.
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Der Grapefruit Cobbler löscht den Durst auf saftige Weise.

.........   ̂ ^ ............ .........
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Der Grapefruit Cocktail enthält viel Alkohol und wenig Saft. 
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Grapefruit 
Cobbler
F ü r 1 Person

1 Eßlöffel zerstoßenes Eis,
2 Teelöffel Zuckersirup,
2 Glas (je 2 cl) 
G rapefruitsaft,
1 Glas (2 cl) Gia, 
Sodawasser zum Auffüllen. 
1 Ananasscheibe aus der 
Dose,
1 geschälte 
Grapefruitscheibe.

Der Grapefruit Cobbler ist 
was für Leute, die ihren 
D urst m it einem Schuß an ­
regendem Alkohol, viel 
Flüssigkeit und  saftigen 
F rüchten  löschen woUen. 
Bis m it Zuckersirup, G rape­
fru itsaft und Gin im 
Shaker gu t schütteln. In  
einen Tum bler (kleines Be­
cherglas) gießen. Mit Soda­
wasser auffüllen. Die HäHte 
der Ananas- und G rapefruit­
scheibe würfeln. Ins Glas 
geben. Die andere HaKte 
auf den Glasrand setzen.

Grapefruit 
Cocktail
F ür 1 Person

2 bis 3 Eiswürfel,
2 Glas (je 2 cl) 
G rapefruitsaft,
3 Glas (je 2 cl)
W einbrand,
1 Glas (2 cl) Verm outh 
rosso,
1 Spritzer Angostura.
1 Stück Grapefruitschale.

Alle Z utaten  im Shaker 
kräftig durchschütteln. 
Durch ein Barsieb in  einen 
Tum bler (kleines Becher­
glas) abseihen. Mit der 
Grapefruitschale garnieren.

Grapefruit mit 
Schinken und 
Räucherlachs
4 Grapefruits (600 g),
5 Eßlöffel W hisky.
F ü r die
Cum berlandsoße:
1 Apfelsine,
1 Zitrone,
1 Schalotte,
3 Eßlöffel Rotwein,
250 g Johannisbeergelee,
1 Teelöffel Senfpulver,
1 Messerspitze Salz,
1 Prise Cayennepfeffer,
1 Messerspitze 
gemahlener Ingwer,
1 Schuß Portwein.
F ü r die M eerrettichsahne ; 
K napp % 1 Sahne,
5 Eßlöffel M eerrettich 
aus dem Glas,
1 Prise Salz, 
weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker.
A ußerdem :
1 Kopf Salat,
4 Scheiben Lachsschinken 
(80 g),
4 Scheiben Räucherlachs 
(80 g),
4 Stengel Petersilie.

Die Grapefruits halbieren. 
Fruchtfleisch rauslösen. 
Schalen beiseite stellen. 
Vom Fruchtfleisch Reste 
der weißen H au t entfernen, 
entkernen und in  gleich­
mäßige Schnitze teilen. In  
eine Schale legen. Mit 
W hisky begießen. 30 Minu­
ten  zugedeckt ziehen lassen. 
F ü r die Cumberlandsoße 
Apfelsine und Zitrone w a­
schen, trockenreiben und 
hauchdünn schälen. Keine 
weiße H au t dranlassen. 
Schalen in winzige Streif- 
chen schneiden. Schalotte 
schälen. Fein würfeln. R o t­
wein in kleinem Topf auf­
kochen. Apfelsinen- und 
Zitronenstreifchen und



Grapefruit pikant gefüllt

Feiner Im biß: Grapefruit m it Schinken und Räucherlachs.

Schalottenwürfel reinge­
ben. 10 M inuten leicht zie­
hen, dann abkühlen lassen. 
Johannisbeergelee in  einer 
Schüssel m it Senfpulver, 
Salz, Cayennepfeffer und 
Ingw er würzen. K alte R o t­
weinmischung reinrühren. 
Portw ein zugießen. Noch 
mal abschmeoken.
F ü r die Meerrettiohsahne 
Sahne in  einer Schüssel 
steif schlagen. M eerrettich, 
Salz, Pfeffer und Zucker 
unterziehen und  abschmek- 
ken.
K opfsalat putzen und w a­
schen. Zarte B lätter auf
4 Glasteller legen. Auf jeden 
Teller eine Grapefruithälfte 
stellen. (Die besten aus­
suchen.) Schinken undR äu- 
cherlachsscheiben m it Meer­
rettichsahne füllen. Zu klei­
nen T üten rollen. Je  zwei 
T üten  (von jeder Sorte 
eine) in  die G rapefruit­
hälften stellen. Die F ru ch t­
schnitze davor verteilen. 
E tw as Cumberlandsoße 
darüber träufeln. R est ge­
sondert reichen. Petersilie 
waschen. Trockentupfen. 
Stengel abschneiden. Teller

m it PetersUiensträußchen 
garniert servieren. 
Vorbereitung; 4 0 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
525^
Beilagen; T oastbrot oder 
dünn geschnittenes S tan­
genweißbrot und B utter. 
Als G etränk empfehlen wir 
Bier oder herben W eiß­
wein. Vorher und auch 
nachher können Sie einen 
A quavit reichen.

Grapefruit 
pikant geMlt
200 g tiefgekühlte 
K rabben,
4 Grapefruits (600 g),
2 kleine Stauden 
Bleichsellerie (800 g),
4 Scheiben Ananas aus der 
Dose (120 g),
4 rote Pfefferschoten aus 
dem Glas.
F ü r die M arinade:
5 Eßlöffel Mayonnaise 
(100 g),
2 Eßlöffel
Tom atenketchup (30 g).

Hübsche Überraschung für Gäste: Grapefruit pikant gefüllt.

1 Spritzer W einbrand, 
einige Spritzer 
W orcestersoße,
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker. 
A ußerdem :
12 Cocktailkirschen 
(50 g),
1 kleiner Kopf Salat 
(200 g).

K rabben auftauen und ab ­
tropfen lassen. Einige zur 
Garnierung zurücklassen. 
Die Grapefruits halbieren. 
Fruchtfleisch rauslösen. 
Schalen beiseite stellen. 
Weiße H au t entfernen. E n t­
kernen und das F ru ch t­
fleisch in  gleichmäßig 
kleine Stücke schneiden. 
Bleichsellerie gründhch w a­
schen und putzen. Die zar­
ten  B lättchen in  feine S trei­
fen, die Stangen in  feine 
Stücke schneiden. Abge­
tropfte  Ananasscheiben 
auch in Stücke schneiden. 
Von den abgetropften Pfef- 
fersehoten die Stengelan­
sätze und K erne entfernen. 
D ann in feine Ringe schnei­

den. Alle Z utaten  in  einer 
Schüssel mischen. 10 Mi­
nuten  ka lt stellen.
F ü r die M arinade dieMayon- 
naise m it Tomatenketoh- 
up, W einbrand, W orce­
stersoße, Salz, Pfeffer und 
Zucker verrühren. G ut ab ­
schmecken. G rapefruithälf­
ten  am  R and auszacken. 
Salatzu taten  reinfüUen, 
M arinade darüber vertei­
len. Mit Cocktailkirschen 
und K rabben garnieren. 
K opfsalatzerpflücken. B lä t­
te r  waschen. In  ein saube­
res Geschirrtuch geben. 
Trockenschwenken. 4 Glas­
teUer m it S alatb lättern  aus­
legen. G rapefruithälften 
draufsetzen und servieren. 
V orbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a

W ann reichen? Als kleine 
Überraschung für abend­
liche Gäste oder als A bend­
essen für Ihre  Familie. 
Toast und  B utter passen 
gu t dazu.
P S ; Sie können auch Bleich- 
seUerie aus der Dose ver­
wenden.
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Grapefhiit- 
Dip
1 Grapefruit (150 g),
2 Orangen (200 g),
%  Sellerieknolle (100 g), 
40 g gehackte W alnüsse, 
40 g Rosinen,
Saft einer Zitrone, 
abgeriebene Schale einer 
Orange,
3 EßL Mayonnaise (60 g),
2 Eßl. Dosenmüch (30 g),
1 Teelöffel Honig (10 g), 
Salz, weißer Pfeffer.

Grapefruit und Orangen 
m it einem scharfen Messer 
bis aufs Fruchtfleisch schä­
len. In  Segmente teilen und 
klein würfeln.
Sellerieknolle schälen, wa­
schen und  fein reiben. Zu 
den Prucht-RTirfeln in  eine 
Schüssel geben. Dazu W al­
nüsse, Rosinen und Z itro­
nensaft. Gut mischen. 
Orangenschale m it Mayon­
naise, Dosenmilch, Honig, 
Salz und Pfeffer in  einer an ­
deren Schüssel verrühren. 
K räftig  abschmecken. Auf 
die Salatzu taten  geben und 
unterheben.
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a
m
W ozu reichen? Zu kalt 
aufgeschnittenem  Rind-, 
Kalb- oder Schweinebraten.

Grapefruit­
Früchtesalat
2 Grapefruits (300 g),
1 Blutorange (100 g),
1 Banane (100 g),
100 g blaue W eintrauben, 
100 g geschälte Melone,
3 Eßlöffel entsteinte 
Kaiserkirschen aus dem 
Glas (60 g),
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Wer nicht auf seine Linie achten m uß, kann Grapefruit-Fruchtemlat auch m it Sahne genießen.

2 Eßlöffel Zucker (40 g), 
1%  Glas (3 cl) Cointreau 
oder Ciu'a5ao,
3 Eßlöffel gehackte 
Mandeln oder 
Kokosflocken (60 g).

Grapefruits schälen und in  
Schnitze teilen. Entkernen. 
Fruchtfleisch würfeln. Ge­
schälte, in  Schnitze geteilte 
und  entkernte Blutorange 
auch würfeln. Banane schä­
len. In  Scheiben schneiden. 
Gewaschene, abgezupfte 
W einbeerenhaibieren. Auch 
entkernen. Melonenstück 
würfeln. Kaiserkirschen ab ­
tropfen lassen. Alles in  eine 
Schüssel geben. Dazu Zuk- 
ker und Cointreau (oder 
Cura5ao). Locker mischen.

Zugedeckt 10 M inuten im 
K ühlschrank durchziehen 
lassen. In  Gläser füllen. 
Gehackte Mandeln (oder 
Kokosflocken) drüberstreu­
en. K alt servieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 10 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
24Ö
W ann reichen? Als Dessert. 
PS : Sie können den Salat 
auch in den G rapefruit­
schalen servieren. Dazu 
müssen die Grapefruits hal­
b iert und das Fruchtfleisch 
ausgehöhlt werden.
F ü r alle, die das Dessert ge­
haltvoller möchten, wird 
gesüßte Schlagsahne dazu 
serviert.

Grapefruit­
Salat
200 g Schinken, 2 Äpfel,
2 Grapefruits,
4 Scheiben Ananas 
aus der Dose,
100 g Ghampignonköpfe 
aus der Dose,
3 Tom aten (250 g),
8 gefüllte grüne Oliven 
aus dem Glas (40 g).
F ü r die M arinade:
3 Eßlöffel Öl (30 g),
2 Eßlöffel Zitronensaft, 
Salz, Pfeffer,
1 Prise Zucker.
F ü r die G arnierung:
2 Eßlöffel gehackte 
Haselnüsse (40 g).



Gratin dauphinois

Das Schinkenfett entfernen. 
D ann Schinken in 3 cm 
breite Streifen schneiden. 
Die geschälten, vom K ern­
gehäuse befreiten Äpfel in 
feine Scheiben schneiden. 
Grapefruits halbieren. Das 
Fruchtfleisch rauslösen. In  
Schnitze teilen und diese 
halbieren.
Ananas auf einem Sieb ab ­
tropfen lassen. In  daum en­
große Stücke schneiden. 
Champignonköpfe auch ab ­
tropfen lassen.
Tom aten brühen, abziehen, 
Stengelansätze rausschnei­
den, vierteln. Alle Z utaten  
zusammen m it den Oliven 
in einer Schüssel mischen. 
F ü r die M arinade Öl, Z itro­
nensaft, Salz, Pfeffer und 
Zucker im Topf verrühren. 
Ü ber die Salatzutaten  ge­
ben. 15 M inuten zugedeckt 
im K ühlschrank ziehen las­
sen. In  einer anderen Schüs­
sel anrichten. Mit gehack­
ten  Haselnüssen bestreut 
servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 15 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
42^
W ann reichen? Mit Toast 
als kleiner Abendimbiß. 
Auch delikate Bereicherung 
eines K alten  Büfetts.

Grashopper
F ür 1 Person

1 Grlas (2 cl) Creme de 
Cacao, weiß,
1 Glas (2 cl) Creme de 
Menthe, grün.

Obgleich sie in  allen Cock­
tailbüchern stehen, sind 
Grashopper keine richtigen 
Cocktails. Genaugenommen 
sind sie Pousse Cafes, also 
Liköre, die nach dem Kaffee 
getrunken werden. E in

Grashopper wird auch nicht 
gemixt. E r besteht viel­
m ehr aus kunstvoll über­
einander gegossenen L ikör­
sorten. W ichtig beim Ser­
vieren, besser gesagt beim 
Einschenken, is t eine sehr 
ruhige Hand.
Creme de Cacao in  ein 
schmales Likörglas auf ho­
hem Stiel geben. Creme de 
M enthe vorsichtig an  einem 
Löffelstiel oder über den 
Löffelrücken, ohne abzuset­
zen, drübergießen. Beide 
Schichten sollen sich nicht 
m iteinander mischen. Die 
Spannung, ob es gelingt, ist 
immer groß. Zu dem D rink 
wird ein Strohhalm  ser­
viert, dam it m an von unten 
nach oben trinken  kann. 
Oder um gekehrt.

Beizvoll zu jeder Jahreszeit 
ist die Dauphine, eine Land­
schaft im  südöstlichen Frank­
reich zwischen der Rhone 
und der italienischen Grenze.

Gratin
dauphinois

1 1

800 g K artolfehi, 
Salz,
weißer Pfeffer,

Grasho'p'per: Kunstvoll übereinander gegossene Likörsorten.

geriebene M uskatnuß,
2 Eier,
1/2 1 Milch,
125 g geriebener Gruyere, 
60 g B u tter,
1 Messerspitze 
Knoblauchsalz.

Dies ist ein überbackener 
Auflauf. B enannt nach der 
historischen Landschaft 
Dauphine zwischen Rhone 
und französisch-italieni­
scher Grenze im südlichen 
Frankreich.
Die Zubereitimg ist einfach. 
K artoffeln schälen, w a­
schen. In  dünne Scheiben 
geschnitten in  eine Schüssel 
geben. Salz, Pfeffer und 
M uskat über die K arto f­
feln streuen. G ut mischen. 
E ier m it Müch in  einem 
Topf verrühren. Die H älfte 
des Käses reingeben. 
Auflaufform m it 20 g B u t­
ter einfetten, K noblauch­
salz drüberstreuen. Form  
m it Kartoffelsoheiben aus­
legen, Eierm üch drüber­
gießen, so daß die K arto f­
feln knapp bedeckt sind. 
Obenauf die resthche B u t­
te r  in Flöckchen setzen und 
m it dem resthchen Käse 
bestreuen. Den Auflauf zu­
gedeckt in  den vorgeheiz­
ten  Ofen auf die m ittlere 
Schiene stellen.
Backzeit; 100 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
Gasherd: Stidie 5 oder % 
große Flamme.
Nach 80 M inuten den Dek- 
kel oder die Alufolie en t­
fernen. Den Auflauf kurz 
Farbe nehm en lassen. Form  
herausnehmen. U nd in  der 
Form  sofort servieren. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 110 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
5 m
Beilage: Jeder grüne Sa­
lat, aber auch Gurken- oder 
Tom atensalat. Als G etränk 
einen Rotwein.
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Gratinierte Chicoree m it Tomaten werden m it frischem Weißbrot zum leichten Mittagessen.

Graupensuppe m it Pökelrippchen

64
ein handfester E intopf zum Sich-richtig-satt-Essen.

Gratinierte 
Chicoree mit 
Tomaten
8 Chicoree-Stauden 
(1000 g),
Salz, %  1 Wasser,
500 g Tom aten,
Margarine zum Einfetten,
3 Eßlöffel Öl (30 g),
1 Knoblauchzehe,
1 Stengel Thym ian,
Y2 Lorbeerblatt,
Salz, Pfeffer,
8 Scheiben geräucherter 
Speck (100 g),
50 g geriebener Greyerzer 
Käse.

Chicoree waschen, K ern 
entfernen. Im  Topf m it Salz­
wasser 5 M inuten blanchie­
ren. Abtropfen. Tom aten 
waschen, abziehen. Stengel­
ansätze entfernen, klein­
schneiden. Feuerfeste Form  
einfetten. Tom atenstücke, 
Öl, gewürfelte K noblauch­
zehe reingeben. Thym ian, 
Lorbeerblatt, Salz und 
Pfeffer dazugeben.



Gravlax nennen die Schweden und Dänen ihren in  pikant gewürzter Marinade gepökelten Lachs. E in  Essen für Feinschmecker.

Chicoree in Speck eitirol- 
len. Auf die Tom aten­
schicht legen. Mit Käse be­
streuen. Form  in den vor­
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Z ubereitung: 25 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
f m .
Beilage: Möglichst frisches 
W eißbrot oder frische B rö t­
chen. Als G etränk empfeh­
len wir einen leichten roten 
Land wein.

Graupen
Graupen sind geschälte 
Gerstenkörner. K aufen kön­
nen Sie grobe, m ittlere, 
feine und feinste Graupen. 
Je  feiner sie sind, um  so 
teurer sind sie, und um  so 
leichter verdauhch. Die ge­
bräuchlichsten : Perlgrau­
pen. Alle Sorten trocken, 
luftig und  nicht zu lange 
aufbewahren.

Graupensuppe 
mit 
Pökelrippchen
750 g Pökelrippchen,
2 1 Wasser.
150 g feine Graupen,
1 1 Wasser.
200 g Kartoffeln,
14 Sellerieknolle (250 g),
1 PetersiUenwurzel,
2 Stangen Lauch (300 g), 
250 g Möhren,
2 Zwiebeln (80 g),
1 Bund Petersüie.

Sie glauben nicht, daß 
Graupen sehr gu t schmek- 
ken können? Probieren Sie 
es doch mal.
Pökelrippchen in  2 1 kal­
tem  W asser in einem Topf 
aufkochen. D ann bei m itt­
lerer H itze 60 M inuten leise 
kochen lassen.
In  der Zwischenzeit G rau­
pen m it kaltem  W asser in 
einem anderen Topf anset­
zen. Aufkochen, auf ein 
Sieb geben und m it kaltem  
W asser abbrausen. Zu den

Pökelrippchen geben und 
m itkochen lassen. 
Kartoffeln, Sellerie, Peter- 
süienwurzel, Lauch und 
Möhren putzen, waschen 
und in kleine W ürfel schnei­
den. Zwiebeln schälen. Auch 
kleinschneiden. Alles, au ­
ßer dem Lauch, 20 M inuten 
vor Ende der Garzeit in  die 
Suppe geben. Lauch 5 Mi­
nu ten  vorher, sonst zer­
kocht er.
Petersilie waschen, trok- 
kentupfen und  fein hacken. 
Pökelrippchen aus der Sup­
pe nehmen. K nochen raus­
lösen, Fleisch kleinschnei­
den und m it der Petersilie 
wieder in  die Suppe geben. 
Oder Suppe und Pökel­
rippchen getrennt servie­
ren.
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung: 60 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
86ä
Unser M enüvorschlag: 
Dieser deftige E intopf 
b raucht einen leichten, er­
frischenden Nachtisch. W ir 
empfehlen einen Obstsalat. 
Als G etränk is t Bier gerade 
richtig.

Gravlax
Gepökelter Lachs

1000 g Lachs (aus dem 
M ittelstück des Fisches),
5 B und DiU (oder 5 Eßl. 
getrockneter DUl),
1 Eßlöffel weißer Pfeffer 
(ganze Körner),
3 Eßlöffel Zucker (60 g),
4 Eßlöffel Salz.
F ü r die Soße:
3 Eßl. scharfer Senf (60 g),
1 Teel. Senfpulver (10 g),
3 Eßlöffel Zucker (60 g),
1 Eßlöffel heller Weinessig,
3 Eßlöffel Pökelflüssigkeit.

W elcher FischUebhaber 
würde nicht die Skandina­
vier um  ihre reichen Lachs­
Fanggebiete beneiden? Be­
sonders dann, wenn er ein­
m al G ravlax gegessen hat. 
D as R ezept kom m t aus 
Schweden und wir be­
haupten : Dies ist wohl die 
phantastischste A rt, Lachs
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Hübsch garniert schmecht’s besser: Green Pepper Cocktail.

zu pökeln. U nbedingt pro­
bieren. Typische Beilage: 
Die Senfsoße. Schmeckt 
unbeschreiblich gut.
Fisch, wenn nötig, un ter 
kaltem  W asser schuppen. 
Mit H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Halbieren. Grä­
ten  sauber auslösen. E rste 
HäHte m it der H autseite 
nach unten  in  eine Schüssel 
legen. Gewaschenen, abge­
tropften Dül drauflegen. 
Pfeifer frisch mahlen. Mit 
Zucker und Salz mischen. 
Auf der Lachshälfte vertei­
len. Zweite H älfte m it der 
Innenseite drauf legen. Mit 
Alufoüe belegen. Mit einem 
Teller oder einem kleineren 
Deckel gu t abdecken. Be­
schweren. An einem kühlen 
P latz (nicht im  K ühl­

66

schrank) den Fisch m inde­
stens 48 Stunden pökeln. 
Ab und zu wenden und m it 
der austretenden Pökel­
flüssigkeit begießen.
Fisch aus der Schüssel neh­
men. Pökelflüssigkeit ab ­
streichen. Fisch trocken­
tupfen. Auf einem H olzbrett 
(Lachsbrett) anrichten.
F ü r die Soße Senf, Senf­
pulver, Zucker und  Essig 
in  einem Topf gu t verrüh­
ren. Pökelflüssigkeit lang­
sam zugießen. M it dem 
Schneebesen zu einer ge­
bundenen Soße schlagen. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 20 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
645.
B eüagen: Z itronenachtel

und  W eißbrot sind erlaubt. 
Als Getränk ein gu t ge­
kühlter A quavit.
P S : N icht nur in  Schweden, 
auch in Dänem ark, wo 
Gravlax sehr behebt ist, 
werden die Farben der Zu­
ta ten  m it den Jahreszeiten 
verghchen. D er grüne Dül 
ist Symbol für den Sommer, 
die weiße Pfeifer-Zucker- 
Salz-Mischung soll auf die 
langen skandinavischen 
W inter hinweisen. Ü bri­
gens wird G ravlax dänisch 
Gravlaks geschrieben.

Green Pepper 
Cocktail
3 grüne Paprikaschoten 
(500 g), 1/2 1 Wasser,
270 g K rabben aus der 
Dose,
200 g Bleichsellerie aus 
der Dose, %  Salatgurke,
2 rote Pfefferschoten aus 
dem Glas,
1 große Tom ate (80 g),
2 Eßlöffel Tom atenpaprika 
aus dem Glas.
F ü r die M arinade:
34 Becher Joghurt (75 g),
3 Eßlöffel Mayonnaise
(75 g).
Saft einer halben Zitrone, 
Salz, Zucker, 
Cayennepfeffer,
P aprika rosenscharf, 
einige Tropfen 
Tabascosoße.
F ü r die Garnierung:
%  Bund Petersilie,
1 Eßlöffel Tom atenpaprika 
aus dem Glas,
4 dünne Zitronenscheiben.

Unser Green Pepper Cock­
tail, der übersetzt Grüner 
Pfeffer Cocktail heißt, wird 
zwar nicht ausschheßhch 
aus Pfeffer oder Pfeffer­
schoten zubereitet, aber er 
ist so p ikant und  scharf wie 
Pfeffer. U nd genauso appe­

titanregend. Die Zuberei­
tung ist n icht so schwierig, 
wie es das R ezept verm u­
ten  läßt.
Paprikaschoten quer hal­
bieren. Putzen. U nter ka l­
tem  W asser abspülen. In  
einen Topf m it kochendem 
W asser geben. 10 M inuten 
darin  ziehen lassen. R aus­
nehm en und auf einem Sieb 
gu t abtropfen lassen. Vier 
H älften auf einer P la tte  bei­
seite legen. Die übrigen in 
Streifen schneiden. K rab ­
ben abtropfen lassen. Einige 
K rabben zum  Garnieren 
zurücklassen. A bgetropften 
Bleichsellerie in  Streifen 
schneiden. Gurke waschen. 
Trockentupfen. Ungeschält 
in  dünne Scheiben schnei­
den. Pfefferschoten aus

Greenhorn m it Pfefferminz: 
E in  D rink für Grünschnäbel.



Grenadiermarsch

dem Glas abtropfen lassen. 
Entkernen. Fein hacken. 
Tom ate häuten. Entkernen 
und fein würfeln. Tom aten­
paprika auch abtropfen las­
sen und  würfeln. Alles 
vorsichtig in einer Schüssel 
mischen.
F ü r die M arinade Joghurt 
m it Mayonnaise und  Z itro­
nensaft in  einer Schüssel 
verrühren. M it Salz, Zuk- 
ker, Cayennepfeffer, P ap ri­
ka und Tabascosoße p ikant 
abschmecken. U ber den 
Salat geben. Locker um ­
rühren. Zugedeckt 10 Minu­
ten  im K ühlschrank durch­
ziehen lassen. In  die vier 
Paprikahälften verteilen. 
F ü r die Garnierung Peter- 
süie waschen. Äbtropfen 
lassen. Tom atenpaprika in 
Streifen schneiden. Die 
P la tte  m it den Paprika­
hälften m it Petersiüen- 
sträußchen, Paprikastrei­
fen und  den zurückgelasse­
nen K rabben garnieren. Zi­
tronenscheiben bis zur H älf­
te  einschneiden. Zu Schleif- 
chen drehen. Oben auf die 
Paprikahälften setzen. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Mari­
nierzeit 20 Minuten. 
K alorien pro Person: E tw a 
225;
W ann reichen? Als Vor­
speise bei größeren Essen 
oder als A uftakt einer klei­
neren P arty , auf der sonst 
nur kleine H äppchen ge­
gessen werden.

Greenhorn mit 
Pfefferminz
F ü r 1 Person

3 Glas (je 2 cl) 
Pfefferminzlikör,
1 Glas (2 cl) Zitronensaft,
2 bis 3 Eiswürfel, 
Mineralwasser zum 
Auf füllen.

Der Orenadiermarsch ist ein E intopf m it zwei Vorteilen: E r ist sättigend und preiswert.

Dieser D rink verdient sei­
nen Nam en gleich zweimal. 
Denn erstens sieht er grün 
aus, und zweitens kann  er 
behebig m it Mineralwasser 
verlängert werden, was be­
sonders für Grünschnäbel 
wichtig ist. D enn Green­
horn  heiß t übersetzt nichts 
anderes als Grünschnabel. 
PfefferminzlLkör und  Z itro­
nensaft im Shaker gu t 
schütteln. Zwei bis drei E is­
würfel in  ein Becherglas 
geben. D ann Likörgemisch 
dazu gießen und je nach 
Geschmack m it Mineral­
wasser auffüllen.
P S : Pfefiferminze en thält 
Menthol, das erst w ärm t, 
dann  küh lt und  dadurch 
eiae anregende W irkung 
hat.

Grenadier­
marsch
1 große Zwiebel (150 g), 
100 g durchwachsener 
Speck,
20 g Margarine,
500 g Kartoffeln,
3 Teelöffel Paprika 
edelsüß,
Salz,
1 ^ 1  heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln, 
je 1 rote und  grüne 
Paprikaschote (300 g),
250 g K rausbandnudeln,
1 1 Wasser.

Dieses R ezept is t einfach, 
sättigend und  preiswert. 
Empfohlen wurde es uns

von einem Ungarn. E r 
kannte  zwar den deutschen 
Nam en »Grenadiermarsch«, 
wußte aber nicht, woher er 
kom m t. Vielleicht sind Gre­
nadiere irgendwann so 
preiswert verpflegt worden. 
U nd sättigen tu t  es auf alle 
FäUe. E in  gekochter Grena­
dierm arsch ist m al etwas 
anderes.
Zwiebel schälen und  m it 
dem Speckin W ürfel schnei­
den. Margarine in  einem 
Topf erhitzen. Speckwürfel 
darin glasig werden lassen. 
Zwiebel zugeben und  an ­
rösten. Geschälte, gewa­
schene K artoffeln würfeln. 
Mit Paprika und  Salz in 
den Topf geben. M it der 
Fleischbrühe auffüllen. 
Paprikaschoten halbieren,
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entkernen, waschen und  in  
W ürfel schneiden. In  die 
Suppe geben. 20 M inuten 
kochen lassen. Die N udeln 
in  kochendes Salzwasser in 
einen anderen Topf geben. 
Auf kleiner M amme in 8 Mi­
nuten  gar werden lassen. 
Abschrecken und dem fer­
tigen Gericht xmtermischen. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 25 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
62K
U nser M enüvorschlag: 
G renadierm arschalsH aupt- 
gericht und  als Dessert 
Crepes m it Schokolade.

Grenadine
D as ist der frische oder 
konservierte Saft von G ra­
natäpfeln. Qrenadine-Shake: Longdrink ohne Alkohol für Autofahrer.

Zartes Kleingebäck zum  Tee: Orervobler Walnußbissen m it feiner Puderzucker-Rum-Glasur. 
6 8

Grenadine­
Shake
F ür 1 Person 

2 Eiswürfel,
2 Glas (je 2 cl) Grenadine,
2 Glas (je 2 cl)
Zitronensaft,
2 Glas (je 2 cl) Ananassaft,
Sodawasser
zum Auffüllen,
1 Cocktailkirsche (oder 
1 Ananaswürfel).

U nser Grenadine-Shake ist 
ein schicker D rink fü r A nti­
alkoholiker. Grenadine, der 
Saft von Granatäpfeln, ist 
so alkoholfrei wie Zitronen- 
und Ananassaft.
Eis zerstoßen, m it G rena­
dine, Z itronensaft und A na­
nassaft im Shaker gut 
schütteln. In  ein Cocktail­
glas oder ein anderes Stiel­
glas geben. Mit Sodawasser 
auffüllen. Zum Schluß eine 
Cocktaükirsche (oder A na­
naswürfel) reingeben. Mit 
Strohhalm  servieren.

Grenobler
Walnußbissen

400 g Mehl,
1 Ei, 1 Prise Salz,
3 Tropfen Bitterm andelöl,
1 Messerspitze K ardam om , 
1 Eßlöffel Rum ,
200 g B utter, 200 g Zucker, 
165 g geriebene W alnüsse. 
Mehl zum  Ausrollen.
F ü r Füllung und  G lasur: 
100 g Orangenmarmelade, 
400 g Puderzucker,
4 Glas (je 2 cl) Rum, 
etwa 170 W alnußhälften 
(250 g).



Greyerzer Gurkensalat

Der schmackhafte Greyerzer Gurkensalat ist ein Originalrezept aus der Schweiz. E r wird m it Käse und Krabben zubereitet.

W er Grenoble bis dahin 
n icht kannte, weiß späte­
stens seit 1968, daß diese 
S tad t in  der Dauphine in 
Frankreich hegt. Schließ- 
Mch fanden damals die 
Olympischen W interspiele 
in  Grenoble s ta tt. K ulinari­
schen R uf h a t die S tad t am 
Durchbruch der Isere durch 
die köstlichen W ahiußbis- 
sen. Vielleicht versuchen 
Sie dieses zarte Gebäck mal 
selbst ? So wird es gem ach t: 
Mehl auf ein B ackbrett oder

in eine flache Schüssel ge­
ben. In  die M itte eine 
Mulde drücken. Darein 
kom m en das Ei, Salz, B it­
termandelöl, K ardam om  
und Rum . B u tte r in  Flöck­
chen drum herum  verteilen. 
Zucker und geriebene W al­
nüsse drüberstreuen. Von 
außen nach innen schnell 
einen glatten Teig kneten. 
Mindestens 30 M inuten in 
den K ühlschrank stellen. 
Darm auf bem ehlter Ar­
beitsfläche Y2 cm dick aus­

Inm itten der französischen A lpen liegt Grenoble, eines der 
bekanntesten und beliebtesten Wintersportzentren Europas.

rollen. Plätzchen von 3 cm 
Durchmesser ausstechen. 
Auf ein ungefettetes Back­
blech legen. In  den vorge­
heizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene schieben. 
Backzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder 
große Flamme. 
Rausnehm en. E tw as ab ­
kühlen lassen. Die H älfte 
der Plätzchen m it Oran­
genmarmelade bestreichen. 
Jeweils ein zweites P lä tz ­
chen draufsetzen. E rkalten  
lassen.
F ü r die Glasur Puderzuk- 
ker mdt R um  in einer klei­
nen Schüssel verrühren. 
Plätzchen darait überzie­
hen. In  den noch nicht ganz 
fest gewordenen Guß je eine 
W ahm ßhälfte drücken. Guß 
h a rt werden lassen. E rgibt 
8 Bleche m it insgesam t 170 
Plätzchen. E ine stolze Zahl. 
R eicht aber nicht lange. 
Vorbereitung: Ohne K ühl­
zeit 45 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 100 Minuten.
Kalorien pro Stück: E tw a 
5 ^

Greyerzer 
Gurkensalat

150 g Greyerzer Käse,
1 Dose (70 g) Krabben,
1 kleine Salatgurke (250 g). 
F ü r die M arinade:
4 Eßlöffel Mayonnaise 
(100 g),
2 Eßlöffel Joghurt (40 g),
2 Teelöffel
Tom atenketehup (20 g), 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
1 Teelöffel Zitronensaft,
1 Sträußchen Dill.

Käse in  Streifen schneiden. 
K rabben abtropfen lassen. 
In  eine Schüssel geben. Sa­
latgurke schälen und in 
dünne Scheiben schneiden. 
Zusammen m it den K äse­
streifen un te r die K rabben 
mischen.
F ü r die M arinade die Ma­
yonnaise m it Jo g h u rt und
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Tom atenketchup verrüh­
ren. Mit Salz, PfefPer, Zuk- 
ker und  Zitronensaft ab- 
schmeoken. Dill waschen, 
trockentupfen, hacken und 
unterheben. 20 Minuten 
ziehen lassen, noch m al ab ­
schmecken und dann  erst 
servieren.
V orbereitung: 15 Minuten.

Zubereitung; Ohne M ari­
nierzeit 10 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 

 ̂ ■
B eilage: Stangenweißbrot. 
Als G etränk empfehlen wir 
einen Rose.

Griebenknödel
Siehe Grammel-Knödel.

GREYERZER KÄSE
Die deutsch sprechenden 
Schweizer nennen ihn Grey- 
erzer, in der französisch 
sprechenden Schweiz und 
auch von den Franzosen 
wird er Gruyere genannt: 
D er welsche B ruder des 
Em m entaler.
Mit dem Em m entaler h a t 
der Greyerzer Käse h au p t­
sächlich die Löcher ge­
meinsam. Aber sie sind 
kleiner, höchstens erbsen­
groß. W enn U nkundige be­
haupten, Greyerzer schmek- 
ke auch so ähnlich wie 
Em m entaler, dann können 
K enner nur lachen. F ü r sie 
ist Greyerzer wesentUch 
würziger. Aber dennoch 
verträg t er sich gu t m it 
dem Em m entaler. Beson­
ders in einem echten Schwei­
zer Käsefondue. Aber auch 
für andere Gerichte ver­
wendet m an in der Schweiz 
gerne beide Sorten gleich­
zeitig.
U rsprünghch wurde der 
Greyerzer (oder je tz t muß 
m an besser von Gruyere 
sprechen) nur in  der L and­
schaft Gruyere im Süden 
des Schweizer K antons 
Freiburg hergestellt -  und 
Schweizer Gruyere kom m t 
immer noch fast ausschheß- 
hch von dort.
Aber inzwischen haben die 
Franzosen ihren eigenen 
Gruyere. E r wird entweder 
in  der Franche-Comte, ei­
ner Landschaft des F ran ­
zösischen Ju ra  am Fuße 
der Alpen, oder südhch des 
Gienfer Sees in  den gebirgi­
gen Gegenden Savoyens 
hergestellt.
Ob Franzose oder Schwei­
zer: Der Gruyere h a t be­
stim m te Anforderungen zu 
erfüllen. Meist wird er als 
Vollfetter m it 45 % F e tt
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Greyerzer Käse und Em m en­
taler gehören zu einem, origi­
nal Schweizer Käsefondue.

in  der Trockenmasse ange­
boten. Die Laibe wiegen 
zwischen 20 und  45 kg, 
haben einen Durchmesser 
bis zu 50 cm und sind bis 
zu 10,5 cm hoch. Mancher 
Feinschmecker liebt den 
Gruyere schon als F ünf­
monatigen. Jünger aber 
darf er auf keinen Fall sein. 
Doch m eist kom m t er älter 
auf den M arkt. Denn m it 
zunehmender Reite ver­
tie ft sich das Aroma und 
der Teig wird zarter. 
VollreiE ist Gruyere m it 10 
bis 12 Monaten. F ü r ein 
Fondue sollte m an immer 
einen mindestens 6 Monate 
a lten  Käse kaufen. Im  
K ühlschrank b itte  nu r 
kurzfristig auf heben. In  ein 
feuchtes Tuch einschlagen. 
Die K ühlschrankluft trock­
n e t ihn sonst aus. U nd 
noch etwas: W er Gruyere 
stilgerecht auf einem Holz­
teller servieren wül, läß t 
im m er die rötlichbraune 
Rinde dran, die aber vorher 
m it H aushaltspapier abge­
trocknet werden soUte.

Griechische
Lamm­
koteletts

4 Lam m koteletts von je 
150 g,
1 Knoblauchzehe,
Salz, Pfeffer,
4 Eßlöffel Olivenöl 
(40 g),
3 Schalotten,
1 Glas R etsina oder ein 
herber Weißwein,
1 Zweig DUl,
1 Eßlöffel Joghurt, 

Bund Petersilie.

E s soll zwar Leute geben, 
die behaupten, die griechi­
sche Küche habe keine 
große Bedeutung, weil sie 
zu wenig orientahschen und 
zu viel westhchen Charakter 
habe. Aber wer einmal ty ­
pisch griechisch geschlemmt 
hat, w ird sicher anders u r ­
teilen. Als K ostprobe bie­
ten  wir Ihnen ein R ezept 
für griechische Lam m kote­
le tts an.
Lam m koteletts trocken­
tupfen. Knoblauchzehe 
schälen. Mit Salz fein zer­
drücken. Pfeffer dazugeben. 
K oteletts m it dieser Ge­
würzmischung einreiben. 
Olivenöl in einem Topf er­
hitzen. Lam m koteletts dar­
in gu t anbraten. Schalotten 
schälen. Fein würfeln. 
Auch dazugeben und gla­
sig werden lassen. Retsina 
(oder herben Weißwein) 
nach und nach zugießen. 
Gewaschenen Dill fein hak- 
ken. D rüberstreuen. K ote­
le tts darin 10 M inuten auf 
jeder Seite garen. R aus­
nehmen. Auf vorgewärm ter 
P la tte  warm stellen. J o ­
ghurt quirlen. In  den B ra t­
fond rühren. Abschmek- 
ken. Petersiüe waschen. 
Trockentupfen, fein hak- 
ken. Dazugeben. K oteletts 
in der Soße reichen oder die 
Soße getrennt servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
3 l ä  ■

Unser Menüvorschlag: Als 
Aperitif einen Ouzo. (Ein 
hochprozentiges, alkohol­
reiches Getränk. E r ge­
hört zu den m it Anis aro­
m atisierten Spirituosen.) 
H aup tgerich t: Lam m kote­
letts m it gebackenen Au­
berginen oder m it griechi­
schem Bauern-Salat. Dazu 
B utternudeln. Als Dessert: 
Original griechischen Schaf­
käse und als G etränk R e t­
sina oder Samoswein.

Griechischer 
Bauern-Salat
8 große Tom aten (500 g),
1 Salatgurke (450 g),
2 mittelgroße Zwiebeln 
(100 g),
1 Glas (95 g) schwarze 
Oliven,
1 Dose (30 g) 
Anchovisfilets,
200 g Schafkäse.
F ü r die M arinade:
% 1 Oüvenöl,
Saft einer Zitrone,
Salz, schwarzer Pfeffer,
1 kräftige Prise Majoran.

Tom aten waschen und u n ­
geschält in Viertel schnei­
den. Salatgurke waschen 
und ungeschält in  dünne 
Scheiben schneiden. Zwie­
beln schälen und in  feine 
Ringe schneiden. Oliven 
und Anchovisfilets ab trop­
fen lassen. Schafkäse in 
walnußgroße W ürfel schnei­
den. Anchovisfilets zwei­
m al durchschneiden und 
m it den Oliven und den 
übrigen Salatzutaten  in 
eine Schüssel geben. Mi­
schen.
F ü r die M arinade Olivenöl 
m it Zitronensaft in  einer 
Schüssel verrühren. Mit 
Salz, Pfeffer und M ajoran 
abschmecken und zum Sa­
la t geben. Locker mischen. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
545^
W ann reichen? Als A bend­
essen. Dazu Schwarzbrot 
nait B utter. Als Getränk 
empfehlen wir einen R o t­
wein aus Mazedonien. E r 
schmeckt ähnlich wie ro ter 
Bordeaux.



Griechischer Fisch

Scharf aber gut. Das ist die Devise für den griechischen Bauern-Salat m it Schafkäse, Anchovis und schwarzen Oliven.

Griechischer Fisch: Goldbarschfilets m it fikan ten  Gewürzen.

Griechischer
Fisch
2 Zwiebeln (80 g),
2 Knoblauchzehen,
5 Eßlöffel Oüvenöl (50 g), 
30 g B utter,
4 Goldbarschfilets 
(je 150 g),
Salz, Pfeffer,
2 große Tom aten (150 g), 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone.

Zwiebeln im d K noblauch­
zehen schälen. Fein hacken. 
Im  heißen Olivenöl in  einer 
Pfanne glasig werden las­
sen. Feuerfeste Form  m it 
B u tte r eintetten. Gold­
barschfilets trockentupfen. 
Nebeneinander in  die feuer­
feste Form  legen. M it Salz 
und Pfeifer bestreuen. Die 
heißen Zwiebel- und K nob­
lauchwürfel m it dem Öl

über das Fischfilet gießen. 
Tom aten häuten. In  Schei­
ben schneiden. Auf die 
Fischfilets verteilen. E ben­
so die abgeriebene Z itro­
nenschale. ßesthche  B utter 
in Flöckchen draufsetzen. 
Die Form  in den vorgeheiz­
ten  Ofen auf die m ittlere 
Schiene stellen.
B ackzeit: 25 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp  %  große Flamme. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung; 25 Minuten.
K alorien pro P erson: E tw a 
M 5.
B eilagen: Petersilienreis
und Gurkensalat.
P S ; In  Griechenland nim m t 
m an für dieses Gericht mei­
stens Hornhecht, der in 
wärmeren Gewässern (Mit­
telmeer) lebt, aber auch 
hin und wieder, zur Laich­
zeit im  Frühjahr, in  der 
Ostsee angetroffen wird.
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Fremde Genüsse schmecken nicht jedem. Aber dieser griechische Salat lohnt den Versuch.

Griechischer 
Salat
2 Gläser (je 200 g) 
Artischockenherzen in  Öl, 
% 1 süßer Weißwein,
Saft einer Zitrone,
1 FencheUmoUe (150 g),
6 Tom aten (350 g),
2 Zwiebeln (80 g),
1 Knoblauchzehe,
Salz,
weißer Pfeffer,
%  1 warme Fleischbrühe 
aus W ürfeln.

Artischockenherzen ab trop­
fen lassen. Öl dabei auf­
fangen. Auf gef angenes ö l  
m it Weißwein und Z itro­
nensaft in  einem Becher 
verrühren. Artischocken­
herzen halbieren. In  eine 
Schüssel geben. M it der Öl­
mischung begießen.
Fenchel putzen, waschen 
und  in  Scheiben schneiden. 
Dazugeben. Auch die ge­
waschenen, abgezogenen, in 
Scheiben geschnittenen To­
m aten im d die geschälten, 
gewürfelten Zwiebeln. 
Knoblauchzehe m it Salz 
zerdrücken. In  eine kleine 
Schüssel geben. Dazu Pfef­
fer und  warme Fleisch­
brühe. Mischen und  über 
das Gemüse gießen. 10 Mi­
nuten  durchziehen lassen. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Mari­
nierzeit 5 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
itö;
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Beilage: W eißbrot oder
Stangenbrot. Beide Sorten 
sind geeignet, die resthche, 
sehr gu t schmeckende M a­
rinade aufzusaugen.

Griechisches 
Gurkenragout
900 g Hammelfleisch,
2 Zwiebeln (80 g),
6 Eßlöffel OHvenöl (60 g), 
200 g Tomaten,
Y2 1 heiße Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
Salz, Pfeffer,
2 Salatgurken (600 g), 
Essig, 1 Prise Zucker,
1/2 Bund Dül.

Hammelfleisch un ter kal­
tem  W asser abspülen. Trok- 
kentupfen. Knochen aus­
lösen. Fleisch auf einem 
B re tt in  etwa 2 cm große 
W ürfel schneiden. Zwie­
beln schälen. Fein hacken. 
4 Eßlöffel Öl in  einem Topf 
erhitzen. Fleischwürfel h in ­
eingeben und  darin anbra­
ten. Gehackte Zwiebeln da­
zugeben. Glasig werden 
lassen.
In  der Zwischenzeit Tom a­
ten  waschen, häuten. S ten­
gelansätze entfernen. To­
m atenkleinschneiden. R est­
liches Öl in den Topf geben. 
Tom aten darin andünsten. 
Zum Fleisch geben. 
Fleischbrühe aufgießen. 
M it Salz und  Pfeffer p ikan t 
würzen. 30 M inuten leise 
kochen lassen. Die Flüssig-

E in ^  der berühmtesten B au­
werke der Welt: Die Akropo­
lis im  griechischen Athen.

keit kann  etwas verkochen. 
Salatgurken waschen. A b­
trocknen. Schälen und  
längs halbieren. Entkernen. 
Fruchtfleisch würfeln. 
Auf das R agout schütten. 
Noch 5 M inuten leise ko­
chen lassen. M it Essig und 
Zucker abschmecken. DiU 
waschen. G ut abtropfen 
lassen. Fein hacken. Vor 
dem Servieren über das 
R agout geben. 
Vorbereitung; 20 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
745^
B eilage; E in  kräftiges L and­
bro t oder Salzkartoffeln.

Griechisches 
Hacksteak
500 g gemischtes 
Hackfleisch,
250 g Gehacktes vom 
Kalb,
Pfeffer, Salz,
1 Prise Thym ian,
1 B und Petersilie,
3 junge Sellerieblätter,
2 Zwiebeln (80 g),

100 g gekochter Reis,
40 g B u tte r zum B raten,
3 Eßlöffel Tom atenm ark, 
20 g Mehl,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
1 Becher sam-e Sahne 
(100 g),
1 Glas Rotwein,
P aprika edelsüß,
60 g gekochter Schinken.

Gehacktes in  einer Schüs­
sel mischen. Mit Pfeffer, 
Salz und  Thym ian würzen. 
Petersilie und  Sellerieblät­
te r  waschen. G ut abtropfen 
lassen. Fein hacken. Zum 
Fleisch geben. Geschälte, 
gehackte Zwiebeln auch. 
Alles m it dem gekochten 
Reis mischen. Flache 
Steaks daraus formen. B u t­
te r  in  einer Pfanne gu t er­
hitzen. H acksteaks auf bei­
den Seiten 3 M inuten an­
braten . Rausnehm en. Auf 
einem Teller warm stellen. 
Tom atenm ark in den B ra t­
fond rühren. Mehl d rü ­
berstreuen. U nter R ühren 
durchschwitzen lassen. 
Fleischbrühe, saure Sahne 
und Rotwein in  die Soße 
rühren. Gut durchkochen. 
M it Paprika abschmecken. 
H acksteaks wieder rein­
geben. 10 M inuten schmo­
ren. Gekochten Schinken 
in feine Streifen schneiden. 
H acksteaks und  Soße zu­
sammen in eine vorgewärm­
te  Schüssel geben. Mit den 
Schinkenstreifen garnieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 35 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
68Ö

Grieß
K aum  ein B aby in unseren 
Breiten kom m t in  seinen 
ersten Lebensm onaten an 
Grießbrei vorbei. Aber so 
lecker der m it Honig, T rau­
benzucker, V itam inen und 
anderen Aufbaustoffen an ­
gereicherte Kinderweizen­
grieß auch is t: Man tä te  
dem Grieß b itte r Unrecht, 
wollte m an ihn nu r als 
K indem ahrung bezeichnen. 
Grieß is t ein vollwertiges 
N ahrungsm ittel auch für 
E ltern  und  andere Erw ach­
sene. Man denke nu r an 
Itahener und Balkanbe­



Grießdessert
wohner, denen ihre Polenta 
w ert und  teuer ist. Aller­
dings wird für Polenta 
Maisgrieß verwendet. Bei 
uns dagegen wird im  all­
gemeinen Grieß aus W ei­
zen angeboten. U nd der 
K äufer h a t die W ahl zwi­
schen grob, m ittel oder 
fein. Das heiß t von Schrot 
bis Mehl. W eiterhin wird 
nach der Beschaffenheit 
des Weizens zwischen H art- 
und  Weich Weizengrieß u n ­
terschieden. Hartw eizen­
grieß wird von der In d u ­
strie für Nudeln und andere 
Teig waren verwendet. Für 
den Hausgebrauch em p­
fiehlt sich Weich Weizen­
grieß, m eist grob oder m it­
tel. Grieß wird grundsätz- 
hch un ter R ühren in  ko­
chende Flüssigkeit, Milch 
oder W asser, geschüttet und 
m uß bei schwacher H itze 
auf quellen.
1 1 Flüssigkeit b raucht für 
S uppe: 50 bis 60 g Grieß, 
F lam m eri: 100 g.
Auf la u f: 150 g (wenn 2 bis 3 
E ier beigegeben werden), 
K löße: 350 g (bei einem Ei) 
und  Grießpudding.; 350 g.

Grießauflauf
F ür 6 Personen

1 1 Milch, 80 g Zucker,
1 Prise Salz,
80 g B utter,
200 g Hartweizengrieß,
4 Eigelb,
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
50 g geriebene Mandeln, 
50 g Rosinen,
4 Eiweiß.
Zum Einfetten:
B utter oder Margarine. 
Zum Ausstreuen: 
Semmelbrösel.

Milch m it Zucker, Salz und 
B u tte r auf kochen. Grieß 
reinstreuen und 10 M inuten 
un ter R ühren queUen, d a ­
nach abkühlen lassen. 
Eigelb m it abgeriebener Zi­
tronenschale in  einem Be­
cher verquirlen und in  den 
Grieß rühren.
Mandeln und gewaschene 
Rosinen zugeben. Eiweiß 
im Topf steif schlagen und 
leicht un ter heben.
E ine Auflaufform einfetten

Grießdessert m it Sauerkirschen ist ein beliebter Nachtisch.

und m it Semmelbrösel aus­
streuen. Die Masse rein­
füllen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere 
Schiene stellen.
B ackzeit: 55 Minuten. 
E lektroherd; 180 Grad. 
Gasherd; Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
V orbereitung: 25 M inuten. 
Zubereitung; 60 M inuten.

Pikant wird das griechische Hacksteak durch die würzige Soße m it Rotwein und saurer Sahne.

Kalorien pro P erson : E tw a

B eilage: F ruch tsaft oder 
K om pott.

Grießdessert 
mit 
Sauerkirschen
F ür 6 Personen

1 1 Müch,
1 Prise Salz,
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
60 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
80 g Grieß,
2 Eigelb,
2 Eiweiß,
% 1 Sahne, 20 g Zucker, 
250 g Sauerkirschen aus 
dem Glas.

Milch m it Salz, abgeriebe­
ner Zitronenschale, Zucker 
und Vanillinzucker in einem 
Topf zum Kochen bringen. 
Grieß einstreuen. In  10 Mi­
nuten  un ter R ühren gar zie­
hen lassen. Topf vom H erd 
nehmen. Eigelb verquirlen. 
In  den heißen, aber nicht 
m ehr kochenden Grießbrei 
rühren. Eiweiß steif schla­
gen. U nterheben. In  Glas­
schälchen füllen. Abkühlen 
lassen.
Vor dem Servieren Sahne 
m it Zucker steif schlagen. 
In  einen Spritzbeutel geben. 
Grießbrei dam it und m it 
den gu t abgetropften Sauer­
kirschen garnieren.
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Die Russen liehen ihre Grützen, die sie in  allen Variationen zubereiten. Diese Grießgrütze wird m it Sauerkirschen gemacht.

V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: Ohne A b­
kühlzeit 30 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
34ö:
P S : F ü r alle, die lieber we­
niger Dessert essen, reicht 
diese Portion auch, wenn 
ach t Leute am Tisch sitzen.

TIP
Vielen Kindern  
ist Rhabarber 
zu sauer.
Auch wenn er 
uns fast zu 
süß ist.
Dicken Sie 
das Kompott 
mit Grieß an. 
Servieren Sie 
die Speise 
in  Gläsern. 
Obenauf 
ein Sahnetuff. 
Niemand  
wird da 
widerstehen.

Grießgrütze 
russisch
K ascha sa p ikanta

3/4 1 MUch,
1 Prise Salz,
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
40 g Zucker,
80 g Grieß,
1 Eigelb,
1 Eiweiß.
1 Glas (500 g) 
Sauerkirschen,
50 g Johannisbeer- 
marmelade,
B u tte r oder M argarine 
zum Einfetten.
40 g Zucker.

Milch m it Salz, abgeriebe­
ner Zitronenschale und 
Zucker in  einem Topf auf­
kochen. Grieß eim-ühren. 
10 M inuten un ter R ühren 
gar ziehen lassen. Topf vom 
H erd nehmen. Eigelb in

einer Tasse verquirlen. In  
die Grießgrütze rühren. E i­
weiß steif schlagen. U n ter­
heben.
Sauerkirschen auf einem 
Sieb abtropfen. Saft auf­
fangen. E rüchte m it 2 Eß- 
löifel Saft in  einem Topf auf ­
kochen. Johannisbeerm ar- 
melade eüirühren. Alles e t­
wa 5 M inuten einkochen 
lassen.
In  der Zwischenzeit knapp 
die H älfte der Grießgrütze 
in  eine eingefettete, feuer­
feste Form  geben. K irsch­
kom pott darüber verteilen. 
Resthche Grütze darauf 
geben. M it Zucker bestreut 
u n te r den Grül schieben. 
So lange übergrülen, bis der 
Zucker karam elisiert und 
goldgelb, aber n icht braun 
geworden ist.
G rülzeit: 3 Minuten. 
Rausnehm en. Sofort ser­
vieren, sonst wird die K a ­
ram elschicht zu hart. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 15 M inuten.
Kalorien pro Person: E tw a 
4Öä
W ann reichen? N ach ei­
nem leichten Eintopf.

Grieß­
klößchen 
gebacken
F ü r den T eig :
1 1 Milch,
1 Prise Salz,
% Stange Zimt, 
abgeriebene Schale von 
einer Zitrone,
40 g B utter,
140 g Grieß,
4 Eier.
Zum Fritieren:
750 g K okosfett oder 
1 1 Öl.
Zum Bestreuen:
50 g Zucker,
2 Eßlöffel gemahlener 
Zimt.

Milch m it Salz, Zim tstange, 
abgeriebener Zitronenscha­
le und B u tte r in  einem Topf 
aufkochen. Zim tstange 
rausnehmen. Grieß un ter 
R ühren reinrieseln lassen. 
So lange rühren, bis sich 
eia Kloß gebildet h a t, der 
sich vom Topfboden löst. 
Topf vom H erd nehmen.
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Grießklößchen

Gebackene Grießklößchen werden in  Fett schwimmend goldgelb fritiert und in  einer Mischung aus Zucker und Z im t gewendet.
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Nach und nach die Eier 
einrühren. 15 M inuten aus­
kühlen lassen.
Öl oder K okosfett im  Pri- 
tiertopf auf etwa 180 Grad 
erhitzen. M it einem Tee­
löffel kleine Grießklößchen 
vom Teig abstechen. Vor­
sichtig ins heiße F e tt glei­
ten  lassen. In  2 M inuten 
goldgelb backen. R ausneh­
men. G ut abtropfen lassen. 
Zucker und  Zim t mischen. 
Klößchen darin  wenden. 
Auf einer P la tte  anrichten. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Aus­
kühlzeit 35 Minuten. 
Kalorien insgesam t: E tw a 
248Ö
W ann reichen? Zum N ach­
mittagskaffee oder als Des­
sert, nach Beheben m it 
K om pott oder Obstsaft.

Grießklößchen­
Suppe
Siehe Fleischbrühe m it 
Grießnockerhi. K lößchen 
nicht längüch wie Nockerln, 
sondern rund  formen.

Grießklöße
1 1 Müch,
80 g B utter,
1 Prise Salz,
1 Prise geriebene 
M uskatnuß,
250 g Grieß,
3 Eier,
134 1 Wasser,
3 Eßlöffel Semmelbrösel 
(50 g).

Milch, 40 g B utter, Salz, 
geriebene M uskatnuß in 
einem Topf aufkochen. 
Grieß un ter R ühren rein­
streuen und 10 M inuten 
bei geringer H itze rühren, 
bis sich der Grieß vom Topf 
löst. Topf vom H erd neh­
men. Das erste E i auf­
schlagen und  in  den Kloß
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Grießhuchen m it M andeln beweist es: E in  Kuchen, der gut schmeckt, m uß nicht teuer sein.

rühren. Teig 5 M inuten 
abkühlen lassen. D ann das 
zweite E i aufschlagen und 
in  den Teig rühren. E r 
soll in  dicken Zapfen vom 
Löffel reißen. Das d ritte  E i 
n icht reingeben, weim der 
Teig schon weich genug ist. 
W asser in  einem Topf auf­
kochen. M it einem im m er 
wieder in  kaltes W asser ge­
tauch ten  Eßlöffel K löße ab ­
stechen. In  den Topf gleiten 
lassen. H itze reduzieren. 
K löße gar ziehen lassen. Nie 
kochen! Aus dem Topf 
nehmen. Abtropfen. In  vor­
gewärm ter Schüssel an ­
richten.
Restliche B u tte r in  einer 
Pfanne zerlassen. Semmel­
brösel darin leicht bräunen. 
Ü ber die Klöße verteilen. 
V orbereitung: 30 M inuten. 
Zubereitung: 30 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
65^
Wozu reichen? Zu R inder­

gulasch oder Schweinebra­
ten. Grießklöße können 
auch eine Mahlzeit erset­
zen. D ann reicht m an dazu 
erhitztes K om pott oder ge­
kochtes Backobst.

Grießkuchen 
mit Mandeln
F ü r den T eig :
2 Eier,
250 g Zucker,
250 g geriebene Mandeln, 
250 g Grieß,
1 Päckchen Backpulver,
1/4 1 Milch. _ 
Margarine oder Öl zum 
Einfetten.
F ü r die F ü llung :
1 Glas (450 g) Zitronen­
oder Orangenmarmelade. 
F ü r die G arnierung:
200 g Vollmilchschokolade, 
50 g geriebene Mandeln,
12 geschälte Mandeln (20 g).

GrießUöße werden m it Backobst oder zu Braten gegessen.

F ü r den Teig Eier in  einer 
Schüssel schaumig schla­
gen. Zucker nach und  nach 
einriesehi lassen. Schlagen, 
bis er sich aufgelöst h a t und 
eine weiße, schaumige Mas­
se entsteht. Geriebene Man­
deln m it Grieß und Back­
pulver mischen. Abwech­
selnd m it der Müch in  den 
Teig rühren. Springform 
gu t m it M argarine oder Öl 
einfetten. Teig reingeben. 
Oberfläche m it einem nas­
sen Löffel glattstreichen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
Backzeit: 55 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder 
große Flamme. 
Rausnehm en. E rkalten  las­
sen. D ann zweimal quer 
durchschneiden.
E rsten  Tortenboden m it 
Marmelade bestreichen. 
Zweiten drauflegen. Diesen 
auch m it Marmelade be­
streichen. D arauf kom m t 
der letzte Boden. 
Schokolade im W asserbad 
auflösen. Tortenoberfläche 
und Tortenrand dam it 
überziehen. T ortenrand m it 
den geriebenen Mandeln be­
streuen. Auf der Oberfläche 
12 Stücke markieren. Ge­
schälte Mandeln halbieren. 
Jedes Stück m it zwei H älf­
ten  garnieren. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: Ohne A b­
kühlzeit 80 Minuten. 
K alorien pro S tück: E tw a 
565^ ^



GrieBschnitten

Grießpudding
F ü r 6 Personen

3/4 1 M üch,
1 Prise Salz,
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
160 g Grieß,
50 g B u tte r oder Margarine, 
50 g Zucker,
3 Eigelb,
3 Eiweiß,
50 g gehackte Mandeln,
50 g Rosinen.
M argarine zum  Einfetten. 
Semmelbrösel zum 
Bestreuen.

Milch m it Salz und  abge­
riebener Zitronenschale in 
einem Topf aufkochen.

Grieß u n te r R ühren ein­
streuen. 10 M inuten bei ge­
ringer H itze un te r R ühren 
gar ziehen lassen. D ann 
B u tte r oder Margarine in  
einer Schüssel schaumig 
schlagen. Abwechselnd Zuk- 
ker und Eigelb dazugeben. 
Rühren, bis der Zucker ge­
löst und die Masse schau­
mig ist. Löffelweise zum  
Grieß geben. G ut un terrüh­
ren. Eiweiß in  einem Topf 
steif schlagen. M it gehack­
ten  Mandeln im d Rosinen 
un ter die Grießmasse he­
ben. Puddingform  m it Mar­
garine einfetten, m it Sem­
melbröseln ausstreuen. 
Grießmasse reinfüUen. Im  
W asserbad 90 M inuten gar 
kochen lassen. R ausneh­
men. 10 M inuten auskühlen

lassen. W arm  servieren. 
Vorbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: Ohne Äus-
kühlzeit 110 Minuten. 
Kalorien pro Person: E tw a 
i ö ö
Beilage: W einschaum- oder 
Schokoladensoße.
P S : M an kann  die Sem­
melbrösel zum  Ausstreuen 
der Form  auch m it 30 g 
gehackten M andela m i­
schen.

Grieß­
schnitten
1 1 Milch,
30 g B u tte r oder Margarine, 
80 g Zucker,
1 Prise Salz,

■•-‘' ' ■ » - r .  . I

abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
150 g Grieß,
2 Eier,
3 Eßlöffel Semmelbrösel 
(50 g),
M argarine zum  B raten.

Müch m it B u tte r oder M ar­
garine, Zucker, Salz und  
Zitronenschale in  einem 
Topf aufkochen. Grieß u n ­
te r R ühren reinstreuen. 10 
M inuten w eiterrühren und  
quellen lassen. Vom H erd  
nehmen. E in  E i m it etwas 
Grießbrei in  einem Becher 
verquirlen und  wieder rein­
rühren. N icht m ehr auf­
kochen lassen.
Pettpfanne aus dem  B ack­
ofen m it kaltem  W asser 

Fortsetzung auf Seite 80

Grießschnitten sind ein sättigender Nachtisch. M an kann sie auch als Mittagessen servieren. D ann giht’s vorher eine Suppe.
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Gnllagetorte.
Rezept Seite 80.

Diese Torte kann sich
auf jeder feinen Kaffeetafel
sehen lassen. Das
Besondere an ihr sind die
Füllung und Garnierung mit Grillage
einer Mischung aus flüssigem
Zucker und geriebenen Mandeln.

5g-





Die gebrannte Grießsuppe eignet sich m it ihrer feinen Oemüseeinlage vorzüglich als Vorsuppe zu Hauptgerichten m it Fleisch.

Fortsetzung von Seite 77 
ausspülen. Den noch w ar­
men Grießbrei 2 cm dick 
darauf ausstreichen. E rkal­
ten  lassen. N ach dem E r­
k a lten in  gleichmäßige, 7 cm 
lange und 5 cm breite 
Schnitten schneiden. Rest- 
hches E i in einem tiefen 
Teller verquirlen. 
Semmelbrösel in  einen an­
deren Teller geben. Grieß­
schnitten erst in Ei, dann 
in Semmelbröseln wenden. 
Margarine in  einer Pfanne 
erhitzen. Schnitten darin 
nacheinander goldbraun 
backen. E rg ib t 15 Stück. 
Auf vorgewärm ter P la tte  
warm  stellen oder besser 
noch sofort servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung; Ohne K üh l­
zeit 15 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
14(X
W ann reichen? Als Dessert 
m it behebigem Saft oder 
K om pott. 15 Schnitten rei­
chen aber auch als E rgän­
zung zum kom pletten M it­
tagessen für vier Personen. 
Vorweg gibt es eine p ikante 
Gemüsesuppe.

80

Grießsuppe 
gebrannt
2 Möhren (140 g),
34 Sellerieknolle (200 g), 
1 Stange Lauch (150 g), 
60 g Grieß,
30 g B u tte r oder 
Margarine,
1 % 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
Salz, Streuwürze,
1 B und Petersilie.

Möhren und  Sellerie schä­
len. W aschen. A btropfen 
lassen.Beides inkleineW ür­
fel schneiden. Lauch p u t­
zen. Waschen. Abtropfen 
lassen und  in Ringe schnei­
den. W enn nötig, noch mal 
waschen.
Grieß in  einem Topf un ter 
R ühren goldbraun rösten. 
B u tte r oder Margarine zu­
geben. D ann das geputzte 
Gemüse un ter R ühren 10 
M inuten rösten. Heiße 
Fleischbrühe zugießen. 
E tw a 10 M inuten leicht ko­
chen lassen. Mit Salz und 
Streuwürze abschmecken.

Petersilie waschen. Trok- 
kentupfen. Fein hacken 
und  vor dem Servieren über 
die Suppe streuen.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
23K
Unser M enüvorschlag: 
G ebrannte Grießsuppe vor­
weg. Als H auptgericht 
Schweineschnitzel m it Leip­
ziger Allerlei (aus der Dose) 
und B utterkartoffeln. Als 
Dessert Ambrosia und  als 
G etränk Rheinwein.

Grillagetorte
Bild Seiten 78/79

F ü r den T eig :
140 g Zucker,
80 g geriebene Mandeln, 
M argarine zum 
Einfetten,
60 g B utter,
6 Eigelb,
6 Eiweiß,
50 g Mehl.
B u tte r oder Margarine 
zum Einfetten.
Mehl zum Bestäuben.

F ü r die Garnierung:
100 g Zucker,
100 g geriebene Mandeln. 
F ü r die F ü llung :
34 1 Sahne,
1 Eßlöffel 
Zucker (20 g).

80 g Zucker in einer Pfanne 
erhitzen. W enn er flüssig 
ist, geriebene Mandeln ein­
streuen. U nter Rühren 
etwa 2 M inuten rösten. 
Pfanne vom H erd nehmen. 
Das ist die Grillage, von 
der die Torte ihren Nam en 
hat. Grillage auf ein gut ge­
fettetes Backblech strei­
chen. E rkalten  lassen. Zwi­
schen zwei Pergam ent­
papierb lätter legen. Mit der 
Nudelrolle zerdrücken. Bei­
seite stellen.
B u tte r in  einer Schüssel 
schaumig rühren. Nach und 
nach Eigelb und restlichen 
Zucker einrühren. Schau­
mig schlagen, bis sich der 
Zucker gelöst hat.
Eiweiß im Topf steif schla­
gen. Mit dem Mehl und der 
Grillage locker unterheben. 
Springform gu t m it B u tte r 
oder Margarine einfetten



Grillsoße pikant

und m it Mehl bestäuben. 
Teig reinfiillen. In  den vor­
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
B ackzeit: 60 Minuten. 
E lektroherd: 140 Grad. 
Gasherd: Stufe 1 oder 
kleinste Flamme. 
Eausnehm en. A uf einen 
K uchendraht stürzen und 
erkalten lassen.
In  der Zwischenzeit die 
Garnierung zubereiten. D a­
zu wieder Zucker in  einer 
P fanne erhitzen. Geriebene 
Mandeln reinstreuen und 
un ter R ühren 2 M inuten 
rösten. A uf gut gefettetem  
Backblech abkühlen lassen. 
D ann zwischen zwei Perga­
m entpapierblättern  zer­
drücken. Beiseite stellen. 
F ü r die Füllung Sahne steif 
schlagen. Zucker einrieseln 
lassen. Die kalte Torte ein­
m al durchschneiden. Zwei 
D rittel der Sahne au f dem 
ersten Tortenboden vertei­
len. Zweiten Tortenboden 
drauflegen. Mit der res t­
lichen Sahne Tortenober­
fläche und -rand bestrei­
chen. Oberfläche im d R and 
m it der Grillage bestreuen. 
Vor dem Servieren in 12 
Stücke schneiden. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne A b­
kühlzeit 75 Minuten.

Grillierte 
Äpfel
4 Äpfel,
40 g B utter,
1 Eßlöffel Puderzucker 
(10 g),
2 Eßlöflfel Rosinen 
(40 g),
4 Glas (je 2 cl) Calvados.

Beim Einkauf der Äpfel auf 
makellose Schalen achten. 
Ob Sie süße oder säuer­
liche Äpfel nehmen, hängt 
von Ihrem  Geschmack ab. 
Äpfel waschen, trocknen, 
halbieren. Die Kerngehäuse 
rausschneiden. H älften m it 
den Rundungen nach u n ­
ten  in eine eingefettete, 
feuerfeste Form  legen. P u ­
derzucker, gewaschene R o­
sinen und  Calvados darauf 
verteilen. Resthche B u tte r 
in  Flöckchen draufsetzen. 
Form  un ter den vorgeheiz­
ten  Grill schieben. Grill­
zeit: 15 M inuten. Sie
schmecken am besten frisch 
aus dem Ofen und werden 
in  der Form  serviert. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
22K
W ann reichen? Als Dessert

Kalorien pro S tück: E tw a oder als Zwischenmahlzeit
470. am Spätnachm ittag.

TIP
1 Grillen macht schlank, Steaks auf gleiche
1 geht schnell, braucht Größe. N ur so
, wenig Fett, Nähr- werden sie gleich-
1 Stoffe g eh en  kaum zeitig gar. Salzen

■ i verloren. Gegrilltes Sie immer nach
■ Fleisch schmeckt dem Grillen.
■■ köstlich. Mariniertes oder .

■ Achten Sie geheiztes Fleisch ist j
rr :. bei Schnitzel oder mürber und würziger.

. \

Grillsoße
argentinisch

3 Eßlöffel Zuckersirup,
1 Eßlöffel scharfer Senf 
(20 g),
2 Eßlöffel Farinzucker 
(40 g),
2 Eßlöffel Weinessig,
2 Eßlöffel Orangensaft 
(20 g),
1 Teelöffel Chihsoße,
1/2 Teelöffel 
W orcestersoße.

Soßen dürfen bei einem 
Grill-Essen n icht fehlen. 
Diese Grillsoße aus Argen­
tinien p aß t zu allem. Egal, 
ob Sie Fleisch, Fisch oder 
Geflügel vom R ost servie­
ren. So m acht m an sie : 
Zuckersirup m it Senf, F a ­
rinzucker, Weinessig und 
O rangensaft verrühren. Mit 
Chihsoße im d W orcester­
soße würzen.
V orbereitung; 5 M inuten. 
Zubereitung: 5 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
W
W ozu reichen? Zu Steaks, 
K oteletts, Schnitzel, m il­
den  W ürstchen, ganzen F i­
schen und Geflügelbrust.

Grillsoße 
Orange
30 g Zucker,
5 Eßlöffel Orangensaft, 
abgeriebene Schale einer 
Orange,
1 Prise gemahlener 
Ingwer,
100 g Mayonnaise,
1 Prise Cayennepfeffer,
1 Glas (2 cl) Cointreau.

Die Grillsoße Orange soll­
ten  Sie unbedingt probie­
ren. Ih r  eigenwilliger Ge­
schmack harm oniert her­
vorragend m it gegrilltem 
Fleisch.
Zucker in  einer Pfanne 
schmelzen und goldgelb, 
aber nie braun werden las­
sen. M it Orangensaft ab ­
löschen. Abgeriebene Oran­
genschale und Ingw er rein­
geben. U nter R ühren gut 
durchkochen lassen. Pfanne 
vom H erd nehmen. Etw as 
abkühlen. Mayormaise in 
eine Schüssel geben. Zuk- 
kermischung löffelweise 
rernrühren. M it Cayenne­
pfeffer und Cointreau w ür­
zen. K alt servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
I m
P S : Die Soße bereichert 
auch ein K altes Büfett. 
Em pfehlenswert zu kaltem  
Schweine- oder K albsbra­
ten.

Grillsoße 
pikant
100 g Mayonnaise,
3 Eßlöffel Tom atenketchup 
(50 g),
2 Eßlöffel Dosenmilch 
(20 g),
2 Spritzer Worcestersoße, 
einige Tropfen 
Tabascosoße,
P aprika rosenscharf, 
Cayennepfeffer,
1 Prise Zucker,
1 Prise Curry, 
eventuell Salz.

F ü r alle, die gern scharfe 
Sachen essen, sollten Sie 
am nächsten Grillabend die 
p ikante Soße servieren. J e  
schärfer sie ist, um  so bes­
ser. U nd denken Sie b itte  
daran, reichlich Bier bereit­
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zustellen. Das wird n o t­
wendig sein. So m acht m an 
diese G rillsoße:
Mayonnaise m it Tom aten­
ketchup und  Dosenmilch in 
einer Schüssel verrühren. 
Mit W orcester- und Tabas­
cosoße, Paprika, Cayenne­
pfeffer, Zucker, Curry und 
eventuell noch Salz p ikan t 
abschmecken. In  kleine 
Sauciere oder Pondue- 
Soßenschüssel gießen. K alt 
servieren.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Z ubereitung: 10 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
155.
W ozu reichen? Außer zu 
gegrilltem Fleisch auch zum 
Fleischfondue oder als D ip­
Soße zu hartgekochten, hal­
bierten Eiern.

TIP
Das ist lecker: 
Apfel oder Birne 
putzen, vierteln, 
zuckern. I n  
Alufolie wickeln. 
A u f Eost grillen.

Grillspieße
Es m uß nicht gleich ein 
Spießbraten sein, wenn Sie 
ein GriUfest geben wollen. 
Grillspieße sind mindestens 
so delikat. A uf jeden Fall 
aber abwechslungsreicher. 
Denn Sie können sicher 
sein, daß für jeden Ge­
schmack etwas dabei ist. 
Weil m an bei Spießen die 
Z utaten  nach L ust und 
Laune variieren kann. H ier 
sind zwei Vorschläge, die 
Sie beliebig ab wandeln kön­
nen. Garen kann  m an sie 
über Holzkohlefeuer, im 
Backofen und im Elektro- 
grill.

Fleischspieße

Je  100 g Rinder-,
Schweine- und Kalbsfilet, 
100 g Hammelfleisch (aus 
der Keule oder Schulter), 
100 g Kalbsleber,
100 g durchwachsener 
Speck,
2 große Zwiebeln (140 g), 
je 1 rote und grüne 
Paprikaschote (300 g),
2 feste Tom aten (140 g),
4 Eßlöffel Öl (40 g).

Fleisch m it H aushaltspa­
pier abtupfen. In  gleich­
große W ürfel schneiden. 
Speck auch würfeln. Zwie­
beln schälen. In  etwa % 
cm dicke Ringe schneiden. 
Paprikaschoten halbieren, 
entkernen, waschen. W ür­

feln. Tom aten waschen. A b­
trocknen. In  1 cm dicke 
Scheiben schneiden. Alle 
Z u taten  abwechselnd auf 
Grillspieße stecken. Mit Öl 
bestreichen. A uf den Grill­
rost legen. In  den vorge­
heizten Ofen schieben. 
Grillzeit: 15 Minuten.
Sofort servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
49(K
P S : Beim Elektrogrill
werden die Spieße in die 
H alterung geschoben, beim 
Holzkohlegrül au f den 
R ost gelegt. Das Fleisch 
bleibt saftiger, wenn es 
im m er wieder m it Öl be­
pinselt wird. Besonders 
beim Holzkohlegrill.

Ober dem Holzkohlegrill zu garen ist ein besonderes Vergnügen, das m an sich nicht entgehen lassen sollte.



Grog

Gebeizte Grillsteaks sind wirklich eine echte Delikatesse. Ih r Fleisch ist besonders zart und voll würzigem Aroma.

Meerestierspieße

1 Salatgurke (500 g),
je 100 g blaue und grüne
W eintrauben,
je 100 g Krebsschwänze,
Hummerschwänze und
Calamari
(Tintenfisch)
aus der Dose,
50 g durchwachsener Speck 
in dünnen Scheiben,
5 Eßlöffel Öl.

Gewaschene, abgetropfte 
Salatgurke ungeschält in
1 %  cm dicke Scheiben 
schneiden. W eintrauben 
waschen, Beeren von den 
Stielen zupfen. G ut ab ­
tropfen lassen. 
Abwechselnd abgetropfte 
Krebs- und H um m er­
schwänze, Calamari und 
Speckscheiben m it Gurken­
scheiben und W einbeeren 
auf Spieße stecken. Mit Öl 
bepinseln. A uf den Grill­
rost legen. In  den vorge­
heizten Ofen schieben. 
GrUlzeit: 10 M inuten. D a­
bei einmal wenden. 
Rausnehm en und  servieren.

V orbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung; 20 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
r fö .
Beilage für beide Spieße: 
Stangenweißbrot oder B rö t­
chen. Dazu g ib t’s Bier und 
A quavit, Genever oder 
Korn. Auch Rotwein p aß t 
zu den Meerestierspießen.

Grillsteaks 
gebeizt
2 Zwiebeln (140 g),
4 Eßlöffel Öl (40 g),
3 Eßlöffel Rotweinessig,
2 Eßl. Tom atenketchup 
(40 g),
% Teel. W orcestersoße, 
einige Spritzer 
Tabascosoße,
1 Teel. scharfer Senf (10 g),
14 Teelöffel Knoblauchsalz,
1 Prise Zucker, Salz, 
etwas Oregano,
Y2 Bund Petersilie,
4 F iletsteaks von je 150 g.

W er Steaks, Schnitzel oder 
K oteletts erst beizt und 
dann  grillt, h a t m ehr vom

Fleisch. Die Beize m acht es 
noch zarter, vor allem aber 
würziger. So beizt und  griUt 
m an S teaks:
Zwiebeln schälen und  rei­
ben. In  eine große Schüssel 
geben. Dazu Öl, R otw ein­
essig, Tom atenketchup, 
W orcester-, Tabascosoße 
und  Senf. G ut verrühren. 
M it Knoblauchsalz, 1 Prise 
Zucker, Salz und  Oregano 
abschmecken. Petersilie 
waschen, trockentupfen, 
hacken, reingeben. 
Filetsteaks in  dieser Beize 
60 M inuten durchziehen 
lassen. Rausnehm en. Mit 
H aushaltspapier trocken­
tupfen. A uf den R ost legen 
und  un ter den vorgeheizten 
GrUl schieben.
GrUlzeit: P ro  Seite 4 Mi­
nuten.
R ausnehm en und  servieren. 
Dazu die kalte  Beize, die 
ausgezeichnet schmeckt. 
Vorbereitung: Ohne Beiz­
zeit 10 M inuten. 
Z ubereitung: 10 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
3l5] ■
B eilagen: Salat, gegrillte 
Tom aten und W eißbrot.

PS ; A uf diese Weise kön­
nen Sie auch Schnitzel und 
K oteletts jeder Fleisch­
sorte zubereiten. Sie brau­
chen 10 M inuten, bis sie 
tischfertig sind.

Grog
Y2 1 Wasser,
40 g Zucker,
4 Glas (je 4 cl) Rum .

R um  m uß, Zucker kann, 
W asser braucht nicht. Sa­
gen die Leute von der W a­
terkan t. W ir haben Ihnen  
hier einen zahm en Grog ge­
braut. W enn er Ihnen  zu 
schwach ist, nehm en Sie das 
nächste Mal m ehr Rum . 
Zuerst b itte  so :
W asser aufkochen. Stöpsel 
(oder Teelöffel) in die Grog­
gläser stellen. Zucker (etwa 
je 2 Teelöffel) darin  ver­
teilen. Sprudelnd kochen­
des W asser reingießen. 
U m rühren, bis sich der 
Zucker aufgelöst hat. D ann 
in  jedes Glas 4 cl R um  gie­
ßen. Noch mal um rühren 
und genießen.
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Oroßmutters Leckerle sind Gewürzplätzchen. Sie werden m it Bier bepinselt und haben deshalb auch dem Großvater gut geschmeckt.

Grog Crillon
F ü r 1 Person

2 Zuckerwürfel,
1 Glas (2 cl)
Grand Marnier,
1 Glas (2 cl) 
Vanille-Likör,
11/2 Glas (3 cl) Rum ,
1 Zitronenscheibe,
1 Nelke, heißes Wasser.

W oher der Grog Crillon sei­
nen Nam en hat, s teh t nicht 
fest. Aber fest steht, daß 
diese aparte  K om bination 
gefährlich gu t schmeckt. 
Zuckerwürfel in ein vorge­
wärm tes Grogglas geben. 
Grand Marnier, Vanille-Li­
kör und Rum  zugießen. Die 
Zitronenscheibe m it der 
Nelke spicken. H inein­
geben. M it heißem W asser 
auffüllen. Sofort servieren.

Grönen Hein
Siehe Birnen, Bohnen und 
Speck.
Grönen H ein ist die land­
läufige Bezeichnung Tür die­
ses norddeutsche Gericht.
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72 Teelöffel gemahlene

Große Bohnen
Siehe Dicke Bohnen.

Großmutters 
Leckerle
125 g B utter,
4 Eier,
500 g Farinzucker,
1 Prise Salz,
% Teelöffel geriebene 
M uskatnuß,

Nelken,
%  Teelöffel gemahlener 
Pim ent,
2 Teelöffel gemahlener 
Zimt,
600 g Mehl,
1 Päckchen Backpulver, 
Mehl zum Ausrollen,
5 Eßlöffel 
helles Bier,
150 g Hagelzucker, 
M argarine zum Einfetten.

Das Besondere an  diesen 
Plätzchen, die wir für Sie 
aus G roßm utters Backbuch 
ausgegraben haben, sind die 
Gewürze und das Bier, m it

dem sie bestrichen werden. 
Das Bier m acht sie ein b iß­
chen herb und interessant. 
B u tte r m it E iern, Farinzuk- 
ker und Salz in  einer Schüs­
sel sehr schaumig schlagen. 
M uskat, Nelken, Pim ent 
und  Zim t reinrühren. Mehl 
m it Backpulver mischen. 
E tw as davon in die B utter- 
Eier-Zucker-Masse rühren. 
Restliches Mehl einkneten. 
Teig 30 M inuten in  den 
K ühlschrank stellen.

TIP
Wenn Sie einmal 
keinen
Puderzucker im  
Haus haben, hilft 
ein Trick: Sie 
können Zucker in  
der gut gesäuber­
ten Kaffeemühle 
fein mahlen und 
als Puderzucker­
Ersatz verwenden.

Backblech oder A rbeits­
fläche m it Mehl bestäuben. 
Teig darauf etwa % cm 
dick ausrollen. Runde 
Plätzchen ausstechen. Dünn 
m it Bier bestreichen und 
m it Hagelzucker bestreuen. 
A uf ein gut gefettetes Back­
blech m it genügendem A b­
stand  legen. In  den vorge­
heizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene schieben. Teig 
ergibt 135 Leckerle. 
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd; 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Rausnehm en. Vom Blech 
lösen. A uf einem K uchen­
d rah t abkühlen lassen. 
Vorbereitung: Ohne K ühl­
zeit 35 Minuten. 
Zubereitung: 75 Minuten.
K alorien pro S tück: E tw a 
45^

Grüne Bohnen
Siehe Bohnen.

Grüne Heringe 
eingelegt
Siehe B rathering in 
Essigmarinade.



Grüne Kailoffelsuppe

Grüne Heringe m it Gemüse sind 'preiswert und trotzdem gut. Und sie lassen sich außerdem ganz besonders einfach zubereiten.

Grüne 
Heringe mit 
Gemüse
4 grüne Heringe von je 
200 g,
Saft einer Zitrone,
1 grüne Paprikaschote 
(150 g),
150 g frische 
Champignons,
300 g Tomaten,
50 g B u tte r oder Margarine, 
Salz,
Paprika rosensohaxf,
1 Prise Thym ian,
1 Prise weißer Pfeffer,
1 Becher saure Sahne 
(100 g),
2 Eßlöffel Mehl (30 g).

Grüne Heringe schuppen, 
ausnehm en und un ter kal­
tem  W asser abspülen. A b­
tropfen lassen, trockentup­
fen. Heringe auf einem Tel­
ler innen und außen m it 
Zitronensaft beträufeln. 
Durchziehen lassen. 
Paprikaschote halbieren, 
entkernen, waschen und in

Streifen schneiden. Cham­
pignons putzen, waschen 
und b lättrig  schneiden. To­
m aten häuten. Stengelan­
sätze rausschneiden. E n t­
kernen. Fruchtfleisch in 
Streifen schneiden.
20 g B u tte r oder Margarine 
in einem breiten Topf er­
hitzen. Gemüse darin  an ­
braten. Mit Salz, Paprika, 
Thym ian und Pfeffer w ür­
zen. 10 M inuten bei ge­
schlossenem Topf dünsten. 
Saure Sahne im Becher ver­
quirlen. Ins Gemüse rühren. 
N icht m ehr kochen lassen. 
Abschmecken.
W ährend das Gemüse gart, 
die Heringe in Mehl wen­
den. Restliche B u tte r oder 
Margarine in einer Pfanne 
erhitzen. Heringe darin auf 
jeder Seite 4 M inuten b ra ­
ten. Auf einer vorgewärm­
ten  P la tte  anrichten. Ge­
müse darüber verteilen und 
servieren.
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
ö m ;
U nser M enüvorschlag: Vor­
weg eine Spargelcreme­

suppe aus der Dose. Als 
H auptgericht Grüne H erin­
ge m it Gemüse und K arto f­
felpüree. Als D essert em p­
fehlen wir Ananas m it 
Schlagsahne und als Ge­
trän k  leichter Weißwein 
oder Bier.

Grüne 
Kartoflfelsuppe
600 g Kartoffeln,
1 Zwiebel (40 g),
40 g Margarine,
2 Möhren (150 g),
% Sellerieknolle (300 g),
2 Stangen Lauch (300 g),
1V2 1 heißes Wasser,
Salz, weißer Pfeffer,
2 Lorbeerblätter,
4 Gewürzkörner,
2 B und Petersilie,
Vr 1 Sahne.

K artoffeln schälen, wa­
schen und würfeln.
Zwiebel schälen und w ür­
feln. M argarine in  einem 
T opf erhitzen. Zwiebelwür­
fel darin  glasig werden las­
sen.

Möhren, Sellerieknolle und 
Lauch putzen, waschen, 
trockentupfen und würfeln. 
In  den Topf geben und unter 
R ühren 5 M inuten m itbra­
ten. Heißes W asser angie­
ßen. Kartoffelwürfel rein­
geben. Salzen, pfeffern. Lor­
beerblätter "und Gewürz­
körner zugeben. Einm al 
aufkochen. Bei gleichmäßi­
ger M ittelhitze in  20 Minu­
ten  gar kochen.
Suppe durch ein Sieb pas­
sieren. W ieder in den Topf 
geben. Petersilie waschen, 
trockentupfen und hacken. 
Sahne im Becher verquir­
len. M it der Petersüie in die 
Suppe rühren. Vom H erd 
nehm en und servieren.
Vorb ereitung : 15 M inuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
345^
W ann reichen? Als Suppe 
vorweg m it gerösteten 
W eißbrotwürfeln. Oder als 
leichtes M ittagessen m it 
W iener oder F rankfurter 
W ürstchen und Graubrot. 
Allerdings gehört dann 
noch ein Nachtisch dazu. 
E in  Pudding m it Früchten.
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Grüne 
Krabbensuppe
2 Zwiebeln (80 g),
2 Möhren (140 g),
40 g B u tte r oder Margarine, 
1 Stück Speckschwarte,
3/4 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
1 Eßlöffel zerriebenes 
Bohnenkraut,
1 Teelöffel getrockneter 
Estragon,
450 g tiefgekühlte Erbsen, 
140 g Nordsee-Krabben 
aus der Dose,
1 Glas Weißwein,
% 1 Sahne,
1 Weinglas Sekt.

Das ist ja  Avohl die exzel­
lenteste K rabbensuppe weit 
und breit. W er daran  vor­
beigeht, h a t wirklich etwas 
verpaßt. W ir raten , sie sehr 
bald auszuprobieren. 
Zwiebeln schälen, würfeln. 
Möhren schälen und w a­
schen . Trockentupf en, klein­
schneiden.
B u tte r oder M argarine in 
einem l ’opf erhitzen. Zwie­
bel- und Möhrenwürfel m it 
der Speckschwarte darin  5 
M inuten unter Rühren an ­
braten. Mit der heißen 
Fleischbrühe auffüllen. 10 
M inuten kochen lassen. 
B ohnenkraut, Estragon 
und Erbsen zugeben. E r­
hitzen. Noch 15 M inuten 
kochen. Suppe durch ein 
Sieb passieren. W ieder in 
den Topf füllen. Abschniek- 
ken.
A bgetropfte K rabben in 
die Stiyjpe geben. 5 Minu­
ten  ziehen lassen. W eiß­
wein und Sahne reinrühren. 
Vom H erd nehmen. Noch 
einmal abschmecken. Sekt 
reingießen und sofort ser­
vieren.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 35 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
33Ö;
W ann reichen? Als feine 
Suppe vor festlichen Essen. 
Oder als kulinarische Ü ber­
raschung für liebe Gäste. 
Als abendliche Zwischen­
mahlzeit. Oder als A uftakt 
bei einem K alten  Büfett. 
Dazu Stangenweißbrot oder 
K aiserbrötchen (Mini-Bröt­
chen) servieren.
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TIP
Grüne oder 
auch rote 
halbe,
ausgehöhlte 
Paprikaschoten 
eignen sich 
gut als
Schälchen für 
milde Salate.

für Eier-, Nudel-, 
Fleisch- oder 
Fischsalate.

Grüner Fein­
schmecker­
Salat
2 grüne Paprikaschoten 
(300 g),
125 g Salami,
125 g gekochter Schinken,
2 hartgekochte Eier,
1 kleines Glas 
Mixed Pickles (120 g).

F ü r die M arinade:
4 Eßlöffel Öl (40 g),
2 Eßlöffel Essig,
1 Teelöffel Senf (10 g),
Salz, Pfeffer,
1 Prise Zucker.
Zum Garnieren:
1 hartgekochtes Ei,
% B und Petersilie.

Paprikaschoten halbieren, 
entkernen, waschen und in 
feine Streifen schneiden. 
Salami häuten. In  feine 
Streifen schneiden. Auch 
den gekochten Schinken. 
Die geschälten Eier in 
Scheiben schneiden.
Mixed Pickles abtropfen 
lassen. Größere Stücke 
kleinschneiden. Alles in 
eine Schüssel geben. Vor­
sichtig mischen.
F ü r die M arinade Öl m it 
Essig, Senf, Salz, Pfeffer 
und Zucker in einem 'J'opf 
verrühren. K räftig  ab ­
schmecken. In d en  Salat mi­
schen. 20 Minuten ziehen 
lassen. A nrichten und m it 
geschältem, geachteltem E i 
und gewaschener, trocken­
getupfter Petersilie garniert 
servieren.

Vorbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 10 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
4Ö5.
W ann reichen? Abends
oder mal als leichten M it­
tagsim biß m it Grau- oder 
W eißbrot. Als Getränk 
p aß t Bier.

Grünkern­
suppe
100 g Grünkernschrot,
2 Eßlöffel kaltes Wasser,
1 1 heiße Fleischbrühe aus 
Würfeln,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Eigelb,
4 Eßlöffel Sahne (60 g).

G rünkern oder Grünkorn 
ist das unreif geerntete 
K orn des Dinkels. Die A b­
a rt des Weizens wird h aup t­
sächlich in Süddeutschland 
angebaut. Die K örner wer­
den getrocknet, enthülst 
und  entspitzt. Man kann 
grießartigen G rünkern oder

Grüne Krabbensuppe ist für Gäste eine kulinarische Überraschung an festlichen Tagen.



Giiinkohl holsteinisch

Der grüne FeiTischmecher-Salat sollte in  Ihrem Salat-Repertoire eigentlich nicht fehlen.

Grünkernmehl, Grünkern­
schrot in Päckchen kaufen. 
Grünkernschrot ia  einer 
Schüssel m it dem kalten 
W asser verquirlen. Fleisch­
brühe in  einem Topf auf­
kochen. Grünkern un ter 
R ühren reiageben. 20 Mi­
nuten  leicht kochen las­
sen. Mit Salz und Pfeffer 
abschmecken.
Eigelb m it wenig warm er 
Suppe und Sahne verquir­
len. In  die Suppe rühren. 
N icht m ehr kochen. 
V orbereitung: 5 Minuten.
Z ubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
2Öä ^
Unser M enüvorschlag: 
Grünkernsuppe, Schweine­
schnitzel, E rbsen und  Möh­
ren. Als Dessert P rucht- 
salat.

Grünkohl
Grünkohl oder Braunkohl, 
B lätterkohl oder B lattkohl 
genannt, schmeckt be­
kanntlich besser, wenn er 
etwas angefroren ist. G rün­
kohl steh t an zweiter SteUe 
nach den Möhren als V it­

amin-A- und nach den P a ­
prikaschoten als Vitamin-G- 
Spender. U nd von allen 
K ohlarten ist er am reich­
sten  an Eiweiß, K ohlen­
hydraten  und Kalk. 
Anbaugebiete in  der B un­
desrepublik sind vorwie­
gend das Rheinland, N ie­
dersachsen, W estfalen und 
Schleswig-Holstein. Seit­
dem  er in den Geschäften 
als Beutelware, Naßkonser­
ve und tiefgekühlt verkauft 
wird, ist seine Zubereitung 
ganz einfach.

Grünkohl 
einfach
1000 g tiefgekühlter oder 
2000 g frischer Grünkohl,
2 1 Wasser,
Salz,
1 Zwiebel (40 g),
50 g Schweineschmalz,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln, 
weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker.

Viehzucht und Ackerhau sind in  Schleswig-Holstein, dem nörd­
lichsten Bundesland, von größter wirtschaftlicher Bedeuturuj.

Tiefgekühlten Grünkohl 
nach Vorschrift zubereiten. 
Frischen in  reichlich W as­
ser waschen. B lä tter von 
den Stielen streifen.
W asser m it Salz in  einem 
großen Topf aufkochen. 
Grünkohl reingeben. 10 
M inuten ziehen lassen, bis 
die B lä tter zusammengefal­
len sind. A btropfen lassen. 
Grob hacken.
Zwiebel schälen und klein 
würfeln. Schweineschmalz 
in einem Topf erhitzen, 
Zwiebelwürfel darin  glasig 
werden lassen. Grünkohl 
reingeben. Heiße Fleisch­
brühe einfüllen. Salz, Pfef­
fer und Zucker zugeben, 
um rühren und in  60 Minu­
ten  gar kochen. Abschmek- 
ken und servieren. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
265.
Wozu reichen? Zu Gans 
oder E nte, Kasselerbraten, 
Puten- oder Gänseklein m it 
KartofFeMößen.

Grünkohl 
holsteinisch
B üd Seiten 88/89

1000 g tiefgekühlter oder 
2000 g frischer Grünkohl,
1 1 Wasser,
Salz, NelkenpfefiFer, 
schwarzer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
1 Eßlöffel Haferflocken,
250 g gesalzenes 
Schweinefleisch (am 
besten Rippchen),
250 g durchwachsener 
Speck, 1 Eßlölfel (20 g) 
Schweineschmalz,
4 M ettw ürstchen (400 g).

In  Schleswig-Holstein liebt 
m an die deftige Küche. Der 
Grünkohl, wie m an ihn 
do rt kocht, steckt voller 
Kalorien. Außerdem  werden 
die B lä tte r nicht gehackt. 
Original kommen geräu­
cherte Schweinsohren h in­
ein. D a es die n ich t immer 
gibt, empfehlen wir durch­
wachsenen Speck. 
Tiefgekühlten K ohl nach 
Vorschrift zubereiten. F ri­
schen in  viel W asser 
gründlich waschen. B lätter 
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Fortsetzung von Seite 87 
von den Stielen streifen. In  
einen Topf geben. Mit 
reichlich kochendem Wa,s- 
ser übergießen (blanchie­
ren). Abtropfen lassen.
1 1 W asser in einem großen 
Topf erhitzen. Grünkohl 
unzerkleinert reingeben. 
Mit Salz, Nelkenpfeffer, 
schwarzem Pfeffer und ei­
ner Prise Zucker würzen.
1 Eßlöffel Haferflocken 
draufstreuen. Gewaschenes, 
gesalzenes Schweinefleisch 
und den durchwachsenen 
Speck im Stück drauflegen. 
Schweineschmalz reinge­
ben. In  60 M inuten gar 
kochen, die letzten 30 Mi­
nuten  bei geschlossenem 
Topf. 10 M inuten vor Ende 
der Garzeit die M ettw ürst­
chen darin erhitzen. A b­
schmecken. Grünkohl und 
Fleisch auf einer vorge­
w ärm ten P la tte  anrichten. 
V orbereitung; 30 Minuten. 
Z ubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a
128K
Beilage: Salzkartoffeln
und scharfer Senf als zu­
sätzliche W ürze. Dazu als

G etränk Bier. U nd Korn, 
A quavit oder Genever, da­
m it Ihnen das deftige 
Essen besser bekommt.

Grünkohl in 
Sahnesoße
Gr0nlangkaal

2000 g frischer oder 1000 g 
tiefgekühlter Grünkohl,
2 1 Wasser, Salz.
F ü r die Soße:
40 g B u tter oder Margarine, 
40 g Mehl,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
Salz,
Y2 Teelöffel frisch 
gemahlener schwarzer 
Pfeffer,
1 Prise Zucker,
1/4 1 Sahne.

Die Dänen haben ihre Vor­
liebe für Grünkohl m it den

Norddeutschen gemeinsam.
Aber in D änem ark berei­
te t  m an den Gronlangkaal 
gehackt und m it weißer 
Soße zu. So geht d a s :
Grünkohl von den Stielen 
abstreifen und in reichlich 
W asser gründlich waschen.
(Tiefgekühlten Kohl nach 
Vorschrift zubereiten.)
W asser m it Salz in einem 
Topf aufkochen. Grünkohl 
reingeben und in 60 M inu­
ten  gar kochen. A btropfen 
lassen. Hacken.
F ür die Soße B u tte r oder 
M argarine in  einem Topf 
erhitzen. Mehl u n te r R ü h ­
ren reingeben. Die heiße 
Fleischbrühe reingießen.
5 M inuten un ter R ühren 
kochen lassen.
Grünkohl in  die Soße ge­
ben. Mit Salz, Pfeffer und 
Zucker abschmecken. Vom 
H erd nehmen, Sahne rein­
rühren und servieren.
V orbereitung; 30 Minuten.
Zubereitung: 70 Minuten.
K alorien pro P erson ; E tw a 
435^
W ozu reichen? Zu Schwei­
nebraten  oder zu Frikadel­
len m it Kartoffelpüree.

Grünkohl mit -  -7. ■ Z.
Kastanien und glasierten ' " ■

Kartoffeln. 5  i' ' ' Ni'. :

Grünkohl 
mit Eiern 
und Speck
2000 g frischer oder 1000 g 
tiefgekühlter Grünkohl,
2 1 Wasser, Salz,
100 g durchwachsener 
Speck,
2 Zwiebeln (100 g), 
gut % 1 heiße 
Fleischbrühe aus W ürfeln, 
Pfeffer,
1 Prise Muskat,
1 Kartoffel (100 g),
40 g Schinkenspeck,
4 Eier.

Grünkohl putzen. W aschen. 
Von den dicken Stielen 
streifen. (Tiefgekühlten 
nach Vorschrift zuberei­
ten.) W asser in  einem 
großen Topf aufkochen. 
Salzen. Kohl 10 M inuten 
darin  kochen. Auf Sieb ab­
tropfen lassen, hacken. 
Speck würfeln. In  einem 
Topf glasig werden lassen. 
Zwiebeln schälen. Feinhak- 
ken. Im  Speck glasig wer-
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Grünkohl-Salat
den lassen. Kohl reingeben. 
U nter R ühren 5 M inuten 
durchschwitzen lassen. Mit 
heißer Fleischbrühe auf­
gießen. Mit Salz, Pfeffer 
und  M uskat würzen. E tw a 
60 M inuten leise kochen 
lassen. Kartoffel schälen. 
W aschen. Reiben. In  den 
kochenden Kohl rühren. 
5 M inuten kochen. In  einer 
Schüssel warm stellen. 
Schinkenspeck in  dünne 
Scheiben schneiden. In  ei­
ner Pfanne auslassen. Eier 
aufschlagen. Draufgleiten 
lassen. Salzen. E tw a 6 Mi­
nu ten  stocken lassen. Auf 
dem Grünkohl anrichten. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
IM .
Beilage; Bratkartoffeln.
Als G etränk Bier. U nd zur 
besseren V erträglichkeit 
gibt es nach dem Essen 
einen K laren.

Grünkohl mit 
Kastanien und 
glasierten 
Kartoffeln
1000 g kleine Kartoffeln, 
Salz.
2000 g frischer oder 1000 g 
tiefgekühlter Grünkohl,
300 g Eßkastanien 
(Maronen),
50 g Schweineschmalz,
Salz, Pfeffer,
1 Prise M uskat, 
gu t %  1 heiße 
Fleischbrühe aus W ürfeln. 
40 g B utter,
30 g Zucker.

Eßkastanien  passen ge­
schmacklich ausgezeichnet 
zum herben Grünkohl. 
W enn Sie dazu noch gla­
sierte K artoffeln reichen, 
haben Sie fast ein F est­
essen. Vielleicht wird es der 
Bestseller au f Ihrem  Speise­
zettel. Man m acht das Ge­
rich t so ;
Kartoffeln waschen. In  ei­
nen Topf geben. M it gesal­
zenem W asser bedeckt im 
geschlossenen Topf vom 
Kochen an in  30 M inuten 
garen. Abgießen, m it kal­
tem  W asser abschrecken.

Schalen abziehen. A usküh­
len lassen.
Grünkohl von den groben 
Stielen streifen. W aschen. 
Abtropfen lassen. Hacken. 
(Tiefgekühlten nach Vor­
schrift zubereiten.) K asta ­
nien schälen und abziehen. 
Vierteln.
Schweineschmalz in einem 
Topf erhitzen. Grünkohl 
und K astanien darin  un ter 
R ühren anschmoren. Mit 
Salz, Pfeffer und M uskat 
würzen. Heiße Fleisch­
brühe zugießen. E tw a 60 
M inuten kochen lassen. 
B u tte r in einer großen 
Pfanne erhitzen. Pellkar­
toffeln ganz reingeben. In  
5 M inuten rundherum  
leicht anbräunen. Zucker 
drüber streuen. 10 M inuten 
karamelisieren lassen. D a­
bei hin und wieder um ­
rühren. Grünkohl m it K a ­
stanien auf einer P la tte  an ­
richten. Süße Kartoffeln 
drum herum  verteilen. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
695.
U nser M enüvorschlag: 
Vorweg eine klare Fleisch­
brühe. Als H auptgericht 
Kasseler, Grünkohl m it 
K astanien  und glasierten 
Kartoffeln. Als Dessert 
Brombeer-CremeM almö. Zu 
trinken g ib t’s Bier.

Grünkohl­
Salat
200 g Grünkohl,
5 Eßlöffel Olivenöl (50 g), 
Salz,
100 g schwarze Oliven,
3 Cornichons,
3 hartgekochte Eier,
100 g W alnüsse,
125 g kalter 
S ch w einebraten.
F ü r die M arinade:
% 1 saure Sahne,
2 Eßl. Z itronensaft (20 g), 
2 Spritzer Tabascosoße, 
Salz, Pfeffer,
1 Prise Zucker.

Grünkohl von den Stielen 
abstreifen. Gründlich wa­
schen. Auf einem Sieb ab­
tropfen lassen. In f  eineStrei­
f  en schneiden. In  eine Schüs-

Das ist echte Hausmannskost: Grünhohl m it Eiern und Speck.

Grünkohl-Salat. Oder: E s m uß nicht immer Gemüse sein.
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Der bekannteste Kuchen der österreichischen Küche ist der Ghiglhupf. Nach dem Originalreze'pt wird er aus Hefeteig gebacken.

sei geben. 3 Eßlöffel Oliven­
öl in  einer Tasse m it Salz 
verrühren. U nter den G rün­
kohl mischen. 50 M inuten 
ziehen lassen.
Oliven, Cornichons und  ge­
schälte E ier in  Scheiben 
schneiden. Von allem einige 
Scheiben zum  Garnieren 
zurücklassen. W alnüsse 
grob hacken. Schweinebra­
ten  in  Streifen schneiden. 
In  den Kohl mischen.
F ü r die M arinade saure 
Sahne m it dem restlichen 
Olivenöl, Zitronensaft und 
Tabascosoße in einem Be­
cher verrühren. Ü ber den 
Salat geben, m it Salz, Pfef­
fer und Zucker würzen. 
Gut durchmischen. Salat 
in  einer Schüssel anrich­
ten. M it E i- , , Cornichon- 
und Olivenscheibengarniert 
servieren.
V orbereitung: Ohne Mari­
nierzeit 20 Minuten. 
Z ubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
m ) .
W ann reichen? Abends m it 
Toastbrot im d B utter. M it­
tags zu Bratklops.
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Grünkohl­
suppe______
300 g Grünkohl,
40 g geräucherter Speck, 
30 g B utter,
Salz, Pfeffer,
1 Prise geriebene 
M uskatnuß,
1 Prise Zucker,
1 Messerspitze Oregano,
1 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
20 g Mehl,
3 Eßlöffel Sahne (60 g), 
100 g geräucherter 
Schinken.

Grünkohl von den groben 
R ippen streifen. W aschen. 
Auf einem Sieb abtropfen 
lassen. Fein hacken. 
Geräucherten Speck in klei­
ne W ürfel schneiden. In  
einem breiten Topf glasig 
werden lassen. B u tte r da­
zugeben und erhitzen. 
Grünkohl reingeben. U nter 
vorsichtigem R ühren 5 Mi­
nuten  durchbraten. Mit 
Salz, Pfeffer, M uskat, Zuk- 
ker und  Oregano würzen.

Heiße Fleischbrühe zugie­
ßen. 60 M inuten kochen. 
Mehl m it Sahne verquirlen. 
In  die kochende Suppe rü h ­
ren. Noch 7 M inuten unter 
R ühren kochen lassen. A b­
schmecken.
Geräucherten Schinken iQ 
kleine Streifchen schneiden. 
Vor dem Servieren in  die 
Suppe streuen. 
V orbereitung: 35 M inuten. 
Z ubereitung: 75 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
355.
W ann reichen? Als Suppe 
vorweg, wenn es anschlie­
ßend ein leichtes Essen 
gibt.

TIP
Schnittflächen 
der Avokados 
bräunen rasch. 
Sofort marinieren. 
Oder m it 
ZitroneTisaß 
beträufeln.

Guacamole

El
F ü r die M arinade:
2 Teelöffel Senf (20 g),
Saft einer Zitrone,
Salz, PfeflFer,
1 Prise Zucker,
2 Eßlöffel Öl (20 g).
F ü r den S a la t:
4 Tom aten (300 g),
3 Zwiebeln (150 g),
2 Vollreife Avokados 
(300 g).
F ü r die G arnierung:
1 kleiner K opf Salat,
1 kleine rote 
Paprikaschote (120 g),
%  Bund Petersüie.

Der Pfiff dabei ist die p i­
kante, würzige Zubereitung 
der Avokados, die aus Me­
xiko kommen. Man kann  
sagen: Das mexikanische 
Guacamole is t ein w elt­
bekannter H it im ter den 
Salaten geworden.



Gulasch
F ü r die M arinade Senf m it 
Zitronensaft in einer Schüs­
sel verrühi'en. Mit Salz, 
Pfeffer und Zucker würzen. 
Öl tropfenweise un ter R üh­
ren reinlaufen lassen.
F ü r den Salat die Tom aten 
häuten, Stengelansätze en t­
fernen. Tom aten in  Schei­
ben schneiden. Zwiebeln 
schälen. In  Ringe schnei­
den. Avokados waschen. 
Auf einem Sieb abtropfen 
lassen. Mit H aushaltspapier 
trockentupfen. Halbieren 
und entkernen. F ru ch t­
fleisch aus der Schale heben 
und in  dünne Scheibchen 
schneiden. Alles zur Mari­
nade in  die Schüssel geben 
und locker unterheben.
F ü r die Garnierung K opf­
salat zerpflücken. B lätter 
und Petersilie waschen. Gut 
ab tropfen lassen. Paprika­
schote putzen und waschen. 
Mit H aushaltspapier trok- 
kentupfen, in  Ringe 
schneiden. S alatb lätter in 
eine flache Schüssel oder 
au f eine P la tte  legen. Gua- 
camole darauf verteilen. 
Mit Paprikaringen und 
kleinen Petersiliensträuß­
chen garnieren.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung; 10 Minuten. 
K alorien pro Person; E tw a

W ann reichen? Als Vor­
speise auf Portionstellern 
angerichtet, m it einer hal­
ben Scheibe W eißbrot da­
zu. Oder als Beilage zum 
Abendessen.

Guglhupf
F ür den T eig ;
400 g Mehl, 30 g Hefe,
100 g Zucker,
% 1 lauwarme Milch,
200 g B utter,
3 Eier, 2 Eigelb, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
Salz,
100 g Rosinen,
100 g gehackte Mandeln. 
Zum E infetten und 
B estreuen ;
M argarine oder Öl,
2 Eßl. Semmelbrösel (20 g),
1 Eßlöffel fein gehackte 
M a n d eln  (1 0  g).
2 Eßlöffel Puderzucker 
zum Bestäuben (20 g).

Der Guglhupf oder Gugl- 
hopf ist nichts anderes als 
einN apfkuchen, Bund- oder 
Aschkuchen. Guglhupf 
heißt er in Österreich und 
Süddeutschland. Seinen 
N am en soll er von der 
turbanähnlichen K opfbe­
deckung der Türken haben, 
die oft in Österreich ein­
gefallen sind und W ien be­
lagert haben. Manche bak- 
ken den Guglhupf aus R ü h r­
teig m it Backpulver. Origi­
nal aber bereitet m an ihn 
aus Hefeteig zu.
Mehl in eine Schüssel geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Hefe reinbrök- 
keln. E inen Teelöffel Zuk- 
ker dazugeben. Mit der lau­
warmen Milch und etwas 
Mehl zum Vorteig verrüh­
ren. Zugedeckt 20 M inuten 
an  einem warmen Platz 
gehen lassen. Der Vorteig 
soU sich dabei verdoppeln. 
In  der Zwischenzeit B u tter 
m it den Eiern, Eigelb und 
dem restlichen Zucker 
in  einer anderen Schüssel 
schaumig schlagen. Abge­
riebene Zitronenschale m it 
Salz, Rosinen und gehack­
ten  Mandeln reingeben. Gut 
verrühren. Diese schaumige 
Masse zum Hefevorteig ge­
ben. Mit dem Mehl ver­
kneten und  schlagen, bis 
sich ein g latter Teig bildet, 
der Blasen wirft. 
N apfkuchenform  gu t m it 
M argarine oder Öl einfet­
ten. Semmelbrösel und ge­
hackte M andeln mischen. 
Form  dam it ausstreuen. 
Teig reinfüllen. Noch mal 
aufgehen lassen. In  den 
vorgeheizten Ofen au f die 
m ittlere Schiene schieben. 
B ackzeit; 50 bis 60 M inu­
ten.
E lek troherd ; 200 Grad. 
G asherd; Stufe 4 oder 
knapp  Y2 große Flamme. 
Aus dem Ofen nehmen. 
G uglhupf aus der Form 
auf einen K uchendraht 
stürzen. Auskühlen lassen. 
Vor dem Servieren m it P u ­
derzucker bestäuben. 
V orbereitung; Ohne Auf­
gehzeit 25 Minuten. 
Zubereitung; 65 Minuten.
K alorien insgesam t; E tw a 
5340.
PS; Guglhupf ist ein rich­
tiger Geburtstagskuchen. 
E r darf nie fehlen.

Gulasch
Im  9. Jah rhundert fielen 
die Magyaren im  heutigen 
U ngarn ein. Man erzählt, 
daß sie als Proviant nur ge­
trocknete Fleischstücke bei 
sich hatten . Im m erhin be­
reiteten  sie daraus eine 
schm ackhafte Suppe.
Aus dem Reitervolk der 
M agyaren wurden seßhafte 
Ungarn. Und als später die 
Türken ins Land kamen, 
brachten sie die scharfen, 
kleinen Paprikaschoten m it. 
Sicher h a t m an schon da­
mals ihren würzigen Ge­
schmack erkannt. U nd so 
wurde aus der ehemals ein­
fachen Suppe ein Gericht 
m it viel Fleisch, m it Tom a­
ten  und Paprika, und 
m anchm al auch m it K ar­
toffeln. Ganz korrekt heißt 
es übrigens Gulyäs hus. 
Das bedeutet Fleisch, m e  
es die R inderhirten essen. 
D am it ist aber nur die 
Suppe gemeint. Unser 
Fleischgericht Gulasch 
heißt in U ngarn Pörkölt. 
Es wird n icht scharf, son­
dern m it viel Paprika edel­
süß mild gewürzt und  da­
m it zugleich sämig ge­
m acht. Es wird nicht m it 
Mehl angedickt.
F ü r ein richtiges feines 
Gulasch Rindfleisch aus 
der Schulter oder Keule 
kaufen. Selbst schneiden 
oder am besten vom M etz­
ger in gleichgroße Stücke 
schneiden lassen.

Gulasch 
deutsche Art
500 g Rindfleisch (aus 
Schulter oder Keule),
3 Zwiebeln (180 g),
70 g Schweineschmalz,
Salz, Pfeffer, 
Knoblauchsalz,
1 Messerspitze Paprika 
edelsüß,
1 Prise Zucker,
% 1 heißes Wasser,
20 g Mehl, i/g 1 Sahne.

Dies ist die schm ackhafte 
A rt, Gulasch au f deutsch 
zuzubereiten.
Rindfleisch in  2 cm große 
W ürfel schneiden. Zwie­
beln schälen und würfeln. 
Schweineschmalz in einem 
breiten Topf erhitzen. 
Fleisch reingeben (bei grö­
ßeren Mengen nach und 
nach, dam it alle Fleisch­
stücke gleichmäßig braun 
werden). 10 M inuten von 
allen Seiten anbräunen. 
Zwiebelwürfel zugeben und 
m itbraten. Mit Salz, Pfef­
fer, Knoblauchsalz, P apri­
ka und  Zucker bestreuen. 
D urchrühren. N ach und 
nach das heiße W asser zu­
gießen. Bei m ittlerer H itze 
zugedeckt 90 M inuten 
schmoren lassen.
Mehl m it wenig W asser in 
einem Becher anrühren.
7 M inuten vor E nde der 
Garzeit un ter R ühren ins 
Gulasch geben. Kochen

Gulasch deutsche A rt ißt man zu Nudeln und Tomatensalat.
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Vorspeise oder leichtes Abendessen: 
Gurke dänische Art.

lassen. Vom H erd nehmen. 
Sahne reinrühren und ser­
vieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: 100 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
60Ö
Beilagen: Kopf- oder Tom a­
tensalat, Kartoffelklöße 
oder Kartoffelpüree. M ak­
karoni (auch andere N u­
deln).

Gulasch elsässisch
Siehe Elsässer Gulasch.

Gulaschsuppe
500 g Rindfleisch ohne 
Knochen und Seimen,
3 große Zwiebeln (180 g), 
30 g Schweineschmalz,
Salz, Pfeffer,
Paprika rosenscharf, 
Paprika edelsüß,
1 Prise Kümmel,
1 Prise zerriebener 
Majoran,
1 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
2 grüne Paprikaschoten 
(300 g),
150 g Tom aten,
4 große Kartoffeln,
1 Glas Rotwein.

M it einer Gulaschsuppe lie­
gen Sie immer richtig. Ob 
als Vorsuppe, Abendessen 
oder als kräftiger Im biß 
zu später Stunde. Als M it­
ternachtssuppe besonders 
begehrt.
Rindfleisch un te r kaltem  
W asser abspülen. G ut trok- 
kentupfen. In  etwa 2 cm 
große W ürfel schneiden. 
Zwiebeln schälen. Auch 
würfeln. Schweineschmalz 
in einem Topf stark  erh it­
zen. Meisch nach und nach 
darin  kräftig  anbraten. 
Zwiebelwürfel dazugeben.
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Mit Salz, Pfeffer, Paprika 
rosenscharf und edelaüß, 
Küm m el und  M ajoran 
würzen. Fleischbrühe an ­
gießen. Zugedeckt etwa 50 
M inuten kochen lassen.
In  der Zwischenzeit P apri­
kaschoten halbieren, en t­
kernen, waschen und ab ­
tropfen lassen. In  Streif- 
chen schneiden. In  die Gu­
laschsuppe geben. Noch e t­
wa 10 M inuten kochen. 
Tom aten häuten, Stengel­
ansätze rausschneiden und 
würfeln. Auch reingeben. 
Kartoffeln schälen, w a­
schen, würfeln, dazu schüt­
ten. Noch 20 M inuten ko­
chen. Topf von der K och­
stelle nehmen. Suppe m it 
Rotwein abschmecken. 
Sehr heiß servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a
475;
Beilage; S tangenbrot oder 
Brötchen.

Gurke
Gurken haben schon Ge­
schichte gemacht. Ih re  U r­
heim at sind die Südhänge 
des H im alaja. D ort Tvoirden 
sie vor m ehr als 4000 J a h ­
ren angebaut. D ann bürger­
ten  sie sich auch in  Ägyp­
ten  ein. Überlieferte Reliefs 
bestätigen es.
In  Griechenland m achte 
sich die bei K orin th  lie­
gende O rtschaft Mekone 
(M ohnstadt) so verdient, 
daß sie in Sikyon (Gurken­
stad t) um benannt wurde. 
Auch der römische K aiser 
Tiberius ließ in seinen H of­
gärten  Gurken ziehen. 
Schon damals wurden die 
geernteten Gurken in E s­
sig, Küm m el und Pfeffer 
eingelegt.

In  Deutschland wurden 
Gurken zuerst von den L au­
sitzer W enden angebaut. 
U ngarn galt als Zentrum  
der Gurkenzüchtung. Zur 
Faschingszeit wählte man 
in Böhmen und Mähren 
einen Gurkenkönig.
Die Gurke kom m t in vielen 
Sorten und zahlreichen F or­
men vor. Es g ib t Schlan­
gen-, Schwanenhals- und 
Traubengurken.
In  deutschen G ärten wach­
sen Gurken im August und 
September, die für Salate, 
Gurkengerichte und zum 
Einlegen verwendet wer­
den. Jedoch bekommen wir 
das ganze J a h r  über frische 
Salatgurken,zuunterschied- 
lichen Preisen, aus Holland 
und Italien. Ohne konser­
vierte Gurken (Salz-, Pfef­
fer-, Gewürz-, Senfgurken, 
Cornichons) auszukommen, 
können wir uns kaum  vor- 
steUen. W ir brauchen sie 
als Beilagen und zum 
Garnieren.

Gurke 
amerikanische Art
Siehe Amerikanische Gurke.

Gurke 
dänische Art

1 große Salatgurke (500 g),
5 Eßlöffel Essig (50 g),
4 Eßlöffel Öl (40 g),
Salz, Pfeffer.
F ü r die F ü llung :
75 g Räucherlachs,
50 g m arinierte 
Heringsfilets,
1 hartgekochtes Ei,

2 Teelöffel geriebener 
M eerrettich aus dem Glas. 
Zum Garnieren;
%  Bund Petersilie,
1 Tom ate (70 g).

Die Gurke dänische A rt ist 
ein erfrischendes, sommer­
liches Abendessen. Sie kann 
aber auch Vorspeise sein. 
So wird sie zubere ite t; 
Gurke waschen und dünn 
schälen. In  etwa 8 Stücke 
schneiden. Länge etwa 4 cm. 
Jedes Stück aushöhlen. An 
einer Seite etwas Boden 
lassen.
Essig und Öl m it Salz und 
Pfeffer in einer Schüssel 
zur M arinade verrühren. 
Gurkenstücke darin etwa
15 M inuten marinieren. 
Zwischendurch umdrehen. 
Gurkenstücke aus der Ma­
rinade nehmen. Abtropfen 
lassen. Trockentupfen. Auf 
einer P la tte  auf stellen.
F ü r die Füllung R äucher­
lachs und abgetropfte H e­
ringsfilets fein würfeln. Ei 
schälen. Auch fein würfeln. 
Alles in  eine Schüssel geben. 
Dazu M eerrettich und Ma­
rinade. Mischen, abschmek- 
ken und in die Gurken­
stücke füllen.
Petersilie waschen, trok- 
kentupfen und in kleine 
Sträußchen teilen. Tomate 
waschen, häuten, Stengel­
ansätze entfernen und ach­
teln. Die P la tte  dam it gar­
nieren.
V orbereitung; Ohne Mari­
nierzeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
T sö
Beilagen; Toast oder
K näckebrot und B utter.

Gurken gefüllt
Siehe Fareierte Gurken.



Gurken-Frucht-Salat
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Gurken-Bowle: E in  herh-
süßes, aromatisches Getränk.

Gurken­
Bowle
2 Salatgurken,
Saft einer Zitrone,
100 g Zucker,
2 Flaschen Moselwein,
1 Flasche Sekt.

Bestim m t haben Sie schon 
gehört, daß m an m it G ur­
ken eine Bowle zubereiten 
kann. Aber zubereitet oder 
getrunken haben Sie sie 
noch nie ? Gurken-Bowle ist 
erfrischend und anregend. 
Sie sollten sie einmal pro­
bieren.
Gurken waschen. Unge­
schält in  dünne Scheiben 
schneiden. In  ein Bowlen­
gefäß geben. Zitronensaft 
drübergießen, Zucker d rü ­
berstreuen. E ine Flasche 
W ein draufgießen. 60 Mi­
nu ten  zugedeckt im K ühl­
schrank ziehen lassen. 
Restlichen gekühlten Wein 
zugießen. K urz vorm Ser­
vieren m it Sekt auffüllen. 
P S : Auch m it Rotwein 
schmeckt die Bowle gut. 
S ta tt Z itronensaft legt m an 
auf die geschnittene Gurke 
ein Stückchen Zim tstange 
und  2 Nelken (im Mull­
beutelchen). ^F la sch e  R o t­
wein auffüllen. 60 M inuten 
zugedeckt ziehen lassen.

D ann Gewürzerausnehmen.
1 Glas (2 cl) Maraschino 
draufschütten. 10 M inuten 
später die restlichen 1 % 
Flaschen Rotwein. Kühl, 
aber n icht zu ka lt und ohne 
Sekt servieren.

Gurken­
Eintopf
250 g Kartoffeln,
2 Salatgurken (1000 g),
2 Zwiebeln (80 g),
200 g MischpUze aus der 
Dose,
250 g Tom aten aus der 
Dose,
40 g Margarine,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
Salz, Pfeifer,
1 Prise Zucker,
1 Bund Petersilie,
Y2 B und Dill (oder
1 Teelöffel getrockneter 
DUl).

Im  Vergleich zu allen ändern Eintöpfen hat der Gurken-Eintopf besonders wenig Kalorien.

Kartoffeln schälen, wa­
schen und würfeln. Gurken 
waschen, schälen und in 
dicke Scheiben schneiden. 
Zwiebeln schälen. Auch 
würfeln. Mischpüze und 
Tom aten auf einem Sieb 
abtropfen lassen. Tom aten 
halbieren.
Margarine im Topf erh it­
zen. Zwiebelwürfel darin 
glasig werden lassen. K a r­
toffelwürfel zugeben. Mit 
heißer Fleischbrühe begie­
ßen. Vom Kochen an in 
10 M inuten bei m ittlerer 
H itze garen. D ann Gurken­
scheiben und Mischpilze 
zugeben. Noch 10 Minuten 
garen. Zum Schluß die hal­
bierten Tom aten darin er­
hitzen. M it Salz, Pfeffer 
und einer Prise Zucker 
würzen. Petersilie und Dill 
waschen, abtropfen lassen 
und hacken. In  den E in­
top f geben und servieren. 
Vorbereitung; 25 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
ISK
Beilage: Graubrot.
PS : Eine schnelle Einlage 
sind Fleischklößchen aus 
Bratwurstfülle. Fülle por­
tionsweise aus der W urst­
hülle in  den E in topf drük- 
ken. 5 M inuten ziehen 
lassen. Übrigens kann m an 
auch dicke Gartengurken 
dafür nehmen.

Gurken- 
Fnicht-Salat
Bild Seite 96

1 große Salatgurke (500 g),
2 Orangen,
150 g blaue W eintrauben, 
Y2 Honigmelone (700 g). 
F ü r die M arinade:
5 Eßl. saure Sahne (75 g),
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Der Gurken-Frucht-Salat ist ein belebendes Abendbrot für abgespannte Berufstätige. Dazu gibt es Knäckebrot. Rezept S. 95.

1 Eßl. Z itronensaft (5 g),
2 EßlöiFel Zucker (30 g), 
Salz,
1 Messerspitze Pfeffer,
1 B und Dill (oder
1 Eßlöffel getrockneter 
Dill).

Salatgurke waschen, hal­
bieren und ungeschält in 
dünne Scheiben schneiden. 
In  eine Schüssel geben. 
Orangen m it dem Messer 
schälen. In  Schnitze teilen. 
Diese quer halbieren. 
W eintrauben waschen. Bee­
ren von den Stielen zupfen. 
Einige zum Garnieren 
zurücklassen. Die übrigen 
halbieren und  entkernen. 
Melonenstück schälen. 
K erne rausheben. In  dünne 
Scheiben schneiden. Alle 
Z utaten  m it den Gurken­
scheiben in einer Schüssel 
mischen. 15 M inuten kalt 
stellen.
F ü r die M arinade Sahne, 
Z itronensaft, Zucker, Salz 
und Pfeffer in  einer Tasse 
verrühren. Dül waschen 
(ein paar Spitzen zurück­
lassen) und hacken. R ein­
mischen. M arinade über
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den Salat gießen und m i­
schen. In  Glasschalen oder 
Kelchgläser füllen. Mit 
W einbeeren und Dillspit­
zen garnieren. 
V orbereitung; Ohne Mari­
nierzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a
I m
W ann reichen? Als A bend­
essen m it K näckebrot und 
B utter. Oder als Beilage zu 
kurzgebratenem  Fleisch.

Gurken­
gemüse
2 Salatgurken (1000 g),
2 Zwiebeln (80 g),
40 g B utter,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
Saft einer Zitrone,
Yg 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 Eßl. Speisestärke (10 g),
3 Eßl. saure Sahne (50 g),
1 Bund Dill (oder 1 Eßl. 
getrockneter Dill),
1 B und Petersilie.

Ourken-Krabben-Salat vnrd in  pikanter Marinade serviert.

Gurken waschen, schälen 
und der Länge nach halbie­
ren. K erne m it einem Löf­
fel rausheben. F ru ch t­
fleisch in 2 cm breite S trei­
fen schneiden.
Zwiebeln schälen. Fein 
würfeln. B u tte r in  einem 
Topf erhitzen. Zwiebeln 
darin  glasig werden lassen. 
Gurkenstreifen dazugeben.

5 M inuten un te r R ühren 
schmoren lassen. Mit Salz, 
Pfeffer, Zucker und Z itro­
nensaft würzen. Heiße 
Fleischbrühe zugießen. E t ­
wa 15 M inuten leise kochen 
lassen.
Speisestärke m it Sahne im 
Becher verquirlen. U nter 
R ühren ins kochende Ge­
müse geben. Durchkochen



Gurken-Paprika-Salat
und vom H erd nehmen. 
Dill und  PetersiHe w a­
schen. Trockentupfen. Fein 
hacken. Vor dem Servieren 
ins Gemüse mischen. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
I6 (I
U nser M enüvorschlag: 
Vorweg eine Tom atensuppe 
aus der Dose. Als H auptge­
rich t B utterschnitzel, Gur­
kengemüse und  PetersUien- 
kartoifeln. Als Dessert em p­
fehlen wir Ihnen  Crepes 
m it Schokolade und als Ge­
trä n k  Bier oder Weißwein.

Gurken­
Krabben­
Salat
1 Salatgurke (500 g),
1 Dose (270 g) 
Nordsee-Krabben,
2 hartgekochte Eier.
F ü r die M arinade:
4 Eßlöffel Zitronenessig,
3 Eßlöffel Olivenöl (30 g),
2 Eßlöffel Sojasoße,

1 Prise Pfeffer,
1 Prise Zucker,
Salz,
1/2 Bund Dm.
F ü r die G arnierung:
1 kleiner K opf Salat,
1 Schote Tom atenpaprika 
aus dem Glas.

Gurke waschen. A btrock­
nen. U ngeschält zweimal 
längs durchschneiden. D ann 
quer in  dünne Streifen 
schneiden. K rabben aus der 
Dose abtropfen lassen. 
H artgekochte Eier schälen. 
Auch in  Streifen schneiden. 
Alles in eine Schüssel geben 
und vorsichtig mischen.
F ü r die M arinade Z itronen­
essig, Öl und Sojasoße in 
einer Schüssel verrühren. 
M it Pfeffer, Zucker und 
etwas Salz absohmecken. 
DUl waschen, trockentup­
fen und fein hacken. In  die 
M arinade geben. Ü ber den 
Salat gießen. Mischen. Zu­
gedeckt 10 M inuten im 
Kühlschrank ziehen lassen. 
In  der Zwischenzeit den 
K opfsalat zerpflücken. W a­
schen, auf einem Sieb ab ­
tropfen. Tom atenpaprika

trockentupfen, in  dünne 
Ringe schneiden. 
S alatb lätter au f einer Glas­
p la tte  oder in vier Gläser 
verteilen. Salat noch mal 
abschmecken. A uf die Sa­
la tb lä tte r verteilen. Mit 
Paprikaringen garnieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 15 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
2Öä

Gurken­
Paprika­
Salat
1 Salatgurke (500 g), 
je 2 kleine ro te und grüne 
Paprikaschoten (500 g),
3 Tom aten (240 g),
3 Zwiebeln (120 g).
F ü r die M arinade:
4 Eßlöffel Öl (40 g),
3 Eßlöffel Essig (30 g),
Salz, schwarzer Pfeffer, 
Knoblauchsalz,
1 Prise Zucker,
Paprika rosenscharf,
1 B und Petersilie.

Salatgurke waschen, schä­
len und in Scheiben schnei­
den. Paprikaschoten aus­
höhlen, waschen, trocken­
tupfen, in  feine Ringe 
schneiden. Tom aten wa­
schen, abziehen, Stengel­
ansätze entfernen. Tom a­
ten  in  Scheiben schneiden. 
Zwiebeln schälen und in 
dünne Ringe schneiden. 
Alle S alatzutaten  in  einer 
Schüssel mischen.
F ü r die M arinade Öl m it 
Essig in einer Schüssel ver­
rühren. Salz, Pfeffer, K nob­
lauchsalz, Zucker und P a ­
prika reingeben. Gut um ­
rühren, kräftig  abschmek- 
ken. Petersilie waschen, 
trockentupfen, hacken. In  
die M arinade rühren. Über 
den Salat gießen. Vorsich­
tig  mischen. 15 M inuten 
durchziehen lassen. In  ei­
ner Schüssel angerichtet 
servieren.
V orbereitung; 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Mari­
nierzeit 10 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
165^
Beilagen: Schw irzbrot m it 
B utter.

Gurken-Paprika-Salat m it Tomaten und herzhaftes Schwarzbrot m it Butter: E ine gesunde Mahlzeit m it vielen Vitaminen.
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Gurkenragout
griechisch
Siehe Griechisches Gurken­
ragout.

Gurkensalat
2 Salatgurken (1000 g).
5 Eßlöffel Öl (50 g),
4 Eßlöffel Zitronenessig, 
1 Teelöffel Senf (10 g), 
Salz, schwarzer Pfeffer,
1 kräftige Prise Zucker, 
1 kleine Zwiebel (30 g), 
% Bund Schnittlauch, 
% Bund Dill.

Gurkensalat is t sehr be­
liebt. Einmal, weil er so 
schnell zubereitet ist, zum 
anderen, weil Gurken so 
kalorienarm  sind. Denn 
100 g enthalten  n icht einmal 
10 Kalorien. Fein, daß wäh­
rend des ganzen Jahres 
Salatgurkensaison ist. 
Gurken waschen. A btrock­
nen. An beiden Enden ge­
rade schneiden. E in  Stück 
probieren. B ittere Stücke 
abschneiden. Ungeschälte 
Gurken in dünne Scheiben

Zwei Kontinente, Europa und Asien, treffen sich in  Istanbul, 
der geheimnisvollen türkischen Millionenstadt am Bosporus.

schneiden. In  eine Schüssel 
geben.
F ü r die M arinade Öl m it 
Zitronenessig, Senf, Salz, 
Pfeffer und einer kräftigen 
Prise Zucker in  einer Schüs­
sel verrühren. Zwiebel 
schälen. Fein würfeln. In  die 
M arinade geben. S chnitt­
lauch und Dül waschen. 
Trockentupfen und fein

hacken. In  der Marinade 
verrühren, über den Salat 
gießen. G ut mischen. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
140.
W ozu reichen? Als Beilage 
zu B raten  oder kurzgebra­
tenem  Fleisch. Dazu K ar­
toffeln nach W unsch.

Gurkensalat ist m it Recht so beliebt. Er ist schnell zubereitet, kalorienarm und außerdem gesund.

PS: Anstelle der Öl-Essig­
M arinade können Sie diesen 
Salat auch m it einer Jo- 
ghurt-Sahne-M arinade zu­
bereiten. Dazu 4 Eßlöffel 
süße oder saure Sahne m it 2 
Eßlöffel Jo g h u rt und dem 
Saft einer halben Zitrone 
verrühren. Gewürzt wird 
m it Salz, Pfeffer, Zucker, 
Senf und fein gehackter 
Zwiebel. Zusätzlich gewa­
schene, gehackte K räuter, 
wie zum Beispiel Schnitt­
lauch, Dill, Petersilie, K res­
se, Borretsch und Zitronen­
melisse.

Gurkensalat 
türkisch

1 Salatgurke (500 g),
150 g gekochter Schinken. 
F ü r die M arinade:
1 Becher Joghurt (150 g),
3 Eßlöffel Sahne (45 g),
1 Teelöffel Senf (10 g),
Salz,
geriebene M uskatnuß, 
schwarzer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
1 K ästchen Kresse,
10 Pfefferminzstiele,
% Bund Schnittlauch.

Typisch für die T ürk e i: 
Viele Speisen werden m it 
Joghurt zubereitet. Auch 
die M arinade zu diesem 
G urkensalat.
Salatgurke waschen, schä­
len und in kleine W ürfel 
schneiden. Schinken auch 
würfeln.
F ü r die M arinade Joghurt, 
Sahne, Senf und die Ge­
würze in einer Schüssel 
verrühren.
Kresse und  Pfefferminz- 
stiele un ter kaltem  W asser 
spülen. Mit der H aushalts­
schere die B lättchen ab ­
schneiden. E tw as zum  G ar­
nieren zurücklassen. 
Schnittlauch waschen und 
kleinschneiden. Alles in die 
M arinade geben.
Gurken- und Schinken­
würfel reinmischen. 10 Mi­
nu ten  durchziehen lassen. 
In  Gläser füUen. M it Kresse 
und Pfefferminz garnieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten.
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Gurkensuppe

Zubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 10 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a
i m ;
W ann reichen? Als Beilage 
zu B raten, Schnitzel, K ote­
letts. Auch m al als A bend­
essen m it Toast und B utter.

Gurkensoße
4 Gewürzgurken (200 g),
40 g B u tte r oder Margarine, 
40 g Mehl,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
1 Eßlöffel Zitronensaft.

Dies ist ein R ezept aus 
Schlesien. N icht ganz so 
bekannt wie die Liegnitzer 
Bomben. Aber bei den 
Schlesiern genauso beliebt. 
Ob sie Ihnen  auch schmek- 
ken wird?
Gewürzgurken schälen und 
klein würfeln. B u tte r oder 
M argarine in einem Topf 
erhitzen. Mehl reingeben. 
Leicht bräunen lassen. H ei­
ße Fleischbrühe angießen. 
U nter R ühren 7 M inuten 
kochen. Gurkenwürfel in 
die Soße geben. M it Salz, 
Pfeffer, Zucker und  Z itro­
nensaft abschmecken.
V orbereitung; 15 M inuten. 
Zubereitung; 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
THÖ
W ozu reichen? Zu ge­
kochtem  Rindfleisch, P u ­
terbraten , gegrilltem Fisch 
m it Kartoffelpüree.

Gurkensuppe
eisgekühlt
4 Becher Joghurt 
(je 150 g),
1/2 1 Milch,
1 Glas Weißwein,
Saft einer halben Zitrone, 
1 kleine Zwiebel (30 g),
1 kleine Knoblauchzehe, 
Salz, Pfeffer,
1 Prise Zucker,
1 Salatgurke (500 g),
1 K ästchen Kresse.

Jo g h u rt m it Milch in  einer 
tiefen Schüssel m it dem

Typisch für den türkischen Gurkensalat ist die Marinade aus Joghurt und vielen Kräutern.

Schneebesen schlagen. Den 
W eißwein und  Zitronen­
saft nach und nach un ter 
Schlagen einrühren. Zwie­
bel schälen und  reiben. In  
die Suppe geben. K nob­
lauchzehe auch schälen. 
Mit Salz zerdrücken. Zu­
sammen m it Pfeifer und 
Zucker in  die Suppe geben. 
Gurke waschen. A btrock­
nen. N icht schälen. E in 
paar dünne Scheiben zum 
Garnieren abschneiden. 
R est fein raffeln. In  die 
Schüssel geben. Verrühren 
und zugedeckt etw a 60 Mi­
nuten  im K ühlschrank 
durchziehen lassen. K ä s t­
chen Kresse schräg un ter 
W asser abspülen. Die B lä t­
te r  abschneiden. M it G ur­
kenscheiben in  die Suppe 
geben.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 10 Minuten. 
Kalorien pro Person: E tw a 
235^

Gurkensuppe
englisch
Siehe Cucumber Soup.

, . ....  ■, . •.iafi®
Eisgekühlte Gnrkenswp'pe: Das richtige Essen für warme Tage.
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Habersuppe 
Appenzeller 
Art

40 g Margarine,
3 Eßlöifel Haferflocken 
(30 g),
1 Eßlöffel Mehl (15 g),
% Stange Lauch (70 g),
14 Bund Petersilie,
1 1 heiße Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
% 1 Sahne,
4 Eßlöffel geriebener 
Schweizer Käse (40 g).

Nach einem alten 
Bauernrezept zusammengestellt: 
Habersuppe 
Appenzeller Art.

20 g B utter,
1 B und Schnittlauch.

Unsere p ikante H abersuppe 
(Haber ist au f gu t schwy­
zertütsch das, was wir 
H afer nennen) kom m t aus 
der Schweiz. Genauer ge­
sagt, aus dem nordschwei­
zerischen K an ton  Appen­
zell. Sie ist nach einem al­
ten  Bauernrezept zusam ­
mengestellt. D er geriebene 
Schweizer Käse gibt ihr 
eine besondere Note. P ro ­
bieren Sie selbst:
Margarine in  einem Topf 
erhitzen. Haferflocken und 
Mehl reinstreuen und  3 bis

4 M inuten leicht rösten. 
H in  und wieder dabei um ­
rühren. Lauch putzen. W a­
schen und gu t abtropfen 
lassen. In  sehr feine S trei­
fen schneiden. In  den Topf 
geben. Petersilie auch wa­
schen, abtropfen lassen, 
fein hacken und reingeben. 
Mit der heißen Fleisch­
brühe aufgießen. U nter ge­
legentlichem R ühren 20 
M inuten leise kochen las­
sen. Topf vom H erd neh­
men. Sahne einrühren. In  
vier Suppentassen oder auf 
vier Teller verteilen. Käse 
darüber streuen und  jeweils 
ein Viertel (etwa ein Tee­
löffel) der B u tte r drauf-

Der Kanton Appenzell gehört m it seiner Hügellandschaft zu den 
weitaus schönsten Landstrichen der nordöstlichen Schweiz.

setzen. Schnittlauch wa­
schen. M it H aushaltspapier 
trockentupfen. Fein schnei­
den im d als Garnierung 
über die Suppe streuen. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
36Ö ■
W ann reichen? Als Vor­
suppe zum  Mittagessen, 
zum A bendbrot oder als 
M itternachtssuppe m it 
W eißbrot oder Toast.

Habsburger 
Tomaten- 
Auflauf
1/4 1 Müch,
Salz,
30 g B utter,
80 g Mehl,
150 g grobe M ettwurst,
1 Bund Petersilie,
1 Bimd Schnittlauch,
2 Eigelb,
2 Eiweiß,
5 große Tom aten (500 g), 
M argarine zum Einfetten.

E in  unbekannter Koch wid­
m ete dem H aus Habsburg, 
also dem österreichischen 
Königshaus, diesen pikan­
ten  Auf lauf. Wollen Sie ihn 
mal probieren?
Milch m it etwas Salz und 
B u tte r in einen Topf geben. 
Aufkochen. Mehl au f ein­
mal reingeben. So lange 
rühren, bis sich der Teig 
vom Topfboden löst. Von 
der Kochstelle nehmen. In  
eine Schüssel geben und 
abkühlen lassen.
M ettw urst fein hacken. P e­
tersilie und Schnittlauch 
waschen. Trockentupfen. 
Auch hacken.
Eigelb in einer Tasse ver­
quirlen. In  den abgekühl­
ten  Teig rühren. M ettw urst 
und  die gehackten K räu ter 
reinmischen. Zum Schluß 
das steif geschlagene E i­
weiß unterheben.
Tom aten häuten, Stengel­
ansätze rausschneiden. In  
Scheiben schneiden. Feuer­
feste Form  gu t einfetten. 
Tomatenscheiben rein­
schichten. Leicht salzen. 
Teig darüber verteilen. In  
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stellen.



Hackbraten

Frankfurter Hackbraten ist eine der schmackhaftesten Variationen, Gehacktes zuzubereiten.

B ackzeit: 30 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Rausnehm en und sofort 
servieren.
V orbereitung: 50 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne A b­
kühlzeit 40 Minuten. 
Kalorien pro P erson ; E tw a 
4 6 ä  ^
B eüage: Kopf- oder Ghi- 
coree-Salat. Außerdem To­
m atensoße oder K etchup. 
Als G etränk p aß t Bier.

Hackbraten
Siehe Falscher Hase und 
Falscher Hase Supreme.

Hackbraten 
Frankfurter 
Art
2 Brötchen,
%  1 Wasser,
1/4 1 Milch,
500 g Rinderhack,

Blick auf die Mainmetropole 
Frankfurt. Frankfurt ist 
Hessens größte Stadt und  
das wirtschaftliche Zentrum  
des Gebietes am Oberrhein.

Pfeffer, Salz,
Paprika edelsüß,
1 Teelöffel zerriebene 
M ajoranblätter,
2 Zwiebeln (100 g),
2 W acholderbeeren, 3 Eier, 
B u tte r oder Margarine 
zum  Einfetten,
4 F rankfurter W ürstchen 
(320 g), V2 B und Petersilie.

Es gibt sehr viele H ack­
fleisch-Zubereitungen. In

jeder Landschaft m inde­
stens eine. Unser Rezept 
stam m t aus der Main-Me­
tropole.
Brötchen m it W asser und 
Milch in  einem Topf eiti- 
weichen. R inderhack m it 
den Gewürzen in  eine 
Schüssel geben.
Zwiebeln schälen und hak- 
ken. Die W acholderbeeren 
auch fein zerhacken oder 
zerdrücken. Beides m it den 
E iern zum Fleisch und den

Gewürzen geben. Brötchen 
ausdrücken. Zerpflücken 
und auch beifügen. Gut m i­
schen. K astenform  m it B u t­
te r oder M argarine einfet­
ten. Die H älfte des Fleisch­
teiges reingeben. Leicht an ­
drücken. Die F rankfurter 
W ürstchen, ohne sie vorher 
zu erwärmen, paarweise 
drauflegen. D arüber den 
restlichen Hackteig. Ober­
fläche gut andrücken und 
glattstreichen.
Die Form  in längliche B ra t­
pfanne stellen. E tw as W as­
ser drum herum  gießen. In  
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 50 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd : Stufe 4 oder
knapp % große Flamme, 
Rausnehm en. In  cm
breite Stücke schneiden. 
A uf einer angewärm ten 
P la tte  anrichten. Petersilie 
waschen. Mit H aushalts­
papier trockentupfen. Zer­
pflücken. P la tte  dam it gar­
nieren.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
085.

Z u  Kartoffelpüree schmeckt Hackbraten m it Bananen wirklich ausgezeichnet. Rezept Seite 102.
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Hackfleisch m it Früchten ist ein besonders ausgefallener, aber guter Eintopf, dessen Rezept aus Spanien importiert wurde.

Beilagen: Erbsen und  Möh­
ren, Röstkartoffeln. I s t  die 
B ra tp la tte  groß genug, kön­
nen sie m it au f der P la tte  
angerichtet werden. Als Ge­
trän k  empfehlen wir Ihnen 
einen Rheinhessenwein.

Hackbraten 
mit Bananen
Büd Seite 101

3 Zwiebeln (150 g),
30 g Kokosfett,
%  1 Wasser, Salz,
150 g Reis,
1 1 Wasser,
500 g gemischtes 
Hackfleisch,
2 Eier, weißer Pfeffer, 
Curry,
1 B und Petersilie, 
M argarine zum Einfetten,
2 Bananen,
30 g Kokosfett.
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Zwiebeln schälen und  w ür­
feln. K okosfett in  der P fan­
ne erhitzen. Zwiebelwürfel 
darin  goldgelb braten. 
W asser auffüllen und sal­
zen.
Reis waschen und  ab trop­
fen lassen, W asser im Topf 
aufkochen. Reis reingeben. 
Salzen. 20 bis 25 M inuten 
queUen lassen. Auf einem 
Sieb m it kaltem  Wasser 
überbrausen.
In  der Zwischenzeit H ack­
fleisch in  einer Schüssel m it 
Eiern, Salz, Pfeffer, Curry 
und gewaschener, abge­
tropfter, gehackter P e te r­
silie mischen. A bgekühlten 
Reis auch reingeben und 
mischen. K astenform  m it 
Folie auslegen, einfetten, 
Eleischteig reinfüllen. Ge­
schälte B ananen neben­
einander tie f in den Meisch- 
teig drücken. Aber etwas 
Teig darüber verteilen, 
sonst werden die Bananen

trocken. K okosfett in  einer 
Pfanne erhitzen. Über den 
B raten  gießen. In  den vor­
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ratzeit: 55 Minuten. 
E lek troherd ; 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder % 
große Flamme.
Aus dem Ofen und aus der 
Form  nehmen. Auf vorge­
w ärm ter P la tte  servieren. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person; E tw a
M Ö
Beilagen: Kopf- oder ge­
m ischter Salat. Reis oder 
Kartoffelpüree.
PS: Sehr hübsch sieht es 
aus, wenn der B raten  in 
grüne S alatb lätter einge­
b e tte t und der B raten­
rücken m it rohen B ana­
nenscheiben garniert wird. 
Das ist gleichzeitig eine 
zarte A ndeutung auf die 
Füllung.

Hackepeter
2 m ittlere Zwiebeln (100 g), 
200 g Gehacktes vom 
Schwein, Salz, Pfeffer,
40 g B utter, 2 Brötchen. 
F ü r die G arnierung:
2 Gewürzgurken oder
4 Cornichons.

H ackepeter is t im m er ein 
gewürztes Hackfleisch vom 
Schwein. Die Berliner essen 
es besonders gern. Manche 
sagen sogar, die Berliner 
h ä tten  diese A rt, rohes 
Fleisch zu essen, erfunden. 
Zwiebeln schälen, ein paar 
Ringe zum Garnieren auf­
heben, den R est fein hak- 
ken. Mit dem Gehackten in 
eine Schüssel geben. Mit 
Salz und Pfeffer mischen. 
Abschmecken.
A uf gebutterte  Brötchen 
(Schrippen sagt der Berli-



Hackfleisch-Auflauf

ner) verteilen. A uf emem 
Teller anrichten. Gewürz­
gurken in  Scheiben, Corni­
chons in  Fächer schneiden. 
Brötchen dam it und m it 
Zwiebelringen garnieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
2 9 ^
W ann reichen? Am Abend 
zu Bier.

Hackfleisch
Hackfleisch bekom m t m an 
vom R ind und vom S chwein. 
Es wird heute nicht m ehr 
gehackt, sondern durch den 
Pleischwolf gedreht.
Das gü t auch für das Scha­
befleisch (Tatar oder Beef­
steakhack) vom R in d : Man 
schabt es nicht mehr. Die 
Technik siegte über H and­
arbeit. N ur die Nam en sind 
geblieben. Schabefleisch 
h a t kein F e tt. Schweine- 
hack da rf F e tt haben. H ack­
fleisch jeder A rt muß immer 
frisch verarbeitet werden. 
Sie kennen sicher die H ack­
fleischverordnung. Sie 
schreibt dem Fleischer vor,

Hackfleisch nu r am Tag 
der Herstellung zu verkau­
fen. Deshalb kaufen auch 
Sie morgens das H ack­
fleisch, das Sie m ittags ver­
arbeiten wollen.
Das gilt auch für H ack­
fleisch aus der Tiefkühl­
truhe.
Noch e in s: Hackfleisch
vom Schwein, fertig zuberei­
te t, heißt H ackepeter oder 
M ett. Alle A rten von H ack­
fleisch bereichern durch die 
verschiedensten Verwen­
dungsmöglichkeiten unse­
ren Küchenzettel.

Hackfleisch 
mit Früchten
4 große Zwiebeln (250 g),
2 Tom aten (160 g),
6 Eßlöffel Olivenöl (60 g), 
600 g Rinderhack,
Salz,
schwarzer Pfeffer,
Curry,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 Schuß trockener 
Weißwein,
500 g Kartoffeln,

Hackepeter: Appetitlicher Im biß für die Zwischenmahlzeit.

!' - ■ • Vv ...

TIP
Wenn Sie
Hackfleisch in
einer
Kastenform  !
braten, legen
Sie die Form
vorher m it
einer

i eingefetteten
Ä lufolie aus.

4 Pfirsichhälften aus der 
Dose (300 g),
8 en tkernte Pflaumen aus 
der Dose (100 g),
2 Eßlöffel Sultaninen (30 g).

Süßsaures Hackfleisch ist 
ein E intopf m it Pfiff. E r 
kom m t direkt aus Spanien 
und ist so gut, daß m an ihn 
auf alle Fälle probieren 
muß.
Zwiebeln schälen, halbieren 
und in  dünne Streifen 
schneiden. Tom aten m it 
kochendheißem W asser 
übergießen und häuten. 
Stengelansätze dabei her­
rausschneiden. Tom aten 
achteln. Olivenöl in  einem 
Topf erhitzen. Zwiebel- 
streifchen reingeben. 10 Mi­
nuten  darin  goldgelb rö ­
sten. Tom atenachtel und 
Hackfleisch dazugeben. Mit 
Salz, Pfeffer und Curry 
würzen. U nter R ühren 5 
M inuten schmoren lassen. 
D ann m it heißer Fleisch­
brühe und Weißwein ab ­
löschen. 10 M inuten leise 
kochen lassen.
In  der Zwischenzeit K a r­
toffeln schälen. W aschen 
und in  etwa 1 cm große 
W ürfel schneiden. Auf das 
Fleisch geben. 15 M inuten 
m itgaren. Pfirsichhälften 
und Pflaum en abtropfen 
lassen. Pfirsiche in  Schei­
ben schneiden, Pflaumen 
halbieren. M it den gewa­
schenen, abgetropften Sul­
taninen in  den Topf geben. 
Noch 10 M inuten ziehen 
lassen. Abschmecken und 
heiß servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a

Hackfleisch- 
Auflauf
F ü r den Fleischteig;
2 Brötchen, % 1 Wasser, 
500 g gemischtes 
Hackfleisch (von R ind 
und Schwein),
2 Eier, Salz, Pfeffer,
1 Prise Paprika 
rosenscharf,
1 B und Petersilie,
1 Zwiebel (50 g).
F ü r die F ü llung :
J e  1 rote und grüne 
Paprikaschote (300 g),
3 große Tom aten (240 g),
2 Zwiebeln (100 g),
100 g Frühstücksspeck. 
M argarine oder Öl zum 
Einfetten.

Brötchen in  eine Schüssel 
geben, m it W asser begie­
ßen. Einweichen. Ausdrük- 
ken. Mit Hackfleisch und 
Eiern in einer Schüssel ver­
mischen. Mit Salz, Pfeffer 
und Paprika würzen. P e­
tersilie waschen, trocken­
tupfen. Zwiebel schälen. 
Beides hacken. In  den 
Fleischteig kneten.
F ü r die Füllung Paprika­
schoten halbieren, entker­
nen, waschen, abtropfen 
und in  Streiten schneiden. 
Tom aten häuten, Stengel­
ansätze entfernen. In  Schei­
ben schneiden. Zwiebeln 
schälen. In  Ringe schnei­
den. Frühstücksspeck w ür­
feln.
Feuerfeste Form  reichlich 
m it M argarine oder Öl ein­
fetten. Die H älfte des 
Fleischteiges reinfüUen. 
D arauf Paprikastreifen, To­
matenscheiben, Zwiebelrin­
ge und Speckwürfel schich­
ten. Restlichen Fleischteig 
darauf geben. Form  in den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit; 55 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad.
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Gasherd; Stufe 4 oder 
knapp %  große Flamme. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 65 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
58Ö
B eilage: Kartoffelpüree
oder Paprika-Reis. Als Ge­
trän k : Bier oder Rotwein.

Hackfleisch­
Gemüse- 
Wähe

1 P aket T iefkühlblätter­
teig (300 g),
1 Stange Lauch (150 g),
2 Möhren (150 g),
%  Sellerieknolle (180 g),
2 Zwiebeln (100 g),
40 g B u tte r oder Margarine, 
300 g gemischtes 
Hackfleisch,
% B und Petersilie,
Salz, weißer Pfeffer,
4 Tom aten (280 g).

W as für die Italiener die 
Pizzas, sind für die Schwei­
zer die W ähen. Auch sie 
werden kreisrund oder 
rechteckig und im m er heiß 
serviert.
B lätterteig  nach Vorschrift 
auftauen lassen.
In  der Zwischenzeit Lauch 
putzen, waschen und m it 
H aushaltspapier trocken­
tupfen. In  sehr feine Ringe 
schneiden. Möhren und Sel­
lerie schälen, waschen und 
auch abtrocknen. A uf der 
Rohkostreibe fein raffeln. 
Zwiebeln schälen und auch 
in feine Ringe schneiden. 
B u tter oder M argarine in 
einer Pfanne erhitzen. 
Zwiebeln 5 M inuten darin 
rösten. J e tz t  kom m t das 
Hackfleisch rein. In  15 Mi­
n u ten  schön krüm elig-knus­
perig b ra ten . H in und wieder 
um rühren. Gemüse dazu­
geben und noch 5 M inuten 
schmoren lassen.
In  der Zwischenzeit P eter­
silie waschen, m it H aus­
haltspapier trockentupfen 
und fein hacken. Dazuge­
ben. Mit Salz und Pfeffer 
würzen. Vom H erd neh­

Was für den Italiener die Pizza ist, das ist für den Schweizer die HacJcfleisch-Gemüse-Wähe.

men. Beiseite stellen. Die 
aufgetauten B lätterte ig­
p la tten  übereinander legen 
und zu einem Rechteck 
von 30 mal 40 cm ausrol­
len. A uf ein m it kaltem  
W asser abgespültes Back­
blech legen. Die Füllung 
darauf verteilen. Tom aten 
waschen. Abtrocknen, g rü­
ne Stengelansätze raus-

TIP
Als Beiseproviant 
oder als Im biß  
im  Büro: 
Hackfleisch halt 
auf Brot oder 
Brötchen oder 
zu Kartoffelsalat. 
Gurkenscheiben 
dazwischen 
legen.
M it Senf, 
Mayonnaise, 
Tomatenmark 
aus der Tube 
würzen.

schneiden. Tom aten ach­
teln. Die Achtel, Außen­
seite nach oben, in  die F ü l­
lung drücken. In  den vor­
geheizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene schieben. 
B ackzeit: 25 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Rausnehm en, in 4 Stücke 
schneiden. Sofort heiß und 
knusperig servieren. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
T lä

Hackfleisch­
Schnitzel 
mit Käse
1 Brötchen,
1 Tasse Wasser,
500 g gemischtes 
Hackfleisch,
1 Zwiebel (50 g),
1 Bund Petersilie,
100 g Schweizer 
Em m entaler,
2 Eier,

Salz, Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß,
40 g B u tte r zum Braten. 
Zum Ü berbacken:
2 große Tom aten (160 g),
8 Scheiben (je 20 g) 
Schweizer Em m entaler.
F ü r die G arnierung:
Y2 Bund Petersilie,
Paprika edelsüß.

Brötchen in einer Tasse m it 
W asser einweichen. Aus­
drücken, zerpflücken und 
m it dem Hackfleisch in eine 
Schüssel geben. Zwiebel 
schälen. Petersilie waschen. 
Beides, auch den Käse, 
fein hacken. Mit den Eiern 
zum Fleisch geben. Dazu 
Salz, Pfeffer und Muskat. 
G ut mischen, kräftig ab ­
schmecken. 8 kleine Schnit­
zel formen.
B u tte r in einer großen 
Pfanne erhitzen. H ack­
fleisch-Schnitzel darin  auf 
jeder Seite % M inute an ­
braten. D ann noch auf je­
der Seite 8 Minuten. Mit 
dem B ra tfe tt in eine feuer­
feste Form  legen.
Tom aten häuten, Stengel­
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Hackfleischspieße
ansätze entfernen, dann in 
Scheiben schneiden. A uf 
die Schnitzel verteilen. J e ­
weils m it einer Käsescheibe 
bedecken. In  den vorge­
heizten Ofen auf die obere 
Schiene stellen. Überbak- 
ken, bis der K äse zerläuft. 
Backzeit: 10 bis 15 Minu­
ten.
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Aus dem Ofen nehmen. Mit 
gewaschener, trockenge­
tupfter, zerpflückter Peter- 
sUie garnieren. E tw as P a ­
prika drüberstäuben. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
TW.
Beilagen: K opfsalat in  Zi­
tronenm arinade und  Salz­
kartoffeln.

Hackfleisch­
soße
1 Zwiebel (40 g), 
je 1 ro te und grüne 
Paprikaschote (300 g),
20 g Margarine,
250 g gemischtes 
Hackfleisch,
Salz, Pfeffer,
Paprika edelsüß,
1 Prise Oregano 
getrocknet,
3 Eßlöffel Tom atenketchup 
(50 g),

1 heißes Wasser.

Zwiebel schälen und fein 
würfeln. Paprikaschoten 
halbieren, entkernen und 
waschen. In  kleine W ürfel 
schneiden. M argarine in 
einer großen Pfanne erh it­
zen. Zwiebel Würfel darin 
glasig werden lassen. P ap ri­
kaschoten zugeben. U nter 
R ühren braten. Das H ack­
fleisch dazugeben. D urch­
rühren. öM inuten anbraten. 
M it Salz, Pfeffer und Ore­
gano würzen. Tom aten­
ketchup unterrühren. Mit 
heißem W asser auffüllen. 
Deckel au f die Pfanne le­
gen. Soße bei geringer H it­
ze 15 M inuten kochen.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
205^

E s gibt Leute, die lassen für Hackfleisch-Schnitzel m it Käse jedes andere Schnitzel stehen.

Hackfieisch- 
spieße
F ü r die FleischbäUchen:
1 Brötchen,
1 Tasse W asser,
1 Zwiebel (40 g),
500 g Beefsteakhack,
2 Eier,

1 Teelöffel Senf (10 g), 
Salz, Pfeffer, Paprika 
rosenscharf, Curry,
4 Eßlöffel Öl (40 g).
F ü r die Spieße:
4 Scheiben Ananas aus 
der Dose (320 g), 
je 2 rote und grüne 
Paprikaschoten (500 g),
2 m ittelgroße Zwiebeln 
(80 g),

Bei Party-Gästen sind die Hackfleischspieße sehr beliebt.

2 Tom aten (150 g),
2 Eßlöffel Öl (20 g).

Brötchen in  einer Tasse m it 
W asser 10 M inuten ein­
weichen. Zwiebel schälen, 
sehr fein würfeln oder rei­
ben. Mit dem ausgedrück­
ten, zerpflückten Brötchen, 
dem Beefsteakhack, den 
Eiern, Senf und  den Ge­
würzen in  eine Schüssel ge­
ben. Zu einem Fleischteig 
kneten. M it nassen H änden 
walnußgroße BäUchen d ar­
aus formen.
Öl in  einer Pfanne erhitzen 
und die Bällchen darin 
rim dherum  4 M inuten an ­
braten.
F ü r die Spieße Ananas ab ­
tropfen lassen. In  gleich­
große Stücke schneiden. 
Paprikaschoten halbieren, 
entkernen, waschen, trok- 
kentupfen. In  daum enna­
gelgroße Stücke schneiden. 
Auch die geschälten Zwie­
beln. Tom aten waschen, 
abziehen, Stengelansätze 
rausschneiden, entkernen 
und  in  Stücke schneiden. 
Fleischbällchen abwech­
selnd m it den Ananas-, 
Paprika-, Zwiebel- und To­
m atenstücken auf Holz­
spieße stecken.
Öl in  einer Pfanne erh it­
zen. Spieße reinlegen und 
rim dherum  braten. Sie 
können die Spieße aber 
auch grillen. Dazu werden 
sie vorher m it Öl bestri­
chen und dann au f den 
GriHrost gelegt. In  den vor­
geheizten Ofen schieben.
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Hackerle isf ein typisch 
schlesisches Rezept Es 
wird aus fein gehackten 
Heringen, Eiern,
Äpfeln und Zwiebeln 
zubereitet und mit einer 
Soße aus Senf 
und saurer Sahne serviert

W ährend der Grülzeit ein­
m al wenden. Hackfleisch­
spieße sofort servieren. 
Grillzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd; Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
M ö.
W ann reichen? Samstags 
als Abendessen m it W eiß­
b ro t und Rotwein. H ack­
fleischspieße können Sie 
natürlich auch m ittags m it 
Reis und Paprikaketchup 
servieren. Dazu eine Schüs­
sel gemischter Salat.

Hackfleisch­
topf
Elsässer Art

1 1

40 g durchwachsener 
Speck,
20 g B u tte r oder Margarine, 
400 g gemischtes 
Hackfleisch,
2 Zwiebeln (80 g),
1 Glas Elsässer Rotwein,
3 Eßlöffel Tom atenm ark 
(60 g),
Salz, Pfeffer,
1 Prise zerriebener 
Thymian,
M argarine zum Einfetten, 
300 g Sauerkraut,
30 g geriebener Käse,
20 g Butter.

F ü r alle, die gern Deftiges 
essen, ist der Elsässer 
Hackfleischtopf wie ge­
schaffen. So wird er zu­
bereitet :
Speck klein würfeln. In  
einer großen Pfanne aus­
lassen. B u tter oder Marga­
rine. darin erhitzen. Darm 
das Hackfleisch und die



Häckerie

geschälten, gewürfelten 
Zwiebeln darin un ter R ü h ­
ren gu t mischen und 10 Mi­
nuten  rösten. M it Rotwein 
ablöschen. Tom atenm ark 
einrühren. Mit Salz, Pfef­
fer und Thym ian würzen. 
Feuerfeste Form  gu t ein­
fetten. Die H älfte der 
Pleischmasse reinfüllen. 
Sauerkraut darauf vertei­
len. Restliche Fleischmi­
schung, geriebenen Käse 
und die B u tte r in  Flöck­
chen darauf verteilen. In  
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 45 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 große Flamme. 
Aus dem Ofen nehmen und 
servieren..
V orbereitung: 15 Minuten: 
Zubereitung: 50 Minuten. 
Kalorien pro P erson ; E tw a 
43Ö ^
B eilage: Kartoffelpüree.
Manche servieren dazu 
auch Reibekuchen. K alo­
riensparer werden das aller­
dings sein lassen. Als Ge­
trän k  p aß t dazu ein Wein 
aus dem Elsaß.

Hacksteak 
Lindström
Siehe Biff Lindström.

Häcker­
Brotzeit
Büd Seiten 108/109

Franken ist das Land m it 
dem reichen und qualitativ  
hochwertigen Obst- und 
Gemüseangebot. U nd der 
A nbau von H ackfrüchten 
wie Rüben wird dort groß 
geschrieben.
Früher wurden die H ack­
früchte von B auern geern­
te t, die m an H äcker nann­
te. U nd die Brotzeit, von 
der sich die H äcker w äh­

Westliches Riesengebirge m it dem 1362 Meter hohen Reifträger.

rend ihrer A rbeit au f dem 
Feld ernährten, w ar also 
die Häcker-Brotzeit. Je  
nach W ohlstand des Häk- 
kers fiel sie mager oder 
üppig aus.
D er Brauch, H äcker-B rot­
zeit zu halten, ist bis heute 
erhalten. Dazu läd t m an in 
F ranken gern ein. N ur fin­
det die H äcker-Brotzeit in 
solchen Fällen am Abend 
s ta tt. Vorzugsweise im 
Sommer im G arten oder 
au f der Terrasse.
Leider ist es hier wie bei 
allen landesüblichen Ge­
richten : Viele Z utaten  gib t’s 
nu r im Land selbst. Zum 
Beispiel weißer und roter 
Preßsack, frische und ge­
räucherte B lut- und Leber­

würste und Zwetschgä- 
bammes. Das ist geräu­
chertes Rindfleisch, das 
farblich wie das Holz vom 
Pflaum enbaum , also dun­
kelrot bis lüa, ist. Es wird 
in  hauchdünne Scheiben 
geschnitten.
Außerhalb Frankens ser­
v iert m an s ta tt  dessen helle 
und  dunkle Sülze, Leber­
und B lutw urst und R auch­
fleisch.
Fränkischer Bierkäse und 
angem achter Käse, er heißt 
in F ranken Gerupfter, dü r­
fen nicht fehlen. Dafür 
werden 125 g reifer Camem­
bert m it 35 g B utter, einem 
Eigelb, eventuell einem 
Schuß Weißwein, einer hal­
ben, fein gehackten Zwie­

bel, Paprika edelsüß, wei­
ßem Pfeffer und Kümmel 
m it einer Gabel gemischt. 
E x tra  werden Gewürzgur­
ken, Radieschen, Tom aten 
und R ettich  gereicht. Dazu 
g ib t’s frisches, m it Anis und 
Küm m el gebackenes B au­
ernbrot. Als G etränk -  und 
das ist für eine fröhliche 
Häcker-Brotzeit das W ich­
tigste -  gibt es Bier. In  
Bamberg natürlich Rauoh- 
bier vom Paß. Das g ib t’s 
auch in Flaschen. Und 
nach der W einernte reicht 
m an Federweißen. Oder ein 
Stam perl Zwetschenwasser.

Häckerie
4 Salzheringe (800 g),
2 hartgekochte Eier,
2 Äpfel (200 g),
2 kleine Zwiebeln (60 g),
4 Eßlöffel saure Sahne 
(60 g),
1 Teelöffel Senf (10 g), 
Pfeffer, 1 Prise Zucker, 
eventuell Salz.

Fortsetzung auf Seite 110
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Wer in Franken zur 
Häcker-Brotzeit -  einem 
alten, vielgeübten Brauch 
geladen wird, 
kann sich an den vielen 
Spezialitäten nach 
Herzenslust satt essen.
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Fortsetzung von Seite 107 
H ier haben Sie eia R ezept 
aus Schlesien, von dem 
manche sagen, es wäre das 
typischste von allen schle­
sischen Rezepten. Häckerle 
serviert m an als Beilage zu 
Pellkartoifeln. Häckerle 
kom m t übrigens von hak- 
ken.
Salzheringe über N acht 
wässern. Am nächsten Tag 
ausnehmen, häuten  und 
filieren (siehe Fischfilet). 
Heringsfleisch und  geschäl­
te  E ier fein würfeln. Auch 
die gewaschenen, halbier­
ten, entkernten Äpfel. Ge­
schälte Zwiebeln fein hak- 
ken. Alles in  einer Schüssel 
mischen. Saure Sahne m it 
Senf in  einem Becher ver­
rühren. Mit Pfeffer und 
Zucker abschmecken. E ven­
tuell noch nachsalzen. Aufs 
Häckerle geben, mischen, 
30 M inuten ziehen lassen 
und servieren. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Mari­
nierzeit 10 Minuten. 
Kalorien pro Person; E tw a
i l K  ^
B eilagen: Pellkartoifeln
und B u tte r oder Graubrot. 
P S : H äckerle als B rotauf­
strich durch den H eisch­
wolf drehen.

Häfelikabis 
Urner Art

250 g Hammelfleisch 
aus der Keule,
250 g Schweineschulter 
ohne Knochen,
40 g Margarine,
1 großer W eißkohl 
(Kabis) von 1000 g,
3 große Zwiebeln 
(450 g),
1 Lorbeerblatt,
1 Nelke,
1 1 heiße Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
Salz,
weißer Pfeifer,
800 g Kartoffeln,
% Bund Petersüie.

Häfelikabis is t ein Gericht 
aus der Schweiz. U nd K abis

Häfelikabis Urner A rt m it Weißkohl und Hammelfleisch ist ein E intopf aus der Schweiz.

Fjordartig eingebettet zwi­
schen den Bergen der Ürner 
A lfe n  liegt der Ürner See im  
schweizerischen Kanton üri.

ist nichts anderes als W eiß­
kohl oder Kappes, wie er 
auch im R heinland genannt 
wird.
Hammelfleisch und Schwei­
neschulter un te r kaltem  
W asser abspülen. M it H aus­
haltspapier trockentupfen 
und das Fleisch üi 2 cm 
große W ürfel schneiden.

Margarine in  einer feuer­
festen Form  erhitzen. 
Fleisch reingeben und rund­
herum  5 M inuten anbraten. 
Inzwischen die äußeren 
W eißkohlblätter ab tren­
nen. W eißkohl halbieren, 
vierteln und  den S trunk 
rausschneiden. K ohl in  fei­
ne Streifen schneiden. In  
kaltem  W asser waschen. 
A uf einem Sieb abtropfen 
lassen.
Zwiebeln schälen, halbie­
ren, auch in feine Streifen 
schneiden. M it dem W eiß­
kohl zum Fleisch geben, 
u n te r W enden 5 M inuten 
andünsten. Lorbeerblatt, 
Nelke und  heiße Fleisch­
brühe zugießen. Salzen, 
pfeffern. In d e r  zugedeckten 
Form  bei M ittelhitze 30

M inuten schmoren lassen. 
Inzwischen K artoffeln schä­
len, in  m ittelgroße, gleich­
mäßige W ürfel schneiden 
und in die Form  obenauf 
geben. Deckel wieder drauf­
decken. 20 M inuten bei 
m ittlerer H itze garen. Die 
Kartoffeln dürfen nicht zer­
fallen. Petersilie waschen, 
m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen, fein hacken und 
über den E in topf streuen. 
In  der Form  oder in  einer 
vorgewärm ten Schüssel so­
fo rt servieren.
V orbereitung: 25 Minuten. 
Z ubereitung: 70 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
68Ö
Beilage: Schwarzbrot und 
als G etränk Bier. Der H äfe­
likabis m acht Durst.
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Haferflocken
Haferflocken sind geschäl­
te, getrocknete und gewalz­
te  Haferkörner. Zum Teil 
werden sie vor dem Walzen 
gedäm pft. Das m acht sie 
leichter verdaulich, weil 
die S tärke teilweise aufge­
schlossen wird.
E in  d ritte l bis halb so groß 
sind die K lein-B latthafer­
flocken. Sie bilden den 
Übergang zum H aferm ark. 
H afer flocken dürfen nicht 
zu lange lagern. Sie schmek- 
ken sonst leicht b itter. Die 
günstige Zusammensetzung 
ihrer Nährstoffe m acht sie 
leicht verdaulich. Roh und 
gekocht, süß und pikant, 
m it und  ohne Milch, sind 
sie vielseitig verwendbar, 
vor allem in der Kinder- 
und D iätkost.

Haferfloeken- 
Biskuits
3 Eigelb,
3 Eßlöffel heißes Wasser, 
150 g Zucker,
1 Prise Salz,
1 Päckchen VanUlinzucker,
3 Eiweiß,
200 g zarte Haferflocken,
2 Eßlöffel Öl zum 
Einfetten.

Eigelb m it heißem W asser 
in einer Schüssel schaumig 
schlagen. Nach und nach

Machen Sie doch Haferflocken-Kirsch-Auflauf, wenn Sie mal Heißhunger auf etwas Süßes haben.

Zucker, Salz und Vanillin­
zucker reingeben. Eiweiß 
steif schlagen. A uf die E i­
gelbmasse geben. D arauf 
die Haferflocken. Vorsich­
tig  unterziehen.
Backblech m it geöltem 
Pergam entpapier auslegen. 
Mit dem Eßlöffel Häufchen 
im A bstand von 10 cm d ar­
au f setzen. E rgibt 2 Bleche 
und  25 Stück. In  den vor­
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd; 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
15.

m

Haferflocken-Biskuits werden zu Tee oder Kaffee gereicht.

W ann reichen? Als Gebäck 
zu Tee oder Kaffee. Aber 
natürlich  auch als W eih­
nachtsgebäck sind die Ha- 
ferflocken-Biskuits beliebt.

Haferflocken­
Bratlinge
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
200 g Haferflocken,
Salz,
weißer Pfeffer,
1 B und Petersilie,
1 B und Schnittlauch,
1 Zwiebel (15 g),
1 kleine Dose (150 g) 
Champignons,
1 Eßlöffel Mehl,
40 g B u tte r 
oder Margarine.

Fleischbrühe in einem Topf 
aufkochen lassen. H afer­
flocken reingeben. In  etwa
15 M inuten zu einem dik- 
ken Brei einkochen lassen. 
H in  und wieder um rühren. 
M it Salz und Pfeffer w ür­
zen. Petersilie und S chnitt­
lauch waschen. Trocken­
tupfen. Zwiebel schälen. 
Champignons abtropfen 
lassen. Alles fein hacken 
und  m it dem Mehl in den 
Haferflockenbrei rühren. 
Abkühlen lassen. Mit an ­
gefeuchteten H änden 12 
frikadellengroße, flache 
(6 cm Durchmesser) B ra t­
linge formen. B u tte r oder 
Margarine in  einer Pfanne 
erhitzen. Bratlinge darin

TIP
Haferflocken in  
der Pfanne  
m it wenig Fett 
und Zucker 
gebräunt,
schmecken gut auf 
Kaltschalen.

auf jeder Seite goldbraun 
braten. E rg ib t 12 Stück. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne A b­
kühlzeit 40 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
12Ö

Haferflocken­
Kirsch- 
Auflauf
40 g B utter,
200 g Haferflocken,
1 Prise Salz,
500 g entsteinte 
SchattenmoreUen aus 
dem Glas,
B u tte r
oder Margarine 
zum Einfetten,
2 Eier,
1/4 1 Müch,
40 g Zucker.

B u tte r in einem Topf er­
hitzen. Haferflocken und 
die Prise Salz reinstreuen. 
U nter R ühren etwa 15 Mi­

111



Haferflocken-Mahronen werden gern von K indern geknabbert.

nuten  leicht rösten. Bei­
seite stellen.
K irschen auf einem Sieb 
gut abtropfen lassen. (Saft 
auff angen.) Feuerf esteForm  
m it B u tte r oder M argarine 
einfetten. Die H älfte  der 
Haferflocken reingeben. 
D arauf kommen die K ir­
schen, dann die restlichen 
Haferflocken.
Eier m it Milch in  einem 
Topf verquirlen. D rü­
bergießen. Mit Zucker be­
streuen. Form  in den vor­
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 45 Minuten. 
Elektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder ^  
große Flamme.
Aus dem Ofen nehm en und 
sofort in  der feuerfesten 
Form  servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 50 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
50(X
W ann reichen? Als Dessert. 
U nd dazu den aufgefange­
nen K irschsaft. (Vorher b it­
te  kosten. E r muß vielleicht 
nachgesüßt werden.) Oder 
Schlagsahne.
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Haferflocken­
Makronen
2 Eigelb, 200 g Zucker,
1 Prise Salz,
100 g geriebene Mandeln, 
200 g zarte Haferflocken, 
50 g Speisestärke,
2 Eiweiß,
B u tte r oder Margarine 
zum Einfetten.

Eigelb m it Zucker und der 
Prise Salz in  einer Schüssel 
schaumig rühren. Mandeln, 
Haferflocken und Speise­
stärke zugeben. Gut m i­
schen. Eiweiß im Topf steif 
schlagen und unterheben. 
Backblech einfetten. Ma­
kronen draufsetzen.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben. E rg ib t 40 Stück. 
B ackzeit: 10 bis 15 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
6K

Hübscher Geschenk-Tip: Haferflocken-Schokoladenplätzchen.

Haferflocken­
Schokoladen­
plätzchen
200 g Haferflocken,
200 g Mehl,
1 Prise Salz,
1 Päckchen Backpulver, 
200 g Margarine,
2 Eier, 200 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
Mehl zum Ausrollen, 
M argarine zum Einfetten. 
F ü r die
Schokoladenglasur:
200 g Puderzucker,
30 g Kakao,
2 bis 3 Eßlöffel Wasser. 
F ü r die G arnierung:
50 g Mandelstifte,
50 g Haselnüsse.

Haferflocken m it Mehl, der 
Prise Salz und Backpulver 
mischen. In  eine Schüssel 
geben. In  die M itte eine 
Mulde drücken. Margarine 
in  Flocken auf dem R and 
verteilen.
In  die Mulde Eier, Zucker 
und Vanillinzucker geben.

Von außen nach innen 
einen Teig kneten. E tw a 30 
M inuten ka lt stellen. Am 
besten im Kühlschrank. 
B ackbrett oder A rbeits­
fläche m it Mehl bestäuben. 
Teig darauf etw a %  cm 
dick ausrollen. Plätzchen 
im Durchmesser von 3 cm 
ausstechen.
Backblech einfetten. P lä tz ­
chen drauflegen und in den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
E rgibt 105 Stück.
Backzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder 
knapp %  große Flamme. 
Aus dem Ofen nehmen. 
Plätzchen auf dem K uchen­
d rah t auskühlen lassen.
F ü r die Schokoladenglasur 
Puderzucker sieben und in 
einer Schüssel m it Kakao 
und  W asser verrühren. Die 
Plätzchen dam it überzie­
hen. Mit M andelstiften und 
Nüssen garnieren. 
Vorbereitung: Ohne K ühl­
zeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
55.



Hagebuttenplätzchen

Hagebutten­
Apfel­
Marmelade
1250 g H agebutten,
1 % 1 Wasser,
500 g Äpfel,
1125 g Zucker,
5 g kristallisierte 
Zitronensäure,
%  Flasche flüssiges 
Geliermittel.

Vielleicht kennen Sie H age­
b u tten  auch un ter einem 
anderen Namen. Denn sie 
werden auch H am butten , 
H ahnebutten , Apfelrosen 
oder H iften genannt. Aber 
gemeint ist im m er dasselbe, 
nämlich die Scheinfrüch­
te wUd wachsender R o­
sen. Wegen ihres enorm 
hohen Vitamin-C-Gehaltes 
sollten Sie auf H agebutten  
nicht verzichten, zumal sie 
sehr vielseitig zubereitet 
werden können. Zum Bei­
spiel zu K om pott, Marme­
lade, Gelee, Saft oder Wein. 
U nd nicht zu vergessen, zu 
H agebuttentee. Sehr gut 
schmecken H agebutten, 
wenn m an sie m it Äpfeln 
zu Marmelade kocht. Das 
m acht m an so :
H agebutten  waschen. Stiel- 
chen und B lüten entfernen. 
E rüchte halbieren oder 
vierteln und entkernen. 
Noch m al m it kaltem  W as­
ser abspülen. A btropfen 
lassen. W asser in  einem 
großen Topf aufkochen. H a­
gebutten reingeben. In  20 
M inuten weichkochen. Auf 
einem Sieb abtropfen las­
sen. Kochwasser auffangen. 
Äpfel waschen. Schälen. 
Vierteln und entkernen. 
H agebuttenw asser noch 
mal aufkochen. Apfelstücke 
darin in  20 M inuten zu Mus 
kochen. Durch ein Sieb 
streichen. W ieder in den 
Topf geben.

H agebutten  durch den 
Pleischwolf drehen. 625 g 
abwiegen. Mit dem Apfel­
mus im Topf mischen. Zuk- 
ker und kristallisierte Zi­
tronensäure dazugeben. N ur 
ganz kurz auf kochen.
D ann das flüssige Gelier­
m ittel einrühren. E inm al 
aufkochen. In  vorbereitete 
Gläser einfüllen. Sofort m it 
Einmachcellophan ver­
schließen. Auskühlen lassen 
und kalt auf bewahren. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Z ubereitung; 60 Minuten.
K alorien insgesam t: E tw a 
5540.

Hagebutten­
Kompott
500 g H agebutten, 
gu t Yg 1 Weißwein,
200 g Zucker, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone.

H agebutten  waschen. H al­
bieren und entkernen. Noch 
mal un ter kaltem  W asser 
abspülen. Abtropfen lassen. 
Mit Weißwein, Zucker und 
abgeriebener Zitronenscha­
le zum Kochen bringen. In  
etwa 20 M inuten gar ziehen 
lassen. Eventuell noch 
nachsüßen.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
3ÖÖ
PS; W enn Sie das Hage- 
bu tten-K om pott noch ver­
feinern wollen, übergießen 
Sie es doch vor dem Servie­
ren  m it 2 Glas (je 2 cl) H im ­
beergeist. Schmeckt p rim a! 
E in  weiterer Vorschlag wä­
re H agebuttenkom pott zu­
sammen m it Apfelmus an ­
zurichten. Die beiden Obst­
sorten (siehe unser Marme­
ladenrezept) ergänzen sich 
ausgezeichnet.

Hagebutten-Apfel-Marmelade: Aufstrich fürs Frühstücksbrot.

Hagebutten­
plätzchen
3 Eiweiß,
250 g Zucker,
1 Päckchen 
VanUlinzucker,
250 g ungesüßtes

H agebuttenm ark aus dem 
Glas,
250 g gehackte Mandeln. 
Zum Bestäuben:
2 Eßlöffel Mehl.
60 Oblaten
(5 cm Durchmesser).
Zum Garnieren:
30 geschälte Mandeln.

Hagebuttenplätzchen: Kleingebäck mit fruchtig-herbem Aroma.

113



H agebuttenplätzchenstam ­
m en aus Franken. D ort 
sind sie ein beliebtes W eih­
nachtsgebäck und werden 
H iftenschnitten genannt. 
W er sie einmal kostete, 
möchte sie nachbacken. 
U nd das ist ganz einfach. 
Eiweiß in  einer Schüssel 
zu steifem Schnee schlagen. 
Zucker und Vanülinzucker 
drüberrieseln lassen, u n te r­
heben, 10 M inuten w eiter­
schlagen. H agebuttenm ark 
und Mandeln vorsichtig un ­
terziehen.
Backblech m it Mehl be­
stäuben. Oblaten drauf ver­
teilen. M it einem Teelöffel 
au f jede Oblate ein H äuf­
chen der Teigmasse setzen. 
Mandeln halbieren. J e  eine 
H älfte au f ein H äufchen set­
zen. Backblech auf die 
m ittlere Schiene in den vor­
geheizten Ofen schieben. 
P lätzchen m ehr trocknen 
als backen. E rg ib t 2 Ble­
che und 60 Plätzchen. 
Backzeit: 70 Minuten. 
E lek troherd : 140 Grad. 
Gasherd: Stufe 1 oder 
kleinste Flamme. 
H agebuttenplätzchen auf 
einem K uchendraht ab­
kühlen. Bald verzehren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 140 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
5 0
PS: H agebuttenm ark füh­
ren nicht alle Lebensm ittel­
geschäfte, wohl aber die 
Reformhäuser.

Hagebutten sind die Vitamin- 
C-haltigen Scheinfrüchte 
wild wachsender Bosen.

Hähnchen auf Jägerart: E in  zünftiges Gästeessen für alle, die gern etwas Flambiertes mögen.

Hagebutten­
soße
250 g H agebuttenm ark 
aus dem Glas,
%  1 Sahne,
8 Eßlöffel Portwein,
3 Teelöffel Zucker (30 g), 
Saft einer halben Zitrone, 
Salz, Cayennepfeffer.

Poeten nennen die H age­
buttensoße auch Rosen­
soße, weil H agebutten  ja  
die F rüchte  der wilden R o­
sen sind. Ih r  herzhaft­
fruchtiger Geschmack h a r­
m oniert zu allen WUdge- 
richten.
H agebuttenm ark in  eine 
Schüssel geben. Sahne und 
Portw ein einrühren. Mit 
Zucker, Zitronensaft, Salz 
und Pfeffer p ikan t ab ­
schmecken. Zugedeckt u n ­
gefähr 10 M inuten durch­
ziehen lassen.
V orbereitung; 5 Minuten. 
Zubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 5 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
FtK

Wozu reichen: Als Soße zu 
Wüdgeflügel (Rebhühner), 
W ildschweinbraten, auch 
anstelle von Preiselbeeren 
zu H asenbraten.

Hagebutten­
suppe
250 g H agebuttenm ark 
aus dem Glas,
3/4 1 Wasser,
1 Stück Zitronenschale,
1 Stück Zim tstange,
30 g Speisestärke,
4 Eßlöffel Zucker (80 g),
1 Prise Salz,

1 Apfelwein,
Saft einer halben Zitrone, 
100 g Suppenmakronen.

H agebuttenm ark m it W as­
ser verdünnen. Zitronen­
schale und Zim tstange zu­
fügen und aufkochen. Spei­
sestärke m it wenig W asser 
anrühren und die Suppe 
dam it binden.
M it Zucker, Salz, Apfel­
wein und Zitronensaft ab ­
schmecken. Zim tstange

rausnehmen. Suppe in  tie ­
fen Tellern servieren. Oben­
auf kleine Suppenm akro­
nen geben.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
29Ö
W ann reichen? Als Vor­
suppe oder besonders im 
Sommer gut gekühlt als 
Dessert.
PS : Sie können auch s ta tt 
Suppenm akronen Eiweiß­
klößchen oder Grießklöß­
chen in die Suppe geben.

Hähnchen
Daß es H ähnchen frisch 
und tiefgekühlt gibt, wissen 
Sie ja. U nd daß m an die 
tiefgekühlten Vögel aus der 
Folie nim m t und bei Zim­
m ertem peratur (oder zuge­
deckt in einer Schüssel 
im  K ühlschrank) über 
N acht auftauen läßt, wis­
sen Sie auch. Aber w ußten 
Sie denn, daß dieses zarte 
Geflügel n icht über 1200 g 
pro Stück wiegt? H ähn­
chen, die der Fachm ann
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Hähnchen auf Jägerart

auch Jungm asthähnohen 
nennt, sind 9 bis 12 Wochen 
alte Jungtiere beiderlei Ge­
schlechts. E in  H ähnchen 
reicht für 2 Personen. W enn 
es gefüllt wird, können 3, 
m anchm al auch 4 Personen 
davon sa tt werden.

Hähnchen auf 
Großmutter 
Art
BUd Seiten 116/117

2 H ähnchen von je 800 g, 
50 g M argarine oder
5 Eßlöffel Öl,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Teelöffel Paprika 
rosenscharf,
1000 g Kartoffeln,
100 g durchwachsener 
Speck,
250 g Schalotten oder 
kleine Zwiebeln,
5 Eßlöffel heiße 
Fleischbrühe aus W ürfeln, 
% Bund Petersilie.

Beutel m it Innereien aus 
den H ähnchen nehmen.

Innereien (ohne 
Leber) und Hals 
aus dem Beutel 
waschen, 
kleinschneiden.
In  Fett m it 
Zvnebelwürfeln 
anbraten. M it 
Mehl bestäuben, 
W urf elbruhe 
aufgießen,
20 M inuten  
kochen. M it Salz, 
Pfeffer und  
Suppenunirze 
abschmecken, 
durchseihen.

H ähnchen innen und außen 
m it kaltem  W asser abspü­
len. Mit H aushaltspapier 
trockentupfen. M argarine 
oder Öl in einem kleinen 
B räter erhitzen. H ähnchen 
reinlegen. R undherum  10 
M inuten anbraten. Mit Salz, 
Pfeffer und  Paprika w ür­

zen. Noch 10 M inuten b ra­
ten. Zwischendurch ein- bis 
zweimal umdrehen.
In  der Zwischenzeit K arto f­
feln schälen. W aschen, ab ­
tropfen lassen und in  etw a
2 cm große W ürfel schnei­
den. Zu den H ähnchen ge­
ben. Auch den in  1 cm 
große W ürfel geschnittenen 
Speck. Schalotten oder 
Zwiebeln schälen, würfeln 
und über dem  Speck ver­
teilen. Fleischbrühe drüber­
gießen. Zugedeckte Form  
in den vorgeheizten Ofen 
au f die m ittlere Schiene 
stellen.
G arzeit; 40 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp große Flamme. 
Deckel von der Form  neh­
men. Noch 5 M inuten wei­
terbacken, dam it die Ober­
fläche schön braun  werden 
kann. Inzwischen PetersUie 
waschen, trockentupfen. 
Lange Stengel abschneiden. 
H ähnchen auf vorgewärm­
te r P la tte  m it Petersilien­
sträußchen anrichten. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
885^
Unser M enüvorschlag: 
Vorweg Dubarry-Suppe. 
H ähnchen auf G roßm utter 
A rt m it E rbsen und Spar­
gel als H auptgericht. Zum 
Dessert B utterm elone m it 
Schlagsahne. Als Getränk 
empfehlen wir einen W ein 
aus Rheinhessen.

Hähnchen 
auf Jägerart
Poulet chasseur

2 bratfertige H ähnchen 
von je 800 g,
4 Eßlöffel Öl (40 g),
50 g B utter,
10 Schalotten (100 g).

100 g frische Champignons,
2 Glas (je 2 cl) Cognac 
oder W einbrand,
2 Glas (je 2 cl) Weißwein,
1 Eßlöffel Tom atenm ark, 
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
2 Teelöffel zerriebener 
Estragon,
2 Teelöffel zerriebener 
Kerbel,
Salz, schwarzer Pfeffer.

Beutel m it Innereien aus 
den H ähnchen nehmen. 
H ähnchen innen und außen 
m it kaltem  W asser abspü­
len. M it H aushaltspapier 
trockentupfen. Öl in  einem 
B räter erhitzen. H ähnchen 
reingeben und  rundherum
10 M inuten anbraten . B u t­
te r  dazugeben und  erhitzen. 
In  der Zwischenzeit die 
Schalotten schälen. Ganz 
lassen, reingeben und  5 Mi­
nuten  m itbräunen. 
Champignons putzen und 
un ter kaltem  W asser ab ­
spülen. A btropfen lassen, 
vierteln  xmd auch reinge­
ben.
Cognac oder W einbrand 
drübergießen. Mit einem 
Streichholz anzünden und 
flambieren. M it Weißwein 
ablöschen.
Tom atenm ark m it der hei­
ßen Fleischbrühe verrüh­
ren und in  den Bratfond 
geben. Die Gewürze auch. 
Zugedeckt in 40 JVIinuten 
garen. H ähnchen rausneh­
men. Portionieren. In  eine 
vorgewärm te Schüssel ge­
ben. Soße abschmecken. 
Über das Fleisch gießen 
und servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
685;
Beilagen: K opfsalat in
Sahnem arinade und B ra t­
kartoffeln oder Reis. Als 
G etränk empfehlen wir ei­
nen badischen Weißwein.
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Hähnchen auf Großmutter Art
Schon unsere Großmütter
wußten sehr gut,
wie man mit einigen herzhaften
Zutaten Hähnchen auf
sch m ack h afte WC! sc züberei tet.

't^Kiezept Seite 115.





Bei Hähnchen auf persische A rt werden die Geflügelportionen in  eine würzige Beize gelegt, bevor sie fritiert werden.

A u f der griechischen Insel 
Kreta treiben Windräder die 
Wasserpumpen an. ~ Im  
Norden Kretas liegt der H a­
fen Iraklion (B ild  unten).
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Hähnchen auf 
kretische Art
F ür 2 Personen

1 H ähnchen von 
1000 bis 1200 g.
F ü r die B eize:
4 Knoblauchzehen, Salz,
4 Eßlöffel Olivenöl,
1 Eßlöffel Zitronensaft.
1 Teelöffel gemahlener 
Rosmarin.
1 kleiner K opf Salat.

Die kretischen B auern gril­
len dies H ähnchen über 
Holzkohlefeuer. W enn Sie 
im Besitz eines G arten­
grills sind, sollten Sie das 
auch probieren. Aber das 
H ähnchen schm eckt auch

gu t aus dem Elektrogrill. 
Beutel m it den Innereien 
aus dem H ähnchen neh­
men. H ähnchen innen und 
außen un ter kaltem  W asser 
abspülen. M it H aushalts­
papier trockentupfen. 
Knoblauchzehen schälen, in 
einer kleinen Schüssel m it 
Salz zerdrücken. Mit Öl 
und Zitronensaft zu einer 
Beize verrühren. H ähnchen 
innen und außen dam it be­
pinseln. 30 M inuten ziehen 
lassen. Grül m it D rehspieß- 
einrichtung vorheizen. Das 
H ähnchen 60 M inuten gril­
len. Zwischendurch immer 
wieder m it Beize bestrei­
chen. 5 M inuten vor Ende 
der Garzeit m it Rosm arin 
bestreuen.
K opfsalat zerpflücken, p u t­

zen, waschen. B lä tter trok- 
kenschwenken und au f ei­
ner P la tte  anrichten. D ar­
auf das ganze oder gevier­
te lte  H ähnchen legen. 
Vorbereitung; Ohne Beiz­
zeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
380
Beilagen: Stangen Weiß­
bro t und gemischter Salat 
in Essig-Öl-Marinade, m it 
Schafkäse bestreut. W enn 
Sie Glück haben, bekom ­
men Sie im Fachgeschäft 
den griechischen Landwein 
Retsina. Der schmeckt zu 
diesem H ähnchen prim a. 
PS ; W er keinen Grill be­
sitzt, te ilt das H ähnchen in
2 Teile und b rä t diese 
40 M inuten im Backofen.



Hähnchen auf 
persische Art
2 bratfertige H ähnchen 
von je 800 g,
Salz,
2 Teelöffel Curry,
2 Teelöffel Paprika 
edelsüß,
1 Teelöffel schwarzer 
Pfeffer.
F ü r die Beize:
2 Eßlöffel Öl (20 g),
4 Eßlöffel Sahne (40 g),
2 Eßl. Zitronensaft (15 g),
1 Eßlöffel Koriander,
1 Teelöffel K ardam om . 
Zum A usbacken:
750 g K okosfett oder
1 1 Öl.
Zum Garnieren;
%  Bund Petersiüe.

Beutel m it den Innereien 
aus den H ähnchen nehmen. 
Hähnchen innen und außen 
m it kaltem  W asser abspü­
len, m it H aushaltspapier 
trockentupfen. Mit einem 
scharfen Messer in 8 P o r­
tionsstücke schneiden.
Salz, Curry, Paprika und

Pfeffer auf einem Teller 
mischen. H ähnchenstücke 
darin  wenden. In  eine 
flache Schüssel legen. Öl, 
Sahne und Zitronensaft 
in einem Becher verrühren. 
Ü ber die Hähnchenstücke 
gießen. K oriander und K ar­
damom drüberstreuen. Ge­
flügel 30 M inuten beizen. 
Ab und zu wenden. H ähn­
chenstücke aus der Beize 
nehmen. Mit H aushaltspa­
pier trockentupfen. 
K okosfett oder Öl im F ri­
tie rtopf au f etwa 180 Grad 
erhitzen. Fleischstücke 
nacheinander 15 M inuten 
darin  ausbacken. A uf einer 
vorgewärm ten P la tte  warm 
halten.
Petersilie un ter kaltem  
W asser abspülen. Mit H aus­
haltspapier trockentupfen. 
Stiele abschneiden und die 
P la tte  dam it garnieren. 
V orbereitung: Ohne Beiz­
zeit 30 Minuten. 
Z ubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
64Ö ^
B eüagen: Chicoree-Salat
und W eißbrot. Als G etränk 
empfehlen wir N ahe wein.

Hähnchen 
gegrillt
F ür 2 Personen

1 bratfertiges H ähnchen 
von 800 g,
Salz,
5 Eßlöffel Speiseöl.

Den Beutel m it den Inne­
reien aus dem H ähnchen 
nehmen. H ähnchen innen 
und  außen m it kaltem  
W asser abspülen. Trocken­
tupfen. Innen  m it Salz 
einreiben. Flügel und K eu­
len m it einem Bindfaden 
am R um pf fest binden. 
H ähnchen au f den Dreh­
spieß schieben und m it den 
H altegabeln befestigen. 
Speiseöl im kleinen Becher 
m it Salz mischen und das 
H ähnchen rundherum  d a ­
m it bestreichen.
Drehspieß un ter den vor­
geheizten Grill stecken. 
F ettp fanne darunter schie­
ben. Das H ähnchen m it 
dem abtropfenden F e tt 
während des Grillens immer 
wieder bestreichen.

Hähnchen Hawaii

G rillzeit; E lek troherd ; 45 
M inuten.
Gasherd; 60 Minuten. 
V orbereitung; 15 Minuten. 
Z ubereitung; 65 Minuten.
K alorien pro P erson ; E tw a 
3M^
B eilagen: W eißbrot, A p­
felsinen- B ananen-Salat.

Hähnchen 
Hawaii

2 bratfertige H ähnchen 
von je 750 g,
Salz, Pfeffer,
Paprika edelsüß,
4 Eßlöffel Speiseöl (40 g),
2 Bananen,
Saft einer halben Zitrone,
4 Pfirsichhälften aus der 
Dose (250 g),
4 Scheiben Ananas aus 
der Dose (320 g),
5 Eßlöffel 
Schattenm orellen 
aus dem Glas (100 g),

Hähnchen Hawaii zeigt, m it welchen Zutaten man aus ( nfachen Geflügelgericht eine Delikatesse zubereiten kann.
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Das Hähnchen Marengo ist wohl eine der ungewöhnlichsten Arten, Geflügel zuzubereiten.

40 g B utter,
50 g b lättrige Mandeln, 
20 g Kokosraspeln.

H ähnchen Hawaii is t ein 
sehr leckeres Sonntagsge­
richt. Zeitlich n icht auf­
wendig. Die H ähnchen 
brutzeln von allein. Das 
Obst ist schnell zubereitet. 
Aber gerade die Obstbei­
lage, die F rüchte  aus H a ­
waii, m achen sie zu einem 
Hähnchengericht m it be­
sonderer Note.
Beutel m it den Innereien 
aus den H ähnchen neh­
men. H ähnchen innen und 
außen m it kaltem  W asser 
abspülen. Mit H aushalts­
papier trockentupfen. In ­
nen m it Salz, Pfeffer und 
Paprika einreiben.
Speiseöl in einem B räter er­
hitzen. H ähnchen darin  5 
M inuten anbraten. D ann in 
den vorgeheizten Ofen auf 
die untere Schiene stellen. 
B ratzeit; 40 Minuten. 
E lek troherd ; 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
W ährend des Bratens ab

und zu um drehen und  m it 
B ra tfe tt begießen.
In  der Zwischenzeit die B a­
nanen schälen, in  Scheiben 
schneiden und in  eine 
Schüssel legen. M it Z itro­
nensaft beträufeln. Pfir­
sichhälften, Ananasschei­
ben und Schattenm orellen 
abtropfen lassen. K urz be­
vor die H ähnchen gar sind, 
B u tte r in  einer Pfanne er­
hitzen. D arin die B ana­
nenscheiben in 5 M inuten 
goldbraun braten. W arm  
stellen. D ann nacheinander 
die Pfirsichhälften, A nanas­
scheiben und die Schatten­
morellen im F e tt kurz b ra­
ten. W arm  stellen. D ann 
noch die Mandeln in  der 
P fanne bräunen.
H ähnchen auf einer vor­
gewärm ten P la tte  anrich­
ten. Ananasscheiben, Pfir­
sichhälften und B ananen­
scheiben drum herum  legen. 
Schattenm orellen au f den 
H ähnchen verteilen. Ge­
bräunte Mandeln und K o­
kosraspeln mischen und 
drüberstreuen. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.

Kalorien pro P erson : E tw a 
465.
Beilage: Reis.
P S : Zur Abrundung des 
kleinen Festessens ein 
Drink vorw eg: W eißen Rum  
m it Zitronensaft (Menge 
nach Geschmack) eisge­
kühlt mischen. A bgetropf­
ten  F ruch tsaft dazugeben. 
Sodawasser nach Belieben. 
G arniert wird m it einer 
ganzen oder einer halben 
Scheibe Ananas.

Hähnchen 
Marengo
2 H ähnchen von je 800 g,
6 Eßlölfel Öl (60 g),
1%  Glas Rotwein,
5 Tom aten (350 g),
1 Knoblauchzehe, Salz, 
weißer Pfeffer,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 kleine Dose 
Champignons (150 g),
2 Eßlöffel Mehl (30 g).
F ü r die Garnierung:
2 hartgekochte Eier,
4 Trüffelscheiben aus der 
Dose (25 g).

4 Krebsschwänze aus der 
Dose (80 g),
12 grüne gefüllte Oliven 
(40 g).

D er Anekdote nach w ar der 
Leibkoch Napoleons nach 
der Schlacht von Marengo 
vom Troßwagenabgeschnit- 
ten  und m ußte nun  aus 
dem kleinen M undvorrat 
ein ganzes Menü zaubern. 
So suchte er alles zusam ­
men, was ihm  un ter die 
H ände kam . So en tstand  
dieses Gericht, das dann 
auch den allerhöchsten Bei­
fall gefunden hat.
Beutel m it den Innereien 
herausnehmen. H ähnchen 
un ter kaltem  W asser innen 
und außen abspülen. 
H ähnchen m it H aushalts­
papier trockentupfen. 
Beide H ähnchen vierteln. 
Die großen Knochen dabei 
rauslösen. Öl in einem B rä­
te r  erhitzen. H ähnchenteile 
reingeben. R undherum  10 
M inuten anbraten. Mit R o t­
wein ablöschen. Tom aten 
häu ten  und grüne Stengel­
ansätze entfernen. Tom a­
ten  dann würfeln oder grob 
hacken. Reingeben. K nob­
lauchzehe schälen und  m it 
Salz fein zerdrücken. Das 
kom m t auch rein. Pfeffer 
und die heiße Fleischbrühe 
zugeben. 30M inuten schmo­
ren lassen. In  der Zwischen­
zeit die Champignons ab ­
tropfen lassen. Auch rein­
geben. Noch 5 M inuten 
schmoren lassen. Fleisch 
aus dem Topf nehm en und 
warm stellen. Mehl m it we­
nig kaltem  W asser verquir­
len. U nter R ühren in  die 
kochende Soße geben. Noch
5 M inuten kochen lassen. 
Abschmecken und m it den 
H ähnchenstücken in  eine 
vorgewärm te Schüssel oder 
au f eine tiefe P la tte  geben. 
F ü r die Garnierung h a r t­
gekochte Eier vierteln, 
Trüffelscheiben, K rebs­
schwänze und Oliven ab ­
tropfen lassen und die 
H ähnchen Marengo dam it 
garnieren.
Vorbereitung: 35 M inuten. 
Zubereitung: 55 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
6551
B eilagen: Gemischter Salat 
und B utterkartoffeln. Als 
G etränk empfehlen wir ei-

120



nen gut gekühlten Rhein- 
gauer Weißwein.
P S : R ichtig ist es auch, 
wenn Sie anstelle des R o t­
weins einen weißen W ein 
nehmen. Geben Sie aber 
dann noch 1 Glas (2 cl) 
Cognac oder W einbrand 
dazu. Das hebt den Ge­
schmack.

Hähnchen
Maryland
Siehe Chicken M aryland m it 
Corn Fritters.

Hähnchen mit 
Mais
überbacken
Chicken w ith corn

1 bratfertiges H ähnchen 
von 1200 g,
40 g Margarine,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Dose Mais (450 g).
F ü r die Soße;
30 g Margarine,
2 Eßlöffel Mehl (30 g), 
i/g 1 Milch, % 1 Sahne,
2 Eigelb,
Salz, weißer Pfeffer,

1 Messerspitze geriebene 
M uskatnuß,
2 Eiweiß, 2 Eßlöffel 
Semmelbrösel (20 g),
20 g B utter.

Beutel m it den Innereien 
aus dem H ähnchennehm en. 
H ähnchen innen und außen 
m it kaltem  W asser abspü­
len. Mit H aushaltspapier 
trockentupfen, vierteln. 
M argarine in einer feuer­
festen F  orm erhitzen. Hähn- 
chenteüe darin  rundherum  
10 M inuten anbraten. Salz 
und Pfeffer drüberstreuen. 
M aiskörner m it 4 Eßlöffel 
Flüssigkeit über die Hähn- 
ehenteile geben.
F ü r die Soße M argarine in 
einem Topf erhitzen. Mehl 
reinstreuen. U nter R ühren 
gleichmäßig bräunen. Mit 
der Milch aufgießen. 5 Mi­
n u ten  kochen lassen. Sahne 
m it Eigelb, Salz, Pfeffer 
und M uskat in  eiaem Be­
cher verquirlen. In  die Soße 
rühren. N icht m ehr kochen. 
Eiweiß in  einem Topf steif 
schlagen. U nter die Soße 
heben. Die Soße über den 
Mais füllen. Semmelbrösel 
drübergeben. Butterfiöck-

A us Nordafrilca: Hähnchen m it süßer Füllung. Rezept S. 122.

Überbackenes Hähnchen mit M ais schmeckt ganz ausgezeichnet.

chen drauf verteilen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 45 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
V orbereitim g: 15 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
885^
B eilagen: Broccoli und K ar­
toffelpüree.

Hähnchen 
mit Rosinen
150 g kernlose Rosinen,
1 Glas Madeira,
60 g B u tte r oder Margarine, 
4 halbe geräucherte 
H ähnchen (je 280 g),
3 Zwiebeln (150 g),
%  1 Fleischbrühe aus 
Würfeln,
2 Glas trockener 
Weißwein,
1 Glas Perlzwiebeln (200 g), 
Salz, 10 g Speisestärke, 
weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker.

Rosinen in. einer Schüssel 
in Madeira ein weichen. B u t­
te r oder M argarine in  einem 
Topf erhitzen. H ähnchen­
hälften von allen Seiten 
darin anbraten.
Zwiebeln schälen, fein w ür­
feln, zugeben und m it an ­
dünsten. Brühe auffüllen. 
Weißwein zugießen. Abge­
tropfte  Perlzwiebeln und 
Rosinen ohne Flüssigkeit 
reingeben. Salzen. 10 Mi­
nuten kochen lassen. H ähn­
chenhälften herausnehm en 
und auf einer vorgewärm­
ten  P la tte  anrichten und 
warm stellen. M it Perlzwie­
beln und Rosinen ringsum 
garnieren. Speisestärke m it 
wenig kaltem  W asser in 
einer Tasse verquirlen, in 
den B ratfond rühren, kurz 
aufkochen lassen. Mit Salz, 
Pfeffer und Zucker ab- 
schraecken. Die Soße über 
die H ähnchenteile gießen. 
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
9ÖÖ
W ann reichen? Zum M it­
tagessen m it Reis servie­
ren. Als Getränk Rotwein.
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Hähnchen mit 
süßer Füllung
Duggag M uhammar 
Bild Seite 121

1 H ähnchen von 1000 g 
(frisch oder tiefgekühlt). 
F ü r die F ü llung :
3 Zwiebeln (150 g),
50 g B utter oder Margarine,
1 Hähnchenleber (50 g),
2 hartgekochte Eier,
1 Tasse gekochter 
Reis (50 g),
30 g abgezogene Pistazien,
14 B und PetersUie,
30 g kernlose Rosinen,
Salz, Pfeffer,
Paprika edelsüß,
% 1 Sahne.

Unser R ezept kom m t aus 
N ordafrika. Die Füllung 
weicht von den sonstigen 
ab. Sie ist süß und p ikant 
zugleich. Das Ausprobieren 
lohnt sich.
Das H ähnchen (Innereien 
rausnehmen) innen und au ­
ßen abspülen. Trockentup­
fen. (Tiefgekühltes H ähn­
chen vorher auf tauen.)
F ü r die Füllung die Zwie­
beln schälen und in  W ür­
fel schneiden. B u tte r oder 
M argarine in einem Topf 
erhitzen, die Zwiebelwürfel 
darin  glasig werden lassen. 
Leber sehr fein schneiden 
und  dazugeben. Bei kleiner 
Flam m e 3 M inuten un ter 
U m rühren dünsten. Eier 
schälen und würfeln. Mit 
dem gekochten Reis und 
den abgezogenen Pistazien 
dazugeben. Petersilie w a­
schen, trockentupfen, hak- 
ken und m it den Rosinen 
un ter die Masse mischen. 
Mit Salz und Pfeffer ab­
schmecken. H ähnchen in­
nen und außen m it etwas 
Salz und Pfeffer einreiben. 
Masse reinfüllen. Zunähen 
oder m it Zahnstochern zu­
stecken.
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Hähnchen sautiert auf Bordelaiser A rt. Bei diesem Gericht spielt Wein eine große Rolle.

H ähnchen m it Paprika ein­
reiben. M it Sahne bestrei­
chen. A uf dem B ratrost in 
den vorgeheizten Ofen 
schieben. F ettp fanne d run­
te r stellen.
B ratzeit: 60 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
W ährend des B ratens ge­
legentlich um drehen. 
V orbereitung: 35 Minuten. 
Z ubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
6251
Beilagen: K opfsalat, Reis 
oder Kartoffelpüree.

Hähnchen 
sautiert auf 
Bordelaiser 
Art
2 H ähnchen von je 800 g, 
Salz, weißer Pfeffer,
4 Eßlöffel Öl (40 g),
20 g B utter,
2 Zwiebeln (120 g),
1 Glas Rotwein,
1 Tasse heißes Wasser,
1 Teelöffel Fleischextrakt,
5 K artoffeln (500 g),
9 Artischockenböden aus 
der Dose (360 g),
1 kleine Dose Steinpilze 
(130 g),
Y2 Bund Petersilie.

»Bordelaiser Art« b ed eu te t: 
Nach der A rt der Leute in 
der südfranzösischen W ein­

stad t Bordeaux. Kein W un­
der, daß der W ein dieser 
sonnenreichen Landschaft 
in  diesem Gericht eine Rolle 
spielt.
Beutel m it Innereien raus­
nehmen. H ähnchen innen 
und außen m it kaltem  W as­
ser abspülen. Halbieren und 
m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Salz und Pfeffer 
mischen. H ähnchenteile da­
m it einreiben. Öl in  einer 
großen, feuerfesten Form  
stark  erhitzen. H ähnchen­
teile reingeben. R undherum
5 M inuten anbraten.
H itze reduzieren. J e tz t 
kom m t die B u tte r dazu. 
Zwiebeln schälen und in 
Ringe schneiden. Auch 
reingeben. 5 M inuten rösten 
lassen. W ein und im heißen 
W asser aufgelösten Fleisch­
ex trak t zugießen. Gut ver­
rühren.
K artoffeln schälen, w a­
schen und  in dünne Schei­
ben schneiden. Ü ber das 
Fleisch verteilen. D arauf 
kom m en die abgetropften, 
geviertelten Artischocken­
böden und die abgetropf­
ten, halbierten Steinpilz­
stücke. Topf schließen. 
H ähnchen in weiteren 25 
M inuten gar dünsten. 
Petersilie während der G ar­
zeit un te r kaltem  W asser 
abspülen. Mit H aushalts­
papier trockentupfen. Hak- 
ken und vor dem Servieren 
über das Gericht streuen. 
Im  Topf servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.

Kalorien pro P erson : E tw a 
8 4 ä
Beilage: W enn überhaupt 
eine Beilage, dann  b itte  
Stangenweißbrot und  als 
Getränk einen Bordeaux­
Rotwein.

Hähnchen sautiert 
auf Burgunder Art
Siehe Coq au vin.

Hähnchen­
ragout 
pileyahnia

2 bratfertige H ähnchen 
von je 800 g,
50 g Margarine oder
5 Eßlöffel Sonnenblumenöl,
2 große Zwiebeln (50 g), 
Salz, Paprika edelsüß,
1 Eßlöffel Mehl,
2 Eßlöffel Tom atenm ark, 
Y2 1 heiße Brühe aus 
W ürfeln,
4 Eßlöffel gehackte 
W alnußkerne.

U nser H ähnchenragout 
stam m t aus Bulgarien und 
schm eckt besonders gut, 
wenn es m it Sonnenblu­
menöl zubereitet wird. 
B eutel m it den Iim ereien 
rausnehm en. H ähnchen in ­
nen und außen abspülen. 
Trockentupfen. H ähnchen



Halbgefrorenes Chartreuse

in je 8 Teile schneiden. M ar­
garine oder Sonnenblumen­
öl im  Topf erhitzen. H ähn­
chenteile darin  anbraten. 
Zwiebeln schälen, in  W ürfel 
schneiden, zugeben und m it­
dünsten. Salz, Paprika und 
Mehl über das Geflügel 
streuen. Alles kurz durch­
rösten. Tom atenm ark m it 
der Brühe ia  einem Topf 
verrühren und dam it ab ­
löschen. W alnußkem e rein­
geben. Zugedeckt bei klei­
ner H itze 90 M inuten 
schmoren lassen. Fleisch 
von den Knochen lösen. 
Servieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 100 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
540.
Beilage: Kartoffelpüree.

Haifisch- 
flossen-Suppe
Liebhaber der klassischen 
chinesischen Küche schät­
zen die Haifischfiossen- 
Suppe wegen ihres beson­
ders zarten  Pischarom as als 
echte Delikatesse.
Die Grundlage bUdet eine 
klare Rindfleischbrühe und 
ein Fond aus Edelfischen. 
Aber der Clou ist natürlich 
die Einlage: Fadendünne, 
gekochte Rückenflossen von 
H aien aus dem Südchine­
sischen Meer.
N atürlich können Sie diese 
Suppe selber machen. Aber 
so gerne wir Ihnen  die Zu­
bereitung exotischer Ge­
richte erleichtern: Diesmal

Halbgefrorenes Ghartreuse: E in  exquisites Sahne-Eis-Dessert.

müssen wir Ihnen abraten. 
Denn abgesehen von der 
finanziellen Seite (100 g 
Haifischflossen kosten rund
15 Mark) ist die Herstellung 
m it einem beträchtlichen 
Aufwand an  Zeit und E ner­
gie -  sprich Gas oder 
Strom  -  verbunden. Die 
Haifischflossen müssen m in­
destens 12 Stunden ko­
chen!
D arum  kaufen Sie sich 
besser eine Dose. D er In ­
ha lt b raucht nur aufge­
w ärm t zu werden. Die Sup­
pe is t bereits m it W ein und 
Cognac verfeinert.
W enn Sie aber doch noch 
ein wenig nachwürzen wol­
len : E in  paar Tropfen Soja­
soße, Reiswein oder Sherry 
genügen.
In  Feinschm eckerrestau­
ran ts werden zur heißen 
Suppe warme K äsestangen 
serviert. Das sollten Sie 
auch tun . Übrigens ist Hai- 
fischflossen-Suppe nur als 
Vorsuppe geeignet, denn sie 
dient ausschließlich dem 
Genuß, n icht der Sättigung.

Halb­
gefrorenes
Halbgefrorenes ist eine 
köstliche Erfrischung an 
heißen Sommertagen. U nd 
auch sonst ein sehr belieb­
tes Dessert. Sie werden es 
darum  auch auf fast jeder 
Speisenkarte finden. Dabei 
ist Halbgefrorenes keine 
fest umrissene Speise nach 
R ezept. Es ist einfach der 
Gattungsbegriff für arom a­
tisierte, gefrorene Sahne. 
Die Aromastoffe können 
Sie ganz beliebig nach Ih ­
rem  Geschmack wählen. 
Folglich gibt es die ver­
schiedensten Zubereitungs- 
mögliohkeiten fü r Halbge­
frorenes. U nser Fürst-Pück- 
ler-Eis ist übrigens eines 
davon.

Halb­
gefrorenes 
Chartreuse
1 1 Sahne,
100 g Puderzucker,
8 Eßlöffel grüner 
Chartreuse.

Sahne m it Puderzucker 
steif schlagen. Chartreuse 
locker unterheben. In  eine 
K astenform  füllen und zu­
gedeckt in den Gefrier­
schrank oder das Gefrier­
fach des K ühlschranks stel­
len. In  zwei Stunden fest 
werden lassen. 
Rausnehm en. Die Form  
m it warmem W asser ab­
spülen. Eis au f ein K üchen­
b re tt stürzen. E in  Messer 
zuerst ia  warmes Wasser 
tauchen und dann dam it 
das Eis in  etwa 2 cm dicke 
Scheiben schneiden. A uf ge­
kühlte Teller oder auf eine 
gekühlte G lasplatte legen 
und sofort servieren.
Sie können das Halbgefro­
rene Chartreuse ohne G ar­
nierung servieren. W enn 
Sie aber au f eine Garnie­
rung nicht verzichten wol­
len, empfehlen wir Ihnen 
Schlagsahne und gehackte 
Pistazien.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 2 Stunden
und 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
905^
Beilage: Löffelbiskuit oder 
Waffelgebäck.
PS: Eine interessante Ge­
schm acksvariante ist Pfef­
ferminzlikör, von dem Sie 
dann b itte  die gleiche Men­
ge anstelle des Chartreuse 
in die Mischung aus Sahne 
und Puderzucker geben. 
F ü r weitere V arianten sind 
auch andere Liköre gut 
geeignet.
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Halbseidene
1000 g Kartoffeln,
11 kaltes Wasser,
%  1 MUch,
200 g Speisestärke, Salz,
2 Brötchen,
40 g B u tte r oder Margarine,
2 1 W asser zum Kochen.

Thüringen ist die H eim at 
der Halbseidenen. U nd n ir­
gendwo versteht m an so 
gut Klöße au s Pellkartoffeln 
zu machen wie dort. Es ist 
also kein W under, daß sie 
sich als Beilage zu safti­
gen B raten  und Wüdge- 
richten auch andere L and­
striche erobert haben.

Kartoffeln waschen. Unge­
schält in einen Topf m it 
dem W asser geben. Vom 
K ochen an in 30 M inuten 
garen. Abgießen und m it 
kaltem  W asser abschrek- 
ken. Schälen. Noch heiß 
durch die Kartoffelpresse 
drücken.
Milch in  einem Topf auf­
kochen, zusammen m it der 
Speisestärke und dem Salz 
in  den K artoffelteig geben. 
Zu einem glatten  Teig kne­
ten. 15 M inuten durchzie­
hen lassen.
In  der Zwischenzeit B rö t­
chen in  etwa 1 cm dicke 
W ürfel schneiden. F e tt in 
einer Pfanne erhitzen. B rö t­
chenwürfel darin in  10 Mi­
nuten goldgelb rösten.

Aus dem K artoffelteig K lö­
ße von etwa 6 cm D urch­
messer um  einige geröstete 
Brötchenwürfel formen. 
Am besten m it nassen 
Händen.
W asser in einem breiten 
T opf zum Kochen bringen. 
Salzen. Klöße vorsichtig 
reingleiten und  20 M inuten 
darin sieden lassen. Mit dem 
Schaumlöffel rausnehm en 
und in  einer vorgewärmten 
Schüssel anrichten. 
V orbereitung: 55 Minuten. 
Zubereitung: 25 M iauten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
58Ö

Halbseidene sind deftige 
Klöße aus Kartoffeln.

Hallig­
Frühstück
1 Dose N ordsee-Krabben 
(270 g),
1 kleine Zwiebel (30 g),
%  B und Petersilie,
1/2 Bund Dill,
1 Beutel Mayonnaise,
2 Eßlöffel Joghurt,
Salz, weißer Pfeffer, 
Curry, Worcestersoße,
4 hartgekochte Eier,
1 K ästchen Kresse.

Dies F rühstück ist den Leu­
ten  auf den Halligen, den 
winzigen Inseln in  der N ord­
see, gewidmet. Allerdings 
iß t m an die p ikante Speise 
dort gegen elf U hr als Zwi­
schenmahlzeit.
K rabben abtropfen lassen. 
Zwiebel schälen und fein 
würfeln. Petersilie xmd DiU 
waschen. Trockentupfen 
und hacken.
Mayonnaise in einer Schüs­
sel m it Joghurt g lattrühren. 
Salzen. Mit Pfeffer, Curry 
und W orcestersoße kräftig 
würzen. Die H älfte der 
K rabben, die Zwiebeln, Pe- 
tersiHe und Dill reinm i­
schen. Ziehen lassen.
E ier schälen und  halbieren. 
Kresse abspülen, abschnei­
den und trockentupfen. 
Mayonnaisemischung in 
eine saubere Schüssel fül­
len. Restliche K rabben 
darauf anrichten. Mit E i­
hälften und Kresse garniert 
servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung; 20 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
3ÖÖ
Beilagen: Schwarzbrot und 
B utter. Als G etränk Bier 
und K orn oder Tee m it 
Rum .

Die Bewohner der Halligen 
leben von der Landwirt­
schaft und vom Fischfang.



HalveHahn

Landratten bevorzugen das Hallig-Frühstück zum Abendbrot.

Haluska 
Türöscsusca

250 g Mehl,
2 Eier,
6-7 Eßlöffel Wasser, Salz, 
Mehl zum Ausrollen, 
gu t 2 1 Wasser,
60 g Schweineschmalz,
125 g Quark,
125 g durchwachsener 
Speck,
%  1 saure Sahne.

H ier handelt es sich um 
eine typisch ungarische 
Speziaütät. D eutsch heißt 
H aluska Türöscsusca: Ge­
zupfter Teig m it Quark, 
Sahne und Grieben. Man 
iß t H aluska in  U ngarn 
gern nach einem rassigen 
Eisch-Paprikasch. H aluska
sclimeckt aber aucli ohne 
vorhergehende deftige 
Mahlzeit, zumal dann, wenn 
Sie einen feurigen Rotwein

dazu servieren. So m acht 
m an’s :
Mehl au f ein B ackbrett 
oder in eine Schüssel ge­
ben. Eine Mulde in  die 
M itte drücken. Eier, W as­
ser und eine kräftige Prise 
Salz reingeben. Alles zu 
einem geschmeidigen Teig 
kneten. D araus eine Kugel 
formen. 5 M inuten ruhen 
lassen.
B ackbrett oder A rbeits­
fläche m it Mehl bestäuben. 
Teig dünn ausrollen. Auf 
jeder Seite einige M inuten 
liegen lassen, dam it der 
Teig antrocknen kann.
In  einem breiten, flachen 
Topf W asser und Salz auf­
kochen. 20 g Schweine­
schmalz reingeben, dam it 
die H aluska n icht klebt. 
Teig in  4 cm breite Streifen 
schneiden und m it der 
H and in  kleine Eleckerl 
zupfen. Ins W asser werfen. 
D arin 10 M inuten bei m itt­
lerer H itze ziehen lassen. 
Sobald die Fleckerl oben
schwimmen, m it dem
Schaumlöffel rausnehmen. 
In  ein Sieb zum Abtropfen 
geben.

Die H älfte Quark in  einem 
Tuch ausdrücken und er­
wärmen.
Durchwachsenen Speck in 
kleine W ürfel schneiden. In  
einer B ratpfanne auslas­
sen. Auch warm stellen. 
Das restliche Schweine­
schmalz in  einer Pfanne 
erhitzen. Abgetropfte Teig­
fleckerl, saure Sahne und 
restlichen Quark zugeben. 
Die Pfanne kräftig  schüt­
teln. In  eine vorgewärm te 
Schüssel geben. Den ange­
w ärm ten Quark obendrauf 
anrichten. Speckwürfel d rü ­
berstreuen und  servieren. 
Vorbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
635; ^

Halve Hahn
Büd Seite 126

4 Roggenbrötchen,
80 g B utter,
4 dicke Scheiben 
Edam er Käse, 
m ittelscharfer Senf,
1 Zwiebel (40 g),
1 Gewürzgurke, Kümmel, 
Paprika edelsüß.

W er unkundig im R hein­
land einen Halve H ahn be­
stellt und  auf eine knusp­
rige H ähnchenhälfte hofft, 
sieht sich b itte r enttäuscht. 
W er Bescheid weiß, wird 
sich dagegen auf ein knus­
periges Roggenbrötchen,

Im  Scheinwerferlicht: K öl­
ner Altstadt m it der Kirche 
St. M artin und dem Dom.

dick m it Käse belegt, freu­
en. Übrigens schmeckt der 
Halve H ahn besonders gut, 
wenn der Käse nicht zu 
jung ist und wenn dazu Bier 
gereicht wird. Am besten 
obergäriges Kölsch. 
Brötchen aufschneiden. 
Jede  H älfte dick m it B u t­
te r  bestreichen. 4 H älften 
m it je einer Käsescheibe 
belegen. Senf draufstrei­
chen. Zwiebel schälen, in 
feine Ringe schneiden. Auf 
dem Käse verteilen. Gurke 
in Scheiben schneiden, 
auch drauflegen. Mit wenig 
Küm m el und viel Paprika 
bestreuen. A uf jeden Halve 
H ahn die andere B rötchen­
hälfte legen. Aber das ist 
nicht unbedingt Vorschrfft. 
V orbereitung: 2 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
34Ö ^
W ann reichen? Als Zwi­
schenmahlzeit oder dop­
pelte Menge als Abend­
essen m it Tom aten garniert.

Haluska Türöscsusca: ünaussprechliche Spezialität Ungarns.
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Unter Halve Hahn versteht der Rheinländer ein knuspriges Roggenbrötchen, das dick m it Käse belegt ist. Rezept S. 125.

Zwei Desserts aus Indien: Halwa Gadschar und Halwa Kela. 

1 2 6

Halwa
Gadschar
Indisches Möhren-Dessert

600 g Möhren,
3/4 1 Milch,
1 Messerspitze Safran,
60 g B utter,
1 Teelöffel K ardam om ,
40 g Zucker,
2 Eßlöffel Rosinen (40 g), 
2 Eßlöffel Honig (20 g),
1 Stück Zimtstange,
2 Eßlöffel gehackte 
Mandeln (20 g).

K ann ja sein, daß Sie H al­
wa Gadschar mal in Indien 
gegessen haben. Oder bei 
Freunden, die in  Indien 
waren. Vielleicht haben Sie 
sich gefragt, wie m an dieses 
köstliche Dessert zuberei­
te t. H ier haben Sie das 
R ezep t:
Möhren putzen, waschen, 
fein reiben oder im  Mixer

pürieren. In  eine Schüssel 
geben. So viel Milch zugie­
ßen, daß das Püree gerade 
bedeckt ist. Restliche Milch 
in einem hohen Topf erh it­
zen. M öhrenpüree reinge­
ben und un ter R ühren 90 
M inuten kochen. Safran, 
40 g B utter, Kardam om , 
Zucker, Rosinen, Honig 
und Zim t zugeben. 15 Mi­
nuten  bei m ittlerer H itze 
zu einem Brei kochen. D ann 
die restliche B utter zuge­
ben. Noch 15 M inuten ko­
chen. Die Halw a ist fertig, 
wenn sie schön orange ge­
worden ist. Zim tstange 
rausnehmen. Halw a in  eine 
Schüssel geben, m it M an­
deln bestreut servieren. Die 
Halwa schmeckt heiß und 
kalt. Sie kann  auch wieder 
erw ärm t werden. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 120 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
i ö o
W ann reichen? Als Ab­
schluß nach Currygerich­
ten  m it Fleisch oder H uhn. 
PS : Die Halwa Gadschar 
können Sie gu t am  Tag 
vorher kochen.



Hamburger Apfelküchlein

Halwa Kela
Indisches Bananen-Dessert

8 B ananen (800 g),
60 g B utter,
%  1 Wasser,
125 g Zucker,
3 Eßlöffel Rosenwasser,
1 gehäufter Teelöffel 
K ardam om ,
1 Messerspitze Safran,
3 Eßlöffel gehackte 
M andeln (40 g).

B ananen schälen, in  Schei­
ben schneiden. Bananen­
scheiben in  einer Schüssel 
m it der Gabel zerdrücken. 
B u tte r in  einem Topf erh it­
zen. Bananenm us in  der 
B u tte r 5 M inuten unter 
R ühren dünsten. 5 Eßlöf­
fel W asser zugießen. Bei 
m ittlerer H itze 3 M inuten 
leicht kochen lassen. 
Zucker im Topf im resth- 
chen W asser auf lösen, un ­
te r R ühren in die Bananen­
masse geben. 10 M inuten 
köcheln lassen. Ab und zu 
um rühren. D ann Rosen­
wasser reinrühren. Die B a­
nanenmasse in einer vorge­
w ärm ten Schüssel anrich­
ten. K ardam om , Safran 
und Mandeln in einem Topf 
mischen und drüberstreuen. 
Sofort heiß servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
43Ö
W ann reichen? Außer als 
Dessert auch als Beilage zu 
Reisgerichten.
P S : Sie können die Masse 
auch abkühlen lassen und 
ins Gefrierfach stellen. 
Leicht gefroren schmeckt 
sie auch ausgezeichnet.

Hamburger 
Aalsuppe
F ür 6 Personen 
Bild Seiten 128/129

150 g Backpflaumen,
150 g getrocknete 
Apfelringe,
%  1 Wasser,
1 großer Schinkenknochen 
(750 g),
1 1  Wasser,
2 Möhren (60 g),
% Sellerieknolle (250 g),
1 Stange Lauch (120 g).

1 PetersihenWurzel (60 g), 
%  Bund Petersüie,
100 g Tiefkühlerbsen, 
je 1 Teelöffel Thymian, 
Salbei und BasiUkum,
750 g frischer Aal, Salz,
% 1 W asser, ^ 1  Weinessig,
2 Schalotten,
4 Pfefferkörner,
2 Nelken, ^  1 Weißwein, 
Schale einer Zitrone,
1 Eßlöffel Zucker,
40 g B utter,
1 Eßlöffel Mehl (15 g).
F ü r die Schwemmklößchen: 
1/4 1 Milch, Salz,
25 g B utter,
125 g Mehl,
2 Eier,
geriebene M uskatnuß.

Mögen Sie denn m al H am ­
burger Aalsuppe essen? E in 
besonderer Genuß. U nd ei­
ner für K enner und Fein­
schmecker. Denn hier ist 
p ikant und süß plus ge­
räuchert au f abgerundete 
Weise m iteinander verbun­
den. N atürlich gibt es hier, 
wie bei vielen Landesge­
richten, unterschiedliche 
Rezepte. K lar, daß jede 
H am burgerin au f ihres 
schwört. Unser R ezept ist 
eines der typischen. So 
m acht m an diese H am bur­
ger A alsuppe: 
Backpflaumen und Apfel­
ringe über N acht in. 1 
W asser einweichen.
Am nächsten Tag 3 Töp­
fe bereitstellen. Im  ersten 
Topf den Schinkenknochen 
in  1%  1 kochendes W asser 
geben. Bei m ittlerer H itze 
120 M inuten sieden lassen. 
Indessen Möhren, Sellerie, 
Lauch und Petersilienwur­
zel putzen. Fein schneiden. 
Petersilie waschen, hacken. 
M it dem Gemüse (Erbsen 
unauf getaut), Thym ian,
Salbei und  Basilikum nach 
100 M inuten zum Schin­
kenknochen geben. Noch 
20 M inuten kochen. Schin­
kenknochen rausnehmen. 
D er zweite Topf is t für den 
Aal. Aal abziehen, Flossen 
abschneiden, ausnehmen, 
waschen, trockentupfen 
und in 3 cm große Stücke 
schneiden. Salzen. % 1 W as­
ser m it dem Weinessig, den 
geschälten Schalotten, Pfef­
ferkörnern und Nelken im 
Topf aufkochen. Aal 20 Mi­
nuten  darin ziehen lassen.

Hamburger Apfelküchlein schmecken frisch gebacken am besten.

Im  dritten  Topf Weißwein, 
Zitronenschale und  Zucker 
aufkochen. Das eingeweich­
te, abgetropfte Obst darin  
bei m ittlerer H itze 20 Mi­
nuten  kochen. Zitronen­
schale rausnehmen.
B u tte r und  Mehl verkneten. 
Kloß un ter R ühren in die 
heiße Schinkenbrühe ge­
ben. 5 M inuten kochen. 
F ü r die Schwemmklößchen 
Milch, Salz und B u tte r in 
einem Topf (dem vierten!) 
auf kochen. Mehl un te r R ü h ­
ren reinschütten. W eiter­
rühren, bis sich ein Kloß 
bildet, der sich vom Topf­
boden löst. In  die heiße 
Masse ein E i rühren. Vom 
H erd nehmen. Mit M uskat­
nuß würzen. D ann das 
zweite E i einrühren. Mit 
einem Teelöffel kleine K löß­
chen abstechen und 10 Mi­
nuten  in der Schinkenbrühe 
ziehen lassen.
Je tz t  geh t’s ans Anrichten. 
Alles kom m t in eine Ter­
rine. Zuerst das Obst m it 
dem Saft, darauf die 
Schinkenbrühe m it den 
Schwemmklößchen und 
zum Schluß die aus dem

W asser gehobenen Aalstük- 
ke. Heiß servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 145 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
735^
Beilage: Bauernbrot.
P S : S ta tt Schwemmklöß­
chen kochen viele Mehl­
klöße (Klüten) aus Mehl, 
Salz, heißem W asser und 
Schmalz in  der Aalsuppe.

Hamburger 
Apfelküchlein
600 g Mehl,
30 g Hefe,
% 1 lauwarm e Milch,
100 g Zucker,
60 g B utter, 2 Eier,
1 Fläschchen Rum-Aroma, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone.
1000 g Äpfel,
60 g Zucker,
1 Eßlöffel Zimt.
750 g K okosfett zum 
Ausbacken. Puderzucker 
zum Bestreuen.

Fortsetzung auf Seite 130
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Hamburger Aalsuppe.
Rezept Seite 127.

Dieses Hamburger 
Nationalgericht ist eine hanseatische 
Abwandlung der Marseiller 
Bouillabaisse und nicht weniger 
berühmt als diese.
Sie enthält neben Aal siebenerlei 
Gemüse, Kräuter und als 
ungewöhnliche Zutat Backobst.



Fortsetzung von Seite 127 
Mehl in  eine Schüssel ge­
ben. Midde in die M itte 
drücken. Hefe reinbrök- 
keln. 4 Eßlöffel Müch, 1 Tee­
löffel Zucker zugeben. Mit 
etwas Mehl zum Vorteig 
verrühren. 10 M inuten zu­
gedeckt gehen lassen. 
B u tte r in einer Pfanne zer­
lassen. Leicht abkühlen las­
sen. D ann m it der übri­
gen Milch, dem restli­
chen Zucker, Eiern, R um ­
Aroma und abgeriebener 
Zitronenschale zu einem 
Hefeteig verarbeiten. Teig 
so lange schlagen, bis sich 
Blasen bilden. 60 M inuten 
zugedeckt an einem w ar­
men O rt gehen lassen.
In  der Zwischenzeit die 
Äpfel schälen, halbieren, 
Kerngehäuse rausschnei­
den. Äpfel in  kleine W ürfel 
schneiden. In  einer Schüs­
sel m it Zucker und Zim t 
mischen. D ann un te r den 
Teig heben. Noch mal 60 
M inuten gehen lassen. 
K okosfett au f 180 Grad er­
hitzen. Mit einem Eßlöffel 
vom Teig Bällchen abste­
chen. Ins heiße F e tt gleiten 
lassen und in  10 M inuten 
goldbraun backen. M it ei­
nem Schaumlöffel heraus­
nehmen. Abtropfen lassen. 
A uf eine P la tte  geben. Mit 
Puderzucker bestreut ser­
vieren. Am besten schmek- 
ken die Apfelküchlein noch 
warm. E rg ib t 30 Stück. 
Vorbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: Ohne R uhe­
zeit 45 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
I m
P S : W er mag, ersetzt den 
Puderzucker durch ein 
Zimt-Zucker-Gemisch.

Hamburger 
Braune Kuchen
Siehe B raune Kuchen, 
Ham burger.
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Hamburger Fischsalat: Out gewürzter Im biß für den Abend.

Hamburger 
Fischsalat
1 P aket tiefgekühlte 
Kabeljaufilets (400 g),
20 g Margarine,
% 1 heißes Wasser,
4 hartgekochte Eier,
2 Gewürzgurken,
1 Röhrchen K apern.
F ü r die M arinade:
2 Eßlöffel Mayonnaise,
2 Eßlöffel saure Sahne,
2 Teelöffel Zitronensaft,
1 Teelöffel scharfer Senf, 
Salz, weißer Pfeffer.
Zum G arnieren:
1 hartgekochtes Ei,
4 Scheiben R ote Bete 
aus der Dose (50 g).

Fischfilets nach Vorschrift 
auftauen. Mit H aushalts­
papier ab tupfen. M argarine 
in einem Topf erhitzen. 
Fischfilets reingeben, W as­
ser dazugießen. Aufkochen. 
Topf zudecken. Fisch 10 
M inuten dünsten.
In  der Zwischenzeit Eier 
schälen und in  Scheiben 
schneiden. Die Gurken

auch schälen und schnei­
den. K apern abgießen 
(Wasser aufheben) und 
grob hacken.
Fischfilets abtropfen und 
abkühlen lassen.
F ü r die M arinade K apern­
wasser, Mayonnaise, saure 
Sahne und Zitronensaft m it 
Senf, Salz und Pfeffer in 
einer Schüssel verrühren. 
Fischfilets in  dünne Schei­
ben teilen. M it Eiern, G ur­
ken und  K apern in einer 
Schüssel mischen. In  vier 
Cocktailgläser verteilen, 
darüber die M arinade ge­
ben. 30 M inuten in  den 
K ühlschrank stellen.
Zum Garnieren E i schälen 
und achteln. R ote Bete 
auf einem Sieb abtropfen 
lassen und grob hacken. 
Jedes Glas vor dem Servie­
ren dam it garnieren. 
V orbereitung: 25 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne K ühl­
zeit 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
285.
B eilage: K üm m elbrot oder 
Rundstück. Als G etränk 
H am burger Bier. Zum A b­
schluß einen Korn.

Hamburger 
Heringssalat
F ü r 6 bis 8 Personen

6 Matjesfilets (300 g), 
i/g 1 Milch,

1 Wasser,
250 g Kalbfleisch,
250 g mageres 
Schweinefleisch, Salz,
40 g Margarine,
%  1 heißes W asser,
250 g Kartoffeln,
250 g R ote Bete,
1/2 Sellerieknolle (250 g),
3 saure Äpfel (300 g),
5 hartgekochte Eier,
4 Bismarckheringe (400 g), 
4 Gewürzgurken,
1 Röhrchen K apern,
2 Bund Petersilie.
F ü r die M arinade:
8 Eßlöffel B ratensaft,
4 Eßlöffel Essig,
8 Eßlöffel Öl,
1 Eßlöffel scharfer Senf, 
Salz, weißer Pfeffer, 
Zucker.

F ü r viele H am burger Fam i­
lien sind W eihnachten und 
die Tage bis zu Silvester 
ohne Heringssalat gar nicht 
denkbar. D ann wird die 
angegebene Menge aber 
verdoppelt. Denn gerade 
um  die W eihnachtszeit, 
wenn m an sich tagsüber 
m it Süßigkeiten vollstopft, 
h a t m an am Abend den 
richtigen A ppetit für diesen 
herzhaften Salat. Aber nicht 
nu r dann. E r is t auch genau 
richtig für eine feuoht-fröh- 
Hche P a rty  -  und fü r den 
Morgen danach.
Matjesfilets un ter fließen­
dem W asser abspülen. In  
Milch und W asser in einer 
Schüssel über N acht stehen­
lassen.
Kalb- und Schweinefleisch 
abspülen, m it H aus­
haltspapier trockentupfen. 
Leicht salzen. M argarine in 
einem Topf erhitzen, Fleisch



Hamburger Labskaus

Nach einer feucht-fröhlichen Party weckt Hamburger Heringssalat erneut die Lebensgeister.

darin rundherum  10 Minu­
ten  anbräten. Mit heißem 
W asser aufgießen. 45 Minu­
ten  schmoren. Abkühlen 
lassen. B ratensaft auf­
heben.
Kartoffeln, R ote Bete und 
Sellerieknolle waschen. Ge­
tren n t gar kochen. Das 
dauert etwa 30 Minuten.
D ann schälen. Äpfel schä­
len, vierteln, Kerngehäuse 
rausschneiden. E ier auch 
schälen. Bismarckheringe 
häuten. Matjesfilets ab trop ­
fen lassen, m it H aushalts­
papier trockentupfen.
Fleisch, Matjesfilets, Bis­
marckheringe, Kartoffeln,
R ote Bete, Sellerie, Äpfel,
E ier und Gewürzgurken in 
Y2 cm große W ürfel schnei­
den. Aber au f keinen Fall 
größer.
A bgetropfte K apern  hak- 
ken. Petersilie waschen, 
trockentupfen, hacken. Al­
les in  einer Steingutschüs­
sel m iteinander mischen.
F ü r die M arinade B raten­
saft, Essig, Öl und Senf 
verrühren. M it Salz, Pfef­
fer und Zucker abschmek- 
ken. Ü ber den Salat gießen. E in  Fischgericht m it langer Tradition: Hamburger Labskaus.

An einer kühlen Stelle m in­
destens 5 Stunden ziehen 
lassen. U m rühren, nach 
Geschmack nachwürzen. 
V orbereitung: Ohne Zeit 
zum W ässern 70 Minuten. 
Zubereitung; Ohne R uhe­
zeit 50 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
655 bis 495.
W ann reichen? Als A bend­
essen oder als Teil eines 
K alten  Büfetts.

Hamburger
Labskaus
500 g gepökeltes 
Rindfleisch, %  1 Wasser,
4 Salzheringe (800 g),
500 g Kartoffeln,
2 Zwiebeln (100 g),
1 Eßl. Schweineschmalz, 
150 g R ote Bete,
2 Gewürzgurken.

Schon in  der Zeit der Segel­
schiffahrt w ar Labskaus 
sozusagen das tägliche B rot 
der Matrosen. Pökelfleisch 
und Salzheringe m achten 
es möglich, dieses Gericht an 
Bord zu kochen. Labskaus 
ist heute ein beliebtes, def­
tiges Gericht, das überall 
an  den norddeutschen K ü ­
sten auf vielfache A rt zu­
bereitet wird. Nach alter 
Tradition wird es bei Schif­
feressen gereicht. N icht sel­
ten  auch bei Probefahrten 
neuer Schiffe. H ier haben 
Sie das typische H am bur­
ger Labskaus.
Rindfleisch un ter kaltem  
W asser abspülen. W asser 
in einem Topf aufkochen. 
Fleisch darin  45 M inuten 
garen. Salzheringe putzen 
und von den G räten lösen. 
20 M inuten in  einer Schüs­
sel wässern.
In  der Zwischenzeit K ar­
toffeln schälen und w a­
schen. In  einem Topf m it
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So werden Miesmuscheln ge­
öffnet: Erst Bärte abziehen.

Muschel fleisch m it einer lee­
ren Muschelschale lösen.

kaltem , aber n icht gesalze­
nem  W asser aufsetzen und 
vom Kochen an in 20 Mi­
nuten  garen. Abgießen und 
trockendäm pfen.
Fleisch aus der Brühe neh­
men, in  grobe Stücke schnei­
den. Mit K artoffeln und 
Heringen durch den Fleisch­
wolf (feine Scheibe) drehen. 
Zwiebeln schälen und w ür­
feln. Schweineschmalz in 
einem Topf erhitzen, Zwie­
beln darin  glasig werden 
lassen. Die Labskausmasse 
zugeben, un te r ständigem '’ 
R ühren erhitzen.
R ote Bete und Gewürz­
gurken klein würfeln. U n­
terheben. Eventuell nach­
salzen.
V orbereitung: Ohne Zeit 
zum W ässern 60 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
675^
Beilagen: R ote Bete, Salz­
gurken, längs aufgeschnit­
ten, und pro Portion ein 
Spiegelei.
P S : Man karm s ta tt  R ind­
fleisch auch Corned beef 
würfeln und zuletzt un te r­
mischen.

Die Hamburger M uschelsupfe ist genau der richtige A uftakt für ein exquisitem Festessen.

Hamburger 
Muschelsuppe
2000 g Miesmuscheln,
Saft einer Zitrone,
% 1 Weißwein, Salz,
125 g Bauchspeck,
3 große Zwiebeln (250 g),
2 Tom aten (140 g),
2 B und Petersilie,
% Sellerieknolle (100 g),
1 Zweig frischer oder
1 Messerspitze 
getrockneter Thymian,
% Lorbeerblatt,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
50 g B utter,
2 Eßlöffel Mehl (30 g),

1 Sahne,
Paprika rosenscharf.

Muscheln un ter kaltem  
W asser kräftig  bürsten. Ge­
schlossene Muscheln (ge­
öffnete sind schlecht) in 
einen hohen Topf geben. 
Zitronensaft und W eiß­
wein dazugießen. Salzen. 
Aufkochen. Dabei öffnen 
sich die Muscheln, die m an 
noch 10 M inuten kocht.

Muscheln rausnehm en. B rü­
he aufheben. MuscheMeisch 
aus den Schalen lösen. Mit 
einer leeren Muschelschale 
die B ärte (dunkle Streifen) 
greifen und abziehen. Mu­
schelfleisch warm  stellen. 
Bauchspeck und die ge­
schälten Zwiebeln würfeln 
Tom aten m it kochendhei 
ßem W asser übergießen 
H au t abziehen. Stengelan 
Sätze rausschneiden. Peter 
sUie waschen. M it H aus 
haltspapier trockentupfen 
im d fein hacken. Sellerie 
schälen. W aschen, trocken­
tupfen und in feine Streif- 
chen schneiden.
Bauchspeck in einem Topf 
auslassen. Zwiebelwürfel 10 
M inuten darin  rösten. 
Tom aten, Petersilie und 
Selleriestreifen dazugeben. 
Thym ian m it kaltem  W as­
ser abspülen. Trockentup­
fen und dazugeben. Das 
L orbeerblatt b itte  auch. 
Heiße Muschel- und Fleisch­
brühe zugießen. 30 M inuten 
leise kochen lassen. Durch 
ein Sieb passieren. W ieder 
zum Kochen bringen. In  
der Zwischenzeit B utter

und Mehl verkneten. U nter 
R ühren in  die Suppe geben.
5 M inuten kochen lassen. 
H in und wieder um rühren, 
dam it sie nicht anbrennt. 
Topf von der Kochstelle 
nehmen. Sahne einrühren 
und das Muschelfleisch wie­
der reingeben. Mit Paprika 
(eventuell m it Salz) ab ­
schmecken.
V orbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
825^
P S : Man kann m it B u tte r 
und  Mehl noch das helle, 
streifig geschnittene Stück 
einer Lauchstange dazu­
geben.

Hamburger 
National
50 g Schinkenspeck,
2 Zwiebeln (140 g),
500 g Schweinekamm, 
Salz, weißer Pfeffer,
2 K ohlrüben (Steckrüben) 
von je 500 g,
34 1 heißeFleischbrühe aus 
W ürfeln, 500 g Kartoffeln,
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Hamburger Ochsenschwanztopf

1 Lorbeerblatt,
1 Nelke,
1 Prise Zucker,
1 Bund Petersilie.

H ier haben Sie das H am ­
burger N ationalgericht, das 
im W inter gegessen wird. 
D enn nur dann g ib t’s 
Steckrüben, die unbedingt 
dazu gehören. U nd es 
schm eckt ganz vorzüghch. 
Schinkenspeck würfeln. In  
einen Topf geben. Glasig 
werden lassen. Geschälte 
Zwiebeln inScheiben schnei­
den. Zwiebelscheiben darin 
goldgelb braten. 
Schweinekamm un ter kal­
tem  W asser abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocken­
tupfen. In  W ürfel schnei­

den. Mit Salz und Pfeffer 
bestreuen. In  den Topf ge­
ben. Zugedeckt 10 M inuten 
schmoren lassen. Rüben 
schälen, waschen, vierteln 
und in  fingerlange und 
-dicke Stifte schneiden. 
Heiße Fleischbrühe zuge­
ben und zugedeckt 35 Mi­
n u ten  kochen lassen.
In  der Zwischenzeit K ar­
toffeln schälen, waschen 
und in  Stifte schneiden. Im  
Topf m it Salzwasser ko­
chen. N ach 20 M inuten 
Garzeit m it Lorbeerblatt 
und Nelke zu den Rüben 
geben. W enn alles gar, Lor­
beerb latt und Nelke raus­
nehmen. Gericht m it Salz 
und Zucker abschmecken. 
Das ist ein E intopf, der 
wenig Flüssigkeit hat.

Scharfgewürzt und kräftig: Hamburger Ochsenschwanztopf.

Petersilie waschen, m it 
H aushaltspapier trocken­
tupfen und fein hacken. 
H am burger N ational in 
eine vorgewärm te Schüssel 
füllen. M it Petersilie be­
streu t servieren. 
V orbereitung: 20 M inuten. 
Z ubereitung: 55 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
74Ö

Hamburger National: E in  deftiger E intopf m it Schinkenspech, Schweinekamm und Steckrüben.

Hamburger 
Ochsen­
schwanztopf
500 g K artoffeln, Salz,
1 Ochsenschwanz von 
1500 g,
1 Zwiebel (50 g),
50 g M argarine oder 
Schweineschmalz,
Salz,
1 Eßlöffel Mehl,
1 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 Lorbeerblatt,
% Glas Mixed Pickles 
(70 g),
schwarzer Pfeffer,
Paprika edelsüß.

Kartoffeln schälen, wa­
schen, in  kaltem , gesalze­
nem W asser aufsetzen. Vom 
Kochen an  in 20 M inuten 
garen. Abgießen, trocken­
dämpfen.
Ochsenschwanz un ter kal­
tem W asser abspülen. A b­
trocknen und in  4 cm lange 
Stücke schneiden.
Zwiebel schälen und w ür­
feln. M argarine oder Schwei­
neschmalz in  einem Topf 
erhitzen, Ochsenschwanz­
stücke reingeben. 5 Minu­
ten  rundherum  anbraten. 
Salzen. Zwiebeln dazugeben 
und glasig werden lassen. 
Mehl drüberstäuben. Mit 
heißer Fleischbrühe auf­
füllen. Lorbeerblatt zuge­
ben. 120 M inuten bei m itt­
lerer H itze kochen.
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Hamburger Pfannfisch ist ein Gericht, das das Prädikat )>gut bürgerlicM verdient hat.

Blich von der M ichaeliskir­
che auf die ausgedehnten A n ­
lagen des Hamburger Hafens.

L orbeerblatt und Ochsen­
schwanzstücke rausneh­
men. Fleisch von den K no­
chen lösen und wieder in 
die Suppe geben.
K artoffeln in W ürfel schnei­
den. Mixed Pickles fein 
hacken. Beides 5 M inuten 
in der Suppe erhitzen. Mit 
Salz, Pfeffer und Paprika 
p ikant abschmecken. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 130 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
985.
W ann reichen ? M ittags oder 
abends m it W eißbrot.

Hamburger 
Pfannfisch
1 Packung K abeljau­
filets aus der 
T iefkühltruhe (400 g),
100 g durchwachsener 
Speck,
2 große Zwiebeln (140 g), 
50 g B u tte r oder Margarine, 
500 g Pellkartoffeln,
Salz,
knapp  % 1 heißes W asser,
2 Eßlöffel Senf,
2 Eßl. Dosenmil oh (30 g), 
%  B und Petersilie.

Kabeljaufilets etwas an ­
tauen  lassen. Speck w ür­
feln. Zwiebeln schälen und 
in  feine Ringe schneiden. 
B u tte r oder M argarine in 
einer Pfanne erhitzen. 
Speckwürfel darin 5 Minu­
ten  braten. Zwiebelwürfel 
dazugeben. In  weiteren 5 
M inuten goldbraun werden 
lassen.
Pellkartoffeln schälen und 
in Scheiben schneiden, 
Fisch in  2 cm große Würfel. 
Beides in die Pfanne ge­

ben. Salzen. W asser zugie­
ßen. Zugedeckt 10 M inuten 
dünsten. Senf und Dosen­
milch verquirlen. Vorsich­
tig un te r das Gericht zie­
hen. Ohne Deckel noch 10

M inuten bei starker H itze 
braten. Petersilie waschen. 
Mit H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Fein hacken 
und vor dem Servieren 
drüberstreuen. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
445^
Beilage: Gewürzgurken und 
als Getränk Bier.

Hamburger 
Rundstück
350 g Schweinebraten im 
Stück (fertig gekauft),
34 1 Bratensoße 
(Fertigprodukt),
4 R undstücke (oder runde 
Brötchen),
1 Gewürzgurke.

D asH am burger Rundstück, 
ein Im biß, den die H anse­
s täd te r erfunden haben, h a t 
seinen Nam en von runden 
Brötchen. In  und um  H am ­
burg herum  heißen sie 
R undstücke. Sie schmecken 
übrigens auch anders als 
B rötchen von anderswo. 
G arniert wird das R und­
stück im m er m it Gewürz­
gurkenscheiben. U nd als 
G etränk g ib t’s helles H am ­
burger Bier.

Runde Brötchen, die m it Schweinebraten belegt werden, sind 
eine hanseatische Spezialität und heißen Hamburger Rundstück.
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Schweinebraten in Alufolie 
wickeln. A uf den R ost in 
den vorgeheizten Ofen le­
gen.
B ackzeit; 30 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder ^  
große Elamme.
In  der Zwischenzeit die 
Bratensoße nach Pak- 
kungsaufschrift zubereiten. 
W arm  stellen.
Brötchen halbieren. 2 bis 3 
M inuten toasten. Je  zwei 
H älften  auf einen vorge­
w ärm ten Teller legen. Den 
heißen Schweinebraten aus 
dem Backofen nehmen. In  
Scheiben schneiden und auf 
die Brötchenhälften ver­
teilen. Bratensoße drüber­
gießen. Gurke in Scheiben 
schneiden. Als Garnierung 
an  den Tellerrand legen. 
Vorbereitung; 25 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
s m ;

Hamburger 
Stubenküken
8 bratfertige 
Stubenküken (1200 g), 
Salz,
100 g B utter,
% 1 heißes Wasser,
1 kleine Dose 
Champignons (250 g).

H am burger Stubenküken 
werden in den fruchtbaren 
benachbarten Vierlanden 
m it Spezialfutter und in 
dunklen Ställen (den S tu ­
ben) gem ästet. Sie wiegen 
zwischen 150 und 200 g. Man 
bekom m t sie in H am burg 
vor allem im zeitigen. F rü h ­
jahr. So bereitet m an das 
Gericht z u :
K üken innen und außen 
m it W asser abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocken­
tupfen. Innen und außen 
wenig salzen. Flügel m it 
einem Bindfaden an den 
K örper binden, also die 
Vögel dressieren.
B u tte r in einem großen, 
wenn möglich in einem 
Eisentopf erhitzen. K üken 
darin  in  10 M inuten ru n d ­
herum  anbraten. Heißes 
W asser angießen. Deckel 
drauflegen. Bei m ittlerer

Hamburger Stubenküken haben so zartes Fleisch, wie es Liebhaber von Geflügel bevorzugen.

H itze 15 M inuten braten. 
A bgetropfte Champignons
5 M inuten vor Ende der 
Garzeit in den Topf geben. 
Stubenküken aus dem Topf 
nehmen, auf vorgewärmter 
P la tte  anrichten. Mit B ra t­
fond und Champignons 
übergießen.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
265.
B eilagen: K opfsalat undfri- 
sche, neue, in B u tte r ge­
schwenkte Kartoffeln. Als 
G etränk empfehlen wir ei­
nen Rose.
P S : W enn Sie keine b ra t­
fertigen K üken bekommen, 
müssen Sie sie putzen und 
ausnehmen. Das dauert 40 
Minuten.

Hamburgers

W enn amerikanische E r­
nährungswissenschaftler 
von den USA als dem Land 
der »Hamburgers und  Milk- 
shakes« sprechen und  da­
m it die eintönigen E ß ­
gewohnheiten ihrer Lands­
leute bemängeln, dann h a ­
ben sie sicher nicht ganz 
unrecht. Denn zwischen 
A tlantik  und  Pazifik schie­
ßen die Snackbars wie Pilze 
aus der Erde. U nd genau 
hier werden Ham burgers 
am  laufenden B and produ­
ziert und  gegessen.

Seit die Amerikaner über 
den großen Teich gekom­
men sind und den E uro­
päern einen Teil ihrer Le­
bens- und Eßgewohnheiten 
m itbrachten, gibt es auch 
bei uns Ham burgers. Vor­
nehmlich in Im bißstuben. 
N un sind Ham burgers im 
Grunde nichts anderes als 
Frikadellen. U nd daß sie 
aus Old Germ any in  die 
USA exportiert wurden, 
sagt schon ihr Name.
W enn Sie Ham burgers 
nicht als Kurzim biß in der 
Im bißstube genießen wol­
len, sollten Sie sie ruhig 
zu Hause mal als Abend­
essen auf den Tisch bringen. 
H am burgers sollten immer 
aus fein gehacktem oder 
durchgedrehtem  Rindfleisch
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(auch m it Schweinefleisch) 
hergestellt werden. U nter 
das Fleisch angeröstete 
Zwiebelwürfel, Ei, Salz und 
Pfeffer mischen. Aber keine 
Semmelbrösel.
Aus dem Fleischteig wer­
den flache Klopse oder F ri­
kadellen geformt, die gut 
m it Öl bestrichen und un ­
term  Grill au f jeder Seite
3 M inuten gegart werden. 
W er H am burgers stUecht 
servieren will, m acht es so : 
E in  rundes Brötchen auf­
schneiden, au f die U n ter­
seite ein gewaschenes, trok- 
kengetupftes S ala tb la tt le­
gen. D arauf einen Klops. 
Tom atenketchup und eini­
ge rohe Zwiebelringe oben­
drauf. Brötchen zuklappen.

S ta tt Tom atenketchup und 
Zwiebelringen können Ma­
yonnaise und Gurkenschei­
ben genommen werden.

Hamilton­
Soße_______
3 Eßlöffel entsteinte 
Sauerkirschen aus dem 
Glas,
3 Eßlöffel 
J  ohannisbeergelee,
1 Eßlöffel M eerrettich 
aus dem Glas,
2 Eßlöff’el Senf,
Paprika edelsüß,
Salz, 1 Prise Zucker,
3 Eßlöffel Weißwein.

Lady Em m a Hamilton (1765 
bis 1815) war eine berühmt­
berüchtigte Schönheit, die 

abenteuerliches Lehenein
führte und in  der High-So­
ciety eine große Rolle spielte.

Selbstgemachte Hamilton-Soße ist eine Delikatesse, die zu Wild und Geflügel serviert wird.

Diese interessante Soße 
wurde der ebenso interes­
santen Lady H am ilton ge­
widmet. Sie lebte in der 
zweiten Hälfte des 18. J a h r ­
hunderts, w ar eine be­
rühm te Schönheit und die 
F rau  des englischen Ge­
sandten in Neapel, Sir W il­
liam Ham ilton. Daß sie die 
Geliebte des englischen See­
helden Nelson wurde, 
m achte sie noch berühm ter. 
So m acht m an die Soße: 
Sauerkirschen fein hacken 
oder im Mixer pürieren. 
Mit dem Johannisbeergelee 
gut verrühren. M eerrettich 
und Senf dazugeben. Mit 
Paprika, Salz und Zucker 
abschmecken. Weißwein 
einrühren und servieren. 
Vorbereitung; 10 M inuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

W ozu reichen?
Ham m el und

Zu WUd, 
Geflügel.

Hammel
ü b e r  Hammelfleisch lesen 
Sie m ehr un ter dem Stich­
w ort Fleisch.

Hammelauflauf 
albanisch
Siehe Albanischer H am m el­
auflauf.

Hammel-Bohnen­
Eintopf
Siehe Bohnen-Hammel- 
Eintopf.

Hammel­
braten
750 g Hammelfleisch von 
Bug oder Schlegel (Keule), 
Salz, Pfeffer, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
2 Teelöfi-el Senf,
40 g Schweineschmalz,
1 Zwiebel (50 g),
1 Knoblauchzehe,
1 B und Suppengrün,

1 heißes Wasser,
1 Prise zerriebener 
Thymian,
3 W acholderbeeren,
1 Becher (100 g) saure 
Sahne,
eventuell 2 Teelöffel 
Speisestärke.
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Hammelbmst auf Tatarenait

Hammelbraten hat ein ganz spezielles Aroma, das viele Leute sehr schätzen. Guter Rotwein erhöht den Wohlgeschmack.

Hammelfleisch un ter kal­
tem  W asser abspülen. Trok- 
kentupfen. Salz, Pfeffer und 
abgeriebene Zitronenschale 
mischen. Hammelfleisch da­
m it rundherum  einreiben. 
D ann m it Senf bestreichen. 
Schweineschmalz in einem 
T opf stark  erhitzen. Fleisch 
darin  au f allen Seiten 5 Mi­
nuten  anbraten. Zwiebel 
und  Knoblauchzehe schä­
len. Fein hacken. D azu­
geben. Das geputzte, ge­
waschene, grob zerkleinerte 
Suppengrün auch. 5 Minu­
ten  anbraten. N ach und

TIP
Wenn Ihnen der 
Hammelgeschmack 
zu streng ist, 
legen Sie das 
Fleisch zwei 
Tage vorher in  
Buttermilch. 
Fleisch vor der 
Zvhereitung gut 
trockentupfen.

nach das heiße W asser zu­
gießen. Thym ian und  W a­
cholderbeeren reingeben. In  
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stel­
len.
B ratzeit: 90 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Zwischendurch im m er wie­
der m it dem B ratfond be­
gießen.
Fleisch rausnehmen. In  
Scheiben schneiden. A uf 
einer vorgewärm ten P la tte  
angerichtet warm stellen. 
B ratfond loskochen. In  
einen kleinen Topf geben. 
Saure Sahne un ter R ühren 
dazugeben. G ut durchko­
chen lassen. D urch ein fei­
nes Sieb passieren. W enn 
nötig, 2 Teelöffel Speise­
stärke in  einer Tasse m it 
kaltem  W asser verquirlen. 
U nter R ühren in  die ko­
chende Soße geben. Einm al 
aufkochen lassen. Soße ab ­
schmecken. G etrennt zum 
B raten  reichen. Aber etwas 
Soße über die B ratenschei­
ben verteilen. B itte  sehr 
heiß servieren.

V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 100 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
745^
Beilagen: Grüne Bohnen 
und  gegrillte oder gedün­
stete Tom aten, Salzkartof­
feln oder Kartoffelklöße. 
Als G etränk empfehlen wir 
Rotwein.

Hammelbrast 
aufTatarenart
Poitrine de m outon 
ä la ta rta re  
Büd Seite 138 
F ü r 6 Personen

1 Zwiebel (30 g),
1 Möhre (70 g),
%  B und Petersihe,
%  B und DiU (oder 
1 Teelöffel getrocknete 
Dillspitzen),
%  B und Schnittlauch,
1500 g H am m elbrust,
1 1 W asser, Salz,
2 Eßlöffel Senf,
4 Eßl. Semmelbrösel (40 g), 
30 g B utter.
F ü r die Soße:
1 hartgekochtes Eigelb,

1 Teelöffel scharfer Senf, 
1 Beutel (100 g) 
Mayonnaise,
% B und Schnittlauch, 
je 3 Stengel Kerbel, 
Estragon und  Petersilie, 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
2 Teelöffel Zitronensaft. 
F ü r die Garnierung:
1 K ästchen Kjesse.

Zwiebel schälen und w ür­
feln. Möhre schälen, wa­
schen und vierteln. K räu ter 
waschen und trockentup­
fen.
H am m elbrust un ter kaltem  
W asser abspülen, m it H aus­
haltspapier trockentupfen. 
W asser m it Salz in  einem 
Topf aufkochen, H am m el­
b rust m it Zwiebelwürfeln, 
M öhrenstückchen und den 
ELräutern darin 70 M inuten 
kochen lassen.
Fleisch aus der Brühe neh­
men und  10 M inuten aus­
kühlen lassen. Von den 
Knochen lösen. In  breite, 
längliche Stücke schneiden. 
W enn nötig, noch mal trok- 
kentupfen. M it Senf be-
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Gut gewürzt: Hammelbrust auf Tatarenart. Rezept Seite 137.

Hammelfleisch-Spieße werden m it feiner SaJinesoße serviert.

138

streichen, in Semmelbröseln 
wenden. A uf den R ost le­
gen. In  den vorgeheizten 
Ofen au f die m ittlere Schie­
ne schieben. F ettpfanne 
drunter. B u tte r zerlassen. 
Mit der H älfte  das Meisch 
beträufeln.
B ra tze it: 20 M inuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Fleischstücke zwischen­
durch um drehen und  m it 
der restHchen B u tte r be­
träufeln.
In  der Zwischenzeit für die 
Soße Eigelb m it Senf und 
Mayonnaise in  einer Schüs­
sel verrühren. Schnittlauch, 
Kerbel, Estragon und  Pe- 
tersüie waschen, trocken­
tupfen, fein hacken. In  die 
Mayonnaise rühren. Mit 
Salz, Pfeffer, Zucker und 
Z itronensaft abschmecken. 
Kresse schräg un te r kaltes 
W asser halten  und  w a­
schen. B lättchen m it einer 
Schere abschneiden. Trok- 
kentupfen. Fleisch auf einer 
P la tte  anrichten und  m it 
K ressesträußchen garniert 
servieren. Die Soße ex tra  
reichen.
V orbereitim g: 25 Minuten. 
Zubereitung: 100 M inuten. 
K alorien pro Person: E tw a 
72K
Beilagen: Prinzeßbohnen
und Kartoffelkroketten. 
Oder nu r W eißbrot und  als 
G etränk ein ro ter Bordeaux.

Hammelbrust
gefüllt
F ü r 6 Personen

1000 g H am m elbrust ohne 
Knochen,
Salz, Pfeffer.
F ü r die F ü llung :
1 mittelgroße Zwiebel (50 g),
2 Knoblauchzehen, Salz,
1 B und PetersUie,
1/2 B und Dill,
250 g gemischtes 
Hackfleisch, 1 Ei,
3 Eßlöffel Semmelbrösel 
(30 g),
Pfeffer.
A ußerdem :
80 g Margarine,
14 1 heißes W asser,
2 Eßlöffel Olivenöl (20 g),
1 Teel. Paprika edelsüß,
16 Schalotten (160 g).

% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
14 Eßlöffel Speisestärke,
% 1 saure Sahne.

H am m elbrust un ter kaltem  
W asser abspülen, m it H aus­
haltspapier abtrocknen, 
flachklopfen. Iim enseitem it 
Salz im d Pfeffer einreiben. 
F ü r die Füllung die Zwiebel 
schälen und  hacken. K nob­
lauchzehen schälen. Mit 
Salz zerdrücken. PetersUie 
und  Dill waschen. Mit 
H aushaltspapier trocken­
tupfen und  fein hacken. 
Zwiebel, K noblauch und 
K räu ter m it Hackfleisch, 
Ei, Semmelbröseln und 
Pfeffer in  einer Schüssel 
zu einem festen Teig ver­
arbeiten.
H am m elbrust dam it füllen, 
zusammenklappen. Mit 
festem Zwirn wie einen 
RoUschinlien zusammen­
binden. H am m elbrust in 
die F ettp fanne legen, au f 
die m ittlere Schiene in den 
vorgeheizten Ofen schie­
ben.
Margarine in  einem Topf 
erhitzen. H am m elbrust da­
m it übergießen.
B ratzeit: 120 M inuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp 14 große Flamme. 
W ährend des B ratens die 
B rust nach und  nach m it 
heißem W asser und immer 
wieder m it B ratfond über­
gießen. 30 M inuten vor 
Ende der B ratzeit die ge­
schälten, m it Öl bepinsel­
ten  und  m it Paprika be­
streu ten  Schalotten um  das 
Fleisch legen. Fleisch und 
Schalotten aus der Pfanne 
nehmen, auf einer sehr gut 
vorgewärm ten P la tte  an ­
richten  und  warm stellen. 
B ratfond m it heißer Fleisch­
brühe loskochen. Durch ein 
Sieb in einen Topf geben. 
Speisestärke in einer Tasse 
m it etwas kaltem  W asser 
anrühren. Die Soße dam it 
binden. E inm al aufkochen 
lassen. Saure Sahne u n te r­
rühren. Erhitzen, aber nicht 
m ehr kochen lassen. Soße 
abschmecken und geson­
dert servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 140 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
69Ö



Hammelfleisch-Spieße
U nser M enüvorschlag: 
Vorweg Dubarry-Suppe, als 
H auptgang H am m elbrust 
gefüllt. Außerdem Klöße 
aus rohen Kartoffeln und 
Brechbohnen. Als Dessert 
B utterm elone m it Schlag­
sahne. Als G etränk empfeh­
len wir einen roten Bor­
deaux.

Hammel­
fleisch in 
Zwiebelsoße
500 g Ham m elschulter,
1 Bund Suppengrün,
1 Zwiebel (40 g),
2 Nelken,
1 Lorbeerblatt,
%  1 Wasser,
Sak.
F ü r die Soße:
300 g Zwiebeln,
40 g B utter 
oder Margarine,
30 g Mehl,
% 1 heiße
Hammelfieischbrühe,
1 Teelöffel Kümmel, 
Pfeffer, evtl. Salz.

Fleisch un te r kaltem  W as­
ser abspülen, abtrocknen. 
Suppengrün putzen, wa­
schen, in  große W ürfel 
schneiden. Zwiebel schälen. 
Mit Nelken und Lorbeer­
b la tt spicken. W asser in 
einem Topf aufkochen. Sal­
zen. Fleisch, Suppengrün 
und Zwiebel reingeben und 
90 M inuten kochen.
Fleisch aus der Brühe neh­
men, würfeln und warm 
stellen. B rühe durchsieben. 
F ü r die Soße Zwiebeln 
schälen und fein hacken. 
B u tte r oder M argarine in 
einem Topf heiß werden 
lassen. Zwiebeln darin gold­
gelb braten. Mehl drüber­
stäuben. U nter R ühren m it 
der heißen Hammelfleisch­
brühe ablöschen. 8 M inu­
ten  kochen. Soße m it K üm ­
mel, Pfeffer und eventuell 
etwas Salz würzen. Fleisch­
stückchen reingeben. Noch 
m al erhitzen, aber nicht 
m ehr kochen lassen. 
V orbereitung: 30 M inuten. 
Zubereitung: 105 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
stö;
Beilage: Kartoffelpüree.

Hammel­
fleisch-Spieße
500 g Hammelkeule ohne 
Knochen.
F ü r die Beize:
3 m ittelgroße Zwiebeln 
(150 g),
3 Eßlöffel Zitronensaft,
3 Eßlöffel Öl (30 g). 
A ußerdem :
Je  1 grüne und rote 
Paprikaschote (300 g),
1 Eßlöffel Öl (10 g),
Salz,
Paprika rosenscharf,
Öl zum Bestreichen.
F ü r die Sahnesoße;
1 Bund Schnittlauch,
%  1 saure Sahne, Salz.

Hammelkeule un ter kaltem  
W asser abspülen. Mit H aus­
haltspapier abtupfen. In
2 cm große W ürfel schnei­
den.
F ü r die Beize Zwiebeln 
schälen, reiben oder im 
Mixer pürieren. Durch ein 
Leinentuch drücken. Den 
so gewonnenen Zwiebelsaft 
m it Z itronensaft und Öl in

einer Schüssel verrühren. 
Hammelfleischwürfel darin 
60 M inuten beizen. 
Paprikaschoten halbieren, 
entkernen, waschen, trok- 
kentupfen, in  3 cm große 
Stücke schneiden. Abge­
tropfte  Fleisch- und P apri­
kastücke abwechselnd auf 
4 Spieße stecken. Öl m it Salz 
und Paprika verrühren. 
Spieße dam it bestreichen. 
Grill vorheizen. W er keine 
D rehvorrichtung hat, deckt 
den Grülrost m it Alufolie 
ab und legt die Spieße 
drauf. U nter ständigem 
W enden 15 M inuten gril­
len. Zwischendurch immer 
wieder m it Öl bepinseln. 
F ü r die Soße Schnittlauch 
waschen, m it H aushalts­
papier abtupfen, fein hak- 
ken. Saure Sahne in einer 
Schüssel schaumig rühren, 
leicht salzen. Schnittlauch 
reingeben. Soße getrennt 
zu den Spießen reichen. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Beiz­
zeit 20 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
ö m :
Beilage: Endiviensalat.

M it Hackfleisch gefüllte Hammelbrust und Klöße aus rohen Kartoffeln sind ein wahres Festessen für eine große Familie.
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Hammel-
FrUchteragout
750 g Hammelrüoken,
%  1 Wasser.
F ü r die Beize:
Yg 1 Rotwein,
% 1 Weinessig,
1 Lorbeerblatt,
4 Nelken.
A ußerdem :
4 Eßlöffel Öl, Salz,
250 g Zwiebeln,
% 1 heiße H am m elbrühe,
2 Äpfel (120 g), 
abgeriebene Schale einer 
Orange,
2 Eßlöffel Curry,
2 Orangen,
Yg 1 saure Sahne,
2 Teelöffel Speisestärke,
2 Bananen, 20 g B utter.

H ier werden sogar Ham- 
nielfleischgegner zu F reun­
den dieses würzigen Flei­
sches. Das R agout schmeckt 
näm lich so ausgezeichnet 
und pikant, daß es m it 
Lieblingsgerichten ta tsäch ­
lich konkurrieren kann. 
M an m acht es so :

Ham melrücken unter kal­
tem  W asser abspülen. Mit 
H aushaltspapier abtrock­
nen. Von den K nochen lö­
sen. Überflüssiges F e tt und 
Sehnen abschneiden.Fleisch
2 cm groß würfeln. 
Fleischabfälle und K no­
chen in  einem Topf m it 
kaltem  W asser aufsetzen. 
D araus eine H am m elbrühe 
kochen.
F ü r die Beize Rotw ein und 
Weinessig m it Lorbeerblatt 
und Nelken in eine Schüs­
sel geben. Fleischwürfel 
darin 3 Stunden beizen.
Aus der Beize nehmen. (Bei­
ze durch ein Sieb gießen. 
Aufheben.) Fleisch gut 
trockentupfen. Öl in  einem 
T opf erhitzen. Fleisch rein­
geben, salzen und 10 Mi­
nuten  rundherum  anbraten. 
D ann die inzwischen grob 
gewürfelten Zwiebeln zu­
geben und 5 M inuten bräu­
nen. Heiße H am m elbrühe 
angießen. Bei geschlosse­
nem Topf 20 M inuten 
schmoren.
Äpfel schälen, vierteln, 
Kerngehäuse entfernen. Ä p­
fel in  Scheiben schneiden.

m
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Einfach, deftig und gut: Hammelgulasch m it Nudeln und Salat.
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Hammel-Früchteragout überzeugt auch Hammelfleischgegner.

Mit der abgeriebenen Oran­
genschale zum Fleisch ge­
ben. W eitere 20 Minuten 
schmoren. Zwischendurch 
die Beize angießen. Mit 
Curry würzen.
Die inzwischen m it einem 
scharfen Messer bis aufs 
Fruchtfleisch geschälten 
Orangen in Schnitze teilen. 
Diese noch mal halbieren. 
Ins R agout geben. Saure 
Sahne imd Speisestärke in 
einer Tasse glattrühren. 
R agout dam it binden. E in ­
mal auf kochen lassen. Vom 
H erd nehmen.
Geschälte, längs halbierte 
Bananen in erhitzter B u t­
te r in  der Pfanne 5 Minu­
ten  goldgelb braten. E in ­
mal wenden. R agout und 
B ananengetrennt servieren. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Beiz­
zeit 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
845;
Beilage: Körnig gekochter 
Reis, Semmelknödel oder 
W eißbrot. Als Getränk 
empfehlen wir einen Rose. 
U nd wer mag, reicht die 
doppelte Bananenmenge.

Hammel­
gulasch
500 g Hammelfleisch 
ohne Knochen,
50 g Schweineschmalz,
500 g Zwiebeln,
3 Knoblauchzehen, Salz,
%  1 heißes Wasser,

3 Eßlöffel Tom atenm ark,
2 Eßlöffel Paprika 
edelsüß,
1 Teelöffel Kümmel,
1 Teelöffel Majoran,
Yi 1 saure Sahne.

Hammelfleisch un ter kal­
tem  W asser abspülen. Mit 
H aushaltspapier abtupfen. 
In  3 cm große W ürfel 
schneiden.
Schweineschmalz in einem 
Topf erhitzen. Fleisch darin  
8 M inuten rundherum  braun 
anbraten. Zwiebeln schä­
len, würfeln. K noblauch­
zehen schälen. M it reich­
lich Salz zerdrücken. Zum 
Fleisch geben. 5 M inuten 
un ter R ühren weiterbraten. 
% 1 heißes W asser angie­
ßen. U nter R ühren 10 Mi­
nu ten  schmoren. Noch mal 
% 1 W asser zugießen, un ter 
R ühren 10 weitere M inuten 
schmoren. Restliches W as­
ser, Tom atenm ark und die 
Gewürze reingeben. Gu­
lasch bei geschlossenem 
Topf 60 M inuten schmoren. 
K urz vor dem Servieren 
saure Sahne reinrühren. 
W enn nötig, m it Salz und 
Paprika nachwürzen.
In  einer gut vorgewärm ten 
Schüssel anrichten. W ie alle 
Hammelfleischgerichte sehr 
heiß servieren. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 100 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
625^ ^
Beilagen: Gurkensalat, N u­
deln oder Salzkartoffeln.



Hammelkeule

Hammelkeule 
auf Bretagner 
Art
1 Hammelkeule von 
1500 g.
T ür die Beize:
14 Flasche ßotw eia,
1 Eßlöffel zerriebener, 
getrockneter Estragon, 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Teelöffel Paprika 
rosenscharf,
1 Teelöffel ]?aprika 
edelsüß,
3 Zwiebehi (150 g),
2 Knoblauchzehen. 
A ußerdem :
1 Stange Lauch (150 g),
3 Möhren (200 g),
1 Petersüienwurzel,
125 g durchwachsener 
Speck,
20 g B u tte r 
oder Margarine,
1 Eßlöffel Mehl (15 g),
1 Glas (2 cl) Cognac oder 
W einbrand,
Salz, Pfeffer,
Paprika edelsüß,
% Bund Petersilie.

Hammelkeule un ter kaltem  
W asser abspülen. Mit H aus­
haltspapier trockentupfen. 
F ü r die Beize Rotwein in 
eine Schüssel gießen. E s tra ­
gon, Salz, Pfeffer und P ap ri­
ka dazugeben. Zwiebehi und 
K noblauchzehen schälen. 
Zwiebeln in  R iage schnei­
den, K noblauchzehen hak- 
ken. In  die Beize geben. 
G ut mischen. Fleisch in  die 
Schüssel legen. Mit Beize 
bedecken. Zugedeckt eine 
N ach t durchziehen lassen. 
Am nächsten Tag Lauch, 
Möhren und  Petersilien­
wurzel putzen. W aschen, 
trockentupfen und  fein 
schneiden.
Durchwachsenen Speck 
würfeln. In  einem B räter 
auslassen. Die abgetropfte 
Hammelkeule darin 10 Mi­
nu ten  rundherum  anbraten. 
D ann das zerkleinerte Ge­
müse noch m al 5 M inuten 
m itbraten . Die H älfte der 
Beize zugießen. Zugedeckt 
in  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen.
G arzeit; 90 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad.

G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
W enn nötig, nach und  nach 
eßlöffelweise noch etwas 
Beize zugießen. 
Ham m elkeule rausnehmen. 
Vom Knochen lösen und  in 
1%  cm dicke Scheiben auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
anrichten. W arm  stellen. 
M it der resthchen Beize

TIP
Lieben Sie 
Knoblauch sehr? 
Dann spicken Sie 
die Hammelkeule 
zusätzlich damit: 
Geschälte 
Knoblauchzehen 
in  Stifte schneiden. 
M it einem 
scharfen Messer 
flache Taschen 
ins Fleisch 
schneiden. 
Knoblauchstifte 
reinstecken.

den B ratfond loskochen. 
Durch ein Sieb in  einen 
kleinen Topf passieren und 
aufkochen lassen. B u tte r 
oder Margarine m it dem 
Mehl verkneten. U nter R ü h ­
ren in den B ratfond geben.
5 M inuten leise kochen las­
sen. Topf vom  H erd neh­
men. Cognac oder W ein­
brand  zugießen. Mit Salz, 
Pfeffer und  Paprika ab ­
schmecken. Petersilie un ter 
kaltem  W asser abspülen, 
m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Fein hacken 
und  vor dem Servieren in 
die Soße geben. 
V orbereitung: Ohne Beiz­
zeit 20 Minuten. 
Z ubereitung: 115 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
1425.
B eilagen: Tom atensalat
und  Pommes frites. Als 
G etränk empfehlen wir Ih ­
nen einen ro ten Bordeaux. 
PS : Am besten beizen Sie 
die Keule in  einer hohen 
Steingutschüssel, weil d ar­
in  die T em peratur stets 
gleichmäßig gehalten wird. 
Steingut verändert nicht 
den Geschmack.

Hammdkeule auf Bretagner A rt vnrd in  'Rotwein m it vielen Gevmrzen gebeizt. Deshalb hat sie einen vorzüglichen Geschmack.
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Oekochte Hammelkeule m it Kapernsoße ist ein klassisches Gericht aiis der englischen Küche.

Hammelkeule 
gekocht mit 
Kapernsoße
Boiled Leg of M utton

1000 g Hammelkeule 
ohne Knochen.
F ü r die Beize:
1 Zm ebel (50 g),
Saft einer Zitrone,
% 1 Weinessig, %  ̂W asser, 
Salz, 2 KjQoblauchzehen,
1 Lorbeerblatt,
4 Gewürznelken,
1 Bund Petersilie,
5 Stengel Dill.
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F ü r die B rü h e :
1 % I W asser, Salz,
1 B und Suppengrün,
1 Zwiebel (50 g),
1 Lorbeerblatt.
F ü r die Soße:
40 g B u tte r 
oder Margarine,
40 g Mehl,

1 heiße 
Hammelfleischbrühe,
% 1 saure Sahne,
Saft einer Zitrone,
Salz, Pfeffer,
1 Röhrchen K apern.
5 Stengel Petersilie.

Dieses Gericht aus der klas­
sischen englischen Küche 
ist bei Angelsachsen und  
A m erikanern gleicherma­
ßen beliebt. M it einem U n­
terschied: Die Amerikaner

bevorzugen die gekochte 
Hammelkeule rosa oder 
saignant, wie die Franzo­
sen sagen. Sie kochen die 
Hammelkeule pro Kilo etwa 
20 M inuten weniger. Doch 
dem  kontinentaleuropä­
ischen Gaumen m undet 
m eist die angelsächsische 
Form  unseres Rezeptes 
m ehr.
Hammelkeule, wenn nötig, 
häuten . U nter kaltem  W as­
ser abspülen, m it H aus­
haltspapier trockentupfen. 
F ü r die Beize Zwiebel schä­
len, fein reiben oder im 
Mixer pürieren. D urch ein 
Leiaentueh in  eine große, 
flache Schüssel drücken. 
Zitronensaft, Weinessig 
und  W asser reinmisehen. 
D a hinein kom m en die ge­

schälten, m it viel Salz zer­
drückten Knoblauchzehen, 
das zerkrüm elte Lorbeer­
b la tt im d die Gewürznel­
ken. Petersilie und  Dül w a­
schen, fein hacken und  in 
die Beize geben. H am m el­
keule darin zugedeckt 24 
Stunden beizen. H in  und 
wieder wenden.
F ü r die Brühe W asser in 
einem großen Topf auf­
kochen. Salzen. H am m el­
keule aus der Beize neh­
men, trockentupfen, in den 
Topf geben und 20 M inuten 
kochen.
Suppengrün putzen, w a­
schen, in  grobe W ürfel 
schneiden. Zwiebel schälen, 
vierteln. Mit dem Lorbeer­
b la tt zum Fleisch geben. 
W eitere 40 M inuten kochen. 
Hammelkeule aus der B rü­
he nehm en und warm  stel­
len. Brühe durch ein Sieb 
in  einen Topf gießen.
F ü r die Soße B u tte r oder 
M argarine in  einem Topf 
erhitzen. Mehl reingeben, 
durchschwitzen. Mit %  1 
heißer Hammelfleischbrühe 
ablöschen. 8 M inuten ko­
chen lassen.
Saure Sahne und Zitronen­
saft reinrühren. Mit Salz 
und Pfeffer abschmecken. 
Zum Schluß kommen die 
K apern  m it der Flüssigkeit 
in die Soße. Erhitzen, aber 
n icht m ehr kochen lassen. 
Petersihe waschen, m it 
H aushaltspapier trocken­
tupfen, hacken. 
Hammelkeule in  dicke 
Scheiben schneiden. Auf 
eüier P la tte  anrichten. Mit 
Kapernsoßebegießen. (Oder 
nur wenig Soße darüber 
verteilen und den R est ge­
tren n t zum Fleisch reichen.) 
M it Petersilie bestreut ser­
vieren.
V orbereitung: 30 M inuten. 
Zubereitung: Ohne Beiz­
zeit 70 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
lÖÖK
B eilagen: Junge Brech­
bohnen und Kartoffelklöße 
oder Salzkartoffeln. Als Ge­
trän k  empfehlen wir Bier 
oder einen kräftigen roten 
Landwein.
P S : Die resthche Brühe 
kann  m an wie Rinderbrühe 
verwenden und m it E in ­
lage als Vorsuppe servie-



Hammelkoteletts

Hammel­
koteletts 
englische Art
4 H am m elkoteletts von 
je 150 g,
Salz,
2 Teelöffel 
scharfer Senf,
1 Ei,
1 Teelöifel 
Paprika edelsüß,
2 Eßlöffel 
heißes Wasser,
150 g Semmelbrösel,
6 Eßlöffel Öl (60 g),
4 Tom aten (250 g).

K oteletts m it einem schar­
fen Messer am  R ippen­
knochen etwas lösen, je ­
doch nicht abschneiden. 
Mit dem H andballen oder 
einem Messer flachdrücken. 
Salz, Senf, Ei, Paprika und 
W asser in  einem Schüssel- 
chen zu einer Paste  ver­
rühren. K oteletts dam it 
von beiden Seiten bestrei­
chen. In  Semmelbröseln 
wenden. P est andrücken.
Öl in  einer großen Pfanne 
erhitzen, K oteletts darin  
von beiden Seiten bei m itt­
lerer H itze 3 M inuten b ra ­
ten. (Tem peratur n icht hö­
her stellen, sonst verbren­
nen die Semmelbrösel.) 
Tom aten waschen, abzie­
hen, halbieren und  Stengel­
ansätze rausschneiden und 
m it der Schnittfläche nach 
unten  2 M inuten m itbraten  
lassen.
Die K oteletts auf einer vor­
gewärm ten P la tte  m it den

Tom aten (Rundungen nach 
oben) anrichten. 
Vorbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 15 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
86^
Beilagen :Pom m esfritesund 
gem ischter Salat. Als Gte- 
trän k  p a ß t ein Ahrburgim- 
der.
PS : W er scharfen Senf
n ich t mag, kann  ihn durch 
K räutersenf ersetzen. Das 
schm eckt besonders gut.

Z u  Hammelkoteletts englische A rt schmecken Pommes frites.

Hammel­
koteletts 
französische 
Art
F ü r das Gremüse:
1 kleiner Blumenkohl 
(350 g),
1 1 W asser, Salz,
250 g Spargelstücke aus 
der Dose,
1 Kopf Salat.
F ü r die Salat-M arinade: 
Saft einer Zitrone,
1 Eßlöffel Öl (10 g),
Salz, Pfeffer, Zucker.
4 H am m elkoteletts von 
je 150 g,
Salz, Selleriesalz,
3 Eßlöffel Öl (30 g),
30 g B utter,
Saft einer halben Zitrone,
1 Bund Schnittlauch. 
A ußerdem :
30 g B utter.
F ü r die Soße:
1 Teelöffel Fleischextrakt,
2 Glas (je 2 cl) Cognac 
oder W einbrand,
Salz, Pfeffer.

Hammelkoteletts 
franzö­

sische Art.

Blum enkohl putzen, w a­
schen. W asser m it Salz in  
einem Topf aufkochen. B lu­
m enkohl darin  20 M inuten 
garen.
Spargelstücke m it ihrem 
W asser in  einem Topf er­
hitzen. Salzen. K opfsalat 
zerpflücken, putzen und 
waschen. Im  sauberen K ü ­
chentuch trocknen.
F ü r die M arinade in  einer 
Schüssel Zitronensaft, Öl, 
Salz, Pfeffer und Zucker 
verrühren.
Fleisch vorsichtig von den 
Knochen lösen. Mit Salz 
und Selleriesalz einreiben. 
Öl in  einer Pfanne erhitzen. 
K oteletts darin auf jeder 
Seite 2 M inuten braten. 
B u tte r zugeben. Zitronen­
saft drüberträufeln. S chnitt­
lauch waschen, trocken­
tupfen und fein schneiden. 
Auch zugeben. Tem peratur 
verringern. K oteletts noch
4 M inuten nachziehen las­
sen.
Gemüse aus den Töpfen 
nehmen. Abtropfen lassen. 
B ukettartig  auf einer vor­
gewärm ten P la tte  anrich­
ten. B u tte r in einem Topf
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erhitzen und drübergießen. 
Die H am m elkoteletts au ­
ßen herum  legen. W arm  
stellen. Bratflüssigkeit m it 
Fleischextrakt, Cognac oder 
W einbrand in der Pfanne 
verrühren. Mit Salz und 
Pfeffer abschmecken. Über 
die K oteletts gießen. Salate 
b lätter, in einer Schüssel 
m it M arinade begossen, 
gesondert servieren. 
Vorbereitung; 20 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
84Ö
Beilage: Butterkartoffeln. 
Als G etränk Bier oder 
Frankenwein.

Hammelleber 
gebraten
8 Scheiben Hammelleber 
von je 75 g, % 1 Müch,
% 1 B utterm üch,
250 g Zwiebeln,
60 g B utter,
2 Eßlöffel Mehl (30 g),
Salz, Pfeffer.

Hammelleber von Sehnen 
und Röhren befreien. Mit 
H aushaltspapier abtupfen. 
Milch und B utterm ilch in 
eine Schüssel geben. Leber 
darin  30 M inuten beizen. 
Zwiebeln schälen und w ür­
feln. 30 g B u tte r in  einer 
Pfanne erhitzen. Zwiebel­
würfel darin  15 M inuten 
goldbraun braten. Aus der 
Pfanne nehm en und warm 
stellen.
Hammelleber aus der Beize 
nehmen. Mit H aushaltspa­
pier trockentupfen. In  Mehl 
wenden. Resthche B u tte r in 
der Pfanne heiß werden las­
sen. Leberscheiben darin  
auf jeder Seite 5 M inuten 
braun braten. Salzen, pfef­
fern. Auf einer vorgewärm ­
ten  P la tte  anrichten. Zwie­
beln gleichmäßig auf die 
Leberscheiben verteilen. 
Vorbereitung: Ohne Beiz­
zeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 25 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
il5^
Beilagen: Kartoffelpüree
und K opfsalat in  einer 
Essig-Öl-Marinade oder E n ­
diviensalat in  Joghurt-M a­
rinade.

Gebratene Hammelleber m it Zwiebeln und Kartoffelpüree ist für viele ein Leibgericht.

Hammel-Pie
Englische H am m el-Pastete

X I

F ü r den Pie-Teig:
250 g Mehl,
1 Ei, Salz, 125 g B utter, 
Mehl zum  Ausrollen. 
M argarine zum  Einfetten. 
F ü r die Füllung:
750 g Hammelfleisch von 
der Keule,
2 Zwiebeln (80 g),
Salz, Pfeffer,
1/2 Teelöffel 
F leischextrakt (5 g),
% 1 heißes W asser,
1 Eigelb zum  Bestreichen.

Als Pie bezeichnet m an in  
der enghschen Küche 
Schüsselpasteten oder m it 
einem Teigdeckel geschlos­
sene Fleischragouts. So 
m acht m an H am m el-Pie: 
Mehl auf ein B ackbrett ge­
ben. E iae Mulde in  die M it­
te  drücken. E i und Salz 
reingeben. Gekühlte B u tte r 
in  Flöckchen auf den R and 
setzen.
M it dem Messerrücken hak- 
ken, bis sich die Z utaten  
binden. D ann m it den H än ­
den weiterkneten. Zu einer 
kleinen Rolle formen. 30Mi- 
nu ten  in den K ühlschrank 
stellen. %  davon abschnei­
den und  auf bem ehlter 
Unterlage ausroUen. 
Pie-Schüssel oder feuer­
feste Form  einfetten. Mit

dem ausgeroUten Teig aus­
kleiden. Restlichen Teig 
in  Größe der Form  als 
Deckel ausrollen.
Fleisch in  feine Streiten 
schneiden. Zwiebeln schä­
len und hacken. Fleisch­
streifen salzen und pfeffern. 
Form  abwechselnd m it 
Fleisch und  Zwiebeln fül­
len. M it Fleisch abschlie­
ßen.
F leischextrakt m it heißem 
W asser in  einem Topf auf­
lösen. In  die Form  bis 1 cm 
un ter die letzte Schicht 
gießen.
Teigdeckel drauflegen. An 
den Seiten andrücken. Mit 
Teigresten verzieren. E i­
gelb in  einer Tasse verquir­
len. Paste te  dam it bestrei­
chen. Teigdeckel ein paar
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Hammelragout

-13 ^^ ''-M
Hammeljnlaw heißt dieser kräftig gewürzte Reis-Topf m it Fleisch, Zwiebeln und Tomaten.

Mal m it einer Gabel eia- 
stechen, dam it der Dampf 
entweichen kann. (Oder 2 
Löcher reinbohren, in  die 
je 1 Röllchen aus Perga­
m entpapier gesteckt ■wird.) 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen.
B ackzeit: 80 M inuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder ^  
große Flamme.
Form  aus dem Ofen neh­
men und  sofort servieren. 
Stücke tortenförm ig schnei­
den.
V orbereitung: 35 M inuten. 
Zubereitim g: 85 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
1055.
Beilage: Grüne Bohnen,
Möhrengemüse oder Salat.

Hammelpilaw
500 g Hammelfleisch aus 
der Schulter,
40 g B u tte r oder Margarine, 
4 große Zwiebeln (300 g), 
Salz, weißer Pfeffer,
%  1 heißes Wasser,
200 g Reis, 250 g Tom aten, 
1 Messerspitze Paprika 
edelsüß, 1 Prise Zucker.

Hammelfleisch kurz un ter 
kaltem  W asser abspülen. 
M it H aushaltspapier ab ­
trocknen und  in  4 cm große 
W ürfel schneiden. B u tte r 
oder M argarine im Topf er­
hitzen. Fleisch darin  rund ­
herum  5 M inuten anbraten. 
Zwiebeln schälen, grob w ür­
feln, zum Fleisch geben und

5 M inuten braten . Salzen 
und  pfeffern. Heißes W as­
ser angießen. 60 M inuten 
bei m ittlerer H itze kochen. 
Reis waschen, abtropfen 
lassen und  nach 40 M inuten 
zum  Fleisch geben. 
Tom aten häu ten  und S ten­
gelansätze rausschneiden. 
W ürfeln. 5 M inuten vor 
E nde der Garzeit zugeben. 
1 Eßlöffel heiße Flüssigkeit 
abnehm en. Paprika darin  
auflösen und  m it dem Zuk- 
ker in  den Pilaw rühren. A b­
schmecken und servieren. 
V orbereitung: 10 M inuten. 
Z ubereitung: 70 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
665^
Beilage: Paprikaschoten­
salat oder Puß tasa la t. Als 
G etränk Rose oder Bier.

PS : Türkisch wird dieser 
PUaw, wenn Sie 1 Messer­
spitze in  Rosenwasser auf­
gelösten Safran, 30 g ab ­
gezogene, geröstete M an­
deln, 70 g Rosinen und 
5 frische PfefFerminzblätter 
reingeben.

Hammel­
ragout
französische
Art
N avarin  de m outon

750 g H am m elschulter,
4 Eßlöffel Öl (40 g),
1 Teelöffel Zucker,
2 Eßlöffel Mehl (30 g),
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
2 Knoblauchzehen,
Salz,
Pfeffer,
4 Eßlöffel Tom atenm ark, 
250 g Zwiebeln,
250 g Teltower Rübchen, 
500 g Kartoffeln,
1 P aket tiefgekühlte 
Erbsen (300 g),
1 Bund Petersüie.

Dieses R agout is t fast ein 
Eintopf. Denn es is t alles 
d r in : Fleisch, Gemüse, K ar­
toffeln. Beilagen -  außer 
vielleicht ein kräftiger 
Weißwein -  erübrigen sich 
also.
H am m elschulter un te r ka l­
tem  W asser abspülen, m it 
H aushaltspapier trocken­
tupfen. In  2 cm große W ür­
fel schneiden.
Öl in  einem großen Topf 
erhitzen. Fleisch reingeben. 
Mit Zucker bestreuen. So 
lange anbraten, bis der 
Zucker karam elisiert und 
am  Topfboden hängt. Mehl 
drüberstäuben und  heiße 
Fleischbrühe zugießen. 
Knoblauchzehen schälen 
und m it Salz zerdrücken. 
M it Pfeffer und Tom aten­
m ark ins R agout mischen. 
30 M inuten kochen lassen. 
Zwiebeln schälen und w ür­
feln. Teltower Rübchen und 
Kartoffeln schälen, w a­
schen, abtropfen lassen. In
2 cm große W ürfel schnei-
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Hammelragout m it Auberginen m uß unirzig abgeschTneckt sein und heiß serviert werden. Den Durst löscht ein guter Rotwein.

den. Zum Fleisch geben. 
Noch 30 M inuten kochen. 
D ann die angetauten E rb ­
sen reingeben und  noch 10 
M inuten garen.
Die Petersihe waschen. Mit 
H aushaltspapier trocken­
tupfen und fein hacken. 
R agout m it Petersilie be­
streu t servieren. 
V orbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
8TK  ̂ ■

Hammel­
ragout mit 
Auberginen
750 g Hammelfleisch aus 
der Schulter,
4 Eßlöffel Ohvenöl (40 g),
3 Zwiebeln (120 g),
2 Knoblauchzehen, Salz,
4 Tom aten (125 g),
%  Dose Tom atenm ark 
(35 g),
% 1 heißes Wasser,
4 Pfefferkörner, 
weißer Pfeffer,
500 g Auberginen,
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% 1 Rotwein,
1 B und Petersihe.

Hammelfleisch un ter k a l­
tem  W asser abspülen. Mit 
H aushaltspapier abtrock­
nen. F e tt abschneiden. 
Ohvenöl in  einem Topf er­
hitzen. K leingeschnittenes 
H am m elfett darin  ausbra­
ten. Grieben rausnehm en 
und  wegwerfen. Fleisch im 
F e tt  10 M inuten ru n d ­
herum  braun anbraten. 
Zwiebeln schälen und hak- 
ken. Knoblauchzehen schä­
len und  m it Salz zerdrük- 
ken. Beides zum Fleisch 
geben. 5 M inuten weiter­
braten. Tom aten häuten, 
Stengelansätze rausschnei­
den. Tom aten achteln, zum 
Fleisch geben. Tom aten­
m ark m it etwas W asser 
verrühren. M it dem rest- 
hchen W asser und den 
Pfefferkörnern in  den Topf 
geben. Mit Pfeffer ab ­
schmecken. 50 M inuten bei 
geschlossenem Topf kochen. 
In  der Zwischenzeit Auber­
ginen waschen, dicke S ten­
gelansätze abschneiden und 
schälen. In  fingerdicke

Scheiben schneiden. Salzen. 
15 M inuten stehenlassen. 
D ann m it H aushaltspapier 
abtrocknen. W enn die 
Scheiben zu groß sind, muß 
m an sie halbieren oder 
vierteln.
Auberginen zum Fleisch 
geben. Rotwein dazugie­
ßen. Noch m al 20 M inuten 
kochen.
Petersilie abspülen, m it 
H aushaltspapier trocken­
tupfen und hacken. R agout 
kurz vorm  Servieren dam it 
bestreuen.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 75 M iauten.
Kalorien pro P erson : E tw a
n K .
Beilagen: Beißfest gekoch­
te r Reis oder Stangen Weiß­
bro t und gemischter Salat 
in  Joghurt-M arinade.
P S : W er gerne scharf ißt, 
kann sich bei Tisch das 
Gericht m it viel frisch ge­
mahlenem schwarzem Pfef­
fer nachwürzen. Eine ganz 
besondere N ote bekom m t 
das R agout, wenn es s ta t t  
dessen m it etwas Rosm arin­
puder und einer Spur T hy­
m ian gewürzt wird.

W ann reichen? Als ausge­
fallenes M ittagessen, wenn 
Sie m al etwas m ehr Zeit 
aufwenden können.

rip
Um die
Bitterstoffe aus 
den Auberginen 
zu ziehen, 
läßt man die 
in  Scheiben 
geschnittenen 
Früchte dick m it 
Salz bestreut ~ 
einige Zeit 
ziehen. Dann  
waschen und  
trockentupfen. 
Einfacher, aber 
zeitraubender ist 
es, die Scheiben 
60 M inuten in  
viel Salzwasser 
zu legen. Dann  
abtropfen und  
trockentupfen.



M it jungen Brechbohnen ^  
werden panierte 

H  ammelrippchen 
zu einem 

kleinen Festessen.

4 Hammelrippohen 
(Doppelstücke von 
je 200 g),
1 Knoblauchzehe,
20 g Margarine,
Salz, Pfeffer.
F ü r die Panade;
1 Zwiebel (40 g),
3 Eßlöffel Semmelbrösel 
(30 g),
2 Eßlöffel geriebener 
Parm esankäse (20 g),
3 Eßlöffel Öl (30 g).
1 Zitrone.

Hammelrippchen, wenn nö­
tig, von überflüssigem F e tt 
befreien. U nter kaltem  
W asser abspülen. Mit H aus­
haltspapier abtrocknen. 
Knoblauchzehe schälen und 
halbieren. H am m elripp­
chen kräftig  einreiben. Mar­
garine in einem Topf zer­
lassen. R ippchen dam it be- 
piaseln, salzen und pfeffern. 
F ü r die Panade die Zwiebel 
schälen und ganz fein rei­
ben. M it Semmelbröseln 
und Parm esankäse in  einer 
flachen Schüssel mischen. 
R ippchen darin  wälzen. P a ­
nade leicht andrücken.
Öl in einer Pfanne erhitzen. 
R ippchen auf jeder Seite in
5 M inuten knusprig braun 
braten. Zitrone in  Schnitze 
teüen. Hammelrippchen 
auf einer vorgewärm ten 
P la tte  anrichten. Mit Zi­
tronenschnitzen garniert so­
fort servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
9ÖK
Beilagen: Gegrillte Tom a­
ten  und  in  B u tte r ge­
schwenkte Brechbohnen 
m it Bratkartoffeln. Dazu 
schmeckt Bier oder R o t­
wein.

i



Hammel­
rücken Nizza
F ür 6 Personen

I I
1500 g H am m elrücken 
(etwa 12 K oteletts),
4 Zwiebeln (160 g),
3 Eoioblauchzehen, Salz,
4 EßlöfiFel Öl (40 g),
1000 g Tomaten,
1 EßlöfiFel
getrocknete, zerriebene 
E stragonblätter, 
schwarzer Pfeffer,
%  1 W asser.

H am m elrücken Nizza ist 
eiae provenzaKsche Spezia­
litä t, die original über H olz­
kohlenfeuer gegrillt wird. 
D er B raten  gelingt aber 
auch im  Backofen. 
H am m elrücken un ter ka l­
tem  W asser abspülen. Mit 
H aushaltspapier ab trock­
nen. K oteletts bis auf den 
Knochen einschneiden. 
Zwiebeln schälen und  w ür­
feln. K noblauchzehen schä­
len. M it S ak  zerdrücken. 
3 EßlöfiFel Öl in  einer Pfanne 
heiß werden lassen. Zwie­
beln und Knoblauchzehen 
darin 5 M inuten goldgelb 
braten. Tom aten häuten, 
Stengelansätze rausschnei­
den. Tom aten entkernen 
und fein würfeln. In  die

Garten an der Promenade des 
Anglais in  N izza an der 
französischen Rivieraküste.

Pfanne geben. U nter R ü h ­
ren 10 M inuten braten. 
Dabei kocht die Flüssigkeit 
etwas ein. M it Estragon, 
PfefiFer und Salz würzen. 
Tomatenmasse zwischen 
die K oteletts verteilen. 
H am m elrücken m it dem 
restlichen Öl bepinseln. Auf 
den B ratrost legen. R ost 
auf die M ittelschiene in  den 
vorgeheizten Ofen schie­
ben. D arunter die m it hei­
ßem W asser gefüllte F e t t ­
pfanne.
B ratzeit; 120 M inuten.

I n  der Provence wird Hammelrücken N izza  noch heute über dem Holzkohlenfeuer gegrillt.
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E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
V orbereitung: 30 M inuten. 
Zubereitung: 135 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
T2I 5;
Beilagen: In  B u tte r ge­
schwenkte grüne Bohnen 
und  Petersiüenkartoffehi.

Hammel­
schnitzel Fein­
schmecker Art
750 g Schnitzel aus der 
Hammelkeule,
1 Knoblauchzehe,
1 % Teelöffel zerriebener 
Thym ian,
Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Teelöffel 
Paprika edelsüß,
5 Eßlöffel Öl (50 g),
% 1 heißes Wasser,
1 Glas (2 cl) W einbrand,
1 grüne Paprikaschote 
(100 g).

Hammelschnitzel un ter ka l­
tem  W asser abspülen. Mit 
H aushaltspapier abtupfen. 
Knoblauchzehe schälen, 
halbieren. Schnitzel dam it 
kräftig  einreiben. Thym ian, 
Salz, Pfeffer und Paprika 
m it 1 Eßlöffel Öl mischen. 
In  die Schnitzel einmassie­
ren.
RestKches Öl in  einer P fan­
ne heiß werden lassen. 
Schnitzel darin auf jeder 
Seite 3 M inuten braun an ­
braten. M it heißem W asser 
begießen, 5 M inuten zuge­
deckt schmoren lassen. 
W einbrand reingeben. 
Noch m al 5 M inuten zuge­
deckt schmoren. Schnitzel 
rausnehmen. Auf einer vor­
gewärm ten P la tte  anrich­
ten. Soße über die Schnitzel 
verteilen.
Mit der inzwischen geputz­
ten, gewaschenen und  in  
feine Streifen geschnittenen 
Paprikaschote garniert ser­
vieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung; 15 M inuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
665^
Beilagen: Kartoffelpüree
und Paprikagem üse oder 
W eißkohlsalat.



Hammelschulter

Hammel­
schulter 
bürgerlich
Epaule de m outon
bourgeois
F ü r 6 Personen

750 g Hammelsohulter 
ohne Knochen,
1 Messerspitze 
K noblauehpulver, Salz. 
F ü r die F ü llung :
1 m ittelgroße Zwiebel 
(50 g),
1 Bund Petersilie,
250 g Schweinegehacktes, 
Salz, Pfeffer.
A ußerdem :
2 Bund Suppengrün,
60 g Margarine oder 
K okosfett,
2 Eßlöffel Mehl,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
750 g Rosenkohl,
40 g Margarine, Salz,
% 1 heißes Wasser,
500 g Zwiebeln,
750 g Kartoffeln,
50 g B u tte r oder Margarine,
1 Eßlöffel In s ta n t 
B ratensaft,
% 1 heißes Wasser,
Pfeffer,
1 Prise geriebene 
M uskatnuß.

Die bürgerliche H am m el­
schulter kom m t aus der 
klassischen französischen 
Küche. Das Gericht bleibt 
selbst dann klassisch, wenn 
Sie das Fleisch nicht füllen, 
aber die Beilagen -  Rosen­
kohl und  geschmorte K ar- 
toffelscheiben-beibehalten. 
H am m elschulter un ter ka l­
tem  W asser abspülen. Mit 
H aushaltspapier abtrock­
nen. Innenseite m it K nob­
lauchpulver und Salz ein­
reiben.
F ü r die Füllung Zwiebel 
schälen, fein hacken. P e te r­
silie waschen, m it H aus­
haltspapier trockentupfen. 
Auch hacken. Beides in 
einer Schüssel m it Schwei­
negehacktem, Salz und 
Pfeffer zu einem festen Teig 
verarbeiten. Die H am m el­
schulter dam it füllen. Wie

einen Rollschinken formen 
und m it festem Garn um ­
wickeln.
Suppengrün putzen, w a­
schen und  würfeln. Marga­
rine oder K okosfett im B rä­
te r erhitzen. Schulter darin 
in  10 M inuten rundherum  
braun  anbraten. Suppen­
grün dazugeben. Mehl d rü ­
berstäuben, durchschwit­
zen. Mit heißer Fleisch­
brühe ablöschen. Bei ge­
schlossenem Topf 60 Minu­
ten  schmoren lassen.
In  der Zwischenzeit den 
Rosenkohl putzen. W a­
schen und ab tropfen lassen. 
M argarine im Topf erh it­
zen. Rosenkohl reingeben.
2 M inuten un ter Rühren 
anbraten. Salzen. Heißes

W asser angießen. W enn 
das W asser kocht, Topf 
schheßen. 25 M inuten dün­
sten lassen. W arm  stellen. 
Zwiebeln schälen, in  Schei­
ben schneiden. Kartoffeln 
schälen, waschen, ab trop­
fen lassen. In  dünne Schei­
ben schneiden. Mit H aus­
haltspapier abtupfen. 
B u tte r oder M argarine in 
einer großen Pfanne heiß 
werden lassen. Zwiebeln 
darin  5 M inuten goldbraun 
braten. Kartoffelsoheiben 
reingeben. Wenig salzen. 10 
M inuten un ter häufigem 
W enden braten. In s tan t 
B ratensaft im heißen W as­
ser auflösen. Ü ber die K a r­
toffeln gießen. Pfeffern. 15 
M inuten bei geschlossener

Pfanne dünsten lassen. 
Fäden aus der H am m el­
schulter ziehen. Fleisch in 
dicke Scheiben schneiden. 
Auf einer vorgewärmten, 
großen P la tte  anrichten. Mit 
Kartoffeln und Rosenkohl 
um legt servieren. Gemüse­
soße durchsieben, m it Mus­
katnuß  würzen und extra 
reichen.
Vorbereitung: 50 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

PS: Abweichend von der 
Regel, daß m an zu dunklem 
Fleisch Rotwein trink t, 
sollten Sie zu diesem Ge­
rich t einen herben R hein­
wein oder einen Rheingauer 
servieren.

HammelschuÜer bürgerlich: Sonntagsbraten m it herzhafter Füllung aus Schweinegehacktem.
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Hammel­
Steaks in 
Sahnezwiebeln
F ü r die Sahnezwiebeln:
500 g Zwiebeln,
1 Knoblauchzehe,
4 Eßlöffel Öl (40 g),
% 1 Sahne,
je eine kräftige Prise Salz, 
Pfeffer, Thym ian und 
Estragon.
F ü r die S teaks:
4 Ham m elsteaks von 
je 150 g,
2 Eßlöffel Öl (20 g),
Salz, Pfeffer.
Zum Ü berbacken:
4 Eßlöffel geriebener 
Em m entaler Käse (40 g),
20 g B utter.

Zwiebeln und  K noblauch­
zehe schälen. Zwiebeln in 
Ringe schneiden, K nob­
lauchzehe fein hacken. Öl 
in  einer Pfanne erhitzen. 
Beides darin  15 M inuten 
dünsten. U nter R ühren m it 
Sahne ablöschen und  vom 
H erd nehmen. M it Salz,

Pfeffer, Thym ian und 
Estragon würzen. Die H älf­
te  dieser Masse in eine 
feuerfeste Form  geben. A n­
dere H älfte beiseite stellen. 
Steaks m it H aushaltspa­
pier ab tupfen. Öl in einer 
Pfanne erhitzen. Steaks 
darin auf jeder Seite 5 Mi­
nuten  braten. Salzen und 
pfeffern. Auf die Zwiebel­
masse legen. Restliche Sah­
nezwiebeln darüber vertei­
len. Geriebenen Em m en­
taler drüberstreuen. B u tter 
in  Flöckchen draufsetzen. 
Form  in den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne stellen.
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Rausnehm en und  heiß ser­
vieren.
Vorbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 45 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a
6^7 IT Z
Beilagen: Bratkartoffeln,
grüne Bohnen. Als G etränk 
empfehlen wir leichten R o t­
wein oder gu t gekühlten 
Rose.

M i
Hanatier Brezeln: Buttergebäck, das zum Knabbern lockt.

Hammel-
Turiu

2 Auberginen (400 g), 
Salz,
600 g Hammelfleisch von 
der Keule,
2 Eßlöffel Olivenöl (20 g),
4 Zwiebeln (150 g),

2 Tom aten (140 g),
200 g Brechbohnen,
2 Paprikaschoten 
(300 g),
3 Zucchini (200 g),
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 Eßlöffel getrocknetes, 
zerriebenes B ohnenkraut, 
1 Teelöffel Basilikum,
1 Teelöffel Thym ian,
1 Messerspitze M ajoran, 
weißer Pfeffer,
1 Prise Knoblauchsalz.



Ähnlich wie das ungarische 
Gulasch war auch das tü r ­
kische Ham m el-Turiu u r­
sprünglich ein H irtenge­
richt. Aber im Laufe der 
Zeit wurde aus dem ein­
fachen, ländlichen Mahl ein 
pikanter Eintopf. 
Auberginen waschen, hal­
bieren, m it Salz bestreuen 
und 20 Alinuten stehenlas­
sen.
Hammelfleisch un ter ka l­
tem  W asser abspülen, m it 
H aushaltspapier trocken­
tupfen und in 2 cm große 
W ürfel schneiden. Olivenöl 
in einem Topf erhitzen, 
Fleischwü rfel reingeben und 
von allen Seiten 5 M inuten 
braun anbraten.
Zwiebeln schälen und in 
feine Ringe schneiden. 
Auch in den Topf geben 
und 10 M inuten bei m ittle ­
rer Hitze glasig braten. 
Tom aten häuten, Stengel­
ansätze rausschneiden und 
achteln. Bohnen waschen, 
abtropfen lassen, fädeln 
und in 3 cm große Stücke 
brechen. Paprikaschoten 
halbieren, putzen, waschen 
und wie die gewaschenen 
Zucchini und die unter kal­
tem  W asser abgespülten 
Auberginen in 2 cm große 
W ürfel schneiden.
Das Gemüse zum Fleisch 
geben, Fleischbrühe zugie­
ßen. B ohnenkraut, Basili­
kum, Thym ian und Majo­
ran  drüberstreuen. Mit Salz, 
Pfeffer und Knoblauchsalz 
würzen. Zugedeckt 45 Mi­
nuten bei m ittlerer H itze 
kochen lassen, bis das 
Fleisch weich und das Ge­
müse breiartig zerkocht ist. 
In  eine Terrine füllen. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 50 Rßnuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
565^ '
Beilagen: Reis, den Sie m it 
Rosinen mischen können. 
Dazu reichen Sie Endivien­
salat in Joghurt-M arm ade 
m it K räutern . Als Getränk 
paß t ein leichter ro ter L and­
wein dazu.

^  H am m el-Turiu  
war ursprünglich 
ein einfaches 
türkisches 
Hirtengericht.
Später wurde daraus 
ein pikanter Eintopf.

Typisch für die hessische Brotzeit: Der Ilandkäs m it M usik  und dazu ein Glas Äppelwoi.

Hanauer 
Brezeln
250 g B utter, 250 g Zucker,
3 Eier,
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
1 Prise Salz, 600 g Mehl,
% Päckchen Backpulver, 
Mehl zum Bestäuben,
2 Eigelb zum Bestreichen, 
20 g Margarine zum 
Einfetten.

B u tte r in einer Schüssel 
schaumig rühren. Zucker 
nach und nach zugeben. 
D ann die Eier, Zitronen­
schale und Salz reingeben. 
Mehl m it Backpulver m i­
schen. E inen Teil in den

U’eig rühren. Den R est ein­
kneten.
B ackbrett oder A rbeits­
fläche m it Mehl bestäuben. 
Teig zu bleistiftdioken und 
-langen Rollen formen. Bre­
zeln aus dem Teig formen 
und  m it verquirltem  E i­
gelb bestreichen. B ack­
blech einfetten, Brezeln 
drauflegen. Blech in den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
E rg ib t 3 Bleche und 48 
Stück.
V orbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung: 70 Minuten.
K alorien pro S tück: E tw a
I M  ■

Handkäs 
mit Musik
1 H andkäs (Mainzer 
Käse, 240 g).
F ü r die M arinade:
8 Eßlöffel Essig (80 g),
4 Eßlöffel Öl (40 g),
Salz, weißer Pfeffer,
3 Zwiebeln (150 g).

W er in Hessen w ar und 
H andkäs m it Musik nicht 
probiert hat, war nicht in 
Hessen. U nd genauso ist 
es, wenn m an im benach- 
bartenM ainzBosuchniacht. 
Nur, in Hessen ist H and­
käs m it Musik von allen 
Beilagen zum Äppelwoi 
wohl die beliebteste. Hand-
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Hannoversche Zimtbrezeln sind -würziges, mürbes Kleingebäck.

käs oder Mainzer K äse ist 
rund  und soll schön durch­
gereift sein. Im  Rheingau 
iß t m an den musikalischen 
H andkäs m it Pellkartof­
feln und  in Rheinhessen 
g ib t’s dazu Weißwein aus 
den eigenen Lagen. 
H andkäs in  4 Scheiben te i­
len. Auf Teller geben. F ü r

Die Rheingoldhalle ist einer 
der modernstenund imposan­
testen Bauten, die in  den 
letzten Jahren in  der M ain ­
metropole M ainz entstanden.

die M arinade Essig und 
Öl in einer Schüssel ver­
rühren. M it Salz und  Pfef­
fer kräftig  würzen. Ge­
schälte, gewürfelte Zwie­
beln zugeben. M arinade 
getrennt servieren oder über 
die Käsescheiben verteilen. 
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 10 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
2 3 ä
Beilagen: B auernbrot und 
B utter. Als G etränk W eiß­
wein oder Äppelwoi.

Hannoversche
Zimtbrezeln
F ü r den T eig :
250 g Mehl,
1 Ei, 1 Prise Salz,
2 Eßlöifel saure Sahne 
(30 g),
125 g B u tte r oder 
Margarine, 100 g Zucker. 
Mehl zum Ausrollen.
50 g Zucker,
3 Teelöffel Zimt.
Margarine oder Öl zum 
Einfetten.

Mehl au f B ackbrett oder 
Arbeitsfläche geben. In  die 
M itte eine Mulde drücken. 
Darein komm en Ei, Salz 
und  saure Sahne. B u tte r 
oder Margarine in Flöck­
chen auf den M ehlrand set­
zen. Zucker drüberstreuen. 
Von außen nach innen 
schnell einen glatten  Teig 
kneten. 30 M inuten im 
K ühlschrank ruhen lassen. 
Arbeitsfläche m it Mehl be­
stäuben. Teig d arau f 3 bis 
4 mm dick ausroUen. In  
15 cm lange und % cm 
breite Streifen schneiden. 
Zu Brezeln Zusammenlegen. 
Zucker und Zim t mischen. 
Brezeln vorsichtig dam it 
bestreuen. Backblech m it 
M argarine oder Öl gu t ein­
fetten. Brezeln darauf le­
gen und in  den vorgeheiz­
ten  Ofen au f die oberste 
Schiene schieben.
B ackzeit: 6 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Rausnehm en und auf einem 
K uchendrah t auskühlen 
lassen. E rg ib t 4 Bleche und 
90 Stück.
Vorbereitung: Ohne R uhe­
zeit 45 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
3 0

Hanno­
versches
Blindhuhn
500 g Schwarzgeräuchertes 
oder 500 g Schinkenspeck, 
500 g Kartoffeln,
250 g Möhren,
300 g Brechbohnen,
400 g Dicke Bohnen,
1 1 heiße Fleischbrühe,
3 Stengel B ohnenkraut, 
Salz, Pfeffer,
3 saure Äpfel (240 g),
1 Eßlöffel Speisestärke 
(10 g),
1 Bund Petersilie.

Schwarzgeräuchertes oder 
Schinkenspeck in  2 cm 
große W ürfel schneiden. In  
einem großen Topf 5 Mi­
nu ten  anbraten.
Kartoffeln und Möhren 
schälen, waschen, m it H aus­
haltspapier abtrocknen,

.■tr" l.. - •
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Hannoversches Blindhuhn
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würfeln. Brechbohnen wa­
schen, fädeln und brechen. 
Dicke Bohnen enthülsen, 
waschen, abtropfen lassen. 
Kartoffeln und Gemüse 
zum Fleisch geben. Mit hei­
ßer Fleischbrühe übergie­
ßen. B ohnenkraut waschen, 
zusammenbinden, in den 
Topf geben. Salzen und 
pfeffern.
Das Gericht bei geschlosse­
nem Topf 45 M inuten 
kochen lassen.
Äpfel schälen, vierteln, 
Kerngehäuse entfernen, in 
Scheiben schneiden. Nach 
15 M inuten in den Topf ge­
ben. B ohnenkraut raus­
nehmen. Speisestärke m it 
wenig kaltem  W asser ver­
rühren, E in topf dam it bin­
den. E inm al aufkochen las­
sen. Eventuell m it Salz und 
Pfeffer nachwürzen. 
Petersilie waschen, m it 
H aushaltspapier abtupfen, 
hacken. B lindhuhn m it P e­
tersilie bestreut servieren. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
59(K
P S : Dicke Bohnen und 
Brechbohnen können Sie 
auch aus der Tiefkühltruhe 
nehmen. 25 M inuten vor 
Ende der Garzeit geben Sie 
die Bohnen in  den Eintopf.

Hanseatischer 
Wiekelkuchen
600 g Mehl, 60 g Hefe,
1 Teelöffel Zucker (10 g), 
knapp 1 lauwarme 
Milch,
100 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
1 Prise Salz,
200 g Margarine, 2 Eier. 
F ü r die Füllung:
100 g gehackte Mandeln,

Hanseatischer Wickelkuchen: Backwerk voll würziger Süße.

je 100 g Z itronat und 
Orangeat,
150 g Zucker, 1 Ei,
6 Eßlöffel Sahne (90 g),
1 Teelöffel Zimt, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
1 Messerspitze 
Ingwerpulver,
Mehl zum Ausrollen.
40 g Margarine zum 
Einfetten.
30 g Puderzucker zum 
Bestäuben.

Mehl in  eine Schüssel geben. 
Mulde in die M itte drücken. 
Hefe reinbröckeln, Zucker 
draufstreuen. Mit etwas 
lauw arm er Milch und etwas 
Mehl zum Vor teig verrüh­

Oinoohl die Altstadt von Hannover im  Krieg stark zerstört 
wurde, gibt es noch schöne alte Bauten wie die Marienkirche.
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ren. M it Mehl bestäuben.
15 M inuten gehen lassen. 
Mit der restlichen Milch, 
Zucker, Vanillinzucker, Zi­
tronenschale, Salz, M ar­
garine in Flöckchen und 
Eiern zu einem weichen 
Teig kneten. Teig locker 
und geschmeidig schlagen. 
Noch m al zugedeckt 20 Mi­
nuten  gehen lassen.
F ü r die Füllung Mandeln, 
Z itronat, Orangeat, Zuk- 
ker, aufgeschlagenes Ei, 
Sahne, Zimt, Zitronen­
schale und Ingw erpulver in 
einer Schüssel mischen. 
Arbeitsfläche m it Mehl be­
stäuben. Teig darauf zu 
einem Rechteck von 40 mal 
50 cm ausrollen. Mit der 
Füllung belegen. (Ränder
1 cm breit freilassen.) Auf­
rollen. Napfkuchenform ein­
fetten. Teigrolle reinlegen. 
Noch m al zugedeckt 10 Mi­
nuten gehen lassen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 55 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
N ach dem E rkalten  den

W iekelkuchen au f einen 
K uchendraht stürzen und 
m it Puderzucker bestreuen. 
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 30 Minuten. 
Z ubereitung: 60 Minuten.
Kalorien ingesam t: E tw a 
7270!
PS: W er’s gerne sehr süß 
hat, kann den K uchen m it 
Schokoladen- oder R um ­
glasur überziehen.

Harakiri
F ü r 1 Person

3 Eiswürfel,
2 Glas (je 2 cl) W hisky,
1 Glas (2 ol) Zitronensaft,
1 Barlöffel Limonensaft, 
Soda, 1 Maraschinokirsche,
1 Orangenschnitz.

Dies ist ein kräftiger Sour, 
der im Gegensatz zu seinem 
selbstmörderischen japani­
schen Nam en s tä rk t und 
erfrischt.
Eiswürfel in ein sauberes 
K üchentuch legen und m it 
einem H am m er zerstoßen. 
Mit W hisky, Zitronen- und 
Lim onensaft (Lime juice) 
mixen. In  einen m ittelgro­
ßen Tum bler füllen. Mit So­
da aufgießen. G arniert wird 
m it M araschinokirsche und 
Orangenschnitz.
Falls Sie keinen Limonen­
saft in der H ausbar h ab en : 
D er H arakiri schmeckt 
auch nu r m it Zitronensaft. 
D ann 3 cl nehmen.

Der Harakiri ist nicht so 
gefährlich wie sein Name.



Harlekin-Plätzcheii

Macht fit: Harlekin Grusta.

Härdäpfel-
bitzli

1500 g Kartoffeln,
16 Zwiebelröhren,
100 g Margarine,
1 1 heißes Wasser, Salz,
2 Eßlöffel Mehl (30 g),
8 Eßlöffel Sahne (80 g), 
1 B und Schnittlauch.

Dies ist ein uraltes Schwei­
zer Bauernrezept. Man aß 
es früher gemeinsam aus 
einer großen Schüssel. D a­
zu wurde frische Milch ge­
trunken. H eute iß t m an d a ­
zu lieber Fleisch. H ärd- 
äpfel sind übrigens nichts 
anderes als Erdäpfel, also 
Kartoffeln.
Kartoffeln schälen, w a­
schen und  würfeln. In  kal­
tem  W asser stehenlassen. 
Zwiebelröhren waschen, 
trockentupfen und in  feine 
Ringe schneiden.
M argarine im Topf erh it­
zen. Zwiebelringe reinge­
ben. 2 M iauten darin  b ra ­
ten. M it W asser auffüllen. 
A bgetropfte K artoffelw ür­
fel reingeben. Salzen. Bei 
m ittlerer H itze 20 M inuten 
kochen lassen.
Mehl m it der Sahne ver­
quirlen. In  den Topf rü h ­
ren und einmal aufkochen 
lassen.
Schnittlauch waschen, ab ­
tropfen lassen und k leia­
schneiden.
H ärdäpfelbitzli in  eine 
Schüssel füllen. M it S chnitt­
lauch bestreut servieren.

V orbereitung: 2 0 M inuten. 
Zubereitung; 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
55Ö. “
W ozu reichen? Zu gebrate­
nem Schnitzel oder B ra t­
hähnchen und Kopfsalat.

Harlekin 
Crusta
F ü r 1 Person

Saft eiaer halben 
Grapefruit,
Zucker,
je % Glas (1 cl) 
Kirschlikör,
W einbrand oder Cognac, 
M aracuja-Likör und 
Grenadine,
3 Eiswürfel.

E iae gekühlte Sektschale
14 cm tie f zuerst in den 
Pam pelm usensaft tauchen, 
dann in Zucker. Der so en t­
standene Zuckerrand wird 
Grusta genannt und gibt 
dem D rink seinen Namen. 
G rapefruitsaft m it K irsch­
likör, W einbrand (Cognac), 
M aracuja-Likör, Grenadine 
und  Eis in einen Shaker ge­
ben. Shaker m it einer Ser­
v iette  umwickeln, dam it die 
H andw arm e das Eis nicht 
schmelzen läßt. 2 M iauten 
gu t durchschütteln. In  das 
Glas seihen. Sofort servie­
ren.
P S : M aracuja is t ein Likör 
aus Passionsfrüchten.

Für die Harlekin-Plätzchen 
Teig in  Streifen schneiden.

Je  einen dunklen und hel­
len Streifen Zusammenlegen.

Beim  S  chweizer E  ärdäpfelbitzli aßen früher alle aus einem Topf.

Harlekin­
Plätzchen
300 g Mehl,
1 Teelöffel B ackpulver, 
180 g B utter,
100 g Zucker,
1 Prise Salz, 1 Ei,

A u f den hellen Streifen 
einen dunklen legen usw.

2 Eßl. Schokoladenpulver 
oder K akao, je 1 Eßlöffel 
Puderzucker und Rum. 
M argarine zum Einfetten.

Mehl m it Backpulver ver­
m ischt au f ein B ackbrett 
geben. B u tte r in  Flocken 
draufsetzen. Zucker und

Die gemischten Streifen wer­
den m it Teig umwickelt.

So bekommen die Harle­
kin-Plätzchen ihr Muster.
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Salz draufstreuen. Anfge- 
schlagenes E i in  die M itte 
gleiten lassen. Alle Z utaten  
m it einem großen Messer 
hacken und  mischen. D ann 
schnell m it bem ehlten H än ­
den zu einem geschmeidi­
gen Teig kneten.
Teig in drei gleiche P ortio ­
nen teilen. E ine davon m it 
Schokoladenpidver (oder 
K akao), Puderzucker und 
R um  verkneten. Alle 3 
Portionen 30 M inuten in 
den K ühlschrank stellen. 
Den dunklen Teig und eine 
Portion  hellen Teig jeweils
1 cm dick ausrollen, in  1 cm 
breite Streifen schneiden. 
M it kaltem  W asser be­
streichen. J e  einen dunklen 
und einen hellen Streifen 
nebeneinander legen, etwas 
zusammendrücken. A uf den 
dunklen Streifen einen hel­
len, au f den hellen einen 
dunklen legen. Auch etwas 
zusam m endrücken. Den 
restlichen Teig dünn aus­
rollen. In  etw a 10 cm breite 
Streifen schneiden. Die ge­
m ischten Streifen darin  ein­
rollen. In  Pergam entpapier 
oder Alufolie wickeln. 30 
M inuten in  den K üh l­
schrank legen. Backblech 
m it Margarine einfetten. 
Teigrollen aus wickeln. Mit 
einem scharfen Messer da­
von cm dicke Scheiben 
schneiden. A uf das Blech 
legen. A uf die oberste 
Schiene in den vorgeheizten 
Backofen schieben. E rgibt 
90 Stück.

B ackzeit: 8 bis 10 Minuten. 
E lektroherd; 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 45 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
35^

Harvard 
Cooler
P ü r 1 Person

3 Eiswürfel, 1 Barlöffel 
M aplesirup (Ahomsirup),
1 Glas (4 cl) frisch 
gepreßter Orangensaft,
2 Glas (je 2 cl) Calvados, 
Ginger Ale zum Aufgießen,
1 Stück Zitronenschale.

D er H arvard  Cooler h a t sei­
nen Nam en von der ä lte­
sten amerikanischen U ni­
versität, der H arvard  Uni- 
versity. In teressan t zu wis­
sen, daß diese U niversität 
1636 in Cambridge bei 
Boston gegründet wurde. 
D er Cooler wird so gem ix t: 
E is zerstoßen. In  den Sha­
ker geben. D azu Maple­
sirup, O rangensaft und 
Calvados. In  einen Tum bler 
abgießen. M it Ginger Ale 
auffüllen. M it Zitronen­
schale garnieren.

Die 1636 gegründete Harvard üniversity in  Cambridge hei 
Boston ist die älteste Universität in  den Vereinigten Staaten.
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Spritzig: Harvard Cooler.

Haschee­
knödel mit 
Sauerkraut
P ü r die K nödel:
500 g Kartoffeln,
1 1 Wasser,
250 g Mehl, 1 Ei,
2 Eßlöffel MUch, Salz.
P ü r die H ascheefüllung: 
250 g gekochter 
Schinken,
2 K albsbratw ürste von 
je 150 g,
2 Zwiebeln (80 g),
40 g M argarine oder
4 Eßlöffel Öl,
1 Teelöffel zerriebener 
Majoran,
Pfeffer,
1 B und Petersilie.
F ü r das S auerk rau t:
60 g Schweineschmalz,
500 g Sauerkraut aus der 
Dose,
Salz, Pfeffer.
1 Bund Petersilie.

Haschees sind Speisen aus 
fein gehacktem  oder pürier­
tem  Fleisch oder Fleisch­
resten. Das Fleisch wird in 
F e tt  angebraten, kräftig 
gewürzt und m it Semmel­
bröseln oder Mehl gebun­
den. Man kann das H a ­
schee, das küchenfranzö­
sisch Hachee heißt, m it ge­
kochten Eiern garnieren. 
W ir brauchen ein beson­
ders schm ackhaftes H a­
schee für unsere Knödel. 
F ü r die K nödel die K arto f­

feln un ter fließendem W as­
ser abbürsten. In  einem 
Topf 1 1 W asser zum K o­
chen bringen. Kartoffeln 
reingeben und  35 M inuten 
kochen. Abgießen, un ter 
kaltem  W asser abschrecken. 
Noch heiß pellen. Durch 
die Kartoffelpresse drük- 
ken. Mit Mehl, Ei, Müch 
und Salz zu einem festen 
Teig verarbeiten.
W ährend die Kartoffeln 
kochen, die Hascheefüllung 
vorbereiten. Dazu Schin­
ken, K albsbratw urstbrät 
und  die geschälten Zwie­
beln durch den Fleischwolf 
drehen oder im Mixer pü­
rieren. M argarine oder Öl 
in  einer Pfanne erhitzen. 
Fleisch-Zwiebel-Masse d ar­
in  im ter R ühren 10 M inuten 
braten. Mit M ajoran und 
Pfeffer würzen. Petersilie 
waschen, m it H aushalts­
papier abtupfen, fein hak- 
ken. U nter den Fleischteig 
mischen.
F ü r das Sauerkraut Schwei­
neschmalz in einem Topf 
erhitzen. Sauerkraut aus 
der Dose m it Flüssigkeit 
dazugeben. Salzen, pfef­
fern. 20 M inuten kochen. 
Aus dem Kartofifelteig 5 cm 
dicke K nödel formen. In  
die M itte ein Loch drücken. 
Mit Fleischmasse füllen. 
Knödel schUeßen. Reich­
lich W asser in  einem Topf 
zum Kochen bringen. 
Salzen. K nödel darin  gar 
ziehen, aber n icht kochen 
lassen. N ach 10 M inuten 
schwimmen sie an  der 
Oberfläche und  sind gar. 
M it einem Schöpflöffel aus 
dem Topf nehmen. G ut ab ­
tropfen lassen.
Petersüie waschen, m it 
H aushaltspapier abtupfen, 
hacken. K nödel und Sauer­
k rau t zusammen auf einer 
großen P la tte  anrichten. 
Knödel m it gehackter Pe- 
tersUie bestreuen. 
V orbereitung: 45 Minuten. 
Z ubereitung: 50 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
1045.
P S : Vor den Knödeln soll­
ten  Sie einen ungefüllten 
Probekloß kochen. Mit 2 
Gabeln auseinanderreißen. 
Is t er zu fest, etwas W asser 
an  den Teig geben. I s t  er zu 
locker, etwas Mehl tm ter- 
kneten.



Hase gebraten

Hase
M eister Lam pe ist bei fest­
lichen Essen im m er gern 
gesehen. U nd zwar dann, 
wenn er schön knusprig 
braun  gebraten ist oder 
gekocht in  Sahne- oder R o t­
weinsoße auf einer B ra ten­
p la tte  präsentiert.
Doch bevor der Hase zum 
B raten  wird, h a t die H aus­
frau die Qual der W ahl zu 
überwinden. Sie kann sich 
für ein ganzes Tier en t­
scheiden, für den Rücken 
oder nu r für die Keulen. 
W er ein ganzes Tier bevor­
zugt, kann  wählen zwischen 
Hasen aus deutschen L an­
den, aus Polen und  Ungarn, 
Rum änien und Jugosla­

wien. Sogar Australien, 
Neuseeland und A rgenti­
nien beliefern die Bundes­
republik.
Durch die Auslandimporte 
g ib t’s Hasen auch während 
der Schonzeit. In  deutschen 
Bundesländern dürfen sie 
nu r zwischen O ktober und 
Jan u a r geschossen werden, 
in  Übersee aber bis August. 
Aus dem Ostblock kommen 
H asen erst ab M itte D e­
zember auf den M arkt. 
Meister Lam pe wird im 
D urchschnitt 3,5 bis 6 kg 
schwer. Am besten schmek- 
ken Leichtgewichte, die 
m indestens drei, höchstens 
sechs M onate a lt sind. W er 
diesen Teenagern selber das 
Fell über die Ohren ziehen

will, erkennt sie eben an 
diesen (die sich leicht ein­
reißen lassen) und  am zer­
brechlichen Brustkorb. 
Ausländische Hasen (polni­
sche und ungarische sind 
die besten) werden nu r als 
Leicht- oder M ittelgewichte 
angeboten. JenachH eim at- 
land von 3,1 bis 4 kg.
W er sich die Mühe des Ab­
ziehens n ich t machen wül, 
kann  die Tiere küchenfer­
tig  zubereitet kaufen.
W as an größeren und ä lte­
ren Hasen geschossen wird, 
kom m t nu r in  Einzelteilen 
frisch oder tiefgekühlt an 
die H ausfrau.
E in  D ritte l sind 700 -  850 g 
schwere Hasenrücken, die 
es auch fertig gespickt gibt.

Die m it Fleisch gefüllten Hascheeknödel m it Sauerkraut sind ein kräftiges Mittagessen.

Ein D ritte l sind H asen­
keulen. E in  P aar wiegt je­
weils 700 bis 900 g.
Das resthche D ritte l be­
steh t je zur H älfte aus Vor­
derläufen von 350 bis 450 g 
und  aus Hasenpfeffer. Als 
H asenpfefferwerdenBauch­
lappen, Hals, Kopfteile und 
Innereien verkauft.
W as m an noch wissen muß, 
wenn m an Hasen im  Pell 
e rs te h t: Frisch geschossene 
Hasen haben klare Augen. 
E rst nach 2 Tagen werden 
sie trüb .

Hase gebraten
F ü r 6 Personen 
Bild Seiten 158/159

200 g geräucherter fe tter 
Speck,
1 Hase von 4000 g,
Salz, Pfeffer,
50 g B u tte r oder Margarine, 
% 1 heißes Wasser,

1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
2 Teelöffel Speisestärke,
% 1 saure Sahne.

Eine H älfte des Specks in 
Scheiben schneiden, die 
andere in  % cm dicke 
Streifen. Diese Streifen 30 
M inuten in  den K ühl­
schrank legen. Hase ab­
ziehen. Dazu die Pfoten 
abschneiden. Aber so, daß 
sie an  der H au t hängen 
bleiben. H au t an den Innen­
seiten der Keulen und even­
tuell auch noch die B auch­
hau t aufschlitzen. J e tz t das 
Fell vorsichtig bis zum 
K opf abziehen. Am besten 
hängt m an dazu den Hasen 
an den Läufen auf. Den 
Kopf m it H au t abschlagen. 
Hase un ter kaltem  Wasser 
abspülen. M it H aushalts­
papier abtrocknen.
Sehnen entlang der W irbel­
knochen einschneiden. J  etz t 
die zweite H au t abziehen. 
Den H asen rundherum  m it 
Salz und Pfeffer einreiben. 
Keulen und  Läufe m it den 
Speckscheiben und festem 
Garn umwickeln. Speck­
streifen in die Spicknadel 
klemmen. Hasenrücken auf 
jeder Seite schräg von un ­
ten  nach oben in F aser­
richtung zur W irbelsäule 
hin spicken. Hase auf der 

Fortsetzung auf Seite 160
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Gebratener Hase.
Als Festessen ist ein
schön knusprig braun gebratener
Hase überaus beliebt.
Besonders, wenn er mit Speck 
gespickt wird.
Rezept Seite 157.



...........

- ‘ ■- -ä;:’

-̂ 1



Hase provenzalisch: So wird Hasenbraten zum echten Genuß.

Schmecken gut zu Hasenfilet: Rotkohl und Kartoffelkroketten. 

1 6 0

Fortsetzung von Seite 157 
B rustseite in  die F ettpfanne 
legen. B u tte r oder M arga­
rine in  einem Topf erhitzen, 
über den Hasen gießen. 
Fettpfanne auf die m ittlere 
Schiene in den vorgeheizten 
Ofen stellen.
B ra tze it: 90 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Nach und nach das heiße 
W asser drübergießen. D ann 
gelegentlich m it B ratfond 
überschöpfen.
Hase auf einer P la tte  an ­
richten und warm stellen. 
B ratfond m it heißer Fleisch­
brühe loskochen. D urch ein 
Sieb in einen Topf gießen. 
Speisestärke m it etwas sau­
rer Sahne verrühren, in  die 
Soße geben. E inm al auf­
kochen. B,estliche saure 
Sahne reinrühren. Soße 
noch m al erhitzen, aber 
nicht kochen. M it Salz und 
Pfeffer nachwürzen. Ge­
tren n t zum H asenbraten 
reichen.
V orbereitung: 90 Minuten. 
Zubereitung: 105 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
TösK
U nser M enüvorschlag; Vor­
weg eine Consomme double 
royal, als H auptgericht H a­
senbraten m it K artoffel­
kroketten, R otkohl und 
Apfelmus m it Preiselbee­
ren. Als D essert E istorte. 
Als G etränk empfehlen wir 
ro ten  Burgunder.
PS: W em der natürliche 
Wildgeschmack des Hasen 
zu streng ist, legt das Tier
2 Tage in 2 1 B utterm üch.

Hase 
provenzalisch
1 tiefgekühlter Hase von 
2000 g,
Salz, Pfeffer,
60 g B u tte r oder Margarine,
4 Zwiebeln (200 g),
3 Knoblauchzehen,
1 Stange Lauch (150 g),
2 B und Petersilie,
3 Tom aten (240 g),
% Teelöffel Thymian,
1 Lorbeerblatt,
4 Pfefferkörner,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
%  1 Weißwein,

3 Eßlöffel Tom atenm ark 
aus der Dose,
1 Dose Champignons 
(170 g).

Hasen nach Vorschrift auf­
tauen. H äuten. U nter kal­
tem  W asser abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocken­
tupfen. In  12 Stücke teilen. 
Salz und Pfeffer mischen. 
Fleischstücke dam it ein­
reiben.
B u tte r oder M argarine in 
einem breiten Topf erh it­
zen. Fleischstücke reinge­
ben. Zwei M inuten auf je­
der Seite anbraten. Zwie­
beln und Knoblauchzehen 
schälen. Fein hacken. Auch
2 M inuten anbraten. Lauch 
putzen, un ter kaltem  W as­
ser abspülen und abtropfen 
lassen. In  etw a 5 mm breite 
Streifen schneiden. Peter- 
süie auch un ter kaltem  W as­
ser abspülen und trocken­
tupfen. Fein hacken. Mit 
dem Lauch zum Fleisch 
geben. 1 M inute un ter R ü h ­
ren anbraten. T om atenhäu­
ten, Stengelansätze raus­
schneiden, würfeln. Mit 
Thym ian, Lorbeerblatt und 
Pfefferkörnern dazugeben. 
Fleischbrühe aufgießen. Bei 
geschlossenem Topf 75 Mi­
nuten  schmoren lassen. 
Fleischstücke rausnehm en 
und in einer flachen Schüs­
sel anrichten. W arm  stellen. 
W eißwein m it Tom aten­
m ark mischen, den Fleisch­
sud dam it andicken. 
Champignons abtropfen 
lassen. B lättrig  schneiden, 
in die Soße geben und 5 Mi­
nuten  darin  gar ziehen las­
sen. Soße drübergießen. 
V orbereitung: Ohne Auf­
tauzeit 40 Minuten. 
Zubereitung: 100 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
7 4 ä
Unser M enüvorschlag: 
Geflügelkraftbrühe vorweg. 
Als H auptgericht Hase pro­
venzalisch, Prinzeßbohnen 
und Kartoffelklöße. Zum 
Dessert empfehlen wir Ih ­
nen unsere flambierte A na­
nas m it Kirschen.
P S : W enn Sie zu diesem 
Gericht einen frischen H a­
sen verwenden, sollte er 
abgezogen und abgespült
2 Tage in  B utterm üch ge­
beizt werden.



Hasengulasch

Wie viele andere Oerichte aus dem Land der Magyaren wird auch das ungarische Hasengulasch m it Paprikaschoten zubereitet.

Hasenfilet
2 Hasenrücken von 
je 400 g,
40 g B u tte r oder Margarine, 
Salz, schwarzer Pfeifer,
4 Äpfel (300 g),
4 große Zwiebeba (200 g), 
50 g durchwachsener Speck, 
30 g B utter.

H asenrücken m it kaltem  
W asser abspülen, FUets 
von den K nochen lösen. In  
schräge, 3 cm dicke Schei­
ben schneiden. M t  H aus­
haltspapier abtupfen. Mit 
dem H andballen leicht 
flachdrücken.
B u tte r oder M argarine in 
der Pfanne erhitzen, Filets 
darin  auf beiden Seiten je 2 
M inuten goldbraun braten. 
M it Salz und Pfeifer w ür­
zen. Rausnehm en und 
warm stellen. Äpfel schä­
len. Kerngehäuse ausste­
chen. In  dicke Scheiben 
schneiden. Zwiebeln schä­
len und  in  dünne Ringe, 
den Speck in  hauchdünne 
Scheiben schneiden.

Speck in der Pfanne 5 Minu­
ten  braten. Zwiebeln dazu­
geben. Auch 5 M inuten 
braten. D ann kom m en die 
Apfelringe rein. A uf beiden 
Seiten goldbraun werden 
lassen.
Hasenfilets au f einer vor­
gewärm ten P la tte  zusam ­
men m it Speck- und  Apfel­
scheiben anrichten und  m it 
Zwiebelringen garnieren. 
B u tte r in  einer Pfanne er­
hitzen. Ü ber die Füets gie­
ßen und  sofort servieren. 
V orbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
49ÖT
U nser Menüvorschlag; 
Bouillon m it Rotwein vor­
weg. Als H auptgericht H a­
senfilets, K artoffelkroket­
ten  und Rotkohl. Zum Des­
sert Vanüleeiscreme m it 
Schokoladensoße. U nd als 
G etränk ein Burgunder 
Rotwein.
P S ; Tiefgekühlte H asen­
rücken werden m eist ge­
spickt angeboten. W enn Sie 
einen tiefgekühlten ver­
wenden, b itte  die Speck­
streifen rausziehen.

Hasengulasch 
ungarisch
750 g Hasenfleisch von 
Rücken oder Keule,
1 1 Butterm ilch,
4 Zwiebeln (200 g),
50 g Schweineschmalz,
Salz,
2 Eßl. Paprika edelsüß,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
je 2 rote und grüne 
Paprikaschoten (500 g),
% 1 saure Sahne.

Hasenfieisch, wenn nötig, 
häuten. U n ter kaltem  W as­
ser abspülen. Mit H aus­
haltspapier abtupfen. B u t­
termUch in eine Schüssel 
geben, Fleisch darin  24 
Stunden beizen.
Fleisch aus der B u tte r­
mUch nehmen. Mit H aus­
haltspapier abtupfen, von 
den Knochen lösen und in
3 cm große W ürfel schnei­
den. Zwiebeln schälen und 
würfeln. Schweineschmalz 
in  einem Topf erhitzen, 
Fleisch und  die Knochen

reingeben. 5 M inuten ru n d ­
herum  anbraten. Zwiebel­
würfel reingeben. In  weite­
ren  5 M inuten goldgelb b ra ­
ten. M it Salz und  Paprika 
würzen. Heiße Fleisch­
brühe dazugießen. Gulasch 
zugedeckt 60 M inuten 
schmoren.
N ach 40 M inuten die K no­
chen aus dem Topf neh­
m en und die halbierten, ge­
putzten , gewaschenen und 
in  W ürfel geschnittenen 
Paprikaschoten reingeben. 
K urz vor Ende der Garzeit 
den Topf öffnen, dam it e t­
was Flüssigkeit verkochen 
kann. Saure Sahne rein­
rühren, sofort servieren. 
V orbereitung: Ohne Beiz­
zeit 10 Minuten. 
Zubereitung: 70 M inuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
525;
Beilagen: Gemischter Salat 
und in  B u tte r geschwenkte 
N udeln. Als G etränk unga­
rischer Rotwein.
P S ; L äß t sich das Fleisch 
schwer von den K nochen 
lösen, kochen Sie alles zu­
sammen und  entbeinen erst 
nach 40 M inuten.
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Wer Hasenkeule, österreichische A rt serviert, darf die Semmelknödel nicht vergessen. Ohne die schmeckt’s nur halb so gut.

Hasenmedaillons flambiert: Wildgericht von zartem Fleisch.

Hasenkeule 
österreichische 
Art
2 frische Hasenkeulen 
(900 g),
100 g geräucherter fe tter 
Speck,
Salz, weißer Pfeifer,
1 Zwiebel (40 g),
50 g B utter, 4 Scheiben 
durchwachsener Speck 
(50 g),
% 1 heißes Wasser,
1 Teelöffel Speisestärke,
/̂iQ 1 saure Sahne,

1 Eßlöffel Zitronensaft.
T ür die G arnierung:
4 Zitronenscheiben,
1 Teelöffel K apern.
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Hasenkeulen waschen und 
trockentupfen. Speck in 
% cm breite Streifen schnei­
den. Keulen dam it quer 
zum Taserlauf spicken. 
Salzen und  pfeffern. Zwie­
bel schälen und klein­
schneiden.
B u tte r in  einem B räter er­
hitzen. Keulen darin 10 
M inuten rundherum  anbra­
ten. Zwiebel zugeben. In  
weiteren 5 M inuten gold­
braun  braten.
Durchwachsene Speck­
scheiben auf die Keulen le­
gen. Topf Zudecken. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ra tze it; 25 M inuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.

Zwischendurch nach imd 
nach m it etwas heißem 
W asser begießen.
Topf aus dem Ofen neh­
men. Keulen au f einer vor­
gewärm ten P la tte  anrich­
ten  und warm stellen. B ra t­
fond m it dem restlichen 
heißen W asser loskochen. 
Speisestärke und saure 
Sahne verquirlen. In  die 
Soße rühren und 2 M inuten 
kochen lassen. M it Z itro­
nensaft würzen und ab ­
schmecken. Hasenkeulen 
m it Zitronenscheiben und 
K apern  garnieren. Soße ge­
tren n t reichen. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
655;
Beilage: Semmelknödel, die 
es im P ake t gibt, und  ge­
m ischter Salat.

Hasen- 
medaUlons 
flambiert
2 tiefgekühlte 
Hasenrücken von je 400 g, 
40 g B u tte r oder 
Margarine,
Salz,
weißer Pfeffer,
Paprika edelsüß,
1 Messerspitze Rosmarin, 
50 g durchwachsener 
Speck,
2 Zwiebeln (100 g),
500 g Mischpilze aus der 
Dose,

Y2 B und PetersUie,
5 Eßlöffel saure Sahne 
(100 g),
4 Eßlöffel W einbrand zum 
M ambieren.

Hasenrücken nach Vor­
schrift 3 Stunden auftauen. 
FaUs sie gespickt sind, zie­
hen Sie b itte  die Speck­
streifen raus. Hasenrücken 
m it kaltem  W asser abspü­
len, Knochen auslösen. 
Fleisch in 3 cm dicke 
Scheiben schneiden. Mit 
H aushaltspapier trocken-

TIP
A us
Hasenbratenresten 
läßt sich ein 
delikater Salat 
bereiten:
Fleisch, gekochte 
Kartoffeln und 
Gewürzgurken in  
feine Scheiben 
schneiden. Für 
die Marinade 
geriehene Zwiebeln 
m it Essig, Salz und 
Remouladensoße 
mischen, 
über die 
Salatzutaten 
geben und im  
Kühlschrank 
durchziehen 
lassen.



Hasenpastete

tupfen. Mit dem H andbal­
len flachdrücken.
B u tte r oder Margarine in 
der Pfanne erhitzen. Die 
Fleischstücke darin auf 
beiden Seiten je 2 M inuten 
braten. Mit Salz, Pfeffer, 
Paprika und Rosm arin be­
streuen. A uf einer P la tte  
warm  stellen.
Durchwachsenen Speck in 
kleine W ürfel schneiden. 
Zwiebeln schälen, würfeln. 
Beides in einen Topf geben 
und glasig werden lassen. 
Abgetropfte Pilze zugeben, 
salzen, pfeffern und 10 Mi­
nu ten  zugedeckt schmoren 
lassen. PetersUie waschen, 
trockentupfen, hacken und 
m it der Sahne in die Pilze 
geben. Pilze au f der Fleisch­
p la tte  anrichten. 
W einbrand in einem kleinen 
Topf erwärmen, über das 
Fleisch gießen, anzünden 
und flambieren. 
Vorbereitung: Ohne Auf­
tauzeit 40 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
4TK
Beilagen: F ritie rte  K arto f­
felbällchen und  Preisel- 
beerkom pott in B irnen­
hälften. Als G etränk em p­
fehlen wir Rotwein.

Hasenpastete
1 P ak e t tiefgekühlter 
B lätterteig.
F ü r die P astetenm asse:
300 g Hasenfleisch vom 
Rücken,
250 g mageres 
Schweinefleiscli,
100 g geräucherter 
fe tter Speck,
1 m ittelgroße Zwiebel 
(50 g),
1 Bund Petersilie,
Salz, Pfeffer,
1 Teelöffel zerriebener 
Oregano,
3 Eßlöffel Madeira,
3 Eßlöffel saure Sahne 
(60 g),
2 Gäaselebern (160 g),
250 g frische Champignons, 
40 g B utter.
Mehl zum Ausrollen.

B lätterteig  nach Vorschrift 
auftauen lassen. 
Hasenfleisch, wenn nötig, 
häuten. U nter kaltem  Was-

Oh warm oder kalt gegessen, Hasenpastete ist immer ein Genuß.

ser abspülen. Das Schweine­
fleisch auch. Mit H aushalts­
papier abtupfen, in  2 cm 
große W ürfel schneiden. 
Speck würfeln. In  einem 
Topf auslassen. Fleisch­
würfel darin  15 M inuten 
braten. M it der geschälten, 
gewürfelten Zwiebel zwei­
m al durch den Fleischwolf 
geben. Petersilie waschen, 
m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Fein hacken. 
M it Salz, Pfeffer, Oregano, 
Madeira und saurer Sahne 
un ter das Fleisch mischen. 
Zu einem Fleischteig kne­
ten.
Die Gänseleber m it H aus­
haltspapier abtupfen und 
in  feine Scheiben schnei­
den. Champignons wa-



sehen, abtropfen lassen, in 
dünne Scheiben schneiden. 
B u tte r in  einer Pfanne er­
hitzen. Gänseleber und
Champignons darin  8 Mi­
nu ten  braten. Leicht salzen 
und  pfeffern.
B lä tterte igp latten  über­
einander legen. B ackbrett 
oder A rbeitsp latte  m it
Mehl bestäuben. Teig d a r­
au f %  cm dick ausrollen. 
E ine K astenform  m it A lu­
folie auslegen (einen R and
überstehen lassen). Mit
kaltem  W asser ausspülen. 
%  des Teigs au f den Boden 
und an die Seiten drücken. 
Abwechselnd Fleischteig 
und  Gänseleber m it Cham­
pignonsreinschichten. L etz­
te  Schicht Pastetenm asse. 
RestUches Teigdrittel als 
Deckel d rauf legen. M it den 
Seiten verbinden. In  den 
Teigdeckel 2 Löcher m it
2 cm Durchmesser stechen. 
Aus Pergam entpapier zwei 
R öhrchen drehen. In  die 
Löcher stecken, dam it w äh­
rend der Garzeit D am pf 
entweichen kann. Man 
nennt das in  der F ach­
sprache K am in.

A uf die m ittlere Schiene in  
den vorgeheizten Ofen stel­
len.
B ackzeit: 35 M inuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flam m e. 
P astete  aus dem Ofen neh­
men. A uf einen K uchen­
d rah t stürzen und ausküh­
len lassen. So läß t sich die 
H asenpastete viel besser 
auf schneiden.
Vorbereittmg: Ohne Auf­
tauzeit 30 M inuten. 
Zubereitim g: 60 M inuten.
Kalorien pro Person; E tw a 
Q9Ö.
W ann reichen? M it K opf­
salat als Abendessen oder 
als TeU eines K alten  B ü­
fetts.

Hasenpfeffer 
rheinische Art
B üd Seite 163

1 bratfertiger H ase von 
4000 g, 2 Zwiebeln (60 g), 
1 Möhre (70 g),
8 Pfefferkörner.

F ü r die B eize:
1 ro ter Weinessig,

%  1 Rotwein,
1 Glas (2 cl) W einbrand. 
A ußerdem :
200 g durchwachsener 
Speck, 2 Zwiebeln (80 g),
1 Bund Suppengrün,
34 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln, Salz.
F ü r die Soße:
50 g Honigkuchen,
4 Eßlöffel Beize,
3 EßL Johannisbeergelee 
(60 g).

Hasenpfeffer wird zwar ab ­
gepackt angeboten. Aber 
Feinschmecker behaupten, 
Hasenpfeffer schm eckt am 
allerbesten, wenn er vom 
ganzen H asen gem acht 
wird. Das ist zwar etwas 
kostspieüger und  zeitrau­
bender, aber wirklich sehr, 
sehr schm ackhaft. Das 
W ort Pfeffer im Zusam ­
m enhang m it Fleischge­
richten  kom m t übrigens 
aus der französischen K ü ­
che. D am it wurden immer 
p ikan t gewürzte Ragouts 
bezeichnet. F rüher wurden 
sie m it B lu t gedickt. Aber

das g ib t’s kaum  noch. D a­
zu nim m t m an heute Mehl. 
H asen innen und  außen 
u n te r fließendem W asser 
gründlich abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocken­
tupfen. Mit einem scharfen 
Messer und einer Geflügel­
schere in handtellergroße 
Stücke schneiden.
Zwiebeln schälen, in  sehr 
dünne Ringe schneiden. 
Möhre putzen, waschen, in 
Streifen schneiden.
Fleisch, Zwiebelringe, Möh­
renstreifen und  Pfefferkör­
ner abwechselnd in  einen 
S teinguttopf oder in eine 
Schüssel schichten. 
Weinessig, Rotwein und 
W einbrand in  eine Schüs­
sel gießen. Zur Beize m i­
schen. U ber das Fleisch 
verteilen. Zugedeckt 4 bis 5 
Stunden ziehen lassen. 
Durchwachsenen Speck in 
%  cm große W ürfel schnei­
den. In  einem großen Topf 
glasig braten. Hasenteile 
abtropfen lassen im d gut 
trockentupfen. 10 M inuten 
im Speck rundherum  braun 
anbraten . Zwiebeln schä­
len. Suppengrün putzen

Wenn Sie Hasenrücken ä la P iron m it blauen Trauben und Mandelkroketten garnieren, wird er zum  M ittelpunkt jeder Festtafel.
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Hasenrücken ä la Piron
und waschen. Beides w ür­
feln. In  den Topf geben. 5 
M inuten anbraten. Fleisch­
brühe dazu gießen. Leicht 
salzen. Topf schließen und 
den Hasenpfeffer in 60 Mi­
nu ten  gar schmoren.
In  dieser Zeit für die Soße 
den Honigkuchen fein rei­
ben.
Fleischstücke in eine Schüs­
sel geben und warm stellen. 
Fond durch ein Sieb in ei­
nen Topf gießen, einmal 
aufkochen lassen.
Beize und Johannisbeer­
gelee g lattrühren. Mit dem 
Honigkuchen in  den Fond 
geben. U nter R ühren zu 
einer sämigen Soße kochen. 
Ü ber die Fleischstücke gie­
ßen und sofort servieren. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Beiz­
zeit 85 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
1485.
Beilagen: Kartoffelklöße
oder Salzkartoffeln und 
K opfsalat. Als Getränke 
passen sowohl Rotwein als 
auch Bier dazu.
P S : Den süß-sauren Ge­
schmack dieses Gerichtes 
kann m an intensivieren, 
indem  m an als Beilage 
Backobst serviert, das m it 
einem Schuß Essig und 
etwas Senfpulver gewürzt 
ist.

Hasenragout 
mit 
Walnußsoße

6 H asenkeulen (1800 g). 
F ü r die B eize:
Yg 1 Wasser,
% 1 Rotwein,
1 Zwiebel (50 g),
5 Pfefferkörner,
1 Lorbeerblatt,
3 Nelken.
F ü r die Soße;
2 m ittelgroße Zwiebeln 
(100 g),
2 Knoblauchzehen,
Salz,

Sellerieknolle (150 g), 
1 Möhre (80 g),
1 Petersiüenwurzel,
4 Eßlöffel Mehl (60 g).

6 Eßlöffel Öl (60 g), 
Pfeffer,
1 Messerspitze 
gemahlener Rosmarin,

1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
%  1 Beize,
75 g grob gehackte 
W alnüsse,
100 g Sauerkirschen aus 
dem Glas,
3 Eßlöffel K irschsaft.

Das H asenragout m it W al­
nußsoße h a t seinen U r­
sprung in der griechischen 
Küche. Der Grieche tr in k t 
dazu Retsina. Das ist ge­
harzter Landwein, der je­
des Essen bekömmlicher 
m acht.
Hasenkeulen häuten. U nter 
kaltem  W asser abspülen. 
Mit H aushaltspapier trok- 
kentupfen.
F ü r die Beize W asser und 
Rotwein in einer Schüssel 
mischen. Zwiebel schälen 
und vierteln. Mit zerdrück­
ten  Pfefferkörnern, zerkrü­
m eltem  L orbeerblatt und 
Nelken in die Beize geben. 
Hasenkeulen 24 Stunden 
darin  beizen.
F ü r die Soße Zwiebeln 
schälen und würfeln, K nob­
lauchzehen schälen und  m it 
Salz zerdrücken. Sellerie­
knolle, Möhre und P e te r­
silienwurzel schälen, w a­
schen und m it H aushalts­
papier abtrocknen. Auch 
würfeln.
K eulen aus der Beize neh­
men. Beize durch ein Sieb 
in  einen Topf gießen. K eu­
len in  3 cm große Stücke 
schneiden. In  Mehl wälzen. 
Öl in  einem Topf erhitzen. 
Fleischstücke darin  5 Mi­
nu ten  anbraten . Zwiebeln, 
K noblauch, Sellerie, Möh­
re und PetersUienwurzel 
reingeben. 3 M inuten m it­
braten. Mit Pfeffer und 
Rosm arin würzen. Fleisch­
brühe und % 1 Beize zu­
gießen. 60 M inuten zuge­
deckt schmoren.
Fleisch aus der Soße neh­
men. Soße im Mixer pürie­
ren oder durch ein Sieb 
streichen. In  einen Topf 
geben.
Fleisch, Nüsse, Sauerkir­
schen und Saft reingeben, 
noch mal erhitzen. E ven­
tuell m it Salz und Pfeffer 
nachwürzen.

Vorbereitung: 35 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne Beiz­
zeit 75 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a
8m
B eilagen: Kartoffelknödel 
oder Salzkartoffeln m it ge­
mischtem S alat oder E ndi­
viensalat in  Essig-Öl- oder 
Joghurt-M arinade.
P S : Man kann  das Gericht 
m it halbierten W alnußker­
nen garnieren.

Der französische 
Bühnendichter A lexis Piron  

(1689-1773) schrieb 
satirische Stücke und liebte 

das gute Essen.

Hasenrücken 
ä la Piron

1 1
1 tiefgekühlter 
H asenrüoken von 800 g. 
F ü r die Beize:
%  1 Rotwein,
2 Eßlöffel Olivenöl (20 g),
2 Eßlöffel K räuteressig,
1 Glas (2 cl) W einbrand,
1 Zwiebel (50 g),
1 Knoblauchzehe, Salz,
1 Teelöffel Selleriesalz,
1 Teelöffel zerriebener 
Thym ian, 4 Pfefferkörner,
1 Lorbeerblatt.
2 Teelöffel scharfer Senf,
40 g Schweineschmalz,
500 g blaue W eintrauben,
4 Glas (je 2 cl) Cognac.

1 saure Sahne.

Die Erfindung dieses ganz 
besonders delikaten H asen­
rückens wird dem franzö­
sischen Versdichter Alexis 
Piron zugeschrieben, der

Ende des 18. Jahrhunderts 
lebte.
H asenrücken nach Vor­
schrift auftauen lassen. U n­
te r  kaltem  W asser abspülen. 
Mit H aushaltspapier ab ­
tupfen.
F ü r die Beize Rotwein, 
Olivenöl, K räuteressig und 
W einbrand in einer Schüs­
sel mischen. Zwiebel schä­
len und grob würfeln. 
K noblauchzehe schälen und 
m it Salz zerdrücken. Bei­
des m it Selleriesalz, Thy­
mian, zerdrückten Pfeffer­
körnern und  dem zerkrü­
m elten L orbeerblatt in  die 
Beize geben. Hasenrücken 
reinlegen und 24 bis 48 
Stunden (je nach Ge­
schmack) darin  beizen. 
H asenrücken aus der Beize 
nehm en und abtropfen las­
sen. Mit H aushaltspapier 
abtupfen. Beize durch ein 
Sieb in einen Topf gießen. 
H asenrücken m it Senf be­
streichen. In  einen B räter 
legen. Schweineschmalz in 
einem Topf sehr heiß wer­
den lassen. Ü ber den H a­
senrücken gießen. A uf die 
m ittlere Schiene in den vor­
geheizten Ofen stellen. 
B ratzeit: 45 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp Yz große Flamme. 
Zwischendurch hin und 
wieder m it Beize begießen. 
W eintrauben waschen, ab ­
tropfen lassen. Beeren von 
den Stielen zupfen, halbie­
ren und entkernen. 
Hasenrücken au f einer vor­
gewärm ten P la tte  anrich­
ten. Mit den W einbeeren 
umlegen. Angewärmten 
Cognac drübergießen und 
flambieren.
Vor dem Servieren schau­
mig geschlagene saure Sahne 
drübergießen. 
V orbereitung: Ohne Auf­
tauzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Beiz­
zeit 60 Minuten.
Kalorien pro Person: E tw a 
670
Unser Menüvorschlag: Als 
A peritif den Americano- 
CocktaU, dann Bouillon m it 
Ei. Als H auptgang H asen­
rücken ä la Piron m it Man­
delkroketten und K opf­
salat, als G etränk Chateau- 
neuf-du-Pape. Zum Dessert 
Aprikosenbecher serbisch.
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Hasenrücken 
flambiert
2 Hasenrücken von je 500 g 
(frisch oder tiefgekühlt), 
Salz,
100 g geräucherter 
fe tter Speck,
4 Glas (je 2 cl) Cognac oder 
W einbrand,
50 g B u tte r oder Margarine,
5 W acholderbeeren, 
schwarzer Pfeffer,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
2 Eßlöffel Mehl (30 g),
% 1 Sahne,
%  Glas Rotwein.

Tiefgekühlte Hasenrücken
3 Stunden auftauen lassen. 
Sie sind schon gespickt. 
F ü r die frischen H asen­
rücken den Speck 30 Minu­
ten  in  den K ühlschrank 
legen. Anschließend 50 g 
üi % cm dicke Streifen 
schneiden. Mit 2 Eßlöffel 
Cognac oder W einbrand be­
träufeln. Noch mal 30 Mi­
nu ten  in  den K ühlschrank 
legen.
Frische Hasenrücken, wenn 
nötig, häuten. Hasenrücken 
un ter kaltem  W asser ab ­
spülen. M it H aushaltspa­
pier abtupfen, m it Salz ein­
reiben.
Speckstreifenm it der Spick- 
nadel in  Faserrichtung in 
den H asenrücken schieben. 
RestHchen Speck klein 
würfeln. M it der B u tte r ia  
einem B räter 5 M inuten 
glasig braten.
Hasenrücken reingeben und 
in 10 M inuten rundherum  
braun  anbraten.
(Wenn Sie tiefgekühlte H a­
senrücken verwenden, gie­
ßen Sie während des B ra­
tens die 2 Eßlöffel Cognac 
oder W einbrand drüber.) 
W acholderbeeren zerdrük- 
ken, m it Pfeffer und heißer 
Fleischbrühe zum Fleisch 
geben. Bei geschlossenem 
Topf 15 M inuten schmoren 
lassen.
Fleisch aus der Soße neh­
men, auf einer vorgewärm­
ten  P la tte  w'arm stellen. 
Soße durch ein Sieb in  ei­
nen Topf gießen. Mehl m it
5 Eßlöffel Sahne verquir­
len. In  die Soße rühren.
5 M inuten kochen lassen.
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Wenn es etwas Besonderes sein soll: Flambierter Hasenrücken erfüllt alle Voraussetzungen.

Ihre Oäste werden dem Hasenrücken in  Orangenrahmsoße m it großem Vergnügen zu Leibe rücken.



Hasenrücken mit Backpflaumen
Restliche Sahne und R o t­
wein zugeben. Gesondert 
servieren. Hasenrücken m it 
dem resthchen angewärm­
ten  Cognac übergießen, an ­
zünden und brennend ser­
vieren.
Vorbereitung; Ohne Kühl- 
und A uftauzeit 25 Minuten. 
Z ubereitung: 40 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
7 3 ä
Beilagen: Kartoffelpüree
m it Rosenkohl.

Hasenrücken 
in Orangen­
rahmsoße
2 Hasenrücken von 
je 500 g,
100 g geräucherter 
fe tter Speck,
50 g B utter,
1 Bund Suppengrün,
1 kleine Zwiebel (30 g), 
Salz,
schwarzer Pfeffer,
% Teelöffel zerriebener 
Thymian,
1 Lorbeerblatt,
% 1 Rotwein,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln, 
abgeriebene Schale einer 
halben Orange,

1 Sahne,
1 Eßlöffel Mehl (15 g),
Saft einer Orange,
3 Eßlöffel
Johannisbeergelee (60 g),
1 Orange zum Garnieren.

Hasenrücken, wenn nötig, 
häuten. U nter kaltem  W as­
ser abspülen. Mit H aus­
haltspapier trockentupfen. 
Speck in dünne Scheiben 
schneiden. H asenrücken d a ­
m it umwickeln.
B u tte r in  einem B räter 
heiß werden lassen. H asen­
rücken darin  10 M inuten 
rundherum  anbraten . Sup­
pengrün putzen, waschen 
und würfeln. Mit der ge­
schälten, gehackten Zwie­
bel zu den Hasenrücken ge­
ben. In  10 M inuten gold­
braun  braten. Salz, Pfeffer, 
Thym ian und Lorbeerblatt 
dazugeben.
Rotwein und heiße Fleisch­
brühe zugießen. Bei ge­
schlossenem Topf 30 Minu­
ten  schmoren.

H asenrücken aus der Soße 
nehmen, Speck und Fäden 
ab wickeln. A uf einer P la tte  
warm stellen.
Soße durch ein Sieb in 
einen Topf gießen. Abge­
riebene Orangenschale rein­
geben. E tw as Sahne m it 
dem Mehl verquirlen. In  
die Soße rühren. 5 M inuten 
kochen lassen.
Orangensaft m it Johannis­
beergeleeverquirlen. Mit der 
restlichen Sahne in  die Soße 
rühren. Erhitzen, aber 
nicht m ehr kochen lassen. 
Orange schälen (es d arf 
keine weiße H au t d ran ­
bleiben) . In  Scheiben schnei­
den. Hasenrücken m it Oran­
genscheiben garnieren. Die 
Soße gesondert servieren.

Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung; 65 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
845^
U nser Menü Vorschlag: V or­
weg eine Carm en-K raft­
brühe. Als H auptgericht 
H asenrücken in  Orangen­
rahm soße m it Kartoffel­
kroketten, glasierten Ma­
ronen (Kastanien), Rosen­
kohl und Preiselbeerkom- 
po tt. Dazu als G etränk ein 
Cötes-du-Rhone. Als Des­
sert Crepes Suzettes.
P S : W er W ert auf beson­
ders braun  gebratene H a­
senrücken legt, g ib t sie im 
offenen B räter noch für 
5 bis 7 M inuten in  den auf 
200 Grad erhitzten  Back­
ofen.

Hasenrücken
mit
Backpflaumen
125 g geräucherter 
fe tter Speck.
F ü r die Beize:
%  Sellerieknolle (125 g),
3 Möhren (90 g),
%  Stange Lauch (80 g),
1 Zwiebel (40 g),
%  1 W asser, ^  1 Rotwein,
1 Lorbeerblatt,
6 W acholderbeeren,
%  Teelöffel Thymian,
%  Teelöffel Majoran,
Salz, weißer Pfeffer.
2 H asenrücken von 
je 500 g,

Hasenrücken m it Backpflaumen hat durch die Rotwein-Beize ein sehr würzig-delikates Aroma.
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Die raffinierte Sahnesoße gibt dem Hasenrücken Paul Bocuse den ganz speziellen Geschmack.

15 Backpflaumen (300 g), 
Y2 1 Wasser,
40 g Margarine,
2 Äpfel,
^/i81 heißes Wasser,
2 Eßlöffel
Johannisbeergelee (40 g),
1 Prise Zucker,
% 1 saure Sahne.

Speck in ^  cm dicke Strei­
fen schneiden. 30 M inuten 
in den K ühlschrank stellen. 
F ü r die Beize Sellerieknolle 
und Möhren schälen, wa­
schen und in kleine W ürfel 
schneiden. Lauch putzen, 
waschen und  in Ringe 
schneiden. Zwiebel schälen 
und klein würfeln. Mit W as­
ser und Rotwein in  einem 
Topf aufkochen. Lorbeer­
b la tt, W acholderbeeren, 
Thym ian, M ajoran, Salz 
und Pfeffer zugeben und 20 
M inuten kochen lassen. 
H asenrücken kurz un ter 
kaltem  W asser abspülen. 
Trockentupfen und  spicken. 
Hasenrücken in eine Schüs­
sel legen. M it der Beize be­
gießen. Über N acht darin 
ziehen lassen. H asenrük- 
ken gelegentlich wenden. 
Backpflaum en auch über 
N acht in  % 1 W asser ein­
weichen. Am nächsten Tag 
M argarine in einem breiten 
Topf erhitzen. Fleisch rein­
geben. 4 M inuten ru n d ­
herum  darin anbraten . Mit 
8 Eßlöffel Beize ablöschen. 
A bgetropfte Backpflaumen 
dazugeben. Bei m ittlerer 
H itze 45 M inuten zuge­
deckt schmoren lassen.
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In  der Zwischenzeit die 
Äpfel schälen, vierteln, 
Kerngehäuse rausschneiden 
und in Schnitze schneiden.
15 M inuten vor Ende der 
Garzeit in den Topf geben. 
H asenrücken aus dem Topf 
nehmen. A uf einer P la tte  
anrichten. Apfelschnitze 
und  Backpflaumen anle­
gen. W arm  stellen. B ra t­
fond m it dem heißen W as­
ser loskochen. Johannis­
beergelee und Zucker rein­
geben. Saure Sahne rein­
rühren. Vom H erd nehmen. 
Soße gesondert reichen. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Beiz­
zeit 60 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
98K
BeUagen: Rotkohl m it A p­
felmus und SalzkartofFeln.

Hasenrücken 
Paul Bocuse
F ü r 6 Personen

F ür den B ra te n :
2 Hasenrücken von 
je 600 g,
Salz, weißer Pfeffer, 
60 g B utter.
F ü r die S oße:
3 Schalotten,
1 Glas trockener 
Weißwein,

1 Sahne.

Dieser Hasenrücken zeigt 
erst au f den zweiten Blick 
seine B esonderheiten: E r 
wird nämlich sehr za rt ge­
b raten  und m it einer raffi­
nierten Soße serviert. Sein 
Schöpfer ist übrigens unser 
redaktioneller B erater Paul 
Bocuse, Präsident der Ver­
einigung französischer Mei­
sterköche »La Grande Cui- 
sine Frangaise«. 
Hasenrücken häuten. U nter 
kaltem  W asser abspülen. 
Mit H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Mit Salz und 
Pfeffer einreiben. B u tter in 
einem B räter erhitzen. H a­
senrücken reingeben. 5 Mi­
nu ten  rundherum  anbraten. 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen.
B ratzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd; 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 große Flamme. 
Hasenrücken rausnehmen. 
A uf einer vorgewärmten 
P la tte  warm stellen.
F ü r die Soße Schalotten 
schälen und fein hacken. 
Ins B ra tfe tt geben. 5 Mi­
nu ten  darin  rösten. Mit 
W eißwein aufgießen. Auf­
kochen lassen. In  einen 
kleinen Topf geben. Auf 
dem H erd 10 M inuten ein­
kochen lassen. Topf von 
der Kochstelle nehmen. 
Sahne reinrühren.
Soße getrennt reichen. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
I l5 .

Beilagen: Gedünstete B ir­
nen m it Preiselbeeren und 
Herzoginkartoffeln.

Hasensuppe 
englisch
1000 g Hasenpfeffer 
(tiefgekühlt),
1 große Zwiebel (100 g),
1 Bund Suppengrün,
50 g Margarine,
2 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
1 kleine Dose 
Tom atenm ark (35 g), 
Salz, weißer Pfeffer, 
Paprika edelsüß,
2 Nelken, 30 g .Mehl,
1 kleine Dose 
Pfifferhnge (100 g),
1 Glas Rotwein.

Hasenpfeffer nach Vor­
schrift auftauen. Zwiebel 
schälen. In  kleine W ürfel 
schneiden. Suppengrün 
putzen, waschen, abtropfen 
lassen. Auch klein würfeln. 
Margarine im Topf erh it­
zen. Fleisch reingeben und 
10 M inuten darin rund­
herum  braun anbraten. 
Zwiebel und Suppengrün 
zugeben. 3 M inuten braten. 
D ann m it Fleischbrühe auf­
gießen. Tom atenm ark rein­
rühren. Mit Salz, Pfeffer, 
Paprika und Nelken w ür­
zen.
Zugedeckt bei m ittlerer 
H itze 45 M inuten kochen 
lassen.
Fleisch rausnehmen. K no­
chen rauslösen. Fleisch in 
mundgerechte Stücke 
schneiden. In  einer Sup­
penterrine warm halten. 
Mehl m it wenig kaltem  W as­
ser anrühren. In  die Suppe 
rühren. 5 M inuten kochen 
lassen. Durch ein Sieb in 
einen Topf gießen. 
Pfifferlinge auf einem Sieb 
abtropfen lassen. Grob 
schneiden. In  die Suppe ge­
ben. Erhitzen. Mit Rotwein 
abschmecken. Aufs Fleisch 
in die Terrine gießen und 
servieren.
Vorbereitung: Ohne Auf­
tauzeit 25 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
5l(X
B eüage: Kümmelstangen.



Haselnußbrezeln

Haselnüsse sind nahrhaft.

Haselnuß
In  D eutschland wächst die 
Haselnuß (botanischer N a­
me: Corylus avellana) vor­
wiegend wüd. Auch in  Gär­
ten  selten als veredelter 
Strauch.
Aber die W eltproduzenten 
in Sachen Haselnuß -  I t a ­
lien, Spanien und  die T ür­
kei -  pflanzen ganze K u ltu ­
ren  an. Veredelte, natürlich. 
Haselnüsse kommen m it 
Schale (Gewichtsanteil der 
Schale etw a 55 %) oder als 
K erne in  den Handel. U nd 
die K erne werden im  gan­
zen, halbiert, gehobelt, fein 
oder grob gehackt angebo­
ten.
Haselnüsse sind nahrhaft. 
U nd deshalb sollten K alo­

riensparer sie nu r m  wm- 
zigen Mengen zu sich neh­
men. Denn 100 g K erne 
haben 690 Kalorien.
Sehr v o rte ilhaft: 
Haselnüsse sind reich an 
V itam in B j und Bg, an 
K alium , Calcium und 
Phosphor.
Daß Haselnüsse gut 
schmecken, wissen Sie si­
cher. W as m an alles dam it 
zubereiten kann, sagen wir 
Ihnen  in  unseren Rezepten.

Haselnuß- 
Auflauf
100 g Haselnüsse,
%  1 MUch, 30 g B utter,
1 Prise Salz,
50 g Zucker, 60 g Mehl,
4 Eigelb,
4 Eiweiß.
B u tte r oder Margarine 
zum Einfetten.

Die Haselnüsse auf ein 
ungefettetes Backblech ge­
ben und in  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere 
Schiene schieben.

F ür den H aselnuß-Auflauf werden die Nüsse zuerst geröstet.

R östzeit: 15 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp  % große Flamme. 
Rausnehm en. A uf ein trok- 
kenes K üchentuch geben. 
Gegeneinander reiben, so 
daß die H au t abspringt. 
Nüsse abkühlen lassen. 
D urch die Mandelmühle 
drehen.
MUch, B u tter, Salz und 
Zucker in  einem breiten 
T opf aufkochen. Mehl auf 
einmal reingeben. Rühren, 
bis sich ein g latter Kloß 
bildet, der sich vom Topf­
boden löst. Topf von der 
Kochstelle nehmen. Masse 
etwas abkühlen lassen. Ver­
quirltes Eigelb und H asel­
nüsse reingeben. Eiweiß 
ste if schlagen. U nterheben. 
Feuerfeste Form  m it B u t­
te r  oder M argarine einfet­
ten. Teig reinfüllen. In  den 
vorgeheizten Ofen au f die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 60 M iauten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
G asherd; Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
Rausnehm en und sofort 
heiß servieren.

Vorbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung: 70 M inuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
44Ö
B eilage: Leicht geschla­
gene Sahne oder W ein­
schaumsoße. Auch VaniUe- 
soße schmeckt gut dazu.

Haselnuß­
brezeln
200 g B u tte r oder 
Margarine,
200 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
Salz, 3 E ier, 300 g Mehl, 
100 g Speisestärke,
100 g fein geriebene 
Haselnüsse.
Mehl zum Bestäuben, 
M argarine zum Einfetten.

B u tte r oder M argarine in 
einer Schüssel cremig 
rüliren. Zucker, VaniUin- 
zucker und  Salz dazugeben. 
Schaumig schlagen. Eier, 
Mehl und Speisestärke ab ­
wechselnd reinrühren. Ge­
riebene Haselnüsse u n te r­

Diese mürben Haselnußbrezeln verlocken jeden zum Knabbern.
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Haselnußcreme: Feines Dessert nach einem feinen Essen.

heben. Mit bem ehlten H än­
den ganz schnell zu einem 
geschmeidigen Teig kneten. 
30 M inuten in  den K ühl­
schrank stellen.
B ackbrett oder A rbeits­
fläche m it Mehl bestäuben. 
D arauf aus dem Teig blei­
stiftdünne Rollen formen. 
In  20 cm lange Stücke 
schneiden. D araus Brezeln 
formen.
Auf ein eingefettetes Back­
blech legen. A uf die oberste 
Schiene in den vorgeheiz­
ten  Ofen schieben. 
Backzeit: 13 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Die goldgelb gebackenen 
Brezeln au f einem K uchen­
drah t abkühlen lassen. E r­
gibt 4 Bleche und 80 Bre­
zeln.
Vorbereitung; Ohne K ühl­
zeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
6ä
W ann reichen? Als Kaffee­
oder Teegebäck.

Haselnuß­
butter
In  der feinen französischen 
K üche ist beurre noisette, 
au f gu t deutsch H aselnuß­
b u tter, eine beliebte Soße 
zu gedünstetem  Fisch, Ge­
flügel und Kalbfleisch. 
H aselnußbutter m it Sem­
melbröseln schmeckt auch 
gu t über Blumenkohl.
Es handelt sich übrigens 
um  eine reine Buttersoße. 
Von Haselnüssen keine 
Spur. Das W ort »Noisette« 
soll lediglich die Farbe der 
geschmolzenen B u tte r be­
zeichnen.
Die B u tte r wird in  einer 
Pfanne oder einem Topf so 
lange erhitzt, bis sie gold­
braun  geworden ist. Vor­
sicht : Die B u tte r da rf ihren 
B rennpunkt n icht errei­
chen. D ann wird sie schwarz 
und  verliert den unver­
gleichlich delikaten Ge­
schmack. B u tte r unm itte l­
bar vor dem Servieren heiß 
über das Gericht gießen.

Haselnuß­
creme
40 g Speisestärke,
% 1 Müch, 40 g Zucker,
1 Päckchen VanUlinzucker,
1 Prise Salz,
2 Eigelb,
65 g geriebene Haselnüsse,
2 Eiweiß.
Zum Garnieren:
%  1 Sahne,
1 Eßlöffel Puderzucker,
12 Haselnüsse (10 g).

Speisestärke m it 5 E ß ­
löffel Milch verrühren. 
Restliche Milch m it Zucker, 
Vanillinzucker und Salz 
in einem Topf aufkochen. 
Speisestärke un ter k rä fti­
gem R ühren reingeben. 2 
M inuten kochen lassen. 
Vom H erd nehmen. Eigelb 
m it etwas Creme in einer 
Tasse verquirlen. W ieder in 
den Topf geben. G ut mi­
schen, nicht kochen. Gerie­
bene Haselnüsse un ter die 
Greme ziehen. Eiweiß zu 
steifem Schnee schlagen. 
Auch unterziehen.
Creme in eine Glasschale 
füllen. Im  K ühlschrank 60 
M inuten erkalten lassen. 
Sahne m it dem Zucker 
steif schlagen. Creme vor 
dem Servieren m it Schlag­
sahne und Haselnüssen gar­
nieren.
V orbereitung: 3 Minuten.
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
4ÖK
W ann reichen? Als Dessert.

Die fertigen Haselnuß­
Dreispitze sind m it einer 
Haselnuß garniert und  
m it Puderzucker bestäubt.

Haselnuß­
Dreispitz
250 g Mehl, 1 Messerspitze 
Backpulver, 2 Eigelb,
100 g Zucker, 1 Prise Salz, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
125 g B u tte r oder 
Margarine.
Zum B elegen:
1 Eiweiß, 25 g Zucker,
65 g geriebene Haselnüsse. 
Mehl zum Ausrollen.
Zum G arnieren:
30 Haselnüsse (15 g).
Zum Bestäuben:
20 g Puderzucker.

Mehl und Backpulver m i­
schen. Aufs B ackbrett oder 
in eine Schüssel geben. In  
die M itte eine Mulde drük- 
ken. Eigelb reingeben. 
D ann Zucker, Salz und 
Zitronenschale. Verrühren. 
B u tter oder M argarine in 
Flöckchen auf dem  Mehl­
rand verteilen. Von außen 
nach innen einen M ürbe­
teig kneten. 30 M inuten im 
K ühlschrank ruhen lassen.

So macht man Haselnuß­
Dreispitz: Teig ausstechen.

Haselnuf^mischung draufge­
ben. Zum  Dreispitz formen.
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Haselnuß-Kartoffeln

In  der Zwischenzeit Eiweiß 
m it Zucker steif schlagen. 
Haselnüsse unterheben. 
Arbeitsfläche m it Mehl be­
stäuben. Teig darauf mes- 
serrückendiok ausrollen. 
Plätzchen von 4 cm D urch­
messer ausstechen. In  die 
M itte einen Klecks Hasel­
nußmischung geben. R än ­
der m it drei Fingern an ­
heben und in  der M itte zu­
sammendrücken, so daß 
ein Dreispitz entsteht. A uf 
die M itte eine Haselnuß 
setzen.
Aufs ungefettete Back­
blech setzen. In  den vorge­
heizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene schieben. E r­
gibt 30 Stück.
Backzeit: 15-20 Minuten. 
Elektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Nach dem Backen m it P u ­
derzucker bestäuben und 
auskühlen lassen. 
Vorbereitung: Ohne R uhe­
zeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro S tück; E tw a
lös;

Haselnuß­
gebäck
200 g B u tte r oder 
Margarine,
125 g Puderzucker,
2 Eier, 125 g gemahlene 
Haselnüsse,
125 g Mehl, 1 Prise Salz,
1 Messerspitze Zimt. 
M argarine zum Einfetten. 
60 ganze Haselnüsse (30 g).

B u tte r oder M argarine in 
einer Schüssel g lattrühren. 
Mit Puderzucker und Eiern 
schaumig schlagen. Nach 
und nach gemahlene H asel­

nüsse und Mehl, Salz und 
Zim t reinkneten. 120 Minu­
ten  zugedeckt im K ühl­
schrank ruhen lassen. 
Backblech einfetten. Aus 
dem Teig kleine Kugeln for­
men. Aufs Blech legen. In  
die M itte jeder Kugel eine 
Haselnuß drücken. In  den 
vorgeheizten Ofen au f die 
m ittlere Schiene schieben. 
E rgibt 60 Stück auf 3 Ble­
chen.
Backzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
65.

Haselnuß­
Kartoffeln
P a ta te  avellana

□I
1500 g Kartoffeln,
1 1 Olivenöl zum 
Fritieren,
Salz,
100 g fein gehackte 
Haselnüsse.

An ganz besonderen F est­
tagen, zu einem ganz be­
sonderen Festessen, serviert 
die Italienerin  ihre P a ta te  
avellana. Das sind in ge­
hackten Haselnüssen ge­
wälzte Kartoffeln. Eine 
feine Beilage zu B raten  
oder Wild.
Kartoffeln schälen und  wa­
schen. M it einem Teelöf­
fel oder einem Kartoffel- 
ausstecher 2 cm große K u ­
geln ausstechen. Mit H aus­
haltspapier trockentupfen.

Das Hasdnußgebäck hat einen ganz feinen Zimtgeschmack.

Diese Haselnuß-Kartoffeln sind eine Spezialität aus Italien.



Haselnußkonfekt hat ein ganz erlesenes Aroma, denn es wird m it Weinbrandkirschen gefüllt.

Öl in einem großen Topf 
oder in der Friteuse au f 200 
Grad erhitzen. K artoffel­
kugeln kurz eintauchen, da­
m it sich die Poren schhe- 
ßen. Rausnehm en. 10 Mi­
nuten  abkühlen lassen. In  
dieser Zeit soll die Tem pera­
tu r  des Öls au f 160 Grad 
reduziert werden. Kugeln 
wieder ins F e tt geben und 
noch 10 M inuten braun 
backen.
Salz und gehackte Hasel­
nüsse au f einem flachen 
Teller mischen. Kartoffel­
kugeln m it einem Schaum ­
löffel aus dem F e tt  neh­
men, abtropfen lassen. In  
den geriebenen Haselnüs­
sen wälzen, heiß servieren. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung; 15 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
5 7 a
Unser M enüvorschlag; Vor­
weg eine Consomme double 
royal. Als H auptgang 
Dam hirschrücken m it Pfif­
ferlingen oder einer Ge­
m üseplatte und H aselnuß­
Kartoffeln. Als D essert gibt 
es geeiste Honigmelone, m it 
Kaiserkirschen garniert. Als 
G etränk können Sie fran­
zösischen Rotwein oder 
Rose servieren.

Haselnuß­
klößchen
50 g B utter, 1 Ei,
50 g fein geriebene 
Haselnüsse,
50 g Semmelbrösel,
2 Teelöffel Sahne,
Salz, M uskat, 
weißer Pfeffer.
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Sie sollten Ihre  R ind­
fleisch- oder H ühnerbrühe 
mal m it H aselnußklöß­
chen aufmöbeln. Das ist 
eine ganz aparte  Ge­
schmackskombination. Ha- 
sehiußklößchen schmecken 
auch in  Hühnerfrikassee. 
B u tte r in einer Schüssel 
schaumig rühren. E i m it 
Haselnüssen, Semmelbrö­
seln und  der Sahne ein­
rühren. M it Salz, M uskat 
und Pfeffer würzen.
Teig 30 M inuten in den 
K ühlschrank stellen. Aus

dem  Teig haselnußgroße 
K ugeln formen. In  kochen­
des Salzwasser oder in  ko­
chende Fleischbrühe geben.
5 M inuten darin  ziehen las­
sen. N icht m ehr kochen 
lassen, sonst zerfallen die 
Klößchen. In  der Fleisch­
brühe servieren oder ab ­
tropfen lassen und ins H ü h ­
nerfrikassee geben. 
V orbereitung; Ohne K ühl­
zeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
260.

M it Haselnußklößchen können Sie jede Hühnerbrühe auf werten.

Haselnuß­
konfekt
125 g Haselnüsse,
125 g Puderzucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
10 g B utter,
2 Eigelb,
3 Teelöffel Cognac oder 
W einbrand,
20 W einbrandkirschen 
(100 g),
50 g geriebene Schokolade.

Haselnüsse au f ein unge- 
fettetes Backblech geben. 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
Röstzeit: 15 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Rausnehm en. In  einem K ü ­
chentuch die H au t abrei­
ben. Abkühlen lassen und 
durch die Mandelmühle 
drehen. Mit Puderzucker 
und Vanillinzucker in  einer 
Schüssel mischen.
B u tte r in einer Pfanne flüs­
sig werden lassen. Mit E i­
gelb und Cognac oder 
W einbrand in  die Schüs­
sel geben. G ut verkneten. 
120 M inuten im K ühl­
schrank ruhen lassen. 
Kleine Fladen auf der 
Handfläche formen. Jeweils 
eine abgetropfte W ein­
brandkirsche darauf setzen. 
Teig drum herum  zu K u ­
geln formen. In  geriebener 
Schokolade wenden. Bis 
zum Verzehr kühl aufbe­
wahren. E rg ib t 20 Stück. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 25 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
m
P S : Eine geschmackliche 
V ariante erhalten Sie, wenn 
Sie zusätzlich noch 2 bis 3 
Teelöffel Instant-K affee (je



Haselnußmakronen

HaselnußkvAihen entwickelt sein volles Aroma nach 3 Tagen.

nach persönlichem Ge­
schmack) in den Teig rü h ­
ren. D ann das K onfekt 
b itte  n icht in geriebener 
Schokolade wenden, son­
dern m it einem Guß aus 
100 g Puderzucker, 3 Tee­
löffel Instant-K affee und 
1%  Eßlöffel flüssigem K o­
kosfett überziehen.

Haselnuß­
kuchen
300 g B u tte r oder 
Margarine,
250 g Zucker,
1 Prise Salz,
4 Eier, 250 g Mehl,
3 Teelöffel Backpulver,
200 g geriebene 
Haselnüsse,
M argarine zum Einfetten. 
F ü r den G u ß :
150 g Puderzucker,
2 Eßlöffel K akao (20 g),
3 Eßlöffel Rum ,
3 Eßlöffel Wasser.

Dieser Kuchen läß t sich be­
sonders gut au f V orrat

backen, denn sein volles 
Aroma entwickelt er erst 
nach drei Tagen.
B u tte r oder Margarine, 
Zucker und eine kräftige 
Prise Salz in einer Schüs­
sel schaumig rühren. Nach 
und  nach die E ier auf­
schlagen und reingeben. 
Mehl und Backpulver m i­
schen. M it den Haselnüs­
sen in die Schüssel geben. 
R ühren, bis der Teig rei­
ßend vom Löffel fällt. 
K astenform  einfetten. Teig 
reinfüllen. Auf die m ittlere 
Schiene in  den vorgeheizten 
Ofen stellen.
B ackzeit: 60 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd; Stufe 4 oder 
knapp % große Flamme. 
F ü r den Guß Puderzucker 
m it dem K akao in einer 
Schüssel mischen. M it Rum  
und W asser glattrühren. 
K uchen auf einen K uchen­
d rah t stürzen. Noch heiß 
m it dem Guß überziehen.
In  20 Stücke schneiden. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 70 M inuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
335;

Haselnußmakronen werden nicht nur zu Weihnachten gebacken.

Haselnuß­
makronen
4 Eiweiß, 1 Prise Salz,
300 g Puderzucker,
300 g geriebene 
Haselnüsse,
1 Messerspitze Zimt,
2 Eßlöffel Mehl zum 
Bestäuben,
30 Oblaten.

Eiweiß m it einer Prise Salz 
in  einer Schüssel zu sehr 
steifem Schnee schlagen. 
W enn m an ein Messer 
durchzieht, m uß ein Schnitt 
bleiben. Puderzucker d rü ­
bersieben und  unterheben. 
D ann die Haselnüsse und 
Zim t rein. Vorsichtig m i­
schen.
Backblech m it Mehl be­
stäuben. Oblaten darauf 
verteilen. Mit zwei Tee­
löffeln auf jede Oblate ein 
Teighäufchen setzen. Auf 
die M ittelschiene in den 
vorgeheizten Ofen schieben. 
Mehr trocknen als backen. 
Dabei den Backofen einen 
Spalt offen lassen.

TIP
Haselnuß­
makronen statt 
m it Z im t m it 
dem Inhalt einer 
Stange Vanille 
würzen.

B ackzeit: 140 Minuten. 
E lektroherd: 140 Grad. 
G asherd: Stufe 1 oder klein­
ste Flamme.
M akronen auf einen K u ­
chendraht geben und  aus­
kühlen lassen. Eventuell 
überstehende O blatenrän­
der werden abgebrochen. 
E rg ib t 30 Stück.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 150 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
14(X
W ann reichen? Als Kaffee­
oder Teegebäck.
PS: W er mag, tau ch t die 
M akronen zur H älfte  in 
flüssige K uvertüre.
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Haselnuß­
Pudding
3 Eigelb,
3 Eßlöffel 
warmes Wasser,
120 g Zucker,
1 Prise Salz, 
abgeriebene Schale und 
Saft einer Orange,
3 Eiweiß,
50 g Mehl,
50 g Speisestärke,
1 gestrichener Teelöffel 
Backpulver,
150 g geriebene Haselnüsse. 
10 g B utter 
oder Margarine 
zum Einfetten.
2 Eßlöffel Semmelbrösel.

Eigelb und warmes W asser 
in einer Schüssel cremig 
rühren. 60 g Zucker, 1 Prise 
Salz, Orangenschale und 
-saft zugeben.
Eiweiß in  einer anderen 
Schüssel steif schlagen. 
N ach und  nach den rest­
lichen Zucker reinschlagen. 
Eischnee au f die Eigelb­
masse geben. Mehl, Speise­
stärke, Backpulver und H a­
selnüsse mischen. Aufs E i­
weiß geben und locker un­
terheben. Puddingform  ein­
fetten, m it Semmelbrösehi 
ausstreuen und den Teig 
einfüllen. Form  schheßen. 
Ins heiße W asserbad stel­
len. Pudding bei geringer 
H itze in  60 M inuten garen. 
Fertigen Pudding in der 
verschlossenen Form  unter

Der Haselnuß-Pudding ist ein stark sättigender Nachtisch.
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kaltem  W asser abschrek- 
ken. Form  öffnen. Pudding 
auf eine P la tte  stürzen. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung; 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
565.
Beilage: Schokoladen- oder 
Vanillesoße, Orangensoße 
oder leicht geschlagene 
Sahne.

Haselnuß- 
stengeli

100 g B utter,
150 g Zucker,
2 Eigelb,
1 Prise Salz,
125 g geriebene 
Haselnüsse,
200 g Mehl.
Mehl zum Ausrollen. 
Margarine oder Öl zum 
Einfetten.

Haselnußstengeli sind ein 
typisches Schweizer A d­
ventsgebäck. Es schmeckt 
aber auch zu anderen J a h ­
reszeiten. Besonders gut als 
Beilage zu Eis und Süß­
speisen. So backt m an die 
H aselnußstengeli:
B u tte r in einer Schüssel 
schaumig rühren. Abwech­
selnd Zucker und Eigelb 
reingeben. Auch die Prise 
Salz. Geriebene Haselnüsse 
und Mehl mischen. Nach 
und  nach einrühren. Zum 
Schluß den Teig kneten. 20 
M inuten im K ühlschrank 
zugedeckt ruhen lassen. 
Rausnehm en. Arbeitsfläche 
m it Mehl bestäuben. Teig 
darauf 1 cm dick ausroUen. 
1 bis 2 cm breite und 5 bis
6 cm lange Stengeli aus­
schneiden. Backblech gut 
einfetten. Stengeli d rauf­

legen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die obere Schiene 
schieben.
B ackzeit: 15 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Rausnehm en. A uf einem 
K uchendraht erkalten las­
sen. E rgibt 66 Stück. 
Vorbereitung: Ohne R uhe­
zeit 30 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
55^
F ür ganz Süße; H aselnuß­
stengeli zur H älfte m itScho­
koladenguß oder K uvertüre 
überziehen.

Haselnuß­
Trüffel
100 g Haselnüsse,
125 g Puderzucker,
1 Eiweiß,
250 g halbbittere 
Schokolade,
4 Eßlöffel 
süße Sahne (60 g).

W er gerne Pralinen iß t und 
mal eine selbstzubereitete 
Abwechslung haben möch­
te, sollte an  den H aselnuß­
Trüffeln nicht Vorbeigehen. 
Sie haben übrigens den 
Vorzug, preiswert und deli­
k a t zu sein.
Haselnüsse au f einem Back­
blech ausbreiten. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben 
und 15 M inuten bräunen. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Die Nüsse aus dem Ofen 
nehmen, abkühlen lassen. 
In  der M andelmühle m ah­
len und m it dem P uder­
zucker in  eine Schüssel ge­
ben. Älischen. Eiweiß in 
einer anderen Schüssel steif 
schlagen, in die Schüssel



Hasselback-Potatis

Haselnuß-Trüffel: E in  preiswertes und delikates Konfekt.

gleiten lassen, unterheben. 
Schokolade in  Stücke bre­
chen. Im  W asserbad auf­
lösen. Sahne reinrühren und 
vom H erd nehmen. Zu den 
Haselnüssen geben und  gut 
m iteinander mischen. E in 
B ackbrett g la tt m it Alu­
folie auslegen, Trüffel-Masse 
2 cm dick einfüUen und 
glattstreichen.
E rkalten  lassen. D ann in 
2 m al 2 cm große W ürfel 
schneiden. E rg ib t 40 Stück. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 60 M inuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
lÖ.
PS; Haselnuß-Trüffel soll­
ten  bald gegessen werden. 
Man kann  sie allerdings 
einige Tage im K ühlschrank 
auf heben.

Hasselback-
Potatis
Schwedische
Pächerkartoffeln

12 mittelgroße, längliche 
Kartoffeln (1200 g), 
M argarine zum Eiofetten, 
Salz, 80 g B utter,
2 Eßlöffel Parm esankäse 
(20 g).

Obwohl dieses Gericht m it 
Parm esankäse überbacken 
wird, is t es typisch schwe­
disch. Die Fäoherkartoffehi

Hasselback-Potatis sind aufgeschnittene, m it Parmesankäse überhackene Kartoffeln. E ine typisch schwedische Spezialität.
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Schon im Mittelalten “ 

waren die süß-pi^nten  
Hausherren-Kirschenäls Beilage 
zu kalten Fleischgerichten 
überaus beliebt. :



Havanna Club

reicht m an anstelle anderer 
Kartolfelbeilagen zu Fisch­
oder Fleischspeisen. Aller­
dings sind sie kalorien­
reicher. D afür schmecken 
sie aber auch besonders gut. 
So m acht m an sie ; 
KartoiFeln schälen, waschen 
und m it H aushaltspapier 
trockentupfen.
In  % cm dünne Scheiben 
schneiden. Aber so, daß die 
K artolfehi un ten  noch Z u ­

sammenhängen. Am besten 
legt m an sie dazu auf einen 
Eßlöffel. D ann passiert es 
nicht, daß die Scheiben 
durchgeschnitten werden. 
Auflaufform m it Margarine 
einfetten, K artolfehi dicht 
nebeneinander m it der zu­
sammenhängenden Seite 
nach unten  reinlegen. Sal­
zen und m it Butterflöck­
chen belegen.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen. Beim B raten  b lä t­
te rn  die Kartoffeln fächer­
artig  auf.
B ackzeit: 60 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Nach 20 M inuten Backzeit 
die Kartoffeln hin und wie 
der m it der heruntergelau 
fenen B u tte r bepinseln.
5 M inuten vor Ende der Gar 
zeit m it Parm esankäse be 
streuen. Sofort servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten 
Zubereitung: 65 M inuten
Kalorien pro P erson; E tw a
s m ;

Hausfrauen­
pastete
1 P aket T iefkühlblätterteig 
(300 g),
Mehl zum Ausrollen,
250 g K albsbratw urst,
4 lange, dünne 
Gewürzgurken (160 g),
4 Scheiben gekochter 
Schinken (200 g),
1 Eigelb.
Zum Garnieren:
1 B und Petersilie,
2 Tom aten (140 g).

Tiefkühlblätterteig nach 
Vorschrift auftauen lassen. 
A r b e its flä ch e  m it M eh l be­
stäuben. Teigplatten auf­
einander legen. Zu einem 
Rechteck von 30 mal 4:0 cm

M it Kirsche: Havanna Club.

ausrollen. K albsbratw urst 
aufschneiden und  das B rät 
au f die M itte des B lä tte r­
teigs verteilen. (Brät, wenn 
nötig, durch den Fleisch­
wolf drehen.)
Gurken in  die Schinken­
scheiben wickeln. A uf das 
B rä t legen. Die B lätterteig­
seiten über der Füllung zu­
sammendrücken. M it ver­
quirltem  Eigelb bestrei­
chen. An der Oberseite eini­
ge kleine Löcher reinschnei­
den, dam it der D am pf beim 
Backen entweichen kann. 
Backblech m it kaltem  W as­
ser abspülen. Paste te  drauf­
legen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne schieben. 10 M inuten 
vor Ende der Garzeit U n­
terhitze einsteUen.
B ackzeit: 50 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder ^  
große Flamme.
Paste te  aus dem Ofen neh­
men. In  4 cm breite Schei­
ben schneiden. A uf einer 
vorgewärm ten P la tte  an 
richten. Petersilie und To 
m aten waschen. Mit H aus 
haltspapier trockentupfen 
Petersilie zerzupfen, Toma 
ten  vierteln, Stengelansätze 
rausschneiden. Pastete  da­
m it garnieren. 
Vorbereitung; Ohne Auf­
tauzeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
75 ä
W ann reichen? Als Abend­
essen m it Püz- oder Tom a­
tensoße und gemischtem 
Salat. Die H ausfrauen­
pastete kann  auch ein klei­
ner M ittagsimbiß sein.

Hausherren­
Kirschen
2000 g frische Kirschen,
1 %  Stangen Zimt,
6 Nelken,
% 1 Weinessig, 
abgeriebene Schale von 
zwei Zitronen,
500 g Puderzucker.

Hausherren-K irschen be­
reitete m an schon im M it­
te la lter zu. N ur m it dem 
Unterschied, daß m an zu 
der Zeit Honig s ta t t  Zuk- 
ker nahm . Denn der Zuk- 
ker w ar knapp und zu teuer. 
Hausherren-K irschen sind 
wie eh und je eine beliebte 
Beilage zu kalten  Fleisch­
gerichten. So werden sie 
zubere ite t:
K irschen in kaltem  W asser 
waschen. A uf einem Sieb 
abtropfen lassen. E n tstie ­
len und entsteinen. Z im t­
stangen zerbrechen. A b­
wechselnd Kirschen, Z im t­
stückchen und Nelken in 
ein2-l-Glas schichten. W ein­
essig m it der abgeriebenen 
Zitronenschale und dem 
Puderzucker in  einem Topf 
erhitzen. K irschen bis zum 
Glasrand dam it begießen. 
Deckel drauflegen, fest ver- 
schheßen.
Mindestens 3 bis 4 Tage 
ka lt stellen, dam it sich das 
Aroma voU entwickeln 
kaim.
Vorbereitung: 25 M inuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
K alorien insgesam t: E tw a
sTTK

Haushofmeister­
butter
Siehe B u tte r H aushof­
m eister A rt. Haushofm ei­
sterb u tte r wird auch K räu ­
te rb u tte r genannt.

Haus­
kaninchen
1 H auskaninchen (1800 g), 
Y2 1 Wasser,
Salz,
schwarzer Pfeffer,
P aprika edelsüß,
2 Zwiebeln (80 g),
125 g B lutw urst,

5 Eßlöffel Öl oder 
50 g Schweineschmalz,
12 Pfefferkörner,
Yg 1 Rotwein, % 1 heiße 
Kaninchenbrühe,
1 gestrichener Eßlöffel 
Mehl (10 g).

K aninchen un te r fließend 
kaltem  W asser abspülen. 
Mit H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Knochen raus­
lösen, zerschlagen und in 
einem Topf m it % 1 gesalze­
nem W asser 60 M inuten 
kochen.
Fleisch in  kleine Stücke 
schneiden. In  eine Schüssel 
geben. Mit Salz, Pfeffer und 
Paprika bestreuen und mi­
schen. Zwiebeln schälen 
und in Scheiben schneiden. 
B lutw urst abziehen. W ür­
feln.
Öl oder Schweineschmalz 
in  einem großen, flachen 
Topf erhitzen. Fleisch d ar­
in  rundherum  10 M inuten 
braun  anbraten . Zwiebel­
scheiben dazugeben. In
5 M inuten goldbraun b ra­
ten. D ann kommen B lu t­
wurstwürfel und Pfeffer­
körner rein. 10 M inuten 
braten. D ann den Wein 
im d % 1 durchgesiebte, 
heiße K aninchenbrühe zu­
gießen. Mehl draufstäuben 
und um rühren. In  40 Mi­
nuten gar schmoren. 
Vorbereitung: 80 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
TÜ5Ö
B eilagen: Kartoffelpüree
und Tom atensalat. Als Ge­
trän k  schm eckt ein Rose.

Havanna Club
F ür 1 Person

3 Eiswürfel,
1 Glas (2 cl) ro ter W erm ut,
2 Glas (je 2 cl) weißer Rum ,
1 Cocktaükirsche.

E in  Cocktaü, der H avanna 
Club heißt, is t geradezu 
verpflichtet, m it weißem 
R um  gemischt zu werden, 
der auch auf K uba her­
gestellt wird.
Eiswürfel m it W erm ut und 
R um  im Shaker schütteln. 
In  ein Gocktailglas gießen. 
M it einer Cocktailkirsche 
garnieren.

177



Hawaii
Oysters
Hawaii-Austern 
F ü r 1 Person

5 A ustern (125 g), 
Tabascosoße,
5 dünne Scheiben m agerer 
Frühstücksspeck (50 g),
5 halbe Scheiben 
Ananas (125 g).

Die A ustern au f hawaiische 
A rt gehören zu den belieb­
testen  amerikanischen Vor­
speisen. Sie werden Appe­
tizer, also A ppetitm acher, 
genannt. Sie wissen ja : 
Alles, was in  der Küche 
Hawaii heißt, wird m it 
Ananas zubereitet.
A ustern un te r fließend kal­
tem  W asser abbürsten. Mit 
einem Austernmesser öff­
nen (siehe Austern). N e­
beneinander legen. M it je 
einem Spritzer Tabasco­
soße würzen.

Speckscheiben au f ein Holz ­
b re tt legen, darauf je eine 
halbe Scheibe Ananas und 
eine Auster. Speck drüber­
klappen und alles auf Spieß­
chen stecken. 10 M inuten 
grillen. Der Speck m uß 
knusprig braun  sein.
V orbereitung; 10 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
l95^
Beilage: Geröstete Toast­
brot-Dreiecke.

Hawaii-Salat
1 kleine Sellerieknolle 
(250 g),
% 1 Wasser,
Salz,
1 Teelöffel Essig,
2 m ürbe Äpfel (180 g),
2 Eßlöffel Zitronensaft,
1 Orange,
3 Scheiben Ananas aus 
der Dose (120 g),
50 g M andelstifte.
F ü r die M arinade;
3 Eßl. Mayonnaise (60 g),
2 Eßlöffel Zitronensaft,
1 Schuß Calvados,
Salz,

weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker.
Zum Garnieren:
1 kleiner K opf Salat, 
10 Radieschen.

Sellerieknolle schälen und 
vierteln. W asser m it Salz 
und  Essig in  einem Topf 
aufkochen. Sellerieviertel 
reingeben und bei milder 
H itze 25 M inuten kochen. 
In  der Zwischenzeit die 
Äpfel schälen, vierteln, 
Kerngehäuse rausschnei­
den und  würfeln. Äpfel in 
eine Schüssel geben und 
m it Zitronensaft beträu­
feln.
Orange m it einem scharfen 
Messer schälen. Auch die 
weiße H au t m uß weg. In  
Schnitze teilen und w ür­
feln. Zu den Äpfeln geben. 
Auch die in Stücke ge­
schnittenen Ananasschei­
ben und die M andelstifte. 
Sellerie abtropfen und ab ­
kühlen lassen. W ürfeln und 
m it den anderen Z utaten 
vorsichtig mischen.
F ü r die M arinade die 
Mayonnaise m it Zitronen­
saft und  Calvados in einer

TIP
Sellerie 
bekommt eine 
besonders pikante 
Note,
wenn Sie eine 
geriebene Zwiebel 
mitkochen.

Schüssel verrühren. Mit 
Salz, Pfeffer und Zucker 
würzen. (Man kann sie noch 
m it etwas Dosenmilch dün­
ner rühren.) Auf den Salat 
gießen, unterheben und 20 
M inuten zugedeckt im 
K ühlschrank ziehen lassen. 
In  der Zwischenzeit K opf­
salat in  B lä tter zerpflücken. 
Dicke R ippen rausschnei­
den. A uf einem Sieb unter 
kaltem  W asser abbrausen. 
In  einem frischen K üchen­
tuch  trockenschwenken. 
Radieschen waschen. K lei­
ne R osetten daraus schnei­
den. Schüssel m it Salat­
b lä ttern  auslegen. Salat

Salat-Rezepte gibt es wie Sand am  Meer. Und die meisten davon schmecken genauso ausgezeichnet wie dieser Hawaii-Salat
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noch m al abschmecken. In  
die Schüssel füllen. Mit den 
Radieschen garniert ser­
vieren.
Vorbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K üh l­
zeit 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
2TK
Beilagen: K näckebrot und 
B u tte r oder Toastbrot.

Hawaii-Toast
4 Scheiben Toastbrot 
(100 g),
40 g B utter,
4 Scheiben gekochter 
Schinken (100 g),
4 Scheiben 
Ananas aus der 
Dose (200 g),
4 Scheiben Chesterkäse 
(80 g).
Zum Garnieren:
4 große Salatblätter,
4 Sauerkirschen 
aus dem Glas.

H awaii-Toast können Sie 
beinahe in jedem R estau­
ra n t essen. Leider nicht 
immer gut. Obwohl es w irk­
lich keine K unst ist, diesen 
Toast zuzubereiten. Vor­
ausgesetzt, m an nim m t 
ausgezeichnete Zutaten. 
Ü brigens: Die A nanas­
scheiben m achen den Toast 
hawaiisch.
B rot rösten. M it B u tte r be­
streichen. N acheinander 
Schinken, abgetropfte Ana- Besonders stilecht: Wenn Sie Hawaiian Chicken in  halbierten Kokosnußhälßen servieren.

Hawaii-Toast: Willkommener Im biß  für 'plötzlichen Besuch.

nasscheibe und Chesterkäse 
auf jede Scheibe legen. 
Backblech m it Alufolie aus­
legen. Toasts darauf in den 
vorgeheizten Ofen au f die 
m ittlere Schiene schieben. 
B ackzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 250 Grad. 
Gasherd: Stufe 7 oder fast 
große Flamme.
In  der Zwischenzeit Salat­
b lä tte r waschen, trocken­
tupfen und  auf 4 Teller ver­
teilen. Toast darauf an ­
richten. Mit abgetropften 
Kirschen garniert servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
390
W ann reichen? Am Abend 
m it B ier oder Weißwein 
oder als Zwischenmahlzeit.

Hawaiian
Chicken
Moa K upa

1 tiefgekühltes B rathuhn 
von 1500 g.
F ü r die Beize:
Saft einer Zitrone, Salz,
1 Teelöffel Paprika 
edelsüß,
2 Eßlöffel Olivenöl (20 g). 
A ußerdem :
250 g Reis,
1 1 W asser, Salz,
200 g Kokosraspeln,
1/2 1 Müch,
6 Eßlöffel Olivenöl (60 g),
1 kleine Dose 
A nanasstücke (320 g),
10 en tsteinte 
Kaiserkirschen.

179



Keine Angst: Obwohl Sie für den gefüllten Hecht zahlreiche Zutaten benötigen, ist seine Zubereitung doch denkbar einfach.

Essen Sie gern frische K o­
kosnüsse? D ann heben Sie 
beim nächsten Mal die hal­
bierten Schalen auf. Denn 
darin  wird Moa K upa, das 
Hawaiische H uhn, ser­
v iert. Jedenfalls au f der 
schönen Südseeinsel. N a­
türlich schm eckt’s aus einer 
Porzellanschüssel genauso 
gut.
H uhn 30 M inuten antauen 
lassen. H au t abziehen. In  
120 M inuten ganz auf­
tauen  lassen. Beutel m it 
Innereien entfernen. Innen 
un ter kaltem  W asser ab ­
spülen, rundherum  m it 
H aushaltspapier abtupfen. 
Fleisch von den Knochen 
lösen und  in  mundgerechte 
Stücke schneiden. In  eine 
Schüssel geben.
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Aus Zitronensaft, Salz, P a ­
prika und Olivenöl eine 
Beize mischen. Ü ber die 
Fleischstücke gießen. 30 
M inuten zugedeckt im 
K ühlschrank beizen.
Reis in  eiaem Sieb un ter 
fließendem kaltem  W asser 
k lar spülen. A btropfen las­
sen. In  einen Topf geben, 
W asser dazugießen. Sal­
zen. Bei offenem T opf 
sprudelnd aufkochen las­
sen. Topf schließen. Reis 
bei schwacher H itze in  25 
M inuten gar ziehen lassen. 
Kokosraspeln und  Milch ia  
einem Topf 10 M inuten 
schwach kochen lassen. 6 
Eßlöffel OHvenöl in  einem 
weiteren Topf erhitzen. 
Fleisch darin  5 M inuten 
un ter ständigem  W enden

braten, aber n icht braun 
werden lassen. 
Kokosflocken und  Müch 
durch ein Sieb streichen 
und über das Fleisch gie­
ßen. Kokosflocken weg­
werfen. Fleisch 10 Minuten 
bei geöffnetem Topf ko­
chen, dam it etwas Flüssig­
keit verdvmstet.
Die A nanasstücke ab trop­
fen lassen, halbieren. Mit 
Reis und  Fleisch mischen. 
In  eiaer Schüssel oder in 
Kokosnußschalen anrich­
ten. Mit halbierten K aiser­
kirschen garniert servieren. 
V orbereitung: Ohne Auf­
tau- im d Beizzeit 25 Min. 
Zubereitung: 30 Minuten. 
Kalorien pro Person: E tw a 
1760.
B eüage: Chicoree-Salat.

Hecht
Es gib t ihn  wirklich, den 
berühm ten H echt im K arp ­
fenteich. N ur fallen ihm 
dort selten K arpfen, aber 
bestim m t wertlose W eich­
fische zum Opfer. U nd das 
Eiweiß dieser Tiere m acht 
aus dem H echt erst das, 
was Feinschmecker an  ihm 
schätzen. Aber nicht nur 
aus dem K arpfenteich w ird 
er geangelt. E r bevölkert 
von M itteleuropa bis zum 
Eismeer Binnenseen und 
Flüsse. U nd dort vertilg t 
der Bursche m anchm al so­
gar Artgenossen.
In  sibirischen Flüssen soU 
es Exem plare geben, die 
über 50 kg schwer werden. 
Selbst in M itteleuropa w ur­



den schon H echtdam en 
von 15 kg Gewicht und der 
sta tthchen  Länge von ei­
nem  Meter gefangen. D a­
men! Denn die männlichen 
H echte sind beim W achsen 
zurückhaltender.
Egal, ob M ännchen oder 
W eibchen: Dicke schmek- 
ken nicht. Die jüngsten 
H echte sind die besten; Im  
zweiten Lebensjahr haben 
sie das zarteste und 
schm ackhafteste Fleisch 
und wiegen bis zu 2000 g. 
Einjährige werden G rün­
oder Grashechte genannt 
und m eist gebraten. Sonst 
wird der H echt -  sofern 
nicht in  Filetform  angebo­
ten  -  gedünstet, gedäm pft 
oder gekocht.
Manchmal wird H echt auch 
blau wie die Forelle ge­
gessen.
F ü r viele Liebhaber guter 
Fischgerichte ist der H echt 
der geschmackliche König 
un ter den Süßwasserfischen. 
E r h a t nur einen N ach te il: 
Sehr viele G räten. Man 
braucht also zum H ech t­
essen Geschick und eine 
ruhige H and.

Hecht auf 
Bauemart
F ü r 6 Personen

1 H echt von 1500 g,
5 Zwiebeln (200 g),
50 g B u tter oder Margarine, 
Salz, Pfeffer,
60 g B utter,
y<> Tube Sardellenpaste
(30 g),
Schale einer halben 
Zitrone,
2 Eßlöffel Semmelbrösel 
(30 g).
F ü r die Soße:
^  1 saure Sahne,
2 Eigelb, Salz,
1 Bund Petersilie,
5 Stengel Dill oder
1 Teelöffel getrockneter 
Dill.
Zum Garnieren:
4 Tom aten (160 g),
20 g B utter, 1 Zitrone.

H echt ausnehmen, schup­
pen, un ter kaltem  W asser 
innen und außen abspülen. 
M it H a u sh a ltsp a p ie r  tro k -  
kentupfen.
Zwiebeln schälen, in dünne 
Scheiben schneiden. B u tte r

oder Margarine heiß wer­
den lassen. Zwiebeln darin 
10 M inuten goldgelb b ra­
ten. Salzen, pfeffern. 
Zwiebeln m it dem B ra tfe tt 
in  die M itte eines großen 
Stücks Alufolie legen. H echt 
innen und außen salzen 
und drauf legen. B u tter m it 
Sardellenpaste in  einer 
Schüssel mischen. A uf dem 
H echt verteilen. Auch die 
in dünne Streifen geschnit­
tene Zitronenschale und die 
Semmelbrösel.
Alufolie oben durch einen 
Falz locker schließen. H echt 
au f den B ratrost legen. An 
den Seiten die Folie nach 
oben umknicken. A uf die 
Mittelschiene in  den vor­
geheizten Ofen schieben. 
B ratzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
F ü r die Soße die saure 
Sahne m it den Eigelb in 
einer Schüssel verrühren. 
Mit Salz abschmecken. 
Petersilie und DiU un ter 
kaltem  W asser abspülen. 
M it H aushaltspapier trok- 
kentupfen, hacken und u n ­
te r die Sahne mischen. Alu­
folie öffnen. Soße um  den 
H echt gießen. 10 M inuten 
bei geöffneter Alufolie wei­
terbraten .
Grill vorheizen. Tom aten 
waschen, Stengelansätze 
rausschneiden. H au t oben 
kreuzweise einritzen. Auf 
jede Tom ate einen Klecks 
B u tter setzen. Tom aten 5 
M inuten grillen.
Zitrone waschen, ab trock­
nen, in Schnitze teilen.

der AlufoKe m it 
und Zitronen­
garniert sofort 

servieren.
V orbereitung: 40 M inuten. 
Zubereitung: 35 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
645^
B eilagen: PetersUienkar-
toffeln und gem ischter Sa­
la t in einer Zitronen-Öl- 
M arinade. Als G etränk ist 
ein Weißwein aus R hein­
hessen zu empfehlen.

Pikant 
durch die. D ill­

Sahnesoße: Hecht auf
Bauerrmrt. ^

H echt m 
Tom aten 
schnitzen

Hecht 
badische Art
F ü r 6 Personen

1 H echt von 1500 g,
Salz,
300 g durchwachsener 
Speck,
100 g B u tte r oder 
Margarine,
% 1 Weißwein,
2 Eßlöffel Semmelbrösel 
(30 g),
1/2 Teelöffel 
Fleischextrakt,
1 Becher saure Sahne 
(100 g), 
weißer Pfeffer, 
Cayennepfeffer.

H echt ausnehmen und 
schuppen. U nter kaltem  
W asser abspülen. M it H aus­
haltspapier trockentupfen. 
Innen salzen. Die H au t 
n icht abziehen. Dadurch 
bleibt das Fischfleisch saf­
tiger.
H echt m it 100 g in  dünne 
Scheiben geschnittenem 
Speck belegen. Den übrigen 
durch wachsenenSpeck w ür­
feln. In  der Fettpfanne gla­
sig werden lassen. Fisch 
reingeben. Mit in  einer 
Pfanne zerlassener B utter 
oder Margarine übergießen. 
Fettpfanne in  den vorge­
heizten Ofen schieben. 
G arzeit: 30 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flam m e.

Hecht gefüllt

Alle 10 M inuten m it 
dem Bratfondüberschöpfen. 
Nach 20 M inuten den W eiß­
wein zugießen. Aus dem 
Ofen nehmen, m it Semmel­
bröseln bestreuen.
Noch m al 4 M inuten in den 
Ofen schieben und über­
krusten. Fisch aus der 
Pfanne heben. A uf einer 
vorgewärm ten P la tte  an ­
richten und warm stellen. 
Fleischextrakt in die Soße 
rühren. D ann kom m t die 
saure Sahne rein. Mit wei­
ßem Pfeffer und Cayenne­
pfeffer würzen und getrennt 
zum Fisch servieren. W enn 
nötig, F e tt abschöpfen. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
935^
Beilagen: Petersilienkar-
toffehi m it B u tte r und 
Gurkensalat. Als G etränk 
Mosel- oder Rheinwein.

Hecht gefüllt
F ü r 6 Personen

100 g geräucherter fetter 
Speck,
1 H echt von 1500 g,
4 Eßlöffel Essig.
F ü r die FüUung:
1 altbackenes Brötchen,
% 1 Müch,
100 g durchwachsener 
Speck,
2 Zwiebeln (80 g),
200 g Champignons aus 
der Dose,
2 Eigelb,
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Der italienische Hecht schtvimmt nach echter Fischart in  einer besonders pikanten Weißweinsoße m it vielen würzigen Zvtaten.

1 Bund Petersilie,
5 Stengel Dill (oder
1 Teelöifel getrocknete 
Dillspitzen), 
weißer Pfeifer, Salz.
1 Eßlöffel Öl zum 
Einfetten.
Zum Garnieren:
2 Zitronen,
4 Stengel Petersilie,
8 Streifen eingelegte rote 
Papriltaschoten.

Speck in % cm dicke Strei­
fen schneiden. 15 M inuten 
ins Eisfach des K ühl­
schranks legen. In  dieser 
Zeit den H echt ausnehmen, 
schuppen. Innen  und au­
ßen un ter kaltem  W asser 
abspülen. M it H aushalts­
papier abtupfen und m it 
Essig beträufeln. D ann
wird der H echt gespickt: 
Speckstreifen m it der Spick- 
nadel schräg nach oben 
zum R ückgrat hin in das 
Rückenfleisch schieben. 
F ü r die Eüllimg das B rö t­
chen 10 M inuten in Milch 
einweichen. Speck in %  cm 
große W ürfel schneiden. In  
einer Pfanne auslassen. Ge­

schälte, fein gewürfelte 
Zwiebeln darin  goldbraun 
braten. Abgetropfte, in  fei­
ne Scheiben geschnittene 
Champignons zugeben und
3 M inuten un ter R ühren 
m itbraten . In  einer Schüs­
sel m it dem ausgedrückten, 
zerzupften Brötchen und 
Eigelb mischen. Petersilie 
und frischen Dill un ter kal­
tem  W asser abspülen, m it 
H aushaltspapier trocken­
tupfen, hacken. In  die F ü l­
lung mischen (eventuell ge­
trocknete Dillspitzen ver­
wenden). K räftig  pfeffern, 
salzen. H echt m it der Farce 
füllen, m it Zahnstochern 
zustecken und außen sal­
zen.
Backblech m it Alufolie aus­
legen. Mit Öl bestreichen. 
H echt drauflegen. Blech 
auf die M ittelschiene in den 
vorgeheizten Ofen schieben. 
B ackzeit: 40 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Zitronen un ter lauwarmem 
W asser abspülen, in Schei­
ben schneiden. Petersilie 
u n te r kaltem  W asser ab ­

spülen, m it H aushaltspapier 
abtupfen, in Sträußchen 
zerpflücken. H echt au f ei­
ner vorgewärm ten P la tte  
anrichten. Mit Zitronen­
scheiben, Petersiliensträuß­
chen und Paprikastreifen 
garniert servieren. 
Vorbereitung: Ohne K üh l­
zeit 25 Minuten. 
Zubereitung: 50 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
53Ö
Beilagen: Salzkartoffeln,
K opfsalat in  M arinade aus 
gesüßter Schlagsahne und 
Zitronensaft. Außerdem ge­
riebener M eerrettich. Als 
G etränk Nahe- oder Rhein-

TIP
Fragen Sie 
Ihren Händler, 
oh er Ihnen  
den Hecht schuppt 
und ausnimmt.
Sie sparen 
viel Arbeit.

Hecht in 
Champagner
F ü r 5 Personen

I I
1 H echt von 1500 g, 
Salz, Selleriesalz,
2 Glas Weißwein,
% 1 Wasser,
100 g frische 
Champignons,
50 g B utter,
2 Eßlöffel Mehl (30 g),
5 Eßlöffel Sahne (75 g),
1 Kleinstfiasche 
Champagner, 
weißer Pfeffer.

H ier haben Sie eine Delika­
tesse aus der französischen 
Küche, die sich hervorra­
gend für den festlichen 
Tisch eignet. U nd natürlich 
großartig schmeckt. So be­
reite t m an den H echt in 
Champagner z u :
H echt ausnehmen, schup­
pen, un ter kaltem  W asser
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Hecht Saint Germain

abspülen. M it H aushalts­
papier trockentupfen. Mit 
Salz und  Selleriesalz eia- 
reiben.
Den Fisch in die Fettpfanne 
(oder in einen großen B rä­
ter) legen. Wein und Wasser 
drübergießen. Die Cham­
pignons putzen, waschen, 
trockentupfen und um  den 
Fisch verteilen. Halbe B u t­
term enge in Flöckchen 
darauf verteilen. Zugedeckt 
in den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
G arzeit: 40 Minuten. 
E lektroherd; 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Zwischendurch m it Fisch­
fond begießen.
Restliche B utter m it dem 
Mehl verkneten. H echt aus 
dem Ofen nehmen. A uf ei­
ner vorgewärm ten P la tte  
anrichten. W arm  stellen. 
Soße durchsieben. In  einem 
kleinen Topf erhitzen, 
M ehlbutter reingeben. Mit 
Schneebesen sämig schla­
gen. 5 M inuten leise kochen 
lassen. Soße m it Sahne, 
Champagner und Pfeffer 
verfeinern. E tw as Soße 
über den H echt gießen, den 
R est gesondert servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung; 50 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a
iÖK ~
Beilagen: K opfsalat, B u t­
terkartoffeln oder Reis. Als 
G etränk p aß t ein Mosel­
wein.
PS: Sie können natürlich 
auch Sekt s ta tt  Champagner 
nehmen. Das m acht den 
H echt preiswerter.

Hecht 
italienisch
F ür die italienische Soße:
6 Schalotten (140 g),
2 Knoblauchzehen, Salz, 
250 g frische 
Champignons,
40 g B utter,
% 1 Weißwein,
% 1 Wasser,
2 Teelöffel Speisestärke 
(10 g),
Pfeffer, 1 Eigelb,
125 g gekochter Schinken,
1 Bund Petersilie.

Der Hecht Saint Germain wird im  Grill überhacken. Dazu gibt es eine feine Bearner Soße.

4 Hechtfilets von je 250 g, 
Salz, Pfeffer,
6 Eßlöffel 
Olivenöl (60 g),
40 g Semmelbrösel,
20 g B utter.

F ü r die Soße Schalotten 
schälen und ganz fein hak- 
ken. K noblauchzehen schä­
len und m it Salz zerdrük- 
ken. Champignons putzen, 
waschen und m it H aus­
haltspapier abtupfen. In  
Scheiben schneiden.
B u tte r in  einem Topf er­
hitzen, Zwiebeln und K nob­
lauchzehen reingeben. 5 Mi­
nuten  braten. Die Cham­
pignonscheiben dazugeben. 
8 weitere M inuten braten. 
Vom Weißwein 2 Eßlöffel 
abnehmen. Weißwein und 
W asser in den Topf geben, 
einmal aufkochen lassen. 
Speisestärke m it den zwei 
Eßlöffel Weißwein g la tt­
rühren. Soße dam it binden. 
Salzen und pfeffern. Vom 
H erd nehmen. Eigelb m it 
etwas Soße verquirlen. Wie­
der in  die Soße rühren (nicht 
m ehr kochen).

Schinken in  sehr dünne,
2 cm lange Streifen schnei­
den. M it der gewaschenen, 
trockengetupften, gehack­
ten  Petersilie in die Soße 
geben.
H echtfilets u n te r kaltem  
W asser abspülen, m it H aus­
haltspapier trockentupfen, 
salzen, pfeffern. Olivenöl 
in einer Pfanne erhitzen. 
Hechtfilets darin  au f jeder 
Seite 5 M inuten braten.
Die H älfte der Soße in  eine 
feuerfeste Form  geben, 
H echtfilets dazu. Mit der 
restlichen Soße übergießen. 
Mit Semmelbröseln be­
streuen. Butterflöckchen 
draufsetzen. Form  au f die 
unterste Schiene in den 
vorgeheizten Ofen stellen. 
B ackzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 250 Grad. 
Gasherd: Stufe 7 oder fast 
große Flamme.
In  der Form  servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten. 
Kalorien pro Person: E tw a 
600.
B eilagen: B utter-Petersi-
lien-Kartoffeln und Gurken­
salat.

Hecht 
Saint Germain
4 Scheiben Hechtfilet von 
je 250 g,
2 Eßlöffel Zitronensaft.
F ü r die B earner Soße:
2 Schalotten (30 g),
3 Eßlöffel Estragonessig,
3 Pfefferkörner,
2 Teelöffel flüssiger 
Fleischextrakt,
3 Eigelb,
1 Eßlöffel 
warmes Wasser,
100 g B utter,
1/2 Teelöffel Salz, 
Cayennepfeffer,
1 Eßlöffel gehackte 
E stragonblätter oder 
1 Teelöffel getrockneter 
Kerbel.
A ußerdem :
4 Tom aten (280 g),
Salz,
weißer Pfeffer,
20 g Mehl,
20 g B utter.
Zum Garnieren:
% B und Petersilie,
1 Zitrone.
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^  Festessen für
Fischfreunde: Hechtklöß­
chen m it Champignons im  
Reisrand. Dazu: Fleurons 
und grüner Salat.

Saint Germain is t einer der 
feinsten Vororte von Paris. 
F rüher w ar der Adel, heute 
is t das vornehme Paris hier 
zu Hause. N atürlich ge­
hören auch die R estau­
ran ts zu den besseren. In  
einem davon wurde unser 
H echt-R ezept kreiert. 
Hechtfilets un ter kaltem  
W asser abspülen. M it H aus­
haltspapier trockentupfen. 
Mit Zitronensaft b e träu ­
feln. Durchziehen lassen. 
F ü r die Soße die Schalotten 
schälen und fein hacken. 
Mit dem Estragonessig, den 
Pfefferkörnern und  dem 
Fleischextrakt aufkochen. 
Die Schalotten müssen noch 
glasig sein. Durchsieben. 
Eigelb m it warmem W as­
ser verquirlen. In  sieden­
dem (nicht kochendem!) 
W asserbad cremig rühren. 
B u tte r bei milder H itze 
zerlassen. Nach und nach 
teelöffelweise zum Eigelb 
geben. D ann den Schalot­
tensud, Salz, Pfeffer und 
die gehackten (oder ge­
trockneten) ELräuter un ter 
ständigem  R ühren dazu­
geben.
Tom aten waschen, Stengel­
ansätze rausschneiden. 
Oben kreuzweise einritzen. 
Salz und Pfeffer d rüber­
streuen.
Hechtfilets noch mal trok- 
kentupfen. Salzen, pfeffern 
und in  Mehl wenden. B u t­
te r  in  einem Topf zerlassen 
und drüberträufeln. 
Hechtfilets au f dem R ost 
un te r den vorgeheizten 
Grill schieben. Tom aten 
dazulegen.
G rillzeit: 8 Minuten.
Nach 4 M inuten wenden. 
Zum Garnieren Petersilie 
waschen, m it H aushalts­
papier trockentupfen, Stie­
le abschneiden. Z itrone wa­
schen, achteln. Hechtfilets 
und  Tom aten auf einer 
P la tte  anrichten. M it etwas 
Soße begießen, R est geson-
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Hechtklößchen

dert servieren. Mit Z itro­
nenachteln und PetersUien- 
sträußchen garniert servie­
ren.
V orbereitung: 25 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
425:
B eilagen: Bratkartoffeln
und K opfsalat. Als G etränk : 
Rheinwein.

Hecht Spree­
wälder Art
1 H echt von 1000 g,
Saft einer Zitrone, ,
1 Stange Lauch (150 g),
3 Möhren (200 g),
2 Zwiebeln (100 g),

Sellerieknolle (100 g),
50 g B utter,
Salz,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
% 1 dunkles Bier,
^  Lorbeerblatt,
3 Gewürzkörner,
3 weiße Pfeiferkörner,
30 g Mehl,
14 1 saure Sahne,
1 B und Schnittlauch.

TIP
Wenn der Hecht 
im  Ofen 
gebacken wird, 
richtet sich 
die Garzeit nach 
dem Alter 
des Fisches.
A u f jeden Fall 
ist er aber 
gar, wenn sich 
die Rückenflosse 
mühelos 
rausziehen 
laßt.

—

In  der Spree gab es und 
gibt es natürlich immer 
noch Hechte. Ziemlich viele 
sogar. K ein W under also, 
daß es gerade im Spree­
wald besonders interessan­
te  H echt-Rezepte gibt. Dies 
ist eins davon.
H echt un te r fließendem kal­
tem  W asser schuppen. Aus­
nehmen. G ut un ter kaltem  
W asser abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocken­
tupfen. A uf eine P la tte  le­
gen. Mit Z itronensaft be­
träufeln. Beiseite stellen. 
Lauch putzen, waschen, 
abtropfen lassen und in 
feine Streifen schneiden. 
Möhren und Zwiebeln schä­
len. Möhren waschen. Bei­
des in feine Streifen schnei­
den. Ebenso die geschälte, 
gewaschene Sellerieknolle. 
B u tte r in einem breiten 
Topf erhitzen. Gemüse 5 
M inuten darin anrösten. 
H in und wieder um rühren. 
Salzen. M it heißer Fleisch­
brühe aufgießen. Noch 5 Mi­
nuten  kochen lassen. Je tz t 
kommen das Bier und die 
Gewürze rein. Aufkochen 
lassen. H echt reinlegen. Im  
geschlossenen Topf in 25 
M inuten bei geringer H itze 
gar ziehen lassen. Fisch 
m it einem Schaumlöffel 
vorsichtig herausheben. Auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
anrichten und warm stellen. 
Soße durchsieben. W ieder 
in einen Topf geben. Mehl 
m it saurer Sahne verrühren 
und un ter R ühren in die 
kochende Soße geben. 5 Mi­
nuten  kochen lassen. A b­
schmecken.
Schnittlauch unter kaltem  
W asser abspülen. G ut ab ­
tropfen lassen oder m it 
H aushaltspapier trocken­
tupfen. Fein schneiden. 
Soße über den H echt gie­
ßen. M it Schnittlauch be­
streu t servieren. 
Vorbereitung: 30 M inuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.

Musterbeispiel einer typischen Spreewälder Bauernstube.

Kalorien pro P erson : E tw a
45K
Beilagen: Gurken- oder ge­
m ischter Salat und Salz­
gurken, dazu Petersiüen- 
oder in  B u tte r geschwenkte 
Salzkartoffehi.
P S : Manche Spreewälder 
kochen in der Soße zusätz­
lich 1 bis 2 Scheiben 
Schwarzbrot m it. D adurch 
wird die Soße sämiger und 
bekom m t einen besonders 
pikanten Geschmack.

Hecht­
klößchen mit 
Champignons
500 g Hechtfleisch,
200 g Rindernierenfett,
1/4 1 Müch,
50 g B utter,
125 g Mehl,
4 Eier,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Eßlöffel gehackte 
K räu ter
(Petersilie, Kerbel, 
Estragon),
1 1 Wasser.
250 g Champignons,
% 1 Wasser,
Saft einer halben Zitrone, 
30 g B u tter, Salz,
300 g Scampischwänze 
aus der Dose.
F ü r die W eißweinsoße:
30 g B u tte r 
oder Margarine,
30 g Mehl,
% 1 Hechtklößchenfond,
% 1 Champignonfond,
%  1 Weißwein,
Salz, weißer Pfeffer,
Saft einer halben Zitrone. 
F ü r die holländische Soße: 
100 g B utter, 1 Eigelb,
1 Eßlöffel W asser, Salz, 
weißer Pfeffer,

Cayennepfeffer,
Y2 Teelöffel Zitronensaft. 
A ußerdem :
8 bis 10 Fleurons 
(Blätterteig-H albm onde).

Hechtfleisch und en thäu te­
tes R indernierenfett durch 
den Fleischwolf (feine Schei­
be) drehen.
Milch und B u tte r in  einem 
Topf aufkochen. Mehl auf 
einmal reingeben und  rü h ­
ren, bis sich die Masse vom 
Topfboden löst (wie beim 
Brandteig). 2 Eier reia- 
rühren. Teig erkalten las­
sen. M it der Fischmasse in 
einer Schüssel mischen. 
Die beiden übrigen Eier 
zugeben und m it Salz und 
Pfeffer abschmecken. Masse 
durch ein Sieb streichen. 
Noch m al gut durcharbei­
ten. E ine H älfte des Fisch - 
teigs m it den K räu tern  
mischen._
In  einem flachen, breiten 
Topf W asser aufkochen. 
Salzen. Mit einem Teelöffel 
K lößchen vom Teig ab­
stechen. N atürlich auch 
vom K räuterteig . Ins W as­
ser gleiten im d in  15 M inu­
ten  gar ziehen lassen. E r­
gibt etw a 50 Klößchen. 
Champignons waschen, 
putzen und die großen hal­
bieren. W asser und  Z itro­
nensaft in  einem Topf m it 
der H älfte  der B u tte r auf­
kochen. Salzen. Champi­
gnons reingeben und 5 Mi­
nuten  garen lassen. Fond 
aufbewahren.
Scampi abtropfen lassen 
und halbieren. Restliche 
B u tte r im  Topf erhitzen. 
Scampi darin  5 M inuten 
braten.
K lößchen m it dem Schaum­
löffel aus dem Topf neh­

185



men. Abtropfen lassen und 
auf vorgewärm ter P la tte  
zugedeckt stehenlassen. 
F ü r die Weißweinsoße in 
einem Topf B u tte r oder 
M argarine erhitzen, Mehl 
darin  andünsten. Mit 
Heohtklößchenfond ablö­
schen. Durchgesiebten 
Champignonfond zugießen 
und  die Soße etwas eiti- 
kochen. Weißwein zugie­
ßen. Mit Salz, Pfeffer und 
Z itronensaft würzen.
F ü r die holländische Soße 
B u tte r zerlassen, abschäu­
men und  abkühlen lassen. 
Eigelb m it W asser verrüh­
ren. Im  W asserbad schla­
gen, bis die Masse dick und 
schaumig ist.
Topf vom H erd nehmen.

Flüssige B u tte r zuerst tee ­
löffel-, dann eßlöffelweise 
reinrühren.
M it Salz, weißem Pfeffer, 
Cayennepfeffer und  Z itro­
nensaft abschmecken. Die 
Weißweinsoße vom H erd 
nehm en und die holländi­
sche Soße unterziehen. 
Klößchen, Champignons 
und  Scampi m it der Soße 
locker binden. In  einer 
flachen Schüssel anrichten. 
M it Fleurons umlegen. 
Heiß servieren. 
Vorbereitung: 55 M inuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
1470.
Beilagen: Reis und  K opf­
salat. Sehr hübsch sieht das 
Gericht im Reisrand aus.

Hecht­
klößchen mit 
Hummersoße

o
F ü r die K lößchen;
600 g Hechtfleisch ohne 
Gräten,
Salz, Cayennepfeffer, 
frisch gemahlener weißer 
Pfeffer, 2 Eiweiß,
Yg 1 saure Sahne,
1 1 Wasser.
F ü r die H um m ersoße;
1 Dose Hummerfleisch 
(200 g).

Z u  den sehr delikaten Hechtklößchen Nanttui wird eine reichhaltige holländische Soße serviert. 

1 8 6

3 Schalotten (60 g),
1 Eßlöffel B u tte r (10 g),
1 Teel. Speisestärke (5 g),
5 Eßl. saure Sahne (75 g), 
Salz, frisch gemahlener 
weißer Pfeffer,
3 Eßlöffel Sherry.

Hechtklößchen m it H um ­
mersoße sind eine Kösthch- 
keit aus der französischen 
Küche. In  Frankreich ser­
v iert m an sie als B estand­
teil eiaes großen Menüs. 
Als kleines Essen werden 
sie so zubere ite t: 
Hechtfleisch durch den 
Fleischwolf (feine Scheibe) 
drehen, in eine Schüssel ge­
ben, m it Salz, Cayenne- und 
weißem Pfeffer würzen. Mit 
Eiweiß mischen. N ach und 
nach m it der sauren Sahne 
zu einem Fischteig verar­
beiten. D araus kleine Klöße 
formen.
W asser in  einem breiten 
Topf m it Salz aufkochen. 
K lößchen reingleiten las­
sen. Bei geringster H itze in 
10 M inuten gar ziehen las­
sen. M it dem Schaumlöffel 
aus dem W asser nehmen. 
A uf vorgewärm ter P la tte  
warm  stellen.
F ü r die Hummersoße das 
Fleisch aus der Dose neh­
men. In  eine Schüssel ge­
ben. Mit einer Gabel fein 
zerdrücken. (Chitinstreifen 
entfernen.) Schalotten schä­
len und ganz fein hacken. 
Beides m it der B u tte r in 
einem Topf mischen. E r ­
hitzen und un ter R ühren 
10 M inuten bei milder Tem ­
p era tu r kochen. 
Speisestärke und Sahne m i­
schen. In  die Soße geben 
und 5 M inuten un ter R ü h ­
ren fertig kochen. Mit Salz, 
Pfeffer und Sherry würzen. 
Soße durchsieben.Klößchen 
m it der Soße übergießen 
und  servieren. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
275^
B eilage: Fleurons oder
zarte Käsestangen.
PS: Bevor Sie die Klöße 
garen, sollten Sie einen 
Probekloß zubereiten. Is t  er 
zu locker, etwas Mehl rein­
geben. I s t  er zu fest, einige 
Eßlöffel saure Sahne zum 
Teig geben.



Hechtsalat

Hechtklöß­
chen Nantua
1 H echt (1000 g),
1 Zwiebel (40 g),

1 Wasser, % 1 Weißwein,
1 Lorbeerblatt, 4 Eiweiß, 
je 1 kräftige Prise Salz, 
weißer Pfeffer und 
geriebene M uskatnuß,
150 g B utter, % 1 Älüch, 
100 g Mehl, 4 Eigelb.
F ü r die holländische Soße: 
200 g B utter,
2 Eigelb, 2 Eßlöffel Wasser, 
Salz, weißer Pfeffer, 
Cayennepfeffer,
1 Teelöffel Zitronensaft. 
A ußerdem :
2 Eßlöffel K rebsbutter 
(fertig gekauft).

Als N antua A rt bezeichnet 
die klassische Küche feine 
Fischgerichte, die K rebs­
schwänze, Trüffel oder 
Kjrebsbuttersoße enthalten. 
W ir haben fü r dies Gericht 
holländische Soße m it 
K rebsbutter verfeinert. 
H echt schuppen, ausneh­
men, häuten  und entgräten. 
U nter fließendem kaltem  
W asser abspülen. Mit H aus­
haltspapier trockentupfen. 
In  Stücke schneiden.
Im  Mixer pürieren oder 
durch den Fleischwolf (fei­
ne Scheibe) drehen. In  einer 
Schüssel zugedeckt im 
K ühlschrank aufbewahren. 
Geschälte Zwiebel m it dem 
W asser und  den F ischab­
fällen in einen Topf geben. 
Mit W ein und Lorbeerblatt 
40 M inuten auskochen. 
Durchsieben. Fischsud auf­
fangen.
Eiweiß in einer Schüssel 
steif schlagen. U nter den 
gekühlten Fischbrei ziehen. 
Mit Salz, Pfeffer und Mus­
katnuß  kräftig  abschmek- 
ken. W ieder für 30 Minuten 
zugedeckt in  den K ühl­
schrank stellen. Die H älfte 
der B u tte r in einem Topf 
zerlassen. Die Milch zugie­
ßen. Aufkochen. Mehl auf 
einmal un ter R ühren zu­
schütten. Es bildet sich ein 
K loß, der sich wie beim 
B randteig vom Topfboden 
lösen muß. Vom H erd neh­
m en und etwas auskühlen 
lassen.
Eigelb, Fischbrei und die

restliche, flüssig gemachte 
und abgekühlte B u tter rein­
rühren.
Fischsud m it Salz und 
etwas Pfeffer würzen. In  
einem breiten Topf auf­
kochen.
Aus dem Fischteig m it ei­
nem  Eßlöffel Klöße abste­
chen. In  den Sud gleiten 
lassen und  bei kleinster 
T em peratur 15 M inuten 
ziehen lassen.
In  dieser Zeit für die hol­
ländische Soße B u tte r in 
einem Topf erhitzen. A b­
schäum en und handwarm  
abkühlen lassen. Eigelb 
m it W asser verrühren. Im  
W asserbad schlagen, bis 
die Masse dick und schau­
mig ist. Vom H erd nehmen.

Flüssige B u tte r zuerst tee­
löffel-, dann eßlöffelweise 
reinrühren. Mit Salz, Pfef­
fer, Cayennepfeffer und Zi­
tronensaft abschmecken. 
K rebsbu tter in die Soße 
geben und schaumig schla­
gen.
Abgetropfte H echtklöß­
chen auf einer vorgewärm­
ten  P la tte  anrichten und 
servieren. Soße gesondert 
dazu reichen.
V orbereitung: Ohne K ühl­
zeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
655.
Beilagen: B la ttsp inat und 
Butterkartoffeln. Als Ge­
tränk  empfehlen wir einen 
Weißwein von der Mosel.

Hechtsalat 
Henriette 
Davidis
F ü r 6 Personen

1 kleiner H echt von 1000 
bis 1500 g,
1 1 W asser, Salz,
1 P ake t tiefgekühlte 
Shrimps (150 g),
2 Teelöffel Zucker (10 g), 
i/jg 1 heißes Wasser,
% 1 saure Sahne,
1 Röhrchen K apern  (20 g), 
250 g Gewürzgurken,
1 % B und Schnittlauch,
4 Eßlöffel Öl (40 g),
Saft einer Zitrone,
1 K opf Salat.

Salatmischung für 6 Personen m it über 100jähriger Tradition: Hechtsalat Henriette Davidis.
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H enriette Davidis wurde 
1807 als zehntes K jnd eines 
Garnisonspfarrers geboren. 
In  W egern bei W itten /R uhr 
übrigens. Trotz seines K in ­
derreichtum s (es waren ins­
gesam t 13 Nachkommen) 
muß der H err Pfarrer recht 
gu t gelebt haben. Denn 
seine Tochter H enriette 
nu tz te  die Zeit im E ltern ­
haus, um  m anch raffiniertes 
R ezept auszuprobieren. 44 
Jah re  später, als Leiterin 
einer M ädchenarbeitsschu­
le, gab sie ih r »Praktisches 
Kochbuch« heraus, das 
auch heute noch gelegent­
lich neu aufgelegt wird. 
Der H echtsalat m it dem 
Nam en dieser erfolgreichen 
K ochbuchautorüi is t eine 
kulinarische Verbeugung 
vor einer erfolgreichen 
Frau.
H echt schuppen. Innen  und 
außen un ter kaltem  W as­
ser abspülen. Mit H aus­
haltspapier abtupfen. W as­
ser salzen und in einem 
großen Topf zum Kochen 
bringen.
Shrimps in eine Schüssel 
geben und auftauen lassen. 
Den H echt in den Topf ge­
ben. E rst 10 M inuten ko­
chen, dann 15 M inuten 
ziehen lassen.
In  der Zwischenzeit Zucker 
m it heißem W asser in einer 
Schüssel auf lösen. Mit der 
sauren Sahne mischen. In  
den K ühlschrank stellen. 
K apern  abtropfen lassen 
und fein hacken. Gewürz­
gurken %  cm groß würfeln. 
Schnittlauch waschen, m it 
H aushaltspapier trocken­
tupfen und hacken.
H echt m it einer Schaum ­
kelle aus dem Topf he­
ben. Mit kaltem  W asser 
begießen. Die H au t abzie­
hen und das Fleisch von 
den G räten heben. Die 
haarfeinen G räten an der 
Bauchseite entfernen. Das 
Hechtfleisch in  große Stük- 
ke zerpflücken.
In  eine Schüssel geben und 
m it Öl und Zitronensaft be­
gießen. A ufgetauteShrim ps, 
K apern, Gurken, Schnitt­
lauch (etwas Schnittlauch 
zum Garnieren zurückbe­
halten) dazu. Leicht salzen. 
Zum Schluß die Sahne­
mischung vorsichtig un ter­
ziehen.
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Heete bliksem nennen die Holländer dieses deftig-rustikale Gericht m it Schweinekoteletts.

(1807-1876) 
war die erfolgreichste 

Kochbuchautorin ihrer Zeit.
Ihre Rezepte 

gingen rund um  die Welt.

D en Salat 30 M inuten in 
den K ühlschrank stellen. 
D ann eventuell noch ein­
m al nachsalzen.
K opfsalat zerpflücken, w a­
schen, in einem K üchen­
tuch  trockenschwenken. 
E ine Glasschale m it den 
B lä ttern  auslegen. Den Sa­
la t hineinfüllen. M it etwas 
Schnittlauch bestreut ser­
vieren.
V orbereitung: 20 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne K üh l­
zeit 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
375.
B eilagen: Frisches L and­
brot oder Stangen Weißbrot. 
Auch Toast und B utter 
schmecken gu t dazu. Als 
Getränk p aß t ein Wein aus 
dem Rheingau.

Hecht­
schnitten 
gebacken
4 Hechtfilets von je 150 g, 
Saft einer halben Zitrone, 
% 1 Milch.
F ü r den A usbackteig:
100 g Mehl,
% 1 Bier, 1 Ei, Salz.
Zum F ritie ren : 1 1 Öl oder 
750 g K okosfett.
Zum Garnieren:
2 Zitronen,
1 Bund Petersüie.

Hechtfilets un ter kaltem  
W asser abspülen. In  eine 
Schüssel legen. Mit Z itro­



Hefe-Apfeltaschen

nensaft beträufeln. Milch 
drübergießen. 20 M inuten 
darin  marinieren.
F ü r den Ausbaekteig Mehl 
in eine Schüssel geben. Mit 
Bier und  E i nach und nach 
zu einem glatten  Teig rü h ­
ren. Salzen.
Öl oder K okosfett in  einer 
F riteuse oder einem gro­
ßen Topf auf 180 Grad 
erhitzen.
Hechtfilets abtropfen las­
sen. M it H aushaltspapier 
trockentupfen. Leicht sal­
zen. Im  Teig wenden.
Je  zwei F ilets gleichzeitig 
8 M inuten fritieren, bis sie 
knusprig braun sind. Die 
ersten beiden warm  stellen. 
W ährend der B ratzeit Zi­
tronen un ter lauwarmem 
W asser abspülen, abtrock­
nen und achteln.
Petersilie un te r kaltem  
W asser abspülen, m it H aus­
haltspapier trockentupfen. 
InSträußchenteU en. H echt­
filets m it Zitronenachtehi 
und Petersihensträußehen 
garniert sofort servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Beiz­
zeit 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
3 5 ä
B eilagen: Petersilienkar­
toffeln und B earner Soße. 
Als G etränk p aß t ein sp rit­
ziger Moselwein.
P S ; W er ein deftiges A bend­
essen hebt, kann  die gebak- 
kenen H echtschnitten m it 
Remouladensoße und ge­
m ischtem  Salat servieren.

Heete bliksem
Heißer BUtz

800 g Kartoffeln,
800 g saure Äpfel,
40 g Margarine,
1 Teelöfl^el Zucker, Salz,

1 Wasser,
3 Zwiebeln (120 g),
40 g Schweineschmalz,
4 Schweinekoteletts von 
je 100 g,
4 Schweinebratwürstchen 
von je 100 g, 
schwarzer Pfeffer.

H eete bliksem nennen die 
H olländer dieses leckere 
Gericht. Zwar läß t es sich 
nicht unbedingt blitzschnell 
zubereiten. Der A rbeitsauf­
w and ist aber verhältnis­
mäßig gering. Das W ort 
heiß bezieht sich wohl we­
niger au f die Tem peratur 
des Gerichts, als au f die 
W ürze. Denn es soll recht 
scharf m it frisch gemahle­
nem  Pfeffer gewürzt wer­
den. D ann schmeckt ein 
kühles Bier sehr gut dazu. 
K artoffeln und Äpfel wa­
schen und schälen. Äpfel 
halbieren und entkernen. 
Beides in etw a 1 cm große 
W ürfel schneiden. 
Margarine in einem Topf 
erhitzen. Kartoffeln rein­
geben. M it Zucker und  Salz

bestreuen. W asser dazu­
gießen. 25 M inuten bei ge­
schlossenem Topf dämpfen. 
N ach 15 M inuten die Äpfel 
dazugeben.
In  der Zwischenzeit die 
Zwiebeln schälen und in 
Scheiben schneiden. Das 
Schweineschmalz in  einer 
großen Pfanne erhitzen. 
Zwiebelringe darin  10 Mi­
nuten  hellbraun braten. 
Aus der Pfanne nehmen. 
F e tt  drinlassen. Zwiebeln 
warm  stellen.
Schweinekoteletts und 
W ürstchen un ter kaltem  
W asser abspülen. M it H aus­
haltspapier trockentupfen. 
K oteletts m it dem H and­
ballen etwas üachdrücken, 
m it wenig Salz einreiben. 
W ürstchen und K oteletts 
in  die Pfanne geben. K ote­
le tts auf jeder Seite in  5 Mi­
nuten  braun  braten. W ürst­
chen in  derselben Zeit 
rundlierum  knusprig wer­
den lassen.
Kartoffeln und Äpfel ab ­
schmecken und pyram iden­
förmig au f einer vorge­
w ärm ten runden P la tte  an ­
richten. R undherum  die 
Zwiebeln verteilen. K ote­
le tts im d W ürstchen auf 
den Kartoffel-Äpfel-Berg 
legen. K räftig  schwarzen 
Pfeffer aus der Mühle d rü ­
berm ahlen und sofort 
servieren.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitim g: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
1155.

Hefe

Bei selbstgemachten Hefe-Apfeltaschen greift bestimmt jeder gern zum zweiten Male zu.

W as in Österreich Germ 
heißt, ist die deutsche Hefe. 
U nd Hefe is t für die Bäk- 
kerei unentbehrlich.
Die Kleinstorganismen, aus 
denen die Hefe besteht, ge­
hören botanisch zu den 
Pilzen. In  feuchtwarm er 
Umgebung verm ehren sich 
die Hefezellen. U nd sie be­
wirken, daß Hefegebäck 
aufgeht, porig und locker 
wird.
W ußten Sie denn, daß Hefe 
viel V itam in B enthält? Es 
hüft, unsere N erven ge­
sund zu erhalten.
Preßhefe is t das, was wir 
Backhefe nennen. Es gibt 
sie lose und abgepackt in 
Stücken von 21 g und 42 g. 
W ird diese Preßhefe en t­
wässert, dann en tsteh t d ar­
aus Trockenhefe, die Sie in 
Tütchen kaufen können. 
Mit Hefe zu backen ist so 
einfach, wie es in unseren 
Rezepten steht. Man muß 
nur darau f achten, daß der 
Teig beim Aufgehen warm 
und ohne Zugluft steht. 
B itte  beim E inkauf d ar­
au f achten, daß die Hefe 
frisch ist. A uf keinen FaU 
darf sie ausgetrocknet braun 
oder gar ghtschig sein. 
Trockenhefe wird nach 
Vorschrift auf dem T ü t­
chen zubereitet.

Hefe­
Apfeltaschen
500 g Mehl,
30 g Hefe, 60 g Zucker,
%  1 lauwarm e Milch,
90 g Margarine,
2 Eier,
1 Prise Salz.
F ü r die F ü llung :
500 g Äpfel,
100 g Rosinen,
50 g gemahlene Mandeln,
3 Eßlöffel Zucker (60 g), 
Saft einer Zitrone.
Mehl zum Ausrollen.
Zum Bestreichen:
1 Eigelb.
M argarine zum Einfetten.

Mehl in eine Schüssel geben. 
Mulde in die M itte drücken. 
Hefe reinbröckeln. E tw as 
Zucker draufstreuen. Mit 
etwas lauw arm er Müch und
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Hefebrezeln lassen sich auf Vorrat backen. Sie bleiben frisch.

Welche Hausfrau möchte nicht mal selbst Brötchen hacken?
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Mehl zum Vorteig verrüh­
ren. Zugedeckt 10 bis 15 
M inuten gehen lassen. D ann 
restliche Milch und Zucker, 
Margarine in Flöckchen, 
E ier und Salz reinkneten. 
Teig schlagen, bis er Bläs­
chen wirft. Noch mal zu­
gedeckt 20 M inuten gehen 
lassen.
In  der Zwischenzeit für die 
Füllung die Äpfel schälen, 
Kerngehäuse rausschneiden 
und würfeln. M it Rosinen, 
gemahlenen Mandeln, Zuk- 
ker und Zitronensaft in ei­
ner Schüssel mischen. 
Arbeitsfläche m it Mehl be­
stäuben, Teig darauf ^  cm 
dick ausrollen. 12 m al 14cm 
große Q uadrate ausradeln. 
Je  einen Eßlöffel Füllung 
draufgeben. Freigelassene 
R änder m it verquirltem  
Eigelb bestreichen und über 
Eck zu einem Dreieck um ­
klappen und gut festdrük- 
ken. Mit einer Gabel 4- bis 
5mal einstechen. Mit dem 
restlichen Eigelb die Apfel­
taschen bepinseln. 5 Mi­
nuten  gehen lassen. B ack­
blech m it M argarine ein­
fetten, Apfeltaschen drauf­
setzen und in  den vor­
geheizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene schieben. 
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
E rgibt 2 Bleche und 20 
Stück.
Vorbereitung: Ohne R uhe­
zeit 20 Minuten. 
Z ubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
2M^

Hefebrezeln
F ü r den T eig :
500 g Mehl,
30 g Hefe,
100 g Zucker,
gu t % 1 lauwarme Müch,
120 g B u tte r oder
Margarine,
2 Eier,
1 Prise Salz.
Zum Bestreichen und 
B estreuen;
1 Eigelb,
3 Eßlöffel Milch (45 g),
50 g Hagelzucker. 
Margarine oder Öl zum 
Einfetten.

Mehl in eine Schüssel geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Hefe reinbrök- 
keln. Einen Teelöffel Zuk- 
ker dazugeben. Mit etwas 
Milch und etwas Mehl zum 
Vorteig verrühren. Zuge­
deckt 15 M inuten an  einem 
warmen Platz gehen lassen. 
Restlichen Zucker drüber­
streuen. B u tter oder M ar­
garine in  Flöckchen, E ier 
und Salz dazugeben. Alles 
m it der resthchen Müch zu 
einem glatten  Teig kneten. 
Schlagen, bis er sich vom 
Schüsselboden löst. Zuge­
deckt noch mal 20 M inuten 
gehen lassen.
E tw a 1 cm dicke Rollen 
daraus formen. In  15 cm 
lange Stücke schneiden und 
zu Brezeln Zusammenlegen. 
Eigelb m it Milch verquir­
len. Brezeln dam it be­
streichen und m it Hagel­
zucker bestreuen. A uf ein 
gu t gefettetes Backblech 
setzen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne schieben.
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Rausnehm en. A uf einem 
K uchendraht auskühlen 
lassen.
E rg ib t 2 Bleche und 20 
Stück.
Vorbereitung: Ohne R uhe­
zeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 65 M inuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
m
P S : Hefebrezeln lassen
sich prim a au f V orrat bak- 
ken. B itte  sofort nach dem 
Abkühlen luftd icht einpak- 
ken und in den Gefrier­
schrank legen. Vor dem 
Servieren werden sie 10 bis
15 M inuten bei 200 Grad 
überbacken.

Auch im  Sommer schnee­
bedeckt: Der P iz  Dolf im  
schweizerischen Graubünden.



Hefeklöße

Hefeklöße werden auf einem Tuch über Wasserdampf gegart.

Hefebrötchen
F ür den T eig :
500 g Mehl, 30 g Hefe,
1 Teelöffel Zucker (10 g),

1 lauwarme Milch,
1 kräftige Prise Salz.
Mehl zum Formen. 
M argarine zum Einfetten.

F ü r unsere G roßm ütter war 
es noch selbstverständlich, 
selbst Brötchen zu backen. 
H eute nun  is t es zwar 
keine Selbstverständlich­
keit mehr, aber eine liebens­
werte, weil leckere Mode­
erscheinung.
Mehl in eine Schüssel ge­
ben. In  die M itte eine Mul­
de drücken. Hefe rein­
bröckeln. Zucker drüber­
streuen. Mit etwas Milch 
und etwas Mehl zum Vor­
teig verrühren. Zugedeckt 
an  einem warmen Platz 10 
bis 15 M inuten gehen las­
sen. Der Teig m uß sich 
dabei etwa verdoppeln. 
Restliche Milch und Salz 
zugeben. Alles zu einem 
glatten  Teig rühren. Schla­
gen, bis er sich vom Schüs­
selboden löst und Blasen 
wirft. J e tz t noch mal zuge­
deckt 20 bis 25 M inuten 
gehen lassen.
Mit bem ehlten H änden K u ­
geln von 4 cm Durchmesser 
formen. An der Oberfläche 
kreuzweise einschneiden. 
A uf ein gut gefettetes Back­
blech setzen. Noch 15 Mi­
nuten  gehen lassen. Dann 
in den vorgeheizten Ofen

auf die m ittlere Schiene 
schieben.
E inen flachen Topf oder die 
Fettpfanne m it W asser fül­
len. U nter das Backblech 
schieben.
B ackzeit: 40 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Rausnehm en und die B rö t­
chen sofort m it W asser be­
streichen. D adurch bekom ­
men sie ihren Glanz. E rgibt
2 Bleche und 40 Stück. 
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 30 Minuten. 
Z ubereitung: 80 Minuten.
K alorien pro S tück: E tw a 
55.

Hefechüechli 
Prättigauer 
Art

500 g Mehl, 30 g Hefe,
1 Teelöffel Zucker (10 g), 
knapp Yt 1 lauwarm e MUch,
3 Eßlöffel Öl, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
3 Eier, Salz.
Zum F ritie ren :
750 g K okosfett oder
1 1 Öl.
Zum B estreuen:
150 g Zucker.

E in  leichtes Mittagessen: Hefeklöße m it Zwetschenkompott.

W enn Hochzeit oder K irch­
weih gefeiert wird, backt 
m an im lieblichen schwei­
zerischen P rä ttigau  U n­
mengen dieser Hefeküch­
lein. In  dieser Landschaft 
zwischen den G raubünd­
ner Alpen und dem  R ä ti­
kon bew ahrt m an die Hefe­
chüechli sogar m ehrere T a­
ge im Steintopf aitf. Was 
für fritiertes Hefegebäck 
ungewöhnlich ist.
Mehl in eine Schüssel geben. 
Mulde in  die M itte drücken. 
Hefe reinbröckeln, Zucker 
draufstreuen. M it etwas 
lauwarm er Milch und Mehl 
zum Vorteig verrühren. 15 
M inuten zugedeckt gehen 
lassen. Restliche Milch, Öl, 
Zitronenschale, E ier und 
Salz reinkneten. Teig gut 
schlagen, dam it er locker 
und geschmeidig wird. 
Noch mal zugedeckt an 
einem warm en O rt 20 Mi­
nuten  gehen lassen.
F e tt oder ö l  im Fritie rtopf 
au f 180 Grad erhitzen. Mit 
einem Eßlöffel Teigklöß­
chen abstechen. Ins F e tt­
bad gleiten lassen. A uf bei­
den Seiten 2 M inuten gold­
braun  backen.
Nach dem Backen auf 
H aushaltspapier abtropfen 
lassen. In  Zucker wenden. 
K alt servieren. Man kann 
sie auch tiefgefrieren. D ann 
aber ungezuckert. E rgibt 
50 Stück.
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 45 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
70.

Hefe-Doppelzopf
Siehe Doppelzopf.

Hefeklöße
500 g Mehl,
30 g Hefe,
1 Eßlöffel Zucker (20 g), 
% 1 lauwarm e Milch,
3 Eier, 1 Prise Salz,
40 g B utter.
Mehl zum  Formen.
2 1 Wasser,
1 Eßlöifel Mehl zum 
Bestäuben.

Hefeklöße sind eine beliebte 
Beilage zu K om pott. Man 
kann sie auch ohne Zucker 
zubereiten und zu Gulasch 
und Salat reichen. In  F ran ­
ken heißen sie Häfeknopf. 
Zweidrittel des Mehls in 
eine Schüssel geben. In  die 
M itte eine Mulde drücken. 
Hefe reinbröckehi. Zuk- 
ker und 4 Eßlöffel lau­
warme Milch reingeben und 
zu einem Brei verrühren. 
Mit etwas Mehl vom R and 
bestäuben. Schüssel m it ei­
nem Tuch bedecken, Teig 
an einem warmen O rt so 
lange gehen lassen, bis die 
Mehlschicht au f dem Hefe­
brei starke Risse zeigt. Das 
dauert etwa 15 Minuten. 
Restliche lauwarme Milch, 
E ier und Salz in die Schüs­
sel geben. B u tte r in  Flöck­
chen auf dem R and vertei­
len. Von außen nach innen 
einen Teig kneten. So lange 
schlagen, bis der Teig B la­
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sen w irft. J e tz t  erst das 
restliche Mehl reinkneten. 
M it bem ehlten H änden 
Klöße von 5 cm D urchm es­
ser formen. 30 M inuten 
gehen lassen.
E inen großen Topf ein 
D ritte l m it W asser füllen. 
Ü ber den Topf ein Tuch 
spannen. W asser aufko­
chen. Das Tuch m it Mehl 
bestäuben, Klöße drauf­
legen. Den Topf m it einer 
um gestülpten Schüssel gut 
verschließen. EQöße 30 Mi­
nu ten  däm pfen lassen. D ar­
auf achten, daß das W asser 
im m er kocht. Klöße m it 
zwei Gabeln auseinander 
reißen und sofort servieren. 
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 25 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
680^
Beilagen: Z im t und  Zucker 
m it gebräunter B u tte r oder 
auch W einschaumsoße, 
Backobst oder K om pott. 
P S : Die Klöße können auch 
in sprudelnd kochendem 
Salzwasser (nur eine Prise 
Zucker in  den Teig geben) 
gegart werden. Das dauert

nur 10 bis 15 M inuten. 
Klöße m it dem  Schaum­
löffel aus dem W asser neh­
men. G ut abtropfen lassen. 
M it zwei Gabeln etwas auf­
reißen, dam it der D am pf 
entweichen kann. Diese 
ELlöße schmecken zu Sauer­
braten, Nieren oder Leber.

Hefe­
mandelkranz
F ü r den T eig :
375 g Mehl, 30 g Hefe,
% 1 lauwarme Milch,
80 g Zucker, 1 Öl,
1 Prise Salz,
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone.
Mehl zum Ausrollen.
F ü r die Füllung :
200 g geriebene Mandeln, 
125 g Zucker,
1 Päckchen VarüUinzucker, 
50 g gewürfeltes 
Z itronat oder Orangeat,
1 kleine Dose Milch (160 g). 
M argarine zum Einfetten. 
F ü r den G u ß :
150 g Puderzucker,
3 Eßlöffel Rum.

Mehl in  eine Schüssel geben. 
Eine Mulde in die M itte 
drücken. Hefe reinbrök- 
keln. E tw as lauwarme Müch 
draufgießen. 1 Teelöffel 
Zucker drüberstreuen. Mit 
etwas Mehl bestäuben. 15 
M inuten zugedeckt an  ei­
nem  warmen O rt gehen 
lassen.
N acheinander die restliche 
Milch, den übrigen Zucker, 
Öl, Salz und abgeriebene 
Zitronenschale zugeben. 
Gründlich kneten, bis sich 
der Teig vom Schüsselboden 
löst und  trocken ist. Noch 
m al 20 M inuten zugedeckt 
gehen lassen.
B ackbrett oder A rbeits­
fläche m it Mehl bestäuben. 
Teig zu einem Rechteck 
von 50 mal 70 cm ausroUen. 
F ü r die Füllung Mandeln, 
Zucker, Vanillinzucker, Zi­
tro n a t oder Orangeat m it 
der Dosenmüch in einer 
Schüssel mischen.
A uf dem Teig verteilen. 
Dabei etw a 2 cm A bstand 
vom R and halten. Aufrol­
len. Zu einem K ranz for­
men. Backblech m it M ar­
garine einfetten. K ranz

TIP
/ rockenhefe 

geht schneller 
als frische. 
Schon nach 8 
M inuten hat sie 
sich verdoppelt.

drauf legen. Noch m al 20 
M inuten zugedeckt gehen 
lassen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne schieben.
B ackzeit: 35 M inuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 große Flamme. 
Aus dem Ofen nehmen.
F ü r den Guß Puderzucker 
und R um  in einer Schüs­
sel verrühren. Heißen 
K ranz dam it überziehen. 
In  16 Stücke schneiden. 
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 40 M inuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
TsK

Der Hefemandelkranz ist ein kalorienarmer Kuchen, den sich auch dinientreue« Kuchenesser ruhig zu Gemüte fuhren dürfen.
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Hefe-Nuß-Rolle

Hefe­
mürbeteig­
Brezeln
F ür den T eig :
500 g Mehl,
350 g B u tte r oder 
Margarine,
60 g Trockenhefe,
60 g Zucker,
1 kräftige Prise Salz, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone.
Mehl zum Ausrollen.
F ü r die Garnierung:
2 Eiweiß,
30 g Hagelzuoker,
30 g gehackte 
Mandeln.
B u tte r oder M argarine 
zum Einfetten.

D er H efem ürbeteig ist, der 
Nam e sagt’s schon, ein 
Mürbeteig, der m it Hefe 
hergestellt wird. Aber m it 
trockener Hefe. Schmeckt 
sehr gut.
Mehl auf ein B ackbrett oder 
die Arbeitsfläche geben. 
B u tte r oder M argarine in 
Flöckchen drauf verteilen. 
Hefe, Zucker, Salz und ab ­
geriebene Zitronenschale 
drüberstreuen. Von außen 
nach innen einen glatten 
Teig kneten. 30 M inuten in 
den K ühlschrank stellen. 
Arbeitsfläche m it Mehl be­
stäuben. Aus dem Teig 
darauf Rollen von Bleistitt- 
dicke und -länge formen. 
Zu Brezeln Zusammenlegen. 
Eiweiß verquirlen. Brezeln 
dam it bestreichen. H agel­
zucker und  gehackte M an­
deln mischen. Brezeln da­
m it bestreuen.
Auf ein gu t gefettetes B ack­
blech legen. In  den vor­
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
E rg ib t 40 Stück.
B ackzeit: 25 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
G asherd : Stufe 3 oder
%  große Flamme. 
V orbereitung: Ohne K ühl­
zeit 45 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro S tück; E tw a
T m
P S : Die Brezeln schmecken 
auch salzig: K ur 1 Prise 
Salz in  den Teig und m it 
Salz bestreuen.

Hefenudeln 
mit Kirschen
500 g Mehl, 30 g Hefe,
% 1 lauwarm e Müch,
1 Teelöffel Zucker,
125 g Margarine,
40 g Zucker, 3 Eier,
1 Prise Salz,
500 g frische Sauerkirschen, 
M argarine zum Einfetten, 
50 g B utter.

Diese Hefenudeln stam m en 
aus Bayern. N orddeutsche 
mögen über den Ausdruck 
N udeln erstaun t sein, denn 
tatsächlich handelt es sich 
um  Klöße.
Mehl in eine Schüssel ge­
ben. E ine Mulde in die 
M itte drücken. Hefe rein­
bröckeln. Mit etwas lau­
warm er Müch, Zucker und 
etwas Mehl zum Vorteig 
verrühren. Zugedeckt etw a
15 M inuten an  einem w ar­
m en O rt gehen lassen.
In  einer anderen Schüssel 
M argarine, Zucker imd 
E ier schaumig rühren. Die­
se Mischung, restliche Müch 
und eine kräftige Prise 
Salz in  den Vorteig geben. 
K neten, bis sich der Teig 
vom Schüsselrand löst. 
Sauerkirschen waschen, m it 
H aushaltspapier trocknen. 
D ann entsteinen.
Vierzehn Klöße um  je 6 
Sauerkirschen formen. Eine 
Auf lauf form einfetten. Die 
K löße dicht nebeneinander 
reinsetzen. An einem w ar­
m en O rt 40 M inuten zu­
gedeckt gehen lassen. 
B u tte r in  einem Topf zer­
gehen lassen, dann etwas 
abkühlen, Klöße dam it be­
pinseln. Form  in den vor­
geheizten Ofen auf die 
unterste Schiene stellen. 
Backzeit: 40 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp große Flamme. 
Form  aus dem Ofen neh­
men und sofort servieren. 
Portionsweise m it dem Löf­
fel aus der Form  nehmen. 
Vorbereitung: Ohne R uhe­
zeit 20 M inuten. 
Z ubereitung: 40 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
995.
W ann reichen? Hefenudeln 
m it K irschen können ein

M ittagessen ersetzen. Va- 
nülesoße oder flüssige Sah­
ne dazu servieren.

Hefe-Nuß­
Rolle
Büd Seite 194

F ür den Teig:
500 g Mehl, 40 g Hefe,
50 g Zucker,
% 1 lauwarm e Müch,
100 g weiche Margarine, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone, 1 Prise Salz.
Mehl zum Ausrollen.
F ü r die F ü llung :
120 g W alnußkerne,
% 1 Müch, 25 g Speisestärke, 
120 g Zucker.
A ußerdem :
M argarine zum Einfetten. 
F ü r den G u ß :
125 g Puderzucker,
3 Eßlöffel Zitronensaft. 
Zum Garnieren:
50 g W alnußkerne.

F ü r den Teig Mehl in  eine 
Schüssel geben. Mulde in 
die M itte drücken. Hefe 
reinbröckeln. Mit einem

Teelöffel Zucker, etwas lau­
warm er Müch und etwas 
Mehl vom R and zu einem 
Vorteig verrühren. 15 Mi­
nuten  zugedeckt an einem 
w arm en O rt gehen lassen. 
Restlichen Zucker und die 
übrige Milch zugeben. 
M argarine in  Flöckchen auf 
dem M ehlrand verteüen. Zi­
tronenschale und Salz zu­
geben. K neten, bis der Teig 
trocken ist und sich vom 
Schüsselrand löst. 20 Mi­
nuten  zugedeckt gehen 
lassen.
B ackbrett oder A rbeits­
fläche m it Mehl bestäuben. 
Teig darauf zu einem R echt­
eck von 50 m al 70 cm aus- 
r  ollen.
F ü r die FüUung W alnuß­
kerne durch die M andel­
mühle drehen.
Müch in  einem Topf auf­
kochen. Speisestärke m it 
etwas kaltem  W asser an ­
rühren. Mit dem Zucker 
mischen und in  die vom 
H erd genommene Müch 
rühren. Geriebene W al­
nüsse zugeben. K urz auf­
kochen, dann etwas ab ­
kühlen lassen.

Hefemürbeteig-Brezeln: Kleine Köstlichkeiten zum  Kaffee.
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Auf den Teig streichen. Zu 
einer Rolle formen, kranz­
förmig legen.
Backblech m it M argarine 
einfetten, Rolle drauflegen. 
Oberseite m it einem schar­
fen Messer im  A bstand von
3 cm tief einschneiden. 
Zugedeckt 30 M inuten an 
einem warmen O rt gehen 
lassen. Blech in  den vor­
geheizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene schieben. 
Backzeit: 40 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Backblech aus dem Ofen 
nehmen. F ü r den Guß P u ­
derzucker m it Zitronensaft 
in einer Schüssel verrühren. 
Auf die heiße Rolle strei­
chen. Am besten m it einem 
Pinsel.
W alnußkerne hacken. Rol­
le dam it bestreuen. Auf ei­
nem K uchendraht ausküh­
len lassen. In  20 Stücke 
teilen.
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
26Ö

Hefeplinsen
20 g Hefe,
34 1 lauwarm e Milch, 
je 1 Eßlöffel Zucker und Öl, 
250 g Mehl,
1 Prise Salz,
50 g kernlose Rosinen,
8 Eßlöffel Öl (80 g).

Hefe in  eine Schüssel brök- 
keln. Milch, Zucker und Öl 
zugeben. Verrühren. Am 
besten m it dem Elektro- 
quirl. Nach und nach das 
Mehl reinmischen. Zum 
Schluß m it Salz abschmek- 
ken. Es en tsteh t ein dick­
flüssiger Teig. An einem 
warmen O rt zugedeckt e t­
wa 20 M inuten gehen las­
sen. Rosinen einrühren.
1 Eßlöffel Öl in der Pfanne 
erhitzen. N acheinander die 
Plinsen (das siad kleine, 
ovale, etw a handtellergroße 
Pfannkuchen) backen. D a­
zu Teig für zwei Phnsen 
m it dem Schöpflöffel in  die 
Pfanne geben. Auf jeder 
Seite in  5 M inuten gold­
braun backen. Aus dem
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Hefewaffeln

restlichen Teig 10 weitere 
Plinsen backen. 
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 10 Minuten. 
Zubereitung: 30 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
54(X
Unser M enüvorschlag; Als 
H auptgericht eine Gemüse­
suppe. Als sättigenden 
Nachtisch die Hefeplinsen. 
Mit Zim t und Zucker be­
streut, m it Apfelmus oder 
m it Schlagsahne und Prei- 
selbeerkompott.

Hefe­
schnecken
F ür den T eig:
500 g Mehl, 30 g Hefe,
100 g Zucker,
gut % 1 lauwarm e Milch,
120 g B utter,
1 Prise Salz,
2 Eier.
Mehl zum Ausrollen.
F ü r die F ü llung : 
je 50 g gehackte Mandeln, 
Z itronat, Sultaninen und 
Korinthen,
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
30 g Zucker,
40 g B utter.
M argarine oder Öl zum 
Einfetten.
F ü r den G u ß :
150 g Puderzucker,
4 ^  Eßlöffel Zitronensaft.

F ü r den Teig Mehl in  eine 
Schüssel geben. In  die M itte 
eine Mulde drücken. Hefe 
reinbröckeln. E inen Tee­
löffel Zucker drüberstreuen. 
Mit etwas Milch und Mehl 
zum Vorteig verrühren. Zu­
gedeckt 15 M inuten an  ei­
nem warmen P latz gehen 
lassen. J e tz t  kommen der 
restliche Zucker, B u tte r in 
Flöckchen, Salz und die 
E ier rein. Alles m it der 
restlichen Müch zu einem 
g latten  Teig verrühren. 
Schlagen, bis er sich vom 
Schüsselboden löst und Bla­
sen wirft. 20 M inuten zu­
gedeckt gehen lassen.
D ann auf bem ehlter A r­
beitsfläche gu t % cm dick 
zu einem Rechteck aus­
rollen.
Füllung aus Mandeln, fein 
gehacktem  Z itronat, ge­

waschenen und gut getrock­
neten Sultaninen und K o­
rin then  und abgeriebener 
Zitronenschale in  einer 
Schüssel mischen.
Auf dem Hefeteig verteilen. 
M it Zucker bestreuen. B u t­
te r in  Flöckchen darauf 
verteilen. Zusammenrollen. 
M it einem scharfen Messer 
etw a 1 cm dicke Scheiben 
abschneiden. Auf ein gut 
gefettetes Backblech legen. 
B itte  n icht zu dicht anein­
ander. 10 M inuten gehen 
lassen. In  den vorgeheiz­
ten  Ofen auf die m ittlere 
Schiene schieben.
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp ^  große Flamme. 
Rausnehm en. Schnecken 
auf einen K uchendraht le­
gen. F ü r den Guß P uder­
zucker m it Z itronensaft in 
einer Schüssel verrühren. 
Die Schnecken sofort da­
m it überziehen. Auskühlen 
lassen. E rg ib t 3 Bleche und 
27 Stück.
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 45 Minuten. 
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro Stück: E tw a
lÖK

Hefestrudel 
mitAprikosen- 
Apfel-Füllung
F ü r 8 Personen

F ü r den T eig :
400 g Mehl,
40 g Hefe,
80 g Zucker,
%  1 lauwarm e Milch,
2 Eier,
80 g Margarine, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
1 Prise Salz.
Mehl zum Ausrollen.
F ü r die FüU ung:
1 Glas (250 g) 
Aprikosenmarmelade,
750 g Äpfel,
2 Eßlöffel Rum,
3 Eßlöffel Rosinen 
(60 g),
100 g b lättrige Mandeln. 
Margarine zum Einfetten. 
30 g B u tte r zum 
Bestreichen,
Zucker zum Bestreuen.

D er H efestrudel m it A pri­
kosen-Apfel-Füllung ist eine 
Tiroler Spezialität aus dem 
Pustertal. U nd eine wohl­
schmeckende dazu. N u r : 
E r  sollte am Tag der Zu­
bereitung gegessen werden. 
Denn Reste vonHefegebäck 
schmecken am nächsten 
Tag nicht mehr.
Mehl in eine Schüssel geben. 
Mulde in  die M itte drücken. 
Hefe reinbröckeln. 1 Tee­
löffel Zucker draufstreuen. 
E tw as Müch draufgießen. 
Mit Mehl vom R and zum 
Vorteig verrühren. 15 
M inuten zugedeckt gehen 
lassen.
Restlichen Zucker reinge­
ben. Dazu die übrige Milch, 
die Eier, M argarine in 
Flöckchen, abgeriebene Zi­
tronenschale und eine k räf­
tige Prise Salz. Einen 
festen Teig kneten. 30 
M inuten zugedeckt gehen 
lassen. Arbeitsfläche m it 
Mehl bestäuben. Teig d ar­
auf zu einem 40 mal 50 cm 
großen Rechteck ausrollen. 
F ü r die Füllung die Apri­
kosenmarmelade in  einer 
Schüssel glattrühren. Teig 
dam it bestreichen.
Mit den geschälten, gevier­
telten, en tkern ten  xmd in 
dünne Scheiben geschnitte­
nen Äpfeln belegen. Mit 
R um  beträufeln, m it ge­
waschenen, getrockneten 
Rosinen und  Mandeln be­
legen. E tw a einen 2 cm 
breiten R and freüassen. 
Zum Strudel auf rollen. 
Große rechteckige Auflauf­
form m it M argarine einfet­
ten. Strudel halbm ondför­
mig reinlegen. Mit weicher 
B u tte r bestreichen und m it 
Zucker bestreuen. Noch 
m al zugedeckt 30 M inuten 
gehen lassen.
Form  in den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere 
Schiene stellen.
B ackzeit: 40 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Aus dem Ofen nehmen, auf 
einer P la tte  anrichten, in 
ach t Stücke schneiden. 
Vorbereitung: Ohne R uhe­
zeit 40 Minuten. 
Z ubereitung: 45 M inuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
340
Beilage: Vanfllesoße.

Hefewaifeln
Bild Seite 196

F ür den T eig :
375 g Mehl,
25 g Hefe,
50 g Zucker,
%  1 lauwarm e Müch,
4 Eier,
125 g B utter,
1 Prise Salz.
% 1 Öl zum Backen. 
Zum Bestreuen:
3 Eßlöffel Zucker (60 g),
1 Eßlöfl«! Zimt.

Mehl in  eine Schüssel geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Hefe reinbrök- 
keln. E tw as Zucker drüber­
streuen. Mit wenig Milch 
und Mehl zum Vorteig ver­
rühren. 15 M inuten zuge­
deckt an  einem warmen 
Platz bis zur doppelten 
Menge auf gehen lassen. 
Resthchen Zucker zugeben. 
Mit der restlichen Milch 
und den Eiern zu einem 
glatten  Teig rühren. B u tter 
in  einem Topf flüssig wer­
den und  dann leicht ab ­
kühlen lassen. Mit dem Salz 
in den Teig geben. Teig so 
lange rühren, bis er große 
Blasen wirft. Noch 25 Minu­
ten  zugedeckt gehen lassen. 
In  der Zwischenzeit das 
Waffeleisen gut heiß wer­
den lassen. Beide Seiten 
dünn m it Öl bestreichen 
(modernere Waffeleisen 
n icht einfetten). 4 Eßlöffel 
Teig reinfüllen. G ut ver­
teilen. Waffeleisen schlie­
ßen. Bei Stufe 4 11/2 Minu­
ten  backen. Waffeln raus­
nehmen. Zucker und Zim t 
mischen. Drüberstreuen. 
Mit dem übrigen Teig 
ebenso verfahren. E rgibt 45 
Stück.
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
K alorien pro Stück: E tw a 
100.
PS: Übrigens können Sie 
die Waffeln auch vor dem 
Servieren m it Johannis­
beer- oder Zitronengelee be­
streichen. Auch B utter 
schm eckt dazu. U nd wer 
sie lieber p ikan t mag, läß t 
den Zucker aus dem Teig 
und  bestreut sie m it gerie­
benem frischem Käse.
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Schon seit Generationen sind warme Hefewaffeln m it Johannisbeergelee hei allen K indern sehr beliebt. Rezept Seite 195.

Hefezopf 
geMlt
F ü r den Teig:
500 g Mehl, 30 g Hefe,
70 g Zucker,
% 1 lauwarm e Milch,
2 Eier,
1 kräftige 
Prise Salz,
90 g Margarine.
Mehl zum Ausrollen.
F ü r die F ü llung :
400 g Rohm arzipan 
(fertig gekauft),
200 g gehackte 
Mandeln,
2 Glas (je 2 cl) 
Kirschwasser,
100 g Puderzucker.
Zum E infetten:
30 g Margarine.
Zum Bestreichen:
1 Eigelb.
F ü r den G u ß :
200 g Puderzucker,
3 Eßlöffel 
Kirschwasser.

Mehl in  eine Schüssel geben. 
Mulde in die M itte drücken. 
Hefe reinbröckeln, 1 Tee­

löffel Zucker draufstreuen. 
M it etwas lauwarm er Milch 
und Mehl vom R and zum 
Vorteig verrühren. 10 bis
15 M inuten zugedeckt an 
einem warmen O rt gehen 
lassen. RestKche Müch, 
übrigen Zucker, E ier und 
Salz reingeben. M argarine 
in  Flöckchen auf dem R and 
verteilen. Teig so lange 
kneten, bis er sich trocken 
vom Schüsselrand löst. 
Noch mal m it einem Tuch 
Zudecken und 20 M inuten 
gehen lassen.
F ü r die Füllung Marzipan, 
Mandeln, Kirschwasser und 
Puderzucker in eine Schüs­
sel geben. Mit feuchten 
H änden gut durchkneten. 
Hefeteig in drei Teile teilen. 
Jedes TeU 50 m al 20 cm 
groß ausrollen. Jeweils % 
der Füllung darauf vertei­
len. Vorsichtig zusam m en­
rollen. Aus den drei Rollen 
den Hefezopf flechten. 
Backblech einfetten. Zopf 
drauflegen und m it ver­
quirltem  Eigelb bestrei­
chen. Noch m al 10 M inuten 
gehen lassen.
In  den vorgeheizten Ofen

auf die m ittlere Schiene 
schieben.
Backzeit: 25 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd : Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Aus dem Ofen nehmen. Auf 
einen K uchendraht legen. 
F ü r den Guß Puderzucker 
m it Kirschwasser verrüh­

ren. Den warmen Hefezopf 
dam it bestreichen. 
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 40 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
K alorien insgesam t; E tw a 
TÖ25.
PS: B itte  im m er R ohm ar­
zipan nehmen. Anderes zer­
fällt leicht.

M it seiner glänzenden, dunkelbraun gebackenen Kruste sieht 
der m it M arzipan gefüllte Hefezopf einfach zum Anbeißen aus.
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Heidelbeeren

HEIDELBEEREN
Heidelbeeren werden in 
Böhmen Schwarzbeeren, im 
Bergischen Land auch Wor- 
beln und in  N orddeutsch­
land Bick- oder Blaubeeren 
genannt. Sie wachsen in 
Mengen auf W aldböden. 
Die m eisten Heidelbeeren 
kommen aus dem B ayri­
schen W ald zum Verkauf. 
Falls Sie es n icht wissen: 
Sie tu n  Ih rer Gesundheit 
Gutes, wenn Sie Ih rer Fa- 
müie Heidelbeergerichte 
vorsetzen, denn die F rüch­
te  enthalten  die Vitamine 
A, B und C. Vielleicht in ­
teressieren sich die Garten- Heidelbeeren sind sehr gesund. Sie enthalten viele Vitamine.

freunde un ter Ihnen  für die 
kultivierte Strauchheidel­
beere, die bis zu 2 m hoch 
werden kann. Die Beeren 
sind sehr groß und hängen 
in  T rauben am  Strauch. 
W enn Ih r  H obby aber das 
W andern ist, gehen Sie doch 
m al m it Ih rer Fam ilie los 
und pflücken die begehrten 
Beeren selbst. Aber b itte  
im Ju li und Anfang August. 
N ur dann ist Erntezeit.
D a es tiefgekühlte Heidel­
beeren (300-g-Packungen) 
gibt, können Sie sie w äh­
rend des ganzen Jahres zu­
bereiten. Es gibt die b lau­
schwarzen Beeren auch als 
Konserve.

Heidelbeeren 
in 
Schlagsahne
400 g frische oder 
tiefgekühlte Heidelbeeren, 
50 g Zucker,

1 Sahne,
2 Glas (je 2 cl) Cointreau.

Leider sind frische H eidel­
beeren nu r zu bestim m ten 
Zeiten auf dem M arkt. U nd 
zu der Zeit auch nicht in 
rauhen Mengen. Fein, daß 
Sie trotzdem  im m er Heidel­
beeren essen können. Die 
aus der T iefkühltruhe näm ­
lich. Meistens sind sie schon

gesüßt. W enn das auf der K alorien pro P erson : E tw a
Packung verm erkt ist, las­ 330.
sen Sie b itte  den Zucker U nser M enüvorschlag: Vor­
weg. weg eine Bouillon m it Ei.
Frische Heidelbeeren ver­ Als H auptgericht Cordon
lesen. Auf einem Sieb un ter bleu, K opfsalat in  Z itro­
kaltem  W asser vorsichtig nenm arinade und K arto f­
abbrausen, dann abtropfen felkroketten. Dessert: H ei­
lassen. In  eine Schüssel ge­ delbeeren in Schlagsahne.
ben und m it der H älfte des
T7 1 1 j /m* c*Zuckers bestreuen, (iie i-
gekühlte auftauen lassen.)
Beiseite stellen. Sahne 
schlagen. Mit dem rest- TI P .
hchen Zucker süßen. Mit
dem Cointreau locker un ter Heidelbeeren ,
die Heidelbeeren heben. In sind zarte Frücht­
eine Glasschale oder in vier chen. N icht unter
Gläser füllen. K alt servie- Wasserdruck
rcn. waschen. Sonst
Vorbereitung: 10 Minuten. ■■. gibt’s Kompott.

Zubereitung: 10 Minuten.

Heidelbeeren 
karibisch
400 g tiefgekühlte oder 
frische Heidelbeeren,
6 Eßlöffel Zucker (90 g),
1 Päckchen Vanülinzucker,
2 Glas (je 2 cl) weißer Rum , 
% 1 Sahne, 50 g blättrige 
Mandeln, 1 Packung 
Vanilleeiscreme (300 g).

Tiefgekühlte Heidelbeeren 
auftauen lassen. Frische 
verlesen. Auf einem Sieb 
un ter kaltem  W asser ab­
brausen. A btropfen lassen. 
In  eine Schüssel geben. 
Mit 3 Eßlöffel Zucker und 
Vanillinzucker bestreuen.

c

Festliches Fruchtdessert von kühler Schönheit: Karibische Heidelbeeren m it Rum , süßer Vanilleeiscreme und geschlagener Sahne.
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R um  drüberträufeln. Vor­
sichtig mischen. 15 M inuten 
zugedeckt ziehen lassen. 
Sahne schlagen. N ach und 
nach die restlichen 3 E ß ­
löffel Zucker zugeben und 
steif schlagen. In  einen 
Spritzbeutel füllen. In  den 
K ühlschrank legen. 
M andelblättchen in  einer 
Pfanne goldgelb rösten. 
VaniUeeiscreme in  8 W ürfel 
schneiden. In  4 Gläser fül­
len, Heidelbeeren drüberge­
ben. Mit Sahnetuffs garnie­
ren. M it blättrigen Mandeln 
bestreut servieren. 
V orbereitung: Ohne M ari­
nierzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
465;
U nser M enüvorschlag: Vor­
weg Geflügelcremesuppe. 
Als H auptgericht Beefsteak 
Helgoländer A rt, K opfsalat 
und Pommes frites. Als Ge­
trän k  Rheinwein und als 
Dessert Heidelbeeren kari­
bisch.

Heidelbeeren 
mit Bananen
250 g frische oder 
tiefgekühlte Heidelbeeren,
2 Bananen,
Saft einer halben Zitrone,
1 Eßlöffel Mehl (15 g), 1 Ei, 
4 Eßlöffel Semmelbrösel 
(40 g), 60 g B utter,
40 g Puderzucker.

Heidelbeeren verlesen. In  
einem Sieb un ter kaltem  
W asser abspülen. A btrop­
fen lassen. Tiefgekühlte auf­
tauen  lassen.
B ananen schälen. Längs 
halbieren und m it Z itro­
nensaft beträufeln. Zuerst 
in  Mehl, dann in  verquirl­
tem  E i im d zum Schluß in 
Semmelbröseln wenden. 
B u tte r in  einer Pfanne er-
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Heidelbeeren m it Bananen. Dieser warme Nachtisch ist wirklich im  Handumdrehen zubereitet.

hitzen. B ananen darin 
rundherum  in 10 M inuten 
goldgelb braten. R ausneh­
men. Auf vier Dessertteller 
verteilen. Heidelbeeren d rü ­
bergeben. Mit Puderzucker 
bestreut servieren. 
V orbereitung; 15 Minuten. 
Z ubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
295.

Heidelbeeren 
mit flüssiger 
Sahne
500 g frische oder 
tiefgekühlte Heidelbeeren, 
50 g Zucker, 1 Päckchen 
Vanillinzucker, %  1 Sahne.

Schlemmerbecher für Verwöhnte: Heidelbeeren Schweizer Art.

Eine ganz besonders delika­
te  Erfrischung sind Heidel­
beeren m it flüssiger Sahne. 
Aber k a lt müssen sie sein. 
U nd b itte  sofort servieren, 
dam it das Dessert frisch 
und appetitlich aussieht. 
Heidelbeeren verlesen. In  
einem Sieb un ter kaltem  
W asser abbrausen. G ut ab­
tropfen lassen. (Tiefgekühl­
te  auf tauen  lassen.) In  eine 
Schüssel geben. Mit Zucker 
und Vardllinzucker be­
streuen, mischen und  10 
M inuten durchziehen las­
sen. Am besten zugedeckt 
im K ühlschrank. Sahne 
einfach drübergießen und 
sofort servieren. Oder auf 4 
Portionsteller verteilen und 
die Sahne ex tra  reichen. 
Vorbereitung: Ohne K ühl­
zeit 10 Minuten. 
Z ubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
31Ö

Heidelbeeren 
Schweizer Art

600 g frische oder 
tiefgekühlte Heidelbeeren, 
8 Eßlöffel weißer Rum ,
140 g Zucker, % Päckchen 
Vanülinzucker.
F ü r die Garnierung:
%  1 Sahne, % Päckchen 
Vanülinzucker.



Die Schweizer schätzen gu­
tes Essen und schm ackhafte 
Desserts wie dieses. U nbe­
dingt m al probieren. 
Heidelbeeren un ter kaltem  
W asser schnell waschen, 
Stiele und B lä tte r entfer­
nen. Auf einem Sieb ab­
tropfen lassen. (Die tief­
gekühlten auf tauen  lassen.) 
In  eine Schüssel geben. 
Rum  drüberträufeln. Zuk- 
ker und Vanillinzucker m i­
schen. D rüberstreuen. Vor­
sichtig mischen. Zugedeckt 
60 M inuten ziehen lassen. 
F ü r die Garnierung Sahne 
m it dem Vanillinzucker steif 
schlagen. Heidelbeeren (ei­
nige zum Garnieren zurück­
lassen) in  4 Kelchgläser fül­
len. Dicke Sahnerosetten 
auf die Heidelbeeren sprit-

Heidelbeer-Datschi

Heidelbeeren m it Sahne.

zen. Mit den zurückgelasse­
nen Heidelbeeren garniert 
servieren.
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
495.
B eilagen: Löffelbisquits,
Eiswaffeln oder einen süßen 
Zm eback.

Heidelbeer- 
Datschi
500 g Mehl, 20 g Hefe,
2 Teelöffel Zucker,
%  1 lauwarm e Milch,
60 g Zucker,
125 g M argariae,
1 Ei,
1 Prise Salz.
30 g Margarine zum 
Einfetten.
900 g frische oder 
tiefgekühlte Heidelbeeren. 
200 g Puderzucker.

W enn der Bayer von D at- 
schi spricht, m eint er im ­
m er einen Obstkuohen aus 
Hefeteig, der auf dem Blech 
gebacken wird. Ganz gleich.

ob Zwetschen, Äpfel oder 
Heidelbeeren auf den K u ­
chen kommen. Zu den 
E rntezeiten  eine herrliche 
Sache. Aber Heidelbeer- 
D atschi können Sie auch 
im W iater backen. Tief­
kühlheidelbeeren m achen’s 
möglich.
Mehl in  eine Schüssel ge­
ben. Mulde reindrücken, 
Hefe reinbröckeln und Zuk- 
ker draufstreuen. M it e t­
was lauw arm er Milch und 
etwas Mehl vom R and zu 
einem Vorteig verrühren. 
Zugedeckt 20 M inuten ge­
hen lassen. D ann die rest­
liche Müch, Zucker, M arga­
rine in  Flöckchen, aufge- 
sehlagenes E i und Salz 
reingeben. Zu einem ge­
schmeidigen Teig kneten.

Heidelbeer-Datschi ist eine köstliche bayrische Spezialität, bei der man so richtig in  den blauen Beeren schwelgen kann.
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Beim  Heidelbeerkuchen aus dem Elsaß werden die Eischnee-Tupfen goldbraun übergrillt.

Backblech einfetten. Teig 
darauf ausroUen. R and an 
allen Seiten hochziehen. 
Mit eiaem frischen K üchen­
tuch  bedeckt 20 M inuten 
gehen lassen.
In  der Zwischenzeit die 
Heidelbeeren in  kaltem  
W asser schnell waschen. 
Stiele und B lä tte r entfer­
nen. (Tiefgekühlte auf­
tauen  lassen.) Auf einem 
Sieb abtropfen lassen. Auch 
die tiefgekühlten. Auf dem 
Teig verteilen.
In  den vorgeheizten Ofen

auf die m ittlere Schiene 
schieben.
B ackzeit: 35 M inuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 große Flamme. 
Rausnehm en. Noch warm 
m it gesiebtem Puderzucker 
bestreuen. Man kann  auch 
K ristallzucker nehmen. In  
30 Stücke schneiden. 
V orbereitung; Ohne R uhe­
zeit 30 Minuten. 
Z ubereitung: 50 M inuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
45.

Heidelbeer-Kaltschale: Süßes Dessert Tmch leichten Speisen.
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Heidelbeer­
Kaltschale
300 g frische oder
tiefgekühlte
Heidelbeeren,
100 g Zucker, %  1 Wasser,
2 Teel. Speisestärke (20 g). 
F ü r die G arnierung:
Yg 1 Sahne,
Yi Päckchen 
Vanillinzucker,
25 g Suppenmakronen.

Heidelbeeren in  einer 
Schüssel m it kaltem  W as­
ser waschen, entstielen, 
B lä tte r entfernen und auf 
einem Sieb abtropfen las­
sen. Tiefgekühlte nach Vor­
schrift auftauen.
100 g Heidelbeeren in  eine 
Schüssel geben. 2 Eßlöffel 
Zucker drüberstreuen und 
zugedeckt ziehen lassen. 
Restliche Heidelbeeren m it 
W asser und dem restlichen 
Zucker in  einem Topf 10 
M inuten kochen lassen. 
Speisestärke m it kaltem  
W asser verquirlen. In  die 
Suppe rühren. E inm al auf­
kochen, dann abkühlen 
lassen. H in und wieder um ­
rühren.
F ü r die Garnierung die 
Sahne m it Vanillinzucker 
steif schlagen. K altschale 
in  eine Schüssel oder in vier 
Suppentassen füllen. Mit 
den gezuckerten Heidel­
beeren, der Sahne und den 
Suppenm akronen garniert 
servieren.

V orbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 20 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
290
W ann reichen ? Ais sommer­
lichen Nachtisch.

Heidelbeer­
kuchen aus 
dem Elsaß
F ü r den B elag :
600 g frische oder 
tiefgekühlte (2 Päckchen) 
Heidelbeeren.
F ü r den T eig :
3 Eigelb,
140 g Zucker,
1 Prise Salz,
1 Päckchen Vanillinzucker,



Wenn Sie die Beeren für die Heidelbeer-Küchlein selbst gepflückt haben, schmecken die saftigen Küchlein noch mal so gut.

140 g Semmelbrösel,
% Päckchen Backpulver
(4 g),
1 Eßlöffel Rum ,
je 1 Prise NelkenpfelFer 
und  gemahlener Zimt,
3 Eiweiß,
Yz Teelöffel Zucker (5 g). 
20 g Margarine zum 
Einfetten.
10 g Speisestärke.
F ü r die Garnierung:
4 Eiweiß,
2 Eßlöffel Zucker 
(40 g).

Heidelbeeren in  kaltem  
W asser schnell waschen, 
Stiele und B lä tter entfer­
nen. (Tiefgekühlte auftauen 
lassen.) Auf einem Sieb ab ­
tropfen lassen.

F ü r den Teig Eigelb, Zuk- 
ker, Salz und VanilUn- 
zucker in  einer Schüssel 
schaumig rühren. Semmel­
brösel, Backpulver, R um  
und Gewürze dazugeben. 
Eiweiß m it Zucker steif 
schlagen. U nter die Eigelb­
masse heben. Springform 
m it Margarine einfetten. 
Teig reinfüllen.
In  den vorgeheizten Ofen 
(untere Schiene) stellen. 
B ackzeit; 20 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd : Stufe 4 oder 
knapp Y2 große Flamme. 
W ährend der Backzeit H ei­
delbeeren in  einem Topf 
zum Kochen bringen. Spei­
sestärke m it etwas W asser 
anrühren und in die H ei­
delbeeren geben. Aufkochen

und dann abkühlen lassen. 
Form  aus dem Ofen neh­
men. Heidelbeeren auf dem 
Teig verteilen.
F ü r die Garnierung Eiweiß 
steif schlagen, Zucker nach 
und nach zugeben. In  einen 
Spritzbeutel füllen. K uchen 
dam it garnieren. Am be­
sten  einen Tupfen neben 
den anderen. K uchen un ter 
den vorgeheizten Grül auf 
die m ittlere Schiene stellen. 
GrUlzeit: 7 Minuten.
Die Spitzen müssen gold­
braun  sein. Auf einem K u ­
chendraht auskühlen las­
sen. K uchen in  12 Stücke 
schneiden und servieren. 
Vorbereitung: 30 M inuten. 
Z ubereitung: 40 M inuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a
I M

Heidelbeer- 
Küchlein
300 g frische oder
tiefgekühlte
Heidelbeeren,
3 Eßlöffel Zucker (60 g),
1 Messerspitze Zimt.
F ü r den T eig :
50 g B u tter,
50 g Zucker,
3 Eigelb,
1 Prise Salz,
200 g Mehl,
% Päckchen 
Backpulver,
3 Eiweiß.
30 g M argarine zum 
Einfetten.
50 g B utter.
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Heidelbeeren in einer Schüs­
sel m it kaltem  W asser wa­
schen, entstielen, B lä tter 
entfernen. Beeren auf ei­
nem  Sieb gu t abtropfen 
lassen. Heidelbeeren m üs­
sen frei von W asser sein. 
(Tiefgekühlte nach Vor­
schrift auftauen und ab ­
tropfen lassen.) Heidelbee­
ren in  eine Schüssel schüt-

TIP
Kenner behaupten: 
Frische Heidel­
beeren schmecken 
am besten, wenn 
man sie -  
gewaschen und  
verlesen -  einge­
zuckert ziehen 
läßt und mit M ilch  
begossen ißt. E in  
schneller Nachtisch 
für Sommertage. 
Auch m it Vanille­
soße schmecken 
sie gut.

ten. Zucker m it Z im t mi­
schen. Ü ber die Beeren 
streuen. Die Küchlein kühl 
stellen.
F ü r den Teig B utter, Zuk- 
ker und Eigelb in  einer 
Schüssel schaumig rühren. 
Salz, Mehl und Backpulver 
mischen. Abwechselnd m it 
dem steif geschlagenen E i­
weiß un te r die Teigmasse 
heben. Heidelbeeren vor­
sichtig m it dem Teig m i­
schen. Backblech einfetten. 
Mit einem Eßlöffel vom Teig 
m ittelgroße H äufchen ab ­
stechen. Auf das Backblech 
setzen. Im  vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere 
Schiene schieben.
B ackzeit: 20 M inuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd : Stufe 4 oder
knapp % große Elamme. 
E rg ib t 2 Bleche und 20 
Stück. B u tte r zerlassen. 
Die noch warm en Küchlein 
reichlich m it der B u tter 
beträufeln.
V orbereitung; 25 M inuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
K alorien pro S tück: E tw a 
13Ö
B eilage: Schlagsahne.

Wirzig:
Heidelbeer-
likör.

Krönung der Heidelbeermilch ist sahnige Vanilleeiscreme.

Heidelbeer- 
likör
2000 g frische 
Heidelbeeren,
1000 g Zucker,
Saft einer Zitrone,
2 Päckchen Vanillinzucker, 
%  1 W eingeist,
2 Gewürznelken,
1 Stange Zimt.
A ußerdem :
14 1 Weingeist.

Selbst zubereiteten Likör 
zu servieren m acht beson­
deren Spaß. H ier haben Sie 
ein R ezept fü r einen nicht 
alltäglichen Likör, den m an 
nicht kaufen k a n n ; 
Heidelbeeren in  einer 
Schüssel m it kaltem  W as­
ser waschen, verlesen, in 
ein Sieb schütten  im d ab ­
tropfen lassen. Beeren in  
eine Schüssel geben. Zucker 
drüberstreuen. F rüchte  m it 
einer Gabel zerdrücken. 120 
M inuten zugedeckt ruhen 
lassen. D urch ein Haarsieb 
in  einen Topf streichen. 
Zitronensaft und Vanillin­

zucker reinrühren. 5 Minu­
ten  köcheln lassen. A bküh­
len lassen. Lauw arm  den 
Alkohol unterrühren. 
Nelken und Zim t in  einem 
M ullbeutel in  den Topf hän­
gen. 60 M inuten ziehen 
lassen.
Eine große Flasche heiß 
ausspülen. Likör durch ei­
nen Trichter reingießen. 
Verkorken.
D ann eine W oche an einem 
warmen O rt stehenlassen. 
Zwischendurch m al schüt­
teln, 1 W eingeist zugie­
ßen und gu t mischen. Likör 
filtern.
D urch einen Trichter in 
heiß ausgespülte Flaschen 
füllen. W ieder verschließen. 
Ab imd zu schütteln. E r­
gibt etwa 2%  1 Likör. E in 
halbes J a h r  lagern. D ann 
ist der Likör ausgereift. 
Vorbereitung: Ohne R uhe­
zeit 30 M inuten. 
Zubereitung: Ohne R uhe­
zeit 25 M inuten.
P S : D er Likör läß t sich 
auch m it fertigem  Heidel- 
beersaft zubereiten. Aber 
ganz so gu t wie aus frischen 
Beeren schm eckt er nicht.



Heidelbeer-Schiffchen

Heidelbeer-
milch
300 g frische oder
tiefgekühlte
Heidelbeeren,
Saft einer halben Zitrone, 
50 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker 
(10 g),
1 Messerspitze Zimt,
1/2 1 MUch,
1 Packung Vanilleeiscreme 
(300 g).

Heidelbeeren in einer 
Schüssel m it kaltem  W asser 
waschen, entstielen, B lä tter 
entfernen und auf einem 
Sieb abtropfen lassen. (Tief­
gekühlte nach Vorschrift 
auf tauen.)
Von den Heidelbeeren ei­
nige für die Garnierung ab ­
nehmen. Die anderen in  
einer Schüssel m it einer 
Gabel zerdrücken, durch 
ein Sieb streichen und im 
Topf oder im  Mixer m it 
Zitronensaft, Zucker, V a­
nillinzucker, Zim t und  der 
Müch pürieren. Gläser d a ­
m it halbvoll gießen. Vanille­
eiscreme in vier dicke 
Scheiben schneiden und 
vorsichtig in die Heidel- 
beermilch geben. M it den 
zurückgelassenen Heidel­
beeren garnieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 10 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
29Ö;
W ann reichen? Mit Waffel­
röllchen oder Eiswaffeln als 
Dessert.
P S : Man kann  Heidelbeer- 
milch auch einfacher zube­
reiten. Dazu 300 g Heidel­
beeren m it 50 g Zucker 
pürieren. % 1 Müch rein­
quirlen. 30 M inuten zuge­
deckt im K ühlschrank kalt 
werden lassen. An Sommer­
tagen servieren.

Heidelbeer-
Schiffchen
F ü r den T eig :
125 g Mehl,
2 Eigelb, 1 Prise Salz,
60 g Zucker,
60 g B u tte r oder Margarine. 
Mehl zum Ausrollen.
B u tte r oder M argarine 
zum Einfetten.
F ü r die F ü llung :
300 g frische oder 
tiefgekühlte Heidelbeeren, 
60 g Zucker.
F ü r die Garnierung:

1 Sahne, 20 g Z ucker,
1 Päckchen blättrige 
Mandeln (70 g).

F ü r den Teig Mehl auf ein 
B ackbrett oder die A rbeits­
fläche geben. In  die M itte 
eine Mulde drücken. E i­
gelb und Salz reingeben. 
Zucker drüberstreuen. B u t­
te r  oder Margarine in 
Flöckchen auf dem Mehl­
rand  verteilen. Von außen 
nach innen schnell einen 
g latten  Teig kneten. 30 Mi­
nuten  zugedeckt im K ühl­
schrank ruhen lassen. 
Rausnehm en. Auf bemehl- 
te r  Arbeitsfläche % cm 
dick ausrollen. 8 SchifFchen­
formen (7 cm breit, g ib t’s in 
Haushaltswarengeschäften) 
m it B u tte r oder M argarine 
einfetten. M t  dem Teig aus­
legen. Auf einem K uchen­
rost in  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne schieben.
Backzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp 14 große Flamme. 
Rausnehm en. Auf dem K u ­
chendraht abkühlen lassen. 
In  der Zwischenzeit die 
Heidelbeeren verlesen. U n­
te r  kaltem  W asser abspü­
len. A btropfen lassen. (Tief­
gekühlte Heidelbeeren auf­
tauen  lassen.) I n  eine Bei Kaffeegästen gehen Heidelbeer-Schiffchen gern vor Anker.
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Der Heidelbeerstrudel ist m it einer M ischung aus Beeren, Haselnüssen und Z im t gefüllt.

Schüssel geben. Zuckern. 
10 M inuten zugedeckt zie­
hen lassen. SchifFchen kurz 
vorm  Servieren dam it fül­
len. Sahne steif schlagen. 
Zucker einrieseln lassen. In  
einen Spritzbeutel füllen. 
Alle SchifFchen dam it gar­
nieren und m it blättrigen 
M andeln bestreuen. E rg ib t 
8 Stück.
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 20 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne die A b­
kühlzeit 25 M iauten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
38Ö;

Heidelbeer­
strudel
1 P aket T iefkühlblätter­
teig (300 g),
300 g frische oder
1 Päckchen tiefgekühlte 
Heidelbeeren,
50 g Zucker,
Mehl zum  Ausrollen, 1 Ei, 
50 g geriebene 
Haselnüsse.
1 Teelöffel Zimt.
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B lätterteig  und eventuell 
tiefgekühlte Heidelbeeren 
nach V orschrift auftauen. 
Frische Heidelbeeren in  ei­
ner Schüssel m it kaltem  
W asser waschen. Stiele und 
B lä tte r entfernen. Beeren 
auf einem Sieb gu t ab trop ­
fen lassen, zuckern. Tiefge­
kühlte Beeren etwas weni­
ger zuckern, weil sie meist 
schon gesüßt sind. 
B lätterteiglagen einzeln m it 
etwas kaltem  W asser be­
streichen, übereinander auf 
ein bemehltes B ackbrett 
legen und zu einer dünnen 
P la tte  ausroUen. E i auf­
schlagen. Eiweiß vom E i­
gelb trennen. Jedes in  eine 
Tasse geben. Eiweiß m it 
einer Gabel leicht verschla­
gen. Teigplatte dam it ein­
streichen. Nüsse und  Zim t 
drüberstreuen, aber rings­
um  einen R and  von 3 cm 
lassen. Zum Schluß die ge­
zuckerten Beeren auf die 
Nüsse verteilen. Den S tru ­
del locker aufroUen. Enden 
zusammendrücken. 
Backblech m it W asser be­
feuchten. Strudel vorsich­
tig  draufsetzen und  m it

verquirltem  Eigelb bestrei­
chen. N icht die N ahtstellen. 
Eigelb verklebt und  verhin­
dert beim Backen das Auf­
gehen.
Backblech auf die m ittlere 
Schiene in  den vorgeheizten 
Ofen schieben.
B ackzeit: 35 M iauten. 
E lek troherd ; 200 Grad. 
G asherd; Stufe 4 oder

knapp Y2 große Flam me.
V orbereitung: Ohne Auf­
tauzeit 20 Minuten. 
Z ubereitung; 55 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
6lK
W ann reichen? K a lt als 
KalFeegebäck oder warm 
m it Vanillesoße als Dessert.

Heidelbeer- 
suppe
300 g frische oder 
tiefgekühlte (1 Packung) 
Heidelbeeren,
%  1 Wasser,
%  1 Weißwein,
100 g Zucker,
Saft eiaer Zitrone,
2 Teelöffel Speisestärke 
(10 g).
F ü r die G arnierung:
% 1 Sahne,
% Päckchen 
Vanülinzucker (4 g).

Die Heidelbeeren in  einer 
Schüssel m it kaltem  W as­
ser waschen, entstielen, 
B lä tte r entfernen und  auf 
einem Sieb abtropfen las­
sen. Tiefgekühlte nach Vor­
schrift auf tauen.
W asser, Weißwein m it H ei­
delbeeren, Zucker und Zi­
tronensaft in  einem Topf 
bei m ittlerer H itze 4 Mi­
nu ten  kochen lassen. Spei­
sestärke m it etwas kaltem  
W asser verrühren. Die Sup­
pe dam it binden. E inm al 
aufkochen, darm abkühlen 
lassen. Ab und  zu um rüh­

Der Weißwein macht die Heidelbeersuppe köstlich erfrischend.



Heidelbeerturm
ren, dam it sich keine H au t 
bildet. F ast e rkalte t in 
Suppentassen gießen. Sahne 
steif schlagen. Vanillin­
zucker nach und nach zu­
geben. Die Heidelbeersuppe 
m it einem SahnetulF gar­
nieren.
V orbereitung: Ohne Auf­
tauzeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 15 M inuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
33(X
W ann reichen? Als Dessert 
nach einem würzigen 
H auptgericht, aber auch als 
Vorsuppe geeignet. K inder 
lieben sie im  Sommer, 
abends zu Schwarzbrot m it 
B utter.

Heidelbeer- 
törtchen
F ü r den Teig:
125 g Mehl,
25 g Zucker,
1 Eigelb,
2 Eßlöffel Weißwein,
1 Prise Salz,
50 g Margarine.
200 g frische oder 
tiefgekühlte Heidelbeeren. 
M argarine 
zum Einfetten.
Mehl zum Ausrollen.
3 Stück Zwieback (30 g).
3 Eßlöffel grober 
K ristallzucker (60 g) 
zum Bestreuen.

Mehl auf ein B ackbrett oder 
in  eine Schüssel schütten. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Zucker, Eigelb, 
Weißwein und Salz rein­
geben.
K alte  M argarinestückchen 
auf dem M ehlrand verteilen. 
Von außen nach innen 
einen g latten  Teig kneten. 
60 M inuten ka lt stellen. 
Die frischen Beeren in einer 
Schüssel in kaltem  W asser 
waschen, von Stielen und 
B lä ttern  befreien. (Tief­
gekühlte auf tauen  lassen.) 
Auf einem Sieb abtropfen 
lassen.
8 Törtchenform en von 7 cm 
Durchmesser und 4 cm 
Höhe (im H aushaltsw aren­
geschäft zu kaufen) m it 
M argarine einfetten. 
A rbeitsplatte m it Mehl be­
stäuben. Teig darauf aus­

roUen. Rim de P la tte n  aus­
stechen (8 cm D urchm es­
ser) und  die Förm chen d a ­
m it auslegen. F est an ­
drücken. Teig mehrmals 
m it der Gabel einstechen, 
dam it sich keine Blasen 
bilden.
Zwieback m it dem N udel­
holz zerkleinern und  auf 
den Teig streuen. Beeren 
einfüUen. Törtchen auf dem 
R ost in  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne schieben.
Backzeit: 30 M inuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Törtchen vorsichtig aus der 
Form  nehm en und  noch 
heiß m it K ristallzucker be­

streuen. Auf dem K uchen­
d rah t auskühlen lassen. E r­
gib t 8 Stück.
V orbereitung: Ohne K ühl- 
und eventuelle A uftauzeit 
20 M inuten.
Z ubereitung: 40 M inuten. 
K alorien pro S tück: E tw a
TsK
W ann reichen? Zum Kaffee 
oder als Dessert m it Sahne. 
PS : Die Törtchen schmek- 
ken  als Dessert besonders 
gut, wenn sie dick m it P u ­
derzucker bestäubt und 
m it saurem  R ahm  oder 
Jo g h u rt übergossen w erden. 
M an kann  sie auch sehr gut 
warm (nicht heiß!) essen. 
D ann m it geschlagener oder 
n u r m it leicht geschlagener 
Sahne.

Heidelbeer- 
turm
500 g frische oder 
tiefgekühlte Heidelbeeren, 
30 g Zucker.
F ü r den T eig :
4 gehäufte Eßlöffel Mehl 
(100 g),
6 Eigelb, 1 Prise Salz,
4 Eßlöffel Milch,
2 Teelöffel Zucker (20 g),
6 Eiweiß.
60 g Margarine.
F ü r die Soße:
1 Päckchen
Vanillesoßenpulver (16 g), 
40 g Zucker, %  1 Müch,
] Prise Salz, 1 Ei.

Der Heidelbeerturm so lecker, daß er für die meisten gar nicht hoch genug sein kann.
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Feinschmecker halten Heidschnuckenbraten für einen Leckerbissen. Sein  Aroma liegt zwischen Hammel- UTid Wildgeschmack.

Heidelbeeren in  kaltem  
W asser in  einer Schüssel 
waschen. Von Stielen und 
B lä ttern  befreien. Auf ei­
nem  Sieb abtropfen lassen. 
(Tiefgekühlte auftauen las­
sen.) In  eine Schüssel geben 
und  zuckern.
F ü r den Teig Mehl in  eine 
Schüssel geben. In  einem 
Topf Eigelb, Salz, Müch 
und  Zucker verquirlen. Die 
Masse nach und nach un ter 
das Mehl rühren oder auch 
m it dem Schneebesen schla­
gen. Teig 10 M inuten ste­
henlassen, dam it das Mehl 
quellen kann. Indessen E i­
weiß steit schlagen. U nter 
den Teig heben. D adurch 
werden die E ierkuchen be­
sonders locker.
In  einer Pfanne (Durch­
messer 24 cm) jeweils 10 g
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Margarine erhitzen. N ach­
einander 6 kleine E ier­
kuchen backen. Auf einen 
Teller stapeln und  zwischen 
jede Lage gezuckerte H ei­
delbeeren geben. Obendrauf 
noch eine Schicht Beeren. 
F ü r die VanQlesoße das So­
ßenpulver m it Zucker und
3 Eßlöffel Müch verrüh­
ren. Restliche Milch in  ei­
nem  Topf aufkochen. Eüie 
Prise Salz reingeben. Von 
der Kochstelle nehm en und 
das angerührte Pulver rein­
geben. K urz aufkochen las­
sen. E i treim en. E tw as Soße 
m it Eigelb verquirlen, wie­
derin  die Soße rühren. M ch t 
m ehr kochen. Das Eiweiß 
steif schlagen und  un ter­
ziehen. Die Vanillesoße wird 
warm  zum  H eidelbeerturm  
serviert.

V orbereitung: 10 M inuten. 
Z ubereitung: 30 M inuten.
K alorien pro P erson ; E tw a 
62(X
W ann reichen? Als N ach­
tisch nach einem M ittag­
essen aus R esten  oder nach 
einer KartofFelsuppe m it 
W ürstchen.

Heidelbeer- 
Wähe
600 g frische oder 
tiefgekühlte (2 Packungen) 
Heidelbeeren,
60 g Zucker.
F ü r den T eig :
200 g Mehl,
1 Ei, 50 g Zucker,
1 Prise Salz,
90 g Margarine.

5 g B utter, 4 Eßlöffel 
Semmelbrösel (40 g). 
M argarine zum  Einfetten.
1 Eigelb zum  Bestreichen.

Diese Schweizer Spezialität 
kann  eine H auptm ahlzeit 
oder ein N achtisch sein. Sie 
kann  sogar zum  Kaffee ge­
reich t werden. Außerdem 
bleibt Ihnen  die W ahl, 
die Heidelbeer-W ähe warm  
oder k a lt zu essen. Im  
Gegensatz zu den üblichen 
W ähen h a t diese einen 
Deckel.
Heidelbeeren in  kaltem  
W asser in  einer Schüssel 
waschen, entstielen, B lä t­
te r  entfernen im d ab trop ­
fen lassen. Tiefgekühlte 
müssen nach Vorschrift auf ­
tauen. Beeren in  eine



Heidschnuckenbraten

Schüssel schütten. Zucker 
drüberstreuen.
F ü r den Teig Mehl aufs 
B ackbrett oder auf die 
Arbeitsfläche geben. In  die 
M itte eine Mulde drücken. 
Ei, Zucker und  Salz reia- 
geben. M argarine in  Flöck­
chen auf den M ehlrand set­
zen. Von außen nach innen 
alle Z u taten  schnell m it­
einander verkneten. Teig 
30 M inuten ka lt stellen.
In  der Zwischenzeit B u tter 
in  einer Pfanne erhitzen, 
Semmelbrösel un te r R ü h ­
ren bräunen. Aus der P fan­
ne nehmen. Auf einem Tel­
ler abkühlen lassen.
Zwei D ritte l des Teiges 
2 mm dick ausroUen. Eine 
gefettete, feuerfeste Form  
dam it auslegen. Semmel­
brösel reinstreuen. Heidel­

beeren drübergeben. R est 
des Teiges zu einem Deckel 
ausrollen. Aus dem Deckel 
Sternchen ausstechen, d a ­
m it der D am pf abziehen 
kann. Deckel auf die H ei­
delbeeren legen. Am R and 
zusammendrücken.
Eigelb verquirlen und  den 
Teigdeckel dam it bestrei­
chen.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die un terste  Schiene 
stellen.
B ackzeit: 25 M inuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Aus dem  Ofen nehmen. In  
12 Stücke teilen. 
V orbereitung; Ohne Auf­
tau- und R uhezeit 25 Mi­
nuten.
Zubereitim g: 30 M inuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
2lK

Heidesand
250 g B utter,
250 g Zucker,
1 Prise Salz,
1 Päckchen VanUlinzucker, 
375 g Mehl,
2 Eßlöffel MUch,
Mehl zum AusroUen, 
Margarine zum  Einfetten.

B u tte r im  Topf gu t braun  
werden lassen. In  eine 
Schüssel gießen und abküh­
len lassen. M it Zucker, Salz 
und Vanillinzuoker sohau-

'  'ß(hweizer Speziali 
-  if^elbeer^Wäh

TIP
Butter für Heide­
sand darf nicht 
dunkelbraun 
werden. Sonst 
schmecken die 
Plätzchen bitter.

mig rühren. Das Mehl ab ­
wechselnd m it der Müch 
reinkneten. Arbeitsfläche 
m it Mehl bestäuben. Teig 
darauf in  4 cm dicke Rollen 
formen. Auf einer P la tte  
60 M inuten zugedeckt im 
K ühlschrank k a lt stellen. 
M it einem Messer %  cm 
dicke Taler abschneiden. 
Auf ein gefettetes B ack­
blech legen im d in  den vor­
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
E rg ib t 100 Stück.
B ackzeit: 15 M inuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Z artbraim e Plätzchen aus 
dem  Ofen nehmen, erkalten 
lassen und  in  Blechdosen 
aufbewahren. (Sie können 
sie aber auch gleich essen.) 
V orbereitung: Ohne K üh l­
zeit 25 Minuten. 
Zubereitung: 20 M inuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
iK
P S : W enn die H itze zu 
s ta rk  ist, w ird Heidesand 
leicht hart.

Heidschnuk- 
kenbraten
2000 g H eidschnucken­
keule,
Salz, schwarzer Pfeffer,
2 Zwiebeln (120 g),
3 Möhren (120 g),
1 Sellerieknolle (150 g),
3 Eßlöffel Öl (30 g),
4 Lorbeerblätter,
Y2 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
4 Birnen (250 g),
% 1 W asser,
abgeriebene Schale einer 
Zitrone, 20 g Zucker,
1 kleines Glas (60 g) 
Preiselbeerkom pott,
% 1 W asser, I Teelöffel 
Speisestärke (5 g),
% 1 saure Sahne.

H eidschnucken haben Sie 
bestim m t schon auf einer 
stimmungsvollen Ansichts­
karte  von der Lüneburger 
Heide gesehen. Das sind die 
besonders kleinen Schafe, 
die fast nu r do rt oder noch 
in  der Brem er Heide her­
umblöken. U nd da ihr 
Fleisch sehr würzig ist, 
kom m t es zuweilen bei den 
H eidjern und in  den H eide­
R estauran ts gebraten auf 
den Tisch. Schm eckt zwi­
schen H am m el und  W üd 
im d ist ein Leckerbissen, 
den Sie unbedingt probie­
ren  sollten, wenn Ihnen  mal 
Heidschnuckenfleisch an ­
geboten wird.



Heidschnuckenbraten kann m it Champignons gefüllt werden.

HeidschnuckerLkeule un ter 
kaltem  W asser abspülen. 
Mit H aushaltspapier trok- 
kentupfen. M it Salz und 
Pfeffer einreiben.
Zwiebeln schälen und  grob 
würfeln. Möhren und Selle­
rieknolle schälen, waschen 
und kleinschneiden.
Öl in  einem großen B räter 
erhitzen. Keule darin  ru n d ­
herum  in 10 M inuten an ­
braten. Kleingeschnittenes 
Gemüse und Lorbeerblät­
te r dazugeben. M it %  1 
heißer Fleischbrühe auf­
gießen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die unterste 
Schiene stellen.
B ratzeit; 90 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd; Stufe 5 oder 14 
große Flamme.
W älirend der B ratzeit nach 
und nach die restMche 
Fleischbrühe angießen, 
dann hin  und  wieder m it 
dem B ratfond überschöp­
fen.
W ährend dieser Zeit die 
Birnen schälen, halbieren, 
Kerngehäuse rausschnei­
den. W asser m it abgeriebe­
ner Zitronenschale und 
Zucker aufkochen. Birnen­
hälften darin  10 M inuten 
garen. Mit dem Schaum- 
lölfel aus dem W asser he­
ben und abtropfen lassen. 
Mit Preiselbeerkom pott fül­
len. R est des K om potts ge­
sondert in  einer Schüssel 
servieren.
B raten  aus dem Ofen neh­
men. Auf einer P la tte  an ­
richten. Mit den Birnen­
hälften umlegen.
B ratfond m it W asser los­
kochen. In  einen Topf sie­
ben. Aufkochen. M it in

kaltem  W asser angerührter 
Speisestärke binden. A b­
schmecken. Saure Sahne 
reinrühren. B raten  und So­
ße getrennt servieren. 
V orbereitung; 20 M inuten. 
Zubereitung: 95 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
1ÖG5.
B eilagen; Pfifferlinge und 
SalzkartofFeln. Als Getränk 
empfehlen wir einen ro ten  
Burgunder.

Heidschnuk-
kenbraten
gefiült
1500 g H eidschnucken­
fleisch ohne Knochen 
aus der Keule,
Salz, schwarzer Pfeffer,
4 W acholderbeeren.
F ü r die F ü llung ;
1 Brötchen, Wasser,
1 Dose Champignons 
(300 g),
2 Zwiebeln (80 g),
30 g B u tte r oder Margarine, 
1 Ei, Salz, 
weißer Pfeffer,
3 Eßl. W acholderschnaps. 
50 g Margarine zum  B raten, 
Y2 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,

1 Wasser,
1 Teelöffel 
Speisestärke (5 g),
% B und Petersilie,
1 Tomate.

Heidschnuckenfleisch u n ­
te r  kaltem  W asser abspü­
len, m it H aushaltspapier 
trockentupfen. Mit Salz und 
Pfeffer bestreuen. Wachol-
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Gekochter Heilbutt bekommt durch den Sud aus Wasser und Wein sein feines Aroma. Er wird m it brauner Butter angerichtet.

derbeeren m it einem Mes­
serrücken zerdrücken oder 
im  Mixer zerkleinern.
Fleisch dam it einreiben. 
F ü r die Füllung Brötchen 
im W asser ein weichen.
Champignons abtropfen las­
sen. Brühe auffangen. 
Z^viebeln schälen und fein 
hacken. B u tte r oder Marga­
rine in einer Pfanne erh it­
zen, Champignons und 
Zwiebeln darin  5 Minuten 
braten.
Brötchen ausdrücken, in 
eine Schüssel geben. Mit der 
Gabel zerdrücken. Mit dem 
verquirlten E i zu den 
Champignons geben. 2 Mi­
nuten  un ter R ühren m it­
dünsten. M it Salz, Pfeffer 
und W acholderschnaps ab ­
schmecken.
Tasche ins Fleisch schnei­
den, füllen und  zunähen. 
Margarine in einem B räter 
erhitzen. Fleisch reingeben 
und  in  10 M inuten rundher­
um  anbraten. Champignon­
brühe m it der Fleischbrühe 
mischen. Über den B raten 
gießen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die un terste  Schie­
ne stellen.
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B ratzeit; 55 Minuten. 
E lek troherd ; 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder ^  
große Flamme.
W ährend der B ratzeit hin 
und wieder m it dem B ra t­
fond überschöpfen. Fleisch 
aus dem B räter nehmen. 
Faden entfernen. Fleisch 
in  Scheiben schneiden. Auf 
einer P la tte  anrichten. 
W arm  stellen.
F ü r die Soße den Fond m it

1 W asser loskochen. 
D urch ein Sieb in  einen 
Topf gießen. Speisestärke 
m it wenig kaltem  W asser 
anrühren. Soße dam it bin­
den. E inm al auf kochen las­
sen. E tw as Soße über die 
Fleischscheiben gießen. Die 
P la tte  m it gewaschener 
Petersihe und Tom aten­
scheiben garnieren. 
Restliche Soße gesondert 
reichen.
V orbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitung; 80 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

Beilagen: R otkohl, Apfel­
mus und K artoffelkroket­
ten. Als G etränk ein A hr­
burgunder.

HeUbutt
Obwohl er m eist schon in 
irgendeinem Fischernetz 
zappelt, bevor er seine M a­
ximallänge von etw a 2 m 
erreicht h a t: D er H eilbu tt 
is t der größte unserer P la tt­
fische. Aber n icht nur das. 
Der H eilbu tt is t auch einer 
der wohlschmeckendsten 
Seefische unserer Breiten. 
Sein hoher Gehalt an  V it­
aminen, Nährstoffen und 
Mineralien m acht ihn be­
sonders wertvoll. E r wird 
roh und geräuchert ange­
boten. Roh läß t er sich 
kochen, b raten  und  griUen.

Heilbutt 
gebraten
4 H eübuttschnitten  von 
je 250 g,
Saft einer Zitrone, Salz,
80 g B utter.
Zum Garnieren:
2 Zitronen,
1 B und Dill oder 
Petersüie.

Die H eilbuttschnitten  m it 
H aushaltspapier abtupfen. 
M it Zitronensaft be träu­
feln, salzen.
B u tte r in  einer großen 
Pfanne erhitzen, bis sie 
goldgelb ist. H eübuttschn it­
ten  darin auf jeder Seite in
5 M inuten bei m ittlerer 
H itze hellbraun braten. 
Zum Garnieren Zitronen 
un ter lauwarmem W asser 
abspülen, m it H aushalts­
papier abtrocknen und in 
Scheiben oder Achtel 
schneiden.
DUl oder Petersilie un ter 
kaltem  W asser abspülen, 
m it H aushaltspapier ab ­
tupfen. H eübuttschnitten  
auf einer vorgewärm ten 
P la tte  anrichten. Jedes 
S tück m it 2 Teelöffel B u t­
te r  aus der Pfanne über­
gießen. Mit Zitronenach­
te ln  und DiU- oder Peter- 
sihensträußchen garniert 
sofort servieren. 
V orbereitung: 5 M inuten.
Zubereitung: 15 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
i lK
B eilagen: K opfsalat und 
Petersiüenkartoffeln.



Heilbutt

Heilbutt 
gegrillt
Bild Seiten 208/209

1 Möhre (80 g),
Sellerieknolle (150 g),

2 Zwiebeln (80 g),
1 Stange Lauch (100 g),
4 H eilbuttschnitten  von 
je 250 g,
Salz,
1 Teelöffel Paprika edelsüß, 
je 25 g geriebener 
Em m entaler und geriebener 
Parm esankäse,
4 Eßlöffel Öl (40 g).
50 g B utter,
Salz, weißer Pfeffer,
4 Scheiben gekochter 
Schinken (je 50 g).

Grill verheizen. Möhre und 
Sellerieknolle putzen, ab ­
spülen, raspeln. Zwiebeln 
schälen, in Scheiben schnei­
den. Lauch un ter kaltem  
W asser gründlich ibspülen, 
abtropfen lassen. In  Ringe 
schneiden.
Alles in  eine Schüsiäel geben. 
Die H eilbuttschnitten  m it 
H aushaltspapier abtupfen. 
Salz, Paprika und Käse auf 
einem Teller mischen. HeU­
buttschn itten  darin  wälzen. 
Auf den GrUlrost legen und 
die Oberseiten m it 2 E ß ­
löffel Öl bepinseln. U nter 
den Grül schieben. Nach 
8 M inuten den Fisch vor­
sichtig wenden und  die an ­
dere Seite m it dem rest- 
hchen Öl bepinseln. Noch 
mal 8 M inuten grillen. 
W ährend der GrU^eit B u t­
te r in einer Pfanne erhit- 

eingeben. 
10 Minu- 

Leicht
n.

auf ei- 
iiten. Ge- 

auf die 
vertei-

m
zen. Gemüse ] 
U nter R ühren in  
ten  glasig brateii. 
salzen und pfeffei 
Schinkenscheiben 
nem B re tt ausbr( 
müse gleichmäßii 
Schinkenscheiben
len. Scheiben zu Röllchen

formen. Auf den Grillrost 
legen. 5 M inuten mitgriUen. 
H eilbuttschnitten  auf einer 
angewärm ten P la tte  an ­
richten. Auf jede Schnitte 
ein Schinkenröllchen setzen. 
Sofort servieren.
V orbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 17 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
655^
Beilagen: B lattsp inat und 
Kartoffelpüree. Als Ge­
trän k  empfehlen wir einen 
Rheinpfälzer Wein.

HeUbutt 
gekocht
1 küchenfertiger H eilbu tt 
von 1500 bis 2000 g.
F ü r die Beize:
1 1 Wasser,
Saft einer Zitrone.
F ü r den F ischsud:
2 1 Wasser,

1 Weißwein,
1 Zwiebel (40 g),
1 Lorbeerblatt,
5 Pfefferkörner, Salz.
150 g B utter.

Die Ideinsten H eilbutte 
wiegen 1500 bis 3000 g. 
Aber sie sind leider nicht 
immer im  H andel erhält­
lich. W enn Sie keinen gan­
zen Fisch bekommen, kau­
fen Sie ein großes Stück 
von 1200 bis 1500 g. Aller­
dings bleiben die im ganzen 
gegarten Fische saftiger. 
H eilbu tt un ter kaltem  W as­
ser innen und außen ab ­
spülen. Eventuell m it ei­
nem scharfen Messer 
schuppen, denn manchmal 
bekom m t m an ganze Fische 
noch ungeschuppt.
Beize aus W asser und Zi­
tronensaft in  einer großen 
Schüssel mischen. H eilbutt 
reingeben und so lange 
ziehen lassen, bis der Fisch­
sud vorbereitet ist.

Typisch für den Heilbutt Grenobler A rt sirid die Kapern.

F ü r den Sud W asser und 
Weißwein m it der geschäl­
ten, halbierten Zwiebel, 
Lorbeerblatt, Pfefferkör­
nern und Salz in  einem gro­
ßen Topf aufkochen. Den 
Fisch reingeben. Sud noch 
einmal zum Kochen b rin­
gen. D ann sofort die H itze 
reduzieren und  den Fisch in
15 M inuten gar ziehen las­
sen. W enn sich die Rücken­
flosse leicht rausziehen läßt, 
is t der Fisch gar.
W ährend der Garzeit B u t­
te r  in einer Pfanne erhitzen, 
bis sie goldbraun ist. B u tte r 
abschäum en. Fisch auf vor­
gew ärm ter P la tte  m it hei­
ßer B u tte r übergossen ser­
vieren.
Vorbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
755^
B eilagen: Petersüienkar-
toffeln und  eine Gemüse­
p la tte  m it E rbsen und 
Möhren. Oder K opfsalat in 
Joghurt-M arinade. Als Ge­
trän k  empfehlen wir ei­
nen spritzigen Frankenwein 
oder einen W ein von der 
Mosel.

Heilbutt 
Grenobler Art
4 Scheiben H eilbu tt von 
je 250 g,
Salz, Selleriesalz,
4 Eßlöffel Mehl (80 g),
50 g B utter,
4 Eßlöffel K apern  (40 g), 
Saft einer Zitrone, 
y^ Teelöffel Zucker (50 g).

In  Grenoble, in  Frankreich, 
werden Fischgerichte all­
gemein m it K apernbu tter 
serviert. Auch H eilbutt. 
Probieren Sie das auch mal. 
Es schmeckt wirklich gut. 
Die H eilbuttscheiben m it 
H aushaltspapier abtupfen. 
Mit Salz und  Selleriesalz 
einreiben. Auf einem Teller 
in  Mehl wenden.
B u tte r in  einer Pfanne er­
hitzen. H eilbuttscheiben 
nebeneinander reinlegen 
und auf jeder Seite 5 M inu­
ten  bei m ittlerer H itze b ra­
ten  (nicht zu heiß, sonst 
verbrennt die B utter). Heü- 
buttscheiben aus der P fan­
ne nehm en und  auf eine
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vorgewärm te P la tte  legen. 
W arm  stellen.
K apern  im  Sieb abtropfen 
lassen und  m it Zitronen­
saft und Zucker in  die B u t­
te r  rühren. Die Soße über 
den Fisch gießen. 
Vorbereitung: 10 M iauten. 
Zubereitung: 12 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
H J .
Beüagen: K opfsalat und 
Kartoffelpüree. Als G etränk 
eignet sich Mosel- oder 
Frankenwein.

Heilbutt 
holländisch
H eübot aan  het spit

500 g H eübutt-FU et,
Saft einer Zitrone,
Salz, schwarzer Pfeffer.
%  Salatgurke (400 g),
% 1 Wasser,
Salz,
160 g K äse (Gouda oder 
Edam er),
80 g Mehl, 
weißer Pfeffer,
2 Eier,
50 g Margarine.

TIP
Heilbutt m it oder 
ohne H aid essen? 
A u f jeden Fall 
mit, wenn der 
Fisch gebraten ist. 
Sagen erfahrene 
Küstenhewohner.

Zum Garnieren:
%  B und Petersüie,
20 g B utter.

H eübutt-F ile t m it H aus­
haltspapier trockentupfen. 
In  3 cm große W ürfel 
schneiden. Auf einen Teller 
geben und  m it Zitronen­
saft beträufeln, salzen und 
pfeffern.
Salatgurke waschen, ab ­
trocknen. Ungeschält der 
Länge nach vierteln. K erne 
m it einem Teelöffel raus­
schaben. Gurkenstreifen in
3 cm lange Stücke schnei­
den. Gesalzenes W asser in  
einem Topf aufkochen.

Holländischer Heilbutt -  oder wie m an Fisch am Spieß brät. 
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Gurkenstücke darin  3 Mi­
nu ten  dünsten.
K äse in  2 cm große W ürfel 
schneiden.
Fisch, Gurke und  K äse ab ­
wechselnd auf 8 Holz- oder 
M etallspießchen stecken. 
Vorher aber prüfen, ob die 
Spießchen in  die Pfanne 
passen.
Mehl auf einem Teller m it 
Pfeffer und etwas Salz ver­
mischen. Auf einem ande­
ren Teller die E ier m it einer 
Gabel verschlagen. 
Margarine in  der Pfanne 
erhitzen.
Spießchen zuerst in  Mehl, 
dann  in  E i wenden und so­
fort in  die heiße M argarine 
geben. R undherum  10 Mi­
nuten  braten.
In  der Zwischenzeit P e te r­
silie waschen, m it H aus­
haltspapier trockentupfen 
und  in  S träußchen zer­
pflücken.
Spieße auf einer vorgewärm­
ten  P la tte  anrichten. W arm  
stellen. B u tte r zur Marga­
rine in  die Pfanne geben, 
erhitzen. Petersilie darin  
kurz braten. Spieße dam it 
garnieren. Sofort servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a

B eüagen: Stangenweißbrot 
oder Toast, Mayonnaise 
m it Tom atenketchup und 
gehackter PetersUie ver­
mischt, Kopf- oder Endi- 
vien-Salat.

Heilbutt in 
Kräuterbutter
4 Scheiben H eilbu tt 
(je 250 g),
1 Zwiebel (40 g),
2 Tom aten (100 g), 
Margarine zum  Einfetten, 
100 g B utter,
Salz, weißer Pfeffer,
Saft einer Zitrone,
Y2 Teelöffel Zucker, 
je 2 Eßlöffel gewiegte 
DUl-, Estragon- und 
BasUikumblätter,
1 Teelöffel Worcestersoße.

HeUbuttscheiben m it H aus­
haltspapier abtupfen. 
Zwiebel schälen, in  feine 
Streifen schneiden.

Tomaten mit kochendhei­
ßem W asser überbrühen. 
H au t abziehen, Stengelan­
sätze rausschneiden und 
fein schneiden. M it den 
Zwiebelstreifen in eine gut 
gefettete Auflaufform 
schütten. D arauf die Heil­
buttscheiben legen.
In  einem feuerfesten Gefäß 
B u tte r nu r so viel erwär­
men, daß sie sich leicht 
rühren läßt. Salz, Pfeffer, 
Zitronensaft und Zucker 
darunter rühren. D ann Dill, 
Estragon, Basilikum und 
W orcestersoße drunterm i­
schen. E rkalten  lassen. 
D ann die K räu te rb u tte r in 
Flöckchen über den Fisch 
verteilen. Deckel drauf­
legen. In  den vorgewärm ten 
Ofen auf die m ittlere Schiene 
stellen und  dünsten. 
Garzeit; 25 M inuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
G asherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
N ach der G arzeit sofort 
geschlossen servieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
i M
B eilagen: K opfsalat und 
B utterkartoffeln. U nd als 
G etränk empfehlen wir ei­
nen Moselwein.

HeObutt in 
Orangensoße
4 Scheiben H eü b u tt von 
je 250 g,
1 Knoblauchzehe, Salz,
2 Eßlöffel gehackte 
Petersüie, 
weißer Pfeffer,
6 Eßlöffel Semmelbrösel 
(60 g),
Öl zum Einfetten,
% 1 frisch gepreßter 
Orangensaft,
50 g B utter.
Zum Garnieren:
1 Orange.

E in  R ezept aus M ittel­
amerika. Das Ausprobieren 
lohnt sich. H eilbu tt und 
Orangen vertragen sich gut. 
Das Gericht ist fü r jeden 
Feinschmecker ein Genuß. 
H eübuttscheiben m it H aus­
haltspapier trockentupfen. 
Auf eine P la tte  legen.



Heilbutt Liller A rt beweist: Lille ist nicht nur wegen seiner Fleischwaren, sondern auch wegen der Fischspeisen berühmt.

Spezialität aus Mittelamerika: Heilbutt in  Orangensoße.

Geschälte Knoblauchzehe 
m it Salz zerdrücken. Heil­
b u tt  dam it einreiben. Pe- 
tersiüe, Salz im d Pfefifer 
drüberstreuen. Die Fisch­
scheiben in  Semmelbröseln 
wenden.
Eine Auflaufform wenig 
einfetten. H eübuttschnit- 
ten  reinlegen. M it Orangen­
saft begießen. B utterflöck­
chen darauf verteilen. Zu­
gedeckt in  den vor geheiz­
te n  Ofen auf die m ittlere 
Schiene stellen.
Backzeit: 20 M inuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Indessen die Orange schä­
len, völlig von weißer H au t 
befreien. Fischstücke nach 
der G arzeit auf eine vor­
gewärm te P la tte  legen. 
Orangenscheiben als Garni- 
rung. Fischfond über den 
Fisch träufeln. 
V orbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 45 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
47K
B eilagen: Tom atensalat,
Salzkartoifeln. Als G etränk 
ein Moselwein.

HeUbutt 
Liller Art
F letan  ä  la  mode de Lille

1 Zwiebel (40 g),
50 g durchwachsener 
Speck,
1 Zweig frischer oder 
34 Teelöffel getrockneter 
Estragon,
20 g B u tte r zum  Einfetten, 
4 Scheiben H eübu tt 
von je 250 g,
Salz, weißer Pfeifer,
%  1 Weißwein,
1 kleine Dose 
Tom atenm ark (70 g),
30 g Mehl, 
i/g 1 Sahne,
% 1 Müch.
Zum G arnieren:
%  B und Petersihe.

Eigentlich is t die franzö­
sische S tad t Lüle berühm t 
für Fleisch- und W urst­
waren. Aber ihre Köche 
verstehen auch m it Fischen 
umzugehen. Das beweist 
dieses delikate H eübutt- 
gericht.
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Heilbutt m it Tomates CoTicasses ist ein schnelles Essen, m it dem jede H ausfrau Staat machen kann. So gut schmeckt es.

Zwiebel schälen, fein wür­
feln. Speck in  dünne, %  cm 
breite Streifen schneiden. 
Frischen Estragon un ter 
kaltem  W asser abspülen, 
m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen, grob zerschnei­
den. Gietrockneten leicht 
zwischen den F ingern zer­
reiben. Eine feuerfeste 
Form  oder einen flachen, 
länglichen Topf m it B u tte r 
einfetten. Zwiebel, Speck 
und  Estragon reingeben. 
Die H eilbuttscheiben m it 
H aushaltspapier trocken­
tupfen, salzen und  pfef­
fern. N ebeneinander in  die 
Form  oder den Topf legen. 
Weißwein drübergießen. 
Flüssigkeit ziim Kochen 
bringen. H itze reduzieren. 
Topf schließen und  den 
Fisch in  7 M inuten gar 
dünsten.
Fischscheiben auf eine vor­
gewärmte P la tte  geben. 
W arm  stellen. Tom aten­
m ark in  den Fischsud rü h ­
ren. Mehl m it Sahne und 
Müch glattrühren. Auch in  
den Sud geben. Autkochen 
und 8 M inuten kochen las­
sen. Ab und  zu um rühren.

214

M it Salz und  Pfeffer ab ­
schmecken. Petersilie wa­
schen, m it H aushaltspapier 
trockentupfen, hacken. 
E tw as Soße über die Heü- 
buttscheiben gießen. M it 
Petersilie bestreu t servie­
ren. Restliche Soße ge­
tren n t reichen. 
V orbereitim g: 15 M inuten. 
Zubereitim g: 25 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
56Ö
Beilagen: K opfsalat, Salz­
kartoffeln oder Reis.

Heilbutt mit 
Champignons
500 g Kartoffeln,
%  1 W asser, Salz,
4 Scheiben H eilbu tt 
(je 250 g), 
weißer Pfeffer,
Saft einer halben Zitrone.
2 Eßlöffel B u tte r (25 g),
1 kleine Dose 
Champignons (170 g),
%  1 Weißwein,
2 hartgekochte Eier,
%  B und Petersilie.

Kartoffeln waschen, schä­
len, in  m ittelgroße Stücke 
schneiden. 15 M inuten im 
Topf m it gesalzenem W as­
ser vorkochen. Abgießen. 
Die H eübuttscheiben m it 
H aushaltspapier abtupfen. 
Salzen, pfeffern, Zitronen­
saft drüberträufeln. 4 Stück 
Alufolie (reichlich schnei­
den) dick m it B u tte r ein­
fetten. Fisch drauflegen, 
R änder der FoHe hoch­
stellen.
A bgetropfte Champignons 
und  K artoffeln neben die 
Fischscheiben legen. W eiß­
wein über die 4 Fischschei­
ben verteilen. Alufolie gut 
verschließen. Die Päckchen 
auf den R ost legen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
G arzeit: 45 M inuten. 
E lektroherd; 220 Grad. 
G asherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
W ährend der Garzeit E ier 
schälen und in  Scheiben 
schneiden. Petersilie wa­
schen, trockentupfen. Fisch 
aus dem  Ofen nehmen, auf 
vorgew ärm ter P la tte  an ­
richten. M it den Eischeiben

im d der gewaschenen, trok- 
kengetupften Petersilie gar­
nieren.
Vorbereitung; 15 M inuten. 
Zubereitung: 50 M inuten.
K alorien pro Person: E tw a
iBK
P S : W enn Sie einen G arten 
haben, grillen Sie doch den 
Fisch m al auf Holzkohle.

Heübutt 
mit Spinat 
hoÜändisch
750 g junger Spiaat,
1 Zwiebel (40 g),
20 g B utter,
Salz, weißer Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß,
50 g Champignons aus 
der Dose,
2 Teelöffel Speisestärke 
(10 g),
% 1 Sahne, 2 Eigelb,
4 Scheiben H eüb u tt von 
je 250 g, 1 1 W asser.
Zum Garnieren:
1 Zitrone,
40 g schnittfeste B utter.



Heilbutt-Sandwich

Stengel vom Spinat en t­
fernen. B lä tter mehrmals 
in  kaltem  W asser waschen. 
A btropfen lassen. Zwiebel 
schälen, fein hacken. B u t­
te r in  einem Topf erhitzen. 
Zwiebel in  der B u tte r gold­
gelb braten. Spinat zu­
geben. M it Salz, Pfeifer und 
M uskat würzen. Im  ge­
schlossenen Topf bei ge­
ringer H itze 8 M inuten 
dünsten. Die abgetropften 
Champignons zugeben. 5 
M inuten m itdünsten. 
Speisestärke m it etwas 
Sahne verquirlen. In  den 
Spinat rühren. E inm al auf­
kochen lassen. Topf vom 
H erd nehmen. Resthehe 
Sahne m it dem Eigelb ver­
quirlen. U n ter den Spinat 
heben. Spinat warm stellen. 
H eilbu tt m it H aushalts­
papier abtupfen. W asser 
m it Salz in  einem großen 
Topf zum  Kochen bringen. 
Fisch reinlegen. Topf schlie­
ßen. Fisch in  7 M inuten gar 
ziehen lassen. H eübutt- 
scheiben herausheben. Auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
anrichten, warm  stellen. 
Zitrone un te r heißem W as­
ser waschen, trocknen. In  
vier Scheiben schneiden. 
Auf den H eilbu tt vertei­
len.
O bendrauf eine Scheibe 
B utter. Spinat in  einer 
Schüssel gesondert reichen. 
V orbereitim g: 35 M iauten. 
Zubereitung: 20 M inuten.
K alorien pro P erson ; E tw a 
5 iK
Beilage: Kartoffelpüree.

Gehäutete Tomaten 
sind schnell ent­
kernt: Hälften in  
die Hand nehynen. 
Sachte, drücken.
Schon sind die 
Kerne raus.
.. ......... .............. -

Heilbutt mit 
Tomates 
Concasses
F ü r die Tom ates 
Concasses:
8 Tom aten (450 g),
4 Schalotten oder
2 Zwiebeln (60 g),
30 g B utter,
Salz,
weißer Pfeffer,
4 H eübuttscheiben von 
je 250 g,
Salz, Knoblauchsalz,
30 g Mehl,
60 g Öl zum  B raten.
Y2 B und Petersüie zum 
Garnieren.

Tom ates Concasses is t ein 
K üchenfachausdruck und  
heiß t geschmolzene Tom a­
ten. Diese Beüage zu HeU­
b u tt  is t einfach zu m achen 
und  sieht sehr hübsch aus. 
Tom aten waschen, m it ko­
chendheißem W asser über­
brühen. Abziehen. H albie­
ren. K erne rausdrücken. 
Tom atenhäfften in  kleine 
Stücke schneiden. 
Schalotten oder Zwiebeln 
schälen und  würfeln. 
B u tte r in  einem Topf er­
hitzen, Schalotten- oder 
Zwiebelwürfel darin  hell­
gelb anbraten . Tom aten­
stückchen zugeben. Salz 
und  Pfeffer drüberstreuen.
7 M iauten bei kleiner H itze 
dünsten. Flüssigkeit m uß 
zum  Teü verdam pfen.
I n  der Zwischenzeit H eü­
buttscheiben m it H aus­
haltspapier trockentupfen. 
M it Salz und  K noblauch­
salz einreiben. Auf einem 
Teller in  Mehl wenden.
Öl in  einer Pfanne erhitzen, 
HeUbuttscheiben darin  auf 
beiden Seiten je  6 M inuten 
braten . Indessen PetersiHe 
waschen, trockentupfen 
und  hacken.

Die fertigen H eübuttschei­
ben auf eine vorgewärm te 
P la tte  legen. Tom ates Con­
casses auf die Fischscheiben 
verteüen. M it Petersüie be­
streu t servieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 15 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a
8ÖK
B eüagen: B utterkartoffeln 
m it Petersilie, K opfsalat 
und  a ls  G etränk einen 
Rheinhessen.

Heilbutt 
überbacken
4 Scheiben H eüb u tt von 
je 250 g,
Saft einer Zitrone.
3 Schalotten (60 g),
125 g frische 
Champignons,
50 g B utter,
Salz, weißer Pfeffer,
% 1 Weißwein,
%  1 W asser,
30 g Mehl,
% 1 saure Sahne,
50 g geriebener 
Parm esankäse.

H eübuttscheiben m it H aus­
haltspapier abtupfen, auf 
eine P la tte  legen. Jede 
Seite m it Z itronensaft be­
träufeln.
Schalotten schälen, fein 
hacken. Champignons p u t­
zen, in  einem Sieb un ter 
kaltem  W asser gründlich 
abbrausen, abtropfen las­
sen. In  feine Scheiben 
schneiden. In  einem fla­
chen Topf 10 g B u tte r er­
hitzen. Schalotten reinge­
ben. Fischscheiben salzen 
u nd  pfeffern und  darauf 
verteüen. Champignons in  
die Zwischenräume streuen. 
W ein und  W asser dazu­
gießen. E inm al aufkochen. 
Topf schließen tm d bei 
schwacher H itze 15 M inu­

ten  dünsten. F ischschnitten 
und Champignons heraus­
heben und  in  eine feuer­
feste Form  geben. W arm  
stellen.
30 g B u tte r m it Mehl 
verkneten. B utter-M ehl­
Mischung in  den Fischsud 
rühren, aufkochen. Die 
saure Sahne unterrühren. 
Die Soße über den Fisch in 
die Form  gießen. M it P a r­
mesankäse bestreuen. Die 
restliche B u tte r in  Flöck­
chen obenauf setzen. Form  
in den vorgeheizten Ofen 
auf die un terste  Schiene 
steüen.
B ackzeit: 10 M inuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
G asherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Fisch in  der feuerfesten 
Form  servieren. 
Vorbereitung: 25 M inuten. 
Zubereitung: 30 M inuten.
Kalorien pro Person: E tw a 
5 2 ^
B eüagen: K örnig gekochter 
Reis oder Kartoffelpüree. 
Blum enkohl m it brauner 
B u tte r oder gemischter 
Salat.

Heilbutt­
Sandwich
B üd Seite 216

8 Scheiben Toastbrot 
(160 g),
50 g B u tter,
250 g geräucherter 
H eübu tt,
1 Tom ate (50 g),
%  B und Dill oder
I Teelöffel getrockneter 
Dül, 1 K opf Salat,
Y2 B und PetersUie.

Toastbrotscheiben auf die 
A rbeitsplatte legen. M it der 
H älfte  der B u tte r bestrei­
chen. H eü b u tt entgräten  
und  auf 4 Toastbrotschei­
ben verteüen. Tom ate m it
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kochendem W asser über­
brühen, abziehen, Stengel­
ansatz rausschneiden und 
in  Scheiben schneiden. Dill 
waschen, trockentupfen 
und  fein schneiden. (Cre- 
trockneten Dill so verwen­
den.) Auf jeden m it H eil­
b u tt  belegten Toast eine 
Tomatenscheibe geben und 
m it D ül bestreuen. Die 
restlichen Toastscheiben 
b u tte rn  und  auf die an ­
deren klappen. U nter den 
vorgeheizten Grül schieben. 
Grülzeit: 5 Minuten. 
Inzwischen K opfsalat zer­
pflücken, putzen, waschen 
im d trockenschwenken. P e­
tersilie waschen und  trok- 
kentupfen. Vier Teller m it 
je einem S ala tb la tt aus­
legen. Die H eilbutt-Sand­
wiches draufgeben. M it Pe- 
tersihensträußchen garniert 
servieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: 15 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
3Öä
Beilage: K opfsalat in  Zi­
tronenm arinade, den Sie 
aus dem restHchen Salat 
zubereiten.

Willkommener Im biß: Das Heilbutt-Sandwich. Rezept S . 215.

HeUbutt­
steaks mit 
Zitronensoße
2 flache H eübuttscheiben 
(je 400 g),
Salz, schwarzer Pfeffer,
Öl zum  Einfetten,
2 Tom aten (80 g),
1 Zwiebel (40 g),
60 g B utter,
2 Tassen weiche, zerriebene 
W eißbrotkrum en (60 g),
1 Eßlöffel gehackte 
Petersilie,
knapp %  1 kochendes 
Wasser.
F ü r die Soße:
% 1 Zitronensaft von 
4 Zitronen,

abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone, 
weißer Pfeffer,
100 g Mayonnaise.
F ü r die Garnierung:
1 Zitrone,
Paprika edelsüß.

H eübuttscheiben m it H aus­
haltspapier abtupfen, auf 
eine P la tte  legen. Eine 
Scheibe auf einer Seite reich- 
hch m it Salz und  Pfeffer 
einreiben. Eine Auflauf­
oder Backform m it Öl ein­
fetten. Die Scheibe Heil­
b u tt  in  die Form  legen (die 
gewürzte Seite nach unten). 
Tom aten m it kochendem 
W asser überbrühen, abzie­
hen und  kleinschneiden. 
Zwiebel schälen und  fein

- 5,-p. * . ■ rrifiaaS
Die Heilhuttsteaks m it Zitronensoße haben eine, pikante Füllung aus Tomaten und Zwiebeln. 
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schneiden. Im  Topf 20 g 
B u tte r zerlassen, m it B ro t­
krum en, Tom aten, Zwie­
bel und Petersilie mischen. 
Salzen und  pfeffern.
Den Fisch in  der Form  dick 
m it der Masse bestreichen. 
Die zweite Scheibe drauf­
legen, m it Salz und Pfeffer 
bestreuen. Resthche B u tte r 
in  Flöckchen drüber ver­
teilen.
Kochendes W asser angie­
ßen und die Form  in  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
Garzeit: 30 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp Y2, große Flamme. 
Fisch aus dem Ofen neh­
men, warm  stellen.
F ü r die Zitronensoße Zi­
tronensaft und -schale m it 
Pfeffer und Mayonnaise in 
einem Topf mischen.
Im  W asserbad un ter R üh­
ren erhitzen. N icht kochen. 
F ü r die Garnierung die Zi­
trone heiß abwaschen und 
in  Scheiben schneiden. 
Fisch auf einer P la tte  an ­
richten. M it Zitronenschei­
ben und Paprika garnieren. 
Fisch und  Soße getrennt 
servieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
51K
Beilagen: Tom atensalat
im d Reis.

Heiße
Biersuppe
3 Flaschen helles Bier 
(je 0,3 1),
100 g Zucker,
Y2  Teelöffel Zimt,
Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Eßlöffel Speisestärke 
(20 g),
3 Eigelb,
% 1 saure Sahne.



Heiße Schokolade

Bier und Zucker in  einem 
großen Topf un ter ständi­
gem R ühren aufkoohen, bis 
sich der Zucker aufgelöst 
hat. Mit Zimt, Salz und 
Pfeffer würzen. Speisestär­
ke m it W asser anrühren, 
die kochende Suppe dam it 
binden.
Eigelb in  einer Schüssel 
m it der sauren Sahne und
2 Eßlöffel heißer Suppe 
verquirlen. Topf vom H erd 
nehmen. Mischung un ter 
R ühren in  die Suppe geben. 
Topf -wieder auf den H erd 
stellen. Suppe noch mal 
erhitzen, aber n icht kochen. 
In  einer Terrine servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 15 M inuten.
K alorien pro Person: E tw a 
34Ö

Heiße Gouda- 
Crostini
16 SardeUenfilets aus der 
Dose (160 g),
1 Stangen Weißbrot (500 g), 
80 g B utter, 
schwarzer Pfeffer,
4 m ittelgroße Tom aten 
(200 g),
Knoblauchsalz,
16 gefüllte Oliven aus 
dem Glas (30 g),
1 Messerspitze Majoran, 
weißer Pfeffer,
16 Scheiben m ittelalter 
Gouda (320 g),
1 B und Petersilie.

M it diesen heißen Gouda- 
Crostini (das sind über- 
backene B rotschnitten) 
können Sie Ih ren  Besuch 
begeistern. D er Im biß ist 
schnell fertig, die Z utaten  
können Sie noch beliebig 
variieren.
SardeUenfilets 15 M inuten 
wässern. Stangenweißbrot 
in  sechzehn dicke Scheiben 
schneiden.

Heiße Gouda-Crostini sind pikant garnierte, m it herbem Käse üherhackene Weißbratschnitten.

2 M inuten goldgelb toasten. 
D ünn m it B u tte r bestrei­
chen. Mit der Pfeffermühle 
drüberm ahlen.
Tom aten waschen, m it ko­
chendheißem W asser über­
brühen, abziehen, in  Schei­
ben schneiden und auf die 
Toastscheiben legen. K nob­
lauchsalz drüberstreuen. 
Sardellenfilets abtropfen 
lassen. OHven in  dünne 
Scheiben schneiden. Mit 
den SardeUenfUets auf die 
Tom atenscheiben verteilen. 
M ajoran und  Pfeifer d rü ­
berstreuen. B rotschnitten 
m it je einer Scheibe Gouda 
bedecken. Ofenrost m it 
Alufolie bespannen. B ro t­
schnitten drauflegen und  
im  vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene legen. 
Backzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp große Flamme. 
Petersilie waschen, m it 
H aushaltspapier trocken­
tupfen. Crostini auf einer 
P la tte  anrichten. M it Pe- 
tersihensträußchen garniert 
servieren. E rg ib t 16 Stück. 
V orbereitung: Ohne Zeit 
zum  W ässern 25 Minuten. 
Zubereitung: 25 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
23Ö
B eüage: K opfsalat. Als Ge­
trän k  empfehlen wir einen 
Rose oder Bier.
P S : Die Gouda-Crostini
sind ein prim a Gäste-Essen. 
Problemlos und  schnell zu­
bereitet. U nd relativ  kalo­
rienarm  sind sie auch.

Heiße 
Maronen
1000 g Maronen 
(Eßkastanien), 
1000 g Salz,
150 g B utter.

Maronen oder Eßkastanien 
schmecken am  besten, wenn 
der erste Schnee gefallen 
ist. Also im  N ovem ber oder 
Dezember. Besonders im 
Rheinland, aber auch in  an ­
deren S täd ten  preisen um 
diese Zeit die H ändler ihre 
heißen Maronen an. Sie 
schmecken gut, aber zu 
H ause zubereitet sind sie 
doch noch besser. So m acht 
m an sie:
M aronen waschen. M it ei­
nem  spitzen Messer die 
obere H älfte  kreuzweise 
einritzen. Backblech m it 
Salz bestreuen. M aronen 
drauf verteilen. Im  vorge­
heizten Ofen atLf die m itt­
lere Schiene schieben. 
B ackzeit: 45 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp Y2  große Flam m e. 
Die Schalen müssen auf­
platzen.
Jed er G ast löst die Maro­
nen aus der Schale, gibt 
etwas B u tte r und  nach Ge­
schmack Salz drauf. 
Vorbereitung: 20 M inuten. 
Z ubereitung: 50 Minuten.
K alorien insgesam t: E tw a 
3045.

PS: P rim a schmeckt dazu 
hauchdünn geschnittene 
Pfeifersalami, Bündner 
Fleisch und  in  Streifen ge­
schnittene grüne P aprika­
schoten. R otw ein vervoll­
ständigt das Essen.

Heiße 
Schokolade 
brasilianisch
F ü r 6 Personen

50 g Blockschokolade,
4 Eßlöffel Zucker (80 g),
1 Prise Salz,
34 Teelöffel Zimt,
5 Eßlöffel Pulverkaffee 
(25 g),

1 heißes W asser,
%  1 heiße Milch,
1 Päckchen VaniUinzucker.

Machen Sie in  Gedanken 
m al U rlaub in  Brasilien. 
Die Schokolade auf brasüia- 
nische A rt w ird Sie be­
flügeln. E in  belebendes Ge­
tränk , das gu t im d gern den 
Frühstückskaffee ersetzt. 
Schokolade in  Stücke bre­
chen. In  einem Topf im 
W asserbad schmelzen. Zuk- 
ker, Salz, Z im t und  den 
Pulverkaffee reinmischen. 
%  1 heißes W asser zugeben 
und u n te r R ühren kurz 
aufkochen lassen. R est­
liches W asser und  die Milch 
reingießen. G ut mischen. 
Schokolade noch m al erh it­
zen. Vanillinzucker rein­
schütten  und  verquirlen.
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Es darf sich keine Haut 
bilden. Heiß servieren. 
V orbereitung: 5 M inuten.
Z ubereitung: 10 M inuten.
K alorien pro Person; E tw a 
2(XK

Heißer 
Butter-Rum
F ü r 1 Person

1 Glas (2 cl) W asser,
3 Glas (je 2 cl) Jam aica 
Rum , Saft einer Orange,
3 Stück W ürfelzucker,
1 Stück Zim t (1 cm lang),
2 Gewürznelken, 
geriebene M uskatnuß,
5 g B u tter.

Beim ersten Niesen oder 
H usten  empfiehlt sich ein 
Heißer B utter-R um . Das 
ist eine A rt Grog. Aber der 
schmeckt ohne E rkältim g 
natürhch  viel besser. U nd 
besonders gu t is t er an  kal­
ten  und nassen Tagen. W eü 
er so schön wärm t.
W asser, Rum , Orangensaft 
in  einem Topf m it Zucker, 
Z im tstange und Nelken er­
hitzen, aber n icht kochen 
lassen.
E in  Grogglas m it heißem 
W asser ausspülen. Den 
Grog durch ein Teesieb ins 
Glas gießen.
Einen H auch M uskatnuß 
über das G etränk reiben. 
Die B u tte r ins Glas gleiten 
lassen. Sofort servieren.

Heißer
Obstsalat
2 Orangen (400 g),
2 Äpfel (240 g),
1 ^  Eßlöffel B u tte r (15 g), 
50 g Bienenhonig,
Saft einer Zitrone,
1 P ake t Tiefkühl- 
H ünbeeren (300 g),
240 g A nanasstücke 
(oder 3 Scheiben),
10 W alnußkerne (20 g).

Orangen schälen, von der 
weißen H au t gänzlich be­
freien und in  Achtel teilen. 
Die K erne entfernen. In  ei­
ner Schüssel zugedeckt auf­
bewahren.
Äpfel schälen, halbieren, 
Kerngehäuse rausschnei­
den und  würfeln.
In  einem Topf B u tte r  zer­
lassen, Honig und  Z itro­
nensaft reinrühren und  er­
hitzen. Apfel Würfel darin
5 M inuten dünsten. 
Orangenstücke, die unauf- 
getauten  Him beeren und 
die abgetropften A nanas­
stücke zugeben. Mischen. 
K urz erhitzen. 
W alnußkerne grob hacken. 
Den O bstsalat in  einer 
Schüssel anrichten und m it 
W alnußstücken bestreuen. 
Vorbereitung: 30 M inuten. 
Z ubereitung: 10 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
3ÖO
Beüage: LöfFelbiskuits.

Obstsalat kennt jeder. Heißen Obstsalat sollte jeder kennen. 
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Süffig: Heißer Butter-Rum.

Heißwecken
F ür den T eig :
375 g Mehl,
25 g Hefe,
% 1 Müch,
50 g Zucker,
100 g K orinthen,
40 g Margarine,
1 Ei, 1 Prise Salz, 
je 1 Messerspitze 
K ardam om  und geriebene 
M uskatnuß,
50 g schnittfeste B utter. 
M argarine zum Einfetten. 
Mehl zum Formen.
Zum B estreichen:
1 Eigelb,
2 Eßlöffel Müch.

Mehl in  eine Schüssel ge­
ben, in  die M itte eine Mulde 
drücken. Hefe reinbrök- 
keln. Milch in  einem Topf 
erwärmen. In  die Mulde 
gießen. M it etwas Zucker 
und Mehl verrühren. Mit 
wenig Mehl vom R and be­
stäuben. Schüssel m it ei­
nem  K üchentuch bedecken 
und den Teig an  einem 
warmen O rt 30 M inuten 
gehen lassen.
K orinthen m it kochendem 
W asser begießen. N ach 5 
M inuten auf ein Sieb schüt­
ten, gu t abtropfen lassen. 
Margarine zerlassen. Mit 
den K orinthen, dem rest­
lichen Zucker, Ei, Salz, 
K ardam om  und M uskat in 
den Teig rühren. Teig m it 
der H and oder dem K n e t­
haken des H andrührgeräts 
so lange kneten, bis sich 
Blasen bUden. Die B u tter 
in dünne Scheiben schnei­
den und in  den Teig kne­
ten, bis er ganz geschmei­
dig ist.
Backblech einfetten. M t  
bem ehlten H änden aus

dem Teig 15 runde B rö t­
chen formen und in  gro­
ßem A bstand auf das Blech 
setzen. Mit dem K üchen­
tuch  bedeckt noch mal 
30 M inuten gehen lassen. 
Eigelb m it Milch verquir­
len. Brötchen dam it be­
streichen. Backblech auf 
die M ittelschiene in  den 
vorgeheizten Ofen schieben. 
E rgibt 15 Stück.
Backzeit: 35 Minuten. 
E lektroherd; 180 Grad. 
Gasherd; Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
Vorbereitung: 25 M inuten. 
Zubereitung; Ohne R uhe­
zeit 25 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
l95^
W ann reichen? Als B rö t­
chen beim sonntäghchen 
Brunch oder als Kaffee­
oder Teegebäck.

Helenen- 
Sehnitten
F ü r den T eig ;
250 g Mehl, 1 Ei,
80 g Zucker, 1 Prise Salz, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
60 g geriebene Schokolade, 
60 g geriebene Mandeln, 
100 g Margarine.
Mehl zum Ausrollen.
F ü r die FüU ung:
60 g geriebene Mandeln,
60 g Zucker,
3 Eßlöffel W asser. 
Margarine zum Einfetten. 
F ü r den G u ß :
80 g Puderzucker,
30 g Kakao,
2 Eßlöffel heiße Milch,
20 g Kokosfett.
30 g P istazien zum 
Garnieren.

Mehl axif ein Backferett 
oder in  eine Schüssel schüt­
ten. In  die M itte eine Mulde 
drücken, Ei, Zucker, Salz, 
Zitronenschale, Schokolade 
und  Mandeln reingeben. 
M it dem Löffel verrühren. 
K alte  Margarine in  Flöck­
chen auf den R and geben. 
Von außen nach innen m it 
den H änden einen Teig 
kneten. 20 M inuten zuge­
deckt im K ühlschrank kalt 
stellen. Arbeitsfläche m it 
Mehl bestäuben. D arauf



Teig zu zwei 8 mal 40 cm 
großen Streifen ausrollen. 
F ü r die Füllung Mandeln, 
Zucker im d W asser in  einer 
Schüssel mischen. Auf einen 
der Streifen verteilen. Den 
anderen Streifen draufle­
gen. Teig rundherum  an ­
drücken. 10 Stunden am 
kühlen O rt ziehen lassen. 
Auf eingefettetem  Blech 
in  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
B ackzeit; 20 M inuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Blech aus dem Ofen neh­
men und  auskühlen lassen. 
F ü r den Guß in  einer 
Schüssel Puderzucker und

F ür die Helenen-Schnitten: 
Teigstreifen m it der M an­
delmischung helegen. Zwei­
ten Teigstreifen drauflegen. 
M it der Qlasur überziehen.

M it Heißwecken, Butter und Marmelade zum Frühstück läßt sich ein jeder gern verwöhnen.

K akao m it der heißen Milch 
und dem in einer Pfanne 
aufgelösten K okosfett m i­
schen. Gebäck in  8 Schnit­
ten  schneiden und m it Guß 
überziehen. M it abgezoge­
nen Pistazien garnieren. 
Vorbereitim g: Ohne R uhe­
zeit 20 M inuten. 
Zubereitung; 30 M inuten.
K alorien pro S tück: E tw a 
535^

Helgoländer 
Eier________
8 Eier.
F ü r die Soßen:
200 g B utter,
2 Eigelb, 2 Eßlöffel W asser,

Salz, weißer Pfeffer, 
Cayennepfeffer,
1 Teelöffel Z itronensaft,
1 Eßlöffel Tom atenm ark
(15 g), _ _

B und Petersilie.
60 g B u tter,
8 Scheiben T oastbrot 
(160 g),
% B und Petersilie.

Helgoland h a t schon m an­
chem Gericht seinen N a­
m en gegeben. Oft geht es 
dabei um  die appetitliche 
F arbe der drei Soßen, die 
fü r die Farben  der Insel -  
Grün, R o t, W eiß -  stehen. 
So bereitet m an die E ier z u : 
E ier 8 M inuten kochen, m it 
kaltem  W asser abschrek-

ken. Schälen. In  kaltem  
W asser liegen lassen.
F ü r die Soßen B u tte r in  ei­
nem Topf zerlassen, ab ­
schäum en und abkühlen 
lassen. Eigelb in  einem 
zweiten Topf m it W asser 
verrühren. Im  W asserbad 
(Wasser sieden, n icht spru­
delnd kochen lassen) schla­
gen, bis die Masse dick und 
schaumig wird. Topf aus 
dem  W asserbad nehmen. 
Flüssige B u tte r erst tee­
löffel-, dann  eßlöffelweise 
reinrühren. M it Salz, Pfef­
fer, einem H auch Cayenne­
pfeffer und Zitronensaft 
abschmecken.
Soße in  drei Schüsselchen 
füllen. E in  D rittel m it To­
m atenm ark, ein D rittel m it

Die Soßen der Helgoländer Eier haben die Farben dieser In^el, nämlich Grün, Rot und Weiß.
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Fischsalate gibt es in  vielen Variationen. E ine der feinsten ist der Helgoländer Fischsalat m it Krabben und Muscheln.

gewaschener, trookenge- 
tupfter, gehackter P e te r­
silie mischen. Das letzte 
D ritte l bleibt, wie es ist. 
B u tte r in  einer Pfanne 
leicht erhitzen, T oastbro t­
scheiben darin  auf beiden 
Seiten hellbraun rösten. 
B rot auf vier Teller vertei­
len. D arauf je zwei halbier­
te  Eier m it der Schnittseite 
nach unten  legen. E ihälften 
m it den drei Soßen über­
ziehen.
Petersilie waschen, m it 
H aushaltspapier trocken­
tupfen. TeUer dam it garnie­
ren.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitim g: 40 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
83Ö
W ann reichen? Als Gäste- 
Bssen. Dazu gemischter Sa­
lat. Als G etränk Bier. U nd 
zum Anwärmen einen A qua­
v it oder einen anderen, eis­
gekühlten K laren.
P S : U m  die heUe Soße noch 
weißer (aber auch kalorien­
reicher) zu machen, können 
Sie noch 2 Eßlöffel steif 
geschlagene Sahne u n te r­
heben.
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Helgoländer 
Fischfilets 
gefüllt
2 Eischülets von je 500 g, 
Saft einer Zitrone,
150 g geräucherter fe tter 
Speck,
1 Zwiebel (40 g), Salz,
1 kleine Dose 
Tom atenm ark (75 g),
4 EßlöfiFel Sahne (60 g),
1 Prise Zucker,
1 Eßlöffel Zitronensaft 
(10 g),
50 g geriebener Käse,
8 Eßlöffel Semmelbrösel, 
50 g B utter.

Fischfilets abtupfen, w aa­
gerecht halbieren, auf eine 
P la tte  legen und  m it Z itro­
nensaft beträufeln. 
Zugedeckt stehenlassen. Die 
H älfte  des Specks und die 
geschälte Zwiebel fein w ür­
feln.
In  einer Schüssel m it Salz, 
Tom atenm ark, Sahne, Zuk- 
ker und Z itronensaft m i­
schen.

Auflaufform m it dem rest­
lichen, in  Scheiben ge­
schnittenen Speck auslegen.
2 Fischstücke drauflegen, 
salzen. D arauf etwas F ü l­
lung verteilen. D ann wie­
der Fisch und  die restliche 
Füllung draufgeben.
M it K äse und  Semmelbrö­
seln bestreuen. B utterflöck­
chen darauf verteilen. Form  
schließen. In  den vorge­
heizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene stellen.

Garzeit: 35 M inuten. 
E lektroherd: 220 G rad. 
Gasherd: Stufe 5 oder 
große Flamme.
Aus dem Ofen nehmen. 
Gericht in  der Form ser­
vieren.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a

B eüagen: K opfsalat und 
ButterkartoiFeln. Als Ge­
trän k  p aß t Weißwein.

Mehr ein delikates Vorgericht: Helgoländer Frühstüchsspeise.



Helgoländer Grapefruits

Helgoländer 
Fischsalat
1 Packung (400 g)
tiefgekühltes
Kabeljaufilet,

1 W asser, Salz,
1 kleine Dose 
Spargelabschnitte (170 g),
4 Tom aten (200 g),
140 g Nordsee-Krabben 
aus der Dose,
100 g Miesmuscheln aus 
dem Glas.
F ü r die Beize:
4 Eßlöffel Essig (40 g), 
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker.
4 Eier.
F ü r die M arinade:
1 Beutel Mayonnaise 
(100 g),
11/2 Eßlöffel
Tom atenketchup (30 g) ,
4 Eßlöffel Beize,
Salz,
weißer Pfeffer,
Paprika edelsüß,
1 Prise Zucker,
2 Spritzer
W  or cestersoße.
Zum Garnieren:
^  B und Petersilie.

K abeljaufilet in einen Topf 
m it kochendem,gesalzenem 
W asser geben. In  10 IVIinu- 
ten  gar ziehen lassen. A b­
tropfen und auskühlen las­
sen. Zerpflücken. 
Spargelabschnitte ab trop ­
fen lassen. Flüssigkeit auf­
fangen. Tom aten waschen, 
abziehen, Stengelansätze 
rausschneiden, in Scheiben 
schneiden. K rabben und 
Muscheln auch abtropfen 
lassen. Muscheln in Schei­
ben schneiden. 
Spargelwasser, Essig, Salz, 
Pfeffer und Zucker iti einer 
Schüssel verrühren. M it den 
S alatzu taten  mischen und 
20 M inuten in  dieser Beize 
ziehen lassen.

E ier in 8 M inuten hartko ­
chen. U nter kaltem  W asser 
abschrecken und schälen. 
In  Scheiben schneiden. Sa­
la tzu ta ten  m it demSchaum- 
löffel aus der Beize heben. 
Abtropfen lassen. In  eine 
Schüssel füllen.
F ü r die M arinade Mayon­
naise m it Tom atenketch­
up und 4 Eßlöffel Beize 
verrühren. Mit Salz, Pfef­
fer, Paprika, Zucker und 
W orcestersoße abschmek- 
ken. M arinade und Eischei­
ben vorsichtig ixnter die 
S alatzutaten  heben. 10 Mi­
nuten  durchziehen lassen. 
Salat m it gewaschener, 
trockengetupfter Petersilie 
garniert servieren. 
Vorbereitung: Ohne Beiz­
zeit 25 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Mari­
nierzeit 15 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
3 6 ä
B eilagen: Toast und B utter.

Helgoländer 
Frühstücks­
speise
750 g Schellfisch,
Saft einer halben Zitrone, 
Y2 1 W asser, Salz,
20 g B utter, 20 g Mehl,
Yi 1 Müch,
geriebene M uskatnuß,
1 Teelöffel Zitronensaft,
1 Packung tiefgekühlte 
Erbsen (300 g),
% 1 Wasser,
30 g B utter,
% Bund PetersüLe,
1 Dose H um m er (200 g),
75 g K rebsbutter 
(fertig gekauft).

N icht eigentlich ein F rü h ­
stück, eher ein delikates 
Vorgericht ist die Helgo­
länder Frühstücksspeise. 
Sie kann sogar für sparsame

Esser ein H auptgericht 
sein. In  dem Fall können 
Sie K artoffelkroketten 
und K opfsalat dazu rei­
chen. W er will, serviert 
außerdem  holländische 
Soße.
Schellfisch un ter kaltem  
W asser abspülen. Mit H aus­
haltspapier trockentupfen. 
Auf eine P la tte  legen. In ­
nen und außen m it Z itro­
nensaft beträufeln. 5 Mi­
nuten  ziehen lassen.
W asser aufkochen, salzen, 
Fisch reingeben und in 20 
M inuten gar ziehen lassen 
(nicht kochen). Aus dem 
Topf nehmen.
H au t abziehen. Von den 
G räten lösen. Zerpflücken 
und im Mixer oder m it dem 
Elektroquirl pürieren. Zu­
gedeckt stehenlassen. 
B u tter im Topf erhitzen. 
Mehl un te r R ühren rein­
geben. Müch auf gießen. 5 
M inuten kochen. Salzen. 
M it M uskatnuß und Z itro­
nensaft abschmecken. P ü ­
rierten  Fisch reinmischen, 
warm stellen.
E rbsen in  einem anderen 
Topf m it Yg 1 kochendem 
W asser in  8 M inuten garen. 
B u tte r darin  zergehen las­
sen, salzen und m it der ge­
waschenen, trockengetupf-

Jährlich besuchen unzählige 
Touristen die Nordseeinsel 
Helgoland, um  dort zollfrei 
Waren billig einzukaufen.

ten, gehackten Petersilie 
mischen.
In  der Zwischenzeit den 
H um m er m it dem Saft in 
einem Topf erhitzen.
Aus der Fischmasse auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
einen R and formen. H um ­
m er abgießen, m it der 
K rebsbu tter mischen und 
in  die M itte geben, die 
Erbsen rundherum  anrich­
ten.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
53Ö

Helgoländer 
Grapefruits
2 Grapefruits (400 g),
2 Tom aten (100 g), 2 Eier,
I Dose K rabben (140 g),
1 Teelöffel Senf,
50 g Mayonnaise,
Saft einer halben Zitrone,
2  Eßlöffel Sahne (30 g), 
Salz, weißer Pfeffer.
Y2 K opf Salat,
Y2  Bund Petersilie.

Grapefruits waschen, ab ­
trocknen und halbieren. 
Fruchtfleisch rauslösen. 
Schalenrand auszacken. 
H au t vom Fruchtfleisch 
abziehen. K erne entfernen. 
Fruchtfleisch fein würfeln. 
In  eine Schüssel geben. 
Tom aten m it heißem W as­
ser überbrühen. H au t ab ­
ziehen. Halbieren. Stengel­
ansätze rausschneiden und 
würfeln. Zu den Grapefruits 
geben.
Eier in 10 M inuten h a r t­
kochen. Mit kaltem  W asser 
abschrecken und schälen. 
E rka lte t in gleichmäßige 
W ürfel schneiden. Mit den 
K rabben in  die Schüssel 
geben.
Senf, Mayonnaise, Z itro­
nensaft und Sahne in  einer
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Schüssel verrühren. Mit 
Salz und Pfeffer abschmek- 
ken. Ü ber die kleingeschnit­
tenen Z utaten  geben und 
vorsichtig mischen. In  die 
G rapefruithälften füllen. 
Kopfsalat zerpflücken. B lät­
te r putzen. U nter kaltem  
W asser abbrausen. In  ei­
nem K üchentuch trocken­
schwenken. Auf vier Teller 
verteilen. D arauf die Grape- 
fruithäK ten stellen. M it ge­
waschener, trockengetupf­
te r Petersüie garniert ser­
vieren.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 10 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
T M
W ann reichen? Als k leinen. 
Im biß am Abend m it Toast 
und B utter. Oder als Vor­
speise beim Mittagessen.

Helgoländer 
Grog
F ü r 2 Personen

2 Glas (je 2 cl) Rum ,
2 Glas (je 2 cl) Wasser,
4 Glas (je 2 cl) Rotwein,
2 Teelöffel brauner 
Kandiszucker,
2 Zitronenscheiben.

Bei Grog braucht m an es 
m it der W assermenge nicht 
so genau zu nehmen. An 
der K üste sagt m a n : J e  we­
niger W asser, desto nörd­
licher wird ein Grog. Auch 
der Helgoländer Grog. 
Rum , W asser und Rotwein 
in einem Topf bis unm ittel­
bar vorm  Siedepunkt er­
hitzen. D ann bildet sich 
eine leichte Schaumschicht. 
Die Mischung darf nicht 
kochen.
Groggläser m it heißem W as­
ser ausspülen. Kandiszuk- 
ker und Zitronenscheibe 
reingeben. Den heißen 
Grog drübergießen und  so­
fort servieren. Süßes Ge­
bäck schm eckt gut dazu.

222

Wärmt gut:Helgoländer Orog.

Hemingway 
Rumdrink
F ür 1 Person

2 Eiswürfel,
je 2 Glas (je 2 cl) weißer 
Rum , Cointreau und 
Grapefruitsaf t .
Sekt zum Auf füllen.

Weil der Schriftsteller E r- 
nest Hemingway in  seiner 
S tam m bar in H avanna die­
sen Drink immer wieder 
bestellte, gab der Mixer

Getränk eines berühmten Mannes: Hemingway Rum drink.

dem Cocktail eines Tages 
den Nam en seines berühm ­
ten  Gastes.
Eiswürfel in einen Shaker 
geben. Rum , Cointreau und 
Grapefruitsaft drübergie­
ßen. Shaker m it einer Ser­
v iette  umwickeln und den 
Drink 2 M inuten lang gut 
schütteln. In  ein Sektglas 
abgießen, ohne daß das Eis 
m it ins Glas gelangt. Dann 
m it kaltem  Sekt auf gießen. 
P S ; In  m anchen Bars wird 
der Hemingway auch m it 
Zitronen- s ta t t  m it G rape­
fru itsaft gemixt. Probieren 
Sie aus, was Ihnen besser 
schmeckt.

Herbst­
Punsch
2 Flaschen n atu rtrüber 
Apfelsaft (1% I),
Saft von ß Orangen (%  1),
4 Eßlöffel Zucker (40 g),
1 Teelöffel geriebene 
Orangenschale, 
etwas geriebene 
M uskatnuß,
je  ̂2 Teelöffel gemahlener 
P im ent und Koriander,
4 Nelken, 1 Stange Zimt,
1 Prise Salz,
2 Orangen.

Apfel- und Orangensaft in 
einen Topf gießen. Zucker, 
Orangenschale, M uskatnuß, 
Pim ent, K oriander, Nel­
ken, Zim tstange und Salz 
zugeben. 30 M inuten bei 
niedrigster Tem peratur ko­
chen lassen.
Punsch durchsieben und 
k a lt stellen.
Orangen un ter heißem 
Wasser waschen, ab trock­
nen. Mit der Schale in  dünne 
Scheiben schneiden, ins eis­
gekühlte G etränk geben. 
Im  Bowlengefäß servieren. 
P S : D er H erbst-Punsch
schm eckt auch, wenn m an 
ihn m it Apfelwein (anstelle 
von Apfelsaft) zubereitet.



Hering
Die Engländer sprechen 
von ihm  als K ing herring. 
W as m an großzügig als 
König der Eische überset­
zen kann. Bei uns w d  er 
der silberne Segen des Mee­
res genannt. Beide meinen 
alle Heringsarten. Denn 
Hering ist nicht gleich 
Hering. So unterscheidet 
m an Matjes-, Voll- und 
Leerheringe.
M atjesheringe sind die ju n ­
gen Heringe, bei denen sich 
Rogen und Milch noch 
nicht gebildet haben. Da 
Matjesfleisch besonders 
leicht verderblich ist, 
kom m t es entweder gesal­
zen oder m ariniert in  den 
Handel. M atjesheringe wer­
den, falls sie verpackt sind, 
m it M gekennzeichnet. 
Vollheringe sind die älteren 
Tiere, die kurz vorm  Lai­
chen gefangen werden. 
Packungen sind m it V ge­
kennzeichnet. Die weib­
lichen heißen Rogner, die 
männlichen Milchner. 
Schon abgelaichte Fische 
nennt man Leerheringe 
oder Ihlen. Auf Verpackun­
gen steh t ein X. 
Fettheringe müssen auf 
Packungen zusätzlich m it F  
gekennzeichnet sein. Ih r  
Fettgehalt kann bis zu 23 
Prozent betragen. Wie bei 
M at j esheringen.
Der frische, unverarbeitete 
Hering kom m t von Ju li bis 
Dezember als grüner H e­
ring auf den M arkt. Ge­
räuchert wird er zum Bück­
ling. '
Außerdem kom m t der grü­
ne Hering als m arinierter 
B rathering in  den Handel. 
Auf See oder an Land ge­
salzene Heringe sind Salz­
heringe. Sie müssen vor Ge- 
(irauch gewässert werden. 
Bliebe noch zu sagen, daß 
Heringe sehr reich an E i­
weiß und F e tt sind.

■4 J r i & L '
Hering ägyptische Art: E in  anspruchsvolles Gericht aus der intern/itionalen Fisch-Küche.

Hering 
ägyptische Art
8 grüne (frische) Heringe 
(je 200 g),
Saft einer Zitrone,
2 Zwiebeln (140 g),
8 Tom aten (400 g),
Y2 Bund Petersilie, Salz,
30 g Instant-M ehl,
8 Eßlöffel Öl (80 g), 
gemahlener schwarzer 
Pfeffer,
je 1 Löffelspitze Thym ian 
und K noblauchpulver,
1 Prise Zucker,
% B und Petersilie.

Den Hering auf ägyptische 
A rt zuzubereiten heißt, ihn 
nach internationaler K och­

kunst auf den Tisch zu 
bringen.
Heringe un te r W asser 
schuppen und ausnehmen. 
Köpfe und Schwänze ab ­
schneiden. W aschen. Innen 
und außen m it Zitronen­
saft beträufeln. 15 Minuten 
durchziehen lassen. 
Zwiebeln schälen und fein 
hacken. Von den Tom aten 
die Stengelansätze raus­
schneiden. In  kochendes 
W asser geben. Sofort pro­
bieren, ob sich die H au t 
abziehen läß t. D anach kalt 
abschrecken, H au t abzie­
hen, Tom aten halbieren 
und die K erne ausdrücken. 
Tomatenfleisch in  Streifen 
schneiden. Petersilie wa­
schen, trockentupfen und 
hacken.

Heringe innen und  außen 
m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Salzen, in  Mehl 
wenden. Auch innen m eh­
len.
Öl in einer B ratpfanne (vor­
teilhaft : zwei P fannen ver­
wenden) erhitzen. Heringe 
reinlegen und mehrmals 
m it dem B ra tfe tt übergie­
ßen. Auf beiden Seiten in 
etwa 10 M inuten gar b ra­
ten. M it Pfefl^er würzen. 
Auf einer heißen P la tte  an­
richten. W arm  stellen.
Die gehackten Zwiebeln in 
der Pfanne gelb braten. 
Tom aten zugeben und bei 
größter H itze 5 M inuten 
durchschmoren. M it Salz, 
Thym ian, K noblauchpul­
ver und Zucker würzen. 
Tom aten über die Heringe
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Hering Diepper A rt gehört zu den ganz besonderen Genüssen, die m an in  der Meinen französischen Hafenstadt zu bieten hat.

verteilen. Mit Petersilie be­
streu t servieren. 
Vorbereitung: Ohne Mari­
nierzeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
905^
Beilagen: W eißbrot und
Kopf- oder Endiviensalat.

Hering auf 
Diepper Art
4 ausgenommene 
Salzheringe (je 200 g),
20 frische Miesmuscheln 
(1250 g), 100 g tiefgekühlte 
Garnelen, ^  1 Wasser.
F ü r den S u d :
%  I Wasser,

1 herber Weißwein,
Saft einer Zitrone,
1 Zwiebel (50 g),
1 Schalotte (20 g),
3 Stengel Petersüie.
100 g frische oder 50 g 
Champignons aus der Dose, 
Salz, weißer Pfeffer.
F ü r die Soße:
3 Eigelb, 100 g B utter,
% 1 Fischsud,
Salz, weißer Pfeffer.

224

Zum Garnieren:
1 Bund Petersilie,
1 Zitrone.

In  Dieppe, der kleinen 
französischen H afenstadt 
am Ärmelkanal, is t m an 
m it Fischrezepten wohl­
vertrau t. Der H ering auf 
Diepper A rt gehört zu den 
ganz besonderen Genüssen, 
die m an dort zu  bieten hat. 
Salzheringe innen und au ­
ßen un ter kaltem  W asser 
abspülen. In  eine Schüssel 
geben, m it W asser bedek- 
ken. 120 M inuten wässern. 
Miesmuscheln gründlich un ­
te r kaltem  W asser abbür­
sten. Auf H aushaltspapier 
legen und trocknen lassen. 
Garnelen in  eine Schüssel 
geben und auftauen lassen. 
In  einem Topf % 1 W asser 
zum Kochen bringen. Mies­
muscheln reingeben; 10 Mi­
nuten  kochen, bis sie auf­
springen. Rausnehm en. Mu­
schelfleisch aus den Scha­
len heben und enthärten. 
F ü r den Sud W asser, W eiß­
wein, Zitronensaft, die ge­
schälte, geviertelte Zwie­

bel, geschälte, gehackte 
Schalotte und die gewa­
schenen Petersilienstengel 
in einem Topf 10 M inuten 
kochen lassen.
Fischsud durch ein Sieb in 
einen anderen Topf gießen. 
Abgetropfte Heringe und 
Muscheln reingeben und 
bei m ittlerer H itze in 10 
M inuten gar ziehen lassen. 
Mit einer Schaumkelle zu­
erst die Heringe heraus­
heben und auf einer vor­
gewärm ten P la tte  anrich­
ten. Muscheln abtropfen 
lassen und ringsherum  an ­
ordnen.
Frische Champignons p u t­
zen, un ter kaltem  W asser 
abspülen, ab tropfen lassen. 
(Champignons aus der Dose 
abtropfen lassen.) Cham­
pignons in Scheiben schnei­
den. In  den Fischsud geben. 
Aufkochen und 5 M inuten 
kochen lassen. D ann die 
Garnelen reingeben, 5 Mi­
nu ten  ziehen, aber nicht 
m ehr kochen lassen. 
Champignons und G arne­
len m it der Schaumkelle 
rausnehm en und ebenfalls 
um  die Heringe legen.

Leicht salzen und pfeffern. 
W arm  stellen.
F ü r die Soße Eigelb m it
1 Eßlöffel warmem Fisch­
sud verquirlen. Im  sieden­
den (nicht kochenden) W as­
serbad cremig rühren. 
B u tte r in einem kleinen 
Topf schmelzen lassen. Tee­
löffelweise ins Eigelb rüh­
ren. D ann den Fischsud 
einrühren. Salzen, pfeffern. 
Petersüie unterkaltem W as- 
ser abspülen, m it H aus­
haltspapier trockentupfen. 
In  Sträußchen zerpflücken. 
Zitrone un ter heißem W as­
ser gründlich abwaschen. 
Mit H aushaltspapier ab ­
trocknen. In  Scheiben oder 
Achtel schneiden. Soße über 
die Heringe gießen. Mit 
Petersüiensträußchen und 
den Zitronenscheiben oder 
-achteln garniert servieren. 
V orbereitung: Ohne Zeit 
zum W ässern und A uftau­
zeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
9ÖÖ
B eilagen: Endiviensalat
und  Petersilienkartoffeln. 
Als G etränk p aß t Bier.



Hering gegrillt

Hering
gebraten
Stek t Sill

8 Salzheringe von je 200 g, 
60 g Mehl,
2 Bier,
100 g Semmelbrösel,
60 g B u tte r oder Margarine 
zum Braten.
F ü r die Soße;
150 g Zwiebeln,
40 g B u tte r oder Margarine, 
30 g Mehl,
% 1 heißes Wasser,
Salz, Paprika edelsüß,
Saft einer halben Zitrone,
1 Prise Zucker,
2 Eßlöffel Sahne (30 g). 
Zum Garnieren:
1/̂  Bund Dül,
1 dicke Tomate.

Der S tek t Sill ist eines der 
gängigsten schwedischen 
Rezepte für gebratene H e­
ringe.
Salzheringe 12 Stunden 
wässern.
Fische häuten, Kopf und 
Schwanz abtrennen. Filets 
vorsichtig von den Gräten 
lösen. M it kaltem  W asser 
abspülen und trockentup­
fen.
Heringfilets erst in  Mehl, 
dann in verquirltem  E i und 
in Semmelbröseln wenden. 
B u tte r oder M argarine in 
einer Pfanne erhitzen. F i­
lets darin  auf beiden Seiten 
in  je 3 M iauten goldbraun 
braten. Am besten in  zwei 
Pfannen. Auf einer P la tte  
anrichten und warm stellen. 
F ü r die Soße die Zwiebebi 
schälen und in  feine Ringe 
schneiden.
B u tte r oder M argarine im 
Topf erhitzen. Zwiebelringe 
darin  in  5 M inuten goldgelb 
braten. Zwiebeln rausneh­
men, Mehl reingeben. U n­
ter R ühren goldgelb wer­
den lassen. Nach und nach

T ip  für Fisch-Freunde: Gegrillter Hering auf Haushofmeisterart m it vmrziger Kräuterbutter.

m it dem heißen W asser auf ­
füllen. 5 M inuten kochen 
lassen. M it Salz, Paprika, 
Zitronensaft und Zucker 
abschmecken. Sahne rein­
rühren. Vom H erd nehmen. 
Dill und Tom ate waschen, 
trocknen. DiU zerpflücken. 
Tom ate in  Scheiben schnei­
den. H eringsplatte m it To­

matenscheiben, DUll und 
Zwiebelringen garnieren. 
Soße getrennt servieren. 
V orbereitung: Ohne Zeit 
zum  W ässern 45 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
138(1
Beilagen: K opfsalat und 
Salzkartoffeln.

A u f ihren gebratenen Hering lassen die Schweden so leicht 
nichts kommen. Das liegt an der Soße, d,ie man dazu reicht.

Hering 
gegrillt auf 
Haushof­
meisterart
F ü r die K räu terbu tte r:
65 g B utter,
je 1 gestrichener Teelöffel 
fein gehackte Petersilie 
und fein gehackter 
Schnittlauch, 
je Eßlöffel Kerbel, 
Estragon und Pimpernelle,
1 Schalotte,
Salz, weißer Pfeffer, 
Eiswürfel.
4 grüne Heringe von 
je 200 g,
34 1 W asser, Salz,
40 g Mehl.
Petersilie zum Garnieren.

Die K räu te rb u tte r heiß t in 
der internationalen Küche 
Haushofm eisterbutter. U nd 
alles, was dam it zubereitet 
wird, darf diesen Nam en 
tragen.
F ü r die K räu te rbu tte r B u t­
te r m it den fein gehackten 
K räu tern  in eine Schüs-
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E s ist durcfiaus 
nicht gleich­
gültig, wovon 
sich der 
Hering ernährt. 
Plankton, winzige, 
im  Wasser 
schwebende 
Lebewesen und  
das Fleisch 
kleiner Krebse 
machen das 
Heringsfleisch 
fett und wohl­
schmeckend.
In  kargeren 
Gewässern 
bleibt der 
Fisch mager und  
geschmacklos.

sei geben. Dazu dann die 
geschälte, geriebene Scha­
lotte, Salz und Pfeffer. Mit 
einer Gabel gu t kneten. 
Auf ein m it kaltem  W asser 
abgespültes Stück Perga­
m entpapier geben. Eine e t­
wa 3 cm dicke Rolle formen. 
Ins Papier rollen. 20 Minu­
ten  im Tiefkühl- oder E is­
fach aufbewahren.
Heringe ausnehm en und m it 
kaltem  W asser abspülen. 
Mit H aushaltspapier trok- 
kentupfen. W asser in  ei­
nem  Topf aufkochen, H e­
ringe reingeben. Salzen. 5 
M inuten ziehen lassen. Aus 
dem Topf nehm en und ab­
tropfen lassen. In  Mehl 
wenden. Auf den R ost le­
gen und un ter den vorge­
heizten Grill schieben. 8 
M inuten grillen. Dabei ein­
mal wenden.
B u tte r aus dem K ühl­
schrank nehmen. Aus dem 
Papier wickeln. M it einem 
Buntm esser in  2 cm dicke 
Scheiben schneiden. Auf 
Eiswürfeln auf einem Glas­
teUer anrichten. Heringe 
aus dem Ofen nehmen, auf 
eine vorgewärm te P la tte  
legen. M it gewaschener, 
trockengetupfter, entstiel­
te r Petersilie garnieren. 
V orbereitung; Ohne K ühl­
zeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 25 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
48Ö
W ann reichen? M it B utter- 
kartofifeln als Mittagessen.
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Hering 
in Creme
8 Salzheringe von je 200 g, 
Eiswürfel.
P ü r die Soße:
200 g B utter,
2 Eigelb,
2 Eßlöffel lauwarmes 
Wasser,
Salz, weißer Pfeifer,
1 Prise Zucker,
1%  Teelöffel Senf (15 g).

Heringe 12 S tunden wäs­
sern. D ann häuten, K opf 
und  Schwanz abtrennen. 
F ilets von der R ückgrat­
linie aus vorsichtig von den 
G räten lösen.
M it kaltem  W asser abspü­
len und m it H aushalts­
papier trockentupfen. H e­
ringsfilets m it Eiswürfeln 
auf eüier P la tte  anrichten. 
Zugedeckt im K ühlschrank 
k a lt stellen.
F ü r die Soße B u tte r in ei­
nem Topf zerlassen. A b­
schäumen und  abkühlen 
lassen. Eigelb m it W asser 
verrühren. Im  W asserbad 
schlagen, bis die Masse dick 
und schaumig wird. Aus 
dem W asserbad nehmen. 
Flüssige B u tte r erst teelöf­
felweise, dann eßlöffel­
weise reinrühren. M it Salz, 
Pfeffer und Zucker würzen. 
Senf unterziehen. J e tz t  ha­
ben Sie eine A rt H ollän­
dische Soße. P la tte  m it den 
Heringsfilets aus dem K ühl­
schrank nehmen, einen Teil 
der Soße drübergießen. 
Noch mal für fünf M inuten 
kaltstellen. Servieren. R est­
liche Soße ex tra  reichen. 
Vorbereitung: Ohne Zeit 
zum W ässern 45 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
l3«X
Beilagen: Tom atensalat,
neue Kartoffeln.

Hering 
in Gelee
F ü r 6 Personen

2 Möhren (120 g),
1 Zwiebel (50 g),
1 Lorbeerblatt,
6 Pim entkörner,
%  Teelöffel Senfkörner,
%  1 Wasser,
^  1 Weißwein,
Vg 1 Weinessig,
Salz,
14 B la tt weiße Gelatine,
1 Bi,
6 grüne Heringe (je 150 g),
1 Bund frischer DiU.

Möhren und Zwiebel schä­
len, vierteln. Mit Gewürzen, 
W asser, Weißwein, Essig 
und  Salz in  einen großen 
Topf geben. Aufkochen und 
bei schwacher H itze 15 Mi­
nuten  weiterkochen. Gela­
tine in  kaltes W asser legen. 
E i in  10 M inuten hartko ­
chen. K alt abschrecken. 
Heringe schuppen. Innen  
und außen un ter kaltem  
W asser abspülen. Köpfe 
und Schwänze abschneiden. 
Vom Kopfende aus den 
Rücken m it einem scharfen 
Messer entlang der Gräte 
einschneiden. Das oben lie­
gende Heringsfilet sauber 
von den G räten lösen. G rä­

ten  m it den Innereien in 
einem Stück vom unten  
liegenden F ü e t lösen. Filets 
in  der M itte quer teilen. In  
den heißen Sud geben und
7 M inuten ziehen lassen. 
Füets rausheben, auf eine 
P la tte  legen. M it Alufolie 
abdecken.
Sud durch ein Sieb in  einen 
Topf gießen. Möhren auf­
heben. Gelatine ausdrücken, 
in  den Sud geben und darin 
auf lösen. K a lt stellen.
N ach 15 M inuten, wenn die 
Geleemasse erkaltet, aber 
noch nicht gestockt ist, in
6 Tassen je 2 Eßlöffel Gelee 
füllen. Stocken lassen. E i 
schälen, in  Scheiben schnei­
den. Eischeiben in  die Tas­
sen verteilen und m it etwas 
Gelee übergießen. J e  ein 
abgetropftes Heringsstück 
m it der H autseite nach au ­
ßen an die Tassenwände le­
gen. Gewaschenen, in  S träu­
ße zerpflückten Dül in  die 
Zwischenräume geben. 
Möhren in Scheiben schnei­
den und m it den restlichen 
F ilets in  der M itte vertei­
len. Vorsichtig m it Gelee 
vollgießen. 3 bis 4 Stunden 
ka lt stellen und stocken 
lassen.
Die Tassen in  heißes W as­
ser tauchen. D ann die H e­
ringe in Gelee auf sechs Tel­
ler stürzen.

Deftiges Pfannengericht: Hering sauf lauf norddeutsche Art.



E in  schmackhaftes Essen m uß nicht teuer sein. Wer daran zweifelt, sollte sich von überbackenem Hering überzeugen lassen.

V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
42K
Beilagen: Bratkartoffeln
oder SalzkartofFeln oder 
B auernbrot m it B utter.

Hering mit Sahne
Siehe Bohnen m it M atjes­
filets.

Hering 
überbacken
Sillgratin

4 grüne Heringe von 
je 160 g,
4 Zwiebeln (200 g),
500 g Kartoffeln,
75 g B utter, Salz, 
weißer Pfeffer,
3 Eßlöffel Semmelbrösel 
(30 g).

Ŵ er kennt nicht die R e­
densart: W äre der Hering 
so ra r  wie K aviar, wäre er 
auch ebenso begehrt. Aber

wir sollten froh sein, daß 
er nicht so ra r und  noch 
verhältnism äßig preiswert 
zu haben ist. Denn auf wie 
viele leckere Gerichte m üß­
ten  wir sonst verzichten. 
Vielleicht auch auf SüL- 
gratin , den überbackenen 
Hering aus Schweden. 
Heringe ausnehmen, innen 
und außen un ter kaltem  
W asser gründlich abspü­
len. Mit H aushaltspapier 
trockentupfen. Mit einem 
scharfen Messer auf beiden 
Seiten entlang der M ittel­
gräte die Filets abtrennen. 
Jedes F ile t in  drei Längs­
streiten schneiden. Zwie­
beln schälen, halbieren, in 
dünne Scheiben schneiden. 
K artoffeln schälen, wa­
schen, m it H aushaltspapier 
trockentupfen. Auch in 
dünne Scheiben schneiden. 
Auf großer P la tte  oder 
großem B re tt alles griffbe­
reit hinlegen.
Eine feuerfeste Form  dick 
m it einem Teü der B u tter 
einstreichen. Restliche B u t­
te r  in  den K ühlschrank 
stellen.
Als erste Lage K artoffel­

scheiben, dann abwech­
selnd Fisch, Zwiebeln und 
Kartoffeln in  die feuerfeste 
Form  schichten.
Die letzte Lage sollten 
Zwiebeln bUden.
Jede  Schicht Zwiebeln und 
Kartoffeln m it Salz und 
Pfeffer, Fisch nur m it e t­
was Pfeffer würzen.
Die Semmelbrösel d rüber­
streuen. Restliche B u tte r 
in  Flöckchen obendrauf 
setzen.
Form  auf die untere Schie­
ne in  den vorgeheizten Ofen 
stellen.
B ackzeit: 35 Minuten. 
E lek troherd : 240 Grad. 
G asherd: Stufe 6 oder reich­
lich % große Flamme. 
SoUten die Semmelbrösel 
zu braun  werden, die Form  
m it Alufolie abdecken. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
53K
Beilage: Feldsalat oder
K opfsalat in  Essig-Öl-Ma­
rinade. G ut schmecken 
aber auch in B u tte r ge­
schwenkte Brechbohnen 
oder B ohnensalat dazu.

Herüigs- 
auflauf 
norddeutsche 
Art
5 Salzheringe (je 150 g), 
eventuell %  1 Milch,
500 g Pellkartoffeln (am 
V ortag gekocht),
B u tte r zum Einfetten,
60 g B utter, 4 Eigelb, 
Salz, schwarzer Pfeffer, 
Pim ent,
geriebene M uskatnuß,
2 Zwiebeln (80 g),
4 Eiweiß,
2 Eßlöffel
Semmelbrösel (20 g),
3 Eßlöffel geriebener 
Käse (20 g), 20 g B utter.

Zusammen m it Gemüse und 
Salaten bringt dieser H e­
ringsauflauf Abwechslung 
in  den Speisezettel. Auch 
Binnenländern wird er 
schmecken. Vor allem kann 
m an diesen Auflauf vorbe­
reite t im K ühlschrank auf­
bewahren und dann eine
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Heringscocktail und Bier machen den Skatahend zum  Vergnügen.

Stunde vor der Mahlzeit in 
den Ofen stellen.
Heringe ausnehm en und 
entgräten. Kopf, Schwanz 
und  Flossen abschneiden. 
In  eine Schüssel legen und 
un ter fließendes kaltes 
W asser stellen. Sind sie 
sehr salzig, 10 M inuten in 
Milch legen.
Die Pellkartoffeln schälen 
und durch eine Presse oder 
in  einen Mixer geben. Auf­
laufform einfetten.
In  einer Schüssel 40 g B u t­
te r und Eigelb schaumig 
rühren, Gewürze und ge­
riebene K artoffeln un te r­
mischen. Geschälte, gehack­
te  Zwiebeln in  der resthchen 
B u tte r in  einer Pfanne 
goldbraun anbraten. In  die 
Masse geben.
Den gewässerten, trocken­
getupften Fisch in kleine 
Stücke schneiden und drim- 
termischen. Eiweiß steif 
schlagen. U nterziehen. Den 
Auflauf in  die Form  füllen, 
m it Semmelbröseln und 
Käse bestreuen. B u tte r­
flöckchen über die Masse 
verteilen. In  den vorge­
heizten Ofen stellen. 
Garzeit; 60 Minuten. 
E lektroherd; 240 Grad. 
Gasherd: Stufe 6 oder 
reichlich %  große Flamme. 
Auflauf aus dem Ofen neh­
men und sofort servieren. 
V orbereitung; Ohne Zeit 
zum  W ässern 40 Minuten. 
Z ubereitung; 60 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
560.
B eilage; K opfsalat.
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TIP
Fisch immer 
gründlich aus­
nehmen. Die 
dunklen Häute an 
der Innenseite 
sorgfältig abziehen. 
Denn sie sind  
schuld, wenn der 
Fisch bitter 
schmeckt.
Auch die 
Schwanz- und  
Rückenflossen 
müssen gestutzt 
werden.

Herings­
cocktail
4 Salzheringe (800 g),
% 1 MUch,
1 Zwiebel (50 g),
1 Orange (100 g),
2 Gewürzgurken (100 g),
1 Scheibe Ananas aus 
der Dose (80 g).
F ü r die Soße;
6 Eßlöffel Tom aten­
K etchup (120 g),
2 Spritzer 
Tabascosoße,
Saft einer 
halben Zitrone,
2 Eßlöffel Ananassaft. 
Zum Garnieren:
1 K opf Salat, 
i/ig 1 saure Sahne.

Heringe häuten. Köpfe und 
Schwänze abschneiden. F i­
lets m it zwei Schnitten von 
der M ittelgräte lösen. U n­
te r  kaltem  W asser kurz ab­
spülen, abtropfen lassen 
oder m it H aushaltspapier 
trockentupfen. Müch in 
eine Schüssel geben. H e­
ringsfilets 15 M inuten darin 
beizen.
In  dieser Zeit Zwiebel schä­
len, vierteln, in  hauchdün­
ne Scheiben schneiden. 
Orange schälen, auch die 
weiße H au t entfernen. 
Orange in Segmente teilen. 
Gurken, Ananasscheibe 
und Orangensegmente in 
1 cm große Stücke schnei­
den. In  eine Schüssel geben. 
Filets abgießen, m it H aus­
haltspapier trockentupfen. 
In  2 cm breite Stücke 
schneiden. Auch in die 
Schüssel geben. Alles m it­
einander zum Cocktail m i­
schen. F ü r die Soße K etch­
up, Tabascosoße, Zitronen- 
und A nanassaft verrühren. 
30 M inuten in  den K ühl­
schrank stellen. K opfsalat 
zerpflücken. B lä tter in  ka l­
tem  W asser waschen. In  
ein sauberes K üchentuch 
geben. G ut trockenschwen­
ken.
4 Salatgläser oder Sekt­
schalen m it S alatb lättern  
auslegen. Cocktail einfül­
len. Soße drübergießen. 
Vor dem Servieren jedes 
Glas m it einem großen 
Klecks saurer Sahne gar­
nieren.
V orbereitung: Ohne Beiz­
zeit 40 Minuten. 
Z ubereitung; Ohne K üh l­
zeit 10 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
32^
W ann reichen? Als V or­
speise m it Toast und  B u t­
te r oder m it gebuttertem  
Vollkornbrot als leichtes 
Abendessen. Dannschm eckt 
ein kühles Bier besonders 
gut dazu.

Heringsfilet 
mit Krabben
4 Matjesfilets (240 g), 
eventuell %  1 Müch.
F ü r die M arinade:
%  1 Sahne,
1 Becher Joghurt (150 g), 
Saft einer Zitrone,
Zucker, 
weißer Pfeffer,
I kleine Zwiebel (40 g),
1 hartgekochtes Ei,

B und Dül oder 
1 Teelöffel getrockneter 
Dül,
140 g N ordsee-Krabben 
aus der Dose.
F ü r die G arnierung:
1 Gewürzgurke,
1 hartgekochtes Ei.

Matjesfilets un te r kaltem  
W asser abspülen. (Wenn 
sie sehr salzig sind, 10 Mi­
nuten  in  Müch legen.) Mit 
H aushaltspapier trocken­
tupfen. Auf einer P la tte  
anrichten.
F ü r die M arinade Sahne 
und Joghurt üi eine Schüs­
sel geben. Sehr schaumig 
schlagen. M it Zitronensaft, 
Zucker und Pfeffer p ikant 
würzen. Zwiebel und E i 
schälen. Beides feüi hak- 
ken. Dül un ter kaltem  
W asser abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocken­
tupfen. Auch fein hacken. 
Alles reingeben und ver­
rühren. K rabben auf einem 
Sieb abtropfen lassen. (Ei­
nige zur Garnierung zu­
rücklassen.) Die anderen 
locker un ter die M arinade 
heben. Ü ber die Matjes- 
füets verteüen.
F ü r die Garnierung Ge­
würzgurke und das ge­
schälte E i in  Scheiben 
schneiden. R und  um  die 
Heringsfilets legen. Zurück­
gelassene K rabben drüber­
streuen.



Heringsröllchen

V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
i lK
Beilagen: Grüner Salat,
Pellkartoifeln oder auch 
Brot. Als G etränk Bier.

Herings­
frikadellen 
mit Korinthen­
soße
Sillbullar med Korintsäs

F ür die F rikadellen :
500 g Ochsenfleisch aus 
der Schulter,
1 ^ 1  W asser, Salz,
2 Zwiebeln (60 g),
1 kleines Lorbeerblatt,
4 Nelken,
1 M atjeshering (160 g),
1 Glas Mineralwasser,
1 Eßlöffel B u tte r oder 
Margarine (10 g),
3 Pellkartoffeln (300 g),
2 Eigelb, schwarzer Pfeffer. 
F ü r die Soße:
25 g B u tte r oder Margarine, 
25 g Mehl,
%  1 heiße Fleischbrühe,
25 g K orinthen.

W&rvn Sie Heringsröllchen auf Sahne so verführerisch anrichten, kann keiner widerstehen.

Zum B raten ;
40 g B u tte r oder Margarine. 
A ußerdem :
2 Eßlöffel Zucker (60 g),
5 Eßlöffel Essig.

Sie lesen K orinthensoße 
und tippen, daß dieses R e­
zept aus den M ittelm eer­
ländern stam m t. Das ist 
falsch. Es ist original-schwe­
disch. H ier vereinen sich 
Süd und N ord zu einem 
kulinarischen Genuß. 
Fleisch un ter kaltem  W as­
ser abspülen. Mit H aus­
haltspapier trockentupfen. 
W asser m it Salz in  einem 
Topf aufkochen lassen. 
Fleisch reingeben. Zwie­
beln schälen. Eine Zwiebel 
an  der Seite leicht ein­
schneiden. Lorbeerblatt 
reinstecken und die Zwie­
bel m it den Nelken spicken. 
Zum Fleisch geben. 70 Mi­
nu ten  kochen. In  der Zwi­

Genuß aus Schweden: Heringsfrikadellen m it Korinthensoße.

schenzeit M atjeshering häu­
ten  und entgräten, un ter 
kaltem  W asser abspülen. 
Trockentupfen. Die beiden 
F ilets in  eine kleine Schüs­
sel geben. Mit Mineralwas­
ser begießen. 15 M inuten 
ziehen lassen.
B u tte r oder M argarine in 
einer Pfanne erhitzen. 
Resthche Zwiebel würfeln. 
Ins heiße F e tt  geben. 5 Mi­
nuten  rösten. Pellkartof­
feln schälen. Fleisch und 
Hering jeweüs aus dem 
W asser nehm en und auf 
einem Sieb abtropfen las­
sen. Pellkartoffeln, geröste­
te  Zwiebelwürfel, Fleisch 
und Hering durch die feine 
Scheibe des Fleischwolfes 
in eine Schüssel drehen. E i­
gelb zugeben und gu t m i­
schen. Mit Pfeffer würzen.
16 kleine Frikadellen d ar­
aus formen.
F ü r die Soße B u tte r oder 
M argarine in einem Topf 
erhitzen. Mehl reinstreuen. 
U nter R ühren 3 M inuten 
hellbraun schwitzen. U nter 
weiterem R ühren heiße 
Fleischbrühe zugießen. K o­
rin then m it heißem W asser 
übergießen. Auf eiaem Sieb 
abtropfen lassen und in  die 
Soße geben. 5 M inuten m it­
kochen lassen. Soße warm 
stellen.
Zum B raten  B u tte r oder 
Margarine in einer Pfanne 
erhitzen. Frikadellen rein­
legen. Auf jeder Seite 3 Mi­
nuten  braten. Die FrUsadel- 
len rausnehmen, auf einer 
vorgewärm ten P la tte  an ­

richten und warm  halten. 
Zucker in das B ra tfe tt 
streuen. U nter R ühren so 
lange erhitzen, bis er zer­
fließt. M it Essig ablöschen. 
Korinthensoße einrühren. 
Abschmeeken. G etrennt zu 
den Heringsfrikadellen rei­
chen.
V orbereitung: 85 M inuten. 
Z ubereitung: 30 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
720.
B eüage: Kartoffelpüree
oder Petersüienkartoffeln.

Herings­
röllchen auf 
Sahne
4 M atjesheringe (640 g),
1 Gewürzgurke (50 g),
% 1 Sahne,
% 1 saure Sahne,
2 Eßlöffel Quark (70 g),
1 Zwiebel (40 g),
11/2 Teelöffel Senf,
Salz, weißer Pfeffer.
F ü r die G arnierung:
2 Tom aten (150 g),
%  B und Schnittlauch.

Heringsröllchen auf Sahne 
sind eine ebenso schicke wie 
schnelle Sache, herzhaft 
und erfrischend.
Heringe häuten, Gräten 
entfernen und die Fische 
filieren. Filets un ter kaltem  
W asser abspülen. M it H aus­
haltspapier trockentupfen. 
Auf eine P la tte  legen. Gur-
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ke schälen und fein w ür­
feln. Auf die Heringsfilets
verteilen. Filets zusammen­
rollen. W enn nötig, m it 
Holzspießchen feststecken. 
Sahne in  einem Topf steif 
schlagen. Saure Sahne und 
Quark unterheben. Zwie­
bel schälen, fein hacken und 
reingeben. Mit Senf, Salz 
und Pfeffer abschmecken. 
Sahne auf einer P la tte  ver­
teilen. Heringsröllchen auf­
recht reinsetzen.
F ü r die Garnierung Tom a­
ten  waschen, trocken tup­
fen, achteln. Stengelansätze 
dabei rausschneiden. Die 
Achtel jeweils zwischen die 
Heringsröllchen legen. 
Schnittlauch un ter kaltem  
W asser abbrausen, trock­
nen, fein schneiden. Über 
die Sahnemasse streuen.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
520.
Beilagen: Gemischter Sa­
lat, Butterröllchen, K a r­
toffeln m it DiU.
P S : Heringsröllchen sind 
eine Bereicherung für ein 
K altes Büfett.

Heringssalat
Helsinki

1 junger W eißkohl (500 g), 
1%  I Wasser,
200 g durchwachsener 
Speck,
4 M atjesheringe (640 g),
2 Eßlöffel Weinessig,
1 Teelöffel Zucker (5 g), 
frisch gemahlener Pfeifer.

So m acht m an Heringssalat 
in Finnland. W ie gu t er 
do rt schmeckt, m erken Sie 
schon beim Kosten. E r ist 
genau richtig für einen 
feuchtfröhlichen Abend. 
W eißkohl putzen. U nter 
kaltem  W asser waschen. 
Auf großem Sieb gut ab ­
tropfen. D ann fein schnei­
den oder hobeln. W asser in 
einem Topf aufkochen. 
W eißkohl reingeben, ein­
m al aufkochen lassen. W ie­
der auf ein Sieb zum A b­

Heringssalat Helsinki: Im biß  für den feuchtfröhlichen Abend.

tropfen und zugleich zum 
Auskühlen geben.
In  der Zwischenzeit Speck 
in  feine Streiten schneiden. 
In  einer Pfanne leicht b räu­
nen. Abkühlen lassen. 
M atjesheringe häuten  und 
entgräten. U nter kaltem  
W asser gut abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocken­
tupfen. Auch in  feine S trei­
fen schneiden. Kohl, Speck 
und Heringe in  eine Schüs­
sel geben und gu t mischen. 
Mit Essig, Zucker und Pfef­
fer würzen. Zugedeckt 
30 M inuten durchziehen 
lassen.

In  Helsinki, der Hauptstadt 
von Finnland, können die 
Hausfrauen ihren Fisch 
direkt nach dem Fang ganz 
frisch im  Hafen einkaufen.
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Heringstopf

V orbereitung: Ohne A b­
kühlzeit 50 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Mari-- 
nierzeit 10 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
59Ö

Heringsstipp 
bergisch
4 Salzheringe (je 200 g),
2 Zwiebeln (120 g),
Yg 1 Wasser,
1 Beutel Mayonnaise 
(100 g),
1 Kleinstdose Milch (80 g), 
Saft einer Zitrone,
Pfeffer, Salz,
Nelkenpfeifer,
1 Prise Zucker,
1 Gewürzgurke (50 g),
1 hartgekochtes Ei.

Im  Bergischen Land berei­
te t  m an einen vorzüglichen 
Heringsstipp zu, den m an 
grundsätzUch m it PeUkar- 
toffeln und frischer B u tte r 
auf den Tisch bringt. E in  
prim a Essen. Man kann  es 
morgens vorbereiten und

braucht am  Abend nur 
noch die K artoffeln dazu 
zu kochen. So m acht m an 
den H eringsstipp:
Die Salzheringe ausnehmen. 
Milchner säubern. Beides 
abspülen. Heringe häuten. 
Filets von den Gräten lö­
sen. Heringsfilets und 
Milchner in  einer Schüssel 
zwölf Stunden wässern. 
Abtropfen lassen. Milchner 
durch ein Haarsieb in  eine 
Schüssel drücken.
Zwiebeln schälen, würfeln 
und in einem Topf m it ko­
chendem W asser 5 M inuten 
blanchieren. A bgetropft zu 
den Milchnern geben. Ma­
yonnaise, Müch und Z itro­
nensaft darin g la tt verrüh­
ren. M it Pfeffer, Salz, Nel­
kenpfeffer und  Zucker k räf­
tig  abschmecken. 
Gewürzgurke und geschäl­
tes E i würfeln. M it den 
Heringsstücken in  die Soße 
geben. G ut mischen. Vier 
Stunden durchziehen las­
sen.
V orbereitung: Ohne Zeit 
zum W ässern 30 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 10 Minuten.

Bergisches Land heißt das Gebiet zwischen Ruhr und Sieg.

Kalorien pro P erson : E tw a 
4 m .
P S : Dieses Gericht können 
Sie verändern;
In  die Soße 1 Teelöffel Jo ­
hannisbeergelee rühren. Zu­
sätzlich m it Paprika edel­
süß und Curry abschmek- 
ken.
Außerdem in den Stipp ge­
ben: 1 geschälten, gewür­
felten, säuerlichen Apfel,
2 Scheiben Ananas aus der 
Dose (auch gewürfelt) und 
Y2 Dose abgetropfte, hal­
bierte Mandarin-Orangen. 
G ut mischen. Vier Stunden 
durchziehen lassen.

Heringstopf
Bild Seiten 232/233

6 Salzheringe (je 200 g), 
Y2 Flasche Mineralwasser. 
F ü r die Soße:
Yi 1 saure Sahne,
Y2 Becher Jo g h u rt (75 g), 
Saft einer halben Zitrone, 
Zucker, P im ent,
2 Zwiebeln (80 g),
2 Äpfel.
1/2 B und Dül.

Salzheringe über N acht in  
eine Schüssel m it kaltem



Die Vorteile vom Heringstopf: E r schmeckt ungewöhnlich pikant und läßt sich auf Vorrat zubereiien. Rezept Seite 231.

W asser legen. Am nächsten 
Tag rausnehm en und m it 
H aushaltspapier trocken­
tupfen. Ausnehmen. (Da­
bei Köpfe, Schwänze und 
Rückenflossen abschnei­
den.) H äuten  und  vom 
Rücken aus M e ts  ablösen. 
In  eine Schüssel legen und 
m it Mineralwasser begie­
ßen. 4 Stunden ziehen las­
sen.
F ü r die Soße saure Sahne 
m it Joghurt und Zitronen­
saft in  einer Schüssel ver­
rühren. M it Zucker und 
P im ent würzen. Zwiebeln 
und Äpfel schälen. K ern­
gehäuse der Äpfel entfer­
nen. Zwiebeln in  Ringe 
schneiden. Äpfel vierteln, 
in  Spältohen schneiden. In  
die Soße geben.
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Heringe aus dem W asser 
nehmen. Auf einem Sieb 
sehr gu t abtropfen lassen 
und m it H aushaltspapier 
trockentupfen. Lagenweise 
m it der Soße in  eine K era­
mikschüssel schichten. G ut 
verschheßen. Mindestens 5 
Stunden marinieren.
Dill un ter kaltem  W asser 
kräftig  abspülen. M it H aus­
haltspapier gu t trocken­
tupfen  und fein hacken. 
Vor dem Servieren drüber­
streuen.
V orbereitung; Ohne Zeit 
zum W ässern 25 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Mari­
nierzeit 10 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
485.
Beilage: Mit Küm m el ge­
kochte Pellkartoffeln.

Herren­
kapricen
F ü r den T eig :
300 g Mehl, 25 g Hefe,
60 g Zucker,
/̂]6 1 lauwarm e Milch 

(etwa 4 Eßlöffel), 2 Eier,
80 g B u tter, 1 Prise Salz,
1 Fläschchen Rum-Aroma, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone.
Mehl zum Ausrollen.
F ü r die Füllim g:
Y2 Glas (225 g) 
Johannisbeergelee,
1 Eiweiß.
750 g K okosfett oder 
I 1 Öl zum Ausbacken.
50 g Zucker zum Bestreuen.

Unsere H errenkapricen be­
weisen wieder einmal, daß 
n ich t nu r Dam en gerne 
naschen. Auch H erren He­
ben Süßes. Man sagt sogar, 
sie sind die größeren Nasch­
katzen. Testen Sie das doch 
mal m it diesem zarten 
Gebäck.
Mehl in  eine Schüssel geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Hefe reinbrök- 
keln. 1 Teelöffel Zucker 
zugeben. M it etwas lau ­
warm er Milch und etwas 
Mehl zum Vorteig verrüh­
ren. Zugedeckt an  einem 
warmen Platz 10 bis 15 
M inuten gehen lassen. D ann 
resthchen Zucker, restliche 
Müch und die E ier zu­
geben. B u tte r flüssig wer­
den lassen. E tw as abküh­



Herrenkorkfes

len und  reinrühren. Mit 
Salz, Rum-Aroma und ab­
geriebener Zitronenschale 
würzen. Alles zu einem 
Teig kneten. Schüssel zu­
decken. Noch mal an 
warmem Platz zur doppel­
ten  Menge aufgehen lassen. 
Teig dann auf bemehltem 
B ackbrett oder der be- 
m ehlten Arbeitsfläche mes­
serrückendick ausroUen. 10 
mal 10 cm große Quadrate 
ausschneiden. Jeweils einen 
Teelöffel Johannisbeergelee 
draufgeben. Teigränder m it 
verschlagenem Eiweiß be­
streichen und zu einem 
Dreieck zusammenklappen. 
R änder gu t andrüeken. 
J e tz t noch einmal gut um 
die H älfte höher aufgehen 
lassen.

Nicht nur weibliche Kapricen sind reizvoll: Auch die Herrenkapricen verleiten zum  Naschen.

K okosfett oder Öl in  einem 
Topf auf 175 Grad erhitzen.
H errenkapricen reingeben 
und  in  10 M inuten hell­
braun backen. B itte  nicht 
zu viele Stücke reingeben, 
sie dürfen n icht überein­
ander liegen. Rausnehm en, 
auf K uchendraht etwas ab ­
tropfen lassen. In  Zucker 
wenden. W arm  oder kalt 
auf einer Tortenplatte ser­
vieren. E rg ib t 15 Stück.
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 25 M inuten.
Zubereitung: 20 M inuten.
K alorien pro Stück: E tw a 
235^

Herren- 
korkjes
Holländische H errenküchel

F ü r den Vorteig:
30 g Hefe,
1 Teelöffel Zucker,
3 Eßlöffel lauwarme Milch 
(30 g).
F ü r den Teig:
250 g K orinthen,
250 g B u tte r oder 
Margarine,
4 Eier,

Herrenhorkjes versüßen Ihnen die beliebte Kaffeestunde.

3 Eßlöffel Zucker (60 g), 
100 g geriebene Mandeln, 
500 g Mehl,
Yg 1 lauwarm e Sahne, 
je eine Messerspitze 
gemahlener Zim t und 
geriebene M uskatnuß. 
B u tte r oder M argarine 
zum  Einfetten.
Zum Bestreuen:
30 g Zucker,
1 gehäufter Teelöffel 
gemahlener Zimt.

U nseren D irekt-Im port aus 
Holland, die Herrenkork- 
jes, werden Sie sicherlich 
begrüßen. Denn dieses lok- 
kere Gebäck kann  selbst 
Anti-Kaffee-Stündler für 
Ih re  nächste Kaffeestunde 
begeistern.

F ü r den Vorteig Hefe zer­
bröckeln und in  eine kleine 
Schüssel geben. Zucker d rü ­
berstreuen. M it der lau­
warmen Müch verrühren. 
Zugedeckt 10 bis 15 Minu­
ten  an  einem warm en Platz 
gehen lassen.
Inzwischen die K orinthen 
m it heißem W asser über­
gießen. Sehr gut abtropfen 
lassen, auf einen Teller ge­
ben. B u tte r oder M arga­
rine in  einer Schüssel 
schaumig schlagen. Nach 
und nach E ier und Zucker, 
die geriebenen Mandeln 
und die K orin then einrüh­
ren. Die Masse m it dem 
Mehl und dem zur doppel­
ten  Menge aufgegangenen 
Vorteig mischen. L au­
warme Sahne, Z im t und
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M uskat dazugeben. Alles 
zu einem g latten  Teig rüh ­
ren. Teig so lange schlagen, 
bis er sich vom Schüssel­
boden löst und Blasen wirft. 
Zugedeckt 15 bis 20 Minu­
ten  an  warmem Platz auf­
gehen lassen. Kleine B rö t­
chen aus dem Teig formen. 
Noch mal aufgehen lassen. 
Auf ein gefettetes B ack­
blech setzen. In  den vorge­
heizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene schieben. 
Backzeit: 2 0 M inuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Blech rausnehmen. Die 
Kuchen auf einen K uchen­
d rah t legen. Zucker und 
Zim t mischen. Herrenkork- 
jes noch heiß bestreuen. E r­
gibt 22 Stück und 2 Bleche. 
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 30 M inuten. 
Zubereitung: 50 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
2957“ ^

Bei dieser Herrentorte 
werden seihst M änner­

feindinnen schwach.

Herrenkringel
F ü r den Teig:
250 g Mehl,
%  1 saure Sahne,
150 g B u tte r oder 
Margarine.
F ü r die G arnierung:
1 Eiweiß,
2 Eßlöffel Zucker (30 g),
1 Päckchen blättrige 
Mandeln (70 g).
B u tte r oder Margarine 
zum Einfetten.

H errenkringel sind ein su­
perzartes Gebäck und bei 
allen beliebt, die keine aus­
gesprochenen Süßschnäbel 
sind.
Mehl auf das B ackbrett 
oder auf die Arbeitsfläche 
geben. In  die M itte eine 
Mulde drücken. Saure Sah­
ne reingeben. B u tte r oder 
Margarine in  Flöckchen auf 
dem M ehlrand verteilen. 
Von außen nach innen 
schnell einen g latten  Teig 
kneten. Mindestens 60 Mi­
nu ten  in  den K ühlschrank 
legen. Rausnehm en. 15 cm 
lange RoUen m it einem

Durchmesser von etwa 
Y2 cm formen. Zu Kringeln 
Zusammenlegen. Eiweiß 
verschlagen. Kringel dam it 
bestreichen. Zucker und 
blättrige Mandeln mischen 
und die K ringel zum Schluß 
dam it bestreuen. Auf ein 
gefettetes Backblech legen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
Backzeit: 15 M inuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Vom Blech nehm en und 
auf einem K uchendraht 
auskühlen lassen. E rgibt 
25 Herrenkringel. 
V orbereitung: Ohne K ühl­
zeit 25 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
T2Ö

Herren­
schnitten
200 g Quark,
1 Teelöffel M eerrettich 
aus dem Glas,

2 Eßlöffel Müch (20 g), 
Salz, weißer Pfeffer,
%  Bund Schnittlauch,
4 Schwarzbrotscheiben,
4 Salatblätter,
100 g Gehacktes 
vom Rind,
1 kleine Zwiebel (30 g), 
Paprika edelsüß,
1 hartgekochtes Ei,
4 Sardellen auf K apern 
gerollt,
1/2 Bund DiU.

W er gern p ikan t iß t, aber 
Kalorien sparen möchte, 
sollte H errenschnitten pro­
bieren. E in  Im biß, der so 
angerichtet wird:
Quark m it M eerrettich und 
Müch gu t verrühren. Mit 
Salz und  Pfeffer würzen. 
Schnittlauch un te r kaltem  
W asser abspülen. Mit H aus­
haltspapier trockentupfen 
und fein schneiden. In  den 
Quark rühren. Schwarz­
brotscheiben dam it bestrei­
chen. S alatb lätter un ter 
kaltem  W asser abspülen. 
G ut abtropfen lassen oder 
m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen. In  feine Strei­
fen schneiden. Auf dem 
Quark verteilen. Gehacktes 
in  eine kleine Schüssel ge­
ben. Zwiebel schälen. Sehr 
fein hacken. M it dem 
Fleisch mischen. M it Salz, 
Pfeffer und  Paprika w ür­
zen. Fleisch auf die vier 
Schnitten verteilen. H a rt­
gekochtes E i schälen und 
in  Scheiben schneiden. 
Fleisch dam it garnieren. 
Auf jedes B rot eine Sar­
delle auf K apern  gerollt 
legen. DiU un ter kaltem  
W asser abbrausen. Mit 
H aushaltspapier trocken­
tupfen. Fein hacken. D rü­
berstreuen. Sofort servie­
ren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
175^



Herz gebraten

Gebratenes Herz ist ein echter Leckerbissen für alle schlankheitsbevmßten Fleisch-Liebhaber.

Herrentorte
F ü r den T eig:
4 Eigelb,
125 g Puderzucker,
2 Tropfen B itterm andel­
Aroma,
4 Eiweiß, 1 Prise Salz,
75 g Speisestärke,
1 Messerspitze 
Backpulver,
Margarine zum Einfetten. 
F ü r Füllung und 
G arnierung:
Y2 Grlas bittere 
Orangenmarmelade (225 g),
3 Glas (je 2 cl) 
Orangenlikör,
20 g B utter,
50 g Zucker,
150 g W alnußkerne,
14 1 Sahne,
2 Päckchen VaniUtnzucker,
2 Päckchen
Sahnesteif m ittel.

F ü r den Teig Eigelb m it 
100 g Puderzucker und dem 
Bitterm andel-A rom a in  ei­
ner Schüssel schaumig rü h ­
ren. Eiweiß m it der Prise 
Salz zu steifem Schnee 
schlagen. 25 g Puderzucker

unterschlagen. Auf die E i­
gelbcreme geben. Speise­
stärke m it Backpulver m i­
schen, drübersieben. Mit 
dem  Schneebesen locker 
unterheben. Springform­
boden einfetten. Teig ein­
füllen. Am R and 2 cm 
hochstreichen, dam it die 
T orte an  der Oberfläche 
g la tt wird. In  den vor­
geheizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene stellen. 
B ackzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
G asherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
Tortenboden aus der Form  
nehmen. Auf einem K u ­
chendraht auskühlen. E in ­
m al durchschneiden.
F ü r die Füllung und  G ar­
nierung Orangenmarme­
lade m it Likör in  Schüssel 
verrühren. U nteren Boden 
und obere Seite des zweiten 
Bodens bestreichen.
B u tte r und Zucker in  einem 
Stieltopf zu hellbraunem  
K aram el werden lassen. 
W alnußkerne darin  5 Mi­
nuten  rösten.
Sahne m it Vanillinzucker 
und Sahnesteifm ittel fest 
schlagen. B iskuitboden da­

m it bestreichen. Zweite 
P la tte  draufsetzen. Ober­
fläche und  R and  m it Sahne 
glattstreichen. 12 Stücke 
m arkieren. Jedes Stück m it 
W alnußkernen garnieren. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
375;

Herz
Niem and zweifelt an  der 
B edeutung des Herzens. 
AUe denken dabei sofort an 
das noch lebende Organ 
und n ich t an  ein wohl­
schmeckendes Fleischge­
richt. Dabei bieten gerade 
Rinder-, Kalbs- und 
Schweineherzen zahlreiche 
leckere Zubereitungsmög­
lichkeiten. (Sie finden sie 
in  unseren Rezepten.) 
H inzu kom m t noch der 
ernährungsphysiologische 
W ert. Herz h a t einen ho­
hen Gehalt an  Eiweiß, ist 
v itam inreich und phos­
phorhaltig.
H erz is t kalorienarm  (100 g 
H erz en thalten  nur etwa 
115 bis 120 Kalorien).

Herz 
gebraten
1500 g Rinderherz,
1 B und Suppengrün,
2 1 W asser, Salz,
1 Zwiebel (50 g),
% Lorbeerblatt,
5 Gewürzkömer, 
weißer Pfeffer,
Paprika edelsüß.
F ü r die Panade:
1 Ei, 80 g Semmelbrösel.
60 g B u tte r oder Margarine 
zum B raten.
F ü r die G arnierung:
2 Tom aten (160 g),
% B und Petersihe.

Herz aufschneiden. Dabei 
Sehnen und  eventuell vor­
handenes F e tt  entfernen 
U nter kaltem  W asser ab 
spülen und  m it H aushalts 
papier trockentupfen. Sup 
pengrün putzen, waschen 
und abtropfen lassen. In  
große Stücke schneiden. 
W asser m it Salz in  einem 
Topf aufkochen lassen. 
Herz im d Suppengrün rein­
geben. Zwiebel schälen und 
vierteln. M it dem Lorbeer­
b la tt im d den Gewürz- 
körnern zufügen. Herz in 
80 M inuten gar kochen. In  
der Kochbrühe abkühlen 
lassen. Herz rausnehmen. 
In  etwa 1 cm dicke Schei­
ben schneiden. M it Pfeffer 
und Paprika würzen.
F ü r die Panade E i verquir­
len. Herzscheiben zuerst 
darin  und dann  in  Semmel­
bröseln wenden. B u tter 
oder Margarine in  einer 
Pfanne erhitzen. H erz­
scheiben auf jeder Seite
4 M inuten braten. Auf ei­
ner vorgewärm ten P la tte  
anrichten. Tom aten und 
Petersilie un ter kaltem  
W asser abspülen. Trocken­
tupfen. Tom aten vierteln 
(Stengelansätze rausschnei­

Fortsetzung auf Seite 238
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Herz gespickt
Rezept Seite238.

Das gespickte und mit einer würzigen 
Masse gefüllte Kalbsherz schmeckt 
bestimmt auch denen, die sonst nichtso 
für Innereien zu haben sind.
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Fortsetzung von Seite 2H5 
den). Petersilie grob zer­
pflücken. Herzscheiben da­
m it garnieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Ab­
kühlzeit 90 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
675^
Beilagen: K opfsalat in  Sah­
nemarinade, B utterkarto f­
feln.

Herz 
gedämpft
1 Kalbsherz (700 g), Salz,
3 große Zwiebeln (250 g), 
60 g B u tte r oder Margarine, 
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
20 g Mehl,
2 Essiggurken (100 g),
1 Eßlöffel K apern  (20 g), 
Saft einer halben Zitrone,
1 Prise Zucker, 
weißer Pfeffer,
34 B und Schnittlauch.

H erz auf eiaer Seite längs 
aufsohneiden. Sehnen und 
P e tt entfernen. Die Schnitt­
flächen gu t salzen. 
Zwiebeln schälen, halbieren 
und in Streifen schneiden. 
B u tte r oder Margarine in 
einem Topf erhitzen. Herz 
und Zwiebelstreifen rein­
geben. 5 M inuten bei offe­
nem Topf rundherum  an­
rösten. W enn nötig, etwas 
heiße Fleischbrühe zugie­
ßen. Topf schließen. 40 Mi­
nuten  dämpfen. Herz raus­
nehmen, auf eine vorge­
w ärm te, flache Schüssel le­
gen und warm stellen.
F ü r die Soße die restliche 
Fleischbrühe in den Topf 
gießen. Aufkochen lassen. 
Mehl in wenig kaltem  W^as- 
ser anrühren. U nter R ühren 
in  die kochende Brühe ge­
ben. 5 IMinuten kochen las­
sen. Gurken fein würfeln.
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Mit den K apern dazuschüt­
ten. Mit Zitronensaft, Zuk- 
ker, Pfeffer und eventuell 
noch Salz abschmecken. 
Schnittlauch un ter kaltem  
W asser abspülen. Mit H aus­
haltspapier trockentupfen. 
Fein schneiden. Vor dem 
Servieren drüberstreuen. 
Soße getrennt zum  Fleisch 
reichen oder das Herz in 
Scheiben schneiden und in 
der Soße servieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung; 50 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
i lK
U nser M enüvorschlag: 
Unsere Faferlsuppe vor­
weg. Als H auptgericht 
Herz gedäm pft, Feldsalat 
und Kartoffelpüree. Zum 
Dessert empfehlen wir Ih ­
nen Erdbeercrem e und als 
G etränk einen Moselwein. 
P S : W enn Sie die Soße ver­
ändern wollen, rühren Sie 
anstelle von Gurken und 
K apern  Tom atenm ark oder 
Sardellenpaste rein.

Herz 
geschmort
1 Rinderherz (1500 g),
2 1 Wasser,
80 g fe tter Speck.
F ü r die Beize:
% 1 Essig, 1 Wasser, 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
5 Gewürzkörner,
1 kleine Zwiebel (40 g). 
A ußerdem :
1 B und Suppengrün,
40 g M argarine oder
4 Eßlöffel Öl,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
%  1 Beize, 30 g Mehl,
1 Eßlöffel Tom atenm ark 
(20 g),
Salz, weißer Pfeffer,
1 Becher (100 g) saure 
Sahne.

Rinderherz 30 M inuten in 
kaltes W asser legen. R aus­
nehmen. Längs durch­
schneiden. Sehnen und F e tt 
entfernen. Noch einmal wa­
schen. Mit H aushaltspapier 
trockentupfen. Speck in  
etw a Y2 cm dicke Streifen 
schneiden. Herz dam it 
spicken.
F ü r die Beize Essig und 
W asser in  einen Topf gie­
ßen. Salz, Pfeffer, Zucker 
und Gewürzkörner dazu­
geben. E inm al aufkochen 
lassen. Herz in  eine Schüs­
sel legen. Beize drübergie­
ßen. Zwiebel schälen, in 
Ringe schneiden und dazu­
geben. Zugedeckt 30 Minu­
ten  durchziehen lassen.
In  der Zwischenzeit Sup­
pengrün putzen, waschen 
und m it H aushaltspapier 
trockentupfen. In  feine 
Streifen schneiden. Marga­
rine oder Öl in  einem Topf 
erhitzen. Herz aus der 
Beize nehmen. Mit H aus­
haltspapier trockentupfen. 
Ins heiße F e tt  geben. Sup­
pengrün auch. Alles in  10 
M inuten rundherum  an ­
braten. Fleischbrühe und 

1 Beize zugießen. Das 
Herz 80 M inuten schmoren 
lassen. D ann rausnehmen. 
Auf vorgewärm ter runder 
P la tte  warm stellen. Die 
Brühe durch ein Sieb geben. 
Mehl in wenig kaltem  W as­
ser anrühren. U nter R ühren 
in die Brühe geben. 5 Minu­
ten  kochen. Mit Tom aten­
m ark, Salz und Pfeffer zu 
einer pikanten  Soße ab ­
schmecken. Topf vom H erd 
nehmen. Saure Sahne rein. 
Soße getrennt zum  Herz 
reichen oder Herz in  Schei­
ben schneiden und in der 
Soße servieren. 
V orbereitung: Ohne W äs­
ser- und Beizzeit 20 Min. 
Z ubereitung: 100 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
785.
Beilage: Kartoffelpüree.

P S : Die Soße läß t sich m it 
Rotwein oder einem Sherry 
ab wandeln. Man kann
schon fü r die Beize R o t­
wein s ta tt  Essig nehmen. 
E ine Prise Zucker rundet 
den Geschmack ab.

Herz gespickt 
und gefüllt
Bild Seiten 236/237

1 Kalbsherz (600 g),
Salz,
40 g geräucherter fe tter 
Speck,
Yg 1 Estragonessig.
F ü r die FüU ung:
Yt Brötchen,
1 Tasse Wasser,
1 kleine Zwiebel (30 g),
Y<i Knoblauchzehe,
Y% Eßlöffel B u tte r (10 g),
1 Bund PetersLÜe,
Salz,
weißer Pfeffer,
Paprika edelsüß,
1 Prise Thym ian. 
A ußerdem :
40 g B u tte r oder 
Margarine,
1 B und Suppengrün,
30 g Mehl,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
%  1 saure Sahne.
F ü r die G arnierung:
Y2 Bund Petersilie, 
je Yz ’fote und grüne 
Paprikaschote.

Herz von F e tt, Sehnen und 
Röhren befreien. U nter kal­
tem  W asser abspülen. Mit 
H aushaltspapier ab tup ­
fen. Innen  etwas aushöhlen. 
Mit Salz einreiben. Ge­
räucherten Speck in  etwa 
Y2 cm dicke Streifen schnei­
den. Außenwände des H er­
zens dam it spicken. In  eine 
Schüssel legen. Essig er­
hitzen. Drübergießen. Zu­
gedeckt 60 M inuten darin 
beizen. In  der Zwischen-



Herzragout

zeit die Füllung zubereiten. 
Dazu Brötchen in  eine 
kleine Schüssel legen. Mit 
W asser begießen und wei­
chen lassen. Zwiebel und 
Knoblauchzehe schälen. 
Beides fein würfeln. In  der 
heißen B utter 5 M inuten 
rösten. Brötchen ausdrük- 
ken. Zwiebel- und K nob­
lauchwürfel dazugeben. Pe- 
tersUie un ter kaltem  W as­
ser abspülen. M it H aus­
haltspapier trockentupfen. 
Fein hacken und m it Salz, 
Pfeffer, Paprika und T hy­
m ian un ter die B rötchen­
masse mischen. Abschmek- 
ken und in das Herz füllen. 
Zunähen.
B u tte r oder M argarine in 
einem Topf erhitzen. In ­
zwischen Suppengrün p u t­
zen, waschen und m it 
H aushaltspapier trocken­
tupfen. Kleinschneiden. 
Mit dem Herz in  das heiße 
F e tt  geben. 10 M inuten 
rundherum  anbraten. Mehl 
drüberstäuben. Noch 5 Mi­
nuten  un ter R ühren rösten. 
Mit der heißen Fleisch­
brühe aufgießen. In  70 Mi­
nuten garen.
Herz rausnehmen. Fäden 
entfernen, in  Scheiben 
schneiden. Auf einer vor­
gewärm ten P la tte  anrich­
ten  und warm stellen. Soße 
durch ein Sieb passieren. 
Noch mal erhitzen. A b­
schmecken. Topf vom H erd 
nehmen. Saure Sahne ein­
rühren. Petersilie waschen, 
trockentupfen, in  kleine 
Sträußchen teilen. P aprika­
schoten putzen, waschen, 
trocknen. In  Streifen schnei­
den. Fleisch dam it garnie­
ren. Soße extra reichen. 
V orbereitung: Ohne Beiz­
zeit 20 Minuten. 
Zubereitung; 90 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
535.
B eilagen: Prinzeßbohnen, 
junge Erbsen, Salz- oder 
Petersilienkartoffeln.

Dieses Bezept verrät, wie Sie m it einigen Zutaten und Rinderherz ein prima Bagout zaubern.

Herzragout
1500 g ß inderherz,
2 1 Wasser,
Salz, weißer Pfeffer,
1 kleines Lorbeerblatt,
1 Bund Suppengrün,
1 Zwiebel (50 g),
30 g B u tte r oder Margarine, 
30 g Mehl,
% 1 Kochbrühe,
1 Eßlöffel Tom atenm ark 
(20 g),
1 Glas Rotwein (%  1),
2 Gewürzgurken (100 g),
1 Röhrchen K apern  (30 g).

R inderherz längs halbieren. 
Röhrchen und H autreste 
rausschneiden. U nter kal­
tem  W asser abspülen, m it

H aushaltspapier trocken­
tupfen. W asser m it Salz, 
Pfeffer und L orbeerblatt 
aufkochen. Herz reingeben. 
Suppengrün putzen, un ter 
kaltem  W asser abspülen, 
trockentupfen. In  große 
Stücke schneiden. Zum 
Herz geben. 80 M inuten 
kochen. Herz rausnehmen. 
In  einer Schüssel warm 
stellen. Kochbrühe durch­
sieben. Im  Topf heiß halten. 
Zwiebel schälen und fein 
hacken. B u tte r oder M ar­
garine in  einem Topf er­
hitzen. Zwiebelwürfel rein­
geben. 3 M inuten darin  rö ­
sten. Mehl drüberstäuben. 
G ut durchschwitzen las­
sen. Heiße Kochbrühe un ­
te r  R ühren zugießen. 5 Mi­
nu ten  kochen. Tom aten­

m ark und Rotwein rein­
rühren. Soße m it Salz und 
Pfeffer abschmecken. Gur­
ken schälen, fein würfeln. 
Mit den K apern  reingeben. 
Rinderherz in etw a 2 cm 
große W ürfel schneiden. In  
die Soße schütten. Noch 10 
M inuten durchziehen las­
sen.
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 100 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
570.
B eilagen: K opfsalat, K a r­
toffelpüree oder Spätzle. 
PS : Süßsaures H erzragout 
bekommen Sie, wenn Sie 
Tom atenm ark, Gewürzgur­
ken und K apern  durch 
50 g Rosinen, 2 Äpfel und 
den Saft einer Zitrone er­
setzen.
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Bauernbrot m it Butter und Bier paßt zu diesem Käsesalat, den Sie zum  nächsten Skalabend Ihres M annes servieren sollten.

Herzhafter 
Käsesalat
300 g Fleischwurst,
300 g Limburger Käse,
2 Zwiebeln (100 g),
1 Teelöffel Kümmel,
Salz,
weißer Pfeffer.
F ü r die M arinade;
4 Eßlöffel Essig (40 g),
3 Eßlöffel Öl (30 g),
1 H auch K noblauchpulver. 
F ü r die G arnierung:
1 B und Radieschen,
Y2 Bund Petersilie.

Zum nächsten Skatabend 
Ihres Mannes sollten Sie 
unseren herzhaften K äse­
salat mal vormerken. Weil 
er so gu t zu Bier und 
Schnäpsen paßt. Aber auch 
zu Partys, bei denen ge­
haltvolle Salate im m er sehr 
geschätzt sind, wird die 
Schüssel m it dem K äse­
salat sicher nicht lange u n ­
berührt auf dem Tisch ste­
hen bleiben.
H au t von der Fleischwurst 
abziehen. K äserinde ab ­
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schneiden. Beides in  etwa 
% cm dicke im d 2 cm lange 
Streifen schneiden. Zwie­
beln schälen und  in  Ringe 
schneiden. Alles in  eine 
Schüssel geben. Kümmel, 
Salz und Pfeffer d rüber­
streuen. G ut mischen. F ü r 
die M arinade Essig, Öl und 
K noblauchpulver verrüh­
ren. Ü ber den Salat gießen. 
Zugedeckt 30 M inuten in 
den K ühlschrank stellen. 
Rausnehm en. Radieschen 
un ter kaltem  W asser w a­
schen. G ut ab tropfen las­
sen. B lä tte r und W urzeln 
entfernen. Radieschen in 
Scheiben schneiden. P e te r­
silie abspülen. Mit H aus­
haltspapier trockentupfen. 
Zerpflücken. Abwechselnd 
m it Radieschenscheiben an 
den Schüsselrand legen. 
K a lt servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 5 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
5 3 ^
B eilagen: K räftig  gebak- 
kenes B auernbrot m it B u t­
ter. U nd dazu natürlich 
Bier. Süß  und zart: Herzogbrötchen.

Herzog­
brötchen
F ür den T eig :
240 g Mehl,
2 Eier,
140 g B u tte r oder 
Margarine, 
je 140 g Zucker und 
geriebene Mandeln,
70 g geriebene 
Z artb itte r­
Schokolade,
abgeriebene Schale einer 
Orange.
B u tte r oder Margarine 
zum Einfetten.
F ü r die Garnierung;
60 g Z artb itte r­
Schokolade,
70 Mandelhälften.

F ü r welchen Herzog unsere 
H erzogbrötchen erstm ahg 
gebacken wurden, läß t sich 
nicht ergründen. Aber fest 
steht, daß sie die zartesten 
süßen Brötchen sind, die 
m an sich vorstellen kann. 
U nd die Gäste, die m it die­
sen Brötchen verwöhnt 
werden, fühlen sich mög-



Herzogin-Torte
licherweise nicht nur wie 
Herzöge, sondern sogar wie 
Könige.
Mehl auf ein B ackbrett 
oder auf die A rbeitsplatte 
geben. In  die M itte eine 
Mulde drücken. E ier rein­
geben. B u tte r oder Marga­
rine in Flöckchen auf dem 
M ehband verteilen. Zucker, 
Mandeln, Schokolade und 
abgeriebene Orangenschale 
drüberstreuen.
Von außen nach innen 
schnell einen glatten  Teig 
kneten. 30 M inuten in  den 
K ühlschrank stellen. 
Rausnehmen. K ugeln im 
Durchmesser von etwa
2 cm formen. In  der M itte 
m it dem Messerrücken 
leicht eindrücken. Auf ein 
gu t gefettetes Backblech 
setzen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne schieben.
B ackzeit: 17 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
Rausnehm en. Auf einem 
K uchendraht abkühlen las­
sen. Zartbitter-Schokolade 
im W asserbad auf lösen. 
Brötchen dünn dam it be­
streichen. Sofort jeweils 
eine M andelhälfte d rauf- 
setzen. E rg ib t 70 Stück. 
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 25 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
W .
W ann reichen? Zum Tee 
oder als Betthupferl.

Herzogin­
Kartoffeln
Pommes duchesse

1000 g Kartoffeln, 
W asser, Salz,
200 g B u tte r oder 
Margarine,
geriebene M uskatnuß,
6 Eigelb.
B u tte r oder Margarine 
zum Einfetten.

Die Herzogin-Kartoffeln 
kommen aus der französi­
schen Küche, wo sie Pom ­
mes duchesse heißen. In  der 
klassischen Küche sind sie 
Garnierung fü r feine Spei­
sen oder Beilage zu zartem  
Gemüse und Wild. 
K artoffeln schälen, wa­
schen und in  einen Topf 
geben. W asser und Salz zu­
fügen, gar kochen. Abgie­
ßen. Durch die Kartoffel­
presse geben oder durch 
ein Sieb streichen. B u tte r 
oder M argarine unterm i­
schen. Mit M uskat und 
eventuell noch m it Salz 
würzen. 5 Eigelb dazuge­
ben. Die Masse sehr schau­
mig rühren. In  einen Spritz- 
beutel geben. Kleine For­
men auf ein gefettetes 
Backblech spritzen. Rest- 
hches Eigelb in  einer Tasse

Die Herzogin-Torte ist m it Aprikosenmarmelade gefüllt.

verquirlen. Jede  Herzogin­
Kartoffel m it wenig Eigelb 
bestreichen. Oder auf be- 
m ehlter Arbeitsfläche aus 
dem Teig kleine Brötchen 
formen. Auch m it verquirl­
tem  Eigelb bestreichen und 
auf ein gefettetes B ack­
blech setzen.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
B ackzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Rausnehm en und heiß ser­
vieren.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
66^

Herzogin­
Torte
F ür den T eig :
250 g Mehl,
1 Prise Salz,
4 Eigelb,
35 g Zucker,
1 Messerspitze 
gemahlener Zimt,
200 g kalte  B utter.
F ü r die F ü llung :
% Glas Aprikosen­
marm elade (250 g).
F ü r die Garnierung;
200 g K uvertüre,
24 halbierte Mandeln.

Mehl auf ein B ackbrett 
oder auf die Arbeitsfläche

Herzogin-Kartoffeln sind so vornehm wie ihr Name. Und sie sehen dekorativ aus. Die richtige Beilage für ein feines M enü.
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geben. In  die M itte eine 
Mulde drücken. Salz und 
Eigelb reingeben. Zucker 
und Zim t drüberstreuen. 
B u tte r in Flöckchen auf 
dem M ehlrand verteilen. 
Von außen nach innen 
schnell einen g latten  Teig 
kneten. 60 M iauten in den 
K ühlschrank stellen.
Ein Viertel des Teiges aus 
dem K ühlschrank nehmen. 
Ausrollen und in  eine 
Springform von 24 cm 
Durchmesser geben. Einige 
Male m it einer Gabel ein­
stechen, dam it sich keine 
Blasen bilden können. In  
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stellen. 
Backzeit: 15 M iauten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Rausnehmen. Auf einem 
K uchendraht auskühlen 
lassen. In  der Zwischenzeit 
aus dem restlichen Teig drei 
gleiche Tortenböden aus­
rollen und backen. Auch 
abkühlen lassen.
Drei Böden m it Aprikosen­
marmelade bestreichen. 
Aufeinandersetzen. Vierten 
Boden obendrauf legen. 
K uvertüre im W asserbad 
auflösen. Tortenoberfläche 
und den R and dam it über­
ziehen. Auf der Oberfläche 
12 Stücke markieren. J e ­
weils 2 M andelhälften an 
den R and der Stücke legen. 
K uvertüre fest werden 
lassen.
Vorbereitung: Ohne K ühl­
zeit 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Aus­
kühlzeit 75 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
i l(h

HerzwafFeln
Siehe Butter-W affeln.

Hexenhaus
F ü r den T eig :
250 g Zucker,
1 Prise Salz,
750 g Honig,
100 g Schweineschmalz, 
1125 g Mehl,
250 g fein geriebene 
Mandeln,
1 Tütchen
PfefFerkuchengewürz,
3 Teelöffel Zimt, 2 Eier,
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Zuerst die hintere Oiebelwand 
aus dem Teig ausschneiden.

Die vordere Giebelwand be­
kommt Fenster und Türen.

A us Teigresten Streifen für 
K am in  und Zaun schneiden.

M it Ghiß bestreichen, wo 
etwas angeklebt werden soll.

Zuckerguß hält die vier W än­
de des Hauses zusammen.

Alles eßbar: Vom Garten­
zaun bis zur Dachschindel.

3 Teelöffel Wasser,
20 g Hirschhornsalz.
Mehl zum Ausrollen.
Öl zum Einfetten.
F ü r den G u ß :
500 g Puderzucker,
4 Eiweiß,
4 Eßlöffel Zitronensaft. 
Zum Garnieren 
zum Beispiel:
Bunte Bonbons, Mandeln, 
Schokolinsen,
Geleefrüchte, 
Zuckererdbeeren und 
-brombeeren, 
Lakritzkugeln,
1 B la tt rote Gelatine 
für die Fenster, 
Schokoladenplätzchen,
W  eihnachtsgebäck.

E in  Hexenhaus unterm  
W eihnachtsbaum  ist für 
viele K inder ein Anlaß, in 
heUe Begeisterung auszu­
brechen. F ü r zahlreiche 
Fam ilien gehört m m  mal 
diese zeitraubende Lebku­
chenbäckerei zum Fest. 
Wollen Sie sich denn die 
Mühe auch m al machen ? 
Nehmen Sie sich dazu aber 
b itte  viel Zeit. Denn außer 
dem Backen brauchen Sie 
m it Sicherheit drei S tun­
den, um  das Hexenhaus 
fertig zu bauen. Aber weim 
es da steht, werden Sie 
auch Ihre  helle Freude dran  
haben.
So bereiten Sie den Teig z u : 
Zucker, Salz, Honig und 
Schmalz in  einem Topf un ­
te r  R ühren erhitzen. A b­
kühlen lassen.
Mehl in  eine Schüssel oder 
aufs B ackbrett geben. Mit 
den Mandeln und den Ge­
würzen mischen. In  die 
M itte eine Mulde drücken. 
A bgekühlte Honigmasse 
und  die aufgeschlagenen 
E ier reingeben. Dazu das 
m it W asser angerührte 
Hirschhornsalz. E rst m it 
dem Löffel verrühren. D a­
bei etwas Mehl vom R and 
einarbeiten. D ann von au ­
ßen nach innen einen Teig 
kneten. K räftig  durcharbei­
ten. 30 M inuten ruhen las­
sen.
Arbeitsfläche m it Mehl be­
stäuben. Teig darauf %  cm 
dick ausroUen. D araus die 
Teile für das Hexenhaus 
schneiden.
U nd zwar: 2 Giebelwände 
von je 19 cm Breite, 5 cm

Seitenhöhe und 24 cm Gie­
belhöhe. E ine Giebelwand 
bleibt, wie sie ist. In  die 
andere eine Tür, daneben 
ein Fenster schneiden.
2 Seitenwände von 19 cm 
B reite und 5 cm Höhe.
2 Dachteüe von 25 mal
25 cm.
Aus den Teigresten einen 
K am in und schmale Strei­
fen für den Zaun schneiden. 
Außerdem können Sie noch 
Dachschindeln, Hansel xmd 
Gretel, Fensterläden, kurz 
alles ausschneiden, was Sie 
rund  um  ein gemütliches 
H aus stellen möchten. 
Diese Teigstücke auf ein 
m it Öl eingefettetes Blech 
legen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne schieben.
B ackzeit: Pro Blech 15 
Minuten.
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Bauteile auf einem K u­
chendraht auskühlen las­
sen. Sie müssen aber ganz 
flach aufliegen, sonst haben 
Sie später ein windschiefes 
Haus.
Den Guß in  einer Schüssel 
portionsweise aus P uder­
zucker, Eiweiß und Z itro­
nensaft anrühren. E r  muß 
ziemhch dick sein.
Legen Sie sich nun die Zu­
ta ten  zum Garnieren, die 
Sie ausgewählt haben, zu­
recht.
Jedes Stück erst m it Zuk- 
kerguß bestreichen, daim  
auf die flach liegenden Ku- 
chenteUe kleben. Trocknen 
lassen. W enn Sie D ach­
schindeln gebacken haben, 
kleben Sie diese zuerst auf 
die Dachstücke, darauf das 
Zuckerwerk. H in ter das 
Fenster zurechtgeschnit­
tene ro te Gelatiae als Schei­
be kleben.
W enn alles trocken ist (am 
besten w arten Sie bis zum 
nächsten Tag), legen Sie 
sich eine H olzplatte (zur 
N ot eine P la tte  aus Pappe) 
zurecht und bauen das 
H äuschen m it Zuckerguß 
zusammen. Aber wappnen 
Sie sich m it Geduld. Sie 
müssen die Mauern ab ­
stützen, dam it sie fest an ­
einander kleben.
Vor die Türe kommen der 
Zaun, davor Hansel und



Spaß beim Bauen, Spaß beim 
Anschauen. So einladend 

und zum Anbeißen knusprig 
sieht das neue Zuhause 

von Hänsel und Gretel aus.

V

l i



Gretel. Wo im m er Sie noch 
bunte Bonbons oder Zuk- 
kerkugeln anbringen kön­
nen, tu n  Sie es. K inder mö­
gen es, wenn alles hübsch 
bun t ist.
W enn Sie auch den K am in 
auf geklebt und ihn m it Guß 
glasiert haben, bestreichen 
Sie das H äuschen m it P u ­
derzuckerguß und machen 
Sie ein kleines W interm är­
chen daraus.
PS: W enn Teig übrig ist, 
backen Sie eine P la tte , auf 
die Sie das H äuschen auch 
stellen können.

Hexenschnee
2 Eiweiß,
120 g Zucker,
Saft einer halben 
Zitrone,
1 Glas (2 cl) Rum ,
^  Glas Apfelmus 
(350 g),
1 Eßlöffel
Johannisbeergelee (40 g),
1 Eßlöffel geriebene 
Schokolade (25 g).

Eiweiß steif schlagen. Nach 
und nach Zucker eüirieseln 
lassen. Z itronensaft und 
Rum  zugeben. Apfelmus 
locker unterheben. In  eine 
Glasschale oder vier Gläser 
füllen. Kleine Johannis­
beergeleetupfer draufset­
zen. Geriebene Schokolade 
drüberstreuen. Sofort ser­
vieren.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
2607
W ann reichen? Als Dessert 
oder als Leckerei beim Küi- 
dergeburtstag. In  diesem 
Fall den R um  durch ein 
Päckchen Vanillinzucker 
ersetzen.

Nicht alle Himbeeren sind  
rot. Es gibt sogar schwarze.
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Flambierte Himbeeren auf Vanilleeiscreme -  der köstliche Abschluß nach einem festlichen M enü.

Himbeeren
Die zarten  Him beeren w ur­
den schon im m er als ganz 
besondere K östlichkeit ge­
w ertet. Man findet bereits 
in den ältesten K ochbü­
chern erstaunhch viele R e­
zepte. W oher haben sie 
ihren Namen? Die alten 
Germanen erzählten, daß 
die H irschkühe in  den ger­
manischen W äldern sie be­
vorzugt fraßen. Danach 
nannte  m an sie die Beere 
der H inde (Hirschkuh). Die 
Röm er m einten, sie stam m e 
aus K re ta  vom Berge Ida 
und gaben ihr den Nam en 
Idaeus. Tatsächlich ist ihre 
H eim at der Orient. Sie ge­
hö rt zu den Rosengewäch­
sen. W ie die Rose en thält 
sie ja  auch ätherische Öle. 
Außerdem Zucker und auch 
Zitronensäure. Die frischen 
F rüchte sind leider kurz­
lebig. Deshalb müssen wir 
die H im beerzeit nutzen. 
Unsere Rezepte geben dazu 
viele Anregungen. Außer­
dem erinnern uns H im beer­
saft und Him beersirup in 
jeder Jahreszeit an  sie.

N icht zu vergessen auch 
der Himbeergeist, der aus 
vergorenen Himbeeren, die 
destilhert werden, herge­
stellt wird. Übrigens sind 
die Himbeeren, die der 
V erbraucher frisch im Ge­
schäft oder aus der Tief­
kühltruhe kauft, im 
allgemeinen G artenhim ­
beeren.
In  der Bundesrepublik wer­
den jährhch rund  20000  t  
geerntet. (W aldhimbeeren 
nur rim d 200 t.) F ü r die 
Tiefkühlindustrie werden 
noch rund  1600 t  aus Süd­
osteuropa dazugekauft.
F ü r den N orm alverbrau­
cher sind Him beeren rot. 
Aber es gibt gelbe, die so­
gar bei uns hier und dort 
von Liebhabern gezogen 
werden, und sogar schwar­
ze, aber bisher nur in 
Amerika und  China.

Himbeeren 
flambiert
300 g tiefgekühlte 
(1 Packung) Himbeeren,
10 g B utter,

1 Eßlöffel Zucker (10 g), 
Saft einer Orange,
Saft einer halben Zitrone,
2 Glas (je 2 cl) 
Himbeergeist,
2 Glas (je 2 cl) W einbrand, 
12 Kugeln oder 1 Packung 
Vanilleeiscreme (300 g).

Himbeeren in  einer Schüs­
sel auf tauen  lassen.
B u tte r in  einer Pfanne zer­
lassen. Zucker zugeben. 
E tw as karam ehsieren las­
sen. Mit Orangen- und Zi­
tronensaft ablöschen. In
5 M inuten etwa zur H älfte 
einkochen lassen. H im bee­
ren un ter vorsichtigem 
W enden zugeben. E inm al 
aufkochen lassen. H im ­
beergeist und W einbrand 
zugeben. Anzünden und 
flambieren. F rüchte in der 
Pfanne ein wenig durch­
schütteln. Vanüleeiscreme 
auf vier Teller verteilen, 
darauf die Himbeeren. 
Vorbereitung: Ohne Auf­
tauzeit 5 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
205.



Himbeer-Chaudeau

U nser M enüvorschlag: 
Bouillon m it Rotwein, 
Entrecote Bordelaise, E rb ­
sen in B u tte r geschwenkt, 
K artoffelkroketten. Als 
Dessert Him beeren flam­
biert. Als G etränk einen 
roten Bordeaux.

Himbeeren 
in frischer 
Sahne
500 g frische Himbeeren,
80 g Zucker,
1/4 1 Sahne,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
1 Glas (2 cl) Himbeergeist.

H im beeren entstielen. U n­
te r  kaltem  W asser vorsich­
tig  abbrausen. Auf einem 
Sieb gu t abtropfen lassen. 
In  eine Schüssel geben. 
Zuckern. Zugedeckt 30 Mi­
nuten  ziehen lassen.
Sahne schlagen. Mit Vanü- 
hnzucker süßen. H im beer­
geist unterheben. Drei Vier­
te l der Himbeeren locker 
m it der Sahne mischen. In  
eine gekühlte Glasschale 
füllen. Mit den restlichen 
F rüchten  garnieren. K alt 
servieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne R uhe­
zeit 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
345^
W ann reichen? Als Dessert 
oder anstelle von Kuchen.

Himbeeren 
Ticinella
500 g frische oder 
tiefgekühlte Himbeeren, 
300 g Puderzucker,
1 Eiweiß,
Saft einer halben Zitrone,
4 Glas (je 2 cl) 
Himbeergeist, % 1 Sahne,
4 Dreieckswaffeln zum 
Garnieren.

Ticino ist der italienische 
Name für Tessin. Ob eine 
genüßliche Tessinerin der 
Speise den Nam en Ticinella 
gab 1 E r klingt gu t und die­
ses Dessert schm eckt noch 
besser. Probieren Sie’s mal.

TIP
Wenn Eiweiß  
übrighleiht, 
Baisers daraus 
backen.
Ihre Naschkatzen 
freuen sich.

Him beeren entstielen, in 
einem Sieb m it kaltem  
W asser überspülen und ab ­
tropfen lassen. (Tiefgekühl­
te  auf tauen  lassen.) Einige 
Him beeren zum Garnieren 
zurückbehalten. Die ande­
ren in  einer flachen Schüs­
sel m it der Gabel zerdrük- 
ken. M it Puderzucker be­
streuen.
Eiweiß steif schlagen, un ter 
die Him beeren heben. Zi­
tronensaft und  H im beer­
geist unterziehen. Sahne 
schlagen. Auch unterheben. 
Die Creme in  4 Gläsern 
anrichten. Mit Himbeeren 
und den DreieckswafFeln 
garnieren.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
5W.

Himbeer- 
bowle
500 g reife Himbeeren,
150 g Zucker,
1 Likörglas Maraschino 
(4 cl),
1 Flasche Rheinwein 
(0,71),
1 Flasche Moselwein (0,7 1), 
1 Flasche Sekt (0,75 1).

Himbeerbowle an einem 
warmen Sommerabend auf 
dem Balkon oder im  G arten 
m it Mandelgebäck serviert, 
schafft eine behagliche, h ar­
monische Stimmung. Sie 
ist eben etwas Besonderes. 
So wird sie gem acht: 
H im beeren entstielen, in 
einem Sieb vorsichtig m it 
W asser überspülen und ab ­
tropfen lassen.
In  eine Schüssel geben, m it 
Zucker bestreuen, m it Ma­
raschino übergießen und

zugedeckt 3 Stim den ka lt 
stellen.
Eine Stunde vor dem Ser­
vieren in  einen Bowlen­
K rug geben im d m it Wein 
übergießen. Um rühren, 
aber langsam, die Beeren 
sind zart. Zugedeckt ste­
henlassen.
Sind Ih re  Gäste da, öffnen 
Sie die Flasche Sekt und 
gießen ihn  zu. Sofort ser­
vieren.
V orbereitung: Ohne K üh l­
zeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.

Himbeer- 
Chaudeau 
Genfer Art
Büd Seite 246

300 g frische oder 
tiefgekühlte Himbeeren, 
100 g Zucker,
1 Glas (2 cl) Curagao,
7 Eigelb,
75 g Puderzucker,
1 Glas Weißwein,
1 Glas (2 cl) Himbeergeist, 
Saft einer halben Zitrone.

Chaudeau ist eine W ein­
schaumsoße, die in  F rank ­
reich Sabayon und in  I ta ­
lien Zabaglione heißt. Das 
Chaudeau Genfer A rt h a t 
allerdings m ehr Promille 
als das klassische. CiurafaD 
und Himbeergeist ma- 
chen’s möglich.
Him beeren entstielen, in 
ein Sieb geben, un te r kal­
tem  W asser vorsichtig ab ­
spülen und  abtropfen las­
sen. In  eine Schüssel geben, 
m it Zucker bestreuen. Zu­
gedeckt 30 M inuten durch­
ziehen lassen. Tiefgekühlte 
nur auftauen lassen, die 
sind schon gezuckert. In  
vier Dessertgläser vertei­
len. Mit Curagao beträu­
feln.

E in  Fiaker in  Wien? Nein, 
auch die Genfer lieben es, 
m it einer Kutsche zu fahren.

Himbeeren Ticinella: E in  delikater Nachtisch aus dem Tessin.
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Himbeer-Frappe

Eigelb m it Puderzucker, 
Weißwein, Himbeergeist 
und Zitronensaft ia  einem 
Topf verrühren. Ins W as­
serbad stellen. So lange 
schlagen, bis die Masse cre­
mig ist. Topf aus dem W as­
serbad nehmen. Chaudeau 
über die Himbeeren gießen. 
Sofort servieren. 
Vorbereitung; Ohne R uhe­
zeit und eventuelle A uftau­
zeit 15 Minuten. 
Z ubereitung: 15 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
365^

Himbeer- 
Crepes 
flambiert
F ü r 6 Personen

125 g Mehl,
1 Prise Salz,
% 1 Müch, 1 Ei,
40 g B utter,
6 Eßlöffel Himbeergelee, 
B u tte r zum Einfetten,
6 Eßlöffel Zucker (120 g), 
100 g frische oder 
tiefgekühlte Himbeeren,
2 Glas (je 2 cl) 
Himbeergeist.

Mehl und eine Prise Salz 
in  eine Schüssel geben. 
Milch reinrühren. D ann das 
in  einer Tasse verquirlte Ei. 
Nach und nach B u tte r in 
einer Pfanne erhitzen und 
darin  6 dünne Eierkuchen 
(Crepes) backen. Crepes m it 
Himbeergelee bestreichen, 
zusammenrollen und in  
eine m it B u tte r eingefet­
tete, stark  vorgewärmte, 
feuerfeste Form  legen. Dick 
m it Zucker bestreuen. Ge­
waschene, abgetropfte H im ­
beeren (oder die aufgetau­
ten  tiefgekühlten Him bee­
ren) über die Crepes vertei­
len. K urz vorm  Servieren 
m it leicht erwärm tem  H im ­

beergeist begießen. Anzün­
den und flambieren. Am 
besten brennend servieren. 
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 20 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
5Ö5.
W ann
Schluß
Menüs.

reichen? Als Ab­
festlichenemes

Himbeer-Eis 
überbacken
F ü r das H im beer-E is: 
250 g frische Himbeeren, 
100 g Puderzucker,
%  1 Sahne.
Zum Überbacken:
250 g frische Himbeeren, 
100 g Löffelbiskuits,
4  Eiweiß, 125 g Zucker,
1 Päckchen blättrige 
Mandeln (70 g).

Him beeren vorsichtig un ter 
kaltem  W asser waschen. 
Stiele und B lättchen aus­
lesen. Auf einem Sieb gut 
abtropfen lassen. Durch 
ein Sieb streichen. Puder-

Erfrisckt: Himbeer-Frappe.

Himbeer-Crepes m it Alkohol übergießen und flambieren.

zucker reinrühren. Sahne 
steif schlagen. Locker u n ­
terheben. In  einen trocke­
nen Eiswürfelbehälter fül­
len. Ü ber N acht im Gefrier­
schrank oder im K ühl­
schrank gefrieren lassen. 
Am nächsten Tag H im bee­
ren zum Überbacken auch 
un te r kaltem  W asser vor­
sichtig waschen, auslesen, 
auf einem Sieb gu t ab trop ­
fen lassen.
Eine runde, feuerfeste Form  
oder P la tte  m it 2 cm hohem 
R and m it Löffelbiskuits 
auslegen. Eiweiß sehr steif 
schlagen. Zucker nach und 
nach einrieseln lassen.
Eis aus dem Gefrier- oder 
K ühlschrank nehmen. E is­
würfelbehälter schräg stel­
len. Rückseite kurz m it 
warmem W asser abspülen. 
E is rausnehm en. Pyram i­
denartig auf die Löffel­
biskuits schichten. D arauf 
die Him beeren scliichten. 
Alles m it dem steifen E i­
weiß überziehen. Zum 
Schluß blättrige Mandeln 
drüberstreuen. Sofort in 
den m it Oberhitze vorge­
heizten Ofen auf die m itt­

lere Schiene stellen. 
B ackzeit: 5 Minuten. 
E lektroherd: 250 Grad. 
Gasherd: Stufe 7 oder fast 
große Flamme.
N ach 5 M inuten prüfen, ob 
die Baisermasse schon die 
gewünschte goldgelbe Farbe 
hat. D ann sofort servieren. 
V orbereitung: Ohne Ge­
frierzeit 30 M inuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

Himbeer- 
Frappe
300 g tiefgekühlte 
(1 Packung) Himbeeren,
4 Eiswürfel,
1/21 Mach,

1 Sahne,
4 Gläser (je 2 cl) 
Himbeergeist.

Der H im beer-Frappe ist 
ein herrlich erfrischendes 
Getränk, das zu jeder T a­
geszeit gereicht werden 
kann.
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Himbeeren in  eine Schüs­
sel geben. (Tiefkühl-Him- 
beeren sind gezuckert.) Zu­
gedeckt auftauen lassen. 8 
Him beeren zum Garnieren 
beiseite legen.
Eiswürfel üi die M itte eines 
sauberen Geschirrtuches le­
gen. Die Zipfel übereck zu­
sammennehmen. M it einem 
H am m er oder einem 
Fleischklopfer die W ürfel 
zerkleinern.
H im beeren durch ein Sieb 
passieren, dann m it MUch, 
Sahne und Eisstückchen im 
Mixer pürieren. H im beer­
geist drunterm ischen. In
4 Gläser füllen, m it einem 
Strohhalm  servieren.

Himbeergelee
1500 g frische Himbeeren,

1 Wasser,
1000 g Zucker,
Saft einer halben Zitrone,
1 Flasche flüssiges 
Gehermittel.

Himbeeren un ter kaltem  
W asser vorsichtig abbrau­
sen. Entstielen, B lättchen 
entfernen und auf einem 
Sieb gu t abtropfen lassen. 
Mit W asser auf kochen.
In  der Zwischenzeit ein 
M ulltuch über eine Schüs­
sel spannen. Himbeeren 
draufgeben und den Saft 
auslaufen lassen. Saft dann 
abmessen und  m it W asser 
zu einem L iter auffüllen. 
W ieder in den Topf gießen. 
Zucker zugeben. U nter
B ühren gut durchkochen 
lassen. Z itronensaft rein­
geben. Noch mal aufkochen 
lassen. Flüssiges Geüer- 
m ittel nach Gebrauchsan­
weisung reinrühren. 10 Mi­
nuten  kochen lassen. Sofort 
in  vorbereitete und vorge­
w ärm te Marmeladengläser 
füUen. Mit Einmach-Cello- 
phan verschheßen. Gläser
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SettstgemarMes Himbeergelee: Dafür geht m an kilometerweit.

während des Abkühlens 
b itte  nicht bewegen. 
Vorbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung; 30 Minuten.
Kalorien insgesam t; E tw a 
462K

Himbeer- 
Kaltschale
600 g tiefgekühlte 
(2 Packungen) Himbeeren, 
100 g Zucker,
%  1 Wasser,
Saft einer Zitrone,
2 Eßlöffel Speisestärke 
(20 g),
%  1 Weißwein.
F ü r die G arnierung:
% 1 Sahne,

Y2 Päckchen 
Vanillinzucker,
50 g blättrige Mandeln.

Die H älfte  der Himbeeren 
m it 50 g Zucker in  einer 
Schüssel zugedeckt auf­
tauen  lassen. Die andere 
H älfte m it W asser, Z itro­
nensaft und dem resthchen 
Zucker bei m ittlerer H itze 
10 M inuten kochen lassen. 
Durch ein Sieb rühren. 
Speisestärke m it wenig 
W asser anrühren, die H im ­
beeren dam it binden. E in ­
mal aufkochen lassen. Auf­
getaute Himbeeren zuge­
ben. Weißwein reinrühren, 
abschmecken. Abkühlen. 
F ü r die Garnierung Sahne 
steif schlagen. Vanillin-

zucker nach und nach zu­
geben. H im beer-Kaltschale 
in  4 Teller füUen. Obenauf 
m it einem SahnetufF gar­
nieren. B lättrige Mandeln 
drüberstreuen. 
Vorbereitung: Ohne Auf­
tauzeit 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Ab­
kühlzeit 15 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
36(X
Beilage: LöfFelbiskuits.

Himbeer- 
konfitüre
2125 g frische Himbeeren, 
2000 g Zucker,
10 g kristalhsierte 
Zitronensäure,
Saft einer Zitrone,

1 Himbeergeist.

N atürlich kann m an prim a 
Him beerkonfitüre überall 
kaufen. Aber erinnern Sie 
sich noch an Großm utters 
Kellerregale, die m it herr­
lichem Eingem achtem , 
selbstgekochter Konfitüre

Kaltschalen für heiße Tage gibt es viele. Himbeer-Kaltschale ist ohne Frage etwas ganz Besonderes.



Himbeerkuchen

gefüllt waren? W ie w är’s, 
wenn Sie nach Großmnt- 
ters R ezept auch einmal 
Konfitüre kochen -  sogar 
eine m it Schuß!
Himbeeren sorgfältig ver­
lesen, waschen. Auf einem 
Sieb abtropfen lassen.
Mit Zucker und Zitronen­
säure in  einem großen Topf 
u n te r R ühren zum Kochen 
bringen. D ann Zitronen­
saft reingeben und 10 Mi­
nuten  bei s tarker H itze 
weiterkochen.
Topf vom H erd nehmen. 
Himbeergeist in  die Konfi­
tü re  rühren.
Einm achgläser heiß aus­
spülen, auf ein K üchentuch 
stellen. Konfitüre heiß bis 
zum R and einfüUen. Mit 
Einmach-Cellophan gut 
verschließen.
V orbereitung: 25 Minuten. 
Z ubereitung: 60 Minuten.
Kalorien insgesam t: E tw a 
958Ö

Himbeer­
kuchen
F ür den Teig: 150 g Mehl,
1 Ei, 1 Prise Salz,
60 g B u tte r oder Margarine, 
50 g Zucker, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone.
F ü r die F ü llung :
750 g frische Himbeeren, 
80 g Zucker,
30 g Semmelbrösel.
Zum Überbacken:
2 Eigelb, 40 g Zucker,
1 Eßlöffel flüssige B utter, 
20 g geriebene Mandeln,
1 Eßlöffel Himbeergeist,
2 Eiweiß.
30 g Puderzucker zum 
Bestäuben.

Leider is t die Himbeerzeit 
ja  sehr begrenzt. Aber wenn 
Sie welche bekommen kön­
nen, sollten Sie unbedingt

Feinschmecker sagen: Unter den Obstkuchen ist der m it Himbeeren m rklich  Spitzenklasse.

m al den Him beerkuchen 
backen. Ih re  Familie wird 
davon begeistert sein.
F ü r den Teig Mehl auf das 
B ackbrett oder die A rbeits­
fläche geben. In  die M itte 
eine Mulde drücken. Darein 
kommen E i und Salz. B u t­
te r  oder M argarine in 
Flöckchen auf dem R and 
verteilen. Zucker und  ab ­
geriebene Zitronenschale 
drüberstreuen. Von außen 
nach innen schnell einen 
glatten  Teig kneten. In  eine 
Springform m it einem 
Durchmesser von 24 cm 
geben. Am R and etwas 
hochdrücken. In  den vor­
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 15 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder ^  
große Flamme.
In  der Zwischenzeit H im ­
beeren verlesen. U nter kal­
tem  W asser kurz abspülen. 
Auf einem Sieb abtropfen 
lassen. 24 schöne Früchte 
zum Garnieren zurücklas­
sen. Die anderen in  eine 
Schüssel geben. Zuckern. 
Beiseite stellen.

K uchen aus dem Ofen neh­
men. E tw as abkühlen las­
sen. Mit Semmelbröseln be­
streuen. Gezuckerte H im ­
beeren drauf verteilen.
Zum Überbacken Eigelb 
m it Zucker schaumig schla­
gen. Flüssige, aber nicht 
m ehr heiße B u tte r zugeben. 
Die geriebenen Mandeln 
und den Himbeergeist auch. 
Eiweiß steif schlagen. Lok- 
ker unterheben. Ü ber die 
Him beeren streichen und 
den K uchen noch m al in 
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stellen. 
Backzeit: 15 Älinuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Rausnehm en und auf einem 
K uchendraht auskühlen 
lassen.
Vor dem Servieren m it P u ­
derzucker bestäuben und 
in  12 Stücke schneiden. 
Jedes Stück m it 2 H im ­
beeren garnieren. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Aus­
kühlzeit 35 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
225^

Himbeer­
kuchen 
dänisch
Hindbaerlagkage

F ür den Teig:
60 g B u tte r oder Margarine, 
75 g Zucker, 3 Eigelb,
200 g Mehl,
1 % Teelöffel Backpulver, 
knapp 1 Müch,
3 EiweiB.
B u tte r oder Margarine 
zum Einfetten. 
Semmelbrösel zum 
Bestreuen.
F ü r Füllung und 
G arnierung:
750 g frische Himbeeren, 
%  1 Sahne, 30 g Zucker,
1Y2 Päckchen 
Vanülinzucker.
F ü r den G u ß :
100 g Puderzucker,
1 Teelöffel Wasser,
1 Teelöffel Zitronensaft.
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W ie in  Frankreich viele 
M ahlzeiten m it Käse ab ­
schließen, wird in  Däne­
m ark fast nach jeder Mahl­
zeit eia  süßes D essert oder 
K uchen gereicht. Kein 
W under, daß die Dänen 
phantastische K uchen bak- 
ken köruien. U nser däni­
scher H im beerkuchen be­
weist es.
B u tte r oder M argarine in 
einer Schüssel schaumig 
rühren. N ach und  nach 
Zucker und Eigelb einrüh­
ren. Mehl m it Backpulver 
mischen. Mit der MUch in 
den Teig rühren. Eiweiß 
in  einem Topf steif schlagen. 
Locker unterheben.
Eine Springform m it einem 
Durchmesser von 24 cm m it 
B u tte r oder M argarine gut 
einfetten. M it Semmelbrö­
seln ausstreuen. Die H älfte 
des Teiges reinfüUen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
B ackzeit: 25 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 große Flamme. 
Rausnehm en. Auf einem 
K uchendraht auskühlen 
lassen. Aus dem restlichen 
Teig auf dieselbe Weise 
einen Boden backen. Auch 
auf einem K uchendraht 
auskühlen lassen.
F ü r die Füllung Himbeeren 
un ter kaltem  W asser ab­
spülen, auslesen. Auf einem 
Sieb sehr gut abtropfen 
lassen. Sahne in  einem Topf 
steif schlagen. Zucker und 
VanUlinzucker zugeben. 
Drei Viertel der Sahne auf 
dem ersten kalten Torten­
boden verteilen. R est in 
den K ühlschrank stellen. 
Himbeeren darauf ver­
teilen.
Puderzucker m it Wasser 
und Zitronensaft in  einem 
Becher zu einem glatten 
Guß verrühren. Zweiten 
Tortenboden dam it über­
ziehen. E rstarren  lassen. 
D ann auf die Füllung le­
gen. Tortenrand m it der 
restlichen Sahne bestrei­
chen.
Torte vor dem Servieren in 
12 Stücke teilen. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Aus­
kühlzeit 65 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
3 3 ä
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Der Himbeerpudding auf englische A rt macht leicht beschwipst. Das liegt am Himbeergeist.

W ann reichen? Zum N ach­
m ittagskaffee oder als Des­
sert nach einer leichten 
Mahlzeit.

Himbeer- 
lebkuchen
F ü r den T eig :
5 Eiweiß,
350 g Zucker,
275 g geriebene Mandeln, 
75 g Orangeat, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
3 EßlöfiFel
Him beerm arm elade (60 g), 
Y2 Teelöffel 
Lebkuchengewürz,
90 runde Oblaten. 
M argarine zum Einfetten.

TIP
Salz macht 
Flammen schöner. 
Eine Prise 
davon in  
den brennenden 
Alkohol, und  
die Flamme 
leuchtet hellgelb 
auf. E in  hübscher 
Feuerzauber. 
Damit können 
Sie Gäste 
erfreuen.

F ür den Guß:
175 g Puderzucker,
2 Eßlöffel Zitronensaft 
(12 g),
1 Eßlöffel heißes W asser.

Für den Teig Eiweiß in 
einem Topf sehr steif schla­
gen. N ach und  nach Zucker 
einrieseln lassen. Geriebene 
Mandeln unterheben. Oran­
geat sehr fein hacken. Mit 
der abgeriebenen Zitronen­
schale, der H im beerm arm e­
lade und dem Lebkuchen­
gewürz in  den Teig geben. 
Auf die Oblaten verteilen. 
Auf einem gefetteten Back­
blech in  den vorgeheizten 
Ofen auf die oberste Schie­
ne schieben.
B aokzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
R ausnehm en und auf ei­
nem K uchendraht ausküh­
len lassen.
F ü r den Guß Puderzucker 
m it Z itronensaft und  hei­
ßem W asser in einer Schüs­
sel verrühren. Himbeerleb- 
kuchen dam it überziehen. 
Guß erstarren lassen. Bis 
zum Verzehr luftd icht ver­
schlossen aufbewahren. 
E rg ib t 3 Bleche und 90 
Stück.
V orbereitung: 45 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Aus­
kühlzeit 70 M inuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
5 0

P S : W enn Sie gerade kein 
Lebkuchengewürz bekom­
men können, nehm en Sie 
doch einfach eine Messer­
spitze Zim t und gemahlene 
Nelken. Schmeckt ebenso­
gut.

Himbeermilch
F ü r 1 Person

80 g frische oder 
tiefgekühlte Himbeeren,
2 bis 3 Eiswürfel,
Saft einer halben Zitrone,
2 Eßlöffel Zucker (40 g),
1 Glas Milch (i/g 1).

Bei der Himbeermilch ist es 
wie bei allen sommerlichen 
M ixgetränken: Je  kälter sie 
sind, um  so heißer werden 
sie gehebt. W enn Sie diesen 
D rink lieber etwas alko­
holisieren möchten, em p­
fehlen wir Ihnen  fi/g GHas 
(3 cl) Cognac oder weißen 
R um  m it reinzugeben. 
Frische Himbeeren verle­
sen. K urz un ter kaltem  
W asser abspülen. Auf ei­
nem Sieb gu t abtropfen 
lassen. (Tiefgekühlte H im ­
beeren auftauen lassen.) 
Durch ein Sieb passieren. 
Auf einem B re tt zerklei­
nerte Eiswürfel, Zitronen­
saft und Zucker zugeben.
2 bis 3 M inuten mixen. In  
ein großes Saftglas geben. 
M it Milch aufgießen. Sofort 
m it Strohhalm  servieren.



Himbeer-Schnitten

Himbeer- 
pudding 
englisch
Speech House Pudding 
Eür 6 Personen

125 g B utter, 50 g Zucker, 
1 Päckchen Vanillinzucker,
4 Eier,
100 g Mehl,
1 Teelöffel Backpulver,
150 g Him beermarmelade,
2 Glas (je 2 cl) 
Himbeergeist.
10 g M argarine zum 
Einfetten.
Zum Garnieren:
200 g frische Himbeeren.

In  einer großen Schüssel 
B utter, Zucker und Vanü- 
ünzucker schaumig rühren. 
Eier trennen. Eigelb nach 
und nach un ter die B u tte r­
Zucker-Mischung rühren. 
Mehl und Backpulver m i­
schen, auch reinrühren. 
75 g Him beerm arm elade 
m it 1 Glas Himbeergeist 
verrühren, unterheben .Zum 
Schluß die zu steifem

Schnee geschlagenen E i­
weiß unterziehen. 
Puddingform  einfetten. 
Teig einfüllen. Form  ver- 
schheßen. Pudding 2 S tun­
den im kochenden W asser­
bad garen. H in  und wieder 
kochendes W asser nach­
gießen.
Form  aus dem W asserbad 
nehmen. U nter kaltem  
W asser abschrecken. Dek- 
kel abnehmen. Pudding auf 
eine vorgewärm te Porzel­
lan- oder G lasplatte s tü r­
zen. W ährend der Garzeit 
Him beeren waschen, aus­
lesen, auf einem Sieb ab ­
tropfen lassen.
Resthche, m it dem zweiten 
Glas Him beergeist ver­
rührte  Marmelade in  ei­
nem Topf erhitzen und 
flüssig werden lassen.
Heiß über den Pudding 
gießen. Mit Him beeren um ­
legt servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 135 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
455.
W ann reichen? Als Dessert 
nach einem leichten H au p t­
gericht.

Himbeersaft 
ungekocht
Siehe Erdbeersaft.

Himbeer­
Sahne-Torte
750 g frische Himbeeren,
80 g Zucker,
20 g B utter,
1 Päckchen blättrige 
Mandeln (70 g),
Margarine zum Einfetten,
1 B iskuittortenboden 
(Wiener Boden, fertig 
gekauft),
2 Glas (je 2 cl) 
Himbeergeist,
®/g 1 Sahne,
20 g Zucker,
1 Päckchen Vanilhnzucker 
(10 g).

Him beeren verlesen. U nter 
kaltem  W asser vorsichtig 
abspülen. Auf einem Sieb 
gu t abtropfen lassen. Einige 
schöne F rüchte zum G ar­
nieren zurücklassen. Die 
anderen in  eine Schüssel 
geben. Zuckern und beiseite 
stellen.

Die Himbeer-Sahne- Torte schmeckt Ihnen noch besser, wenn Sie sie leicht gefroren servieren.

B utte r in  einer Pfanne er­
hitzen. Mandeln reinstreuen 
und un ter vorsichtigem 
R ühren 5 M inuten rösten. 
Auf einer leicht gefetteten 
P la tte  verte ilt abkühlen 
lassen.
B iskuittortenboden einmal 
durchschneiden. Beide H älf­
ten  m it Him beergeist be­
träufeln. Sahne schlagen. 
M it Zucker und Vanillin­
zucker süßen.
E rsten  Tortenboden auf 
eine K uchenplatte  legen. 
D ünn m it Sahne bestrei­
chen. Gezuckerte Him bee­
ren drauf verteilen. Zwei­
ten  Tortenboden draufle­
gen. Tortenoberfläche und 
R and dick m it Sahne be­
streichen. Restliche Sahne 
in  einen Spritzbeutel ge­
ben. Dicke Sahnetupfen auf 
die Torte spritzen. Zurück­
gelassene Him beeren als 
Garnierung draufsetzen. 
T ortenrand m it gerösteten 
Mandeln bestreuen. Bis zum 
Servieren in  den K ühl­
schrank stellen. In  12 Stücke 
schneiden.
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro S tück; E tw a 
43(X
P S : H imbeer-Sahne-Torte 
schmeckt auch leicht ge­
froren.

Himbeer- 
Schnitten
Büd Seite 252

F ü r den T eig :
200 g Mehl,
1 Ei, 2 Eigelb, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
100 g B u tte r oder 
Margarine,
100 g Zucker.
Zum Überbacken:
2 Eiweiß,
100 g Zucker,
1 Päckchen VaniUinziicker, 
70 g geriebene Mandeln,
70 g geriebene Haselnüsse,
3 Tropfen Bitterm andelöl, 
150 g Himbeermarmelade, 
30 g gehackte Mandeln. 
F ü r den G u ß :
150 g Puderzucker, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
1 Eßlöffel Him beersirup 
(10 g).
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Himbeer-Schnitten m it M andeln und Nüssen. Rezept 8 . 251.

F ü r den Teig Mehl auf ein 
B ackbrett oder die A rbeits­
fläche geben. In  die M itte 
eine Mulde drücken. Darera 
kommen Ei, Eigelb und ab ­
geriebene Zitronenschale. 
B u tte r oder Margarine in 
Flöckchen auf dem Mehl­
rand  verteilen. Zucker drü­
berstreuen. Von außen nach 
innen schnell einen glatten 
Teig kneten. Auf ein unge- 
fettetes Backblech geben 
und gleichmäßig ausroUen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
B ackzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 große Flam m e. 
R ausnehm en und etwas ab ­
kühlen lassen.
In  der Zwischenzeit Eiweiß 
in einem Topf steif schla­
gen. Zucker und VaniUia- 
zucker nach und nach eia- 
riesehi lassen. Geriebene 
Mandeln, Haselnüsse und 
B itterm andelöl unterheben. 
H im beerm arm elade auf den 
vorgebackenen Teig strei­
chen. Eiweißmasse darauf 
verteilen. Mit gehackten 
Mandeln bestreu t wieder in 
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene schie­
ben.
Baokzeit: 15 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd; Stufe 4 oder 
knapp % große Flamme. 
K uchen rausnehm en. E t­
was abkühlen lassen. Zwi­
schendurch den Guß zube­
reiten. D afür Puderzucker 
m it abgeriebener Zitronen­
schale in  einer Schüssel m i­
schen. M it Himbeersirup 
g lattrühren. Auf den noch 
w arm en K uchen geben und
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g u t verstreichen. K uchen 
in  etwa 12 cm lange und
5 cm breite Streifen schnei­
den. Guß erstarren lassen. 
E rg ib t 12 Himbeer-Schnit- 
ten.
V orbereitung: 20 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne K üh l­
zeit 40 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
i ö ö
B eilagen: Eine große K anne 
m it schwarzem Tee, weißer 
K andiszucker und frische 
Sahne.

Himbeersoße
Siehe Erdbeersoße. S ta tt 
E rdbeeren verwenden Sie 
b itte  Himbeeren. 1 Eßlöf­
fel Himbeergeist zum 
Schluß reingeben. Das 
m acht die Soße arom ati­
scher und  ein klein wenig 
beschwipst.

Himbeer- 
Souffle
250 g tiefgekühlte 
Himbeeren,
1 Glas (2 cl) Himbeergeist, 
4 Eier,
75 g Zucker,
1 Päckchen VanUlinzucker, 
1 Prise Salz,
B u tte r zum Einfetten,
1 Eßlöffel Puderzucker.

D as Souffle -  das zarte 
Schaum-Dessert -  gehört 
sozusagen zur H ohen Schu­
le der K ochkunst. F ü r A n­
fänger is t es ein kleines 
W agnis. Aber wenn es dann 
gelungen ist und m an ko­
ste t und genießt diesen zar­
ten  Eischaum , wird m an für 
alle Aufregungen entschä­
digt. H im beeren in  eine 
Schüssel geben, auftauen 
lassen. Mit Himbeergeist 
beträufeln.
E ier trennen. Eigelb m it 
Zucker, VanUlinzucker und 
Salz in  einer Schüssel m it 
dem H andm ixer oder dem

Schneebesen schaumig rü h ­
ren. Eiweiß in  einer Schüs­
sel zu steifem Schnee schla­
gen und unterheben.
Eine feuerfeste Form  m it 
B u tte r einfetten. Zwei D rit 
te l der Eimasse einfüUen 
Him beeren vorsichtig rein 
gleiten lassen. Mit der rest 
hchen Eimasse bedecken 
Auf die unterste Schiene in 
den vorgeheizten Ofen 
stellen.
Backzeit: 15-20 M inuten. 
E lek troherd : 140 Grad. 
G asherd: Stufe 1 oder
kleinste Flamme.
Das goldgelbe Souffle m it 
Puderzucker bestäubt ser­
vieren.
Vorbereitung: Ohne Auf­
tauzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
24Ö
Unser Menü Vorschlag: Als 
Vorspeise Artischockenbö­
den ToselU, dazu als H au p t­
gericht das dehkate Füet 
mignon m it Prinzeßbohnen 
und Bearner Soße. Als 
Abschluß dieses Menüs 
Himbeer-Soffle.



Himbeertraum

Himbeersülze
10 B la tt rote Gelatine,
Y2 1 Weißwein,

1 Himbeersirup,
Saft einer Zitrone,
250 g irische Himbeeren,
%  1 Sahne,
1 Päckchen Vanillinzucker.

Gelatine in kaltem  W asser 
einweichen. Weißwein m it 
Himbeersirup und Z itro­
nensaft in  einen Topf 
geben. Aufkochen lassen. 
Topf vom H erd nehmen. 
Gelatine ausdrücken. In  die 
heiße Flüssigkeit geben und 
rühren, bis sie sich ganz 
aufgelöst hat. %  1 der F lüs­
sigkeit in  eine Schüssel ge­
ben. K a lt stellen. 
Himbeeren verlesen und 
un ter kaltem  W asser ab ­
spülen. Auf einem Sieb gut 
abtropfen lassen. Auf 
H aushaltspapier ausbrei­
ten, dam it sie ganz trok- 
ken sind. W enn der Spiegel 
in der Schüssel fest gewor­
den ist, 3^ der Himbeeren 
darauf verteilen. Restliche 
Flüssigkeit drübergießen. 
W ieder in  den Kühlschrank 
stellen, bis auch diese 
Schicht fest geworden ist. 
Das dauert etwa 30 Minu­
ten. In  der Zwischenzeit 
Sahne in  einem Topf steif 
schlagen. Älit VaniUin- 
zucker süßen. In  einen 
Spritzbeutel geben. Schüs­
sel m it der Himbeersülze 
kurz in  heißes W asser ta u ­
chen. Auf eine Glasplatte 
stürzen. Mit dem Spritz­
beutel dicke Sahnetupfer 
rundherum  spritzen. J e ­
weils eine Himbeere zwi­
schen zwei Sahnetupfer set­
zen. K alt servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 20 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
345^

Himbeersülze in  einer Puddingform auskühlen lassen: Das ist ein richtiges kleines Kunstwerk.

Himbeertorte 
mit 
Rotweincreme
F ü r den T eig :
2 Eiweiß, 80 g Zucker,
2 Eigelb,
100 g Mehl,
1 Messerspitze Backpulver. 
B u tte r oder Margarine 
zum Einfetten. 
Semmelbrösel zum 
Bestreuen.
F ü r die Garnierung:
6 B la tt rote Gelatine,
600 g frische Himbeeren,
80 g Zucker,
%  1 Rotwein,
1 Eßlöffel Zitronensaft,
80 g Zucker,
% 1 Sahne,
1/2 Glas (225 g) 
Himbeermarmelade.

Feh lt Ihnen ein neuer B est­
seller für Ih r  Tortenreper­
toire 1 H ier ist er, unsere 
H im beertorte m it R o t­
weincreme.
F ü r den Teig Eiweiß in 
einer Schüssel steif schla­
gen. Nach und nach Zucker 
einrieseln lassen. Eigelb 
draufgeben. Mehl m it Back­
pulver mischen. D rüber­
sieben. Zusammen m it E i­
gelb locker unterheben. 
Springform m it einem 
Durchmesser von 24 cm 
gu t m it B u tte r oder M ar­
garine einfetten und m it 
Semmelbröseln ausstreuen. 
Teig reinfüllen. In  den vor­

geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
Backzeit: 15 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd; Stufe 4 oder 
knapp große Flamme. 
Rausnehm en. Auf einen 
K uchendraht stürzen und 
auskühlen lassen.
In  der Zwischenzeit Gela­
tine in  kaltem  W asser ein­
weichen.
Him beeren verlesen. Vor­
sichtig un te r kaltem  W as­
ser abspülen. Auf einem 
Sieb sehr gut abtropfen 
lassen. In  eine Schüssel ge­
ben. Zuckern und beiseite 
stellen.
Rotwein m it Z itronensaft 
und Zucker in  einen Topf 
geben. U nter R ühren er­
hitzen, aber b itte  n ich t ko­
chen. Der Zucker soll sich 
dabei nur auf lösen.
Topf vom H erd nehmen. 
Gelatine ausdrücken und in 
der heißen Flüssigkeit u n ­
te r R ühren auflösen. A b­
kühlen lassen und etw a 20 
M inuten leicht erstarren 
lassen. Sahne steif schla­
gen. Locker un ter die R o t­
weincreme heben. K alten  
Tortenboden m it H im ­
beermarmelade bestreichen. 
H im beeren drauflegen. R o t­
weincreme hügelartig d ar­
auf verteilen. Torte noch 
etw a 60 M inuten in  den 
K ühlschrank stellen. Vor 
dem Servieren in  12 Stücke 
schneiden.
Messer dazu vor jedem 
Schnitt in  heißes W asser 
tauchen.

Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 45 Minuten.
Kalorien pro Stück: E tw a
STÖ

Wer den Himbeertraum ein­
mal probiert, vergißt ihn nie.

Hßmbeer- 
traum
F ür 6 Personen

500 g Himbeeren,
200 g Zucker,
Saft einer halben Zitrone,
1 Päckchen gemahlene 
rote Gelatine,
3 Eßlöffel heißes Wasser, 
1/4 1 Sahne,
6 Löffelbiskuits (30 g). 
Zum Garnieren:
50 g Borkenschokolade.

Gehört bei Ihnen zum K in­
dergeburtstag auch die ob­
ligatorische Götterspeise? 
D ann servieren Sie den 
IdeinenLeckermäulern doch
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Himmel und Erde: Dieses deftige Mittagessen aus dem Rheinland ist sehr zu empfehlen.

beim nächsten Fest einmal 
den H im beertraum . E rfo lg : 
Die Gästeschar wird ihre 
M ütter bestürm en, den 
H im beertraum  ab sofort in 
den Speisenplan aufzuneh­
men.
Him beeren vorsichtig in 
kaltem  W asser waschen, 
auslesen, auf einem Sieb 
abtropfen lassen. Einige 
besonders schöne Beeren 
zum Garnieren zurücklas­
sen. Den R est in  einer 
flachen Schüssel m it einer 
Gabel zerdrücken oder im 
Mixer grob pürieren. Mit 
Zucker und  Zitronensaft 
mischen. 30 M inuten im 
K ühlschrank ziehen las­
sen.
Gemahlene Gelatine in ei­
ner Tasse oder einem Por­
zellanbecher m it 3 Eßlöf­
fel W asser mischen und  im 
heißen W asserbad auflösen. 
In  den H im beerbrei rüh­
ren.
10 M inuten im  K ühl­
schrank leicht steif werden 
lassen.
Sahne in  einem Topf steif 
schlagen. 6 Eßlöffel in  einen 
Spritzbeutel füllen, in  den 
K ühlschrank legen. R est­
liche Sahne un te r die Him- 
beerspeise heben.
An die Innenw ände einer 
Glasschale die Löffelbis­
kuits in  regelmäßigen A b­
ständen senkrecht aufstel­
len. Himbeerspeise reinfül­
len. 2 Stunden im K ühl­
schrank erkalten lassen. Vor 
dem Servieren m it Sahne­
tupfern, zerbröckelter Bor­
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kenschokolade und den zu­
rückgelassenen Him beeren 
garnieren.
Vorbereitung: Ohne K ühl­
zeit 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K üh l­
zeit 10 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
53K
W ann reichen? Als Dessert. 
Oder als süße Ü berra­
schung bei der P arty . Die 
Gäste köimen jünger oder 
älter sein. D er H im beer­
traum  kom m t im m er an.

Himmel 
und Erde
750 g Kartoffeln,
1 1 Wasser,
Salz,
500 g Apfelmus aus Glas 
oder Dose,
1 Teelöffel Zucker,
2 Zwiebeln (100 g),
125 g durchwachsener 
Speck,
Essig nach Geschmack.

Hippie Girl:Ein 
erfrischender Drink, 
den man eiskalt 
serviert.

Dieses schnelle Gericht ist 
Beilage zu gebratener B lu t­
w urst (oder Leberwurst) 
m it Zwiebeln. Es kom m t 
aus dem R heinland und 
heißt auf gu t rheinländisch 
Himmel un  Ääd m et Blot- 
woosch.
Kartoffeln schälen, wa­
schen. In  einem Topf m it 
gesalzenem W asser auf den 
H erd stellen. Vom Kochen 
an  in  20 M inuten garen. 
Abgießen. Trockendäm p­
fen. Noch heiß durch eine 
Presse in  einen Topf ge­
ben. Apfelmus zuschütten 
und die Masse m it einem 
Schneebesen schaumig rü h ­
ren. Topf auf den H erd 
stellen. Masse bei geringer 
Tem peratur erhitzen. Zuk- 
ker zugeben.
Geschälte Zwiebeln und 
den Speck fein würfeln. 
Beides in  einer Pfanne 
goldgelb braten. In  die 
Kartoffel-Apfelmus-Masse 
rühren. Nach Geschmack 
m it Essig würzen. M it Salz 
abschmecken. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 40 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

Hippie Girl
F ü r 1 Person

2 bis 3 Eiswürfel,
%  Glas (1 cl) Apricot,
Y2  Glas (1 cl) 
Williamsbirne,
1 Glas (2 cl) Orangensaft,
% Glas (1 cl) G rapefruitsaft, 
1 Spritzer Grenadine,
1 CocktaUkirsche,
1 Orangenscheibe.

Ob dieser D rink die Erfin­
dung eines H ippie Girls ist 
oder ob er ihm  gewidmet 
wurde, s teh t n icht fest. 
Aber fest steht, daß er sehr 
mild und, eiskalt serviert, 
eine tolle Erfrischung ist. 
Auf einem B re tt oder in 
einem Tuch kleingeschlage­
ne Eiswürfel m it Apricot, 
W üham sbirne, Orangen- 
und G rapefruitsaft und  ei­
nem Spritzer Grenadine in 
einen Mischbecher geben. 
G ut schütteln. In  ein Cock- 
taüglas abseihen. lü rsche  
reingeben und die Orangen­
scheibe auf den Glasrand 
stecken.



Hirn
H irn ist eine Spezialität für 
K enner. W arum  eigent­
lich nur für sie? H irn  (in 
N orddeutschland Brägen) 
läß t sich rasch und sehr 
schm ackhaft zubereiten, ist 
leicht verdauUch und spielt 
in der Schonkost eine be­
sondere Rolle. Außerdem 
h a t H irn  einen großen Ge­
ha lt an  V itam ia Bj, dem 
W irkstoff, der zur Gesund­
erhaltung unserer Muskeln 
und N erven notwendig ist. 
Achten Sie b itte  beim E in ­
kauf darauf, daß das H irn  
blutfrisch is t und verarbei­
ten  Sie es sofort und  so, 
wie es unsere Rezepte an ­
geben. Am besten geeignet 
sind Kalbs- oder Schweiae- 
hirne.

Himauf 
Toast
4 K albshirne (600 g),
Y2 1 W asser, Salz,
8 Scheiben T oastbrot 
(160 g),
60 g B utter, 2 Eier,
2 Eßlöffel saure Sahne 
(30 g),
weißer Pfeffer,
3 EßlöfiFel geriebener 
Em m entaler Käse (30 g), 
Paprika edelsüß.

H irne in  kaltem  W asser 
gründlich waschen, H äut-

Him gebraten: Ein 
leichtes, preis­
wertes Mittagessen.

H irn  auf Toast ist knusprig und saftig und wagen seines Vitamin-B-^^-Oehalts auch gesund.

chen und  Äderchen m it ei­
nem  spitzen Messer raus­
trennen.
W asser m it Salz in  einem 
Topf zum Kochen b rin­
gen, H irne reingeben und 
20 M inuten bei milder 
H itze kochen lassen.
In  der Zwischenzeit Toast­
b ro t von beiden Seiten

goldgelb toasten. Mit B u t­
te r  bestreichen. H irne m it 
einem Schaumlöffel aus 
dem W asser nehmen, auf 
einem Sieb abtropfen las­
sen und m it H aushaltspa­
pier trockentupfen. H irne 
w aagerecht halbieren imd 
auf die Brotscheiben ge­
ben.

Eier m it Sahne, Salz und 
Pfeffer verquirlen. Auf die 
H irnscheiben verteilen. Mit 
K äse bestreuen.
R ost m it Alufolie bespan­
nen. Toastscheiben drauf­
legen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne schieben.
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd; 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Mit Paprika bestreut sofort 
servieren.
V orbereitung: Ohne K och­
zeit 20 M inuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
505^
Beilage: Salatplatte. Bier.

Hirn 
gebraten
4 K albshirne (600 g),
% 1 W asser, Salz.
Zum P an ieren : 1 Ei,
4 Eßl. Semmelbrösel (40 g), 
Salz, schwarzer Pfefibr.
40 g B u tte r oder Margarine 
zum Braten.
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KalbsM rne in  kaltem  W as­
ser gründlich waschen. 
H äutchen und Äderchen 
m it einem spitzen Messer 
raustrennen. W asser und 
Salz in  einem Topf zum 
Kochen bringen. K albs­
hirne darin  20 M inuten bei 
m ittlerer H itze kochen las­
sen. Mit einem Schaum ­
löffel aus dem W asser neh­
men, auf einem Sieb ab ­
tropfen lassen. Mit H aus­
haltspapier trockentupfen. 
Zum Panieren E i in einem 
Teller verquirlen. K albs­
hirne erst in Ei, dann in 
Semmelbröseln wenden. 
Auf beide Seiten Salz und 
Pfeifer streuen. B u tte r oder 
Margarine in  einer Pfanne 
erhitzen, K albshirne darin 
von beiden Seiten in 3 bis 4 
M inuten goldgelb braten. 
V orbereitung; Ohne K och­
zeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
K alorien pro P erso n : E tw a 
32K
Beilagen: Gedünstete To­
m aten, Remouladensoße, 
Salzkartoffeln.

Him mit Ei 
überbacken
600 g K albshirn,
^ 2 1 W asser, Salz,
3 m ittlere Zwiebeln (120 g), 
40 g B u tte r oder Margarine, 
Salz, weißer Pfeffer,
4 Eier.

K albshirn in  kaltem  W as­
ser gründlich waschen. 
H äutchen und Äderchen 
entfernen. W asser und 
Salz in  einem Topf zum 
Kochen bringen. K albs­
hirn darin  bei m ittlerer 
H itze 20 M inuten kochen 
lassen.
In  der Zwischenzeit Zwie­
beln schälen und fein 
hacken.

Lieben Sie warmes Abendbrot? H irn  m it E i überbacken ist kalorienarm und leicht verdaulich.

K albshirn m it einem 
Schaumlöffel aus dem W as­
ser nehmen, auf einem Sieb 
abtropfen lassen. M it H aus­
haltspapier trockentupfen. 
20 g B u tte r oder M argarine 
in  einer Pfanne erhitzen, 
Zwiebeln darin  bräunen. 
H irn  klein hacken und zu 
den Zwiebeln geben. 10 Mi­
nuten  m itbräunen. Hin- 
und herbewegen. Mit Salz 
und Pfeffer würzen.
4 kleine Auflaufförmchen 
m it 10 g B u tte r oder M ar­
garineeinfetten. H irn- Zwie­
bel-Masse reinfüllen. Oben­
drauf je ein E i schlagen. 
Restliche B u tte r oder M ar­
garine in  Flöckchen drauf­
setzen. Die Förm chen ne­
beneinander auf ein Back­
blech stellen. In  den vor­
geheizten Ofen auf die 
obere Schiene schieben. 
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd; 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
V orbereitung: Ohne K och­
zeit 20 Minuten.

TIP
So schmeckt H irn  
auch: In  gebratenen 
Zwiebelwürfeln 
unter Rühren
garen. Salzen,
'pfeffern und zu
Brot essen.

■ 'S
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Zubereitung: 25 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
3 6^
Beilage: Bauernbrot.

Hirn nach 
Jägerart
375 g K albshirn,
%  1 W asser, Salz,
4 Eßlöffel Essig,
%  Lorbeerblatt,
8 weiße Pfefferkörner,
500 g frische 
Pfifferlinge,
1 Zwiebel (40 g),
75 g B utter,
1 gestrichener Teelöffel 
Paprika edelsüß,

Teelöffel Thym ian,
% 1 Rotwein,
1/4 1 Sahne,
4 Eßlöffel Mehl (60 g),
Saft einer viertel Zitrone, 
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
1 Ei,
4 Eßlöffel Semmelbrösel 
(40 g),
%  Bund Petersilie.

Vom H irn  un te r fließen­
dem W asser die H äu te  e n t­
fernen. W asser, Salz, Essig, 
L orbeerblatt, Pfefferkör­
ner und H irn  in  einen klei­
nen Topf geben, Aufko­
chen und zugedeckt 10 Mi­
nuten  bei geringer H itze 
ziehen lassen.
PUze putzen, gründlich in 
kaltem  W asser waschen.

G ut abtropfen lassen. Zwie­
bel schälen und fein hak- 
ken. 25 g B u tte r in  einem 
Topf erhitzen. Zwiebeln 
darin  in  5 M inuten gelb 
braten. Pilze zugeben, m it 
Salz, Paprika und  T hy­
m ian würzen. 5 M inuten 
un ter R ühren braten. Mit 
Rotwein ablöschen und 
aufkochen. Die Sahne und
2 Eßlöffel Mehl in einer 
Tasse verquirlen. Soße da­
m it binden. 3 M inuten kö 
cheln lassen. Mit Z itronen 
saft und Salz abschmecken 
H irn  aus dem Sud nehmen 
In  Scheiben schneiden. Sal 
zen und pfeffern. E rs t im 
restlichen Mehl, dann in 
verquirltem  E i und Sem­
melbröseln wenden.
Die restlichen 50 g B utter 
in  einer Pfanne erhitzen. 
H irn  darin  auf jeder Seite
3 M inuten braten. PUze in
einer vorgewärm ten Schüs­
sel anrichten. D arauf die 
Hirnscheiben. Mit gewa­
schener, trockengetupfter 
Petersilie garniert servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 30 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
6ÖÖ
B eilagen: Kartoffelpüree
oder Salzkartoffeln m it ge­
hacktem  frischem E stra ­
gon oder Reis, gemischt 
m it grünen Erbsen. Und 
als G etränk empfehlen wir 
einen Rose-Wein.
PS: Anstelle von Pfiffer­
lingen können Sie auch 
Stein-, Mischpüze oder 
Champignons verwenden.
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Hirsch

Hirn-Pavesen 
böhmisch
E ür die F ü llung :
500 g Kalbs- oder 
R inderhim ,
1 Bund Petersilie,
1 Ei,
Salz, Pfeffer,
30 g B u tte r oder Margarine. 
F ü r die P avesen :
16 Scheiben altbackenes 
T oastbrot (300 g),
2 Eier, 1/4 1 Müch,
Salz.
80 g B u tte r oder Margarine 
zum B raten.

Vielleicht kennen Sie P a ­
vesen oder Bavesen als 
bayrische Süßspeise. Aber 
auch p ikant schmecken sie 
prim a. Unsere H irn -P a­
vesen kommen aus dem 
böhmisch-österreichisch­
süddeutschen R aum . So 
werden sie gem acht:
F ü r die Füllung H irn  so 
lange un ter kaltem  W asser 
abspülen, bis kein B lut 
m ehr herausläuft. H au t 
und Äderchen dabei m it

einem spitzen Messer raus­
trennen. H irn  auf einem 
Sieb abtropfen. D ann m it 
H aushaltspapier gu t trok- 
kentupfen. Fein hacken. 
Petersiüe auch un te r ka l­
tem  W asser abspülen, m it 
H aushaltspapier trocken­
tupfen  und  fein hacken. Ei 
m it Salz und  Pfeffer in  ei­
nem  Becher verquirlen. 
B u tte r oder M argarine in 
einer Pfanne erhitzen. H irn  
und  Petersüie reingeben. 
U nter R ühren 5 bis 8 Mi­
nu ten  garen. D anach das 
verquirlte E i reingeben 
und  stocken lassen. Pfanne 
vom H erd nehmen. Bei­
seite stellen.
F ü r die Pavesen von den 
Toastbrotscheiben jeweUs 
die R inde abschneiden. 
E ier m it MUch und Salz 
verquirlen.
In  einer großen Pfanne bei 
kleiner Flam m e B u tte r 
oder M argarine langsam 
erhitzen. Indessen die H älf­
te  der Toastbrotscheiben 
in  der Eiermilch wenden, 
abtropfen und  die Füllung 
darauf verteilen. Die rest­
lichen Toastsoheiben d rauf­

Spezialität der böhmisch-österreichischen Küche: Hirnpofesen.

drücken, nochmals in  Eier- 
m üch wenden, abtropfen 
und  im  heißen F e tt  auf je­
der Seite in  etw a 5 M inuten 
knusprig braun  braten.
Aus der Pfanne nehm en 
und  auf vorgewärm ter 
P la tte  warm  stellen. W enn 
keine so große Pfanne für 
alle 8 Pavesen vorhanden 
ist, in  zwei Arbeitsgängen 
braten.
V orbereitung: 30 M inuten. 
Z ubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
TÖÖ.
W ozu reichen? Als Beüage 
zu Salaten und  Gemüse­
gerichten.

Himpofesen- 
Suppe
125 g Kalbshirn,
1 Zwiebel (30 g),

Bund Petersüie,
50 g B utter,
Salz,
Pfeffer,
geriebene M uskatnuß,
1 Eigelb,
1 altbackenes Brötchen,
1 1 kräftige Fleischbrühe 
(frisch oder aus W ürfeln 
zubereitet).

Die Pofesen sind K inder 
böhm isch-österreichischer 
Küche. F ast jede L and­
schaft gab ihnen andere 
N am en: Pavesen, Pofesen, 
Baweusen, aUes dasselbe. 
U ndin  Suppe besonders gut. 
Von dem H irn  un ter flie­
ßendem W asser die H äute 
entfernen. Das H irn  auf 
ein B re tt legen und  fein 
hacken. Zwiebel schälen 
und  fein würfeln. Peter- 
sUie waschen, trocken tup­
fen und fein hacken.
20 g B u tte r in  einer Pfanne 
erhitzen. Zwiebel darin  in
5 M inuten goldgelb braten. 
H irn  zugeben. Mit Salz,

Pfeffer und M uskat w ür­
zen. Das H irn  un te r stän ­
digem R ühren in  etwa
3 M inuten trockenbraten. 
Pfanne vom H erd nehmen. 
In  einer Tasse das Eigelb 
verquirlen, dann die fein 
gehackte Petersüie u n te r­
rühren.
Brötchen in  1 cm dicke 
Scheiben schneiden. Mit 
der Hirnm asse bestreichen. 
Restliche B u tte r in  der 
Pfanne erhitzen. Pofesen -  
bestrichene Seite nach 
oben -  in  die Pfanne legen 
und  in  10 M inuten goldgelb 
braten. Auf dem K uchen­
d rah t das F e tt  abtropfen 
lassen.
Pofesen erst kurz vorm 
Servieren in  die erhitzte 
Fleischbrühe geben.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung; 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
245^
W ann reichen? Als Suppe 
vorweg. Auch m al als leich­
tes Abendessen.

Hirsch
Der H irsch gehört zur gro­
ßen Familie Rotwild. Vom 
Februar bis Ju li h a t er 
Schonzeit. Abweichungen 
sind in  einzelnen L andstri­
chen gesetzlich geregelt. 
Dies zu wissen is t wichtig, 
falls Sie einmal einen grö­
ßeren B raten  auf den Tisch 
bringen möchten. Den be­
kommen Sie nu r frisch. 
Kleinere Stücke gibt es das 
ganze J a h r  hindurch tief­
gekühlt.
Hirschfleisch ist fettarm . 
D arum  auch leicht ver- 
dauhch. Aber es w irkt 
schnell trocken. Speck 
schafft Abhilfe. Übersehen 
Sie das b itte  nicht. Sonst 
is t das Fleisch sehr wohl­
schmeckend. Also wie w är’s 
am  nächsten Sonntag m it 
einem H irschbraten?
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Hirsch nach Bromberger Art: Delikat gewürzt m it Weinhrand, Liebstöckel und Tabascosoße.

Hirsch nach 
Bromberger 
Art
500 g Hirschfleisch aus 
der Keule,
50 g fe tter Speck zum 
Spicken.
F ü r die Ö lm arinade:
1/2 Teelöffel Salz,

Teelöffel schwarzer 
Pfeffer,
2 Eßlöffel W eiabrand,
4 Eßlöffel Öl (40 g). 
A ußerdem :
200 g Pfifferlinge aus 
der Dose,
2 Eßlöffel gehackte 
Petersilie,
2 Eßlöffel frischer gehackter 
oder 1 Teelöffel getrockneter 
Liebstöckel, %  Lorbeerbl.,
1 Eßl. Semmelbrösel (10 g),
3 Spritzer Tabascosoße,
1 Tasse heißes W asser.

U m  Bromberg, in  der frü ­
her preußischen Provinz 
Posen, gab es eine Menge 
W ild. K ein W under, daß 
die Brom berger sich auch
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besondere Rezepte zur Zu­
bereitung einfaUen ließen. 
U nser Hirsch nach Brom ­
berger A rt wird durch die 
Tabasco-Spritzer noch p i­
kanter.
Fleisch von den Sehnen be­
freien, un te r kaltem  W as­
ser abspülen und m it H aus­
haltspapier trockentupfen. 
Speck, den m an vorher 30 
M inuten im K ühlschrank 
ka lt gestellt hat, in  5 cm 
lange und 1 cm breite 
Streifen schneiden.
Das Hirschfleisch dam it 
spicken. In  eine Schüssel 
legen, Salz und  Pfeffer 
drüberstreuen, W einbrand 
und  Öl drübergießen. 
Fleisch darin  30 M inuten 
m arinieren. Herausnehm en, 
abtropfen, auf einen Teller 
legen. Die Ölmarinade in 
einem B räter erhitzen. 
Fleisch darin  rundherum  
in IS M inutenanbraten . Zu­
decken. In  den vorgeheiz­
ten  Ofen auf die un terste  
Schiene stellen.
Schmorzeit; 30 M inuten. 
E lektroherd; 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme.

In  der Zwischenzeit die 
Pfifferlinge auf einem Sieb 
abtropfen lassen.
Fleisch aus dem B räter neh­
men, auf eine vorgewärmte, 
feuerfeste P la tte  legen. 
O fentem peratur beim E lek­
troherd  auf 50 Grad ru n ­
terschalten, den Gasherd 
ausschalten und das Fleisch 
warm  halten. B räter auf 
den H erd stellen, Pfiffer­
linge, Petersilie, Liebstök- 
kel und L orbeerblatt in  
den B ratfond geben. Sem­
melbrösel reinrühren. Mit 
Tabascosoße würzen. Mit 
W asser aufgießen. Den 
B ratfond 5 M inuten los­
kochen.
Fleisch aus dem Ofen neh­
men, m it etwas Soße be­
decken. Restüche Soße ge­
tren n t servieren. 
V orbereitung: Ohne K ühl- 
im d M arinierzeit 25 Minu­
ten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
375.
Beilagen; K opfsalat, Salz­
kartoffeln. Als Getränk 
Beaujolais oder ein badi­
scher Rotweia.

Hksch nach 
Prinz Eugen
F ü r die Beize;
%  1 Butterm ilch,
1 Teelöffel 
W acholderbeeren,
1 Lorbeerblatt,
3 Pfefferkörner,
Saft einer Zitrone.
750 g Hirschfleisch (von 
der Schulter),
%  1 W asser, Salz, Essig, 
Schale einer Zitrone,
250 g Möhren,
20 g Margarine,
20 g Mehl,
% 1 Hirschbrühe,
2 Eßlöffel Zitronensaft, 
geriebene M uskatnuß,
Salz, Zucker,

1 Weißwein,
2 Eßlöffel Rosinen (20 g),
1 Tasse Sauerkirschen 
aus dem Glas (60 g),
1 Eßlöffel M andelstifte
(15 g).

Es is t gu t möglich, daß 
Prinz Eugen, der edle R it­
te r  und große Feldherr, den 
H irschbraten so am lieb­
sten mochte. Prinz Eugen 
galt als Feinschmecker. 
B utterm üch in eine Schüs-

P rinz Eltgen von Savoyen 
(1663-1736), Reichsmar­

schall der Habsburger, 
kämpfte für Europa.



Hirschbraten

Hirsch nach Prinz Eugen heißt diese milde A rt, Wild m it Rosinen, Kirschen und M andeln auf den Tisch zu bringen.

sei gießen, Gewürze zu­
geben und Zitronensaft un ­
terrühren.
Hirschfleisch häuten, un ter 
fließendem kaltem  W asser 
abspülen, in der Beize 24 
Stunden zugedeckt stehen­
lassen.
rie isch  aus der Beize neh­
men, auf einem Sieb ab ­
tropfen lassen. W asser m it 
Salz in  einem Topf auf­
kochen. Essig, Z itronen­
schale und geschälte, ge­
waschene, gestiftelte Möh­
ren reingeben. Das Fleisch 
dazugeben. 30 M inuten ko­
chen lassen. Fleisch raus­
nehm en und warm stellen. 
Brühe durchsieben und % 1 
abmessen.
In  einem anderen Topf 
Margarine erhitzen. Mehl 
un ter R ühren reingeben. 
Mit H irschbrühe aufgießen, 
w eiterrühren und 5 M inu­
ten  kochen. M it Zitronen­
saft, M uskatnuß, Salz und 
Zucker p ikant würzen. 
W eißwein zugießen. Rosi­
n e n  ro in a treu en . D a s  H irs  oh-
fleisch je tz t in  diese Soße 
geben und noch 10 M inuten 
kochen lassen.

Fleisch aus dem Topf neh­
m en und abgetropft auf 
einer Arbeitsfläche in  Schei­
ben schneiden.
In  einer vorgewärmten, 
flachen, länglichen Schüs­
sel anrichten, m it Soße 
übergießen. Die K irschen 
drübergeben und  m it. M an­
delstiften bestreuen. 
V orbereitung: Ohne Beiz­
zeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 45 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a

Beilage: Kartoffelklöße.

Hirschbraten
F ü r 6 Personen

F ü r die M arinade:
1 Zwiebel (50 g),
2 Möhren (60 g),
1 PetersiUenwurzel (10 g), 

Sellerieknolle (60 g),
%  1 Rotwein,
3 Eßlöffel Öl (30 g),
Salz,
sch w a rzer  P feffer ,
1 Lorbeerblatt,
% Teelöffel Majoran, 
Schale einer Zitrone.

F ü r den B raten:
1500 g Hirschfleisch von 
der Brust,
50 g fe tter Speck,
Salz, schwarzer Pfeffer,
60 g B u tte r oder Margarine. 
F ü r die Soße:

1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
2 Eßlöffel Mehl (20 g),
3 Teelöffel
Preiselbeergelee (60 g),
% 1 saure Sahne.

F ü r die M arinade Zwiebel 
schälen, grob würfeln. Möh­
ren, Petersiüenwurzel und 
Sellerieknolle putzen, wa­
schen, trocknen und w ür­
feln. Alles m it dem Rotwein 
und  dem Öl in  einen Topf 
geben. Salz, Pfeffer, Lor­
beerblatt, M ajoran und Zi­
tronenschale zugeben.
Die M arinade bei m ittlerer 
H itze 10 M inuten kochen 
lassen. Hirschfleisch häu­
ten  und un te r kaltem  W as­
ser abspülen. In  der M ari­
nade 2 Tage ziehen lassen, 
wenden.
Fleisch aus der M arinade 
nehmen, m it H aushaltspa­
pier trockentupfen. Ge­

kühlten  fetten  Speck in
5 cm lange und 1 cm breite 
Streifen schneiden. Fleisch 
dam it spicken. Mit Salz 
und  Pfeffer einreiben. 
B u tte r oder Margarine im 
B räter erhitzen. Fleisch 
rundherum  in 10 M inuten 
daria  anbraten. M arinade 
durch ein Sieb gießen. Zum 
Fleisch geben. B rä ter zu­
decken. In  den vorgeheiz­
ten  Ofen auf die unterste 
Schiene stellen.
Schm orzeit: 90 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder ^  
große Flamme.
Fleisch aus dem B räter 
nehmen. Auf vorgewärmte, 
feuerfeste P la tte  legen. 
T em peratur im  E lek tro­
herd auf 50 Grad ru n te r­
schalten, Gasherd aus­
schalten. Fleisch im  Ofen 
w arm  halten. B ratfond im  
B räter m it der Fleischbrühe 
loskochen.
Mehl m it W asser anrühren, 
Soße dam it binden. 5 Mi­
nuten  kochen lassen. Vom 
H erd nehmen. Preiselbeer­
gelee und saure Sahne rein­
rühren.
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Paprika, Portwein und Weinbrand geben der Hirschgulaschsuppe das besondere, raffinierte Aroma, das Kenner so lieben.

P la tte  m it dem Fleisch aus 
dem Ofen nehmen. Fleisch 
in Scheiben schneiden. E t ­
was Soße über das Fleisch 
geben. Die restliche Soße 
getrennt reichen. 
V orbereitung: Ohne Mari­
nierzeit 50 Minuten. 
Zubereitung: 100 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
Töiä
Beilagen: R osenkohl, Spätz­
le oder K artoffelkroketten. 
Als G etränk schmeckt ein 
R otw ein dazu.

Hirschfilets
Siehe F ile t vom Hirsch.

Hirsch­
gulaschsuppe
500 g Hirschfleisch von 
der Keule ohne Knochen,
4 große Zwiebeln (320 g), 
100 g geräucherter 
Bauchspeck,
40 g Öl (4 Eßlöffel),
1 rote Paprikaschote (160 g), 
Salz, schwarzer Pfeffer, 
Zucker,
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Paprika edelsüß,
2 Eßlöffel Mehl (20 g),
1 1 heißes Wasser,
1 kleine Dose 
Pfifferlinge (125 g),
2 Glas Portw ein (%  1),
4 Glas (je 2 cl) W einbrand,
1 B und Petersilie.

Fleisch häuten, un te r ka l­
tem  W asser abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocken­
tupfen. In  walnußgroße 
Stücke schneiden. Zwiebeln 
schälen und in  Scheiben 
schneiden. Bauchspeck 
klein würfeln. Öl im  Topf 
erhitzen. Bauchspeck darin  
auslassen, Zwiebeln zuge­
ben und hellbraun werden 
lassen.
D ann das Fleisch reingeben 
und in 10 M inuten rundher­
um  goldbraim  werden las­
sen.
Paprikaschote putzen, das 
Kerngehäuse rausschnei­
den, waschen, trocken tup­
fen und  in  Streifen schnei­
den. Zum Fleisch geben. 
M it Salz, Pfeffer, Zucker 
und Paprika würzen. Mehl 
drüberstäuben. M it W asser 
auf gießen. Dabei um rüh­

ren. Leise köcheln lassen. 
Pfifferlinge auf einem Sieb 
abtropfen, PUzwasser auf­
fangen. Zu große Pilze 
halbieren. Portw ein, W ein­
brand  und Pfifferlinge zu­
geben. Zugedeckt bei m itt­
lerer H itze 40 M inuten 
schmoren lassen. A b­
schmecken, nach Belieben

auch Püzwasser zuschüt­
ten. M it gewaschener, trok- 
kengetupfter, gehackter 
Petersilie bestreut in  einer 
Terrine anrichten. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung: 45 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
650.
Beilage: Graubrot.

HirsM eher m it Speck, Salat und Reis: E in  schnelles Essen.



Hirschmedaillons

Hirsch­
koteletts 
englisch
4 oder 8 K o teletts vom 
Hirschkalb (500 g),
3 Eßlöffel Öl,
Saft einer halben Zitrone, 
% Teelöffel Thym ian,
% Teelöffel Rosmarin,
1 Zwiebel (40 g),
25 g durchwachsener 
Speck, 15 g Margarine,

1 Portwein,
2 gestrichene Teelöffel 
grüne Pfefferkörner (aus 
der Dose),
2 Teelöffel Flüssigkeit von 
den Pfefferkörnern,
1 Beutel oder 1 Päckchen 
Soßenpulver fü r %  1 
Braune Soße,
% 1 saure Sahne,
1 Teelöffel 
J  ohannisbeergelee,
1/2 Teelöffel Senf, Salz,
1 Zitrone,
% B und Petersilie.

K oteletts in  eine Schüssel 
geben. 2 Eßlöffel Öl und 
Zitronensaft d rüberträu­
feln. Thym ian und Rosm a­
rin  draufstreuen. K oteletts 
darin  wenden und  zuge- 
deokt einen Tag im K ühl­
schrank beizen.
Zwiebel schälen. Fein hak- 
ken. Speck würfeln, im 
Topf glasig werden lassen. 
Margarine und Zwiebel zu­
geben. Zwiebelwürfel in  5 
M inuten gelb braten. Mit 
Portw ein ablöschen, Pfef­
ferkörner m it Flüssigkeit 
zugeben und aufkochen. 
Soßenpulver m it der Sahne 
in einer Schüssel verquir­
len. Zum Sud gießen und 
un ter R ühren eine M inute 
kochen. Mit Johannisbeer­
gelee und Senf abschmek- 
ken.
Grillrost m it Öl bestrei­
chen. K oteletts aus der 
Beize nehmen, trockentup­
fen. Salzen. Auf den R ost 
legen und auf jeder Seite 
etwa 6 M inuten grillen. 
Oder sie in  einer Grül- 
pfanne (geht auch in einer 
anderen) braten, in  der Sie 
vorher das restliche Öl er­
h itz t haben. Auf einer vor­
gewärm ten P la tte  anrich­
ten  und m it der Soße be­

gießen. Die Zitrone w a­
schen, in  Schnitze schnei­
den. Die P la tte  m it den 
Zitronenschnitzen und  der 
gewaschenen, trockenge­
tup ften  Petersilie garnie­
ren.
Vorbereitung: Ohne Beiz­
zeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 20 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
495^
Unser M enüvorschlag; 
Hum m ersuppe aus der 
Dose. H irschkoteletts eng 
lisch, Rosenkohl und K ar 
toffelkroketten als H aup t 
gericht. Zum Dessert Him 
beeren m it Schlagsahne 
Als G etränk empfehlen wir 
einen ro ten  Bordeaux.

Hirschleber 
mit Speck
4 Scheiben Hirschleber 
von je 150 g,
2 m ittlere 
Zwiebeln (80 g),
50 g B u tte r oder Margarine, 
Salz, schwarzer Pfeffer,
4 Scheiben 
Schinkenspeck (60 g).

H irschleber von H au t und 
Sehnen befreien. In  W as­
ser waschen. W enn vorhan­
den, ist es jedoch besser, die 
Leber in  Milch zu waschen. 
Mit H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Zwiebeln schä­
len und in feine Ringe 
schneiden.
B u tte r oder Margarine in  
einer Pfanne erhitzen. Le­
berscheiben reingeben. Von 
beiden Seiten je 4 M inuten 
braten. Salzen und pfeffern. 
W arm  stellen. 
Schinkenspeck in  der P fan­
ne in  3 M inuten kroß b ra ­
ten. Zwiebelringe in  der 
Pfanne glasig werdenlassen. 
Die bis je tz t warm  gestellten 
Leberscheiben werden nun 
abwechselnd m it dem 
Schinken und den Zwiebel­
ringen auf einer vor ge­
w ärm ten P la tte  angerich­
te t.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

Beilagen: Kopfsalat, Reis 
oder Kartoffelpüree.

Fürs Kalte Büfett: Hirschmedaillons m it Weißwein-Gelatine.

Hirsch­
medaillons
4 Hirschmedaillons 
(je 125 g),
20 g Pflanzenfett, Salz, 
25 g Leberpastete aus 
der Dose,
1 Scheibe Ananas (80 g), 
4 M andarin-Orangen­
schnitze aus der Dose,
4 W alnußkerne (10 g),
4 B la tt Gelatine (oder 
% Päckchen gemahlene 
Gelatine),
% 1 Weißwein, 
weißer Pfeffer,
4 Salatb lätter,
4 Scheiben W eißbrot 
(80 g).

Medaillons abtupfen. D a­
m it sie ihre runde Form  
behalten, Faden um  den 
äußeren R and  binden. 
Pflanzenfett in  einer P fan­
ne erhitzen, Medaillons 
darin  in  10 M inuten ru n d ­
herum  braun  braten. R aus­
nehmen. Salzen und  auf 
einer P la tte  anrichten und 
abkühlen lassen.
Die Leberpastete in einen 
Spritzbeutel geben und auf 
die Fleischstücke spritzen. 
Ananas auf einem B re tt­
chen in  8 Teüe schneiden. 
Die Hirschmedaillons m it 
Ananas, M andarin-Oran­
gen und W alnußkernen 
garnieren.
Gelatine in  einem Schüssel- 
chen in  kaltem  W asser ein­
weichen, gemahlene in we-
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lüg W asser quellen lassen. 
Weißwein, Salz und Pfeffer 
in  einem Topf erhitzen. 
Ausgedrückte Gelatine im 
heißen W eißwein auf lösen, 
gu t verrühren. Topf vom 
H erd nehmen. Mischung 
halbsteif werden lassen, 
Hirschmedaülons dam it 
überglänzen. Die P la tte  m it 
S alatb lättern  garnieren. 
W eißbrot rösten, in  einer 
Serviette warm gehalten in 
einem K örbchen dazu 
stellen.
Vorbereitung: 16 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
35(X
W ann reichen? Hirschm e­
daillons passen gut auf ein 
K altes Büfett.

Hirsch­
medaillons
Madame
Lacroix
375 g Hirschfilet,
2 Eßlöffel Olivenöl (20 g), 
% Teelöffel gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
1 Zwiebel (40 g),
50 g B utter,
2 Tassen Langkorn-Reis 
(200 g),
4 Tassen heiße 
Fleischbrühe (frisch oder 
aus Würfeln),
Salz,
2 Stücke Ingwer in Sirup,
2 Schalotten,
% 1 Verm outh Dry,
1/4 1 Sahne, 1 Teelöffel 
Johannisbeergelee (25 g),
2 Eßlöffel Senffrüchte aus 
dem Glas (70 g), 10 g Mehl.

Die Hirschmedaülons Ma­
dam e Lacroix gehören zur 
feinen Küche. Sie sind der 
F rau  des w eltbekannten 
Kochmäzens Eugen L a­

croix (1886-1964) gewid­
m et. Eugen Lacroix war 
der P räsident des W elt­
bundes der K ochverbände. 
Auch Eugen Lacroix ist 
übrigens m it Feinschmek- 
ker-Geriohten geehrt wor­
den.

Man m acht die MedaiUons 
so: Hirschfilet in  8 Stücke 
schneiden und  m it dem 
HandbaUen flachdrücken. 
Öl und Pfeffer in  einer 
Schüssel mischen. Medaü- 
lons darin  wenden und 60 
M inuten beizen.

Z u  Hirschmedaillons Madame Lacroix schmeckt Blattsalat.

Zwiebel schälen und wür­
feln. Im  Topf m it 10 g B u t­
te r in  5 M inuten hell dün­
sten. Reis un te r Rühren zu­
geben. Heiße Brühe aufgie­
ßen, salzen, aufkochen. Bei 
geringer H itze zugedeckt 
20 M inuten quellen lassen. 
Ingwer fein würfeln tmd 
un ter den Reis heben.
20 g B u tte r in der Pfanne 
erhitzen. Medaülons aus der 
Beize nehmen, abtupfen 
und salzen. In  der Pfanne 
auf jeder Seite etw a 3 Mi­
nuten  braten. Fleisch raus­
nehm en und auf einer vor­
gewärmten P la tte  warm 
Stehen.
Schalotten schälen, wür­
feln. Mit dem Verm outh 
in die Pfanne geben und
2 M inuten kochen. Sahne, 
Johannisbeergelee und ge­
hackte Senffrüchte in  die 
Pfanne geben. B u tterrest 
m it dem Mehl in  einer Tas­
se m it der Gabel verm i­
schen. M ehlbutter in Flok- 
ken un ter die Soße rühren. 
Aufkochen. M it Salz ab ­
schmecken.
Reis in  die M itte der P la tte  
häufen. Mit H irschm edaü­
lons umlegen. Fleisch m it 
der Soße begießen. 
V orbereitung: Ohne Beiz­
zeit 20 Minuten. 
Z ubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
7 4 ä
B eüage: K opfsalat oder
beliebiger B lattsalat.
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Hirsch-Piroggen

Hirsch-Pastete ist ein Stück Hohe Schule der Kochkunst. Ihre Gäste werden applaudieren.

Hirsch­
Pastete
F ür 6 Personen

F ü r den Teig;
500 g Mehl, 3 Eigelb,
Yg 1 W asser, Salz,
200 g B u tte r oder 
Margarine.
Mehl zum Ausrollen. 
A ußerdem :
1500 g Hirschkeule m it 
Knochen,
60 g Margarine, Salz,

1 heiße Fleischbrühe.
F ü r die F ü llung ;
125 g Champignons aus 
der Dose,
2 Schalotten (40 g),
250 g Schinkenspeck,
1 B und Petersilie,
Salz, schwarzer Pfeifer,
10 dünne Scheiben fetter 
Speck (60 g),
3 Eßlöffel Madeira.
1 Eigelb zum 
Bestreichen.

F ü r den Teig Mehl aufs 
B ackbrett oder in  eine 
Schüssel geben. In  die M it­
te  eine Mulde drücken. E i­
gelb, W asser und eine k räf­
tige Prise Salz reiageben. 
B u tte r oder Margarine in 
Flocken auf dem R and 
verteilen. Von außen nach 
in n e n  e in e n  g la t te n  T e ig  
kneten. Im  K ühlschrank 
zugedeckt 30 M inuten ru ­
hen lassen.

Hirschkeule waschen und 
trockentupfen. Soweit es 
geht, davon dünne Schei­
ben schneiden.
Margarine in  einem großen 
Topf erhitzen. Fleisch­
scheiben darin  auf beiden 
Seiten je 10 M inuten b ra­
ten. Salzen. Aus dem Topf 
nehm en und  beiseite stel­
len.
H irschknochen im selben 
F e tt rundherum  in 10 M inu­
ten  anbraten. Heiße Fleisch­
brühe angießen. Bei m itt­
lerer H itze 20 M inuten 
zugedeckt kochen lassen. 
Knochen aus der Brühe 
nehmen. Fleisch ablösen 
und  beiseite stellen.
F ü r die Füllung die Cham­
pignons auf einem Sieb ab ­
tropfen lassen. Schalotten 
schälen und vierteln. 100 g 
Schinkenspeck würfeln. 
Den R est in  Scheiben 
schneiden. Auch beiseite 
stellen.
Petersilie waschen und 
trockentupfen.
Von den Knochen gelöstes 
Fleisch, Champignons, 
Schalotten, Schinkenspeck­
würfel und Petersüie durch 
den FleischwoLf (feine 
Scheibe) drehen. In  einer 
Schüssel mischen. M it Salz 
und Pfeffer abschmecken. 
Pastetenteig  aus dem 
K ü h lsc h r a n k  n e h m e n . A u f  
bem ehlter Arbeitsfläche 
ausrollen. Eine K astenform  
(30 cm lang, 10 cm breit)

m it zwei D rittel des Teiges 
auslegen. Aus dem R est 
einen Teigdeckel in  Größe 
der K astenform  ausschnei­
den und kleine P lätzchen 
(Sternchen) zum  Garnieren. 
Diese im K ühlschrank auf­
bewahren.
Pastetenteig m it Schinken­
speckscheiben belegen. E in 
p aar bleiben übrig. Die 
werden abwechselnd m it 
der Füllung und den ge­
bratenen Fleischscheiben in 
die Form  geschichtet. Letz­
te  Schicht: Füllung. Mit 
fettem  Speck belegen. Gut 
andrücken. D arauf kom m t 
der Teigdeckel. An den 
Seiten fest andrücken. Mit 
Teigplätzchen garnieren. In  
der M itte im  A bstand von 
10 cm zwei runde, tiefe Lö­
cher einstechen. Mit Röll­
chen aus Pergam entpapier 
auskleiden. Das sind die 
Kam ine, durch die der 
D am pf beim Garen abzie­
hen muß.
Fleischbrühe durchsieben. 
Mit Madeira würzen. D a­
von 4 bis 6 Eßlöffel (soviel, 
wie die Paste te  aufnimmt) 
in  die K am ine gießen. E i­
gelb in einer Tasse ver­
quirlen. Paste te  dam it be­
streichen. In  den vor ge­
heizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene stellen. 
B ackzeit; 90 Minuten. 
E lektroherd: 200 bis 220 
Grad.
G asherd : Stufe 4 bis 5

oder knapp ^  bis % große 
Flamme.
Aus dem Ofen nehmen, 
Pergam ent entfernen, heiß 
servieren. "
Vorbereitung: Ohne K ühl­
zeit 50 Minuten. 
Z ubereitung: 150 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
1355.
Beilage: Kopfsalat. Als Ge­
trän k  empfehlen wir einen 
Rotwein oder einen Rose. 
P S : W enn Sie die Pastete 
k a lt servieren wollen, soll­
ten  Sie M adeira-Aspik ver­
wenden. Dazu Y2 1 kalte 
Fleischbrühe aus W ürfeln, 
% Teelöffel Weinessig, 1 
Eßlöffel M adaira und 1 
Prise Zucker mischen. Gut 
abschmecken. Je  3 B la tt 
weiße und  ro te Gelatine in 
kaltem  W asser 10 M inuten 
quellen lassen. Ausdrücken. 
Mit 2 bis 3 Eßlöffel heißem 
W asser lösen und in  den 
kalten  Sud mischen. Sobald 
die Masse steif zu werden 
beginnt, gießt m an sie in 
die Öffnungen.

Hirsch­
Piroggen
1 P aket T iefkühl­
B lätterteig  (300 g),
2 Eier,
375 g Hirschfleisch ohne 
Knochen und Sehnen,
2 Zwiebeln (80 g),
75 g frische Champignons,
14 B und Petersihe,
25 g Margarine,
Salz,
1 Teelöffel gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
1 Teelöffel Thymian,
2 W acholderbeeren,
Mehl zum Ausrollen,
1 Eigelb,
2 Eßlöffel Sahne.

B lätterteig  nach Vorschrift 
auf tauen  lassen. E ier in ei-
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nem Topf m it W asser in. 
10 M inuten hartkochen. 
U nter kaltem  W asser ab ­
schrecken. Schälen. Grob 
hacken. Fleisch un ter ka l­
tem  W asser abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocken­
tupfen. In  grobe Stücke 
schneiden und durch den 
Fleischwolf drehen. Zwie­
beln schälen, hacken. 
Die Champignons putzen, 
gründlich waschen. Peter- 
süie waschen. Beides grob 
hacken.
In  einer Pfanne M argarine 
erhitzen. Fleisch reingeben. 
Mit Salz, Pfeffer, Thym ian 
und W acholderbeeren 2 Mi­
nuten  durchbraten.
Aus der Pfanne nehmen. 
Noch mal durch den 
Fleischwolf drehen. In  eine 
Schüssel geben. Im  B ra t­
fe tt die Zwiebeln in  5 Minu­
ten  gelb dünsten. 
Champignons zugeben, m it 
Salz und Pfeffer würzen. 
Trockendünsten. U nter das 
durchgedrehte Fleisch m i­
schen. E ier m it Petersihe 
beifügen. Mischen und
p ikant abschmecken. 
Arbeitsfläche m it Mehl be­
stäuben. B lätterteig  darauf 
zu cm dicker P la tte  aus­
rollen. 40 runde Plätzchen 
im Durchmesser von etwa 
5 cm ausstechen. Die H älfte 
der Teigplatten m it F ü l­
lung belegen. R änder m it 
W asser befeuchten. Übrige 
Teigplatten draufdrücken. 
Eigelb in  einer Tasse m it 
der Sahne verquirlen. P i­
roggen dam it bestreichen. 
Backblech m it W asser an ­
feuchten. Piroggen darauf 
setzen und in den vorge­
heizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene schieben. 
B ackzeit: 25 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 große Flamme. 
Aus dem Ofen nehm en und 
heiß servieren. E rg ib t 20 
Stück.

V orbereitung: Ohne Auf­
tauzeit 35 M inuten. 
Z ubereitung: 35 M inuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a
TiÖ
W ann reichen? Als Vor­
speise oder als H auptge­
rich t m it Pfifferlingen, auch 
als Abendessen. Dazu K opf­
oder gemischten Salat rei­
chen.

Hirschragout
500 g Hirschfleisch von 
Keule, Hals oder Schulter. 
F ü r die Beize:
% 1 Rotwein,
1 Lorbeerblatt,
4 Nelken,
% Teelöffel schwarze 
Pfefferkörner.
A ußerdem :
2 Zwiebeln (80 g),
1 Eßlöffel Mehl (10 g),
1 gestrichener Teelöffel 
Paprika edelsüß,
30 g Margarine,
Salz,
% 1 saure Sahne,
1 Teelöffel Mehl, 
gemahlener schwarzer 
Pfeffer.

Fleisch unter kaltem  W as­
ser abspülen. Mit H aus­
haltspapier trockentupfen 
und in  3 cm große W ürfel 
schneiden. Rotwein, Lor­
beerblatt, Nelken und 
Pfefferkörner in einer 
Schüssel mischen. Fleisch 
reingeben. In  der Beize wen­
den. Zugedeckt 2 bis 3 Tage 
stehenlassen.
Fleisch rausnehmen, gut 
abtropfen lassen und  
trockentupfen. Zwiebeln 
schälen, in  Streifen schnei­
den. 1 Eßlöffel Mehl m it 
dem Paprika in  einer 
Schüssel mischen. M arga­
rine im B räter erhitzen. 
Fleisch in der Mehlmischung 
wenden. In  die Margarine 
geben und in  5 M inuten
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Hirschrouladen nach Böhmerwald Art. Süß  und herzhaft.

braun braten. Salzen. Zwie­
beln zugeben und  2 Minu­
ten  w eiterbraten. Mit der 
durchgesiebten M arinade 
ablöschen. Zugedeckt etwa 
60 M inuten schmoren. Sah­
ne m it dem Teelöffel Mehl 
verquirlen. R agout dam it 
binden. 3 M inuten kochen 
lassen. Mit Salz und Pfef­
fer abschmecken. 
V orbereitung: Ohne Beiz­
zeit 15 M inuten. 
Zubereitung: 60 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
39ö;
B eüagen: Kartoffel- oder 
Semmelklöße, auch Teig­
waren. Außerdem Preisel- 
beerkom pott.

Hirsch­
rouladen nach 
Böhmerwald 
Art
50 g fe tte r Speck,
600 g Hirschkeule ohne 
Knochen,
5 W acholderbeeren,
Salz, schwarzer Pfeffer.
F ü r die F ü llung ;
100 g Dörrpflaumen,
40 g W alnußkerne,
100 g Champignons aus 
der Dose,
1 Zwiebel (30 g),
125 g gekochtes 
geräxLchertes Bauchfleisch. 
A ußerdem :
1 Zwiebel (30 g),
60 g Sellerieknolle,
120 g fe tter Speck,
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2 Lorbeerblätter,
1 Eßlöffel Tom atenm ark,
1 Messerspitze Thymian, 
Salz, schwarzer Pfeffer,

1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 Teelöffel Mehl (5 g),
1 Eßlöffel saure Sahne
(15 g).

Tief im  Böhmerwald, auf 
dem Lande, aber auch in 
den S täd ten  dieses L and­
strichs is t Hirschroulade 
eine Speziahtät.
Speck in den K ühlschrank 
legen.
Hirschkeule häuten , un ter 
kaltem  W asser abspülen. 
Mit H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Aus dem Fleisch 
4 Rouladen schneiden. 
Klopfen. Auf eine P la tte  
legen. W acholderbeeren m it 
dem Messerrücken oder im 
Mörser zerdrücken und das 
Fleisch dam it einreiben. 
M it Salz und Pfeffer be­
streuen. Speck in  dünne 
Streifen schneiden. R oula­
den dam it belegen.
F ü r die Füllung Dörrpflau­
men entkernen. K ern  durch 
einen W alnußkern erset­
zen. Gefüllte Dörrpflaumen 
auf jede Rouladenscheibe 
legen. Champignons ab ­
tropfen lassen. Zu große 
halbieren. Zwiebel schälen, 
fein würfeln. Bauchfleisch 
auch in  ganz feine W ürfel 
schneiden. Champignons, 
Zwiebel- und Fleischwürfel 
auf dem Fleisch verteilen. 
ZusammenroUen und  m it 
einem Zwirnsfaden oder

Rouladenklam m ern Z u ­

sammenhalten.
Zwiebel schälen, fein w ür­
feln. Sellerieknolle putzen, 
waschen, trockentupfen 
und auch klein würfeln. 
Speck würfeln und in  einem 
Topf glasig werden lassen. 
Rouladen hinzugeben und 
rundherum  in 5 M inuten 
goldbraun anbraten. Zwie­
bel- und Selleriewürfel m it 
den Lorbeerblättern, dem 
Tom atenm ark, Thym ian, 
Salz und Pfeffer zu den 
Rouladen geben. 5 Minu­
ten  un ter Rühren anbraten. 
M it heißer Fleischbrühe 
aufgießen. Topf zudecken. 
30 M inuten bei m ittlerer 
H itze gar schmoren. R ou­
laden rausnehm en. Auf ei­
ner vorgewärm ten P la tte  
warm  stellen.
B ratfond durch ein Sieb 
gießen. Mehl m it W asser 
anrühren. B ratfond dam it 
binden. 5 M inuten kochen 
lassen. Vom H erd nehm en 
und  saure Sahne einrühren. 
Noch einmal abschmecken. 
E tw as Soße über die R ou­
laden verteilen, den Rest 
getrennt servieren. 
Vorbereitung; 35 M inuten. 
Zubereitung; 40 M inuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
88ä
Beilagen: R otkohl, Apfel­
m us m it Preiselbeeren gar­
n iert und K artoffelkroket­
ten . Als G etränk einen ro­
ten  Burgunder.

ft

TIP
Das macht zart:

'i- Hirschfleisch
m 12 Stunden in

eine Beize aus
Rotwein, Wasser,
Thym ian und
Oewürzdosis legen.

Hirschrücken
Bild Seiten 264/265 
F ü r 6 Personen

2000 g Hirschrücken,
125 g geräucherter 
fe tter Speck,
Salz,
schwarzer Pfeifer,
1 Messerspitze geriebener 
Salbei,
80 g B u tte r oder 
Margarine,
1/4 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
% 1 Rotwein,
20 g Mehl,
2 Becher (200 g) saure 
Sahne.
Zum Garnieren:
1 kleine Dose 
Ananasscheiben 
(400 g),

Glas entsteinte 
Kaiserkirschen (230 g),
30 g B utter,
% B und PetersUie.

H irschrücken häuten. U n­
te r  kaltem  W asser abspü­
len. M it H aushaltspapier 
gu t trockentupfen.
Speck in etw a 1 cm dicke 
Streifen schneiden. Salz 
und Pfeffer mischen. Die 
Speckstreifen darin  wen­
den und m it der Spick- 
nadel in  den H irschrücken 
ziehen. Spicken Sie am be­
sten so, daß Sie dabei immer 
parallel zur Faser arbeiten. 
Salbei zum resthohen Salz­
Pfeffer-Gemisch geben.. 
H irschrücken dam it ein­
reiben.
B u tte r oder M argarine in 
einem B räter erhitzen. 
H irschrücken reingeben 
und in  10 M inuten rund­
herum  anbraten.
Heiße Fleischbrühe zugie­
ßen. Deckel auf den B räter 
legen und in den vorge­
heizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene stellen.
G arzeit: 90 M inuten. 
E lek troherd : 220 Grad.



Hirschrücken

Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Rausnehmen. Hirschrük- 
ken aus dem B räter neh­
men. Auf vorgewärmter 
P la tte  warm stellen.
Den B ratfond m it .Rotwein 
loskochen. Mehl m it wenig 
kaltem  W asser verquirlen. 
U nter R ühren in die ko­
chende Soße geben. 5 Mi­
nuten  kochen lassen.
Topf vom H erd nehmen. 
Saure Sahne einrühren. 
Soße abschmecken. Auch 
warm stellen.
Für die Garnierung A nanas­
scheiben und K irschen auf 
je einem Sieb abtropfen 
lassen. Oder, wenn Sie das 
n icht haben, nacheinander 
im selben Sieb. B u tte r in 
einer Pfanne erhitzen. A na­
nasscheiben reingeben. Auf 
jeder Seite 3 M inuten b ra ­
ten. Rausnehmen. In  vor­
gewärmter, flacher Schüssel 
warm stellen.
J e tz t die abgetropften K ir­
schen in das B ra tfe tt geben. 
In  3 M inuten darm  heiß 
werden lassen. 
H irschbraten von den K no­
chen lösen. Aber wieder auf 
den Knochen auf einer vor­
gewärm ten P la tte  anrich­
ten. Ananasscheiben und 
Kirschen als Garnierung 
anlegen. PetersUie un ter 
kaltem  W asser abspiüen. 
Mit H aushaltspapier trok- 
kentupfen, zerpflücken und 
auch anlegen.
Soße getrennt reichen. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 115 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
HSK
Unser M enüvorschlag: 
Vorweg eine klare Bouillon 
m it Ei. Hirschrücken, A p­
fel-Rotkohl und Kartoffel­
kroketten  als H auptgericht. 
Zum Dessert empfehlen wir 
Ihnen Vanilleeiscreme m it 
heißer Schokoladensoße 
und als G etränk einen voll­
mundigen Rotwein.

Hirschrücken 
mit Kruste
F ür 6 Personen

F ür die Beize:
% 1 Butterm ilch,
1 Teelöffel 
Wacholderbeeren,
1 Lorbeerblatt,
3 Pfefferkörner,
Saft einer halben Zitrone. 
F ü r den B ra ten :
2000 g Hirschrücken,
100 g durchwachsener 
Speck,
Salz, weißer Pfeffer,
100 g geräucherter 
fe tter Speck,
30 g B utter.
F ü r die K ru s te :
300 g Mehl, 15 g Hefe,
% 1 warmes Wasser,
Salz,
1 Ei.
Mehl zum Ausrollen.
30 g Margarine.
Va 1 saure Sahne.

F ü r die Beize Butterm ilch 
und Gewürze in eine Schüs­
sel gießen.
Den H irschrücken häuten, 
un te r kaltem  W asser ab ­
spülen und 24 Stunden in 
die Beize legen.
Fleisch aus der Beize neh­
men und m it H aushalts­
papier trockentupfen. Den 
durchwachsenen Speck in
6 mm breite Streifen schnei­
den und den Hirschrücken 
dam it spicken. Mit Salz 
und Pfeffer einreiben. 
F e tten  Speck in  Scheiben 
schneiden und in  einem 
B rä te r braun  werden las­
sen. Grieben rausnehmen. 
Das Fleisch im Speckfett 
anbraten. Mit Butterflöck­
chen bedecken und in  den 
vorgeheizten Ofen schieben. 
G arzeit: 30 Minuten. 
E lek troherd : 240 Grad. 
G asherd: Stufe 6 oder reich­
lich % große Flamme.

B raten  ab und zu m it 
B ratfond beschöpfen.
In  der Zwischenzeit für die 
K ruste  den Hefeteig be­
reiten. Dazu Mehl auf ein 
B ackbrett oder eine A r­
beitsfläche schütten. Eine 
Mulde in  die M itte drücken. 
Hefe reinbröckeln. Mit w ar­
mem W asser und etwas 
Mehl vom R and zum Vor­

teig verrühren. 15 Minuten 
zugedeckt gehen lassen. 
Eine kräftige Prise Salz und 
das E i zugeben. Alles, ver­
kneten, bis der Teig trok- 
ken ist. Noch m al 20 Mi­
nuten  gehen lassen.
Teig auf bem ehlter A rbeits­
fläche % cm dick ausrollen. 
B raten  aus dem Ofen neh­
men, auf einem Kuchen-

E in Braten im  Teig: Hirschrücken m it Kruste.
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Hirschsteaks
drah t über einem Teller 
abtropfen lassen Knochen 
herauslösen, Fleisch wieder 
in Rückenform  bringen und 
auf den Teig legen. B raten  
darin einpacken und an  den 
Seiten gu t andrücken. Oben 
m it einem Holzlöffel 3 K er­
ben eindrücken. B ratfond 
und abgetropften B raten­
saft in. einen kleinen Topf 
geben. Beiseite stellen. 
M argarine im B räter er­
hitzen. B raten  reingeben. 
Auf die m ittlere Schiene in 
den vorgeheizten Ofen stel­
len.
G arzeit: 60 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd; Stufe 5 oder % 
große Flamme.
B raten  aus dem Ofen neh­
men und auf vorgewärmter 
P la tte  anrichten. Den bei­
seite gestellten Fond er­
hitzen. Saure Sahne rein­
rühren. N icht m ehr kochen. 
B raten  und Soße getrennt 
reichen.
Vorbereitung: Ohne Beiz- 
und Ruhezeit 40 Minuten. 
Z ubereitung: 100 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
W fÖ.
Beilage: Sauerkirschsoße
oder Preiselbeeren.

Hirschsteaks
4 Hirschsteaks aus dem 
Rücken (je 125 g),
20 g B u tter oder Margarine, 
Salz, schwarzer Pfeffer,
% B und Petersilie.

Steaks m it H aushaltspapier 
abtupfen. Mit einem 
Fleischklopfer leicht klop­
fen.
F e tt in  der Pfanne heiß 
werden lassen und Steaks 
reinlegen. Jede Seite 3 Mi­
nuten  braten. Mit Salz und 
Pfeffer würzen. Aus der 
P fanne nehmen. Auf eine 
vorgewärm te P la tte  legen. 
Mit gewaschenen und trok- 
kengetupften Petersilien­
sträußchen garnieren und 
sofort servieren. 
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
IT o
B eilagen: Spätzle, Pfiffer­
linge und Preiselbeerkom- 
pott. Auch Pommes frites 
schmecken dazu.

Hirschsteaks 
Hubertus
2 m ittlere Zwiebeln (100 g), 
40 g B u tte r oder Margarine,
1 kleine Dose Pfifferlinge 
(125 g),
4 Eßlöffel Weißwein (40 g), 
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 Eßlöffel frische 
gehackte oder
1 Teelöffel getrocknete 
Estragonblätter,
1 Eßlöffel gehackte 
Petersilie.
4 H irschsteaks von 
je 160 g,
1 Eßlöffel Öl (10 g),
Salz, weißer Pfeffer.

H ubertus, ein heüiger B i­
schof, is t der P a tron  der 
Jäger. Am 3. November, 
dem H ubertustag, treffen 
sich Jäger und  geladene 
Jagdgäste, um  in beson­
ders festlichem Rahm en 
ihrer Passion, der Jagd, 
nachzugehen. V erständ­
lich, wenn eins der lecker­
sten Hirschgerichte nach 
H ubertus benannt wurde. 
Zwiebeln schälen und fein 
würfeln. B u tte r oder M ar­
garine in  einem Topf erh it­
zen. Zwiebeln darin  glasig 
werden lassen. Pfifferlinge 
auf einem Sieb abtropfen 
lassen. Zu den Zwiebeln 
geben. Weißwein, Fleisch­
brühe, E stragonblätter und 
Petersilie dazugeben. Bei 
m ittlerer H itze 15 M inuten 
köcheln lassen. Die F lüs­
sigkeit soll dabei verdam p­
fen. Vorsichtig um rühren. 
In  der Zwischenzeit H irsch­
steaks von beiden Seiten 
m it Öl bestreichen. Grill­
rost m it Alufolie bespan­
nen. Die H irschsteaks 
drauflegen. U nter den vor­
geheizten Grül auf die ober­
ste Schiene schieben. 
GrUlzeit: 7 Minuten. 
E inm al wenden. 
H irschsteaks würzen, auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
m it Pfifferlingen anrichten. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
33Ö
Beilagen: Paprika-Salat
und Kartoffelpüree.

Hirschsteaks mit Kastanienpüree: Vorspeise m it Snob-Appeal.

Hirschsteaks 
mit Bananen
500 g HirschfUet,
2 Eßlöffel Öl (20 g),
6 Eßlöffel Rum ,
% gestrichener Teelöffel 
schwarzer Pfeffer,
2 B ananen (200 g),
2 Eßlöffel Mehl (20 g),
1 Ei,
25 g Kokosraspeln,
125 g frische 
Champignons,
1 Zwiebel (40 g),
50 g B utter, Salz,

1 saure Sahne.

HirschfUet waschen, trok- 
kentupfen, entsehnen und 
in 8 Stücke schneiden. Mit 
den H andballen flachdrük- 
ken. Öl, 2 Eßlöffel Rum  
und Pfeffer in  einer Schüs­
sel mischen, FUetstücke 
darin wenden und etwa
3 bis 4 Stunden darin  
marinieren.
Bananen schälen, längs und 
quer halbieren. In  Mehl, 
verquirltem  E i und  Kokos­
raspeln wenden. 
Champignons putzen, wa­
schen. Ab tropfen lassen und 
in  Scheiben schneiden. 
Zwiebel schälen und fein 
hacken.
B u tte r in  einer Pfanne er­
hitzen. B ananen darin  3 
M inuten braten. R ausneh­
men.
Steaks aus der M arinade 
nehmen, trockentupfen und 
salzen. In  der Pfanne auf

jeder Seite 3 M inuten b ra ­
ten.
Auf einer vorgewärm ten 
P la tte  anrichten. Mit den 
Bananen umlegen. W arm  
stellen.
Z^^debel im d Champignons 
im  restlichen F e tt  in der 
Pfanne eine M inute braten. 
Salzen. RestKchen R um  
zugeben und aufkochen. 
Saure Sahne zugießen und 
un ter R ühren 2 M inuten 
weiterkochen. Soße über die 
Steaks verteilen. Oder 
Steaks und Soße getrennt 
servieren.
V orbereitung: Ohne Beiz­
zeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
58Ö:
B eilagen: Kartoffelpüree
oder Reis, K opfsalat, P rei­
selbeeren oder Johannis­
beergelee. Als G etränk p aß t 
Rotwein.

Hirschsteaks 
mitKastanien-
puree
4 H irschsteaks von 
je 180 g,
Salz, weißer Pfeffer, 
Paprika edelsüß,
4 Eßlöffel Öl (40 g),
4 Teelöffel Zucker (20 g),
2 Glas (je 2 cl) W einbrand. 
F ü r das K astan ienpüree:
1 kleine Dose 
K astanienpüree (440 g),
2 Eßlöffel B utter,
4 Eßlöffel Sahne (60 g).
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Im  Hirseauflauf m it Äpfeln  können Sie ein altes Nahrungsmittel wieder für sich entdecken.

F ür die G arnierung;
4 Salatblätter,
% Bund PetersUie.

Die H irschsteaks m it K a ­
stanienpüree können Sie 
zwar warm essen. Aber 
m an serviert sie meistens 
als Vorspeisen vor F est­
essen oder auf K alten  B ü­
fetts. Außerdem noch ein 
paar küchentechnische 
Kniffe zu diesen H irsch­
steaks :
Sie sollen dick, das heißt 
hoch sein. Am besten eignet 
sich das schiere Fleisch aus 
der Keule. Es darf nicht 
geklopft oder m it dem 
H andballen flachgedrückt 
werden. Die Steaks sollen 
beim B raten  hoch bleiben 
und  ihre runde Form  be­
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halten. U nd so werden sie 
zu bere ite t:
Steaks m it H aushaltspa­
pier abtupfen. D am it sie 
beim B raten  ihre hohe und 
runde Form  behalten, m it 
feinem Bindfaden umwik- 
keln. Mit Salz, Pfeffer und 
Paprika von beiden Seiten 
bestreuen. Öl in einer P fan­
ne erhitzen. Steaks darin  
4 JMinuten auf jeder Seite 
braten. Zucker in die P fan­
ne streuen, karamelisieren. 
Steaks darin  wenden. Mit 
W einbrand ablöschen. In  
der Pfanne ka lt werden las­
sen.
K astanienpüree in eine 
Schüssel geben. B u tte r in 
einer kleinen Pfanne zer­
lassen, abkühlen. M it der 
Sahne in  das K astanien­

püree geben. Mit dem 
Schneebesen cremig rühren. 
Steaks aus der Pfanne neh­
men. Fäden entfernen, 
quer in  der M itte auf­
schneiden, m it kaltem  K a­
stanienpüree füllen.
E ine P la tte  m it gewasche­
nen, trockengetupften Sa­
la tb lä tte rn  auslegen. Die 
Steaks darauf anrichten. 
M it gewaschenen, trocken­
getupften PetersiMenstr äuß - 
chen garnieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne A b­
kühlzeit 10 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
665.
B eilagen: Cumberlandsoße, 
Toast und B utter. Als Ge­
trän k  empfehlen wir einen 
ro ten  Burgunder.

Hirse
Hirse is t eine kleinkörnige- 
Getreideart. In  D eutsch­
land h a t sie ihre Bedeutung 
als N ahrungsm ittel (Hirse­
brei) fast ganz verloren. 
N ur in der Stärkegewin­
nung spielt sie noch eine 
Rolle. H auptanbaugebiete 
sind heu te : Ostasien, Afrika, 
Süd- und  Nordam erika. 
Dermoch sollte m an Hirse 
n icht übersehen. Sie ha t 
einen reichen Gehalt an  E i­
weiß und Mineralstoffen. 
W ir stellen Ihnen zwei sehr 
schm ackhafte Hirserezepte 
vor.

Hirseauflauf 
mit Äpfeln
250 g Hirse, %  1 Müch,
1 Prise Salz, 500 g Äpfel,
2 Eßlöffel Zucker (40 g),
2 Eigelb,
2 gehäufte Eßlöffel 
Zucker (50 g), 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone, 2 Eiweiß, 
Margarine zum Einfetten,
2 Eßlöffel Rosinen (40 g),
25 g B utter,
Puderzucker zum 
Bestäuben.

Hirse in ein Sieb schütten, 
verlesen und abwechselnd 
heiß und ka lt überspülen. 
Ab tropfen lassen. In  einen 
Topf geben und m it Milch 
und Salz aufkochen. 20 Mi­
nuten  bei schwacher H itze 
quellen lassen.
In  der Zeit Äpfel schälen, 
vierteln, Kerngehäuse en t­
fernen und in  dünne 
Scheibchen schneiden. Mit 
Zucker bestreuen und zu­
gedeckt durchziehen lassen. 
Den Hirsebrei abkühlen 
lassen. Dabei den Brei ab

TIP
Statt Äpfel kann  
man auch Kirschen 
in  denHirseauflauf 
gehen. 500 g aus 
der Dose oder 
aus dem Glas 
genügen.



Hirtenkoteletts

und zu um rühren, dam it 
sich keine H au t bUdet. In  
einer Schüssel Eigelb m it 
Zucker und Zitronenschale 
schaumig rühren. Hirse u n ­
termischen. Eiweiß in  einer 
Schüssel steif schlagen und 
unterziehen.
Eine Auflaufform einfetten, 
H älfte der Hirsemasse ein­
füllen. Apfelschnitze m it 
gewaschenen Rosinen m i­
schen und auf die H irse­
masse geben. Mit der res t­
lichen Hirsemasse bedek- 
ken. Butterflöckchen drauf­
setzen und auf die m ittlere 
Schiene in den vorgeheiz­
ten  Ofen stellen.
B ackzeit: 60 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Hirseauflauf aus dem Ofen 
nehmen, m it Puderzucker 
bestreuen, in  der Form  ser­
vieren.
Vorbereitung: 45 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
6251
B eilage: W einschaumsoße 
oder Fruchtsoße.

Hirse­
Pfannkuchen
überbacken
F ür die H irse-Pfannkuchen: 
150 g Hirseflocken,
% 1 lauwarme Milch,
Salz,
weißer Pfeffer,
3 Eier.
F ü r die F ü llung :
1 Zwiebel (30 g),
20 g B u tte r 
oder Margarine,
300 g tiefgekühlter 
(1 Packung) Spinat,
Salz, weißer Pfeffer,
2 Eßlöffel Semmelbrösel 
(20 g).
A ußerdem :
40 g B utter oder Margarine 
zum Braten,
20 g B utter zum Einfetten,
2 Eßlöffel Sahne (30 g),
3 Eßlöffel geriebener 
Em m entaler Käse (30 g), 
40 g B u tte r oder Margarine.

Hirsefiocken m it Milch, 
Salz, Pfeffer und Eiern in 
einem Topf verquirlen. Es 
muß ein fester Teig wer­

den. 30 M inuten ruhen 
lassen.
F ü r die FüUung die Zwie­
bel schälen, sehr fein w ür­
feln. B u tte r oder Margarine 
im Topf erhitzen. Zwiebel 
darin goldgelb werden las­
sen. Spinat unaufgetaut 
reingeben. Salz und  Pfeffer 
drüberstreuen. Zudecken. 
Bei m ittlerer H itze 15 Mi­
nu ten  köcheln lassen. 
Semmelbrösel reinrühren. 
Noch 5 M inuten leise 
kochen lassen. Beiseite 
stellen und warm halten. 
B u tte r oder M argarine in 
einer Pfanne erhitzen. Mit 
einer Schöpfkelle portions­
weise Teig in das F e tt  ge­
ben. Pfannkuchen darin  auf 
beiden Seiten goldbraun

werdenlassen. W arm  stellen. 
Feuerfeste Form  einfetten. 
H irse-Pfannkuchen ab ­
wechselnd m it dem Spinat 
in die Form  geben. Sahne 
drübergießen. Käse drauf­
streuen. B u tte r oder Mar­
garine in  Flöckchen oben­
auf setzen. In  den vorge­
heizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene stellen. 
Backzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 10 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
55Ö
W ann reichen? M it grünem 
Salat als Mittagessen.

Hirten­
koteletts
8 H am m elkoteletts von 
je 75 g,
1 Knoblauchzehe, Salz, 
schwarzer Pfeffer,
3 Eßlöffel Öl (30 g),
2 Zwiebeln (80 g),
20 g B u tte r oder Margarine, 
8 Scheiben Ziegenkäse 
(120 g).

K oteletts m it H aushalts­
papier abtupfen. K nob­
lauchzehe schälen und m it 
Salz zerdrücken. K oteletts 
dam it einreiben. Pfeffer d rü ­
berstreuen. Mit Öl beträu-

Hirtenkoteletts av^ Hammelfleisch m it Ziegenkäse Überhocken sind ein rustikales Eßvergnügen.
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Hirtenmädchen-Salat: E ine erfrischende Speise aus Frankreich.

fein. In  einer Schüssel zu- 
gedeokt 24 Stunden im 
K ühlschrank ziehen lassen. 
K oteletts rausnehmen. Öl 
abtropfen lassen und er­
hitzen. K oteletts darin  auf 
beiden Seiten je % Minute 
anbraten, dann pro Seite 
noch 3 M inuten bei gerin­
ger H itze braten.
Zwiebeln schälen, in  dünne 
Scheiben schneiden. In  ei­
ner zweiten Pfanne B utter 
oder Margarine erhitzen. 
Zwiebeln darin  in  5 Minu­
ten  goldgelb werden lassen. 
K oteletts auf einer feuer­
festen P la tte  anrichten. 
Zwiebeln darauf verteilen. 
Jedes K ote le tt m it einer 
Scheibe Ziegenkäse belegen. 
R ost m it Alufolie bespan­
nen, K oteletts drauflegen 
und 5 M inuten un ter den 
vorgeheizten GrUl schie­
ben. Oder in  den vorgeheiz­
ten  Backofen auf die m itt­
lere Schiene schieben. 
Grülzeit: 10 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder 
große Flamme. 
V orbereitung: Ohne M ari­
nierzeit 10 Minuten.

Zubereitung: 35 Minuten. 
Kalorien pro P erson ; E tw a 
68ä
Beilagen: Grüne Bohnen, 
gegrillte Tom aten, Peter- 
sihenkartoffeln.

Hirten­
mädchen­
Salat
Salade pastourelle

F ü r die Soße:
60 g Roquefort,
% 1 Sahne,
1 Eßlöifel Zitronensaft, 
Salz, weißer Pfeffer.
8 Salatherzen, 
je 1 Eßlöffel frischer 
gehackter oder
1 Teelöffel getrockneter 
Estragon und Kerbel.

F ü r die Soße Roquefort in 
einer Schüssel m it einer 
Gabel zerdrücken. Sahne, 
Zitronensaft, Salz und 
Pfeffer unterrühren. 
Salatherzen waschen, ab ­
tropfen lassen und m it

Hirtenspieße: Dafür müssen Sie nicht unbedingt einen Holzkohlengrill haben. I n  Backofen oder Pfanne werden sie genauso gut.
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Hobelspäne

M it dem Teigrädchen Strei­
fen ( 1 0 x 3  cm) ansradeln.

Jeweils in  der M itte einen 
5 cm langen Schnitt machen.

E in  Teigende durch den ent­
standenen Schlitz ziehen.

H aushaltspapier trocken­
tupfen. Vierteln. Auf vier 
Teller verteilen. Salatsoße 
drübergeben. Estragon und 
K erbel drüberstreuen. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
l65l
Beilagen: Toastbrot und 
B utter.

Hirtenspieße
300 g mageres 
Hammelfleisch,
200 g Hammelnieren oder 
Schweinenieren.
F ü r die Beize:
3 Eßl. Öl (30 g), 1 Teel. Senf,
1 Messerspitze Basilikum. 
125 g durchwachsener 
Speck,
2 grüne Paprikaschoten 
(300 g),
1 kleine Aubergine (80 g),
2 m ittelgroße 
Zwiebeln (100 g),
4 Tom aten (220 g),
S a lz , sch w a rzer  P feffer ,
% 1 Öl,
Paprika rosenscharf.

Oh Sie Hobelspäne oder Räderkuchen sagen, es ist dasselbe Backwerk aus dem Fritiertopf.

Hammelfleisch und  Nieren 
un ter kaltem  W asser ab ­
spülen und  abtrocknen. 
Beides in 2 cm große W ür­
fel schneiden.
Öl, Senf und Basilikum zu 
einer Beize verrühren. 
Fleisch 30 M inuten darin  
ziehen lassen.
In  der Zwischenzeit den 
Speck in Scheiben schnei­
den. Paprikaschoten hal­
bieren, putzen, waschen 
und jede H älfte  in 2 oder 3 
gleichmäßig große Stücke 
schneiden.
Aubergine waschen, Sten-

E in  heute selten 
gewordenes Idyll: 

Der Schäfer 
m it seiner 

Herde auf der Alb.

gelansatz rausschneiden 
und  in  etwa 2 cm dicke 
Scheiben schneiden. Zwie­
beln schälen und vierteln. 
Tom aten waschen und hal­
bieren. Fleisch aus der Bei­
ze nehmen, abtropfen las­
sen. Mit H aushaltspapier 
trockentupfen. Abwech­
selnd Fleisch, Speck, P ap ri­
kaschoten, Aubergine und 
Zwiebeln auf Metallspieße 
stecken. Die Tom atenhälf­
ten  jeweils an  Anfang und 
Ende stecken. Salzen und 
pfeffern. Mit Öl beträufeln. 
Auf dem HolzkohlengriU 
ab und zu drehen.
Grülzeit: 20 Minuten. 
D anach noch m al m it Salz, 
Pfeffer und Paprika be­
streuen.
Vorbereitung: Ohne Beiz­
zeit 30 Minuten. 
Zubereitung; 20 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
83Ö
Beilagen; Tom atensalat 
und Stangenbrot. Als Ge­
trän k : Rotwein.
PS: Zum Grillen im  H erd 
bespannen Sie den Grillrost 
m it Alufohe, legen die Spie­
ße darauf und schieben den

R ost un te r den vorgeheiz­
ten  Grül auf die oberste 
Schiene. H in  und  wieder 
wenden. Die Grillzeit auch 
hier 20 M inuten.
Auch in  der Pfanne lassen 
sich die Spieße zubereiten. 
D ann bestreichen Sie die 
Spieße aber nicht m it Öl, 
sondern erhitzen das Öl in 
der Pfanne. Spieße rein­
geben und in  20 M inuten 
rundherum  braun  braten.

Hobelspäne
F ür den T eig :
500 g Mehl,
1 Teelöffel Backpulver,
3 Eier, 1 Prise Salz, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
2 Eßlöffel Zitronensaft,
100 g Zucker,
125 g B u tte r oder 
Margarine.
Mehl zum Ausrollen.
Zum Ausbacken;
1 1 Öl oder 
1000 g Kokosfett.
Zum Bestreuen:
40 g Puderzucker.
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Die Ähnliclikeit m it H obel­
spänen ist n icht sehr groß. 
Vielleicht is t Ihnen  ein an­
derer Name lieber. B itte ; 
Hobelspäne werden auch 
R äderkuchen genannt.
F ü r den Teig Mehl m it 
Backpulver mischen. Auf 
ein B ackbrett oder die A r­
beitsfläche geben. In  die 
M itte eine Mulde drücken. 
D areia kommen Eier, Salz, 
abgeriebene Zitronenschale 
und Zitronensaft. Zucker 
drüberstreuen. B u tte r oder 
M argarine in  Flöckchen auf 
den M ehlrand setzen. Von 
außen nach innen schnell 
einen g latten  Teig kneten. 
Auf bem ehlter A rbeits­
fläche knapp %  cm dick 
ausrollen. Mit dem Teig­

rädchen Streifen von etwa 
10 m al 3 cm ausradeln und 
jeweils in  der M itte längs 
einen etwa 5 cm langen 
Schnitt machen. E in  Teig­
ende durchziehen.
Öl oder K okosfett in  einem 
Fritiertopf erhitzen. H o­
belspäne reingeben. In  5 Mi­
nuten  hellbraun und knus­
perig werden lassen. Mit ei­
nem Schaumlöffel rausneh­
men. E tw as abtropfen las­
sen und  m it Puderzucker 
bestreuen. E rg ib t 65 Stück. 
Vorbereitung : 35 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
6^
P S : Unsere russischen
Chworost sind Hobelspäne­
Verwandte.

Hochepot 
von Ochsen­
schwanz
1 Ochsenschwanz von 
800 g,
20 g Margarine, Salz,
2 Zwiebeln (80 g),
2 Möhren (150 g),
125 g Weißkohl,
2 Knoblauchzehen,
1 Glas (2 cl) Cognac, 
ŷ . 1 Weißwein,

1 Wasser,
100 g durchwachsener 
Speck,
24 Schalotten (480 g), 
%  B und Petersilie.

Probieren Sie doch einmal Hochrippe amerikanische Art. Das ist ein herrliches Gäste-Essen.
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H ot-pot oder H otchpotch 
heißt dieser E intopf in 
England. H utspo t in  den 
Niederlanden, wo er eines 
der beliebtesten Gerichte 
der H ausm annskost ist. 
U nd der Franzose sagt 
H ochepot. Man kochte die­
ses urwüchsige Gericht 
schon im  M ittelalter. Spä­
te r entwickelten sich dar­
aus viele Familienrezepte, 
die oft streng gehütet w ur­
den, wie die Fabrikations­
geheimnisse unserer Zeit. 
Keine Familie verriet der 
anderen, was sie an  Fleisch 
und Gewürzen für ihren 
ganz speziellen E intopf ver­
wendete. Im  Laufe der 
Jah re  h a t sich herausge­
stellt, daß Hochepot am 
besten schmeckt, wenn ein 
Ochsenschwanz m itgekocht 
wird. Wollen Sie das auch 
m al probieren? 
Ochsenschwanz un ter flie­
ßendem kaltem  W asser ab ­
spülen, m it H aushaltspa­
pier trockentupfen und in 
gleichmäßige Stücke schla­
gen.
M argarine in  einem Topf 
erhitzen und die Stücke 
darin  anbraten. Salzen. 
Zwiebeln schälen und grob 
würfeln. Möhren schälen, 
waschen und in W ürfel 
schneiden. W eißkohl p u t­
zen, waschen und würfeln. 
Knoblauchzehen schälen 
und m it Salz zerdrücken. 
Alles zum Fleisch geben. 
Mit Cognac ablöschen, 
W eißwein und W asser zu­
gießen. Zugedeckt 120 Mi­
nuten  schmoren lassen. 
Speck würfeln. Mit den ge­
schälten, ganzen Schalot­
ten  in  einem Topf bräunen. 
Ochsenschwanzstücke da­
zugeben. Soße durch ein 
Sieb auf die Ochsenschwanz­
mischung passieren.
Noch mal zugedeckt 60 Mi­
nuten  kochen lassen. Der 
Saft muß so eingekocht 
sein, daß keine Bindung 
m ehr nötig ist.
E intopf in einer vorge­
w ärm ten Schüssel anrich­
ten. M it gewaschener, trok- 
kengetupfter Petersüie gar­
nieren.
V orbereitung; 15 Minuten. 
Zubereitung; 3 Stunden.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
71^
Beilage; Graubrot.



Hochrippe

Hochrippe englische A rt wird gegrillt und kommt m it Tomaten, durchwachsenem Speck und einer Sahnesoße auf den Tisch.

Hochrippe 
amerikanische 
Art
F ür 6 Personen

2 Scheiben Hochrippe m it 
Knochen von je 750 g,
Salz,
Knoblauchsalz, 
schwarzer Pfeffer,
Paprika edelsüß,
1 Eßlöffel Öl,
4 Eßlöffel 
Tom atenketchup,
2 Eßlöffel heißes Wasser,
1 M eerrettichwurzel oder
2 Teelöffel geriebener 
M eerrettich aus 
dem  Glas,
2 Teelöffel scharfer Senf,
% 1 01-____________________

Die H ochrippe vom Rind, 
besser noch vom M ast­
ochsen, müssen Sie unbe­
dingt m al wieder kaufen 
für einen saftigen B raten. 
H ochrippe wird m ancher­
orts auch Hohe R ippe oder 
Hochrücken genannt. Sie 
Hegt beim R ind genau zwi­
schen N acken und R ost­

b raten  (Roastbeef). H och­
rippe kau ft m an fast im ­
m er m it Kjiochen.
Fleisch un ter fließendem 
kaltem  W asser abspülen. 
M it H aushaltspapier trok- 
kentupfen.
Auf eiaem flachen Teller 
Salz, Knoblauchsalz, Pfef­
fer und  Paprika mischen. 
Die Fleischstücke dam it 
einreiben.
Grülrost m it Öl einpinseln. 
Fleischstücke drauflegen. 
F ettp fanne un te r den vor­
geheizten Grül schieben. 
Jede  Seite 20 M inuten gril­
len.
Tom atenketchup, heißes 
W asser, geputzter, gewa­
schener, geriebener Meer­
rettich  (oder M eerrettich aus 
dem Glas), Senf und  Öl in  
einer Schüssel verrühren. 
W ährend des GrUlens das 
Fleisch m it dieser Mischung 
häufig bestreichen. 
Fleischstücke aus dem  Ofen 
nehmen. Auf einer vorge­
w ärm ten P la tte  in  P o r­
tionsstücke geschnitten an ­
richten.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 45 M inuten.

K alorien pro Person: E tw a
MK.
Beilagen: Tom atensalat
und  Röstkartoffeln. Als Ge­
trän k  empfehlen wir B eau­
jolais.

Hochrippe 
englische Art
2 Scheiben H ochrippe von 
R ind  oder Ochse (von 
je 600 g),
Salz, weißer Pfeffer,
2 Teelöffel
scharfer Senf (20 g), %  1 Öl,
8 Tom aten (400 g),
125 g durchwachsener 
Speck.
F ü r die Soße:
125 g Mayonnaise,
% 1 saure Sahne,
1 Eßlöffel Zucker (10 g),
1 B und Petersilie.

Fleisch un ter kaltem  W as­
ser abspülen und  m it H aus­
haltspapier trockentupfen. 
Auf einem tiefen Teller 
Salz, Pfeffer, Senf und Öl 
mischen. Das Fleisch darin

wenden. Abtropfen lassen. 
Auf den Grillrost legen. 
U nter den vorgeheizten 
Grül schieben. F ettpfanne 
drunter. Von jeder Seite 
15 M inuten grillen. R aus­
nehm en und  warm stellen. 
Tom aten waschen, ab trop­
fen und  über dem Stengel­
ansatz kreuzweise ein­
schneiden und  3 bis 5 Mi­
nu ten  grillen.
Speck in  Scheiben schnei­
den und  un ter dem Grül 
glasig werden lassen.
In  einer Schüssel Mayon­
naise, saure Sahne, Zucker 
u nd  gewaschene, trocken­
getupfte, gehackte Peter- 
süie mischen. Das Fleisch 
portionsweise aufschneiden 
und auf vorgewärm ter 
P la tte  m it Tom aten und 
Speck anrichten. Soße ge­
tren n t servieren. 
Vorbereitung; 10 M inuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
1410.
Beüagen: Broccoli und  ge­
backene Kartoffeln. Als 
G etränk Bier. Engüsches, 
wenn Sie haben. Das ist 
stüvoU.
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Hochrippe 
geschmort
1000 g H ochrippe von 
R ind  oder Ochse,
Salz,
%  gestrichener Teelöffel 
schwarzer Pfeffer,
1 Messerspitze Thym ian, 
50 g durchwachsener 
Speck,
2 Zwiebeln (80 g),
1 Knoblauchzehe,
25 g Kokosfett,
1 Eßlöffel Tom atenm ark 
(15 g),
20 g Mehl,
%  1 ßo tw eia ,

1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 Beutel getrocknete 
Steinpilze,
1 gestrichener Teelöffel 
getrockneter Estragon, 
Yg 1 saure Sahne,
1 Eßlöffel W einbrand.

Fleisch un te r kaltem  W as­
ser abspülen, trockentup­
fen und m it Salz, Pfeffer 
und  Thym ian einreiben. 
Speck würfeln. Zwiebeln

und Knoblauchzehe schä­
len und  fein hacken. 
K okosfett im  B ratentopf 
erhitzen. Fleisch darin 
rundherum  5 M inuten an­
braten  und herausnehmen. 
Speck im  B ra tfe tt glasig 
werden lassen. Zwiebel- und 
Knoblauchwürfel darin  in
5 M inuten gelb dünsten. 
Tom atenm ark dazugeben, 
verrühren, Mehl drüber­
stäuben und 1 M inute wei­
terrühren. M it Rotwein 
und Fleischbrühe auffül­
len. Aufkochen. Fleisch 
reingeben, Steinpüze und 
Estragon auch. Zugedeckt 
etw a 80 M inuten schmo­
ren.
Gegartes Fleisch in  Schei­
ben schneiden, auf einer 
vorgewärm ten P la tte  an ­
richten.
Sahne un ter die Soße rü h ­
ren und aufkochen. Mit 
W einbrand abschmecken. 
E tw as Soße übers Fleisch 
geben. R est getrennt dazu 
reichen.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 80 M inuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a
m

Beüagen: Gedünstete, m it 
DiU gewürzte Gemüsegur­
ken und Kartoffelpüree. 
Oder Mischgemüse und 
W ürfelkartoffeln. Als Ge­
trän k  kräftiger Rotwein. 
P S : N atürlich können Sie 
die F leischplatte m it Pe- 
tersüie, Tom aten- oder Zi­
tronenschnitzen garnieren. 
U nd in  der Saison m it fri­
schem Estragon.

Hochzeits­
torte_______
F ü r den T eig:
250 g B u tte r oder 
Margarine,
150 g Zucker, 1 Prise Salz, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
4 Eier, 200 g Mehl,
100 g Speisestärke,
1 Teelöffel Backpulver,
150 g gemahlene Mandeln,
1 Eßlöffel Kirschwasser,
20 g M argarine zum 
Einfetten,
50 g K akaopulver.
F ü r die F ü llung ;
150 g Zitronengelee,
2 Eßlöffel heißes Wasser,

200  g streichfähige 
Nußschokoladenmasse.
F ü r den Belag:
100 g Puderzucker,
200 g Marzipanrohmasse. 
F ü r den hellen G u ß :
125 g Puderzucker,
1 Eßlöffel Kirschwasser,
1 Eiweiß,
1 Eßlöffel W asser.
F ü r den dunklen G u ß :
1 Päckchen K uvertüre 
oder Schokoladenguß 
(100 g).
2 gelbe kandierte 
K irschen (20 g),
8 kandierte 
Ananasschnitze (40 g),
4 grüne kandierte 
K irschen (20 g),
4 ro te kandierte 
K irschen (20 g),
5 Rum kugeln (75 g).

F ü r den Teig B u tte r oder 
Margarine in  einer Schüssel 
schaumig rühren. Zucker, 
Salz, Zitronenschale zuge­
ben. E ier nacheinander rein­
rühren. Mehl, Speisestärke 
und  Backpulver mischen 
und m it den Mandeln und 
dem Kirschwasser un ter die 
schaumige Masse rühren.

Hochrippe geschmort: Das ist ein ausgesprochen kräftiges, wohlschmeckeTides Festessen. Die längere Zubereitungszeit lohnt sich.
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Den Boden einer Spring­
form (26 cm Durchmesser) 
m it 10 g Margarine ein­
fetten. Zwei D ritte l des Tei­
ges reinfüllen. Restlichen 
Teig in  einer Schüssel m it 
dem K akaopulver verrüh­
ren. Boden einer zweiten 
Springform (17 cm D urch­
messer) m it der restlichen 
M argarine einfetten. D unk­
len Teig reinfüllen. Spring­
formen auf die m ittlere 
Schiene des vorgeheizten 
Backofens stellen. Die klei­
nere nach vorn.
B ackzeit: F ü r die kleine 
Torte 35 M inuten, für die 
große 45 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
T orten aus dem Ofen neh­
men, über N acht auskühlen 
lassen.
Zum Füllen großen Torten­
boden zweimal, kleinen 
Tortenboden einmal durch­
schneiden.
Zitronengelee m it heißem 
W asser in  einer Schüssel 
g lattrühren. Die Torten­
böden abwechselnd m it Zi­
tronengelee im d der N uß­
schokoladenmasse bestrei­
chen. Zusammensetzen.
F ü r den Belag Puderzucker 
durchsieben und m it der 
M arzipanrohmasse verkne­
ten. Zwischen Pergam ent­
papier 1 cm dick ausrollen. 
E iae M arzipanplatte so 
groß wie die größere Torte 
ausschneiden. Den kleinen 
Sprüigformrand auf die 
M arzipanplatte setzen und 
ausschneiden. Sie haben 
je tz t einen großen Ring 
und eine kleine P latte . Den 
M arzipanring auf die große 
Torte heben. Die kleine 
P la tte  auf die kleine Torte 
legen. J e tz t kom m t die 
kleine Torte auf die große. 
Aus dem restlichen Marzi­
pan einen 2 cm und einen
3 cm breiten Streifen aus­
schneiden. D am it die Tor­
tenränder umkleiden.
F ü r den heUen Guß P uder­
zucker durchsieben. Mit 
Kirschwasser, Eiweiß und 
W asser in einer Schüssel 
verrühren. Die obere Tor­
tenfläche dam it bestrei­
chen. Trocknen lassen. F ü r 
den dunklen Guß K uver­
tü re  oder Schokoladenguß 
auflösen und den unteren

Hochzeitstorte. Sie kommt aus England und Am erika und ist inzwischen auch bei uns beliebt.

Tortenring dam it bestrei­
chen. Auch trocknen las­
sen. Die Tortenoberfiäche 
m it kandierten F rüch ten  
und  Rum kugeln belegen. 
E rg ib t 16 Stück. 
V orbereitung: Ohne Aus­
kühlzeit 15 Minuten. 
Zubereitung; 80 M inuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
6M^

=___
Für die Hohlhippen einen 
dünnen, glatten Teig rühren.

Teig 5 Zerdimeter groß auf 
das gefettete Blech streichen.

Nach dem Bausnehmen um  
einen runden Stiel drehen.

Hohlhippen
F ü r den Teig:
50 g B u tter, 250 g Mehl, 
180 g Zucker,
2 Eier, % 1 MUch,
% 1 W asser.
M argarine oder Öl zum 
Einfetten.

Hohlhippen gehören wohl 
zum feinsten Gebäck über­
haup t. Allerdings braucht 
m an dazu etwas Finger­
fertigkeit. Denn wenn die 
H ippen nicht sehr schnell 
zusammengeroUt werden, 
brechen sie.
B u tte r in  einem kleinen 
Topf flüssig werden und 
abkühlen lassen. Mehl und 
Zucker in  eine Schüssel ge­

ben. In  die M itte eine 
Mulde drücken. V erquirlte 
E ier und B u tte r reingeben. 
Milch und  W asser mischen. 
Langsam zugießen. So lan­
ge rühren, bis ein g latter 
Teig entsteht.
Backblech m it Margarine 
oder Öl einfetten. Dünne 
P lätzchen von etw a 5 cm 
Durchmesser draufstrei­
chen.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
B ackzeit: 5 M inuten. 
E lek troherd : 240 Grad. 
G asherd: Stufe 6 oder reich­
lich %  große Flamme. 
Rausnehm en und sofort 
um  einen dicken Kochlöf­
felstiel drehen, am besten 

Fortsetzung auf Seite 280

Für geschickte Hände: Die Hohlhippen für festliche Anlässe.
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Typisch für die niederländische Küche: Die holländischen Kirschschnitten aus Blätterteig m it Sauerkirschen und Schlagsahne.

Fortsetzung von Seite 277 
noch im Ofen bei geöffne­
te r  Backofentür. Abkühlen 
lassen. E rg ib t 60 Stück. 
V orbereitung; Ohne Ab­
kühlzeit 10 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
4 0
W ann reichen? Mit Creme 
oder Sahne gefüllt zum 
Nachm ittagskaffee oder 
-tee. Oder ungefüllt als 
Beüage zu Dessert oder 
Eis.
P S : Es is t einfacher fü r Sie, 
jeweils nur 4 bis 5 P lä tz­
chen zu backen und  zu 
drehen. H ippen erkalten 
rasch, werden dann  h a rt 
und lassen sich nicht m ehr 
drehen.

Holiday 
Egg Nogg
F ü r 1 Person

1 Eßlöffel zerstoßenes Eis,
2 Glas (je 2 cl) Bourbon 
Whiskey,
1 Glas (2 cl) Rum ,
1 Ei, 1 Teelöffel Zucker,
4 Eßlöffel kalte  Müch, 
geriebene M uskatnuß.

Zerstoßenes Eis m it B our­
bon und R um  in den Sha­
ker geben. Ei, Zucker und 
Müch zufügen. K räftig  
schütteln  und  in  ein H en­
kelglas abseihen. Einen 
H auch geriebene M uskat­
nuß drübergeben.
P S : D er H ohday Egg Nogg 
schmeckt auch warm pri­
ma. D ann werden alle Zu­
ta te n  (außer dem Eis na­
türlich) im  W asserbad 
schaumig geschlagen. K urz 
bevor es anfängt zu ko­
chen, Topf vom H erd neh­
men und  den Egg Nogg in 
eia vorgewärmtes Glas ge­
ben. Geriebene M uskatnuß 
drüberstreuen.
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Holländische 
Aalsuppe
Siehe Aalsuppe HoUand.

Holländische 
Buttersoße
Siehe Buttersoße.

Holländische 
Kirsch­
schnitten

1 Packung Tiefkühl­
B lätterteig  (300 g),
Mehl zum  Ausrollen,
1 Dose Sauerkirschen 
(500 g),
1 Eßlöffel Speisestärke 
(20 g),
3 B la tt weiße Gelatine,
% 1 Sahne, 50 g Zucker,
1 Glas (2 cl)
Kirschwasser,
4 Eßlöffel 
Johannisbeergelee,
100 g Puderzucker,
2 Eßlöffel heißes W asser.

B lätterteig  nach Vorschrift 
auftauen lassen.
Auf bem ehlter A rbeits­
fläche 2 mm dick zu einem 
Rechteck von 14 cm Breite 
und  40 cm Länge ausroUen. 
In  zwei 7 cm breite Streiten 
schneiden.
Backblech m it kaltem  W as­
ser abspülen. Streifen 
drauflegen und im  vorge­
heizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene schieben. 
B ackzeit: 15 M inuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
G asherd: Stufe 5 oder %  
große Flam m e.
K irschen m it 4 Eßlöffel 
Saft in  einem Topf erh it­
zen. Speisestärke in  einer 
Tasse m it etwas kaltem

W asser anrühren. ELirschen 
dam it binden. 3 M inuten 
kochen. E rkalten  lassen. 
Die Masse soll eben lau ­
warm sein.
Blech aus dem Ofen neh­
men. B lätterteigstreifen auf 
dem K uchendrah t ausküh­
len lassen. E inen Streifen 
m it der Kirschmasse be­
streichen. Gelatine in  kal­
tem  W asser einweichen, 
ausdrücken. In  wenig hei­
ßem W asser auflösen, etwas 
abkühlen lassen.
Sahne m it Zucker, ELirsch- 
wasser und der abgekühlten 
Gelatine in  einem Topf steif 
schlagen. Auf die Kirsch- 
füUung streichen. Zweiten 
Streifen m it einem scharfen 
Messer in  10 cm lange 
Stücke schneiden.
Gelee und Puderzucker m it
2 Eßlöffel heißem W asser 
in  einer Schüssel verrühren. 
B lätterteigstücke dam it 
überziehen. Trocknen las­
sen und  auf den gefüllten 
Streifen legen. In  6 Stücke 
schneiden.
V orbereitung: Ohne Auf­
tau- und  K ühlzeit 20 Min. 
Zubereitung: 30 Minuten.
K alorien pro S tück: E tw a 
5TK

Holländische 
Kirschtorte
Bild Seiten 278/279

F ü r die B öden:
1 %  Packungen Tiefkühl­
B lätterteig  (450 g),
Mehl zum Ausrollen.
F ü r die F ü llung :
1 Dose Sauerkirschen 
(500 g), %  1 K irschsaft,
1 Eßlöffel Speisestärke,
%  1 Sahne, 50 g Zucker. 
F ü r die G arnierung:
100 g Puderzucker,
2 Eßlöffel 
Johannisbeergelee,
2 Eßlöffel heißes W asser.

B lätterteig  nach Vorschrift 
auftauen lassen. A rbeits­
fläche m it Mehl bestäuben. 
B lätterteig  darauf 3 mm 
dick ausroUen. Springform­
boden von 26 cm drauf­
legen. Tortenboden aus­
schneiden, der rundherum  
1 cm größer als der Spring­
form boden ist. Auf den m it 
kaltem  W asser abgespülten 
Springformboden legen. 
R and lose draufsetzen, so 
daß Teig übersteht. Dann 
auf ein Backblech legen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
B ackzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder ^  
große Flamme.
Boden aus dem Ofen neh­
men. Auskühlen lassen. 
Nacheinander zwei weitere 
Böden backen. Diese auch 
auskühlen lassen.
Kirschen auf einem Sieb 
abtropfen lassen. Saft auf­
fangen. % 1 abmessen.
Kirschen m it dem Saft in 
einem Topf aufkochen. 
Speisestärke in einer Tasse 
m it etwas kaltem  W asser 
anrühren. K irschen dam it 
binden. 2 M inuten kochen. 
Vom H erd nehmen. A b­
kühlen lassen, bis die Masse 
lauwarm ist.
Tortenboden m it derKirsch- 
masse belegen. Zweiten 
Tortenboden draufsetzen. 
Sahne m it Zucker in  einem 
Topf steif schlagen. G latt 
auf den zweiten Boden 
verteilen. Puderzucker m it 
Gielee und  heißem W asser 
verrühren. D ritten  Boden 
dam it überziehen. Trock­
nen lassen. Auf die Torte 
legen. Bis zum Servieren im 
K ühlschrank aufbewahren. 
In  12 Stücke schneiden. 
Vorbereitung: Ohne Auf­
tau- und  K ühlzeit 20 Min. 
Zubereitung: 60 M inuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
43K



Holländische Schokoladentorte

Holländische 
Rotbarsch­
suppe
F ür 6 Personen

1 R otbarsch von 1500 g,
1 Zwiebel (40 g),
% Lorbeerblatt,
3 Gewürznelken,
1%  1 W asser, 75 g B utter, 
1 gehäufter Eßlöifel Mehl 
(25 g),
1 Petersiüenwurzel,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Messerspitze Macisblüte, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
1 Teelöffel Zucker (5 g),
1 kleine Dose (170 g) 
Langustenschwänze,
4 Eßlöffel tiefgekühlte 
Erbsen (70 g),
4 Tom aten (150 g),
% 1 Sahne.

R otbarsch un ter kaltem  
W asser waschen, trocken­
tupfen. K opf abtrennen. 
H au t abziehen. Filets von 
den G räten lösen. Zwiebel 
schälen, m it Tjorbeerblatt

und Nelken spicken. W as­
ser in  einen Topf geben. 
Dazu Kopf, G räten und die 
gespickte Zwiebel. 60 Minu­
ten  kochen. Durchsieben. 
Beiseite stellen.
Fischfilets zerkleinern. B u t­
te r  in  einem Topf erhitzen. 
Fischstücke darin 3 Minu­
ten  goldbraun braten. Mit 
Mehl bestäuben. Fisch- 
bouülon zugießen, gesäu­
berte und gehackte Peter- 
siüenWurzel m it den Gewür­
zen zugeben. Aufkochen,
5 M inuten sieden lassen. 
Abgetropfte Langusten­
schwänze und die Erbsen 
reingeben. Auch die abge­
zogenen, geviertelten, en t­
kernten, in  Stückchen ge­
schnittenen Tom aten. Noch 
m al aufkochen. Abschmek- 
ken.
Sahne halb steif schlagen. 
Suppe in  6 Teller verteilen. 
D arauf je einen Klecks 
Sahne.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 70 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
2 9 ä
Beilage: Frisch geröstete
BrötchenhäKten.

/

Holländische Rotharschsujype: Delikater A uftakt zum Essen.

Holländische 
Schokoladen­
torte
Chooolade T aart

F ü r den T eig :
100 g b ittere  Schokolade, 
30 g B utter, 4 Eier,
200 g Zucker, 1 Prise Salz,

r  i 
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250 g Mehl,
2 Teelöffel Backpulver, 
i/g 1 MUch.
Margarine oder Öl zum 
Einfetten.
Semmelbrösel zum 
Bestreuen.
F ü r Füllung und 
G arnierung:
80 g Zucker,
1 Päckchen Vanilhnzucker,
5 Eßlöffel K akao (50 g).

. : ä



Holländische Soße: Butter 
in  einem Topf zerlassen.

Drei Eigelb und 3 Eßlöffel 
Wasser in  einen Topf gehen.

Eier im  Wasserhad m it dem 
Schneebesen cremig rühren.

Die flüssige Butter danach 
dann löffelweise unierziehen.

Holländische Soße ist die vielseitigste klassische Soße. M an kann sie zu Gemüse ebenso reichen wie zu Fleisch und Fisch.

20 g Speisestärke,
% 1 Milch, l/g 1 Sahne, 
40 g gehackte Pistazien.

F ü r den Teig Schokolade 
und  B u tte r in  einen kleinen 
Topf geben. Im  W asserbad 
auf lösen. Rausnehm en und 
auf Z im m ertem peratur ab ­
kühlen lassen.
In  der Zwischenzeit Eier 
in  einer Schüssel schaumig 
schlagen. Zucker nach und 
nach einrieseln lassen. Salz 
zugeben. Mehl m it Back­
pulver mischen. Mit der 
Schokoladen - B utter-M as­
se auf den Teig geben, 
Milch einrühren.
Eine Springform m it einem 
Durchmesser von 24 cm m it 
Margarine oder Öl einfet­

ten . M it Semmelbröseln 
ausstreuen. E in  D ritte l des 
Teiges reinfüllen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
Backzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd : Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Rausnehm en. K uchenplat­
te  aus der Form  lösen. Auf 
einem K uchendraht aus­
kühlen lassen. Form  säu­
bern, abkühlen lassen, wie­
der einfetten und  aus­
streuen. N acheinander aus 
dem restlichen Teig zwei 
weitere Böden backen. Auch 
abkühlen lassen.
F ü r die FüUung Zucker, 
Vanülinzucker, K akao und 
Speisestärke in  einem klei­
nen Topf mischen. Mit

Milch verrühren. Ins W as­
serbad stellen. U nter wei­
terem  R ühren zum  Kochen 
bringen. E inm al gu t auf­
kochen lassen. Topf aus 
dem W asserbad nehmen. 
Creme abkühlen lassen. D a­
bei hin und wieder um ­
rühren, dam it sich keine 
H au t bildet.
T orte m it drei Viertel der 
Creme zusammensetzen. 
Sahne steif schlagen. Rest- 
hche Creme locker u n te r­
heben. Tortenoberfläche 
und R and dam it bestrei­
chen. E tw a 3 Eßlöffel die­
ser Sahnemasse zurücklas­
sen. In  einen Spritzbeutel 
geben. Torte dam it garnie­
ren. Gehackte Pistazien 
drüberstreuen. Vor dem 
Servieren in  12 Stücke

schneiden. B itte  bis zum 
Verzehr in  den K ühl­
schrank stellen. 
Vorbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 70 Minuten.
Kalorien pro S tück; E tw a 
3 6 ^

Holländische 
Soße
Sauce hoUandaise 
F ü r 6 Personen

250 g B utter,
3 Eigelb, 3 Eßlölfel Wasser, 
1 Eßlöffel Zitronensaft, 
Salz, weißer Pfeffer, 
Cayeimepfeffer.
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Holländischer Hschauflauf

Die echte Holländische So­
ße, in  der feinen franzö­
sischen K üche Sauce hol- 
landaise genannt, is t wohl 
die vielseitigste klassische 
Soße überhaupt. Vielseitig, 
weü sie oft Grundlage für 
weitere Soßen ist, zum Bei­
spiel für die Chantilly Soße. 
Aber auch weil m an sie so­
wohl zu H eisch und Fisch 
als auch zu Gemüse reichen 
kann. Bestes Gemüse-Bei­
spiel: Spargel m it hollän­
discher Soße. Man bereitet 
sie so z u :
B u tte r in  einem Topf zer­
lassen, aber n icht erhitzen. 
Eigelb m it W asser, Z itro­
nensaft und Salz in  einen 
Topf geben. Ins heiße W as­
serbad stellen. Mit einem 
Schneebesen rühren, bis die 
Masse cremig ist. Topf aus 
dem W asserbad nehmen. 
Flüssige B u tte r nach und 
nach unterziehen. Zuerst 
teelöfFel-, dann eßlöffelwei­
se. Äfit Salz, Pfeffer und 
Cayennepfeffer abschmek- 
ken. Sofort servieren. Soße 
bitte n icht wieder aufw är­
men, sonst gerinnt sie.
V orbereitung; 10 Minuten. 
Zubereitung: 15 M iauten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
ö i ä
PS: Es g ib t übrigens auch 
eine unechte Holländische 
Soße;
40 g B u tte r oder M argarine 
werden in  einem Topf er­
h itz t. D ann streu t m an 
40 g Mehl rein und  läß t es 
un ter R ühren gu t durch­
schwitzen. U nter weiterem 
R ühren werden ^  1 heiße 
Fleischbrühe aus W ürfeln 
und ^  1 Müch reingegeben. 
Nachdem  die Soße 5 Minu­
ten  gekocht hat, wird sie 
m it Salz, M uskat und Zi­
tronensaft gewürzt. Zum 
Schluß werden noch ein 
verquirltes Eigelb und 20 g 
B u tte r m it dem Schnee­
besen reingeschlagen. Auch 
die unechte Holländische 
Soße kann  m an zu Fleisch-, 
Fisch- und  Gemüsegerich­
ten  reichen. Übrigens kön­
nen Sie dann auch die 
Fleischbrühe durch das je­
weilige Gemüsewasser oder 
durch Fischfond ersetzen. 
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung; 15 M inuten. 
K alorien pro P erson : E tw a

I n  kleinen holländischen Dörfern scheint die Zeit still zu stehen.

Holländischer 
Butterkranz
Siehe B utterkranz hollän­
disch.

HoUändischer 
Fischauflauf
Fisherm an’s Stew

30 g B utter, 30 g Mehl,
1/4 1 Milch,
200  g alter holländischer 
Gouda, 1 Eigelb,
Salz, Cayennepfeffer,

Margarine zum Einfetten,
1 m ittelgroße Dose Mais 
(300 g),
250 g geräucherter 
Schellfisch,

1 Müch, % 1 Wasser,
1 Packung Kartoffelpüree, 
10 g B utter,
3 Tom aten (150 g).

Dieser holländische Fisch­
auflauf kom m t von den 
Fischerleuten an  der N ord­
seeküste. Schm eckt prim a. 
U nbedingt probieren. 
B u tte r in  einem Topf er­

hitzen. Mehl auf einmal 
un ter R ühren reingeben. 
M it der Milch ablöschen. 
K äse grob reiben. 50 g in 
den Topf geben. E tw as 
Soße in  einer Tasse m it dem 
Eigelb verquirlen. In  den 
Topf rühren und die Soße 
dam it legieren. M it Salz 
und Cayennepfeffer ab­
schmecken.
Feuerfeste Form  eüifetten. 
A bgetropften Mais rein­
füllen. Fisch häuten , e n t­
gräten, in  Stücke zupfen 
und auf dem Mais vertei­
len. Soße drübergießen. 
Müch, W asser und Salz in 
einem Topf aufkochen. Von 
der KochsteUe nehmen. 
K artoffelpüree m it einem 
Schneebesen reinrühren. 
B u tte r zugeben. Püree über 
den Auflauf verteüen. 
Tom aten abziehen, S ten­
gelansätze wegschneiden 
und vierteln. Mit der 
Schnittfläche nach unten  
aufs Püree setzen. Dick 
m it dem restlichen gerie­
benen Käse bestreuen. 
Form  in den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne stellen.

Holländischer Fischauflauf wird m it Gouda iiberbacken. Das ist eine niederländische Spezialität.
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B aekzeit: 25 M inuten. 
Elektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Plamme.
Auflauf aus dem Ofen neh­
men und in der Form  sofort 
servieren.
V orbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
845^
Beüage: Kopf-, Endivien-, 
Chicoree- oder Feldsalat. 
Als G etränk p aß t Bier.

Holländischer 
Honigkuchen
HijUkmaker

F ü r den T eig ;
180 g Honig,
250 g brauner Zucker,
60 g Margarine,
600 g Mehl,
je 65 g fein geschnittenes
Orangeat
und Zitronat,
1 Teelöffel gemahlener
Zimt,
1 Messerspitze
gemahlene
M uskatnuß,
1 Päckchen und
1 Teelöffel Backpulver,
2 Eßlöffel heißes Wasser. 
Mehl zum Ausrollen.
B u tte r oder M argarine 
zum Einfetten.
F ü r den G u ß :
200 g Puderzucker,
2 Eßlöffel Rum , 
eventuell etwas heißes 
Wasser.

Holländischer H onigku­
chen, H ijlikm aker, war frü ­
her in  Holland ein ty p i­
sches Hochzeits- oder Ver­
lobungsgebäck. H eute wird 
er das ganze J a h r  über ge­
backen. Auch industriell. 
Aber er schmeckt selbst­
gebacken am besten. So 
m acht m an ihn:
Honig, Zucker und Marga­
rine in einem Topf zergehen 
lassen. Abkühlen.
Mehl m it Orangeat, Z itro­
nat, Zimt, M uskat und 
Backpulver mischen. In  
eine große Schüssel oder 
auf das B ackbrett geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Darein Honig­
masse und heißes W asser 
geben. Alles gu t verkneten.

Teig auf einem bem ehlten 
Backbrett oder auf der be­
m ehlten Arbeitsfläche gut 
^  cm dick ausrollen. B e­
liebige Form en ausstechen 
oder ausradeln. Auf ein gut 
gefettetes Backblech legen 
und in  den vorgeheizten 
Ofen auf die oberste Schie­
ne schieben.
B ackzeit: 8 bis 10 M inuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd : Stufe 4 oder
knapp Y2 große Flamme. 
In  der Zwischenzeit den 
Guß zubereiten. D azu P u ­

derzucker in  eine kleine 
Schüssel geben. Mit Rum  
und, wenn nötig, noch e t­
was heißem W asser zu ei­
nem glatten  Guß verrüh­
ren. Gebäck aus dem Ofen 
und vom Blech nehmen. 
Auf einen K uchendraht le­
gen und noch heiß m it dem 
Guß überziehen. E rg ib t 40 
Stück und 2 Bleche. 
V orbereitung: Ohne A b­
kühlzeit 10 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
T ia

Unter dem strahlend hlauen 
Himmel von Holland, bietet 

sich ein Bild, das 
träumerisch stimmt: Der 
KäsemarJct von Alkmaar.

, M. ■"

Zwei der berühmtesten landvnrtschaftlichen Produkte Hollands: Der Edamer und der Gouda.

HOLLÄNDISCHER KÄSE
Die K äseproduktion unse­
rer holländischen N achbarn 
steh t auf zwei äußerst k räf­
tigen Säulen. Gouda und 
Edam er heißen sie, nach 
den A usgangspunkten der 
Käseherstellung, den S täd­
ten  Edam  und Gouda. U nd 
sind seit U rväterzeiten der 
Holländer hebste Produkte 
auf dem Lebensm ittel­
Sektor.
Der Edam er ist m it 40 P ro ­
zent F e tt  m  der Trocken­
masse der kalorienärmere. 
Meist wird er in der hand­
lichen Kugelform m it ro ter 
oder gelber Paraffinschicht 
gehefert. Seit kurzem  auch

in rechteckiger Form  als 
B rot-Edam er, und (rund 
und klein) als B aby-E da­
mer. Edam er schmeckt rein, 
mUd und  sahnig.
D er Gouda h a t 48%  F ett. 
Typische F o rm : F lachrun­
der Käselaib. Sie können 
ihn in folgenden drei A lters­
stufen kaufen: Als jungen 
Gouda, dann ist er 5 bis 8 
W ochen a lt und schm eckt 
zart, sahnig und mild. Als 
m ittelalten  von 2 bis 6 Mo­
naten, schm eckt herzhaft­
würzig. U nd als alten  
Gouda, der darf älter sein 
als 6 Monate und m uß kräf­
tig -p ikant schmecken.

Zur Gouda-Familie gehört 
der Geheimratskäse oder 
Baby-Gouda. Außerdem 
der 60prozentige Doppel­
rahm käse, der V ierkant­
gouda, der Bauerngouda 
(der kaum  exportiert wird) 
und der Kümmelkäse.
Am besten packen Sie Käse 
in Klarsichtfohe in  den 
K ühlschrank. Aber b itte  60 
M inuten vor dem Verzehr 
wieder rausnehmen. N ur 
dann entwickelt er sein 
Aroma. W as m an sonst noch 
alles m it K äse zubereiten 
kann, finden Sie in  unseren 
Rezepten. N icht nur in  den 
holländischen.
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Holländischer 
Käse- 
pfaimkuchen 
mit Sirup
HoUandse kaaspaim ekock 
m et stroop

2 Eier, 1/4 1 Müch,
Salz,
weißer Pfeffer,
140 g Mehl,
150 g holländischer 
Gouda (m ittelalt),
40 g B u tte r oder Margarine 
zum B raten.
4 Eßlöffel R übenkraut 
(90 g).

D a die H olländer m it zu 
den erfahrensten Käse-Spe­
zialisten gehören, is t es 
eigentlich kein W under, 
daß gerade sie schicke und 
interessante Gerichte m it 
Käse zubereiten können. 
Der K äsepfannkuchen be­
weist es. Übrigens heiß t er 
in  seiner H eim at HoUandse 
kaaspannekock m et stroop. 
Eier m it Müch in  einer

Holländischer Käsepfannkuchen m it Sirup: So raffiniert kann auch die deftige Küche sein.

kleinen Schüssel verquir­
len. M it Salz und  Pfeffer 
würzen. Mehl in  eine an ­
dere Schüssel geben. E ier­
milch reinrühren, so daß 
ein g latter Pfannkuchen­
teig en tsteh t. K äse in  etw a
2 cm große, dünne P lä t t ­
chen schneiden. 10 g B u tte r 
oder M argarine in  einer 
Pfanne erhitzen. E in  Vier­

te l des Teiges reingeben. 
E tw a 2 M inuten darin  an­
braten.
E in  Viertel des Käses auf 
dem Pfannkuchen verteilen. 
N och 3 M inuten weiter­
braten . Pfannkuchen dann 
um drehen. Die zweite Seite 
etw a 1 M inute braten.
M it der K äseseite nach 
oben auf einen TeUer legen.

Fabelhaft für Abend-Gäste: Holländischer Käse-Toast m it Schinken und Preiselbeerkompott.

M it einem Eßlöffel R üben­
k rau t bestreichen, zusam ­
menrollen und warm  stel­
len. Aus dem restlichen 
Teig auf dieselbe Weise 3 
K äsepfannkuchen backen. 
Heiß servieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: 45 M inuten.
K alorien pro Person: E tw a 
5 l ä
Beüage; K opfsalat in  Zi­
tronen- oder Jo g h u rt­
M arinade.

Holländischer 
Käse-Toast
8 Scheiben W eißbrot von 
je 25 g,
80 g B utter,
8 Scheiben roher Schinken 
(160 g),
1 kleines Glas 
Preiselbeerkom pott 
(110 g),
8 Scheiben holländischer 
Gouda (240 g).
E ür die G arnierung:
2 Tom aten (140 g),
%  K opf Salat,
%  Bund Petersilie, 
Paprika edelsüß.

W eißbrotsoheiben toasten. 
Mit B u tte r bestreichen. Mit 
Schinken belegen. D arauf 
das Preiselbeerkom pott 
verteilen. M it Käseschei­
ben belegen. GrUlrost m it 
AlufoHe bespannen. T oast­
brotscheiben drauf legen. In
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den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene schie­
ben.
B ackzeit: 10 M inuten. 
E lek troherd ; 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große M amme. 
Inzwischen für die Garnie­
rung die Tom aten abziehen, 
vierteln und Stengelansätze 
wegschneiden. Salat p u t­
zen, zerpflücken und wa­
schen. B lä tter trocken tup­
fen. Auf eine P la tte  vertei­
len. Petersilie waschen, 
trockentupfen, hacken. K ä ­
se-Toast aus dem Ofen neh­
men. M it Paprika bestäu­
ben. Auf dem Salat an ­
richten. Mit Tom atenvier­
teln  und Petersilie garniert 
servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 20 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
59(X
W ann reichen? Als Abend­
essen oder als Im biß für 
unerw arteten Besuch. D a­
zu gibt es Bier und Schnaps.

Holländischer
Matjessalat
1 kleiner Blumenkohl 
(450 g),
1 1 Wasser,
Salz,
1/2 Salatgurke (300 g),
8 Matjesfilets (380 g),
1 Dose N ordsee-Krabben 
(140 g).
F ü r die M arinade:
Yg 1 saure Sahne,
1 Beutel Mayonnaise 
(100 g),
3 Eßlöffel Tom atenketchup 
(60 g),
4 Eßlöffel 
Weinessig,
1 Eßlöffel Zucker,
1 Prise Salz, 
weißer Pfeffer,
1 Kopf Salat.

Mittags oder abends: Holländischer Matjessalat schmeckt immer.

Blumenkohl putzen, 10 Mi­
n u ten  in  einer Schüssel m it 
stark  gesalzenem, kaltem  
W asser liegen lassen. W as­
ser in  einem Topf aufko­
chen. Salzen. Blumenkohl 
reinlegen und in  20 Minu­
ten  gar kochen. Abtropfen 
und abkühlen lassen.
In  der Zwischenzeit die

E in  wunderbares Frühlingsessen ist der Holsteinische Katenschinken m it jungem Oemüse.
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Holsteinisches Würzfieiscli

halbe Salatgurke schälen. 
Z uerst in  Scheiben, dann 
in  W ürfel schneiden. 
AbgeküM ten Blumenkohl 
in  Röschen teilen. 
M atjesfilets m it H aushalts­
papier trockentupfen. W ür­
feln.
Blumenkohlröschen, G ur­
ken- und M atjeswürfel und 
die abgetropften K rabben 
in  eine Schüssel geben. 
Mischen.
F ü r die M arinade saure 
Sahne m it Mayonnaise, To­
m atenketchup und W ein­
essig in einer Schüssel ver­
rühren. Mit Zucker, Salz 
und  Pfeffer würzen. M it den 
S alatzu taten  mischen und 
40 M iauten ziehen lassen. 
Abschmecken.
Den K opfsalat zerpflücken, 
putzen, waschen. B lätter 
in  einem K üchentuch trok- 
kenschwenken.
Eine Schüssel m it den Sa­
la tb lä tte rn  auslegen. M at­
jessalat darauf anrichten 
und servieren.
V orbereitung: Ohne Aus­
kühlzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 10 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
4M .
W ann reichen? Als k rä fti­
ges Abendessen m it T oast­
b ro t und B u tte r oder auch 
als Party-Salat. M atjessalat 
können Sie aber auch m it 
frischen Pellkartoffeln und 
B u tte r als M ittagessen rei­
chen. In  jedem Fall 
schmeckt Bier dazu.

Holsteinischer 
Birnenkloß
Siehe Birnenkloß 
holsteinisch.

Holsteinischer 
Grünkohl
Siehe Grünkohl 
holsteinisch.

Eine Kostprobe aus dem meerumschlungenen Land: Holsteinisches Würzfleisch m it Grießklößen.

Holsteinischer 
Katen­
schinken mit 
jungem 
Gemüse
1 Bund junge Möhren 
(500 g),
500 g Stangenspargel,
2 K ohlrabi m it 
H erzblättern  (500 g),
750 g E rbsen in  Schoten, 
50 g B utter,
Salz, geriebene M uskatnuß, 
weißer Pfeffer, Zucker,
%  1 W asser, 15 g Mehl,
Y2 B und Kerbel,
W  orcestersoße,
Saft einer halben Zitrone, 
250 g Holsteinischer 
Katenschinken,

Bund Petersilie,
4 Tom aten (250 g).

K aten , das sind die gem üt­
lichen alten, strohgedeckten 
Bauernhäuser ohne Schorn­
stein, wie m an sie heute 
noch in Schleswig-Holstein 
(aber auch in W estfalen) 
findet. U nter dem luftigen 
Dach hängen die vorberei­
te ten  Schinken etw a vier 
Monate. Der auf steigende 
Rauch räuchert sie zart. 
U nd sie bekommen ein 
nußartiges Aroma. Hol­
steinischer K atenschinken 
wird heute allerdings vor­
wiegend industriell zube­
reitet.

Möhren schaben und wa­
schen. Spargel vom Kopf 
her dünn abschälen. Enden 
abschneiden. K ohlrabi wa­
schen und schälen. In  Spal­
ten , die H erzblätter in 
Streifen schneiden. Erbsen 
enthülsen.
25 g B u tter, Salz, M uskat, 
weißer Pfeffer, 1 Prise Zuk- 
ker und %  1 W asser in  einen 
Topf geben. Aufkochen. 
Möhren, E rbsen und  K ohl­
rab i (mit den B lättern) zu­
geben. Zugedeckt 15 Mi­
nuten  dünsten.
Spargel einmal durch­
schneiden. %  1 W asser m it 
Salz und  einer Prise Zuk- 
ker aufkochen. Spargel 
darin  30 M inuten kochen. 
Restliche B u tte r und Mehl 
in  einem Schüsselchen m it 
einer Gabel mischen. Mehl­
b u tte r in  Flocken un ter das 
Gemüse mischen. E inm al 
aufkochen. Abgetropften 
Spargel zugeben. Gewa­
schenen, gehackten Kerbel 
unterm ischen. Mit Salz, 
M uskat, etwas W orcester­
soße und  Zitronensaft ab ­
schmecken. K atenschinken 
auf vier H olztellern anrich­
ten. M it gewaschener, trok- 
kengetupfter PetersUie und 
gewaschenen, geviertelten 
Tom aten garnieren. Gemü­
se getrennt reichen. 
Vorbereitung: 30 M inuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
ifSK ^
Beilage; Neue, m it etwas 
K üm m el oder DUlsaat ge­
kochte Kartoffeln.

Holsteinisches
Wiirzfleisch
mit
Grießklößen
F ü r das W ürzfleisch:
250 g Schweineschulter 
oder Schweinekamm ohne 
Knochen,
Salz,
schwarzer gemahlener 
Pfeffer,
15 g Kokosfett,

1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
^  Lorbeerblatt,
6 Pim entkörner,
1 Stück Zitronenschale,
2 Schweinenieren (300 g), 
50 g Schinkenspeck,
2 Zwiebeln (100 g),
1 Kartoffel (150 g), 
y^ Dose Pfifferlinge 
(150 g).
F ü r die G rießklöße:
1/2 1 Milch,
Salz, geriebene M uskatnuß, 
20 g Margarine,
150 g Hartweizengrieß,
3 Eier,
1 1 Wasser.

Fleisch un ter kaltem  W as­
ser abspülen, trocken tup­
fen und in  2 cm große W ür­
fel schneiden. Mit Salz und 
Pfeffer würzen. K okosfett 
in einem Topf erhitzen, 
Fleisch darin  in 10 M inuten 
braun braten. Heiße 
Fleischbrühe angießen. Lor­
beerblatt, P im entkörner
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und Zitronenschale zuge­
ben. 40 M inuten zugedeckt 
kochen.
Schweinerneren längs te i­
len. HeUes Gewebe entfer­
nen. U nter kaltem  W asser 
abspülen. Trockentupfen. 
In  1 cm dicke Stücke 
schneiden. Speck fein w ür­
feln. Zwiebeln schälen und 
fein hacken. Speck in  der 
Pfanne anbraten , Nieren 
zugeben im d in  5 M inuten 
braun  braten. R ausneh­
men. Zwiebeln in  die P fan­
ne geben. In  5 M inuten 
goldgelb werden lassen. 
Kartoffel schälen und  fein 
reiben. Zwiebeln und K ar­
toffelmasse zum  Schweine­
fleisch in  den Topf geben.
2 M inuten kochen. W ürz- 
fieisch p ikan t abschmek-
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ken. Abgetropfte Pfiffer­
linge und  die M eren  zu­
geben. Erhitzen, aber n icht 
m ehr kochen. W arm  stel­
len.
Grießklöße zubereiten, 
w ährend das M eisch gar 
wird. Dazu Müch m it Salz, 
M uskat und  M argarine in  
einem Topf aufkochen. 
Grieß un te r R ühren ein­
rieseln lassen. G ut durch­
rühren  im d bei geringster 
H itze 5 M inuten quellen 
lassen. Vom H erd nehmen. 
E ier unterrühren. W asser 
aufkochen. Salzen. Suppen­
löffel in  heißes W asser ta u ­
chen, K löße abstechen, 
in  den Topf gleiten lassen 
und  in  10 M inuten gar zie­
hen lassen. Herausnehm en 
und  abtropfen lassen.

Würzfleisch und Klöße ge­
tren n t reichen. 
Vorbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
4 9 a
Beilage: Kopfsalat.

Holunder­
beeren
In  N orddeutschland heißen 
sie Fliederbeeren, in  Süd­
deutschland Holler- oder 
Holderbeeren. Gemeint 
sind im m er H olunderbee­
ren, die 5 bis 6 mm dicken, 
kugelrunden Früchte, die 
in  Dolden an  H olunder­
sträuchern wachsen. Mei­

stens sind sie blauschwarz. 
Bei wild wachsenden Sorten 
g ib t es auch ro te Beeren, 
die aber für die Küche 
weniger Bedeutung haben. 
H olunderbeeren können 
von Septem ber bis Novem ­
ber geerntet und dann  zu 
Saft, K om pott, Süßspeisen, 
W ein oder B ranntw ein ver­
arbeitet werden.
Bliebe noch zu sagen, daß 
n icht nu r die Beeren, son­
dern auch die weißen B lü­
ten  zu gebrauchen sind. 
Man kann sie als Küchlein 
zubereiten (siehe Holunder- 
blüten-Küchel). Sie werden 
aber auch getrocknet und 
als Fliederblütentee ange­
boten. B r w irkt schweiß­
treibend. E in  gutes M ittel 
gegen Erkältungen.



Holunderblüten-Küchel

^  Holunderblüten-Küchel: 
Das Vergnügen sollten Sie 
sich nicht entgehen lassen. 
Die Blüten kann man  
zum Nachtisch aufessen.

Holunderbeer- 
suppe
Siehe Fliederbeersuppe m it 
Grießklößchen.

Holunder- 
beersuppe 
Nymphenburg
500 g Holunderbeeren,
2 Birnen (240 g),
12 Pflaum en (360 g),
1%  1 Wasser,
1 S tück Zitronenschale,
1 kleine Stange Zimt,
1 3 0  g  Z uoker,
1 Eßlöffel Speisestärke
(15 g).

In  M ärchen spielen sie eine 
große Rolle, die H olunder­
beeren. Es lohnt sich be­
stim m t, sie in  der Küche 
kennenzulernen.
Beeren von den Stielen 
streifen. In  einem Sieb un ­
te r fließend kaltem  W asser 
abspülen. Abtropfen lassen. 
B irnen schälen und  vier­
teln. Kerngehäuse raus­
schneiden. In  Scheiben 
schneiden.
Pflaum en waschen, vier­
te ln  und entsteinen. W as­
ser in  einem Topf auf­
kochen. Holunderbeeren 
und Obst m it Zitronen­
schale, Z im t und Zucker 
reingeben. Bei niedrigster 
Tem peratur 15 M inuten 
weiterkochen lassen. Spei­
sestärke m it etwas W asser 
in  einer Tasse anrühren und 
die Suppe dam it binden. 
Noch 5 M inuten kochen 
lassen. Abschmecken. Heiß 
in  einer Suppenschüssel 
servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
TÖK
B eilage: Grieß -No ckerln.

Holunder- 
bliiten- 
Küchel
F ür den T eig :
150 g Mehl,
1 Prise Salz, 3 Eigelb,

1 Milch, 1 Wasser,
3 Eiweiß,
1 Päckchen Vanillinzucker. 
12 H olunderblütendolden. 
Zum B ra te n :
100 g B utter.
Zum B estreuen:
50 g Zucker,
Y2 Teelöffel Zimt.

Diesen aparten  Nachtisch 
sollten Sie unbedingt mal 
zubereiten. E r schmeckt 
n icht nu r gut, er sieht auch 
hübsch aus und ist dazu 
auch noch ausgesprochen 
gesund.
F ü r den Teig Mehl in  eine 
Schüssel geben. In  die M itte 
eine Mulde drücken. Salz, 
Eigelb, Müch und W asser 
in  einer Schüssel verquir­
len. Mischung m it dem 
Schneebesen nach und

Schloß Nymphenburg m it Park und See. Das Barockschloß 
in  München gab einem berühmten Porzellan seinen Namen.

Holunderpunsch 
schmeckt prima: 
Dazu je % l 
Apfelsüßmost 
und
Holundersaft 
mit Zim t,
Nelken,
Saft einer Zitrotie 
und Zucker 
aufkochen. % l 
heißen schwarzen 
Tee zugeben. Vom 
Herd nehmen.

l R um  angießen. 
H eiß servieren.

nach von der M itte aus in 
das Mehl rühren. Teig 30 
M inuten ruhen lassen, d a ­
m it das Mehl quellen kann. 
Eiweiß und  Vanillinzucker 
in  einer Schüssel m it dem 
Schneebesen oder dem 
Elektroquirl steif schlagen 
und un ter den Teig heben. 
H olunderblütendolden u n ­
te r kaltem  W asser abspü­
len. M it H aushaltspapier 
vorsichtig trockentupfen. 
B u tte r in  einer Pfanne er­
hitzen. Die Dolden in  den 
Teig tauchen. Jeweils 4 K ü ­
chel in  der heißen B u tte r 
(Stielende nach oben) bak- 
ken. Auf Tellern anrichten. 
Zucker m it Z im t mischen. 
Holunderblüten-K üchel d a ­
m it bestreuen, heiß ser­
vieren.
Vorbereitung: Ohne R uhe­
zeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 15 M inuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a
M l
P S : Es sieht lustig aus, die 
Doldenstiele dranzulassen 
und die Küchel so zu ser­
vieren. W enn Sie aber ganz 
fein sein wollen, müssen Sie 
die Stiele abschneiden.
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Honig-Äpfel
chinesisch
F ü r den T eig :
2 Eier, 1 Prise Salz,
% 1 W asser, 125 g Mehl.
4 saftige Äpfel (je 80 g),
4 Eßlöffel Sonnenblumenöl 
(40 g), 100 g Honig,
4 Eßlöffel Erdnußöl (40 g).

F ü r den Teig Eier, Salz, 
W asser und  Mehl in  einer 
Schüssel verrühren.
Die Äpfel schälen, K ern ­
gehäuse rund  ausstechen 
und in dicke runde Scheiben 
schneiden.
Sonnenblumenöl in  einer 
Pfaim e erhitzen. Apfelringe 
in  den Teig tauchen. N ach­
einander im heißen F e tt  auf 
beiden Seiten in  je 3 Minu­
ten  goldbraun ausbacken. 
In  einem Topf Honig und 
Erdnußöl erhitzen. Gebak- 
kene Apfelscheiben rein­
tauchen, rausnehm en und 
erkalten lassen. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
460.

P S : In  China reicht m an zu 
diesem Dessert eine Glas­
schüssel m it W asser und 
Eiswürfeln. Man spießt die 
frisch gebackenen Apfel­
ringe auf Stäbchen und 
tau ch t sie ins W asser. D a­
bei kristallisiert der Honig.

Honigbananen 
überbacken
4 B ananen (400 g),
Saft einer Zitrone, 
Margarine zum 
Einfetten,
2 Eßlöffel 
Honig (40 g),
10 abgezogene Mandeln 
(70 g),
3 Eßlöffel Semmelbrösel 
(30 g),
2 Eßlöffel B u tte r (20 g).

H ier haben Sie ein Dessert, 
das schnell zubereitet ist, 
vorzüglich schm eckt und 
zu jedem Essen paß t. 
Bananen schälen. M it Zi­
tronensaft beträufeln. Auf­
laufform  einfetten, Bana-

Honigbonbons schmecken 
Kindern ebenso wie Ellern.

nen nebeneinander rein­
legen. Honig d rüberträu ­
feln.
M andeln fein hacken. M it 
Semmelbröseln mischen. 
Ü ber die B ananen streuen. 
Butterflöckchen darüber 
verteilen. Form  in  den vor­
geheizten Ofen stellen. 
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lek troherd ; 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flam m e. 
Aus dem  Ofen nehmen. H o­
nigbananen heiß servieren. 
Vorbereitung; 10 Minuten. 
Zubereitim g; 25 M iauten.
K alorien pro Person: E tw a 
28ö;
Beilage; Schlagsahne, m it 
Pistazien bestreut.

Honigbonbons
300 g Haselnußkem e,
350 g abgezogene Mandela, 
500 g Honig,
400 g feinkörniger Zucker,
5 g Koriander,
5 g gemahlener Zimt,
1 Messerspitze 
Nelkenpfeffer.
Öl zum  Einfetten.
100 g Pinienkerne zum 
Garnieren.

Gehören Sie auch zu den 
ganz großen Naschkatzen? 
D ann werden Sie von den 
Honigbonbons begeistert 
sein. So m acht m an sie ; 
H aselnußkem e auf einem 
Backblech in  den vorge­
heizten Ofen schieben. 
R östzeit; 15 M inuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd; Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Rausnehm en. Auf ein sau­
beres K üchentuch geben. 
H au t abreiben. Nüsse ab ­
kühlen lassen und  dann 
durch die M andelmühle d re­
hen oder fein hacken. Die 
Mandeln auch.

Honigbananen überbacken. Diese Früchte 'passen als Nachtisch eigentlich zu jedem Essen, und sie sind sehr schnell zubereitet.
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Honigkuchen

Honig und Zucker in  einen 
Topf geben. Bei kleiner 
H itze un te r R ühren flüssig 
werden lassen. Als Probe 
lassen Sie b itte  einen Tee- 
lölfel der Masse in  kaltes 
W asser fallen. W enn sich 
daraus ein weiches K ügel­
chen bildet, is t die Masse 
heiß genug.
Je tz t  kommen die geriebe­
nen Nüsse und  Mandeln und 
die Gewürze in  den Topf. 
G ut um rühren und  die Mas­
se auf ein gu t gefettetes 
Blech geben. G lattstrei­
chen. Pinienkerne drauf­
streuen. E tw a 12 Stunden 
lang ruhen lassen, dam it 
die Masse fest werden kann. 
In  2 cm große W ürfel 
schneiden.
E rg ib t 160 Stück. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung; Ohne R uhe­
zeit 20 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
W .
PS: Honigbonbons halten  
sich einige Tage lang, wenn 
sie trocken auf bew ahrt wer­
den.

Honiggrog 
polnisch
% 1 Wasser, 
i/g 1 Honig,
2 gestrichene Teelöffel 
Zimt,
1 Stück VaniUeschote,
6 Gewürznelken,
6 Pfefferkörner,
% geriebene M uskatnuß, 
%  1 W odka,
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone.

W asser und  Honig un ter 
R ühren in  einem Topf er­
hitzen. Z im t und atifge­
schnittene V anilleschote zu­
geben. Gewürznelken und 
Pfefferkörner zerstoßen. 
M it geriebener M uskatnuß 
in  die Flüssigkeit geben.
15 M inuten sieden lassen. 
W odka zugießen. N icht 
m ehr kochen. M it Zitronen­
schale würzen. Zugedeckt 
10 M inuten ziehen lassen. 
D urch ein Sieb gießen. In  
vorgewärm te Groggläser 
füllen und  servieren.
P S : Honiggrog gab es früher 
auch in  Ostpreußen.

Der Honigkuchen dänisch m it Ingwer schmeckt ganz besonders gut, wenn er etwas älter ist.

E s m uß nicht immer friesisch 
sein: Honiggrog polnisch.

Honig­
Joghurt
4 Becher Sahne-Joghurt 
(600 g),
2 Orangen (200 g),
1 Zitrone,
40 g Zucker,
3 Eigelb,
2 Eßlöffel Honig (40 g),
1 Orange (100 g) zum 
Garnieren.

Jo g h u rt in  eine Schüssel 
geben. Orangen und  Zitrone 
auspressen. Saft und  Jo- 

_ ghurt m it dem Schneebesen 
schlagen. Zucker, Eigelb 
und  Honig drunterrühren. 
Orange schälen. In  vier 
Scheiben schneiden. Honig­
Joghurt dam it garnieren. 
V orbereitung; 10 M inuten. 
Zubereitung; 5 Minuten.
K alorien pro P erson ; E tw a 
265^
W ann reichen? Als Dessert.

Honigkuchen 
dänisch
250 g Honig,
150 g Farinzucker,
80 g B utter,
3 Eßlöffel Wasser, 
je 1 Teelöffel Zimt, 
Ingw erpulver und 
geriebene M uskatnuß,
500 g Mehl,
1 Päckchen Backpulver,
2 Eier, Salz,
M argarine zum Einfetten, 
150 g Mandeln.

I

Honig, Zucker, B u tte r und 
W asser in  einem Topf er­
hitzen. Abkühlen lassen. 
Zimt, Ingwer, M uskatnuß, 
Mehl und  Backpulver in 
einer Schüssel mischen. Die 
Honigmasse m it den Eiern 
und einer kräftigen Prise 
Salz reinrühren. 
K astenform  einfetten. Teig 
reinfüUen. Mandeln m it 
heißem W asser überbrühen, 
abziehen. In  die Teigober­
fläche stecken. Form  in  den 
vorgeheizten Ofen stellen. 
B ackzeit; 45 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
gi'oße Flamme.
K uchen aus dem Ofen neh­
men und in  der Form  ab ­
kühlen lassen. Frühestens 
am  folgenden Tag in  20 
Stücke aufschneiden. 
Vorbereitung: 35 M inuten. 
Zubereitim g: 70 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
248^
P S ; W enn Sie Ingw er­
geschmack n ich t kennen, 
geben Sie zunächst nur 34 
Teelöffel in  den Teig. K o­
sten  und  nach Beheben 
nach würzen.
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Honigkuchen vom Blech. Ih n  zu backen ist bestimmt für die ganze Familie ein Vergnügen.

Honigkuchen 
gefüllt
T ür den T eig :
500 g Honig,
75 g B utter,
75 g Butterschm alz oder
Margarine,
je 125 g Zucker und
Farinzucker,
650 g Mehl,
1 % Päckchen Backpulver,
3 Eßlöffel K akao (30 g), 
je 1 Teelöffel Z im t und 
gemahlene NeUten,
Yi Teelöffel Kardam om ,
1 Ei,
100 g gehackte Mandeln. 
Mehl zum Ausrollen. 
M argarine zum Einfetten. 
F ü r die F ü llung :
Je  100 g Zucker, 
gewürfeltes Z itronat und 
gehackte Mandeln, 
je 70 g Rosinen und 
K orüithen,
1/2 Glas
Aprikosenmarmelade 
(225 g).
F ü r den G u ß :
125 g Puderzucker,
60 g geriebene 
Schokolade,
60 g Kokosfett.

F ü r den Teig Honig, F e tt 
und Zucker in einem Topf 
erhitzen. Ab kühlen lassen 
und in  eine Schüssel geben. 
Mehl m it Backpulver, K a­
kao, Zimt, NeUcen und 
K ardam om  mischen. N ach 
und nach reinrühren. E i 
unterziehen und die Man-
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dein zugeben. G ut kneten. 
Die Arbeitsfläche m it Mehl 
bestäuben. Teig darauf 
Y2, cm dick zu zwei back­
blechgroßen P la tten  aus­
roUen. Backblech einfetten. 
E ine P la tte  drauflegen.
F ü r die Füllung Zucker, 
Z itronat, Mandeln, Rosi­
nen und K orinthen m it der 
M armelade in  eitier Schüs­
sel mischen. Auf dem Teig 
verteilen.
Zweite Teigplatte d rüber­
legen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne schieben.
B ackzeit: 60 M inuten. 
Nach 45 M inuten m it P e r­
gam entpapier abdecken. 
E lektroherd: 180 Grad. 
G asherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
Honigkuchen aus dem Ofen 
nehmen. Auskühlen lassen 
und in 8 mal 8 cm große 
Stücke schneiden.
F ü r den Guß Puderzucker 
und geriebene Schokolade 
in  einer Schüssel mischen. 
Mit dem in einem Topf zer­
lassenen K okosfett zu ei­
nem glatten  Guß verrüh­
ren. H onigkuchen dam it 
bestreichen. Guß h a r t wer­
den lassen. E rg ib t 20 Stück. 
V orbereitung: 40 M inuten. 
Zubereitung: Ohne Aus­
kühlzeit 75 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
M O
P S : Die Honigkuchen­
Stücke können Sie auch m it 
flüssiger K uvertüre über­
ziehen und sie dann m it 
MandeUiälften garnieren.

TIP
Schnelles Dessert 
für Honig-Fans: 
Dosenbirnen auf 
vier Teller 
verteilen. Vier 
Eßlöffel Honig 
m it 2 Glas 
( je 2 c l)
Cognac erhitzen, 
über die Birnen  
verteilen. Heiß  
servieren. A m  
besten m it 
Schokoladertsirup.

Honigkuchen 
vom Blech
500 g Honig,
250 g Zucker,
125 g B u tte r oder 
Margarine,
900 g Mehl,
10 g Ingwer,
10 g Zimt,
2 g K ardam om , 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
6 gehackte b ittere  
Mandeln (6 g),
200 g gehackte süße 
Mandeln,
125 g fein gehacktes 
Z itronat,
1 Prise Salz,
2 Eier,

15 g Pottasche,
2 Eßlöffel Wasser.
20 g Margarine zum 
E infetten.
Zum Bestreichen und 
Belegen:
1 Ei,
170 g süße, 
abgezogene 
ganze Mandeln.

Der Honigkuchen, gleich 
welche Variante, gehört zu 
den behebtesten deutschen 
Gebäckarten.
Honig, Zucker und B u tte r 
oder M argarine in  einem 
Topf erhitzen. Abkühlen 
lassen. Mehl in  eine Schüs­
sel geben, m it Ingwer, Zimt, 
K ardam om  und Zitronen­
schale mischen. 
H onig-Z ucker-B utter-M i- 
schung reinrühren. M an­
deln m it dem Zitronat, 
Salz und Eiern dazugeben. 
Pottasche m it W asser auf­
lösen. In  den abgekühlten 
Teig geben. Den Teig kne­
ten, bis er n icht m ehr 
Idebt.
Backblech einfetten. Teig 
auf dem Blech 2 cm dick 
ausrollen. E i verquirlen. 
Teig dam it bestreichen. 
Mit dem Messer 6 m al 8 cm 
große Stücke markieren. 
Auf jedes Stück in die M itte 
und auf die Ecken zur M itte 
zeigend je 1 Mandel legen. 
Blech in den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere 
Schiene schieben.
B ackzeit: 35 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
N ach dem Backen 10 Mi­
n u ten  auskühlen lassen. 
Honigkuchen in  25 Stücke 
schneiden.
V orbereitung: Ohne Aus­
kühlzeit 30 M inuten. 
Zubereitung: Ohne Aus­
kühlzeit 45 M inuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
4 ö a



Honigmelone

Der Im ker bei der Arbeit. 
Unter den 2000 Arbeits­
bienen des Volkes sucht er im  
Schutz seiner Bienenpfeife 
nach der Bienenkönigin. Honigmelone gefüllt m it Erdbeeren und Orangen. Wie wär’s damit statt Nachmittagshuchen?

Honigmelonen: Saftig, aromatisch und reich an Vitamin A .

Honiglikör
500 g Honig, 
knapp %  1 heißes 
W asser,
1 1 W eingeist (96 %).

Honiglikör kann  m an n a ­
türlich kaufen. Aber wer 
ihn  gerne trin k t, möchte 
ihn vielleicht lieber selbst 
zubereiten. So m acht m an 
ihn:
Honig in  heißem W asser in  
einem Topf auflösen. E rkal­
ten  lassen. W eingeist rein­
rühren. In  Flaschen abfül­
len und  verkorken. Minde­
stens 14 Tage ruhen lassen. 
E rs t dann kann  der Honig­
likör getrunken werden.

Honigmelonen
Es gib t drei gute Gründe, 
Honigmelonen besonders zu 
m ögen: E rstens sind sie 
saftig, zweitens arom atisch 
wie Honig im d drittens 
zuckersüß. N icht um sonst 
gehören sie zur Sorte der 
Zuckermelonen. Das siad

die m it dem gelben F ru ch t­
fleisch.
Sie werden in  ihrer besten 
Zeit, von August bis Okto­
ber, auch bei uns angebo­
ten. Melonen gehören zu 
den Grurkengewächsen und 
en thalten  das augenstär­
kende V itam in A.
Das Beste an  M elonen: Man 
kann daraus im H andum ­
drehen ein Dessert zuberei­
ten . Melonen in  Schnitze 
schneiden, m it Schlagsahne 
garnieren und  eisgekühlt 
servieren. W ir haben noch 
ein weiteres schnelles R e­
zept fü r Sie.

Honigmelone
gefüllt
1 Honigmelone von etw a 
1 0 0 0  g ,
250 g Erdbeeren,
2 Orangen,
50 g Puderzucker,
2 Eßlöffel Honig,
2 Glas (je 2 cl) Kirschwasser, 
15 gehackte P istazien (5 g), 
% I Sahne.
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Honig-Steak: Daß Honig sich nicht immer nur als Brotaufstrich eignet, beweist dieses Gericht.

Von der Melone den Deckel 
abschneiden. K erne m it 
dem Löffel rausheben. Mit 
dem Kartoffelbohrer kleine 
K ugeln aus dem Melonen­
fleisch stechen.
Erdbeeren kurz waschen. 
Entstielen und auf einem 
Sieb ab tropfen lassen. Oran­
gen sehr sorgfältig schälen 
und  in  Filets schneiden. 
F rüchte  (Melonenkugeln 
dazu) m it Puderzucker, 
Honig und Kirschwasser in 
einer Schüssel mischen. In  
die Melone füllen. 60 
M inuten zugedeckt in  den 
K ühlschrank stellen. 
Pistazien auf einer A rbeits­
fläche klein hacken. Sahne 
in  einer Schüssel steif schla­
gen. Melone auf einer P la tte  
anrichten, Sahne in  den 
Spritzbeutel füllen. Melone 
garnieren, Pistazien drauf. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung; Ohne K ühl­
zeit 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
285.
W ann reichen? Am N ach­
m ittag  s ta t t  Kaffee und 
Kuchen. Oder als festhches 
Dessert.

Honigsoße
4 Eßlöffel Honig (80 g),
2 Eßlöffel Tom atenketchup 
(60 g),
% 1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
abgeriebene Schale einer 
Orange,
1 Teelöffel M eerrettich aus 
dem Glas (5 g),
Paprika edelsüß,
Salz, weißer Pfeffer.

Honig und Tom atenketchup 
m it der Fleischbrühe in 
einem Topf erhitzen. Oran­
genschale (Orange vorher 
m it kochendem W asser 
übergießen, abtrocknen und 
reiben) zugeben. 10 Minu­
ten  bei m ittlerer H itze u n ­
te r  R ühren kochen lassen. 
M it M eerrettich, Paprika, 
Salz und Pfeffer abschmek- 
ken.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 12 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
15.
W ozu reichen? Zu Steaks, 
K oteletts und W ildbraten.

PS: Zu k a lt aufgeschnitte­
nem B raten  und zu W ild­
pasteten  p aß t am besten 
eine kalte  Honigsoße. D a­
für verrührt m an Honig,
4 Eßlöffel Tom atenketchup 
und  die übrigen Z utaten 
(außer der Fleischbrühe) 
und schm eckt ab. K ann 
auch m it Senf und Zwiebel- 
würfehi gewürzt werden.

Honig-Steak
Je  1 ro te und grüne 
Paprikaschote (180 g),
2 Zwiebeln (je 40 g),
20 g B utter,
10 gefüllte Oliven (40 g),
1 kleine Dose 
Champignons (150 g),

1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
2 Eßlöffel Tom atenketchup 
(30 g). 4 Eßlöffel Öl (40 g),
4 Filetsteaks von je 125 g, 
Salz,
4 Eßlöffel Honig (80 g),
6 zerstoßene weiße 
Pfefferkörner,
% Bund PetersUie.

Paprikaschoten halbieren, 
putzen und waschen. In  
Streifen schneiden. Auch 
die geschälten Zwiebeln. 
B u tte r in einem Topf er­
hitzen. Paprika- und Zwie­
belstreifen darin  5 M inuten 
im ter R ühren anbraten . In  
Scheiben geschnittene Oh- 
ven und abgetropfte Cham­
pignons zugeben. 5 Minu­
ten  m itbraten . Heiße 
Fleischbrühe angießen, To­
m atenketchup unterrühren, 
aufkochen und warm 
stellen.
Öl in  einer Pfanne stark  
erhitzen. M t  dem H and­
ballen flachgedrückte F i­
letsteaks darin  auf jeder 
Seite % M inute scharf an ­
braten, dann auf jeder 
Seite noch 3 M inuten. Aus 
der Pfanne nehmen, salzen. 
Eine Seite dick m it Honig 
bestreichen und m it zer­
stoßenem Pfeffer bestreuen. 
M it dieser Seite wieder in  
die Pfanne geben und 1 Mi­
nu te  braten.
M it der Honigseite nach 
oben auf 4 vorgewärm ten 
Tellern anrichten. Das Ge­
müse daneben. Mit gewa­
schener, getrockneter Pe­
tersilie garniert servieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
ü ö ;
Beilagen: In  B u tte r ge­
bratene Bananenhälften, 
Paprika-, Gurken-, K opf­
salat. Stangenweißbrot. Als 
G etränk leichter Rotwein.

Honig-Zitro- 
nen-Butter
100 g B utter,
2 Eßlöffel Honig (40 g),
2 Eßlöffel Zitronensaft, 
abgeriebene Schale einer 
halben Orange.
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Hoppel-Poppel

B utte r m it dem Honig ver­
rühren. Z itronensaft und 
Orangenschale zugeben. Zu 
einer Rolle formen. In  A lu­
folie rollen. 15 M inuten im 
K ühlschrank (Gefrier- oder 
Eiswürfelfach) ka lt werden 
lassen. K urz vorm  Servie­
ren rausnehmen, auswik- 
kehi und m it einem B u n t­
messer in  2 cm dicke Schei­
ben schneiden. 
V orbereitung; 5 Minuten.
Zubereitung; Ohne K üh l­
zeit 20 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
225;
W ozu reichen? Honig-Zi- 
tronen-B utter wird, wie 
K räu terbu tter, zu kurzge­
bratenen Fleischstücken 
oder gebratenem  Fisch ser­
viert. Sie p aß t auch als 
Beilage zum Fleischfondue.

Hopfen­
sprossen
W enn Sie Hopfensprossen 
nicht kennen und  nur wis­
sen, daß Hopfen für die 
Bierherstellung wichtig ist, 
ist noch nicht Hopfen und 
Malz verloren. Die Hopfen­
sprossen schmecken zwar 
gut, aber sie können als 
Gemüse keine große Be­
deutung gewinnen, weil 
m an sie nur im süddeut­
schen H opfenanbaugebiet 
und in  Frankreich kaufen 
kann. Meistens auch nur 
d irek t vom Hopfenanbauer. 
Hopfensprossen, die auch 
Hopfenlveime oder Hopfen­
spargel heißen, werden im 
März und April zu Gemü­
sen und Salaten zubereitet. 
Denn das ist die Zeit der 
ersten Hopfen triebe. 
Geschmacklich erinnern sie 
an Spargel (daher auch 
falscher Spargel), Chicoree 
und Lauch. Zu bereitet wird 
dieses Frühgem üse zum 
großen Teil wie Spargel.

K aum  zu glauben, aber dieser Hoppel-Poppel läßt sich au^ Fleischresten vom, Vortag zaubern.

TIP
Pellkartoffeln 
immer mit 
kaltem Wasser 
abschrecken. 
Dadurch lockert 
sich die Schale auf 
der Oberfläche. 
M an kann sie 
mühelos abziehen.

Hoppel­
Poppel
400 g Rindfleisch zum 
Kochen,
Salz, 1 1 W asser,
750 g Kartoffeln,
350 g Zwiebeln,
75 g B utter, 
weißer Pfeffer,
4 Eier,
3 Eßlöffel Wasser.
Zum Garnieren:
4 Tom aten (200 g),
2 Gewürzgurken (100 g).

Hoppel-Poppel is t ein be­
sonders leckerer E intopf. 
Sie können, wie bei unse­
rem  R ezept, Rindfleisch 
zum Kochen verwenden, 
oder gekochtes Fleisch, das 
vielleicht vom Bouülon- 
kochen übriggeblieben ist. 
Aber auch R este von ge­
bratenem  Kalb- oder 
Schweinefleisch lassen sich 
verwenden. So m acht man 
H oppel-Poppel:
Rindfleisch in  einen Topf 
m it kochendem, gesalze­
nem  W asser geben. Leicht 
siedend in  60 M inuten ga­
ren. (Bouillon am nächsten 
Tag als Suppe vorweg ser­
vieren.) A bkühlen lassen. 
Kartoffeln un ter fließen­
dem W asser abbürsten. In  
einem großen Topf m it 
W asser bedeckt vom K o­
chen an  in  30 M inuten ga­
ren. Abgießen. Mit kaltem  
W asser abschrecken. Scha­
len abziehen, in  Scheiben 
schneiden. Zwiebeln schä­
len. Auch in  dünne Schei­
ben schneiden. Das Fleisch 
in  %  cm dünne und  3 cm 
lange Streifen schneiden. 
Die H älfte der B u tte r in

einer großen Pfanne erh it­
zen. Fleisch darin  in  5 Minu­
ten  un ter R ühren braun 
braten. Zwiebeln zugeben. 
W eitere 10 M inuten braten. 
Aus der Pfanne nehmen. 
W arm  stellen.
Restliche B u tte r in  der 
P fanne erhitzen. K arto f­
felscheiben salzen und darin 
in  20 M inuten knusprig 
braun  braten.
Fleisch und  Zwiebeln rein­
mischen. Älit Salz und Pfef­
fer würzen.
E ier m it dem W asser in 
einer Schüssel verquirlen, 
leicht salzen. Ü ber die K ar­
toffelscheiben gießen und 
bei schwacher H itze in 10 
M inuten stocken lassen. H in 
und  wieder m it einem P fan­
nenheber von un ten  her 
leicht anheben oder die 
Pfanne schütteln, dam it die 
Eimasse nicht ansetzt. Aber 
nicht w enden!
Auf eine vorgewärm te P la t­
te  gleiten lassen. Mit ge­
waschenen, von den Sten­
gelansätzen befreiten, ge­
viertelten Tom aten und in 
Streifen geschnittenen Ge­
w ürzgurken garnieren.
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Hörnchen m it Sahne: Teig 
in  das Ohlateneisen gehen.

Den Teig %  M inute auf S tu ­
fe 3 goldbraun hacken lassen.

Nach dem Bachen in  ein 
unten schmales Olas gehen.

Hörnchen m it den Enden in  
flüssige Kuvertüre tauchen.

Gebäck auskühlen. K urz vorm 
Servieren m it Sahne füllen.



Horsd’cBuvre
V orbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: 80 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
6 4 ^
W ann reichen? Als Abend­
essen oder m it Rindfleisch­
Bouillon vorweg als leich­
tes M ittagessen. Dazu 
K opfsalat und  als G etränk 
Bier.

Hoppel­
poppel zum 
Trinken
4 Eigelb,
6 Teelöffel Zucker,
^  1 Sahne,

1 Arrak 
oder Bacardi, 
geriebene M uskatnuß.

Dieses G etränk werden Sie 
kaum  an  irgendeiner B ar 
bekommen, außer an  Ih rer 
H ausbar. Denn das R ezept 
is t original -  aus Großmut- 
ters Kochbuch. Schmeckt 
vorzügüch.
Eigelb in  einem breiten 
K rug m it dem Zucker 
schaumig schlagen. Mit 
dem Schneebesen zuerst die 
gu t gekühlte Sahne, dann 
A rrak oder R um  un te r­
rühren. In  vier hohe Saft­
gläser gießen. Ü ber jedes 
Glas einen H auch M uskat­
nuß reiben. K alt servieren. 
P S ; Hoppel-Poppel können 
Sie auch als H eißgetränk 
servieren. Dazu werden die 
Z utaten  in  einem Topf ge­
m ischt und  im heißen W as­
serbad schaumig geschla­
gen. W er keine M uskatnuß 
mag, kann  sie durch gerie­
bene Zitronenschale er­
setzen.

Hoppereiter
E ür 1 Person

4 Eiswürfel,
2 Glas (je 2 cl) 
weißer Rum , 
je 1 Glas (2 cl) 
Curagao,
Grenadine und 
Pomeranzenhkör,
1 Eßlöffel 
Zitronensaft.

TIP
Beim  M ixen  
immer eine 
Serviette um  den 
Shaker legen. 
Das hält den 
D rink kühler, 
wenn Sie ihn  
schütteln.
Direkte 
Handwarme 
würde das E is  
früher
schmelzen lassen.

Eiswürfel in  einen Shaker 
geben. Alle Z utaten  d rü ­
bergießen. Shaker m it einer 
Serviette umwickehi. 1 Mi­
nute  gu t durchschüttehi. 
H oppereiter in  ein Cock­
tailglas abgießen. Das Eis 
m uß im  Shaker bleiben.

Hörnchen 
mit Sahne
65 g B u tte r 
oder Margarine,
250 g Zucker, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
4 Eier,
250 g Mehl,
%  I W asser,
1 Becher K uvertüre 
(100 g),
34 1 Sahne,
1 Eßlöffel
Puderzucker (10 g),
1 Päckchen Vanillinzucker 
(10 g).

H örnchen sind der Friesen 
liebstes Gebäck und das, 
was die R heinländer Zimt- 
waffehi nennen (was H örn­
chen-Experten übrigens 
unmögüch finden). Sie wer­
den im Oblateneisen ge­
backen, die es heute schon 
vollautom atisch gibt. H örn­
chen sind knusprig wie 
Plätzchen und haben einen 
großen V orteü: W enn was 
übrigbleibt, kann  m an sie 
in  Blechdosen luftd icht 
verschlossen ach t Tage auf­
bewahren. N atürüch  u n ­
gefüllt. M an bereitet sie 
so zu:

B u tte r oder Margarine in 
einer großen Schüssel 
schaumig rühren. Nach und 
nach 4 Eßlöffel Zucker und 
die abgeriebene Zitronen­
schale reinrühren. D ann 
die Eier, den restlichen 
Zucker und abwechselnd
4 Eßlöffel Mehl und  8 E ß ­
löffel W asser, bis beides 
verbraucht ist.
N ur neue Oblateneisen m it 
F e tt  einpinseln, gebrauchte 
nicht.
Eisen vorheizen. Jeweils 
34 Schöpflöffel Teig einfül­
len. Eisen schließen und  auf 
Stufe 3 in  34 M inute gold­
braun  backen. 
Autom atische Eisen auf 
den gewünschten B räu­
nungsgrad einstellen.
Sofort nach dem Backen 
zu einer T üte  form en oder 
das Gebäck in  ein ver­
jüngtes Becherglas gleiten 
lassen. D ann form en sich 
die Tütchen von selbst. 
J e tz t  haben Sie die u r ­
sprünglichen Hörnchen. 
E ine A bw andlim g: Gebäck 
zu RoUen formen. Auf ei­
nem K uchendrah t ausküh­
len lassen.

K uvertüre  nach Vorschrift 
im heißen W asserbad auf­
lösen. H örnchen an  beiden 
Enden etw a 2 cm tief ein­
tauchen. Auf einem K u ­
chendraht trocknen lassen. 
Sahne m it Puderzucker und 
VaniUinzucker steif schla­
gen. Hörnchen kurz vorm 
Servieren m it Sahne füllen. 
E rgibt 45 Stück. 
V orbereitung: 2 0 Minuten. 
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
m .
PS: Man kann  die H örn­
chen auch ungefüllt essen. 
Dazu schm eckt am besten 
ein Friesen-Tee.

Horsd’ceuvre
BUd Seiten 298/299

Nebengerichte, sagen die 
Franzosen. In  Itahen  
spricht m an von A ntipasti, 
in  England von Appetizers 
und  in  Spanien von E ntra- 
das. In  D eutschland nennt 
m an sie Vorspeisen und 
m eint eine ganze Kollek­
tion  außerordenthch lecke-

A u s Oroßmutters Kochhuch: Hoppel-Poppel zum  Trinken.
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rer und  phantasievoU zu­
sammengestellter A ppetit­
anreger, die m eist Ouver­
tü re  zu einem großen F est­
essen sind. Übrigens kann 
m an auch die berühm ten 
Canap6s hier einordnen, 
wobei allerdings Canapes 
im m er einen U nterbau  aus 
kleinen Brotscheiben h a ­
ben, H orsd’ceuvre dage­
gen m eist nu r m it W eiß­
b ro t oder Brötchen als Bei­
lage serviert werden. 
Mengenangaben kann  m an 
fü r H orsd’ceuvre nicht 
machen. Auch was Sie ser­
vieren, bleibt Ih re r P han ­
tasie und  auch Ihren  Vor­
rä ten  überlassen. W ichtig 
is t nur, daß die Vorspeisen 
klein, p ikan t und  abwechs­

lungsreich sind. U nd hier 
ganz besonders iß t das 
Auge m it: Also auch auf 
eine geschickte farbliche 
Zusammenstellung und 
hübsche Garnierung W ert 
legen.
W ir machen Ihnen hier 
einige Vorschläge, die Sie 
ergänzen oder verändern 
können :
E tw a 5 cm lange R äucher­
aalstücke häuten , halbieren 
im d auf frischen K opfsalat­
b lä ttern  anrichten. M it Zi­
tronenspalten und  gehack­
tem  Aspik garnieren. 
A ustern aus der Schale lö­
sen. A usternsaft m it etwas 
Zitronensaft verm ischt er­
hitzen. A ustern darin  5 Mi­
nu ten  pochieren. W ieder in

die Schalen geben und  m it 
American Dressing über­
gießen. M it einem Tupfer 
Tom atenketchup garnieren. 
Frische Champignonköpfe 
in  einer M arinade aus Öl, 
W eißwein, Essig m it Zwie­
belseheiben, Fenchel-, ro ten  
Paprikastreifen und Dül- 
spitzen 8 M inuten dünsten. 
E rkalten  lassen und in  der 
M arinade servieren. 
Roastbeefscheiben m it R e­
m ouladensoße bestreichen, 
m it Spargelspitzen belegen 
und  so zu Röllchen drehen, 
daß die Spargelköpfe raus­
schauen. D am it das Auge 
auch seine Freude hat, dann 
anschließend auf frisch ge­
waschenen K opfsalatb lät­
te rn  anrichten.

Filets mignon kurz braten. 
E rkalten  lassen und  einen 
Klecks Preiselbeerkonfitüre 
darauf geben.
Geräucherte Forellenfilets 
auf frischen K opfsalatb lät­
te rn  anrichten. M it einer 
dicken Scheibe tiefgekühl­
te r M eerrettichsahne gar­
nieren.
K alte  gekochte Scheiben 
von P u te rb ru st m it einer 
Scheibe hartgekochtem  E i 
belegen. M it Aspik über­
ziehen im d m it Cumber- 
landsoße servieren.
G ut gewässerte Matjesfilets 
in  Stücke schneiden. Mit 
Zwiebelringen belegen und 
m it einer M arinade aus 
saurer Sahne, etwas Essig, 
gehackter Petersilie und



Hot Cross Buns

Dillspitzen übergießen. In  
ein Glassohälchen geben 
und  m it D illsträußchen 
garnieren.
H artgekochte E ier schälen, 
halbieren im d auf frischen 
K opfsalatb lättern  anrich­
ten . Aus gekochten Schin­
kenscheiben kleine Tütchen 
formen. Auf die Eihälften 
legen.
In  großen R estauran ts wer­
den H orsd’Oeuvre meist
auf einem Servierwagen an ­
gerichtet. Das können Sie 
bei einem großen Essen 
auch machen. Das ist aus­
gesprochen praktisch. Oder 
Sie servieren auf einem gro­
ßen T ablett. Als G etränk 
empfiehlt sich Sekt oder 
trockener Weißwein.

Yon der Spitze des hohen 
Helms bis zu den 

Pferdehufen ehrwürdige 
englische Tradition: E in  

Horse Ghiard hält 
unbeweglich seine, Wacht.

Je frischer undfarbenfroher eine 
Horsd’oemre-Platte angerichtet 
wird, um so mehr erfüllt sie 
ihren Zweck, den Appetit anzuregen.

Horse Guards 
Bishop
F ü r 1 Person

1 Eigelb,
1 Glas (2 cl) Curagao,
1 Glas (2 cl) Rum ,
2 Eiswürfel,
Sekt zum AuffüUen,
1 Zitronenspirale.

W as der Bischof der Horse 
Guards, also der englischen 
Garde zu Pferd, als D rink 
bevorzugt, is t n icht be­
kann t. D aß aber der Long­
drink dieses Namens aus­
gezeichnet schmeckt, be­
weist dieses Rezept. Man 
bereitet den D rink so z u : 
Eigelb, Oura9ao, R um  und 
Eiswürfel im  Shaker mixen. 
In  ein Longdrink-Glas 
gießen. M it Sekt auffüllen. 
Zitronenspirale an  den 
R and hängen. M it einem 
langstieligen Löffel oder 
einem Strohhalm  servieren. 
P S : Man kann  auch weißen 
R um  dazu verwenden.

Horse’s Neck
F ü r 1 Person

1 Zitrone,
3 Eiswürfel,
2 Spritzer Angostura,
2 Glas (je 2 cl) Bourbon 
W hiskey,
Ginger Ale zum  AuffüUen.

Auf gu t Deutsch heißt die­
ser Longdrink, der über 
den großen Teich zu ims ge­
kommen ist, Pferdehals. 
Vielleicht deshalb, weil die 
Cowboys des W ilden W e­
stens sich nach reichhohem 
Genuß dieses anfangs harm ­
los anm utenden Getränkes 
n u r noch am  H als ihrer 
Pferde hängend heim wärts 
bewegen konnten. A lso: 
Vorsicht fü r A utofahrer!

Die möglichst ungespritzte 
Zitrone un ter lauwarmem 
W asser gründlich abspülen. 
M it H aushaltspapier ab ­
trocknen. Schale sehr dünn 
zu einer Spirale abschälen, 
über den R and eines hohen 
Becher- oder Sektglases ins 
Glas hängen. Man kann  die 
Schale aber auch so auf 
einen langen Holzspieß 
stecken, daß das ganze 
Glas dam it ausgefüUt wird. 
Eiswürfel ins Glas geben, 
m it A ngostura parfüm ieren. 
W hiskey drübergießen. Mit 
Ginger Ale auffüllen. Sofort 
servieren.

Hot Cross 
Bims
Englische K uchenbrötchen

X I

500 g Mehl,
1 Teelöffel Zimt,
1 Messerspitze gemahlene 
Nelken,
geriebene M uskatnuß,
30 g Hefe, 100 g Zucker,
% 1 lauwarm e Müch,
150 g K orinthen,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
100 g B u tter, 2 Eier, Salz. 
M argarine zum  Einfetten. 
Zum B estreichen:
1 Eigelb,
3 Eßlöffel Müch,
1 Eßlöffel Zucker.

E in  D rink, den die Cow­
boys liebten: Horse’s Neck.
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H ot Cross Buns sind ein 
klassisches englisches Tee­
gebäck. Buns bedeutet übri­
gens n icht n u r K uchen­
brötchen, sondern auch 
H aarknoten oder D utt. 
J e tz t wissen Sie, welche 
Form  so ein Brötchen ha­
ben m uß. D er R est des 
Namens deu te t auf die Be­
schaffenheit hin: Heiß und 
knusprig werden sie ge­
gessen.
Mehl in  eine Schüssel geben. 
Mit Zimt, Nelken und  ei­
nem  H auch geriebener Mus­
katnuß  mischen. In  die 
M itte eine Mulde drücken. 
Hefe reinbröckeln. Mit e t­
was Zucker, etwas lauw ar­
m er MUch und Mehl vom 
R and zum Vorteig ver­
rühren. M it Mehl bestäu­
ben.
Schüssel m it einem K üchen­
tuch  bedecken und an  ei­
nem w arm en O rt 30 Minu­
ten  gehen lassen.
In  dieser Zeit die K orinthen 
in  eine Schüssel geben. Mit 
kochendem W asser über­
gießen. 10 M inuten stehen-, 
dann abtropfen lassen und 
gu t trocknen.
D en restlichen, m it Vanil­
linzucker verm ischten Zuk- 
ker, Milch und die zerlas­
sene B u tte r über den Vor­
teig geben. Von außen nach 
innen zu einem Teig ver­
arbeiten. D ann E ier und 
Salz und zum Schluß die 
K orinthen unterkneten. 
Teig noch mal 20 M inuten 
gehen lassen.
Backblech einfetten. Aus 
dem Teig rim de Brötchen 
von etw a 5 cm D urchm es­
ser formen. Aufs Blech set­
zen. M it einem Messerrük- 
ken die Oberseite kreuz­
weise eindrücken oder 
-schneiden. Eigelb, Müch 
und  Zucker verquirlen. Die 
Brötchen dam it bestrei­
chen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne schieben.
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Hot Dogs sind das amerikanische Nationalgericht. Aber die Dänen können es fast noch besser.

B aokzeit: 20 M inuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 große Flamme. 
Die Brötchen werden heiß 
serviert. E rg ib t 26 Stück. 
V orbereitim g; Ohne R uhe­
zeit 10 Minuten. 
Z ubereitung: 85 M inuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
155.
B eilage: B utter. Als Ge­
trän k  Tee oder Kaffee.

Hot Dogs

4 Zwiebeln (200 g),
40 g Margarine,
8 F rankfurter W ürstchen 
(325 g),
8 lange weiße 
Brötchen (400 g),
2 Eßlöffel süßer Senf,
4 Eßlöffel Tom aten­
ketchup (60 g),
4 Eßlöffel
Remouladensoße aus dem 
Glas (100 g).

Die H o t Dogs, Heiße H un­
de, genannten heißen 
W ürstchen sind fast ein 
N ationalgericht der US- 
Amerikaner. Aber auch in 
unserem N achbarland D ä­
nem ark bekom m t m an sie 
an  jeder Im bißstube. U nd 
do rt sind sie so unver-

gleichüch lecker, daß wir 
Ihnen  die dänischen H ot 
Dogs präsentieren. 
Zwiebeln schälen und wür­
feln. M argarine in  einer 
P fanne erhitzen. Zwiebeln 
darin in  10 M inuten knusp­
rig braun braten. 
W ürstchen in  einem Topf 
m it heißem, aber n icht ko­
chendem W asser in  10

M inuten gar ziehen lassen. 
Brötchen der Länge nach 
auf-, aber nicht durch­
schneiden.- W ürstchen ab ­
tropfen lassen. In  die B rö t­
chen legen. Jedes W ürst­
chen zuerst m it Senf, dann 
dick m it Tom atenketchup 
und  Remouladensoße be­
streichen. M it gebratenen 
Zwiebeln bestreut servieren.

Der Name des Getränks verspricht eine Menge: Hot Locomotive.



Hubertustopf

Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
725^
W ann reichen? Als P a rty ­
Snack oder als Abendessen. 
Übrigens iß t m an H o t Dogs 
zünftig aus der H and  und 
tr ia k t Bier dazu.
P S : W er H o t Dog auf am e­
rikanische A rt bevorzugt, 
h a t es leichter. Die W ürst­
chen werden in  heißem 
W asser erhitzt, die B rö t­
chen im Backofen aufge­
w ärm t. M it einem dicken 
Löffelstiel bohrt m an ein 
Loch in  jedes Brötchen im d 
steckt eine W urst rein. D a­
zu gibt es Senf im d Bier.

Hot 
Locomotive
F ü r 1 Person

1 Eigelb, 1 Teelöffel Zucker, 
% 1 Rotwein,
2 Glas (je 2 cl) Cura9ao,
1 Teelöffel Honig,
1 Zitronenscheibe. 
Geriebene M uskatnuß oder 
Zimt.

Heiß wie eine Lokomotive 
un ter Volldampf fühlt m an 
sich ganz bestim m t nach 
dem d ritten  Schluck dieses 
heißen Superdrinks.
Eigelb m it Zucker schau­
mig rühren. Rotwein, Cura- 
5ao und Honig in  einem 
Topf bis kurz vorm  Siede­
pu n k t un ter R ühren 
erhitzen. W enn sich der 
Honig gelöst hat, die Ei- 
gelb-Zucker-Mischung da­
zugeben.
E in  Grogglas m it heißem 
W asser 'ausspülen. Z itro­
nenscheibe reinlegen. Den 
D rink drübergießen. Mit 
einem H auch M uskatnuß 
oder Z im t bestreut sofort 
heiß servieren.

Hot Toddy: Die Amerihaner nehmen für den Grog Bourbon.

Hot Toddy
F ü r 1 Person

4 Glas (je 2 cl) Bourbon 
W hiskey,
4 Glas (je 2 cl) Wasser,
1 Teelöffel Zucker,
1 etw a 5 cm langes Stück 
Zitronenschale,
1 Gewürznelke,
1 Prise Zimt.
1 Zitronenscheibe.

Seit Irish  Goffee 
wissen Sie, 
daß Irischer 
W hiskey m it ey 
geschrieben ivird. 
Aber wußten Sie 
auch, daß m an ihn  
in  Ameriha  
genauso schreibt?

Ein Toddy ist in  Amerika 
das, was bei uns ein Grog 
ist. Auch Toddys kann  m an 
auf so vielerlei A rten  zu­
bereiten wie unseren Grog. 
Dieser H o t Toddy ist eine 
besonders kräftige M ixtur. 
W hiskey m it W asser, Zuk- 
ker, Zitronenschale, Nelke 
und Zim t in  einem Topf 
bis zum Siedepunkt erh it­
zen. 5 M inuten ziehen las­
sen. Zitronenschale und 
Nelke rausnehmen. E in  
Grogglas m it heißem W as­
ser ausspülen. Toddy ein­
füllen. Zitronenscheibe 
obenauf schwimmen lassen. 
Toddy heiß servieren.

Hubertustopf
BUd Seiten 302/303

F ü r die M akkaroni:
1 1 W asser, Salz,
250 g Makkaroni.
F ü r die Tom atensoße:
30 g B u tte r oder Margarine, 
1 Zwiebel (50 g),
1 Dose Tom atenm ark 
(75 g),
2 Eßlöffel Mehl (30 g).

% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 Teelöffel Zitronensaft,
1 Prise Zucker,
Salz, weißer Pfeffer.
F ü r die Pfeffersoße;
34 Bund Suppengrün,
10 g B u tte r oder Margarine, 
%  Teelöffel Mehl (5 g),
6 Eßlöffel heiße 
Fleischbrühe aus W ürfeln,
6 Eßlöffel Weißwein, 

Eßlöffel weiße 
Pfefferkörner,
Salz, 1 Prise Zucker,
%  Teelöffel Essig,
10 g B utter.
F ü r die M aronen:
300 g Maronen 
(Eßkastanien),
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
20 g Schweineschmalz,
20 g B u tte r oder Margarine,
2 Eßlöffel Zucker (20 g). 
F ü r das F leisch:
4 RehmedaUlons von 
je 120 g,
Salz, schwarzer Pfeffer,
40 g B u tte r oder Margarine. 
Petersilie zum Garnieren.

Es is t klar, woher der 
H ubertustopf den Nam en 
h a t : H ier spielen Reh-
medaiUons m it.
F ü r die M akkaroni W asser 
m it Salz in  einem Topf auf ­
kochen. M akkaroni zwei­
m al brechen und reingeben.
15 M inuten kochen lassen. 
Zwischendurch die Tom a­
tensoße zubereiten. Dazu 
B u tte r oder M argarine in  
einem Topf erhitzen. Zwie­
bel schälen und fein w ür­
feln. In  den Topf geben und
3 M inuten rösten. Tom a­
tenm ark reinrühren und 
noch 1 bis 2 M inuten m it­
schmoren lassen. Mehl d rü ­
berstreuen. Heiße Fleisch­
brühe un ter R ühren zugie­
ßen. In  10 M inuten dick 
einkochen lassen. M it Zi­
tronensaft, Zucker, Salz 
und  Pfeffer abschmecken.
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Hubertustopf: Diese Reh- ^  
medaillons m it Pfeffersoße 

auf M akkaroni 
angerichtet sind ein 
richtiges Festessen.

M akkaroni in  ein Sieb 
schütten und iinter kaltem  
W asser absohrecken. Gut 
abtropfen lassen. In  die 
Tomatensoße geben und 
darin  heiß werden lassen. 
M akkaroni warm stellen.

TIP
Pfifferlinge 
sind zwar teuer. 
Aber wenn Sie 
mal einen 
besonders 
delikaten 
Hubertustopf 
zubereiten wollen, 
gehen Sie noch 
250 g in  Butter 
geschwenkte 
Pfifferlinge 
rein.

F ür die Pfeffersoße Sup­
pengrün putzen. U nter ka l­
tem  W asser abspülen und 
m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Sehr fein hak- 
ken. B u tte r oder Margarine 
in einem Topf erhitzen. 
Fein geschnittenes Suppen­
grün (heißt übrigens J u ­
lienne) reingeben. U nter 
R ühren 5 M inuten rösten. 
Mehl drüberstreuen. Heiße 
Fleischbrühe und W eiß­
wein unterrühren. Pfeffer­
körner zerdrücken und zu­
sammen m it Salz, Zucker 
und Essig reingeben. 5 Mi­
nuten  kochen lassen. B u tte r 
reinrühren. W arm  stellen. 
M aronen kreuzweise ein­
schneiden. Auf ein unge- 
fettetes Backblech legen 
und in den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne schieben.
Röstzeit: 15 M inuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder ^  
große Flamme.
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Maronen aus dem  Ofen 
nehm en und schälen. B itte  
auch die braune H au t ab ­
ziehen. Heiße Fleischbrühe 
und Maronen in  einen Topf 
geben, 15 M inuten kochen. 
Rausnehm en und auf ei­
nem Sieb abtropfen lassen. 
Schweineschmalz und B u t­
te r  oder M argarine in  einem 
Topf erhitzen. Maronen 
reüigeben. 3 M inuten darin 
rösten. Zucker drüber­
streuen und noch 5 M inu­
ten  weiterrösten. W arm  
stellen.
RehmedaiUons un ter ka l­
tem  W asser abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocken­
tupfen und, wenn nötig, 
häuten. Medaülons m it 
Salz und Pfeffer einreiben. 
B u tte r oder Margarine in 
Pfanne oder B räter erh it­
zen. Medaillons reingeben. 
%  M inute auf beiden Sei­
ten  anbraten . D ann auf 
einer Seite in  4 M inuten 
und der anderen in  3 Minu­
ten  gar braten. Ab und zu 
m it dem B ra tfe tt begießen. 
M akkaroni auf eine vorge­
w ärm te, tiefe P la tte  geben. 
Rehm edaülons auf den 
M akkaroni anrichten. Den 
B ratfond m it etwas heißem 
W asser löschen und zu der 
Pfeffersoße geben.
E tw as Pfeffersoße über das 
Fleisch geben. R est ge­
tren n t reichen. M aronen an 
den R and legen.
M it gewaschener, trocken- 
getupfter Petersilie garnie­
ren. Sofort servieren. 
Vorbereitung: 50 Minuten. 
Z ubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: E tw a 
940.
Unser M enüvorschlag: 
Vorweg eine Geflügelkraft­
brühe. Den H ubertustopf 
m it K opfsalat als H au p t­
gericht. Zum Dessert em p­
fehlen wir Ihnen eine 
Mokkacreme und als Ge­
trän k  einen kräftigen R o t­
wein.
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A m  HofeeineserfolgreichennapoleonischenFeldherrnwurde H uhn Albuferazum ersten M al zubereitet. Damals m it Wasserhühnern.

Huhn
Die ersten H aushühner gab 
es in  Asien. W en w undert 
es da noch, daß die Chine­
sen so viele schm ackhafte 
Hühnergerichte kennen ? 
Aber im  Laufe der Zeit h a t 
m an auch in  anderen E rd ­
teilen erkannt, was für ein 
leckerer Vogel das H uhn 
ist. Vom fleißigen Eier- 
heferanten ganz abgesehen. 
H eute ist die Bundesrepu­
blik der bedeutendste H üh­
nerim porteur der Erde. A u­
ßerdem werden hierzulande 
am  laufenden B and (im 
w ahrsten Sinne des W ortes) 
B rat-, Suppen- und  andere 
H ühner produziert.
Die klassische K üche un­
terscheidet nach K üken, 
Hähnchen, B rathuhn oder 
-hühnchen, K apaun rmd 
M asthuhn oder Poularde 
und natürlich  dem Suppen­
huhn, das m anchm al das 
stattliche A lter von 4 J a h ­
ren erreichen kann, weil es 
vorher als E ierheferant ge­
braucht wird.
Schlachtzeit für frische
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H ühner aller A r t : Zwischen 
Oktober und  März. W eü 
aber die Deutschen das 
schm ackhafte und  im  Ver­
gleich zu anderen Sorten 
verhältnism äßig preiswerte 
Fleisch des H uhns so schät­
zen, wird es das ganze Ja h r  
über tiefgekühlt angeboten. 
U nd zwar als Suppen-,Brat- 
und M asthuhn. Auch Hüh- 
ner-Brüstchen und -keulen 
kann  m an tiefgekühlt k au ­
fen. Ob tiefgekühlt oder 
frisch : K aufen Sie nur
Markengeflügel, denn diese 
Bezeichnung darf nur F e­
dervieh von bester Quali­
tä t  tragen.
Tiefgekühlte H ühner kön­
nen Sie nach dem A uftauen 
wie frische behandeln. Es 
is t aber ratsam , die Anga­
ben auf der Verpackung 
genau zu beachten. D arauf 
steh t, wie lange der Vogel 
gelagert werden kann  und 
wieviel Zeit er braucht, um  
aufzutauen.
Das ist wichtig zu wissen, 
dam it bei der Essenzube­
reitung in der Küche keine 
unangenehm en Ü berra­
schungen eintreten.

Huhn 
Albufera
F ü r 6 Personen

F ür die FüUung:
50 g B,eis,
%  1 H ühnerbrühe aus 
E x trak t,
150 g Gänse- oder 
Hühnerleber,
40 g B utter,
25 g Trüffel aus der 
Dose, Salz.
F ü r das H u h n :
1 küchenfertiges M asthuhn 
von 1800 g,
Salz, 60 g Margarine,

1 heißes Wasser.
JTür das B,agout:
14 1 W asser,
1 K albsbratw urst von 
100 g,
100 g Champignons aus 
der Dose,
6 große, frische 
Champignonköpfe,
40 g B utter,

weißer Pfeifer, Salz,
100 g gekochte 
Pökelzunge.
F ü r die Soße:
25 g B utter, 25 g Mehl, 
%  1 Brühe vom H uhn, 
i/g 1 Sahne,
Salz, weißer Pfeffer. 
Zum Garnieren:
6 fertig gekaufte hohe 
M ürbeteigtörtchen 
(je 25 g).

Albufera is t eia durch seine 
reiche Vogel weit berühm tes 
H aff südlich der spanischen 
S tad t Valencia.
Als der französische M ar­
schaU Suchet 1812 Valencia 
erobert ha tte , wurde ihm 
von Napoleon der Titel 
eines Herzogs von Albufera 
und  das dam it verbundene 
Landgut verliehen.
Am Hofe dieses streitbaren  
Mannes wurde das H uhn 
Albufera wohl zum ersten 
Mal zubereitet. Vermutlich 
aber nicht m it M asthüh­
nern, sondern m it auf dem 
Hafi^ reichlich vorhandenen 
W asserhühnern.
Reis gründhch un ter flie-



ßendem W asser abspülen, 
abtropfen lassen. H ühner­
brühe in  einem Topf auf­
kochen. Reis reinschütten 
und  in  15 M inuten nicht 
ganz gar kochen.
Leber m it H aushaltspapier 
abtupfen. Von eventuellen 
Sehnen befreien. In  1 cm 
große W ürfel schneiden. 
B u tte r in  einer Pfanne er­
hitzen. Leber Würfel darin  
5 M inuten sautieren. Reis 
m it Leberwürfeln und dem 
abgetropften, ebenfalls ge­
würfelten Trüffel mischen. 
Mit Salz abschmecken. 
H uhn innen und außen 
gründlich un te r kaltem  
W asser abspülen und m it 
H aushaltspapier trocken­
tupfen. Mit der Reismi- 
sehung füUen. Öffnungen 
m it Zahnstochern ver- 
sohheßen.
H uhn leicht m it Salz ein­
reiben. M argarine in  einem 
B räter erhitzen. H uhn darin 
in 15 M inuten rundherum  
braun  anbraten. M it dem 
heißen W asser begießen. 
B räter schheßen. H uhn in 
25 M inuten gar dünsten.
In  dieser Zeit das R agout 
zubereiten. W asser in  ei­
nem Topf zum Kochen 
bringen. Bratw urstm asse 
in etw a 1 cm großen Stük- 
ken aus der W urst ins 
W asser drücken. 10 ÄEnu- 
ten  darin  gar ziehen lassen. 
Abgetropfte Champignons 
vierteln. Die frischen Cham­
pignons putzen und wa­
schen. Auf H aushaltspapier 
trocknen lassen.
B u tte r in  einem breiten 
Topf erhitzen. Champi­
gnonviertel und Champi­
gnonköpfe darin  5 Minu­
ten  sautieren. N icht m i­
schen. Mit Pfeffer und we­
nig Salz würzen. 
Champignonltöpfe aus dem 
Topf nehmen, warm stellen. 
Pökelzunge fein würfeln. 
Mit den B ratw urstk löß­
chen zu den Champignon­
vierteln geben. W arm  stel­
len.
H uhn aus dem B räter neh­
men. Auf einer vorge­
w ärm ten P la tte  anrichten. 
W arm  stellen.
Brühe vom H uhn durch 
ein Sieb gießen und auf­
fangen. Yk i abmessen. F ü r 
die Soße B u tte r in  einem 
Topf schmelzen. Mehl ein­

streuen, 5 M inuten unter 
R ühren durchsohwitzen 
lassen. M it der H ühner­
brühe ablöschen. 5 Minu­
ten  kochen lassen. Topf 
vom H erd nehm en Die 
Sahne unterrühren. Mit 
Salz im d Pfeffer würzen. 
U ber das R agout gießen, 
noch m al erhitzen, aber 
n icht kochen lassen. 
R agout in  die Törtchen 
füUen. U m  das H uhn an­
richten. Jedes Törtchen m it 
einem Champignonkopf 
garnieren.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
1555.
U nser Menü vor schlag:
Als Vorspeise gefüllter 
Bleichsellerie, als H au p t­
gericht H uhn Albufera m it 
Erbsenreis und K opfsalat 
in  Sahne-Marinade. D azu 
schm eckt ein kühler Rhein­
wein. Als Dessert g ib t’s 
Crepes Suzette.

Huhn auf 
königliche Art
Siehe Chicken ä la King.

Huhn auf Reis
1 küchenfertiges 
M asthuhn von 1500 g,
11/2 1 W asser,
Salz,
1 Möhre (80 g),
1 Stange Lauch (200 g), 

Sellerieknolle (150 g), 
200 g Reis,
% Tasse W asser,
100 g tiefgekühlte Erbsen, 
60 g geräucherte Zunge,
1 Trüffel aus der Dose.
F ü r die Soße:
30 g B u tte r oder M argariae, 
30 g Mehl,
%  1 H ühnerbrühe,
Salz,
1 Prise geriebene 
M uskatnuß,
Saft einer halben Zitrone,
1 Eigelb,
2 Eßlöffel Sahne (30 g).
F ü r die Garnierung:
10 Spargelspitzen aus der 
Dose (150 g),
4 Stengel Petersüie,
1 Zitrone.

H uhn  un ter kaltem  W asser 
von innen im d außen ab-

Huhn auf Reis
spülen. W asser m it Salz 
aufkochen. H uhn darin  2%  
Stunden kochen lassen. 
(Sehr zarte  H ühner sind 
früher gar.)
Möhre, Lauch und  SeUerie- 
knoUe putzen, kleinschnei­
den und waschen. Trocken­
tupfen. 20 M inuten vor 
Ende der Garzeit in  die 
Brühe geben.
Von der B rühe 2 Tassen in 
einen Topf füllen. Gewa­
schenen, auf einem Sieb 
abgetropften Reis darin 
körnig kochen. W arm  stel­
len.
In  einem weiteren Topf eine 
halbe Tasse W asser zum 
Kochen bringen. Erbsen 
reingeben und 8 M inuten 
bei m ilder H itze kochen 
lassen. E rbsen mit  dem 
Schaumlöffel aus dem  W as­
ser nehm en und m it dem 
gekochten Reis mischen. 
Zunge und Trüffel in  kleine 
W ürfel schneiden und auch 
un ter den Reis heben. W ie­
der warm stellen.
F ü r die Soße in  der Zwi­
schenzeit B u tte r oder Mar­
garine in  einem Topf erh it­
zen, Mehl reinrühren, m it

H uhn auf Reis: Dieses ü fp ige H uhn hat eine lange Zubereitu'igszeit. Aber es lohnt sich.
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H uhn böhmisch zeugt von der reichhaltigen Küche dieser tschechischen Landschaft zwischen Erzgebirge, Elbe und Moldau.

Y2, 1 H ühnerbrühe un ter 
R ühren ablöschen. 5 Minu­
ten  kochen lassen. Ab und 
zu um rühren. M it Salz, 
M uskat und  Zitronensaft 
würzen. Vom H erd nehmen. 
Eigelb Tuid Sahne m it ei­
nem  Eßlöffel Soße verrüh­
ren. U nter die Soße m i­
schen. W arm  steUen.
H uhn  aus der B rühe neh­
men. H au t abziehen. H uhn 
in  Portionsstücke zerteilen. 
Reis auf einer vorgewärm­
ten , tiefen P la tte  anrichten. 
Gefiügelteile darauf geben. 
Mit etwas Soße überziehen, 
die restliche Soße getrennt 
reichen.
Spargelspitzen auf einem 
Sieb abtropfen lassen. P e­
tersilie waschen, trocken­
tupfen. Zitrone waschen, 
trocknen und  in  vier Schei­
ben schneiden. Das H uhn 
dam it und m it Spargelspit­
zen garnieren. In  jede Zi­
tronenscheibe einen Stengel 
Petersilie stecken. 
Vorbereitung; 30 Minuten. 
Zubereitung: 3 Stunden.
Kalorien pro P erson : E tw a
T IM
Beilage; K opfsalat.
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Huhn 
böhmisch
F ü r die FüU ung:
%  1 W asser, Salz,
100 g Bandnudeln,
100 g geräucherter roher 
Schinken,
1 Bund Petersilie, 1 Ei,
40 g geriebener 
Em m entaler.
1 küchenfertiges 
Suppenhuhn von 1500 g, 
Salz, weißer Pfeffer, 
Paprika edelsüß,
40 g B u tte r oder Margarine 
zum B raten.
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln.

Wie die Landschaften, so 
sind auch die Eßgewohn­
heiten unterschiedlich. Die 
Böhmen haben sich eine 
aparte  Bandnudelfüllung 
für Suppenhühner ausge­
dacht.
F ü r die Füllung W asser m it 
Salz in  einem Topf au f­
kochen. Bandnudeln rein­
geben. In  15 M inuten gar

kochen. Auf ein Sieb geben. 
M it kaltem  W asser ab ­
schrecken. Abkühlen und 
abtropfen lassen. In  der Zwi­
schenzeit Schinken in  klei­
ne W ürfel oder Streifen 
schneiden. Petersihe un ter 
kaltem  W asser abspülen. 
M it H aushaltspapier trok- 
kentupfen und  fein hacken. 
Bandnudeln, Schinken und 
Petersihe in  einer Schüssel 
mischen. E i verquirlen, 
K äse einrühren.
Ü ber die Nudelmischung 
gießen. Mischen. 
Suppenhuhn innen und 
außen m it kaltem  W asser 
abspülen.
M it H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Salz, Pfeffer und 
Paprika mischen. H uhn d a ­
m it innen und außen ein­
reiben. Füllung reingeben. 
H uhn zunähen oder m it 
Holzspießchen feststecken. 
B u tte r oder M argarine in 
einem B räter oder in  der 
F ettp fanne erhitzen. H uhn 
reingeben. In  den vorge­
heizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene stellen. 
B ra tze it: 90 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad.

G asherd; Stufe 4 oder 
knapp ^  große Flamme. 
Zwischendurch das H uhn 
hin  und wieder m it dem 
B ratfond begießen. W enn 
nötig, etwas heiße Fleisch­
brühe zugießen.
Sollte das H uhn nicht 
schön braun  und knusprig 
werden, erhöhen Sie die 
Tem peratur in  den letzten 
10 M inuten b itte  auf 220 
Grad. (Gasherd: Stufe 5 
oder große Flamme.) 
H uhn  aus dem Ofen neh­
men. B ratfond m it der 
resthchen heißen Fleisch­
brühe loskochen. 8 bis 10 
M inuten einkochen lassen. 
In  der Zwischenzoit H uhn 
halbieren. Füllung vorsich­
tig  rausnehm en und auf 
eine vorgewärm te P la tte  
geben. H ühnerhälften d ar­
auf anrichten. E tw as B ra t­
fond drübergießen und  den 
R est getrennt reichen. 
Vorbereitung: 35 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne A b­
kühlzeit 115 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
1090.
B eilagen: Tom atensalat
und B utternudeln.



Huhn Costa Rica

Huhn 
Bordeauxer 
Art
150 g durchwachsener 
Speck,
1 bratfertiges H ühnchen 
von 1500 g, Salz,
50 g B utter,
150 g frische 
Champignons,
10 Schalotten (200 g).
F ü r die Soße:
%  1 Bordeaux,
50 g B utter,
Salz, weißer Pfeffer.

Speck grob würfeln. In  ei­
nem B räter bräunen.
In  der Zwischenzeit das 
H ähnchen innen im d au ­
ßen un ter kaltem  W asser 
gTÜndlich abspülen und 
m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen. In  Keulen und 
B ruststücke zerteüen. Mit 
Salz einreiben.
Speckwürfel aus dem B rä­
te r  nehmen. B u tte r rein­
geben. Erhitzen. H ühn­
chenteile darin  ia  10 Miuu-

H uhn Costa Rica aus der zweitJdeinsten mittelamerikanischen RepuMik: Scharf und würzig.

ten  von aUen Seiten gold­
braun  braten. Champignons 
putzen, waschen, auf H aus­
haltspapier trocknen las­
sen. Vierteln.
Schalotten schälen, hacken. 
Champignons und  Schalot­
ten  zu dem H ühnchen ge­
ben. 5 M inuten m itbraten . 
B rä ter m it einem Deckel

H uhn Bordemixer A rt loird m it W ein der Landschaft gewürzt.

verschließen und in  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
un tere  Schiene stellen. 
B ratzeit: 20 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
H ühnchenteile auf einer 
vorgew ärm ten P la tte  an­
richten. M it Champignons 
und  Schalottenwürfeln um ­
legen. W arm  stellen. 
B ratfond m it W ein los­
kochen. D urch ein Sieb in 
einen Topf gießen. Auf die 
H älfte  einkochen. B u tte r 
flöckchenweise m it einem 
Schneebesen im ter die So­
ße rühren. M it Salz und 
Pfeifer abschmecken. Soße 
so lange m it dem Schnee­
besen schlagen, bis sie 
leicht schaumig ist. Über 
die H ühnchenteile gießen, 
sofort servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
885.
Beilagen: M it P aprika be­
streu ter Reis und K opf­
salat m it Kresse. Als Ge­
trä n k  empfehlen wir einen 
ro ten  Burgunder.

Huhn chinesisch
Siehe
Chinesisches Backhuhn.

Huhn 
Costa Rica
F ü r 6 Personen

1 küchenfertiges 
Suppenhuhn von 1600 g,
1 1 W asser, Salz.
2 große Zwiebeln (120 g), 
%  SeUerieknoUe (100 g), 
1 grüne Paprikaschote 
(150 g),
250 g Reis,
170 g Tom atenm ark,
80 g Rosinen,
1 Glas gefüllte Oliven 
(90 g),
80 g schwarze kandierte 
Walnüsse,
Paprika rosenscharf, 
ChUipulver, 
schwarzer Pfeifer,
3 Peperonischoten aus 
dem Glas.
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Von Costa Eica, der zweit­
kleinsten m ittelam erikani­
schen Republik, h a t dieses 
Grericht seinen Nam en. R ei­
che K üste  heißt Costa Rica 
wörtlich übersetzt. Reich an 
Z utaten  is t auch imser R e­
zept. U nd diese Vielfalt 
m acht das Gericht so reiz­
voll. So wird es gekocht; 
H uhn un ter kaltem  W asser 
innen und außen abspülen. 
M it H aushaltspapier trok- 
kentupfen und in  m und­
gerechte Stücke schneiden. 
K nochen dabei rauslösen. 
W asser m it Salz in  einem 
Topf aufkochen. H ühner­
fleisch reingeben und in 
80 M inuten gar kochen. 
M it einem Schaumlöffel 
rausnehmen. In  etwas 
H ühnerbrühe warm stellen. 
Zwiebeln und Sellerie schä­
len, un te r kaltem  W asser 
abspülen und m it H aus­
haltspapier trockentupfen. 
In  feine W ürfel schneiden. 
In  die Brühe geben. P ap ri­
kaschote auch putzen, u n ­
te r kaltem  W asser abspü­
len und  m it H aushaltspa­
pier trockentupfen. W ür­
feln und m it dem gewa­

schenen, abgetropften Reis 
reingeben. Zugedeckt 25 Mi­
nuten  auf kleiner Flam m e 
kochen lassen. J e tz t  kom ­
men Tom atenm ark und R o­
sinen rein. Oliven in  feine 
Scheiben schneiden. Mit 
den W alnüssen reingeben. 
In  10 M inuten erhitzen. 
M it Paprika, Chilipulver, 
Pfeffer und eventuell noch 
Salz würzen. Auf eine vor­
gewärmte P la tte  geben. 
H ühnerstückchen und ab ­
getropfte Peperonischoten 
drauf verteilen.
V orbereitung: 25 M inuten. 
Zubereitung; 140 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a
s m

Huhn Estre- 
madurer Art

F ü r den Kartofifelkuchen: 
750 g Kartoffeln,
Salz, weißer Pfeifer,

Unberührte spanische Landschaft am Tejo: Estremadura.

Cayennepfeffer,
5 Eßlöffel Öl (50 g).
F ü r das F leisch :
4 küchenfertige 
H ühnerbrüstchen oder 
-keulen (800 g),
Salz, weißer Pfeffer,
50 g Mehl, 1 Ei,
2 altbackene Brötchen 
(100 g), 80 g B utter,
1 ro te und 2 grüne 
Paprikaschoten (je 150 g),
4 große Tom aten (280 g).

Estrem adura is t eine h isto­
rische Landschaft in W est­
Spanien.
F ü r den KartofFelkuchen 
die Kartoffeln schälen. U n­
te r  kaltem  W asser waschen 
und  m it H aushaltspapier 
trockentupfen. Raspeln.

A us einer der ältesten spanischen Kulturlandschaften stammt das H uhn Estremadurer Art.
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M it Salz, Pfeffer und Ca­
yennepfeffer sehr gu t w ür­
zen. Öl in  einer feuerfesten 
Form  erhitzen. Kartoffeln 
reingeben. In  den vorge­
heizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene stellen. 
B ackzeit: 25 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp ^  große Flamme.
In  der Zwischenzeit Hüh- 
nerbrüstohen oder -keulen 
un ter kaltem  W asser ab­
spülen. M it H aushaltspa­
pier trockentupfen. H üh­
nerbrüstchen häuten. W enn 
nötig, das Fleisch von den 
Knochen lösen. Mit Salz 
und Pfeffer würzen. Mehl 
auf einen Teller geben. Ei 
auf einem zweiten Teller 
verquirlen. Von den a lt­
backenen Brötchen die R in­
de abschneiden. Brötchen 
in der Küchenm aschine rei­
ben. Auf einen d ritten  Tel­
ler geben.
Hühnerfleisch zuerst in 
Mehl, dann in  E i und zum 
Schluß in  den Brötchen­
krüm eln wenden. B u tte r 
flüssig werden lassen. H üh­
nerfleisch auch darin  wen­
den. In  eine Pfanne geben. 
Übrige B u tte r zugießen. In  
20 M inuten braten. Aber 
b itte  nicht sehr braun  wer­
den lassen.
Paprikaschoten längs hal­
bieren. Stengelansätze und 
K erne entfernen, abspü­
len, trockentupfen, in  Strei­
fen schneiden. Zum Fleisch 
geben. Tom aten häuten, 
Stengelansätze rausschnei­
den. Tom aten m itbraten . 
K artoffelkuchen auf eine 
P la tte  stürzen. H ühner­
fleisch, Paprika und To­
m aten darauf anrichten. 
Vorbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
78^
Beilagen: Mit Cayenne­
pfeffer gewürzte Portw ein­
soße und Kopfsalat.



Huhn getrüffelt

Huhn 
gebacken
1 küchenfertiges 
M asthuhn von 1800 g, 
Salz,
1 Teelöffel Paprika 
edelsüß,
50 g Mehl, 2 Eier,
150 g Semmelbrösel. 
Zum A usbaoken:
750 g Pflanzenfett oder 
1 1 Öl.
Zum Garnieren:
1 B und Petersilie,
1 Zitrone.

Das gebackene H uhn ge­
hört zur klassischen Küche. 
Vom W iener Backhuhn u n ­
terscheidet es sich im we­
sentlichen dadurch, daß es 
nicht in  H älften, sondern 
in vier TeUen gebacken 
wird.
H uhn innen und außen 
un ter kaltem  W asser ab ­
spülen und  m it Haushaltsr 
papier trockentupfen.
Älit einem scharfen Messer 
und der Geflügelschere in 
zwei B ruststücke m it F lü ­
geln und in zwei K eulen­
stücke teilen. Aus den 
Bruststücken die B rust­
knochen und aus den K eu­
lenstücken die Oberschen­
kelknochen auslösen. Salz 
m it Paprika mischen, 
Fleischstücke dam it ein­
reiben.
Fleischstücke zuerst in 
Mehl, dann in den m it e t­
was Salz verquirlten Eiern 
und zuletzt in  Semmelbrö­
sel wenden.
Pflanzenfett oder Öl in 
einem hohen Topf oder in 
der Friteuse auf 180 Grad 
erhitzen. Fleischstücke d ar­
in  einzeln in  15 Minuten 
knusprig braun  backen. J e ­
des Stück warm stellen. 
Petersilie waschen, m it 
H aushaltspapier trocken­
tupfen. K urz ins F ritierfett 
halten, abtropfen lassen. 
Zitrone un ter lauwarmem 
W asser abspülen, abtrock­
nen. In  Scheiben oder Ach­
tel schneiden. H uhn auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
anrichten. Mit Petersilie 
und Zitrone garniert ser­
vieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.

Kalorien pro P erson ; E tw a
ÖW.
B eilagen: Gemischter Salat 
und  Pommes frites.

Huhn gebacken 
Maryland
Siehe Ghicken M aryland 
m it Corn F ritters.

Huhn 
getrüffelt
1 küchenfertiges M asthuhn 
von 1800 g,
200 g Geflügelleber,
150 g roher fe tter 
Bauchspeck,
Y2 Dose Trüffel (25 g),
Salz, weißer Pfefi'er,
150 g geräucherter fe tter 
Speck, 50 g B utter,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus E x trak t,
1 Teelöö^el Speisestärke.

Das getrüffelte H uhn ist ein 
ganz besonderes Festtags­
essen. Sie brauchen aller­
dings ein bißchen Zeit dazu 
und müssen tiefer in  die 
Tasche greifen. Denn Trüf­
fel sind sehr teuer. Aber m it 
dem  Zeit- und Geldaufwand 
werden Sie ganz bestim m t 
schon nach der ersten K ost­
probe ausgesöhnt sein. 
M asthuhn innen und außen 
un ter fließendem W asser 
gründlich abspülen, m it 
H aushaltspapier trocken­
tupfen.
Geflügelleber m it H aus­
haltspapier abtupfen und 
zusammen m it dem rohen 
Bauchspeck entweder sehr 
fein hacken oder durch den 
Fleischwolf drehen.
Trüffel abtropfen lassen. 
E inen Teü in 12 dünne 
Scheiben schneiden. Den 
R est grob hacken. In  die 
Leber-Speck-Masse m i­
schen. Mit Salz und Pfefi’er 
würzen. H uhn dam it füllen. 
Öffnungen m it Holzspieß­
chen schließen.
Die Trüffelscheiben überall 
zwischen H au t und Fleisch 
schieben, wo es möglich ist. 
Geräucherten fetten  Speck 
in  sehr dünne Scheiben 
schneiden. Das H uhn dam it 
belegen. Sollten Sie einen 
Grill haben, binden Sie die 
Speokscheiben m it Garn

H uhn getrüffelt: Oeflügel- 
leber und rohen Bauchspeck 
durch den Fleischwolf drehen.

H uhn m it der Masse füllen. 
Zwischen H aut und Fleisch 
Trüffelscheiben schieben.

Gefülltes und getrüffeltes 
H uhn m it dem geräucherten 
fetten Speck dicht umlegen.

H uhn in  den Bräter gehen. 
M it geschmolzener Butter be­
gießen. 60 M inuten braten.

fest. F ü r einen B räter ge­
nüg t es, wenn Sie die K eu­
len m it einem dicken Faden 
zusammenbinden. N un das 
H uhn über N acht zum 
Durchziehen in den K ühl­
schrank legen.
Grill vorheizen. H uhn auf 
den Spieß stecken. (F e tt­
pfanne drunter.) 60 Minu­
ten  grillen. B u tter in einem 
Topf schmelzen lassen. 
H uhn hin und wieder da­
m it begießen.
W enn Sie keinen Grül ha­
ben, geben Sie das H uhn 
in  einem B räter in  den 
Backofen, übergießen es m it 
geschmolzener B u tte r und 
lassen es 60 M inuten braten. 
E lek troherd ; 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Außerdem das H uhn ab 
und zu m it heißer Fleisch­
brühe bepinseln.
H uhn auf einer vorge­
w ärm ten P la tte  anrichten 
und warm stellen. B ra t­
fond entfetten. Mit der 
restlichen heißen Fleisch­
brühe loskochen. In  einen 
Topf geben, m it Salz und 
Pfeffer würzen. Zur H älfte 
einkochen.
Speisestärke m it wenig kal­
tem  W asser anrühren. Den 
Fond dam it binden. Einm al 
aufkochen lassen. H uhn 
und B ratensaft getrennt 
servieren.
Vorbereitung: Ohne D urch­
ziehzeit 40 Minuten. 
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
T67Ü;
Unser M enüvorschlag: Vor­
weg eine Schüdkrötensuppe 
aus der Dose. H um m er­
Cocktail als Zwischenge­
richt. Als H auptgang ge­
trüffeltes H uhn m it Spar­
gelspitzen in  B u tte r und 
Schloßkartoffeln. Dazu als 
G etränk ein Chäteauneuf- 
du-Pape. Zum Dessert em p­
fehlen wir Ihnen  Birne 
Helene.
PS: Ganz original bereitet 
m an das getrüffelte H uhn 
m it 300 g frischen Trüffeln 
zu, die gewaschen und ge­
schält und dann wie in u n ­
serem R ezept weiterver­
arbeitet werden. W ir haben 
die preiswertere A rt ge­
wählt. Denn frische T rüf­
fel sind noch teurer und 
außerdem sehr selten.
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H uhn im  Blätterteig: So hnusprig versteckt und rundum goldbraun kann ein H uhn auch einmal auf den Abendbrottisch kommen.

Huhn im
Ausbackteig
Siehe Baokhuhn F ritto  di 
pollo.

Huhn im 
Blätterteig
F ür 6 Personen

1 P aket Tiefkühl­
B lätterteig  (300 g),
1 fertig gebratenes 
H ähnchen (600 g),
1 B und Petersilie,
4 Eßlöffel Sahne (60 g), 
Salz,
weißer Pfeffer,
Mehl zum Ausrollen,
6 Scheiben gekochter 
Schinken (180 g),
1 Eigelb
zum Bestreichen.
6 Teelöffel Sahne zum 
Begießen (90 g).

B lätterteig  nach Packungs­
aufschrift auftauen lassen. 
Hähnchenfleisch von den 
Knochen lösen. Fleisch in  6 
gleich große Stücke schnei­
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den. ßesthches Fleisch fein 
würfeln. In  eine Schüssel 
geben. Petersilie un ter kal­
tem  W asser abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocken­
tupfen und fein hacken. 
Zum gehackten H ähnchen­
fleisch geben. Sahne leicht 
steif schlagen. E inrühren 
und m it Salz und Pfeffer 
würzen.
Aufgetaute B lä tterte igp lat­
ten  auf bem ehlter A rbeits­
fläche dünn ausroUen. In
6 12 cm große Q uadrate 
schneiden. Jeweils eine 
Schinkenscheibe und ein 
Stück Hähnchenfleisch 
drauf legen. Füllung darauf 
verteilen. Teigecken nach 
oben zusammenschlagen. 
In  der M itte eine kleine 
Öffnung lassen. Eigelb ver­
quirlen. B lätterteig  dam it 
bestreichen. Auf ein m it 
kaltem  W asser abgespültes 
Backblech setzen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
B ackzeit: 25 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd; Stufe 4 oder 
knapp %  große Flamme. 
Rausnehm en. Auf eine vor­

gewärmte P la tte  legen. In  
jede Teigöffnung einen Tee­
löffel Sahne gießen. Sofort 
servieren.
Vorbereitung: Ohne Auf­
tauzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
085.
W ann reichen? Als kleines 
Abendessen oder als Vor­
speise.

Huhn im Teig
Coq en Pate

a
F ü r die F ü llung :
500 g frische 
Champignons,
20 g B utter,
4 Eßlöffel Sherry,
Salz, weißer Pfeffer, 
375 g Gänse- oder 
Hühnerleber,
5 Schalotten (100 g).
1 küchenfertiges 
M asthuhn von 2000 g,

Salz,
50 g fe tter Speck,
30 g Margarine.
F ü r den T eig ;
250 g Mehl, Salz,
120 g B utter,
2 Eier,
2 Eßlöffel Wasser. 
Mehl zum Ausrollen.
1 Eigelb
zum Bestreichen.

Champignons putzen, wa­
schen, abtropfen lassen. In  
dünne Scheiben schneiden. 
B u tte r in  einem Topf er­
hitzen. Champignons darin
3 M inuten sautieren. Sherry 
dazugießen, 3 M inuten dün­
sten. M it wenig Salz und 
weißem Pfeffer würzen. Le­
ber m it H aushaltspapier ab­
tupfen, von eventuellen 
Sehnen befreien, fein w ür­
feln.
Schalotten schälen, fein 
hacken.
Champignons, Leber und 
Schalotten mischen.
H uhn innen und außen un­
ter fließendem W asser ab­
spülen , m it H aushaltspapier 
trockentupfen. Mit Salz



Huhn in Sojasoße
einreiben und m it der Farce 
füllen.
Öffnungen am Hals und an 
der Bauchseite m it Holz­
spießchen zustecken. Ü ber 
Kj-euz, wie H äkchen von 
Stiefeln, m it einem Zwirns­
faden umwickeln.
Speck in  sehr dünne Schei­
ben schneiden, Brustseite 
dam it belegen. Mit einem 
düm ien Faden umwickeln. 
M argarine in einem B räter 
erhitzen. H uhn darin  in  20 
M inuten von allen Seiten 
braun  anbraten.
In  dieser Zeit den Teig her- 
steUen. Mehl und  Salz in 
eine Schüssel geben. Ge­
schmolzene B u tte r drüber­
geben, unterkneten. D ann 
die Eier und das W asser 
dazugeben und auch un ter­
kneten. Teig auf bemehltem 
B ackbrett etw a 5 m m  dick 
ausrollen. E tw as Teig zu­
rückbehalten.
Das H uhn aus dem B räter 
nehmen, abtropfen und e t­
was abkühlen lassen. Von 
Speckscheiben und Holz­
spießchen befreien. Mit der 
Brustseite auf den Teig le­
gen und einschlagen. An den 
Enden Teig leicht m it kal­
tem  W asser bepinseln und 
dann zusammendrücken. 
Aus dem zurückbehaltenen 
Teig kleine Sternchen aus­
stechen, an die Brustseite 
drücken. Eigelb verquirlen. 
B rustseite dam it bestrei­
chen.
H uhn auf ein Backblech le­
gen und auf die unterste 
Schiene in den vorgeheizten 
Ofen schieben.
B ackzeit: 50 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
V orbereitung: 50 Minuten. 
Z ubereitung; 80 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
l9Ö5^
Beilagen: Prinzeßbohnen
m it Bearner Soße oder eine 
G em üseplatte und  Pommes 
frites. Als G etränk einen 
kühlen Rose oder franzö­
sischen Rotwein.
PS: W er nicht auf Soße 
zum Fleisch verzichten 
möchte, kann  den B ra t­
fond des H uhns m it etwas 
Fleischbrühe aus W ürfeln 
ablöschen und m it Madeira 
verfeinern. Soße gesondert 
reichen.

Huhn in 
Sojasoße

1 küchenfertiges M asthuhn 
von 1500 g.
F ü r die B eize:
2 Teelöffel Speisestärke,
2 Eßlöffel chinesischer 
Reiswein oder Sherry,
1 Eßlöffel Sojasoße,
1 Eiweiß.
F ü r die Soße:
1 Stange Lauch (100 g),
7 Eßlöffel Öl (70 g),
1 kleine Dose 
Sojabohnenkeimlinge 
(510 g),
2 Eßlöffel Sojasoße,
1 Messerspitze gemahlener 
Ingwer, Pfeffer.

Chinas Köche lieben H ü h ­
ner. Sie kennen unzählige 
Zubereitim gsarten. Eine 
schm ackhafter als die an ­
dere. E ine davon ist das 
H uhn in  Sojasoße. Auch

dies Gericht wird, wie fast 
alle chinesischen, verhält­
nismäßig trocken serviert. 
H uhn innen und außen 
u n te r fließendem W asser 
abspülen. Mit H aushalts­
papier trockentupfen. H au t 
abziehen, F e tt  entfernen 
und das Fleisch von den 
K nochen lösen. Fleisch in 
dünne, etw a 3 cm große 
Stücke schneiden.
F ü r die Beize Speisestärke 
m it Reiswein oder Sherry 
und Sojasoße in  einer 
Schüssel g lattrühren. E i­
weiß m it einer Gabel etwas 
verquirlen. In  die Beize 
rühren. Hühnerfleisch rein­
geben. M it Beize bedeckt 
30 M inuten stehenlassen. 
H in  und wieder imirühren. 
In  der Zwischenzeit für die 
Soße den Lauch putzen, 
waschen, abtropfen lassen. 
In  2 cm lange, % cm breite 
Streiten schneiden. 4 E ß ­
löffel Öl in  einem großen, 
flachen Topf erhitzen. 
Lauch darin  3 M inuten 
un ter R ühren braten. A b­
getropfte Sojabohnenkeim­
linge reingeben. Noch mal
2 M inuten braten. M it Soja­

soße, Ingwer und etwas 
Pfeifer würzen.
Das restliche Öl in  einer 
Pfanne erhitzen. Abge­
tropftes Hühnerfleisch dar­
in  in  5 M inuten rundherum  
goldbraun braten. Zum Ge­
müse geben und noch 3 Mi­
nuten  un ter ständigem 
W enden braten. Auf einer 
vorgewärm ten P la tte  sofort 
servieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Beiz­
zeit 25 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
68ä
B eilagen; Körnig gekochter 
Reis und  fertige Sojasoße, 
dam it jeder bei Tisch nach 
Belieben würzen kann. Als 
G etränk empfehlen wir chi­
nesischen Tee.
P S : Sollten Sie das Glück 
haben, in  einem Feinkost­
geschäft oder in der Le- 
bensmittelabteUung eines 
W arenhauses Lunja, das 
sind frische Sojabohnen­
keimlinge, zu bekommen, 
dann reicht ein halbes P a ­
ket. Die Keimlinge werden 
m it dem Lauch zusammen 
gebraten.

E s müssen ja  nicht die Sterne vom Himmel sein. Drücken Sie doch welche auf das H uhn im  Teig.
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Huhn indisch
1 küchenfertiges 
Suppenhuhn von 1250 g,
1 1 W asser, Salz,
1 Bund Suppengrün.
P ü r die Currysoße:
125 g durchwachsener 
Speck,
1 Zwiebel (40 g),
2 Äpfel (220 g),
1 Banane (100 g),
1 kandierte Ingwerwurzel 
(etwa 2 cm, 5 g),
1 Eßlöffel Rosinen (20 g),
3 Eßlöffel
Kokosflocken (15 g),
2 Eßlöffel Wasser,
2 Teelöffel Curry,
1 Eßlöffel Mehl (20 g),
%  1 H ühnerbrühe,
2 Eßlöffel Sahne (30 g). 
F ü r die G arnierung:
%  grüne Paprü^aschote, 
20 g B utter, Salz,
2 Bananen,
2 Eßlöffel Kokosflocken, 
% B und Petersüie.

H uhn innen und außen 
waschen und trockentup­
fen. W asser in einem gro­
ßen Topf aufkochen, sal­
zen. H uhn darin 120 Minu­
ten  kochen. Suppengrün 
putzen, waschen und klein­
schneiden. 20 M inuten vor 
Ende der Garzeit in  den 
Topf geben.
H uhn rausnehmen, ab ­
tropfen lassen, enthäuten. 
Fleisch von den Knochen 
lösen und in  mundgerechte

Stücke schneiden. 
Hühnerbrühe durch ein 
Sieb in  einen anderen Topf 
gießen. Fleischstücke wie­
der reinlegen, dam it sie saf­
tig  bleiben. W arm  stellen. 
F ü r die Currysoße den 
Speck würfeln. In  einem 
Topf goldbraun werden las­
sen. Geschälte, gewürfelte 
Zwiebel zugeben. Auch die 
geschälten, halbierten, en t­
kernten Äpfel würfeln. U n­
te r  R ühren 5 M inuten b ra ­
ten. D ann die geschälte, 
kleingeschiüttene Banane 
und den klein gewürfel­
ten  Ingwer, Rosinen und 
Kokosflocken in  den Topf 
geben. 5 M inuten durch­
schmoren. 2 Eßlöffel W as­
ser angießen. 15 M inuten 
schmoren lassen. Curry und 
Mehl zugeben. U nter R üh­
ren 5 M inuten köcheln las­
sen. % 1 H ühnerbrühe an ­
gießen. Noch 30 M inuten 
kochen. Soße durch ein 
H aarsieb in einen anderen 
Topf passieren. Noch mal 
aufkochen. Sahne reinge­
ben, abschmecken und vom 
H erd nehmen. 
Hühnerfleisch aus der res t­
lichen Brühe nehmen. In  
einer vorgewärmten, fla­
chen Schüssel anrichten. 
M it der Soße übergießen. 
W arm  stellen.
F ü r die Garnierung P apri­
kaschote putzen, waschen, 
in feine Streifen schneiden. 
Mit B u tte r in  einem klei­
nen Topf dünsten. Leicht 
salzen. Bananen schälen,

M it Pfefferschoten und weißen Bohnen: H uhn mexikanisch.

vierteln und 5 M inuten 
m itdünsten. M it Kokos­
flocken bestreuen. Auf dem 
Gericht verteilen. M it ge­
waschener, trockengetupf­
te r  Petersilie garnieren. 
Vorbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: 135 M inuten. 
Kalorien pro P erson ; E tw a 
980.

Süß, sämig und ein wenig fremdartig durch die Ingwerwurzel schmeckt das H uhn indisch.
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B eilagen: K opfsalat im d 
körnig gekochter B u tte r­
reis. Als G etränk empfehlen 
wir einen Mosel-Wein.

Huhn
mexikanisch
125 g weiße Bohnen,
%  1 Wasser.
1 küchenfertiges H uhn 
von 1500 g,
6 Eßlöffel OHvenöl (60 g),
2 Zwiebeln (100 g),
2 Knoblauchzehen, Salz,
2 Lorbeerblätter,
3 rote Pfefferschoten,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln, ^ 1  Weißwein, 
250 g Tomaten,
10 eingelegte gefüllte 
Ohven (60 g), 
Cayennepfeffer.

Bohnen über N acht in  dem 
W asser ein weichen. Am 
nächsten Tag m it dem E in­
weichwasser in  einem Topf 
zum Kochen bringen und 
in 60 M inuten bei schwacher 
H itze garen.



Huhn mit gebratenen Nudeln
H uhn innen und  außen u n ­
te r fließendem W asser ab ­
spülen und m it H aushalts­
papier trockentupfen. Mit 
einem scharfen Messer und 
der Geflügelschere in  8 Teile 
te ilen : Brüstchen, Elügel, 
Beine und Schenkel. 
Olivenöl in  einem B räter 
erhitzen. HühnerteUe darin 
in  5 M inuten von allen Sei­
ten  knusprig braun  anbra­
ten. Eausnehm en.
Die geschälten, gehackten 
Zwiebeln und die geschäl­
ten, m it Salz zerdrückten 
Knoblauchzehen 5 M inuten 
im  B räter goldbraun an ­
braten. D ann die Lorbeer­
b lä tter und die gewasche­
nen, entkernten  und ge­
viertelten Pfefferschoten 
reingeben. 5 M inuten b ra­
ten. J e tz t  kom m t das 
Fleisch wieder rein. Mit 
heißer Fleischbrühe und 
W eißwein begießen. Auf­
kochen und alles bei schwa­
cher H itze 60 M inuten ko­
chen lassen. Lorbeerblätter 
rausnehmen.
Tom aten häuten, grüne 
Stengelansätze rausschnei­
den, vierteln und m it den 
abgetropften, in Scheiben 
geschnittenen Oüven 5 Mi­
nuten  vor Ende der Garzeit 
zum H uhn geben. Zum 
Schluß die Bohnen u n te r­
mischen. 5 M inuten erh it­
zen. K räftig  m it Salz und 
Cayennepfeffer abschmek- 
ken. In  eine Schüssel geben 
und sehr heiß servieren. 
V orbereitung: Ohne E in ­
weichzeit 20 Minuten. 
Z ubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
1070.
Beilagen: K opfsalat und 
Stangenweißbrot. Dazu 
schmeckt kühles Bier oder 
einkräftigerW eißwein, zum 
Beispiel Pfälzer.

Huhn mit
Estragon
1 küchenfertiges M asthuhn 
von 1800 g, Salz,
1 B und frischer Estragon,
1 Zweig Rosmarin,
1 Teelöffel Paprika 
edelsüß, 4 Eßlöffel 
Dosenmüch (40 g),
1 Eßlöffel Mehl (10 g),
100 g B utter,

% 1 Weißwein,
%  Teelöffel getrocknete,
zerriebene
Estragonblätter.

H uhn innen und außen un ­
te r  fließendem W asser ab ­
spülen. M it H aushaltspa­
pier trockentupfen. Außen 
und innen m it Salz ein­
reiben.
Estragon und Rosm arin 
waschen, trocknen und  zu­
sammenbinden. Ins H uhn 
stecken. Öffnungen m it 
Zahnstochern zustecken. 
Aus Paprika, Dosenmüch 
und Mehl eine dicke Paste 
rühren, H uhn dam it ein­
streichen.
60 g B u tte r in  einem B räter 
erhitzen. H uhn darin  in  30 
M inuten rundherum  knusp­
rig braun  braten. R ausneh­
men, Zahnstocher entfer­
nen. H uhn m it der Ge­
flügelschere halbieren. Die 
K räuterbündel rausneh­
men.
H uhn auf einer vorge­
w ärm ten P la tte  anrichten, 
warm stellen.
B ratfond m it Weißwein ab ­
löschen. D urch ein Sieb in 
einen Topf geben, bis kurz 
vorm Kochen erhitzen. 
Restliche B u tte r flöckchen­
weise m it einem Schnee­
besen unterrühren. So lange

schlagen, bis die Soße leicht 
schaumig wird. Mit zerrie­
benen E stragonblättern  
und Salz abschmecken. So­
ße über das H uhn gießen, 
sofort servieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 40 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
74Ö1
Beilagen: Gemischter Sa­
lat, Stangenweißbrot oder 
Pommes frites. Dazu 
schmeckt kühles Bier oder 
ein frischer Rose.
PS: W enn Sie weder fri­
schen Estragon noch Ros­
m arin bekommen, geben 
Sie 2 Teelöffel E stragon­
b lä tte r und Teelöffel 
Rosm arin -  beides ge­
trocknet -  in  einen kleinen 
Mullbeutel. Im  H uhn m it­
braten.

Huhn mit 
gebratenen 
Nudeln
Chow Gai See Mein

1 küchenfertiges H uhn 
von 1200 g,

1 Wasser, Salz,
3 Eßlöffel Olivenöl (30 g), 
weißer Pfeffer,
Zucker,
% 1 heiße H ühnerbrühe,
3 S tauden Bleichsellerie 
aus der Dose (300 g),
1 Dose W asserkastanien 
(280 g),
20 Dosen-Champignons 
(100 g),
5 Eßlöffel Sojasoße,
1 Teelöffel Speisestärke. 
F ü r die E ierkuchen:
2 Eier,
3 Eßlöffel Wasser,
1 Eßlöffel Mehl (10 g), 
Salz, weißer Pfeffer,
2 Eßlöffel Olivenöl (20 g). 
1%  1 W asser, Salz,
250 g chinesische N udeln 
(Mie),
4 Eßlöffel
Schweineschmalz (40 g).
2 Stengel grüner 
ZwiebeUauch oder 
% B und Schnittlauch 
zum Garnieren.

H uhn innen und außen m it 
kaltem  W asser abspülen. 
W asser m it Salz in  einem 
Topf aufkochen. H uhn  d ar­
in  in  90 M inuten garen. 
H uhn aus der B rühe neh­
men. H au t abziehen. 
Fleisch von den Knochen 
lösen und  in  kleine Stücke 
schneiden.

■ , 'h
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H uhn m it gebratenen Nudeln ist nur eines von 1001 Rezepten aus der chinesischen Geflügel-Küche.

313



Ungewöhnlich pikante Komposition: H uhn m it Zitronensoße.

Olivenöl in  einem anderen 
Topf erhitzen. H ühner- 
fieischstücke darin  in  5 Mi­
nuten  rundherum  braun 
braten. Mit Salz, Pfeifer 
und Zucker würzen. % 1 
heiße H ühnerbrühe an ­
gießen.
Abgetropfte Bleichsellerie, 
W asserkastanien und  Do- 
sen-Champignons klein­
schneiden und zum Fleisch 
geben. Noch 5 M inuten bei 
milder H itze kochen lassen. 
Sojasoße zugeben. 
Speisestärke m it wenig 
W asser anrühren. Gericht 
dam it binden. E iam al auf­
kochen lassen. W arm  stel­
len.
F ü r die Eierkuchen die 
E ier m it W asser, Mehl, 
Salz und Pfeffer in  einer 
Schüssel verrühren. 
Olivenöl in  einer Pfanne 
erhitzen. N acheinander 4 
dünne Eierkuchen backen. 
Jede Seite etwa 2 Minuten. 
In  feine Streifen schneiden. 
Auch warm stellen.
W asser m it Salz aufkochen. 
N udeln darin in 20 M inuten 
garen. Auf ein Sieb geben, 
m it kaltem  W asser ab ­
schrecken und gu t ab trop­
fen lassen.
Schweineschmalz in  einer 
Pfanne erhitzen. Mie-Nu- 
deln darin  in  10 M inuten 
goldbraun braten. Zum 
E n tfe tten  auf ein großes 
Stück H aushaltspapier ge­
ben.
N udeln in  eine Schüssel 
füllen. H ühnerragout drauf­
geben.
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Eierkuchenstreifen darüber 
verteilen. M it gewasche­
nem, trockengetupftem , 
kleingeschnittenem Lauch 
garniert servieren. 
V orbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: 150 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
l 2TÔ

Huhn mit Oliven
Siehe B rathuhn m it Oliven.

Huhn mit Reis
Arroz con poUo

1 küchenfertiges 
B rathuhn von 1800 g,
6 Eßlöffel Olivenöl (60 g),
2 Zwiebeln (80 g),
2 Knoblauchzehen,
Salz,
125 g roher Schinken, 
je 1 grüne und rote 
Paprikaschote,
250 g Tom aten,
8 eingelegte gefüllte 
Oliven (40 g),
50 g Champignons aus 
der Dose,
% Teelöffel zerriebener 
Oregano oder Majoran, 
weißer Pfeffer,
150 g Reis,
1 1 heißes Wasser,
1 kleine Dose feine 
E rbsen (280 g).

Urlaubserinnerungen oder 
die Sehnsucht nach dem
Süden werden wach bei 
diesem in Spanien sehr be­
liebten Eintopf.
H uhn innen und  außen 
un ter fließendem W asser 
abspülen. Mit H aushalts­
papier trockentupfen. H äu ­
ten , Fleisch von den K no­
chen lösen. Fleisch in 1 cm 
breite, 3 cm lange Streifen 
schneiden.
Olivenöl in  einem großen 
Topf erhitzen, Fleisch darin  
in  3 M inuten braun  anbra­
ten. D ann die geschälten, in 
grobe W ürfel geschnitte­
nen Zwiebeln und  die ge­
schälten, m it Salz zerdrück­
ten  K noblauchzehen dazu­
geben. 3 M inuten weiter­
braten.
Schinken und die halbier­
ten , geputzten, gewasche­
nen Paprikaschoten in 
Streifen schneiden. Mit den 
gehäuteten, von den Sten­
gelansätzen befreiten und 
geachtelten Tom aten in  den 
Topf geben.
J e tz t  können die abgetropf­
ten , in  Scheiben geschnit­
tenen  Oliven und Cham­
pignons rein. 4 Eßlöffel 
Champignonwasser zugie­
ßen und m it Oregano oder 
M ajoran, Pfeffer und Salz 
würzen. Zugedeckt 15 Mi­
nuten  schmoren lassen. 
Reis un ter fließendem W as­
ser gründKch abspülen, ab­
tropfen lassen. In  den Topf 
geben, m it heißem W asser 
auf gießen.
Zugedeckt weitere 35 M inu­
ten  bei schwacher H itze 
garen. Vorm Servieren die 
abgetropften E rbsen u n te r­
mischen und 5 M inuten 
erhitzen.
V orbereitung: 25 Minuten. 
Z ubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
96Ö
B eüagen: Tomatensoße
und gemischter Salat. Dazu 
schmeckt ro ter spanischer 
L and wein.
P S : Sie können auch eine 
kleine Packung Tiefkühl­
erbsen verwenden. Die 
müssen aber 10 M inuten 
vor Ende der Garzeit in 
den Topf gegeben werden. 
Oder Sie garen sie nach 
Vorschrift ex tra  und m i­
schen sie wie die Dosen­
erbsen un ter das Gericht.

Huhn mit 
Zitronensoße
1 küchenfertiges B rathuhn 
von 1500 g,
Salz,
50 g B u tte r oder Margarine, 
Saft einer Zitrone,
1 Bund Suppengrün,
1 B und Petersilie,

1 heiße H ühnerbrühe 
(Fertigprodukt).
F ü r die Z itronensoße:
40 g B utter,
40 g Mehl, %  1 Bratfond, 
Saft einer halben Zitrone, 
i/ju 1 saure Sahne,
1 Glas (2 cl)
Zitronenlikör,
1 Glas (2 cl) Weißwein. 
Zum Garnieren:
2 Zitronen.

H uhn innen und außen un­
te r fließendem W asser ab ­
spülen. Mit H aushaltspa­
pier abtupfen. Innen  und 
außen m it Salz einreiben. 
B u tte r oder Margarine in 
einem B räter erhitzen. 
H uhn darin  in  10 M inuten 
rundherum  goldbraun an ­
braten. Mit Zitronensaft 
begießen. Zugedeckt auf 
die unterste Schiene in  den 
vorgeheizten Ofen schieben. 
B ra tze it: 80 bis 90 Minuten. 
E lektroherd: 160 Grad. 
G asherd: Stufe 2 oder
knapp % große Flamme. 
Suppengrün putzen, wa­
schen, in  kleine Stücke 
schneiden. Petersilie wa­
schen, m it H aushaltspapier 
trockentupfen, in  B lätter 
zerpflücken.
30 M inuten vor Ende der 
Garzeit H ühnerbrühe über 
das H uhn gießen, Suppen­
grün und PetersUie m it 
reingeben.
Das H uhn auf einer vorge­
w ärm ten P la tte  anrichten. 
W arm  stellen.
F ü r die Soße B u tte r in  ei­
nem Topf erhitzen. Mehl 
reinstreuen und durch­
schwitzen lassen. U nter 
R ühren m it durchgesieb­
tem  B ratfond ablöschen.
5 M inuten durchkochen las­
sen. Vom H erd nehm en und 
nacheinander Zitronensaft, 
saure Sahne, Likör und 
Weißwein reinrühren. Soße 
erhitzen, aber nicht m ehr 
kochen lassen. Dabei m it



dem Schneebesen cremig 
schlagen.
H uhn m it den un ter lau­
warmem W asser gewasche­
nen, abgetrockneten und in 
Scheiben geschnittenen Zi­
tronen garniert servieren. 
Soße extra reichen. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 65 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
1070. 
B eüagen; K opfsalat üi
Kräuter-M arüiade. Körnig 
gekochter Reis. Als Ge­
trän k  empfehlen wir einen 
W ein aus Baden.

Huhn 
portugiesisch
1 küchenfertiges B rathuhn 
von 1200 g,
Salz, weißer Pfeffer, 
Paprika edelsüß,
60 g B u tte r oder Margarine,
3 Schalotten (60 g),
750 g Tom aten,
1 B und Petersilie.

H uhn innen und außen m it 
kaltem  W asser abspülen. 
M it H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Salz, Pfeffer 
und Paprika mischen. H uhn 
innen und außen dam it 
einreiben. Zwei D rittel der 
B u tte r oder M argarine in 
einer feuerfesten Form  er­
hitzen. H uhn reinlegen. 
R undherum  in 5 M inuten 
leicht anbraten. Deckel auf 
die Form  legen. In  den vor­
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
G arzeit: 60 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 große Flamme. 
Nach 45 M inuten Schalot­
ten  schälen und fein hak- 
ken. Tom aten m it heißem 
W asser überbrühen. H äu ­
ten, entkernen und  w ür­
feln. Resthche B u tte r in 
einer Pfanne erhitzen. 
Schalotten- und Tom aten­
würfel reingeben. 5 M inu­
ten  leicht rösten. Pfanne 
dabei immer etwas hin und 
her bewegen.
Form  aus dem Ofen neh­
men. Tomatenmischung 
rund  um s H uhn verteilen. 
Zugedeckt in  den Ofen 
stellen und gar dünsten.

ir

m
■

■'



Petersilie un ter kaltem  
W asser abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocken­
tupfen und  hacken. Vor 
dem Servieren über das 
Gericht streuen. Form  ge­
schlossen auf den Tisch 
bringen, dam it das Aroma 
nicht entweichen kann. 
Vorbereitung; 20 Minuten. 
Zubereitung: 75 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
6m
Beilagen: K örnig gekochter 
Reis oder Stangenbrot. Als 
Getränk ein portugiesischer 
oder spanischer Rotwein.

Huhn 
vom Rost 
englische Art
1 küchenfertiges H uhn 
von 1500 g,
Salz,
weißer Pfeffer,
20 g B utter,
3 Eßlöffel Semmelbrösel 
(30 g),
Cayennepfeffer,
20 g Margarine,
125 g durchwachsener 
Speck,
1 K ästchen Kresse.

H uhn der Länge nach hal­
bieren, un ter kaltem  W as­
ser abspülen und m it H aus­
haltspapier trockentupfen. 
Mit Salz und Pfeffer ein­
reiben. Auf den Backofen­
rost legen. B u tte r in  Flöck­
chen darauf verteilen. In  
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene schie­
ben. D arunter die F e tt­
pfanne.
B ratzeit: 40 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Aus dem  Ofen nehmen. 
Semmelbrösel m it Ca­
yennepfeffer mischen. Hüh-
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Scharfgepfefferte Semmelhrösel geben dem H uhn vom Rost englische A rt den besonderen Reiz.

nerteUe darin  wenden. M ar­
garine in  Flöckchen darauf 
verteilen. Noch mal für 
10 M inuten in  den Ofen 
schieben.
Speck in  Scheiben schnei­
den. In  einer Pfanne gold­
gelb braten.
H uhn auf vorgew ärm ter 
P la tte  anrichten. M it Speck­
scheiben und  gewaschener, 
trockengetupfter Kresse 
garniert servieren. 
Vorbereitung: 15 M iauten. 
Zubereitung: 60 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
lÖ 5ä
Beilagen: Eine große Schüs­
sel gemischter Salat und 
Pommes frites. Als G etränk 
ein W ein aus Rheinhessen.

Huhn-Lauchsuppe
Siehe Cock-a-Leeky.

Hühnerbrühe
F ü r 6 bis 8 Personen

1 küchenfertiges 
Suppenhuhn von 1500 g, 
2%  1 Wasser,
1 Zwiebel (40 g),
1 B und Suppengrün, 
Salz, weißer Pfeifer.

H ühnerbrühe können Sie 
k lar servieren oder m it ver­
schiedenen E inlagen; Zum 
Beispiel m it dem H ühner­
fleisch, m it Reis, Erbsen, 
Spargelstücken und  E ier­
stich. Oder Sie füllen die

klare Brühe in  Suppen­
tassen und  geben in jede 
ein rohes Eigelb, das m an 
bei Tisch verrührt.
H uhn innen und  außen u n ­
te r  fließendem W asser ab ­
spülen. Magen m it einem 
scharfen Messer aufschnei­
den und un te r fließendem 
W asser säubern, vierteln. 
Herz abspülen und  halbie­
ren. Leber beiseite legen. 
Die kom m t erst später in 
die Brühe.
H uhn, Magen und  Herz m it 
W asser in  einem großen 
Topf zum Kochen bringen. 
Zwiebel schälen, reinrei­
ben. Topf schließen und  die 
Brühe 60 M iauten sanft 
kochen lassen. D ann das 
geputzte, gewaschene, in

große Stücke geschnittene 
Suppengrün reingeben. 
Brühe salzen. Noch mal 
60 M inuten kochen lassen. 
H in  und wieder abschäu­
men und eventuell en tfet­
ten. 30 M inuten vor Ende 
der Garzeit die halbierte Le­
ber dazugeben. H uhn raus­
nehmen. Brühe durch ein 
Sieb gießen. Suppengrün 
und Innereien wegwerfen. 
Brühe m it wenig Pfeffer 
würzen und  m it behebiger 
Einlage servieren. 
V orbereitung; 30 Minuten. 
Zubereitung: 125 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
510 bis 385.
PS : W enn Sie die Chinesi­
sche Küche heben, servie­
ren  Sie doch m al Chinesi-

Variationen sind keine Hexerei: Hühnerbrühe macht’s möglich.



Hühnerbrust auf Champignonbrötchen

sehe Hühnerbrühe. Das 
H uhn wie beschrieben vor­
bereiten und kochen. Aber 
s ta t t  Innereien und Sup­
pengrün kochen Sie ein 
etw a 5 cm langes Stück 
Ingwerwurzel und 2 ge­
viertelte junge Zwiebeln 
m it. (Zur N ot tu t  es aber 
auch eiae gewöhnliche, in 
Scheiben geschnittene Zwie­
bel.) Die Brühe so weit wie 
möglich entfetten. D urch­
sieben. Als Einlage: Glas­
nudeln und roher, in S trei­
fen geschnittener Spinat.

Hühnerbrühe 
mit Zitrone 
und Minze
Canja
F ür 6 bis 8 Personen

2 1 Wasser,
1 küchenfertiges 
Suppenhuhn von 1800 g,
3 Zwiebeln (150 g),
Salz, 100 g Reis,
Saft von 2 Zitronen,
1 B und frische Minze oder 
1 knapper Teelöffel 
getrocknete Minze.

Die H ühnerbrühe m it Zi­
trone und Minze gehört zu 
den portugiesischen N atio­
nalgerichten.
W asser in  einem großen 
Topf zum Kochen bringen. 
U nter fließendem W asser 
abgespültes H uhn m it 
Herz, Leber und geputz­
tem  Magen, alles grob ge­
würfelt, in  den Topf geben. 
Zwiebeln schälen. In  den 
Topf reiben. Salzen. Zuge- 
deokt 2 Stunden leicht ko­
chen lassen.
H uhn abgetropft auf ein 
K üchenbrett legen. Brühe

E in  Festessen, an das sich Ihre Gäste gerne erinnern: Hühnerbrust auf Champignonbrötchen.

durchsieben, in  den Topf 
geben, aufkoohen. Den ge­
waschenen, abgetropften 
Reis reraschütten. 30 Mi­
nu ten  bei schwacher H itze 
garen.
H uhn häuten, Knochen lö­
sen, Fleisch in  m undge­
rechte Stücke schneiden. In  
der Brühe erhitzen. Mit 
Z itronensaft abschmecken. 
Frische Minze un ter fließen­
dem W asser abspülen, trok- 
kentupfen, hacken. Suppe 
in  Tassen m it Minze be­
s treu t servieren. 
V orbereitung; 35 Minuten. 
Z ubereitung: 2 S tunden
und 35 Minuten.
Kalorien pro P erso n ; E tw a 
575 bis 435.
W ann reichen? Als V or­
suppe für 8 Personen oder

m it Stangenweißbrot als 
H auptgericht für 6 Perso­
nen. D ann sollten Sie einen 
süßen Auflauf oder P u d ­
ding als Nachspeise ser­
vieren.

Hühnerbrust 
auf Ghampi- 
gnonbrötchen
F ü r die
Cham pignonbrötchen:
1 fertig gebratenes 
H ähnchen von 1000 g, 
B u tte r zum Einfetten,
1 kleine Dose 
Champignons (170 g),
1 kleine Zwiebel (40 g),
30 g B u tte r oder Margarine.

F ü r die H ü h n erb ru st:
2 H ühnerbrüstchen von 
je 200 g (oder 4 tiefgekühlte 
H ühnerbrustfilets),
Salz, weißer Pfeffer,
40 g B utter.
F ü r die S oße;
30 g B u tte r oder Margarine, 
20 g Mehl,
%  1 Kalbfleischbrühe 
(Fertigprodukt),
% 1 Ghampignonwasser, 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Teelöffel Zitronensaft,
1 Eigelb,
2 Eßlöffel Sahne (30 g),
20 g B utter.
F ü r die Garnierung:
30 g Pökelzunge,
4 Trüffelscheiben aus der 
Dose (20 g),
% B und Petersilie.
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F ü r die Cham pignonbröt­
chen das H ähnchen häuten, 
Fleisch von den Knochen 
lösen. Die F ilets (je zwei 
pro Hühnerbrust) durch den 
Fleischwolf (feine Scheibe) 
drehen. Vier feuerfeste 
Förm chen m it B u tte r gut 
einfetten. Mit drei Viertel 
des durchgedrehten H üh­
nerfleisches auskleiden. 
Champignons auf emem 
Sieb abtropfen lassen. B rü­
he auf fangen. Champignons 
fein hacken. Zwiebel schä­
len, fein hacken. B u tter 
oder M argarine in  einer 
Pfanne erhitzen. Zwiebel­
würfel darin  3 M inuten 
rösten. Gehackte Champi­
gnons reingeben und  noch
5 M inuten un te r R ühren

braten. In  die Förm chen 
geben. Mit dem restlichen 
Hühnerfleisch abdecken. 
Im  W asserbad 15 M iauten 
garen.
In  der Zwischenzeit die 
H ühnerbrüstchen zuberei­
ten . Dazu das Fleisch un ter 
kaltem  W asser abspülen. 
M it H aushaltspapier trok- 
kentupfen und  m it Salz 
und  Pfeffer einreiben. 
B u tte r in  einer Pfanne er­
hitzen. H ühnerbrüstchen 
darin  in  5 M inuten anbra­
ten. Deckel auf die Pfanne 
legen. In  15 M inuten gar 
schmoren. Rausnehmen und 
warm  stellen.
Champignonbrötchen auch 
aus dem W asserbad neh­
men. R and m it dem Messer

lösen. Brötchen auf eine 
vorgewärm te P la tte  s tü r­
zen. Auch warm stellen.
F ü r die Soße B u tte r oder 
M argarine in  einem Topf 
erhitzen. Mehl reinstreuen. 
U nter R ühren gut durch­
schwitzen lassen. U nter 
weiterem R ühren K alb ­
fleischbrühe und Champi­
gnonwasser zugießen. 5 Mi­
nuten  kochen. M it Salz, 
Pfeffer und  Zitronensaft 
würzen. Eigelb m it Sahne 
verquirlen. M it der B u tte r 
in die Soße rühren. 
H ühnerbrüstchen je tz t in 
Scheiben schneiden. Auf 
die Champignonbrötchen 
legen. Soße darüber ver­
teilen.
F ü r die Garnierung Pökel­
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zunge fein würfeln. K ranz­
förmig auf die H ühner­
scheiben legen. In  die M itte 
je eine Trüffelscheibe. Mit 
gewaschener, trockenge­
tup fter Petersihe garniert 
servieren.
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung; 55 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
lÖKK
Beilagen: K opfsalat und 
Petersihenreis.

Hühnerbrust 
Botschafterin- 
art
4 tiefgekühlte 
H ühnerbrüstchen (1000 g), 
250 g Kalbsbries,
Y2 1 Wasser,
2 Eßlöffel Essig (20 g),
125 g frische 
Champignons, Salz,
1 Stange Lauch (100 g),
2 Möhren (150 g),
1/4 Sellerieknolle (150 g), 
weißer Pfeffer,
100 g B utter,
1 kleine Dose 
Spargelspitzen (425 g).

Botschafterinnen müssen 
hervorragende Gastgeberin­
nen sein. U nd wenn sie 
auch nicht unbedingt selber 
am H erd stehen, müssen 
sie doch wissen, welche 
Leckerbissen sie ihren ver 
w öhnten Gästen servieren 
Mit diesen H ühnerbrüst 
chen werden nicht nu r Bot 
schafterinnen den ver 
w öhntesten Gaumen ge 
recht.
H ühnerbrüstchen nach V or- 
schrift auftauen lassen, 
Fleisch von den Knochen 
lösen. Kalbsbries un te r flie­
ßendem W asser waschen. 
W asser und Essig in  einem 
Topf aufkochen, Bries darin
5 M inuten ziehen lassen.
Abtropfen lassen, häu ten  
und in  1 cm dicke Scheiben 
schneiden. Beiseite stellen. 
Champignons putzen. Mit 
Salz abreiben, aber nicht 
waschen. In  Scheiben
schneiden. Lauch putzen, 
halbieren, waschen. In
Scheiben schneiden. Möh­
ren putzen, Sellerieknolle 
schälen. Beides waschen



Hühnerbrust Finanzmannsart
und grob hacken. Hühner- 
brüstchen m it Salz und 
Pfeffer einreiben.
60 g B u tte r in einem Topf 
schmelzen. B rüstchen und 
Gemüse reingeben. So lange 
erhitzen, bis die Champi­
gnons etwas W asser abge­
geben haben. D ann bei ge­
schlossenem Topf 10 M inu­
ten  dünsten.
In  der Zwischenzeit Spar­
gelspitzen m it W asser in 
einem -Topf erhitzen. Die 
Briesscheiben in  der rest- 
hchen B u tte r in  einer gro­
ßen Pfanne 3 M inuten von 
beiden Seiten braun braten. 
Leicht salzen und pfeffern. 
Gemüse auf einer vorge­
w ärm ten P la tte  anrichten. 
D arauf die H ühnerbrüst- 
chen und darauf die Bries­
scheiben.
Mit abgetropften Spargel­
spitzen umlegen. B ra tb u t­
te r  drübergießen. 
V orbereitung: Ohne Auf­
tauzeit 30 Minuten. 
Z ubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
505^
Beilagen: Endiviensalat in 
K räuterm arinade und  Reis. 
Als G etränk empfehlen wir 
einen R heingauer W eiß­
wein.

Hühnerbrust
Cussy

1 1
4 tiefgekühlte 
H ühnerbrüstchen (je 200 g), 
Salz, weißer Pfeffer,

Pikant: Hühnerbrust Cussy.

Sie müssen nicht uvhedingt ein Krösus sein, um  sich Hühnerbrust Finanzmannsart zu leisten.

50 g B utter,
% 1 Weißwein,
8 Artischockenböden aus 
der Dose (200 g),
1 kleine Dose Trüffel (25 g), 
1 Teelöffel Fleischextrakt,
1 Teelöffel Speisestärke.

Dieses Rezept is t dem M ar­
quis de Cussy, dem P alast­
präfekten Napoleons I., ge­
widmet. E r schrieb die 
»Gastronomie historique«. 
H ühnerbrüstchen nach 
Vorschrift auf tauen  lassen. 
H äuten. F ilets (also 8 ) von 
den Knochen lösen. Mit 
Salz und weißem Pfeffer 
einreiben.
B u tte r in  einer Pfanne er­
hitzen. F ilets darin  in  5 
M iauten auf jeder Seite 
goldbraun anbraten. W eiß­

wein zugießen. Zugedeckt 
bei schwacher H itze 20 Mi­
nu ten  dünsten. 5 M inuten 
vor Ende der Garzeit die 
abgetropften Artischocken­
böden zugeben, dam it sie 
heiß werden. Artischocken­
böden auf einer vorgewärm­
ten  P la tte  anrichten. Auf 
jeden Boden 1 Stück Fleisch 
geben und m it einer 5 mm 
dicken TrüfFelscheibe be­
legen. W arm  stellen. 
Flüssigkeit aus der Trüffel­
dose in  den B ratfond gie­
ßen. F leischextrakt einrüh­
ren. Speisestärke m it we­
nig kaltem  W asser g la tt­
rühren. Fond dam it binden. 
Ü ber das Fleisch verteilen. 
Sofort servieren. 
V orbereitung: Ohne A uf­
tauzeit 5 Minuten.

Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
iö ö
Beilagen: Schwarzwurzel­
gemüse und  D auphine­
Kartoffeln. Als Getränk 
Moselwein.

Hühnerbrust 
Finanzmanns­
art
4 tiefgekühlte 
H ühnerbrüstchen (je 300 g), 
Salz, weißer Pfeffer,
2 Eßlöffel Mehl (30 g),
50 g Margarine,
125 g feine 
Geflügelwurst,
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8 eingelegte gefüllte 
Oliven (40 g),
1 Kalbsniere (350 g),
50 g Champignonköpfe 
aus der Dose,
10 g Trüifel aus der Dose,

1 Portwein,
1 Messerspitze 
Fleischextrakt.

H ühnerbrüstchen nach 
Vorschrift auftauen. H äu­
ten  und die 8 Filets von den 
Knochen lösen. Mit Salz 
und Pfeffer einreiben, in 
Mehl wenden.
M argarine in  einer Pfanne 
erhitzen. B rüstehen darin 
in  10 M inuten von beiden 
Seiten goldbraun braten. 
Pfanne beiseite stellen. 
H eisch auf einer vorge­
w ärm ten P la tte  anrichten 
und warm  stellen.
Aus der Geflügelwurst m it 
einem warmen Teelöffel 
kleine Halbkugeln aus­
stechen. Ohven in  Scheiben 
schneiden. Beiseite stellen. 
Kalbsniere in  1 cm dicke 
Scheiben schneiden. Mit 
Salz einreiben und  in  kal­
tem  W asser abspülen. Auf 
H aushaltspapier legen und 
trockentupfen. In  der von 
den Brüstehen übriggebHe- 
benen B u tte r 5 M inuten 
braten, auf dem Fleisch 
verteilen.
Champignons abtropfen 
lassen, Brühe auffangen. 
Champignonwasser in  der 
Pfanne aufkochen. Gevier­
te lte  Champignonköpfe d ar­
in  in  5 M inuten erhitzen.

Leicht salzen und pfeffern. 
W arm  stellen.
Trüffel fein hacken. P o rt­
wein in einem kleinen Topf 
erhitzen, Trüffel darin  2 Mi­
nu ten  erhitzen. Flüssigkeit 
dabei etwas einkochen. Mit 
F leischextrakt abschmek- 
ken.
Geflügelwurststücke auf die 
H ühnerbrüstchen verteilen. 
D arauf die OUvenscheiben 
legen. Mit den abgetropf­
ten  Champignons umlegen 
im d m it Trüffelsoße begie­
ßen.
Vorbereitung: Ohne Auf­
tauzeit 20 M inuten. 
Z ubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
73K ^
B eilagen; K opfsalat und 
Reis. W er mag, tr in k t dazu 
ein Glas Portwein.

Hühnerbrust 
flambiert
Siehe F lam bierte H ühner- 
brüstchen.

Hühnerbrust 
gallische Art
4 tiefgekühlte 
H ühnerbrüstchen von 
je 300 g.
F ü r die Soße:
50 g B utter,
30 g Mehl,

1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
% 1 Weißwein, Salz.

Etwas französische Vorgeschichte: Hühnerbrust gallische Art.
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A ußerdem ;
Salz,
1 Messerspitze 
Knoblauchsalz,
6 Eßlöffel Öl (60 g),
50 g Champignons aus 
der Dose,
50 g gehackte Pistazien,
25 g gehackte Mandeln,
100 g gekochter Schinken.
8 fertig gekaufte, salzige 
M ürbeteigtörtchen (je 30 g).

Das Land der Gallier um ­
faßte zu Casars Zeiten etwa 
das heutige Frankreich, 
Belgien, Schweiz und Ober­
italien. Die römische B esat­
zung brachte außer Ärger 
allerdings auch die feinere 
Kochkunst.
H ühnerbrüstchen nach Vor­
schrift auftauen lassen. 
H äuten  und die 8 Füets von 
den K nochen lösen.
F ü r die Soße B u tte r und 
Mehl verkneten. Fleisch­
brühe in  einem Topf auf­
kochen. Butter-Mehl-Mi- 
schung stückchenweise m it 
dem Schneebesen u n te r­
rühren, bis die Soße bindet. 
D ann den Weißwein rein­
rühren. Leicht salzen. E r­
hitzen im d warm stellen. 
HühnerfUets vierteln und 
m it Salz und K noblauch­
salz einreiben. Öl in einer 
Pfanne erhitzen. Fleisch­
stücke darin  in 7 M inuten 
rundherum  goldbraun b ra ­
ten. Rausnehm en. Auch 
warm  stellen. Öl in  der 
Pfanne lassen.
Abgetropfte, in Scheiben 
geschnittene Champignons, 
Pistazien und Mandeln
5 M inuten in der Pfanne 
braten.
In  feine Streifen geschnit­
tenen Schinken auch in  die 
Pfanne geben, 2 M inuten 
sautieren.
Fleischstücke auf die T ört­
chen verteilen, Champi­
gnons, Pistazien, Mandeln 
und Schinken drüber ge­
ben. So viel Soße drüber­
gießen, daß alles gu t be­
deckt ist. Auf ein B ack­
blech setzen und auf die 
Mittelschiene in  den vor­
geheizten Ofen schieben. 
B ackzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd; 160 Grad. 
G asherd; Stufe 2 oder 
knapp % große Flamme. 
Rausnehm en und heiß ser­
vieren.

Vorbereitung: Ohne Auf­
tauzeit 15 Minuten. 
Zubereitung; 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
1125. ~
W ann reichen? Als festli­
ches Essen m it Prinzeß­
bohnen oder feinen Erbsen 
und Bratkartoffeln. Als Ge­
trän k  p aß t Franken wein.

Hühnerbrust 
in Papierhülle
4 H ühnerbrüstchen ohne 
H au t von je 250 g,
150 g Ingwerpflaumen 
aus dem Glas.
F ü r die Beize:
4 Teelöffef Speisestärke 
(20 g),
2 Eßlöffel Ingwersirup 
(30 g),
2 Ef31öffel Sojasoße (20 g),
2 Eßlöffel Sherry (20 g),
1 gehäufter Teelöffel 
Zucker (10 g),
Salz, Nelkenpfefl^er. 
A ußerdem : 
Pergam entpapier.
1 1 Öl zum Bestreichen 
und Backen.
Sojasoße zum Festkleben.

W enn Sie auf einer Speisen­
karte  en papilotte (in P a ­
pierhülle) lesen, sollten Sie 
nicht zögern, dieses Gericht 
zu bestellen. Denn die in 
Papierhülle gebratenen 
Speisen gehören zu den aus­
gefallensten der feinen 
Küche. W as nicht heißt, 
daß sie schwierig zuzube­
reiten sind. Mit dieser H ü h ­
nerbrust en papilotte kön­
nen Sie unsere B ehauptung 
nachprüfen.
H ühnerbrüstchen unter 
kaltem  W asser abspülen. 
M it H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Die 8 F ilets von 
den K nochen lösen und in
3 mal 3 cm große, ^  cm 
dicke Stücke schneiden. In  
eine Schüssel geben. In g ­
werpflaumen abtropfen las­
sen. Sirup auffangen.
F ü r die Beize Speisestärke 
m it Ingwersirup, Sojasoße, 
Sherry und Zucker gu t ver­
rühren. Mit Salz und  Nel­
kenpfeffer würzen. Über 
das Hühnerfleisch gießen. 
Zugedeckt 90 bis 120 Minu­
ten  ziehen lassen. Gelegent­
lich wenden.
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In  der Zwischenzeit Ingw er­
pflaumen in. dünne Scheiben 
schneiden. Es sollten so 
viele sein wie Fleischstück­
chen.
Pergam entpapier in  10 mal
10 cm große Q uadrate 
schneiden und  m it Öl be­
streichen oder in  Öl ta u ­
chen.
Fleisch aus der Beize neh­
men und gu t abtropfen 
lassen. Jeweils ein Fleisch­
stückchen und  eine Ingw er­
scheibe in  die Papierm itte 
legen. Ecken zur M itte 
übereinanderschlagen und 
gut festknicken. K an ten  
m it etwas Sojasoße fest­
kleben.
Öl im Fritiertopf sehr stark  
erhitzen. Fleischpäckchen 
m it einem SchaumlölFel 
vorsichtig reingleiten las­
sen, dam it sie n icht auf­
gehen. 7 M inuten fritieren. 
Mit dem Schaumlölfel wie­
der rausnehm en, abtropfen 
lassen und sofort servieren.

Das Papier wird erst bei 
Tisch entfernt, dam it das 
Aroma bis zuletzt erhalten 
bleibt.
V orbereitung: Ohne Beiz­
zeit 35 Minuten. 
Z ubereitung: 20 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
56K
W ann reichen? Zu fest­
lichen Anlässen m it K opf­
oder Sojabohnen-Salat und 
Petersilienreis.

Hühnerbrast
Marschallsart
4 tiefgekühlte 
H ühnerbrüstchen von 
je 250 g,
1 Ei,
80 g Semmelbrösel, Salz,
2 Teelöffel Paprika 
edelsüß,
1 Trüffel aus der Dose,
100 g B utter.

F ü r die G arnierung:
1 kleine Dose grüne 
Spargelspitzen (425 g), 
Salz, 20 g B utter,
1 Trüffel aus der Dose, 
%  B und Petersilie.

H ühnerbrüstchen bei Zim­
m ertem peratur auftauen 
lassen. Mit kaltem  W asser 
abspülen und  m it H aus­
haltspapier gut trocken­
tupfen. Die 8 Filets von den 
Knochen lösen.
E i auf einem Teller ver­
quirlen. Semmelbrösel m it 
Salz und Paprika auf einem 
zweiten Teller mischen. 
Trüffel abtropfen lassen und 
fein hacken. Zum Semmel­
bröselgemisch geben. 
Hühnerfilets zuerst in E i 
und dann in  den Semmel­
brösel wenden.
B u tte r in  einer Pfanne er­
hitzen. Die HühnerfUets 
reinlegen. Auf jeder Seite 
4 M inuten braten. Sie sollen

innen noch rosa sein. R aus­
nehmen. Auf einer P la tte  
anrichten und warm stel­
len. B ra tfe tt auch warm 
stellen.
F ü r die Garnierung Spar­
gelspitzen im  Gemüsewas­
ser erhitzen. W enn nötig, 
salzen. Mit einer Schöpf­
kelle rausnehm en. In  ei­
nem Topf m it erhitzter 
B u tter schwenken. Auf der 
P la tte  m it den H ühner­
brüstchen anrichten.
Trüffel in  4 Scheiben 
schneiden. Brüstchen da­
m it garnieren. Petersilie 
waschen und trockentup­
fen. P la tte  dam it garnieren. 
B ra tfe tt gesondert reichen. 
Vorbereitung: Ohne Auf­
tauzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
635:
Beilagen: Chicoree-Bana-
nen-Salat und  Petersilien­
kartoffeln oder körnig ge­
kochter Reis. Als Getränlt 
paß t ein badischer Weiß-

Hühnerbrust 
mit Reis 
Maria 
Theresia
Bild Seite 322 
F ü r 6 Personen

6 tiefgekühlte 
H ühnerbrüstchen von 
je 330 g (oder 12 Filets). 
F ü r den R e is :
2 Zwiebeln (80 g),
60 g B u tter, 200 g Reis, 
Salz,
1 1 heiße H ühnerbrühe 
(Fertigprodukt).
Salz, weißer Pfeffer,
50 g B u tte r zum Braten. 
100 g Pökelzungenscheiben. 
F ü r die Soße:
20 g B u tte r oder Margarine, 
30 g Mehl,
%  1 heiße H ühnerbrühe 
(Fertigprodukt),
Salz, weißer Pfefi^er,
Saft einer halben Zitrone,
1 Prise Zucker, % 1 Sahne. 
Y2  Bund Petersilie zum 
Garnieren.
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Kaiserlich-königlich speisen: Hühnerbrust m it Reis M aria Theresia. Rezept Seite 321.

Dieses sehr gehaltvolle 
H ühnergericht wurde Maria 
Theresia, der österreichi­
schen Kaiserin, gewidmet. 
Sie lebte von 1717 bis 1780 
und w ar während ihrer 
Regierungszeit eine der be­
deutendsten Gegenspiele­
rinnen Friedrichs des Gro­
ßen.
H ühnerbrüstchen auftauen 
lassen, die 12 Füets von den 
Knochen lösen.
F ü r den Reis die Zwiebeln 
schälen und  fein hacken. 
B u tte r in  einem Topf er­
hitzen. Zwiebelwürfel und 
gewaschenen Reis reinge­
ben. U nter R ühren 10 Mi­
nuten  glasig werden lassen. 
Salzen. U nter weiterem 
R ühren die heiße H ühner­
brühe zugießen. Topf schlie­
ßen und den Reis in  15 Mi­
nuten  gar quellen lassen.
In  der Zwischenzeit die 
H ühnerbrüstchen unter 
kaltem  W asser ab spülen, 
trockentupfen. Salzen und 
pfeffern. B u tte r in  einer 
großen Pfanne erhitzen. 
H ühnerbrüstchen reinlegen. 
R undherum  in 5 M inuten 
leicht anbraten. Deckel auf
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die Pfaim e legen. Fleisch 
bei m ittlerer H itze in 20 
M inuten gar schmoren.
Vier Füets rausnehmen. 
H au t abziehen. In  feine 
W ürfel schneiden. Locker 
in  den Reis mischen. Reis 
auf einer vorgewärm ten 
P la tte , darauf die restlichen 
H ühnerbrüstchen und die 
Zungenscheiben anrichten. 
W arm  stellen.
F ü r die Soße B u tte r oder 
M argarine in  einem Topf 
erhitzen. Mehl reinstreuen. 
U nter R ühren 2 M inuten 
durchschwitzen. Heiße 
H ühnerbrühe un ter Rühren 
zugießen. 5 M inuten kochen 
lassen. Mit Salz, Pfeffer, 
Z itronensaft und Zucker 
würzen. Topf vom H erd 
nehmen. Sahne reinrühren. 
Soße abschmecken. Über 
die H ühnerbrüstchen und 
den Reis gießen. Gewa­
schene, trockengetupfte Pe- 
tersüie als Garnierung an ­
legen. Sofort servieren. 
V orbereitung; Ohne A uf­
tauzeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
1015.

Unser M enüvorschlag: Vor­
weg eine feine Gemüse­
brühe. H ühnerbrust m it 
Reis Maria Theresia und  
K opfsalat in  Z itronenm ari­
nade als H auptgericht. Als 
Abschluß empfehlen wir 
Ihnen Cafe d ’amour. Als 
G etränk p aß t eia R hein­
hessenwein.

Hühnerbrust 
Pojarski

4 H ühnerbrüstchen von 
je 250 g, frisch oder 
tiefgekühlt.
F ü r die F ü llung :
1 kleine Dose R agout fin 
(200 g),
2 Eßlöffel Semmelbrösel 
(20 g),
50 g gekochter Schinken,
2 Eier,
Selleriesalz.
F ü r die P an ad e :
1 Eßlöffel Mehl (10 g),
2 Teelöffel Paprika 
edelsüß.
6 Eßlöffel Öl (60 g) zum 
B raten. 25 g B utter.

H ühnerbrust Pojarski 
kom m t aus R ußland, wo sie 
auf die verschiedensten A r­
ten  zubereitet wird. Unser 
R ezept is t besonders ty ­
pisch.



Hühnerbrust Richelieu

TIP
I n  gut sortierten 
Tiefkühltruhen 
gibt es auch 
Hühnerbrüstchen 
ohne Knochen. Sie 
sind 'problemlos 
zu verarbeiten.

H ühnerbrüstchen häuten. 
(Tiefgekühlte vorher auf­
tauen  lassen). Die 8 Filets 
von den Knochen lösen. 
U nter kaltem  W asser ab ­
spülen. Mit H aushalts­
papier trockentupfen. An 
der Oberfläche bis zur 
HäKte einschneiden.
F ü r die FüUung R agout fin 
in eine kleine Schüssel ge­
ben. Semmelbrösel darüber 
streuen. Gekochten Schin­
ken und die abgezogene 
H au t sehr fein hacken. Mit 
den E iern dazugeben. Alles 
gut verrühren. Mit Sellerie­
salz würzen und in die 
Hühnerfilets füUen. Die 
Schnittflächen gut zusam ­
menziehen. W enn nötig, 
m it Holzspießchen fest­
stecken.
F ü r die Panade Mehl m it 
Paprika mischen. H ühner­
brüstchen darin  wenden. 
Panade andrücken.
Öl in  einem Topf erhitzen. 
Hühnerfilets rundherum  in
5 M inuten darin  anbraten. 
Deckel drauflegen. Noch 
15 M inuten dünsten. B u tte r 
zugeben und braun  werden 
lassen. Fleisch im  B ratfond 
servieren.
V orbereitung: Ohne even­
tuelle A uftauzeit 30 Minu­
ten.
Z ubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
655;
B eilagen: Junge Erbsen, 
Spargel und Reis oder K ar­
toffelkroketten. Als Ge­

E in  Festessen m it wenig Kalorien und kurzer Zubereitungszeit: Hühnerbrust Richelieu.

trän k  empfehlen wir Ihnen  
einen W eißwein aus dem  
Rheingau.

Hühnerbrust 
Richelieu

F ü r die K rä u te rb u tte r :
65 g B utter,

B und Petersilie,
Y2 B und Schnittlauch, 
je Y2, Teelöffel getrockneter 
Kerbel, Estragon und 
Pimperneile,
1 Schalotte (20 g),
Salz, weißer Pfeffer. 
A ußerdem :
4 H ühnerbrüstchen von 
je 250 g, frisch oder 
tiefgekühlt,
Salz, weißer Pfeffer, 
Paprika edelsüß.
F ü r die P an ad e :
2 Eßlöffel Mehl (20 g),
1 Bi,
2 Eßlöffel Semmelbrösel 
(20 g).

40 g B u tte r zum Braten. 
F ü r die G arnierung: 

K opf Salat,
1 Trüffel aus der Dose.

N ach A rm and-Jean du 
Plessis, Cardinal de Riche- 
Heu, einem der größten 
französischen S taatsm än­
ner, wurde dieses Rezept 
benannt. E r lebte von 1585 
bis 1642. D er m ilitante K a r­
dinal brach die M acht der 
französischen Protestanten, 
warf den Adel nieder und 
bereitete so dem Absolutis­
mus den Weg. U nter an ­
derem ist er der Gründer 
der Academie Frangaise. 
F ü r die K räu te rb u tte r B u t­
te r  in eine Schüssel geben. 
Petersüie und Schnittlauch 
u n te r kaltem  W asser ab ­
spülen. Mit H aushaltspa­
pier trockentupfen und fein 
hacken. Mit den getrock­
neten K räu tern  zur B u tte r 
geben. Auch die geschälte, 
fein geriebene Schalotte, 
Salz und Pfeffer. Mit einer 
Gabel gu t verkneten. Auf 
ein un ter kaltem  W asser 
abgespültes Stück Perga-

Richelieu, Kardinal und Po­
litiker (1585-1642),warVor- 
kämpfer des Absolutismus.

m entpapier geben. Zu einer 
etw a 3 cm dicken Rolle 
formen. Im  Gefrierfach des 
K ühlschranks h a rt werden 
lassen.
In  der Zwischenzeit H üh­
nerbrüstchen (tiefgekühlte 
auftauen lassen) un ter kal­
tem  W asser abspülen und 
m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Die 8 FUets von 
den K nochen lösen. Salz,
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Pfeffer und  Paprika m i­
schen. Brüstchen einreiben. 
F ü r die Panade Mehl auf 
einen Teller geben. E i auf 
einem zweiten verquirlen 
und die Semmelbrösel auf 
einen d ritten  TeUer geben. 
Hühnerfilets zuerst in Mehl, 
dann in  E i und  zum Schluß 
in  Semmelbrösel wenden. 
Panade andrücken.
B u tte r in  einer Pfanne oder 
einem Topf erhitzen. Hüh- 
nerfUets darin  in  2 M inuten 
rundherum  anbraten, dann 
bei geringer H itze in  15 
M inuten gar braten. K opf­
salat zerpflücken, waschen, 
trocknen. Eine P la tte  da­
m it auslegen. Hühnerfilets 
rausnehmen, darauf anrich­
ten, m it Trüffelscheiben gar­
nieren. Die % cm dicken 
Scheiben K räu te rb u tte r auf 
die S alatb lätter geben. 
V orbereitung: Ohne even­
tuelle A uftauzeit 25 Minu­
ten.
Zubereitim g: 20 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
55^
Beilagen: Endiviensalat
m it M andarinen und K ar­
toffelkroketten.

V j

Hühner- 
brüstchen 
provenzalisch
4 tiefgekühlte 
H ühnerbrüstchen von 
je 250 g,
2 Eßlöffel Öl, Salz, 
weißer Pfeffer,
Yg 1 Weißwein,
3 Tom aten (150 g),
6 schwarze Oüven aus dem 
Glas (20 g),
1 Knoblauchzehe,
3 Eßlöffel heißes Wasser,
% Brühwürfel,
1 Teelöffel Mehl,
% B und PetersUie.

H ühnerbrüstchen auftauen 
lassen. Die 8 Eüets von den 
Knochen lösen. M it H aus­
haltspapier trockentupfen. 
Öl in  einer Pfanne erhitzen. 
H ühnerbrüstchen darin  auf 
jeder Seite 1 M inute anbra­
ten, dann in  15 M inuten 
goldbraun braten . Mit Salz 
und Pfeffer würzen. Auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
anrichten und  warm  stel­

Hiihnerbrüstchen provenzalisch stammen aus Südfrankreich.
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len. Weißwein in  die Pfanne 
gießen. Fond damit los­
kochen.
T om aten überbrühen, ab ­
ziehen, Stengelansätze raus­
schneiden. Tom aten w ür­
feln. Ohven entsteinen und 
in  dünne Scheiben schnei­
den. Mit den Tom aten in 
die Pfanne geben. D ann die 
geschälte, m it Salz zer­
drückte Knoblauchzehe. 
Heißes W asser angießen, 
Brühwürfel reingeben. Mehl 
m it etwas kaltem  W asser 
verquirlen, un te r Rühren in 
die Soße geben und 5 M inu­
ten  kochen lassen. 
Tomatensoße auf die H ü h ­
nerbrüstchen verteilen. 
P la tte  m it gewaschener, 
trockengetupfter Petersüie 
garnieren.
Vorbereitung; Ohne Auf­
tauzeit 10 M inuten. 
Zubereitung: 20 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a
i lK
B eüagen: Tom atensalat
m it Reis.

Hühnercremesuppe
Siehe Geflügelcremesuppe.

Hühnercurry 
indisch
1 küchenfertiges 
Suppenhuhn von 1200 g, 
Salz, %  1 Wasser,
1 B und Suppengrün,
40 g B u tter, 40 g Mehl,
%  1 heiße H ühnerbrühe, 
i/g 1 Müch,
1 Eßlöffel Currypulver,
4 Eßlöffel Ananassaft,
1 Eßlöffel Zitronensaft,
3 Scheiben Ananas aus der 
Dose (240 g),
20 g B u tter, 1 Banane,
50 g b lättrige Mandeln.

D aß Curry ein in  Gewürz- 
m ühlen nach verschiedenen 
R ezepten zusammengesteU- 
tes Mischgewürz ist, wissen 
Sie ja. Aber m an nennt auch 
die m it Curry gewürzten 
Gerichte einfach Curry. 
Englische Kolonialoffiziere 
in  Indien sind die U rheber 
dieser Bezeichnung.
H uhn un ter fließendem 
W asser abspülen und  trok- 
kentupfen. In  einen Topf 
m it gesalzenem W asser ge-

E in  Rest Mittelalter hat sich 
»Im  Schnoor«, dem K ünst­
lerviertel der Freien und  
Hansestadt Bremen, bis in  
unsere Zeit noch erhalten.

ben. Dazu das geputzte, 
gewaschene, kleingeschnit­
tene Suppengrün. In  60 Mi­
nu ten  gar kochen.
H uhn aus der B rühe neh­
men. H au t abziehen. 
Fleisch von den Knochen 
lösen. In  mundgerechte 
Stücke schneiden. Das 
Fleisch beiseite stellen. 
Brühe in  einen anderen 
Topf sieben. Erhitzen. 
B u tte r in  einem Topf er­
hitzen, Mehl un te r R ühren 
zugeben. 3 M inuten durch­
schwitzen lassen. M it der 
heißen B rühe ablöschen. 
Müch dazugeben. Mit Salz, 
Curry, Ananas- und Z itro­
nensaft abschmecken. A b­
getropfte Ananasscheiben 
in Stücke schneiden. Mit 
dem Hühnerfleisch in der 
Soße heiß werden lassen. 
Curry in  einer Schüssel an ­
richten und warm stellen. 
B u tte r in  einer Pfanne er­
hitzen. Geschälte, in Schei­
ben geschnittene Banane 
darin  5 M inuten bräunen. 
B lättrige Mandeln weitere
5 M inuten m itbraten . Über 
das Gericht verteilen. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
lÖ2ä
B eüagen: Gemischter Salat 
und körnig gekochter Reis. 
PS ; Reizvoll für den G au­
m en und auch für das Auge 
sehr angenehm ist es, wenn 
Sie H ühnercurry indisch 
zusätzlich noch m it 12 
Cocktailkirschen garnieren.

Hühnerfrikassee
Siehe Berliner 
Hühnerfrikassee.



Hühnerfrikassee

Hühner­
frikassee 
Bremer Art
2 küchenfertige junge 
H ühnchen oder 
4 Stubenküken (1200 g), 
Salz,
50 g dünne, breite 
Scheiben fetter Speck,
50 g B utter,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus E x trak t.
F ü r die M uscheln;
500 g Miesmuscheln,
Y2 1 Wasser, Salz.
F ü r die Soße:
40 g B u tte r oder Margarine, 
40 g Mehl,
Saft einer halben Zitrone, 
je 100 g Erbsen, 
Champignons und 
Spargelspitzen,
125 g Krebsschwänze, 
alles aus der Dose,
2 Becher (200 g) saure 
Sahne.

Das Hühnerfrikassee Bre­
m er A rt ist eine der unge­
wöhnlichsten K om binatio­
nen : Hühnerfleisch, Mies­
muscheln, Krebsschwänze 
und Gemüse werden ver­
wendet.
H ühnchen oder S tuben­
küken un ter kaltem  W as­
ser innen und  außen ab ­
spülen, trocknen. Innen  
und außen salzen. Mit 
Speck umwickeln.
B u tte r in  einem B räter oder

»S. f
Hühnerfrikassee Bremer Art: Aparte Kombinationen von Geflügelfleisch, Krabben und Muscheln.

Topf erhitzen. H ühnchen in 
5 M inuten darin  rundherum  
anbraten. Heiße Fleisch­
brühe zugießen. Zugedeckt 
in  50 M inuten gar dün­
sten. Nach 30 M inuten 
Specksoheiben entfernen.
In  der Zwischenzeit die 
Muscheln un ter kaltem  
W asser gründlich bürsten.

E in  Gericht m it Früchten und Gewürzen: Hühnercurry indisch.

W asser m it Salz in  einem 
Topf aufkochen. Muscheln 
reingeben. 5 M inuten ko­
chen lassen. Mit einem 
Schaumlöffel rausnehm en. 
Muschelfleisch aus den 
Schalen lösen.
Fertige H ühnchen aus dem 
Topf nehmen. Ab tropfen 
lassen und in  einer Schüssel 
warm stellen. Brühe durch 
ein Sieb in  einen Topf gie­
ßen. Auch warm  stellen. 
F ü r die Soße B u tte r oder 
M argarine in  einem Topf 
erhitzen. Mehl reinstreuen. 
U nter R ühren durchschw it­
zen lassen. U nter weiterem 
R ühren die durchgesiebte 
H ühnerbrühe zugießen. 5 
M inuten kochen lassen. Mit 
Zitronensaft und eventuell 
noch Salz abschmecken. 
Erbsen, Champignons, 
Spargelspitzen, Muscheln 
und Krebsschwänze ab ­
tropfen lassen. In  die Soße 
geben. Aufkochen lassen. 
Topf vom H erd nehmen. 
Saure Sahne einrühren. 
U ber die unzerteilten H ühn­
chen gießen.
V orbereitung; 20 Minuten. 
Z ubereitung: 65 Minuten.

TIP
Kaltes Salzwasser 
macht Geflügel 
noch knuspriger. 
Vor Ende der 
Garzeit den Vogel 
damit dreimal 
beMreichen.

m m

Kalorien pro Person; E tw a 
845^
U nser M enüvorschlag: Vor­
weg unseren D rink Bet- 
ween the  Sheets. Als H au p t­
gericht das Hühnerfrikassee 
Bremer A rt m it K opfsalat 
und Reis oder Kartoffel­
püree. Zum Dessert em p­
fehlen wir Ihnen  Erdbeer- 
creme und als G etränk 
W ein vom Rhein oder aus 
der Pfalz.

Hühnergericht
brasilianisch
Siehe Brasilianisches 
Hühnergericht.
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Hühnerleber am Spießchen ist ein leichtes, schnelles Abend- oder Mittagessen für zwei.

Hühnerkeulen 
gefüllt
Siehe Ballotines de vollailes.

Hühnerklöße
1 küchenfertiges 
Suppenhuhn von 1200 g,
2 1 Wasser,
Salz, weißer Pfeffer,
20 g B u tte r oder Margarine,
30 g Mehl,
%  1 heiße H ühnerbrühe,
1 Zwiebel (40 g),
2 Eßlöffel saure Sahne 
(30 g),
2 Eiweiß,
1 B und Petersilie, 
geriebene M uskatnuß,
Saft einer halben Zitrone,
1 ^ 1  H ühnerbrühe zum 
Garen.
40 g B u tte r zum Begießen.

H uhn un ter kaltem  W asser 
innen und außen abspülen. 
W asser m it Salz und  Pfef­
fer in  einem Topf aufko­
chen. H uhn  reingeben. In  
90 M inuten gar kochen. 
Rausnehm en und abkühlen
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Das alles brauchen Sie für richtige, zünftige Hühnerklöße.

lassen. H ühnerbrühe in  ei­
nen anderen Topf sieben. 
B u tte r oder M argarine in 
einem Topf erhitzen. Mehl 
reinstreuen. U nter R ühren 
durchschwitzen lassen. U n­
te r weiterem R ühren 1 
heiße H ühnerbrühe zugie­
ßen. 5 M inuten kochen las­
sen. Vom H erd nehmen. 
Auch abkühlen lassen. 
K altes Hühnerfleisch von 
den Knochen lösen. Fleisch 
im d die geschälte Zwiebel 
durch die feine Scheibe des 
Fleischwolfes drehen. In  
eine Schüssel geben.
K alte Mehlschwitze, saure 
Sahne und Eiweiß zufügen. 
Petersilie un ter kaltem  
W asser abspülen. Mit H aus­
haltspapier trockentupfen 
und fein hacken. Die H älfte 
in  den Fleischteig geben. 
G ut mischen. Mit Salz, 
Pfeffer, M uskat und Z itro­
nensaft abschmecken.
1 ^  1 H ühnerbrühe in  ei­
nem  Topf aufkochen. Vom 
Fleischteig m it einem E ß ­
löffel Klöße abstechen. In  
die kochende Brühe gleiten 
lassen. In  15 bis 20 M inuten 
bei geringer H itze gar zie­
hen lassen. B itte  n icht ko­
chen, sonst zerfallen sie. 
Mit einem Schaumlöffel 
rausnehmen. In  einer vor­
gewärm ten Schüssel an ­
richten. B u tte r in  einem 
Topf flüssig werden lassen. 
Drübergießen. Mit der rest- 
hchen PetersUie bestreut 
servieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne K ühl­
zeit 150 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
8Ö5; ^
B eilagen: K opfsalat oder 
E rbsen m it Champignons 
und Reis. Besonders 
hübsch : W enn Sie die Klöße 
im Reisrand servieren.

Hühnerleber 
am Spießchen
F ür 2 Personen

8 H ühnerlebern (200 g),
50 g geräucherter Speck,
1 kleine Dose 
Champignons (75 g),
Salz, weißer Pfeffer.
50 g B u tte r oder Margarine 
zum Braten.



H ühnerlebern putzen und 
un ter kaltem  W asser ab ­
spülen . M it H aushaltspapier 
trockentupfen. Halbieren. 
Speck in  etwa 2 cm große 
und % cm dicke Scheiben 
schneiden.Champignons ab ­
tropfen lassen. Leber, Speck 
und Champignons abwech­
selnd auf vier Spießchen 
stecken. Mit Salz und Pfef­
fer würzen.
B u tte r oder Margarine in 
einer Pfanne erhitzen. 
Spießchen reinlegen, 8 Mi­
nuten un ter ständigem 
W enden braten. Sofort ser­
vieren.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
26Ö
W ann reichen? Mit W eiß­
b ro t und B utter als A bend­
essen oder m it M adeira­
soße, gemischtem Salat und 
Kartoffelpüree als M ittag­
essen.

Hühnerpastete
Siehe Chicken Pie.

Hühnerpastete
Burgund

1 1
1 P ake t Tiefkühl­
B lätterteig  von 300 g,
1 küchenfertiges 
Hühnchen von 1200 g,
Salz,
weißer Pfeffer,
20 g B utter,
2 Eßlöffel Öl (20 g),
200 g Zwiebeln,
300 g Champignons,
2 Schalotten,
%  1 ro ter Burgunder,
%  1 Fleischbrühe aus 
E x trak t,
Mehl zum Ausrollen,
1 B und Petersiüe,
1 Eigelb zum Bestreichen.

Burgund, Landschaft im 
Osten Frankreichs m it der 
S tad t Dijon als M ittel­
punkt, ist berühm t durch 
seine Weine. Aber seine 
K üche ist nicht minder 
berühm t. Die H ühnerpa­
stete B urgund wird sogar

Der berühmte Burgunder Wein darf in  der Hühnerpastete Burgund auf keinen Fall fehlen.

Feinschmecker begeistern. 
B lätterteig  auf tauen  lassen. 
H ühnchen un ter kaltem  
W asser abspülen, trocken­
tupfen, von den Knochen 
lösen und in  Portionsstücke
-  wie für Frikassee -  teilen. 
Salzen und  pfeffern. B u tter 
und Öl in  einer Pfanne er­
hitzen. Fleisch darin  in  10 
M inuten un ter ständigem 
W enden goldbraun braten. 
Aus der Pfanne nehmen 
und warm stellen.
Zwiebeln schälen, würfeln. 
Champignons waschen, p u t­
zen und, je nach Größe, hal­
bieren oder vierteln. Im  
noch heißen F e tt 5 Minu­
ten  anbraten. Rausnehmen. 
Schalotten schälen, hacken 
und auch in  der Pfanne an ­
dünsten. Mit Rotwein und 
Fleischbrühe ablöschen. 10 
M inuten einkochen lassen. 
Abschmecken.
Eine Auflaufform m it kal­
tem  W asser ausspülen. 
Arbeitsfläche m it Mehl be­
stäuben. B lätterteig  darauf
2 mm dick ausrollen. Form  
dam it auslegen. Teig für 
den Deckel zurücklassen. 
Petersilie waschen, trok-

kentupfen und hacken. 
Abwechselnd H ühnchen­
stücke, Zwiebeln, Cham­
pignons und Petersilie in 
die Form  füllen. Mit der 
Rotweinsoße übergießen. 
B lätterteigdeckel draufle­
gen. An den Seiten fest­
drücken. Eigelb m it etwas 
W asser in  einer Tasse ver­
quirlen. Paste te  bestrei­
chen. In  der M itte m acht 
m an ein kleines Loch, da­
m it der D am pf beim Bak- 
ken abzieht. (Köche nennen 
das Kam in.) ÜbriggebHe- 
benen Teig in  Sternchen 
ausstechen zur Garnierung. 
Form  in den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere 
Schiene stellen.
G arzeit: 60 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Form  aus dem Ofen neh­
men. Paste te  sofort ser­
vieren.
V orbereitung: Ohne Auf­
tauzeit 35 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
öiö ;
Beilage: K opfsalat.

Hühnerragout 
Maryland
Bild Seite 328

1 küchenfertiges 
Suppenhuhn (1500 g),
100 g fe tte r Speck,
4 Zwiebeln (180 g),
Salz, weißer Pfeffer, 
K noblauchpulver,
4 Tassen heißes W asser,
2 Paprikaschoten (150 g), 
300 g weiße Bohnen aus 
der Dose,
300 g M aiskörner aus der 
Dose,
100 g Semmelbrösel, 
Cayennepfeffer,
4 Tom aten (160 g),
150 g tiefgekühlte Erbsen.

Suppenhuhn innen und au ­
ßen m it kaltem  W asser ab­
spülen. Mit H aushaltspa­
pier trockentupfen. In  8 
Stücke schneiden.
Speck würfeln. In  einem 
Topf auslassen. Geflügel­
teile darin  in 10 M inuten 
rundherum  anbraten. 
Zwiebeln schälen, in  Schei­
ben schneiden. Auch in  den
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Topf geben. Mit Salz, Pfef­
fer und Knoblauohpulver 
würzen. Heißes W asser auf­
gießen. Zugedeckt 30 Minu­
ten  schmoren lassen. 
Paprikaschoten halbieren, 
putzen, waschen und in 
Streifen schneiden. Weiße 
Bohnen und Maiskörner auf 
einem Sieb abtropfen las­
sen. 10 M inuten vor Ende 
der Garzeit zum H uhn ge­
ben. Semmelbrösel rein­
streuen. Mit Cayennepfef­
fer würzen.
Tom aten waschen, Stengel­
ansätze rausschneiden. To­
m aten abziehen und vier­
teln. Geflügelteüe aus dem 
Topf nehmen. Knochen aus­
lösen. Fleisch m it den To­
m aten und  den Tiefkühl­
erbsen in  den Topf geben.
8 M inuten leise köcheln las­
sen und servieren. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
1550.
Beilage: In  der Schale ge­
backene junge Kartoffeln.

Hühnersalat 
Queen 
Viktoria
1 fertig gebratenes 
Hähnchen (1200 g).
F ü r die M arinade:
5 Eßlöffel Öl (50 g),
4 Eßlöffel Essig,
Salz, weißer Pfeffer, 
Paprika edelsüß.
A ußerdem :
2 Zwiebeln (60 g),
6 Tom aten (240 g),
1 Dose Spargelstücke 
(300 g),
1 Dose M aiskörner (280 g).

V iktoria I. (1819-1901), der 
Briten liebste Königin, re­
gierte über sechzig Jahre. 
K napp 21, heiratete sie 
ihren V etter A lbert von 
Sachsen-Coburg. Die beiden 
ha tten  neun Kinder. Das 
älteste, Viktoria, heiratete 
den preußischen K ronprin­
zen Friedrich Wilhelm. 
B rathähnchen von H au t 
und K nochen befreien. 
Fleisch in  m undgerechte 
Stücke schneiden.
F ü r die M arinade Öl m it 
Essig in  einer Schüssel ver­
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E in  erfrischender Im biß  ist der Hühnersalat Queen Viktoria.

rühren. Mit Salz, Pfeffer 
und  Paprika würzen. Ge­
flügelfleisch dazugeben und 
mischen. 15 M inuten ziehen 
lassen.
In  der Zwischenzeit die 
Zwiebeln schälen und in 
dünne Scheiben schneiden. 
Tom aten waschen, abzie­
hen, vierteln. Stengelansät­

ze rausschneiden und en t­
kernen. Zwiebeln, Tom aten, 
Spargel und  Maiskörner 
(beides abgetropft) zum 
Geflügelfleisch geben. Vor­
sichtig mischen. Abschmek- 
ken. W eitere 10 M inuten 
gut durchziehen lassen. In  
einer Schüssel anrichten. 
Vorbereitung: 15 Minuten.

E in  Am erika-Im  fort: Hühnerragout Maryland. Rezept S. 327.

Zubereitung: Ohne Mari­
nierzeit 5 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
TÖ457
Beilagen: T oastbrot und 
B utter.

Hühnersuppe 
indonesisch
Soto Ajam

1 küchenfertiges 
Suppenhuhn von 1500 g,
2.1 heißes W asser, Salz,
1 kleine Zwiebel (40 g),
5 Knoblauchzehen,
1 Eßlöffel Ingwerpulver, 
weißer Pfeffer,
200 g Sojabohnenkeime 
aus der Dose,
250 g Stangensellerie aus 
der Dose, Sojasoße,
4 Glas (je 2 cl) Sherry,
4 hartgekochte Eier,
% B und Schnittlauch.

Soto Ajam heißt die H üh­
nersuppe aus Indochina. 
Suppenhuhn innen und au ­
ßen un ter kaltem  W asser 
abspülen. W asser in  einem 
Topf aufkochen. Salzen. 
H uhn reingeben und  in  60 
M inuten gar kochen.
H uhn aus der Brühe neh­
men. H au t entfernen. 
Fleisch von den Knochen 
lösen. In  gleichmäßig kleine 
Stücke schneiden. W arm  
stellen.
Zwiebel und K noblauchze­
hen schälen. In  feine Schei­
ben schneiden. Mit Ingw er­
pulver und Pfeffer in  die 
H ühnerbrühe geben. 15 Mi­
nuten  kochen lassen.
In  der Zwischenzeit Soja­
bohnenkeime und Sellerie 
auf einem Sieb abtropfen 
lassen. Sellerie würfeln. In  
einer Schüssel mischen. Mit 
Sojasoße und  Sherry ab ­
schmecken.
Hühnerfleisch in  vorge­
w ärm te Suppentassen ge­
ben. D arauf die Gemüse­
mischung und die geschäl­
ten, gewürfelten Eier. Mit 
heißer H ühnerbrühe auf­
füllen. Mit gewaschenem, 
zerkleinertem Schnittlauch 
bestreut servieren.



Hummelkuchen

Wie internafioiml beliebt Geflügel ist, sehen Sie an Soto A jam , der Hühnersuppe indonesisch.

V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
855^
W ann reichen? Als Suppe 
vorweg oder als Abendessen, 
m it W eißbrot als Beilage.

Hühnersuppe 
mit Reis
1 küchenfertiges 
Suppenhuhn von 1500 g,
2 1 W asser, Salz,
3 Möhren (180 g),

SeUerieknoUe (120 g),
2 Stangen Lauch (200 g),
1 Petersüienwurzel,
200 g Brühreis,
1 B und Petersilie.

H uhn und Innereien (außer 
der Leber) un ter kaltem  
W asser abspülen. W asser 
in einem großen Topf axif- 
kochen. Salzen. H uhn und 
Innereien darin  zugedeckt 
120 M inuten bei m üder 
H itze kochen lassen. 
Gemüse putzen, waschen, 
kleinschneiden, 20 M inuten

vor Ende der Garzeit in  den 
Topf geben, 10 M inuten 
später die Leber. H uhn und 
Innereien rausnehm en. Ge­
waschenen, abgetropften 
Reis reingeben. 20 M inuten 
kochen lassen. H uhn h äu ­
ten, Fleisch von den K no­
chen lösen. Innereien und 
Fleisch kleinschneiden, in

der Brühe erhitzen. In  einer 
Terrine m it gewaschener, 
gehackter Petersüie be­
streu t servieren. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 140 M inuten. 
Kalorien pro P erson ; E tw a 
1060.
W ann reichen? Als sä tt i­
gende M ittagsmahlzeit.

Einem  Hamburger Original ist der Hummelkuchen gewidmet.

Hummel­
kuchen
F ür den Teig;
250 g Margarine,
200 g Zucker,
1 Prise Salz,
1 Päckchen Vanillinzucker,
6 Eier,
300 g Mehl,
1 Päckchen 
Backpulver,
6 Eßlölfel Sahne (90 g).
Margarine
zum Einfetten.
F ü r den B elag:
150 g Margarine,
200 g blättrige Mandeln, 
200 g Zucker,
3 Eßlöifel Sahne (45 g),
4 Eßlöffel Mehl (60 g).

Dieser K uchen trä g t den 
Nam en von Ham burgs lieb­
stem Original, dem W asser­
träger Hummel. So backt 
m an H um m elkuchen: 
Margarine in  einer Schüssel 
m it Zucker, Salz und Va- 
niUinzucker schaumig rü h ­
ren. N ach und nach die 
Eier zugeben. Mehl m it 
Backpulver mischen, ü n -  
terrühren. Die Sahne auch. 
Backblech einfetten. Teig 
darauf verteilen. G lattstrei­
chen. Offene Seite m it Alu­
folie belegen, dam it der 
Teig lücht runterlaufen 
kann. Backblech in  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
Backzeit: Zuerst 10 Minu­
ten.
E lek troherd ; 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp Y2  große Flamme. 
F ü r den Belag M argarine in 
einem Topf erhitzen. U nter 
R ühren Mandeln, Zucker, 
Sahne und Mehl 5 M inuten 
durchschwitzen lassen. K u ­
chen aus dem Ofen nehmen. 
Mandelmasse draufstrei­
chen, wieder in  den Ofen 
schieben. Bei derselben 
T em peratur weitere 15 Mi­
nuten  backen.
Blech aus dem Ofen neh­
men. K uchen in  6 m al 6 cm 
große Stücke schneiden und 
auf eine G lasplatte legen. 
E rg ib t 15 Stück. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
54K
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Wer einen Hummer ißt und dabei über den Preis spricht, 
muß es sich gefallen lassen, ein Barbar genannt zu werden.

Henri de Montaigne (1553 -1618).

Geht es Ihnen  auch so, daß 
Sie den Meisterkoch um 
seine K unst beneiden, wenn 
Sie auf seinem K alten  B ü­
fe tt einen malerisch ange­
richteten H um m er sehen? 
Eigenthch ist das vöUig un­
begründet. Denn H um m er 
zuzubereiten ist wirklich ei­
nes der leichtesten Dinge 
der W elt. Vorausgesetzt n a ­
türlich, m an weiß, wie es 
gem acht wird. W agen Sie 
es doch mal. W ir sagen 
Ihnen, was Sie beachten 
müssen.
Beginnen wir beim E in k au f: 
Die im H andel angebotenen 
H um m er können bis zu 
50 cm lang und  bis zu 
1500 g schwer sein. Aber 
kaufen Sie b itte  n u r einen 
lebendigen. Tiefgekühlte 
sind ebenfalls frisch und  gut 
zu gebrauchen; nur um  to te  
H um m er sollten Sie einen 
großen Bogen machen. 
Hummerfleisch, wie über­
hau p t das Fleisch aller 
Schalentiere, zersetzt sich 
sehr schnell. Schon etwas 
m üde wirkende H um m er 
gelten als verdorben.
Seien Sie nicht enttäuscht, 
wenn Ih r  lebender H um ­
m er graubraim  bis grün­
schwarz ist. E r  m uß so 
sein. E rs t durchs Kochen 
bekom m t er seine herrliche 
Farbe. Denn die H um m er­
schale h a t eine zweifarbige 
Schicht. Beim Kochen ver­
schwindet die dunkle obere. 
U nd noch etwas, die H um ­
mer-Scheren sind immer 
m it einem D rah t oder ei­
nem Gum m iband zusam ­
mengebunden. B itte  nicht 
lösen. Sonst beißt Ih r  H um ­
m er zu. U nd das kann er

Hummer sind nicht zu Unrecht der Traum  der Feinschmecker.

ganz schön kräftig. Aller­
dings sind die Scheren au ­
ßerdem auch zum  Schutz 
der Tiere w ährend des 
T ransports zusammenge- 
bimden. Ohne diese Vor­
sichtsm aßnahm e verletzen 
sich die Tiere sonst gegen­
seitig.
So wird der H um m er zu­
bereitet :
E rs t un ter kaltem  W asser 
kräftig abbürsten. D ann 
m it dem Kopf zuerst in  ko­
chendes, gesalzenes W asser

stecken. In  wenigen Se­
kunden ist er leuchtend rot. 
J e tz t  lassen Sie ihn  b itte  in 
30 M inuten gar kochen. 
Tiefgekühlte brauchen nur
15 M inuten, wenn sie vor­
her auf getau t sind. Aber 
das is t gar nicht nötig. Un- 
aufgetaute sind in  20 Mi­
nu ten  gar.
H um m er m it einem 
Schaumlöffel aus dem W as­
ser heben, abtropfen lassen. 
J e tz t geht’s ans Tranchie­
ren. Dazu den H um m er auf

den Bauch legen. E in  s ta ­
biles Messer an der Stelle 
in  den Rücken stechen, wo 
ein kleines K reuz im P an ­
zer ist. E rs t in  Schwanz­
richtung, dann in  Kopf- 
richtim g halbieren. W enn 
der Panzer sehr h a rt ist, 
legen Sie das Messer der 
Länge nach auf die M ittel­
n ah t und teUen Sie ihn m it 
einem gezielten Schlag in 
zwei H älften. B itte  den 
D arm  entfernen. E r  zieht 
sich wie ein schwarzer F a ­
den durch den Schwanz. 
J e tz t  kommen die Scheren 
an  die Reihe. Sie enthalten 
übrigens das zarteste
Fleisch. Zuerst entfernt 
m an den D rah t oder das 
Gummiband, m it dem sie 
zusammengebunden sind. 
D ann werden sie abgedreht 
oder m it dem Messer ab­
getrennt. Mit dem Messer­
rücken so lange auf die 
Scheren schlagen, bis die 
Schalen abspHttern.
AUe Teüe auf einer P la tte  
anrichten. Die Beinchen 
b itte  auch. Die dürfen Sie 
aussaugen. J e tz t  brauchen 
Sie nu r noch ein H um m er­
besteck, näm hch Spieß und 
Schere, dam it Sie alles aus 
den Schalen pulen können. 
Bhebe noch die F rag e : 
W as iß t m an dazu? Echte 
Gourmets essen H um m er 
lauwarm  und pur. Oder 
m it Z itronensaft oder m it 
geschlagener B u tte r be­
träufelt. Aber auch pikante 
M ayonnaisen oder Soßen 
passen dazu. Reichen Sie 
außerdem  französisches 
W eißbrot oder Tafelbröt­
chen und als G etränk einen 
spritzigen Weißwein.
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Hummer

Noch lebt der Hummer. Salz 
fürs Kochwasser und Tran­
chierwerkzeug liegen bereit.

Das Tier läßt man, K opf 
und Scheren voran, schnell in  
kochendheißen Sud gleiten.

B ei trächtigen Weibchen Eier 
unter dem Schwanzende ent­
fernen. Sie schmecken nicht.

Hummer auf den Bauch le­
gen. Messer vom Kreuz zum  
Schwanzende durchziehen.

Messer zum K opf zurück­
führen, Schwanzunterseite, 
und Mittelstück zerlegen.

Direkt hinter dem K opf des Hummers befindet sich ein 
kleiner Sack. Das ist der Hummermagen. Auch er ist wie 
die Eier ungenießbar und m uß  vorsichtig entfernt werden.

Die Eier beim Weibchen m it 
der Löffelseite der Hummer­
gabel vorsichtig herausheben.

Nach diesen Vorbereitungen 
läßt sich das Fleisch sehr ein­
fach aus dem Panzer lösen.

Schere und nachfolgendes 
Oelenk gegeneinander drehen: 
Das beste Fleisch wird frei.

Die Scherenpanzer sind  
nicht so stark. M an  kann sie 
leicht m it der Hand öffnen.

Damit nichts perlorengeht: 
Oreifer abdrehen und m it 
der Gabel das Fleisch holen.
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Woher der Name Hummer amerikanische A rt kommt, darüber streiten die Experten. Zweifelsfrei aber ist das Rezept weltberühmt.

Hummer 
amerikamsche 
Art
H om ard ä, ram ericaine 
F ü r 6 Personen

I I
3 1 W asser, Salz,
2 H um m er von 1000 g 
(lebend oder tiefgekühlt), 
60 g B utter,
6 Eßlöffel Olivenöl (60 g),
2 Schalotten (50 g),
1 Knoblauchzehe,
1 Glas (2 cl) Cognac,
% 1 Weißwein,
500 g Tomaten, 
weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
1 Messerspitze 
Cayennepfeffer,
2 Teelöffel Fleischextrakt,

B und Petersilie,
3 Stengel Estragon.

Ü ber den amerikanischen 
H um m er sind sich die E x ­

perten  nicht einig. Die ei­
nen sagen; E r kom m t aus 
Amerika. D aher der Name. 
Die anderen aber sagen, er 
heißt in  W irkhchkeit armo- 
ricaine und  sein Name 
kom m t von Armorique, der 
früheren Bezeichnung für 
die Bretagne. Beweis: Die 
typisch französischen Zu­
ta ten , wie Knoblauch, Oli­
venöl und Tom aten. Eins 
steh t jedenfalls fest: E in 
H om ard ä l’americaine, das 
berühm teste H um m erge­
rich t der W elt, wurde zum 
ersten Mal in  einem Pariser 
R estauran t serviert. 
W asser in  einem großen 
Topf aufkochen. Salzen. 
Gewaschene H um m er m it 
dem K opf zuerst ins spru­
delndkochende W asser glei­
ten  lassen. M it den tief­
gekühlten genauso verfah­
ren. 10 M inuten kochen 
lassen.
Aus dem Topf nehmen. 
Schwanz abdrehen, quer in 
Stücke schneiden. R and 
der Scheren abhacken. 
H um m erkörper auf den 
Bauch legen. D ann m it 
einem stabilen Messer in

der M ittelnaht halbieren. 
Hum m erm agen entfernen. 
Fleisch und grünes H um ­
m erm ark rauslösen. M ark 
m it 30 g B u tte r in  eiaer 
Schüssel verrühren. 
Restüche B u tte r im d Öl in 
einem Topf erhitzen. H um ­
merfleisch darin  5 M inuten 
zugedeckt schmoren lassen. 
Schalotten schälen und 
fein hacken. K noblauch­
zehe auch schälen und m it 
wenig Salz zerdrücken. 
Zum Hummerfleisch ge­
ben. Cognac drübergießen, 
anzünden und flambieren. 
Mit Weißwein ablöschen. 
Gewaschene, abgezogene, 
entkernte und  gewürfelte 
Tom aten in  den Topf geben. 
M it Salz, Pfeffer, Zucker 
und  einer Messerspitze Ca­
yennepfeffer würzen. Zu­
gedeckt bei milder H itze 
20 M inuten kochen lassen. 
Hummerfleischrausnehmen 
und in  einer vorgewärm ten 
Schüssel warm stellen. 
F leischextrakt in  die Soße 
rühren. Petersüie und 
E stragon waschen, trok- 
kentupfen, hacken und m it 
dem H um m erm ark in  die

Soße rühren. Abschmecken. 
Ü ber das Hummerfleisch 
geben und servieren.
V orbereitung; 15 M inuten. 
Zubereitung: 35 M iauten.
Kalorien pro P erson : E tw a
S M
B eilagen: T oastbrot und 
B utter. Als G etränk em p­
fehlen wir Rheingauer 
Weißwein.

Hummer nach 
Careme
2 1 W asser, Salz,
1 lebender oder 
tiefgekühlter H um m er 
von 1000 g.
F ü r die Fischklößchen:
500 g Hechtfilet,
100 g N ierenfett,
Yg 1 Müch,
20 g Margarine, 50 g Mehl, 
Salz, weißer Pfeffer,
2 Eier,
1%  1 W asser, Salz. 
A ußerdem :
J e  1 kleine Dose 
Champignonköpfe (150 g) 
und Trüffel (50 g),
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Ein Koch, der Kaiser 
und Könige m it seiner 

Kunst verwöhnte, hat die 
Zutaten fiir Hummer Careme 
vor über 100 Jahren kreiert



50 g B utter,
1 Eßlöffel Mehl 
(10 g),
2 Teelöffel Speisestärke 
(10 g),
4 Eßlöffel Saline (60 g),
2 Eigelb,
1 Eßlöffel Tom atenm ark 
(20 g),
4 Fleurons
(Blätterteig-Halbm onde).

Marie-Antoine Careme 
(1784 bis 1833), is t der 
berühm teste K och des 
19. Jahrhunderts. E r ver­
w öhnte K aiser und  Könige 
m it seiner K unst. Careme 
gilt als Gründer der klas­
sischen K ochkunst. E r  ist 
der Verfasser bedeutender 
Koch-Lehrbücher, w ar auch 
Koch des Fürsten  TaUey- 
rand  w ährend des W iener 
Kongresses. Gerichte, die 
seinen Nam en tragen, h a ­
ben Beilagen aus Oliven 
und Schinkenpüree. Fisch­
gerichte nach Careme wer­
den immer m it Fischklöß­
chen, Trüffelscheiben und 
m it B lätterteig-H albm on­
den serviert.

W asser m it Salz in  einem 
großen Topf zum Kochen 
bringen. Gewaschenen 
H um m er m it dem  Kopf 
zuerst reingeben. In  30 Mi­
nuten  gar kochen. (Mit dem 
tiefgekühlten genauso ver­
fahren.)
F ü r die Fischklößchen 
Hechtfilets und  N ierenfett 
durch den Fleischwolf (feine 
Scheibe) drehen. Milch m it 
der M argarine in  einem 
Topf aufkochen. Mehl rein­
geben und rühren, bis sich 
die Masse vom Topfboden 
löst. Von der Kochstelle 
nehmen. Salz, Pfeffer und
1 E i reinrühren. Masse er­
kalten  lassen. Zum H ech t­
fleisch geben. Auch das 
restliche Ei. G ut zu einem 
Teig mischen.
W asser m it Salz in  einem 
Topf aufkochen. Mit zwei 
Teelöffeln kleine K lößchen 
vom Fischteig abstechen. 
Ins W asser gleiten lassen. 
In  15 M inuten gar ziehen, 
n icht kochen lassen. 
Champignons und Trüffel 
auf einem Sieb abtropfen 
lassen. Flüssigkeit auf fan­
gen.

Das holländische Nordseebad Scheveningen m it seiner breiten 
Strandpromenade. Vor dem W ind schützen lange Glaswände.

25 g B u tte r in  einem Topf 
erhitzen. Mehl und Speise­
stärke reinrühren. Mit 1 
Champignon- und  Trüffel­
wasser auffüllen. 5 M inuten 
bei milder H itze kochen 
lassen. Sahne m it Eigelb 
und Tom atenm ark verrüh­
ren. In  die Soße geben. Ab­
schmecken. Champignons 
grob hacken. Als Einlage in 
die Soße geben. Resthche 
B u tte r vorsichtig u n te r­
rühren.
Fischklößchen m it dem 
Schaumlöffel aus dem Topf 
heben. H um m er der Länge 
nach an  der M ittehiaht 
halbieren. H älften m it der 
Schnittfläche nach oben auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
anrichten. Fischklößchen 
auf dem Hummerfleisch 
verteilen. Soße darüber ver­
teilen. Mit Fleurons und 
grob gehackten Trüffeln 
garnieren.
V orbereitung: Ohne Ab­
kühlzeit 30 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
755.
B eüagen: K opfsalat und 
Reis. Als G etränk empfeh­
len wir einen erfrischenden 
Moselwein.

Aus Südholland importiert: Hummer Scheveninger Art.
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Hummer 
Vewburg

2 tiefgekühlte Hum m er 
von je 600 g,
%  1 W asser, Salz,
Saft einer halben Zitrone, 
75 g B utter,
2 Zwiebeln (80 g),
Yg 1 Sahne,

1 Eßlöffel Speisestärke 
(20 g),
1 Glas (2 cl) Sherry,
4 Eigelb,
weißer Pfeffer, 10 g B utter, 
125 g Champignons, 
Margarine zum  Einfetten,
2 Eßlöffel geriebener 
Käse (20 g),
4 Salatblätter.

Dieses amerikanische R e­
zept gehört zu den ganz 
großen Hum m erzubereitun­
gen. Es geht zurück auf den 
Küchenchef des New Y or­
ker R estauran ts Delmo- 
nico, einen gewissen Mister 
W enburg. W ann und  wo 
sein Nachnam e dann um ­
gedreht wurde in Newburg, 
weiß niem and m ehr zu sa­
gen.
H um m er in  einem großen 
Topf m it kochendem, ge­
salzenem W asser in  15 Mi­
nu ten  gar ziehen lassen. 
H um m er rausnehm en. Ab­
tropfen lassen. Halbieren. 
Fleisch rauslösen, auch aus 
Schwanz und  den Scheren. 
Fleisch in  mundgerechte 
Stücke schneiden. M it Zi­
tronensaft beträufeln. (Die 
H um m er schalen auf heben.)

TIP
Nicht vergessen: 
Tiefkühlhummer 
loie lebende ver­
wenden. M an muß  
sie noch 20 M in u ­
ten kochen. Dann  
!<ind sie gnr.



Hummer Thermidor
B utte r in  einem Topf er­
hitzen. Geschälte, feia ge­
würfelte Zwiebeln darin  
goldgelb braten. Sahne m it 
Speisestärke verrühren. U n­
ter R ühren in  den Topf 
geben und  3 M inuten garen 
lassen.
Topf vom H erd nehmen. 
Sherry zugeben. Eigelb m it 
etwas heißer Soße in einem 
Schälchen verquirlen. W ie­
der in  den Topf rühren. Mit 
Salz und  Pfeffer würzen. 
B u tte r in  einem Topf er­
hitzen. Gewaschene, ge­
putzte, in  Scheiben ge­
schnittene Champignons 
darin  5 M inuten braten. In  
die Soße geben. H um m er­
stücke vorsichtig luiter- 
mischen. Erhitzen, aber 
nicht m ehr um rühren. 
Masse in  die leeren H um ­
merschalen füllen. Auf ein 
gefettetes Backblech legen, 
m it Käse bestreuen und in 
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene schie­
ben.
Backzeit; 15 Minuten. 
E lektroherd: 250 Grad. 
Gasherd: Stufe 7 oder fast 
große Flamme.
H um m er aus dem Ofen 
nehmen, auf vorgewärm ter 
P la tte  anrichten und  m it 
gewaschenen, trockenge­
tupften  S alatb lättern  gar­
nieren. Sofort servieren. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
48K
Beilagen: Toast und  B utter. 
Dazu als G etränk ein Saar­
wein oder ein Badener 
Riesling oder ein Ruländer.

Hummer 
Scheveninger 
Art

2 1 Wasser,
Salz, Saft einer Zitrone,
1 Möhre (70 g),
1 Stange Lauch (100 g),
2 tiefgekühlte Hum m er 
von je 500 g,
500 g neue Kartoffeln,
1/2 1 W asser, 150 g B utter,
14 Bund Petersilie.

H ier haben Sie ein H um ­
m er-Rezept, das direkt aus 
SüdhoUand im portiert 
wurde. In  Scheveningen an 
der Nordsee wurde es zum 
ersten Mal zubereitet. Es 
h a t im Laufe der Zeit nichts 
an  A ktualitä t verloren. 
W asser m it Salz und Z itro­
nensaft in  einem großen 
Topf aufkochen. Möhre und 
Lauch putzen, waschen und 
in  Stücke schneiden. Mit 
den H um m ern in  den Topf 
geben. In  20 M inuten ga­
ren.
In  der Zwischenzeit die 
K artoffeln waschen und in 
der Schale in  einen Topf 
geben. W asser zugießen. 
Salzen. Vom Kochen an in 
30 M inuten garen. M it kal­
tem  W asser abschrecken, 
abziehen. In  einer vorge­
w ärm ten Schüssel warm 
stellen, B u tte r darauf zer­
gehen lassen.
H um m er aus dem Topf 
heben. A btropfen lassen. 
D er Länge nach m it dem 
Messer halbieren und auf ei­
ner m it einer Serviette aus­
gelegten P la tte  anrichten. 
Hum m er und Kartoffeln

m it gewaschener, getrock­
neter Petersihe bestreuen. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 35 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
47(X
B eilage: HoUändische Soße, 
siehe unser Rezept.
Als G etränk empfehlen 
wir dazu einen leichten 
W ein vom Rhein.

Hummer 
Thermidor
F ü r 6 Personen

3 1 W asser, Salz,
3 H um m er von je 600 g, 
(lebend oder tiefgekühlt),
2 Schalotten (50 g),
20 g B utter, ^  1 Weißwein,
2 Eßlöffel Mehl (20 g),
3 Eßlöffel Hummerwasser, 
weißer Pfeifer,
1 Teelöffel scharfer 
Senf (10 g), %  1 Sahne,
50 g geriebener 
Em m entaler Käse,
30 g B utter.
F ü r die G arnierung:
1 Kopf Salat, % B und Dül.

W er im m er diesem H um ­
m er seinen N am en gegeben 
hat, der m uß an  die F ran ­
zösische Revolution ge­
dacht haben. Denn Ther­
m idor is t die Bezeichnung 
für den H itzem onat 
(19. Ju li bis 17. August) 
dieser Revolution. E in  hei­
ßer T ip : H um m er Ther­
m idor is t eines der besten 
Gerichte aus der Fein­
schmeckerküche.
W asser m it Salz in  einem 
großen Topf aufkochen. 
H um m er m it dem Kopf 
zuerst reingeben. In  30 Mi­
nuten  garen. Rausnehm en, 
leicht abkühlen lassen. 
H um m erkörper der Länge 
nach teüen. Fleisch aus den 
K örpern in  schräge Streifen 
schneiden. Auch das Fleisch 
aus den Scheren lösen. Grob 
würfeln. (Hummerschalen 
auf bewahren.)
Schalotten schälen und fein 
hacken. B u tte r in einem 
Topf erhitzen. Schalotten 
reingeben und hellgelb b ra ­
ten. Mit Weißwein auffül­
len und fast einkochen. 
Mehl m it 3 Eßlöffel H um ­
merwasser in  einer Schüssel

Nach dem französischen Revolutionsmonat heißt dieser Hochgenuß Hummer Thermidor.
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verquirlen. In  die Soße 
rühren. 3 M inuten kochen 
lassen. M it Salz, Pfeffer und 
Senf würzen. Sahne rein­
rühren. Vom H erd nehmen. 
Hum m erwürfel reingeben. 
Die Schalen dam it füllen. 
In  Streifen geschnittenes 
Hummerfleisch darauf ver­
teilen. Mit K äse bestreuen, 
m it Butterflöckchen bele­
gen.
Hum m erschalen auf den 
Backofenrost stellen und  üi 
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene schie­
ben.
B ackzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 250 Grad. 
Gasherd: Stufe 7 oder fast 
große Flamme.
Salat zerpflücken. B lätter 
putzen, waschen, abtropfen 
lassen. Dill waschen und 
trockentupfen. Eine P la tte  
m it S alatb lättern  auslegen. 
Hum m erschalen draufset­
zen. Mit DUl garniert ser­
vieren.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
5 ^
Beilagen: In  B u tte r ge­
schwenkte Erbsen und Reis. 
Als G etränk empfehlen wir 
einen Moselwein.

Hummer 
vom Rost
F ü r 2 Personen

%  1 Wasser,
Salz,
1 H um m er von 500 g 
(lebend oder tiefgekühlt), 
weißer Pfeffer,
4 Eßlöffel Öl,
%  B und Petersilie.
F ü r die Teufelssoße:
2 Schalotten,
20 g B utter,
2 Glas (je 2 cl)
Cognac,
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Eine erfrischende Vorspeise für Gourmets: Hummer-Gocktail.

% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 Teelöffel 
T om atenm ark,
1 Teelöffel 
W orcestersoße,
Salz,
Cayennepfeffer,
2 Stengel Kerbel.

W asser in  einem großen 
Topf aufkochen und salzen. 
H um m er m it dem Kopf zu­
erst reingeben. Deckel fest 
draufdrücken. 10 M inuten 
sprudelnd kochen lassen. 
Aus dem Topf nehmen. 
D er Länge nach halbieren. 
Fleisch salzen und pfeffern. 
Mit dem Fleisch nach oben 
auf den Backofenrost legen. 
Mit Öl bestreichen und in 
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene schie­
ben.
B ra tze it: 20 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
H um m er rausnehmen, auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
anrichten. Mit gewasche­
nen, trockengetupften P e­

tersiliensträußchen garniett 
warm stellen.
Teufelssoße zubereiten, 
w ährend der Hum m er gar 
wird. Dazu Schalotten in  
einem Topf in  der erhitzten 
B u tte r anbraten. M it Co­
gnac ablöschen und etwas 
einkochen lassen. Fleisch­
brühe und Tom atenm ark 
reinrühren. 5 M inuten ko­
chen lassen. Mit W orcester­
soße, Salz und Cayenne­
pfeffer abschmecken. Ge­
waschenen, trockengetupf­
ten, gehackten K erbel reia- 
geben.
Hum m er und Soße getrennt 
servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
älK
Beilage: In  Dreiecke ge­
schnittenes Toastbrot.
P S : Sehr gut schmeckt
auch T rüffelbutter zum 
H um m er vom Rost. Man 
kau ft sie im  Delikatessen­
geschäft und belegt die 
H um m erhälften m it B u t­
terscheiben. D ann fäUt die 
Teufelssoße weg.

Hummer­
Cocktail
1 Dose Hummerfleisch 
(140 g),
2 Eßlöffel Zitronensaft,
100 g tiefgekühlte Erbsen,
1 Kopf Salat (200 g).
F ü r die M arinade:
4 Eßlöffel Sahne,
4 Eßlöffel Mayonnaise (80 g),
2 Teelöffel Cognac,
3 Teelöffel
Tom atenketchup (30 g),
1 Teelöffel geriebener 
M eerrettich aus dem Glas, 
Salz, weißer Pfeffer, 
Paprilia edelsüß,
3 Tropfen Tabascosoße, 
je 6 Stengel Kerbel 
und Estragon (oder 
je 1 Teelöffel getrocknete 
K räuter).

Hummerfleisch abtropfen 
lassen. Chitinstreifen raus­
nehmen. In  kleine Stücke 
schneiden. In  einer Schüssel 
m it Z itronensaft b e träu ­
feln. E rbsen in einer Schüs­
sel auf tauen.
Salat zerpflücken, waschen, 
trocknen. In  feine Streifen 
schneiden.
F ü r die M arinade die Sahne 
leicht schlagen. Mit M ayon­
naise, Cognac, Tom aten­
ketchup und M eerrettich in 
einer Schüssel verrühren. 
Mit je einer Prise Salz, 
Pfeffer und  Paprika und 
m it Tabascosoße abschmek- 
ken. W enn frisch, K räu ter 
waschen, hacken, m it E rb ­
sen unterziehen. 
Salatstreifen in vier große 
Glasschalen verteilen. 
Hummerfleisch darauf an ­
richten. Mit der Marinade 
überziehen und servieren. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
i i ö ;
Beilagen: T oastbrot und
B utter.



Hummermayonnaise

Hummer­
Cocktail 
Walterspiel
F ür die M arinade;
8 Eßlöffel Mayonnaise 
(160 g),
2 Eßlöffel
Tom atenketchup (40 g),
1 Eßlöffel Chilisoße (10 g),
2 Spritzer Cognac,
1 Stück M eerrettichwnrzel 
(oder 1 Eßlöffel 
M eerrettich aus dem Glas), 
Salz.
1 Dose Hummerfleisch 
(240 g).
1 Dose Hummerschwänze 
und -scheren (284 g),
4 Salatblätter,
8 Spargelspitzen aus der 
Dose (80 g),
1 Trüffel aus der Dose.

H ier haben Sie ein Original­
rezept aus dem R estauran t 
Vier Jahreszeiten ia  M ün­
chen, das der berühm ten 
Gastronomen-Familie W al­
terspiel gehört.
F ü r die M arinade Mayon­
naise, Tom atenketchup, 
Chilisoße und Cognac in 
einer Schüssel verrühren. 
M eerrettichwurzel schälen, 
waschen und reiben. Man 
braucht 1 Eßlöffel gerie­
benen M eerrettich, der in 
die M arinade gerührt wird. 
Oder 1 Eßlöffel M eerrettich 
aus dem Glas. Salzen. 
Abgetropftes, von Chitin­
streifen befreites H um m er­
fleisch und die beiden klein­
geschnittenen H um m er­
schwänze in die M arinade 
mischen. 10 M inuten zu­
gedeckt im  K ühlschrank 
ziehen lassen.
S alatb lätter waschen, trok- 
kentupfen. Vier Glasscha­
len dam it auslegen. H um ­
mer-Cocktail reingeben. 
Humm erscheren halbieren 
und Spargelspitzen ab trop­

Hummerm ayonnaiseEugenLacroixwirdauf Toast angerichtet.

fen lassen. Trüffel in  4 
Scheiben schneiden. Hum- 
mer-Cocktaü m it Scheren, 
Spargelspitzen und je einer 
Trüflfelscheibe garniert ser­
vieren.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Mari­
nierzeit 15 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
305^ ^
Beilagen: T oastbrot und 
B utter. Als G etränk gibt es 
Sekt. Das ist stilecht.

Alfred Walterspiel (1881 bis 
1960) war Münchner Ga­
stronom und Besitzer des 
Hotels »Vier Jahreszeiten«.

Hummer- 
mayomiaise
4 Sardellenfilets aus dem 
Glas (35 g),
250 g Mayonnaise,
1 Kopf Salat (180 g),
1 Dose Hummerfleisch 
(170 g),
2 Teelöffel K apern  aus 
dem  Glas (20 g),
1 hartgekochtes Ei.

SardeUenfilets 15 M inuten 
wässern. Mayonnaise in  ei­
ner Schüssel glattrühren. 
Salat zerpflücken, putzen. 
B lä tter waschen, trocken­
tupfen und  in  Streifen 
schneiden.
Hummerfleisch abtropfen 
lassen. Chitinstreifen en t­
fernen. Salatstreifen in  4 
Schalengläser verteilen. 
Das zerpflückte H um m er­
fleisch draufgeben. Mit 
Mayonnaise überziehen. 
M it Sardellenfilets und K a ­
pern garnieren. E i schälen 
und vierteln. Auf die Glä­
ser verteilen.

V orbereitung: Ohne Zeit 
zum W ässern 20 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
395^
Beilagen: T oastbrot und 
B utter.

Hummer- 
mayomiaise 
Eugen 
Lacroix
F ü r 8 Personen

200 g Hummerfleisch aus 
der Dose,
4 Eßlöffel Mayonnaise 
(80 g), i/g 1 Sahne,
2 Eigelb, 40 g B utter,
4 Scheiben T oastbrot (80 g), 
8 Scheiben
Gänseleberparfait aus der 
Dose (80 g),
100 g Madeiragelee aus 
der Dose, 1 B und Dül.

Eugen Lacroix (1886 bis 
1964), Gourm et von hohen 
Graden, großer Mäzen der 
Kochkunst, wurde durch 
die Fabrikation  von Kon- 
serven-Delikatessen wie 
Getrüffelter Gänseleber und 
E chter Schildkrötensuppe 
bekannt, die seinen Nam en 
auch heute noch in  alle 
W elt tragen. Viele Gerichte 
wurden ihm  gewidmet. Die­
ses auch.
Hummerfleisch abtropfen 
lassen. Chitinstreifen raus­
nehmen. D ann die M ayon­
naise in einer Schüssel m it 
Sahne und  Eigelb ver­
rühren. Hummerfleisch rein­
geben. 15 M inuten zuge­
deckt in  den K ühlschrank 
stellen.
B u tte r in einer Pfanne er­
hitzen. Toastbrotscheiben 
darin  auf beiden Seiten 
goldgelb braten. Halbieren
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und auf Tellern anrichten. 
Gänseleberscheiben darauf 
legen. H um m erm ayonnaise 
darauf verteilen. 
Madeiragelee üi grobe 
Stücke schneiden. Dill wa­
schen und  trockentupfen. 
Toastscheiben dam it gar­
nieren und servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Mari­
nierzeit 15 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
265:
W ann reichen? Als Vor­
speise vor festlichem Essen.

Eugen Lacroix lebte von 
1886-1964. E r war der F a­
brikant der weltberühmten 
Feinschmecker- Konserven 
und Mäzen der Kochkunst.

Hummersalat 
mit Dillsahne
2 Dosen Hummerfleisch 
(340 g),
1 B und Dül,
1 K opf Salat (200 g),
2 Scheiben Ananas (75 g), 
100 g Champignons, 
beides aus Dosen,
% 1 Sahne,
1 Eßlöffel Mayonnaise 
(20 g),
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker.

Hummerfleisch abtropfen 
lassen. Chitinstreifen en t­
fernen.
Dül waschen. T rockentup­
fen. Spitzen hacken. (4 Dül- 
spierchen zurücklassen.) Sa­
latzerpflücken. B lä tter p u t­
zen, waschen. G ut trocken­
tupfen.
A bgetropfte Ananasschei­
ben in Stücke schneiden. 
Champignons abtropfen las­
sen. Beides m it dem H um ­
merfleisch in  einer Schüssel 
mischen. Sahne in  einer 
Schüssel halbsteif schlagen.

Mayonnaise reinrühren. Mit 
Salz, Pfeffer und  Zucker 
würzen. Den Dül unterzie­
hen.
S alatb lätter in 4 Cocktaü- 
oder Sektschalen verteüen. 
Die Salatzutaten  reingeben. 
Dillsahne drübergeben. 5 
M inuten durchziehen las­
sen. Mit den Dülspierchen 
garniert servieren. 
Vorbereitung; 25 Minuten. 
Zubereitung; Ohne M ari­
nierzeit 10 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a
STö!
W ann reichen? Als fest- 
hches Abendessen für 4 
Personen. Mit Toast und 
B u tte r als Vorspeise für
6 Personen, als Bestandteü 
eines K alten  Büfetts. Als 
G etränk empfehlen wir 
Rheingauer Weißwein.

Hummer­
suppe
1 1 Wasser,
Salz,
% 1 Weißwein,
2 H um m er 
von je 250 g
(lebend oder tiefgekühlt). 
F ü r die Suppe;
% 1 Hum m erbrühe,
% 1 Fleischbrühe aus 
E x trak t,
40 g B utter,
% 1 trockener Weißwein, 
20 g Mehl,
2 Eigelb,
3 Eßlöffel Sahne (45 g), 
Salz,
Cayennepfeffer,
1 Eßlöffel Sherry,
1 Eßlöffel Cognac.

W asser, Salz und Weißwein 
in  einem Topf aufkochen. 
Hum m er, Köpfe zuerst, 
reingleiten lassen. In  35 Mi­
nuten  zugedeckt gar ko­
chen. H um m er in  der Brühe 
abkühlen lassen.
Hum m er aus der Brühe 
nehmen. M it einem scharfen 
Messer an  der M ittelnaht 
auseinander trennen.
Fleisch aus den K örpern 
und Scheren trennen. 
In  Scheiben schneiden.
F ü r die Suppe % 1 H um ­
m erbrühe m it der Fleisch­
brühe in  einem Topf auf­
kochen. Sieden lassen.

Hum m erschalen m it der 
B u tte r in  einem Mörser 
zerstoßen (oder im  Mixer 
zerkleinern). In  einen Topf 
geben. 10 M inuten un ter 
R ühren braten. Die heiße 
Brühe angießen und 10 Mi­
nuten  kochen lassen. Durch 
ein M ulltuch in einen an ­
deren Topf passieren. W ie­
der axifkochen.
Weißwein und  Mehl in  einer 
Schüssel verquirlen. U nter 
R ühren in  die kochende 
Brühe geben. E tw as abneh­
men und m it den Eigelb 
in einer Tasse verquirlen. 
W ieder in  die Suppe geben. 
Je tz t kom m t das H um ­
merfleisch rein. E rhitzen, 
aber n icht m ehr kochen 
lassen. Sahne reinrühren, 
salzen, m it Cayennepfeffer,



m

Wahrscheinlich sind Edelsteinsucher aus Südamerika schuld, daß es um  Idar-Oberstein herum Hunsrücker Spießbraten gibt.

Sherry und  Cognac ab­
schmecken.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne A bkühl­
zeit 70 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
275^
U nser M enüvorschlag: Vor­
weg unsere Hum m ersuppe 
m it im Ofen aufgebackenen 
knusprigen K aiserbrötchen. 
Als H auptgericht E n tre ­
cote double auf georgische 
A rt. Dazu gemischter Salat 
und als G etränk ein A hr­
burgunder. Zum Dessert 
Prüchteeisbecher.
P S : W enn Sie wollen, kön­
nen Sie die eine HäKte des 
Hummerfleisches im Mixer 
pürieren und  nur die an ­
dere H älfte als Einlage in 
die Suppe geben.

Hunsrücker 
Spießbraten
4 Zwiebeln (120 g),
4 Scheiben Roastbeef oder 
abgehangene Hochrippe 
von je 250 g,
Salz, schwarzer Pfeffer. 
E ür den S a la t:
4 Tom aten (200 g),
1 Salatgurke (600 g),
% K opf Salat.
F ü r die M arinade:
2 Eßlöffel Essig (20 g),
1 Eßlöffel Öl (10 g),
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
% Bund Dül (oder
1 Teelöffel getrocknete 
D illspitzen).
4 Eßlöffel Öl (40 g).

Zwar wird überall im  Lande 
Spießbraten zubereitet. 
Aber der original »Schpeß- 
broore« is t rund  um  Idar- 
Oberstein und  auf dem 
H unsrück daheim. Man 
sagt, Edelsteinsucher h ä t­
ten  diese A rt, Fleisch 
am Spieß zu braten, von

TIP
Mittagessen aus 
Bratenresten: 
Fleisch in  
Scheiben
schneiden, salzen, 
m it feinen 
Zwiebelringen 
hraten.

Südam erika m itgebracht. 
K ein W under, daß es in 
Idar-O berstein beinahe in 
jedem Gasthaus während 
des ganzen Jahres Spieß­
b ra ten  gibt. K ein W under 
auch, daß die S tad t der 
Edelsteinschleifer auch die 
S tad t des Spießbraten­
festes ist, das jedes Ja h r  
stattfindet.
So bereitet m an H unsrük- 
ker Spießbraten daheim z u : 
Zwiebeln schälen und in 
Scheiben schneiden. R oast­
beef oder H ochrippe ab ­
wechselnd m it den Zwiebel­
scheiben in  eine Schüssel 
schichten. Dabei m it Salz 
und Pfeffer bestreuen. Vier 
Stunden im  K ühlschrank 
zugedeckt gut durchziehen 
lassen.
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In  der Zwischenzeit den 
Salat vorbereiten. Dazu 
Tom aten und Gurke w a­
schen und  abtrooknen. 
Aus den Tom aten die 
Stengelansätze rausschnei­
den. Beides in  nicht zu 
dünne Scheiben schneiden. 
Auf 4 Teller verteilen. Dazu 
die zerpflückten, geputzten, 
gewaschenen Salatblätter. 
F ü r die M arinade Essig, Öl, 
Salz, Pfeffer und Zucker in 
einer Schüssel verrühren. 
W ürzig abschmecken. Mit 
gewaschenem, trocken­
getupftem , gehacktem  Dill 
mischen. Beiseite stellen. 
Fleisch aus der Schüssel 
nehmen, m it Öl euipinseln. 
A uf den R ost un ter den 
vorgeheizten Grül schieben, 
die Fettpfanne darunter. 
Auf jeder Seite 8 M inuten 
grillen. Zwischendurch ge­
legentlich m it Öl bestrei­
chen. Aus dem Grül neh­
men und auf vorgewärm ter 
P la tte  anrichten.
M arinade über die Salat­
portionen verteilen. Beides 
sofort servieren. 
Vorbereitung: Ohne R uhe­
zeit 20 Minuten.

Zubereitung: 20 M inuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a
3m :
B eilagen: K räu terb u tte r
(fertig gekauft), in  Scheiben 
geschnitten auf dem  Fleisch 
verteilen. Außerdem  G rau­
oder W eißbrot. U nd als 
G etränk kom m t eigenthch 
nu r Bier in  Frage. Aber 
auch ein zünftiger klarer 
Schnaps ist absolut stü- 
echt.
P S : N atürlich b rä t m an das 
Fleisch original am  Spieß 
über Holzkohlenfeuer. W er 
einen Holzkohlengrül hat, 
sollte das auf jeden Fall 
versuchen.

Hunyadi- 
Rostbraten
H unyadi tö ltö t

1 1 W asser, Salz,
75 g M akkaroni,
25 g B utter,
2 Teelöffel Paprika edelsüß, 
weißer Pfeffer, 2 Eigelb, 
100 g gekochter Schinken,
2 Eiweiß,

4 Scheiben vom 
hohen Roastbeef 
(je 150 g),
4 Eßlöffel Schweineschmalz
(40 g),
4 m ittelgroße Zwiebeln 
(120 g), _
1 grüne Paprikaschote 
(120 g),
^ 2 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
2 Tom aten (80 g),
%  1 saure Sahne.

D er U ngar Johann  
H unyadi (1385 -  1456) war 
zunächst ein erfolgreicher 
H eerführer. Bis er auf dem 
Amselfeld 1448 von den 
Türken geschlagen wurde. 
Doch kurz vor seinem Tod 
holte er sich den R uhm  
zurück. E r verteidigte die 
Festung Belgrad siegreich 
gegen M ohammed II . 
H unyadi w ar von 1444 bis 
1453 Reichverweser für den 
m inderjährigen König L a­
dislaus Posthum us. U nd 
V ater des späteren Königs 
M atthias Corvinius. K ein 
W under, daß dem Volk sein 
Nam e unvergessen blieb.

Beide Gerichte sind übri­
gens typische Vertreter 
der ungarisch-österreichi­
schen Küche.
W asser in  einem Topf auf­
kochen und salzen. M akka­
roni in  2 cm lange Stücke 
brechen und in  20 M inuten 
gar kochen.
In  der Zwischenzeit in  einer 
Schüssel B utter, Salz, P a ­
prika, Pfeffer, Eigelb und in 
W  ürf el geschnittenen S chin- 
ken mischen. Eiweiß in 
einem Topf zu steifem 
Schnee schlagen und  un te r­
ziehen.
Maklsaroni auf ein Sieb ge­
ben. U nter kaltem  W asser 
abschrecken. Abtropfen 
lassen und zum Schinken 
geben. Fleischscheiben dünn 
klopfen. Schiakenmasse 
darauf verteilen. Zusam ­
menrollen und  m it Garn 
umwickeln.
Schweineschmalz in  einem 
Topf erhitzen. Fleischrol­
len darin  in  5 M inuten auf 
allen Seiten anbraten. D ann 
die geschälten, in  dünne 
Scheiben geschnittenen 
Zwiebeln m it dem Fleisch 
glasig werden lassen.



Husarenbraten

TIP
Wußten Sie 
schon, daß Sie vor 
(le.m Braten 
unbeschichtete und 
nicht emaillierte 
Pfannen m it 
A lu-Folie 
a'uslegen können? 
Das erspart Ihnen  
die lästige 
licinigung.

Halbierte, geputzte, ge­
waschene und  in  feine S trei­
fen geschnittene P aprika­
schote auch zugeben. Heiße 
Fleischbrühe angießen. Zu­
gedeckt bei milder H itze in 
40 M inuten gar schmoren. 
Tom aten waschen. Stengel­
ansätze rausschneiden, ab ­
ziehen und  vierteln. 10 Mi­
nu ten  vor Ende der Garzeit 
in  den Topf geben. Sahne 
verquirlen. In  das Gericht 
rühren. Vom H erd nehmen. 
Fleisch aus dem Topf neh­
men. Fäden lösen. In  einer 
Schüssel anrichten. Mit der 
Soße begießen und  sofort 
servieren.
V orbereitung: 45 M inuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
89Ö
B eilage: K artoifelpüree. Als 
Getränk empfehlen wir Bier.

Hunyadi- 
Torte
F ür den T eig :
8 Eigelb, 250 g Zucker,
1 Prise Salz,
250 g geriebene Haselnüsse, 
8 Eiweiß,
100 g geriebene Schokolade. 
Margarine zum Einfetten. 
F ü r die F ü llung :
%  1 Sahne,
1 Eßlöffel Puderzucker. 
F ü r den G u ß :
150 g K uvertüre.

Eigelb, Zucker, Salz in  ei­
ner Schüssel schaumig rü h ­
ren. Haselnüsse unterzie­
hen. Eiweiß steif schlagen.

Die H älfte davon un ter 
die Nußm asse heben. D ann 
die Schokolade und den 
resthchen Eischnee rein­
mischen. Masse dritteln . 
E rstes D ritte l auf einen 
eingefetteten Springform­
boden streichen. R and 
drumlegen. In  den vorge­
heizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene stellen. 
Backzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd; 180 Grad. 
Gasherd; Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Noch heiß auf einen K u ­
chendraht legen und  aus­
kühlen lassen. Zwei weite­
re Böden aus dem resth- 
chen Teig backen. Aus­
kühlen lassen.
F ü r die Füllung Sahne und 
Puderzucker am besten m it 
dem Elektroquirl in  einer 
Schüssel steif schlagen. 
Zwei Tortenböden dam it 
bestreichen. Aufeinander­
setzen, d ritten  Boden 
drauflegen.
K uvertüre  im W asserbad 
auflösen. Tortenoberfläche 
und R and dam it bestrei­
chen. Torte im  K üh l­
schrank fest werden lassen.

30 M inuten vorm  Servieren 
aus dem  K ühlschrank neh­
men. In  12 Stücke teilen. 
Vorbereitung: Ohne Aus­
kühlzeit 45 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne K ühl­
zeit 50 M inuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
545^ ^

Husaren­
braten 
böhmisch
B üd Seite 342 
F ü r 6 Personen

1 Brötchen (50 g), 
i/g 1 Sahne,
1000 g Rinderfilet,
Salz, schwarzer Pfeffer, 
Paprika edelsüß,
1/4 1 Öl zum Braten.
F ü r  die F ü llu n g :
Je  1 Teelöffel getrockneter 
M ajoran und Thymian,
1 Eßlöffel Semmelbrösel,
2 Eßlöffel geriebener 
Em m entaler Käse,
1 B und Petersilie,
1 hartgekochtes Ei,

1 heiße Fleischbrühe,

F ü r die G arnierung:
4 Stengel Petersilie.

Dieser böhmische H usaren­
b raten  m it dem unaus­
sprechlichen N am en ceskä 
husarskä pecene kom m t 
aus der Tschechoslowakei. 
Von dem Brötchen rund­
herum  die Rinde abschnei­
den. In  eine Schüssel legen. 
Mit der Sahne begießen. 
Vom F üet F e tt  und  Sehnen 
abschneiden. K urz un ter 
kaltem  W asser abspülen. 
M it H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Mit Salz, Pfef­
fer und Paprika kräftig  
einreiben. Öl in  einem B rä­
te r  erhitzen. F ile t darin  in
5 M inuten rundherum  an ­
braten . Fleisch aus dem 
B räter nehm en und der 
Länge nach einschneiden. 
F ü r die Füllung Majoran, 
Thym ian, Semmelbrösel, 
Käse und gewaschene, trok- 
kengetupfte, gehackte Pe- 
tersüie zu dem eingeweich­
ten  Brötchen geben. E i 
schälen und hacken. Auch 
dazugeben. G ut mischen. 
Das F ü e t dam it füllen. Mit 
Garn umwickeln. W ieder in

Nach dem ungarischen Nationalhelden und Heerführer hat die H unyadi-Torte ihren Namen.
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Kennen Sie ceskä husarskä pecene? Diesen unaussprechlichen Original-Namen hat der Husarenbraten böhmisch. Rezept 8 . 341.

den B räter legen. Heiße 
Fleischbrühe angießen. In  
den vorgeheizten Ofen auf 
die untere Schiene stellen. 
B ra tze it: 50 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Das Fleisch hin und wieder 
m it B ratfond begießen. Aus 
dem B räter nehmen. Garn 
entfernen. Auf eine vorge­
wärm te P la tte  legen. Mit 
gewaschenen, trockenge­
tupften  Petersüienstengeln 
garniert servieren. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 55 Minuten.
B eüagen: G edünstete To­
m aten, Rosenkohl oder 
Schwarzwurzeln, Kartoffel­
püree. Als G etränk ist ein 
A hrburgunder gerade rich­
tig.
PS: Man kann den H usa­
renbraten  auch auf geschnit­
ten  auf einer P la tte  an ­
richten. D rum herum  To­
m aten und  Rosenkohl 
(oder Schwarzwurzeln).

Husarenkrapfen
Siehe Pingerkolatschen.
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Hutzelbrot
250 g getrocknete, 
entkernte Zwetschen,
250 g getrocknete Birnen, 
150 g getrocknete Feigen,
1 1 W asser zum Einweichen, 
65 g getrocknete 
Aprikosen,
je 65 g Haselnuß- und 
W alnußkem e,
125 g Rosinen und 
K orinthen, 
je 65 g gewürfeltes 
Z itronat und Orangeat,
125 g Zucker,
1 Teelöffel Zimt,
je 1 Prise Nelkenpfeifer
und gemahlener Anis,
1 P rise Salz, 
je 2 Eßlöifel R um  (oder 
Kirschwasser) und 
Zitronensaft,
500 g Schwarzbrotteig 
vom Bäcker, 200 g Mehl,
20 geschälte M andelhälften, 
M argarine zum Einfetten.

H utzeln, H otzeln oder 
K letzen: So nennt m an in  
Österreich und Süddeutsch­
land getrocknete, kleine 
Birnen. Sie kom m en als ge­

schälte, halbierte und en t­
kernte D örrfrüchte auf den 
M arkt und sind zart, weich 
und süß.
Das H utzelbrot is t in 
Schwaben wie weiter süd­
lich ein beliebtes W eih­
nachtsgebäck. Aber es
schmeckt natürlich auch 
an kalten  H erbsttagen. In  
kleinen Laiben gebacken, 
w ird es aufgeschnitten 
und gern zu Glühwein ge­
reicht.
Zwetschen, Birnen und Fei­
gen m it 11 W asser bedeckt 
in  einer Schüssel über N acht 
ein weichen.
Obst auf einem Sieb ab ­
tropfen lassen. Zwetschen, 
Birnen, Feigen, Aprikosen 
und Nußkerne grob zerklei­
nern. In  eine Schüssel ge­
ben. Rosinen, K orinthen, 
gewürfeltes Z itronat und 
Orangeat dazugeben. 
Zucker und Gewürze d rü ­
berstreuen. R um  (oder 
Kirschwasser) und Z itro­
nensaft drübergießen. Mi­
schen und 20 M inuten 
durchziehen lassen. Mit 
dem Schwarzbrotteig und 
dem Mehl auf der A r­

beitsp latte  gut verkneten.
2 Brotlaibe formen. H ände 
un ter kaltem  W asser an­
feuchten. Brotlaibe dam it 
glattstreichen. M it den 
M andelhälften garnieren. 
Backblech einfetten. H u t­
zelbrote draufsetzen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
untere Schiene schieben. 
Backzeit: 70 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Blech aus dem Ofen neh­
men. Jedes B rot in  10 
Scheiben schneiden. E rgibt 
20 Scheiben.
V orbereitung: Ohne E in ­
weich- und Ruhezeit 35 
Minuten.
Z ubereitung: 7 0 M inuten. 
K alorien pro Scheibe: E tw a 
280.
P S : In  m anchen Gegenden 
backt m an das H utzelbrot 
auch aus Hefeteig. Dazu 
einen einfachen Hefeteig 
(siehe unser Rezept) zube­
reiten. Anstelle von Milch 
rnm m t m an das Früchte- 
Binweichwasser. Vorberei­
te te  F rüchte  reinarbeiten, 
formen und backen.



Illustriertes Brot

IBF Cocktaü
F ür 1 Person

2 bis 3 Eiswürfel,
2 Glas (je 2 cl) W eiabrand, 
% Glas (1 cl) Cura9ao 
Orange,
2 Spritzer 
Fernet Branca,
Sekt zum AuffüUen.

Privat-Tip: I B F  Cocktail

Platten m it Illustriertem Brot. Wäre das nicht ein guter T ip  für Ihre nächste Party?

Der IB F  Cocktaü kom m t 
aus New York, wo es einen 
privaten  Club m it Nam en 
IB F , das heißt In te rna tio ­
nal Bar Fly, gibt. In  der 
B ar dieses Clubs wurde 
dieser D rink zum ersten 
Mal gemixt. U nd zwar fol­
genderm aßen :
Eiswürfel m it W einbrand, 
Curagao Orange und Fernst 
Branca in  einen Shaker ge­
ben. G ut schütteln. In  ein 
Sektglas abseihen. M it Sekt 
auffüUen. Sofort servieren.

Hutzelbrot ist ein echtes Weihnachtsgebäck aus Schwaben.

IBU Cocktaü
F ü r 1 Person

2 Glas (je 2 cl) Cognac 
oder W einbrand,
1 Glas (2 cl) Curagao 
triple sec,
1 Glas (2 cl) Prunelle 
(Pflaumen-Likör),
1 Spritzer 
M agenbitter,
1 Eßlöffel zerstoßenes Eis, 
Sekt zum  Auffüllen.

Der Nam e dieses Drinks 
khngt richtig nach Geheim­
dienst. Aber dam it h a t er 
nichts zu tun . IB U  ist die 
Abkürzung für die In te r­
nationale Barkeeper-Union, 
also die W elt Vereinigung 
der Mixer. U nd denen ha­
ben wir diesen vorzügüchen 
D rink zu verdanken. 
Cognac oder W einbrand, 
Curagao, Pflaumen-Likör 
und  M agenbitter in  den 
Mischbecher geben. Zersto­
ßenes E is zufügen. Gut 
schütteln  und in ein Be­
cherglas abseüien. Mit Sekt 
auffüllen und sofort ser­
vieren.

Igel gebacken
Siehe Biskuitigel.

Vorzüglich: I B U  Cocktail.

Dlustriertes 
Brot
4 große Salatb lätter,
2 Eier,
% 1 Wasser,
4 Scheiben G raubrot (80 g), 
60 g B utter,
4 Scheiben kalter 
Schweinebraten (100 g),
1 Gewürzgurke (50 g),
4 Scheiben gepökelte 
Zunge (50 g),
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8 Appetitsild (40 g),
100 g M agerquark,
4 Scheiben M ettw urst 
(40 g),
125 g Fleischsalat 
(fertig gekauft),
4 Tom aten (200 g),
% Bund Schnittlauch,
1 Päckchen Camembert 
(100 g),
1 B und Petersilie,
8 Salzstangen.

Illustriertes B rot is t immer 
etwas Besonderes. A ppetit­
anregend, b un t und  ab­
wechslungsreich. Eine sä t­
tigende, kalte  Mahlzeit. 
E ine üppige dazu. K alorien­
sparer müssen leider etwas 
zurückhaltender sein.
Am besten fangen Sie m it

den Tellern oder den Holz­
b re ttern  an. D arauf legen 
Sie je ein gewaschenes, trok- 
kengetupftes Salatb latt. 
E ier in  einem Topf m it 
W asser in 10 M inuten h a r t­
kochen. Abschrecken und 
schälen.
Brotscheiben m it reichlich 
B u tte r bestreichen. Auf die 
S alatb lätter legen. D arauf 
kommen die B ratenschei­
ben. Gewürzgurke in  Schei­
ben schneiden. Auf den 
Bratenscheiben verteilen. 
D arauf die Zungenschei­
ben, dann die in  Scheiben 
geschnittenen E ier und die 
A ppetitsild legen. 
M agerquark in  e ire r Schüs­
sel sahnig rühren. In  den 
Spritzbeutel geben. Eine 
R osette davon neben die

Brote spritzen. M ettw urst 
zu Tütchen formen. Mit 
Fleischsalat füUen. Auf dem 
Quark anrichten.
T om aten waschen, trock­
nen, Stengelansätze raus­
schneiden und vierteln. N e­
ben den M ettw ursttütchen 
anlegen. Schnittlauch w a­
schen, trockentupfen, klein­
schneiden und drüber­
streuen. Camembert in 
Scheiben schneiden. D ane­
ben legen. Mit gewasche­
nen, trockengetupften P e­
tersiliensträußchen garnie­
ren. Außerdem m it je zwei 
Salzstangen.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
665; ^
P S : D azu p aß t Bier.

Im am  bayildi heißt übersetzt: Ohnmächtig gewordener Im am . (E r fiel vor Entzücken um .)
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Imam ba^di
Auberginen-Gemüse

4 Auberginen (600 g),
2 Eßlöffel Öl,
100 g Zwiebeln,
500 g Tom aten, 20 g B utter,
2 Knoblauchzehen, Salz,
1 Lorbeerblatt,
1 Zimtstange, 
weißer Pfeffer,
2 Bund Petersilie, 
M argarine zum Einfetten,
6 schwarze Ohven,
6 Sardellenringe 
aus dem Glas.

Im am  nennen die Moham­
m edaner den Vorbeter in 
der Moschee. W örtlich 
übersetzt heißt dieses Ge­
rich t: Ohnmächtig gewor­
dener Im am . U nd das ha t 
seinen Grund. N ach einer 
Sage soU es in  K onstan ti­
nopel einen Im am  gegeben 
haben, den ein köstliches 
Gericht aus Auberginen, 
Tom aten und  Zwiebeln vor 
Begeisterung in  Ohnm acht 
fallen Heß. U nd seitdem 
nennt m an in der Türkei 
das Auberginen-Gemüse 
Im am  bayildi.
Von den Auberginen Stiele 
und K appen abschneiden. 
Öl in  einer Pfanne erhitzen. 
F rüchte  darin  5 M inuten 
braten. Aus der Pfanne 
nehmen. H au t abziehen. 
D er Länge nach auf schlitzen 
und m it einem Löffel aus­
höhlen. Die F rüchte m üs­
sen aber noch Zusammen­
halten.
Zwiebeln schälen und  in 
dünne Scheiben schneiden. 
Tom aten überbrühen, ab ­
ziehen, Stengelansätze rau s­
schneiden und in  Scheiben 
schneiden. B u tte r in  einer 
P fanne erhitzen, Zwiebeln 
darin  in  5 M inuten goldgelb 
braten. Tom aten zugeben. 
10 M inuten dünsten. K nob­
lauchzehen m it Salz zer­



Indian-Dessert

A us Großmutters Zeiten stammt der Punsch. Heute ist er wieder im  Kommen: Im perial Punsch.

drücken. Mit Lorbeerblatt 
Zim tstange, Salz und Pfef 
fer in  die Pfanne geben 
Petersilie waschen, trocken 
tupfen und fein hacken 
Auch in die Pfanne geben 
10 M inuten dünsten. Lor  ̂
beerblatt und Zim tstange 
rausnehmen. Masse in  die 
Auberginen füllen.
Diese in eine m it Margarine 
eingefettete Auflaufform 
setzen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne stellen.
B ackzeit: 10 Minuten. 
E lek troherd ; 180 Grad. 
Gasherd; Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Form  aus dem Ofen neh­
men, m it Oliven und Sar­
dellenringen garnieren. 
Heiß oder ka lt servieren.
V orbereitung: 15 Älinuten. 
Zubereitung: 30 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
IM
Beilagen; Reis und ge­
grillte Ham m elkoteletts.

Imperial 
Punsch
1 1 Wasser,
1 Stück (3 cm) 
Vanilleschote,
% Stange Zimt, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
abgeriebene Schale einer 
k le in e n  O range,
Saft von 4 großen Zitronen,
5 Orangen,
1 frische Ananas, ^ 1  Arrak,

je Flasche Weißwein 
und Sekt.

Zur Zeit unserer G roßm üt­
te r  fehlte der Punsch bei 
keinem festlichen Anlaß. 
G roßm ütter schwärmen 
heute noch davon. Leider 
is t er zwischenzeitlich e t­
was aus der Mode gekom­
men. Dabei schmeckt er 
so gut. überzeugen Sie 
sich selbst und Ihre  Gäste 
doch davon. Vielleicht auf 
Ih re r nächsten P a rty  oder 
bei Ihrem  nächsten Som­
merfest ? Vielleicht wird 
dann eine neue Mode 
d rau s!
W asser in  einem Topf auf­
kochen. Vanilleschote längs 
auf schneiden. Mit der Zim t­
stange reingeben. 15 Mi­
nuten  bei kleiner H itze zie­
hen lassen.
E tw as abkühlen lassen. In  
ein Bowlengefäß gießen. 
Vanilleschote und Zim t­
stange vorher rausnehmen. 
Zitronen- und Orangen­
schale m it dem Zitronen­
saft zufügen. Orangen gut 
schälen. Auch die weiße 
H au t m uß weg, denn sie ist 
b itter. Fruchtfleisch en t­
kernen und in Scheibchen 
schneiden. Ananas auch 
schälen. H arten  K ern  raus­
schneiden. Ananas in  halbe 
Scheiben schneiden, vier­
teln. Orangen- und A nanas­
scheiben in  den Punsch ge­
ben. E rkalten  lassen. Vor 
dem Servieren Arrak, 
Weißwein und Sekt zu­
gießen.

Indian­
Dessert
4 große B ananen (400 g), 
M argarine zum Einfetten, 
30 g B utter,
Saft einer Zitrone,
3 Eßlöffel Kokosraspeln 
(30 g),
% 1 Himbeersaft.

Dieses Bananendessert gibt 
es in etwas abgewandelter 
Form  auch in orientaüschen 
Ländern. Europäische Gau­
men ziehen diese Form  vor. 
B ananen schälen, in  Schei­
ben schneiden und  in  eine 
m it Margarine eingefettete 
Auflaufform legen.

B utter in  Flöckchen drauf 
verteilen. Z itronensaft d rü ­
berträufeln. Mit Kokos­
raspeln bestreuen.
Im  vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit; 10 Minuten. 
E lektroherd; 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Form  aus dem Ofen neh­
men, Dessert auf vier Tel­
ler verteilen. H im beersaft 
drübergießen und warm 
servieren.
V orbereitung: 5 M inuten.
Zubereitim g: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
2^ ^

TIP
A bgeriebene 
Zitronenschalen: 
Bespannen Sie die 
Reibe vorher mit 
Pergamentpapier. 
Zitronengelb m it 
dem Messer 
abschahen.

E in  abgewandelter orientalischer Nachtisch: Indian-Dessert.
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Oh Amerikas Ureinwohne-r tatsächlich den Indianischen Salat kreiert haben oder nicht: Sicher ist, daß er tadellos schmeckt.

Indianischer 
Salat
500 g Pellkartoffeln,
300 g Tom aten,
1 kleine Dose Ananas 
(240 g),
2 B ananen (300 g),
Saft von 2 Zitronen.
F ü r die M arinade:
3 Teelöffel Senf (30 g),
Saft einer halben Zitrone,
2 Becher (200 g) saure 
Sahne,
Salz, weißer Pfeffer, 
Paprika rosenscharf,
1 Prise Zucker.
F ü r die Garnierung:
1/2 Kopf Salat (160 g),
1 kleine Dose Maiskörner 
(340 g),
2 Eßlöffel Essig (20 g),
3 Eßlöffel Öl (30 g),
Salz, weißer Pfeffer.

Dieser Salat soll erstm alig 
von Indianern  zubereitet 
worden sein. Sicher is t das 
allerdings nicht. Aber wir 
können Ihnen  die G arantie 
geben, daß er ausgezeich­
ne t schmeckt.
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PeUkartoffela schälen. In  
etwa 1 cm dicke W ürfel 
schneiden. Tom aten m it 
kochendheißem W asser 
übergießen. H äu ten  und 
die Stengelansätze raus­
schneiden. Auch würfeln. 
Ananas abtropfen lassen 
und  in  W ürfel, geschälte 
B ananen in Scheiben 
schneiden.
Alles in  einer Schüssel lok- 
ker mischen. Z itronensaft 
drübergießen.
F ü r die M arinade Senf m it 
Z itronensaft und  saurer 
Sahne in  einer Schüssel ver­
rühren. Mit Salz, Pfeffer, 
Paprika und Zucker p ikant 
würzen. Ü ber den Salat 
geben.
F ü r die Garnierung Salat 
zerpflücken. B lä tter putzen 
und un ter kaltem  W asser 
abspülen. Trockentupfen. 
Auf einer P la tte  verteilen. 
Gemischten Salat k ranz­
förmig am  R and verteilen. 
M aiskörner auf einem Sieb 
abtropfen lassen. Essig, Öl, 
Salz und Pfeffer in  einer 
Schüssel verrühren. Mais­
körner reinmischen. In  der 
M itte der P la tte  anrichten.

15 M inuten zugedeckt in 
den K ühlschrank stellen 
und k a lt servieren. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 25 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
75Ö
W ann reichen? Als A bend­
essen oder m ittags zu kurz­
gebratenem  Fleisch.

Indische Curry-Eier
Siehe Curry-Eier indisch.

TIP
Oeflügelknochen- 
Suppe: Knochen 
zerschlagen. I n  
Fett rösten. M it 
Wasser, Zvnehel, 
Suppengrün
2 Stunden kochen. 
Durchsiehen. M it 
saurem Rahm  und 
M uskat abschmek- 
ken. M it Grieß 
eindicken.

Indische 
Gefiügel- 
rahmsuppe
1 küchenfertiges 
Suppenhuhn von 1500 g,
1 %  1 Wasser,
1 Stange Lauch (150 g),
2 getrocknete 
Pfefferschoten,
10 Pfefferkörner, Salz,
3 Eigelb,
1/4 1 Sahne,
1 Eßlöffel Curry,
1 Prise Zucker,
%  B und Petersilie.

Suppenhuhn innen und au ­
ßen un ter kaltem  W asser 
abspülen. In  einen Topf 
geben. W asser zugießen und 
zum Kochen bringen. Den 
Lauch putzen. U n ter kal­
tem  W asser waschen, ab ­
tropfen lassen. In  grobe 
Stücke schneiden. M it den 
Pfefferschoten, Pfefferkör­
nern und Salz in  den Topf 
geben. N ach dem Auf­
kochen einmal abschäumen. 
Noch 120 M inuten kochen.



Indische Nußhäufchen

H uhn aus dem Topf neh­
men. Brühe durch ein Sieb 
gießen. H uhn abkühlen las­
sen. H au t ablösen. Fleisch 
von den Knochen lösen. 
N ur das weiße Fleisch in 
Streifen schneiden (Rest 
am nächsten Tag verwer­
ten). W arm  stellen.
Eigelb, Sahne, Curry und 
Zucker in  einem Topf ver­
rühren. Ins W asserbad stel­
len. lauwarme, durch­
gesiebte H ühnerbrühe zu­
gießen. So lange im W asser­
bad schlagen, bis eine cre­
mige Masse entsteht. In  
vorgewärm te Suppentassen 
füllen. Hühnerfleisch darin 
verteilen. Petersilie w a­
schen, trocknen und fein 
hacken. Über die Suppe 
streuen. Sofort servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne A bkühl­
zeit 140 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
l ö l ä
W ann reichen? Als Vor­
speise zu festUchem Essen.

Indische 
Hühner- 
briistchen
F ü r die H ühnerbrüstchen:
4 frische oder tiefgekühlte 
H ühnerbrüstchen von 
je 250 g,
Salz, weißer Pfeffer,
30 g Mehl, 50 g B utter.
F ü r den R e is :
1 1 W asser, Salz,
200 g Reis.
F ü r die Soße:
30 g B u tte r oder Margarine, 
1 Zwiebel (50 g),
1 Apfel (80 g),
2 Eßlöffel Curry,
30 g Mehl,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
Salz, Zucker, weißer Pfeffer, 
Saft einer halben Zitrone,

1 Eigelb,
4 Eßlöffel Sahne (60 g).

H ühnerbrüstchen un ter 
kaltem  W asser abspülen. 
(Tiefgekühlte b itte  vorher 
auftauen lassen.) Trocknen. 
Mit Salz und Pfeffer einrei­
ben. In  Mehl wenden. Gut 
andrücken.
B u tte r in  einer Pfanne er­
hitzen. H ühnerbrüstchen 
darin  in 5 M inuten an ­
braten. N icht bräunen! 
Deckel drauf, bei m ittlerer 
H itze in  20 M inuten gar 
schmoren. W enn nötig, 
W asser zugießen.
In  der Zwischenzeit W asser 
m it Salz in  einem Topf auf­
kochen. Gewaschenen Reis 
reingeben. In  15 M inuten 
gar kochen.
W ährend der Reis kocht, 
die Soße zubereiten. Dazu 
B u tte r oder Margarine in 
einem Topf erhitzen. Zwie­
bel und Apfel geschält und 
gewürfelt ins heiße F e tt 
geben. U nter R ühren 5 
M inuten rösten. Mit Curry 
und Mehl bestäuben. 2 bis
3 M inuten durchschwitzen 
lassen. Heiße Fleischbrühe 
un ter R ühren zugießen. 5 
M inuten kochen lassen. Mit 
Salz, Zucker, Pfeffer und 
Zitronensaft abschmecken. 
Eigelb m it Sahne verquir­
len. In  die Soße rühren. 
W arm  stellen.
Gegarten Reis m it kaltem  
W asser abschrecken. Auf ei­
nem  Sieb gut abtropfen las­
sen. Im  W asserbad 5 Minu­
ten  heiß werden lassen. Auf 
eine vorgewärm te P la tte  ge­
ben. H ühnerbrüstchen da­
rauf anrichten. Soße drüber­
gießen und  sofort servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 35 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
9Öä
B eilage: K opfsalat. Als
G etränk Bier oder Pfälzer 
Wein.

Indische Geflügelrahmsuppe ist etwas für Feinschmecker.

Indische 
Nußhäufchen
80 g Mehl, 80 g Zucker,
1 Prise Salz, 2 Eigelb,
80 g B utter,
125 g kandierter Ingwer, 
125 g geriebene 
Cashewnüsse,
1 Messerspitze K ardam om , 
M argarine zum Einfetten.

Mehl auf ein B ackbrett 
oder in  eine Schüssel geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Zucker, Salz und 
Eigelb reingeben. B u tte r in 
Flöckchen auf dem Mehl­
rand  verteilen. Von außen 
nach innen einen glatten  
Teig kneten. Ingw er fein 
würfeln. M it den geriebe­

nen Cashewnüssen und dem 
K ardam om  in den Teig 
mischen. 30 M inuten zu­
gedeckt in  den Kühlschrank 
stellen.
Backblech m it M argarine 
einfetten. Aus dem Teig 
kleine K ugeln formen. Aufs 
Blech setzen. In  den vor­
geheizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene schieben. 
Backzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Blech aus dem Ofen neh­
men. P lätzchen auf einem 
K uchendraht auskühlen 
lassen. E rgibt 62 Stück. 
Vorbereitung: Ohne K ühl­
zeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 10 M inuten. 
K alorien pro S tück: E tw a



Indische 
Schiffchen
F ü r den Teig:
125 g Mehl, 2 Eigelb,
1 kräftige Prise Salz,
60 g B utter.
B u tter oder M argarine zum 
Einfetten.
Mehl zum Ausrollen.
F ü r die F ü llung :
14 1 W asser, Salz,
100 g Reis,
%  gebratenes H ähnchen 
(300 g, fertig gekauft).
F ü r die Soße:
30 g B u tter oder Margarine,
1 kleine Zwiebel (30 g),
2 Eßlöffel Curry,
30 g Mehl,
% 1 heiße H ühnerbrühe 
(Fertigprodukt),
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zuoker,
Saft einer halben Zitrone,
1 Prise Cayennepfeffer,
1 Eigelb,
3 Eßlöffel Sahne (45 g).
F ü r die G arnierung:
2 grüne Pfeffersohoten, 
frisch oder aus dem Glas.

F ü r den Teig Mehl auf ein 
B ackbrett oder auf die 
Arbeitsfläche geben. In  die 
M itte eine Mulde drücken. 
Eigelb und Salz reingeben. 
B u tte r in Flöckchen auf 
dem M ehlrand verteilen. 
Von außen nach innen 
schnell einen g latten  Teig 
kneten. 30 M inuten im 
K ühlschrank stehenlassen.

A cht 7 cm breite Schiff­
chenförmchen (gibt’s in  den 
H aushaltsgeschäften) m it 
B u tte r oder M argarine ein­
fetten. Teig aus dem K üh l­
schrank nehmen. A rbeits­
fläche m it Mehl bestäuben. 
Teig darauf ^  cm dick aus­
rollen. Förm chen dam it 
auskleiden. Auf einem K u ­
chenrost in  den vorgeheiz­
ten  Ofen schieben.
B ackzeit: 20 M inuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 große Flamme. 
Rausnehm en. Aus den 
Förm chen stürzen. Auf ei­
nem  K uchendraht abküh­
len lassen.
In  der Zwischenzeit den 
Reis zubereiten. Dazu W as­
ser m it Salz in  einem Topf 
aufkochen. Gewaschenen 
Reis reingeben. In  20 
M inuten gar kochen. Auf 
ein Sieb geben. M it kaltem  
W asser abschrecken. A b­
tropfen, erkalten lassen. 
H ähnchen häuten. In  8 etwa 
schiffchengroße Stücke 
schneiden. Beiseite legen. 
F ü r die Soße B u tte r oder 
M argarine in einem Topf 
erhitzen. Zwiebel schälen 
und sehr fein hacken. In  
der B u tte r glasig werden 
lassen. Curry drüberstäu­
ben und etwa 2 M inuten 
durchschwitzen. Mehl auch 
drüberstäuben und noch 
m al 2 M inuten durch­
schwitzen lassen. U nter 
R ühren die heiße H ühner­
brühe zugießen. 5 Minuten

kochen lassen. Mit Salz, 
Pfeffer, Zucker, Z itronen­
saft und Cayennepfeffer 
abschmecken. Eigelb m it 
Sahne in einer Tasse ver­
quirlen. In  die Soße rü h ­
ren.
Die H älfte der Soße in  den 
Reis geben. Gut mischen. 
In  die Teigschiffchen füllen. 
Jeweils ein Stück H ühner­
fleisch darauf legen. R est­
liche Soße drüber ver­
teilen.
F ü r die Garnierung Pfeffer­
schoten un ter kaltem  W as­
ser abspülen. Mit H aus­
haltspapier trockentupfen. 
Längs halbieren und en t­
kernen. Pfefferschoten aus 
dem Glas vorher abtropfen 
lassen. Hacken. Über, die 
fertigen Schiffchen streuen 
und servieren. 
Vorbereitung; Ohne Kühl- 
und Abkühlzeit 25 Mi­
nuten.
Zubereitxmg: 65 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a
68K
W ann reichen? Mit K opf­
salat als Abendessen.

Indische Soße
Sauce ä l’indienne

30 g B u tte r oder Margarine,
1 Zwiebel (50 g),
1 Eßlöffel Curry,
30 g Mehl,

1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,

% 1 Kokosnußmilch,
Yß 1 Sahne,
Salz, 1 Prise Zucker,
Saft einer halben Zitrone.

H ier haben Sie wieder mal 
ein R ezept aus der klas­
sischen internationalen 
Küche.
B u tte r oder M argarine in 
einem Topf erhitzen. Ge­
schälte und gehackte Zwie­
bel darin  in  4 M inuten 
glasig werden lassen,- aber 
nicht bräunen. Curry und 
Mehl drüberstäuben. U n­
te r R ühren 2 Minuten 
durchschwitzen lassen. U n­
te r weiterem R ühren heiße 
Fleischbrühe und  Kokos­
nußm ilch zugießen. 5 Mi­
nuten  kochen lassen. Durch 
ein feines Sieb passieren. 
W ieder in  den Topf geben 
und erhitzen. Sahne ein­
rühren. Mit Salz, Zucker 
und Zitronensaft abschmek- 
ken. Bis kurz vorm  Kochen 
erhitzen und servieren. 
V orbereitung: 5 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
21(X
Wozu reichen? Zu fast allen 
Fleisch- und Fischgerich­
ten. U nd natürlich beson­
ders zu Reisgerichten aus 
der indischen Küche.
P S : Geschmackliche V aria­
tionen erreichen Sie, wenn 
Sie einen fein gehackten 
Apfel oder eine zerdrückte 
Banane m it in die Soße 
geben.

Ein attraktives Abendbrot: 
Indische Schiffchen 
m it einer Ladung Reis 
und Hähnchenfleisch,



M it getoastetem Weißbrot können Sie diesen Indischen Salat ruhig als festliches Familienessen anbieten.

Indischer 
Reissalat mit 
Avocados
Yi 1 W asser, Salz,
125 g Reis,
14 Teelöffel Currypulver,
1 kandierte Ingwerfruoht 
aus dem Glas (20 g),
4 Scheiben Salami (30 g),
2 Scheiben gekochter 
Schinken (80 g),
1 grüne Paprikaschote 
(150 g),
1 Banane (150 g),
1 Eßlöffel Ingwersirup,
2 Eßlöffel Kokosraspeln 
(20 g),
2 Avocados (300 g),
2 Eßlöffel Zitronensaft. 
F ü r die Füllung:
3 Eßlöffel Mayonnaise,
1 Eßlöffel geschlagene 
Sahne,
Salz,
1 Eßlöffel Zitronensaft,
1/2 Teelöffel 
W orcestersoße,
34 T ee lö ffe l O urryp u lver ,
6 gefüllte Oliven aus dem 
Glas.

W asser ia  einem Topf auf­
kochen. Salzen. Gewasche­
nen Reis reingeben. U m rüh­
ren und 15 M inuten quel­
len lassen. Currypulver u n ­
terrühren. A bkühlen lassen. 
Ingwer, Salami, Schinken, 
halbierte, geputzte, gewa­
schene Paprikaschote und 
geschälte Banane würfeln. 
Diese Z u taten  m it dem 
Ingwersirup und  den K o­
kosraspeln in  den Curry­
Reis mischen. Anrichten. 
Avocados halbieren. K ern 
rauslösen. Fruchtfleisch m it 
Zitronensaft beträufeln. 
F ü r die Füllung M ayon­
naise m it Sahne verrühren. 
Salz, Zitronensaft, W orce­
stersoße und Currypulver 
reinmischen. Masse in  die 
Avocados füllen, m it in 
Scheiben geschnittenen Oli­
ven garnieren. Reissalat 
und gefüllte Avocados ge­
tren n t servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne A b­
kühlzeit 20 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
420.
PS: Die Avocados löffelt 
m an aus.

Indischer 
Salat
2 H ühnerkeulen von 
je 270 g,
% 1 W asser, Salz,
% 1 W asser, 125 g Reis,
1 Stange Lauch (100 g), 
150 g K rabben,
1 kleine Zwiebel (30 g).
F ü r die M arinade:
Je  2 Eßlöffel Mango 
Chutney, Ö lu. Zitronensaft,
1 Teelöffel Essig,
% Teelöffel W orcestersoße,
1 Messerspitze Curry,
Salz, weißer Pfeffer.
F ü r die G arnierung:
4 Salatb lätter,
1 Banane (100 g).

TIP
Gibt Energie und  
belastet nicht:
Eine Salatmahlzeit 
m r Autorei -1 n

Die Hühnerkeulen waschen. 
W asser in  einem Topf auf­
kochen. Salzen. Die Keulen 
reingeben und in  30 Minu­
ten  gar kochen.
In  einem anderen Topf 1 
W asser aufkochen. Salzen. 
Gewaschenen Reis rein­
geben. 15 M inuten bei sehr 
geringer Tem peratur quel­
len lassen.
Lauch putzen, waschen, der 
Länge nach halbieren und 
in  feine Streifen schneiden.
5 M inuten vor Ende der 
Garzeit in  den Reis geben. 
Reis auf ein Sieb geben, 
abtropfen und auskühlen 
lassen.
Hühnerfleisch aus dem Topf 
nehmen. H äuten, Fleisch 
von den Knochen lösen, in 
feine Streifen schneiden. 
G ut auskühlen lassen. 
K rabben m it kaltem  W as­
ser abspülen. A btropfen 
lassen. Zwiebel schälen, fein 
hacken. Alle Z utaten  in 
einer Schüssel mischen.
F ü r die M arinade Mango 
Chutney, Öl und Zitronen­
saft in  einer Schüssel gut 
mischen. Essig und W orce­
stersoße zugeben. Mit
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Bombay ist Indiens wichtig­
ste Hajenstadt an der West­
küste. A u f seinem Ohst- 
marldr kaufen die Bewohner 
der 0 -Millionen-Stadt ein.

Curry, Salz und Pfeffer u n ­
te r den Salat heben. 
Schüssel m it den gewasche­
nen, trockenen S alatb lät­
te rn  auslegen. Salat ein­
füllen. Mit Bananenschei­
ben garnieren. 
Vorbereitung: Ohne A b­
kühlzeit 30 M iauten. 
Zubereitung: 40 M iauten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
35ä
W ann reichen? M it ge­
toastetem  B rot als Essen 
bei Familienfesten. Dazu 
als G etränk ein Weiß- 
weia.

Das Indische Allerlei ist ein asiatischer Kaloriensparer.

Indisches 
AUerlei
F ür 6 Personen

2 große Zwiebeln (120 g), 
20 g Kokosfett,
2 Eßlöffel geschälte gelbe 
E rbsen (25 g),
1 1 heißes Wasser,
150 g Weißkohl,
150 g Blumenkohl,
2 Stangen Lauch (200 g),
2 Möhren (120 g),
2 Tom aten (80 g),
2 Auberginen (520 g),

1 Lorbeerblatt,
2 Teelöffel Kümmel,
4 Teelöffel Currypulver, 
Salz, 2 Knoblauchzehen, 
100 g tiefgekühlte grüne 
Bohnen,
100 g tiefgekühlte Erbsen, 
Sambal Oelek, 
Tabascosoße nach 
Geschmack.

Zwiebeln schälen und  w ür­
feln. K okosfett in  einem 
Topf erhitzen. Zwiebeln 
darin  glasig werden lassen. 
Gelbe Erbsen zugeben. 5

M it Mango Chutney und Butterreis kommt das knusprige Indische Orillhuhn auf den Tisch.
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M inuten un ter ständigem  
R ühren m itbraten. Mit dem 
heißen W asser aufgießen. 
Zugedeckt 20 M inuten bei 
m ittlerer H itze kochen las­
sen.
In  der Zwischenzeit W eiß­
kohl putzen, in feine Strei­
fen schneiden. Blumenkohl, 
Lauch, Möhren putzen. Blu­
menkohl in kleiae Röschen 
teüen, Lauch in  Scheiben 
und Möhren in  W ürfel 
schneiden. Alles Gemüse 
waschen, auf einem großen 
Sieb abtropfen lassen. To­
m aten und Auberginen w a­
schen, trockentupfen, S ten­
gelansätze entfernen. To­
m aten in  Würfel, Auber­
ginen in Scheiben schnei­
den.
Weißkohl, Blumenkohl, 
Lauch und Möhren in  die 
Flüssigkeit geben. D ann 
Lorbeerblatt, Kümmel, 
Curry und die geschälten, 
m it Salz zerdrückten K nob­
lauchzehen. Alles 20 Minu­
ten  bei M ittelhitze kochen 
lassen. 5 M inuten vor Ende 
der Garzeit Tom aten, A u­
berginen, Bohnen und E rb ­
sen zugeben. Zuletzt m it 
Sam bal Oelek und Tabasco­
soße abschmecken. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
TTÖ
Beilage: Körnig gekochter 
Reis.

Indisches 
Curryhuhn
Siehe Curryhähnchen ia- 
disch. Das Gericht kann 
m an auch aus einer Pou­
larde zubereiten.

Indisches 
GriUhuhn
Poulet grüle ä Findienne

1 küchenfertiges H uhn 
von 1000 g, Salz,
1 Teelöifel Currypulver,
80 g B utter,
4 Eßlöffel Semmelbrösel 
(60 g).

H uhn halbieren, un ter flie­
ßend kaltem  W asser innen 
und außen abspülen und



m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Salz und Curry 
in  einem Schälchen mischen 
und das H uhn dam it ein­
reiben.
B u tte r in  einem Topf zer­
lassen und die H ühner­
hälften darin  wenden. R aus­
nehmen. Auf einem Teller 
IQ Semmelbröseln wenden. 
Auf den Backofenrost le­
gen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne schieben. Die Fettpfanne 
drunter. Mit der restlichen 
B utter beträufeln.
B ra tze it: 45 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Hühnerteile rausnehmen 
und auf einer vorgewärm­
ten  P la tte  servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
475^
Beilagen: Mango Chutney, 
Tom atenketchup und B u t­
terreis. Als G etränk em p­
fehlen wir Weißwein oder 
Bier.

Indisches 
Hühner­
frikassee
1 küchenfertige Poularde 
von 2200 g,
Saft einer Zitrone,
Y2 Teelöffel Currypulver. 
F ü r die B rü h e :
1 Petersilien Wurzel (15 g),
1 Möhre (50 g),
^  Sellerieknolle (100 g),
% Stange Lauch (100 g),
1 Zwiebel (40 g), 6 Nelken, 
1 ^ 1  Wasser, Salz,
2 Lorbeerblätter.
F ü r das F rikassee:
50 g H ühnerfett,
1 Zwiebel (40 g),
% 1 H ühnerbrühe,
2 Äpfel (200 g),
2 Bananen (220 g),
50 g Ingwer in Sirup,
2 Eßl. Kokosraspel (20 g),
3 Eßl. Mango Chutney (60 g), 
1 Eßlöffel Speisestärke
(10 g), i/g 1 Sahne,
200 g Ananasstücke (Dose).

H uhn innen und außen m it 
kaltem  W asser abspülen. 
Mit H aushaltspapier trok-

kentupfen. F e tt rausschnei­
den. 50 g abwiegen und bei­
seite stellen. Flügel ab ­
schneiden. H au t abziehen. 
Brust- und Keulenfleisch 
von den Knochen lösen. 
Fleisch in  eine Schüssel 
legen. Mit Zitronensaft be­
träufeln. Mit Curry be­
stäuben. 15 M inuten im 
K ühlschrank ziehen lassen. 
F ü r die Brühe PetersUien- 
wurzel, Möhre, Sellerie­
knolle und Lauch putzen, 
waschen, auf einem Sieb 
gu t abtropfen lassen und 
kleinschneiden. Zwiebel 
schälen, m it den Nelken 
spicken. W asser in einem 
Topf aufkochen. Salzen. 
Das Hühnergerippe, Flügel, 
H au t und  Lorbeerblätter 
reingeben. 30 M inuten ko­
chen lassen. Brühe in einen 
Topf sieben, warm stellen. 
H ühnerfett kleinschneiden. 
In  einem Topf erhitzen. 
Hühnerfleisch aus dem 
K ühlschrank und der Ma­
rinade nehmen. Trocken­
tupfen. Im  H ühnerfett 5 
M inuten anbraten. Zwiebel 
schälen, feiu hacken. Zu­
geben und  glasig werden 
lassen. Mit % 1 durch­
gesiebter H ühnerbrühe auf­
gießen. 25 M inuten bei 
m ittlerer H itze garen.
Äpfel im d B ananen schälen, 
in  W ürfel schneiden. Ing­
wer abtropfen lassen, fein 
hacken. 5 M inuten vor Ende 
der Garzeit m it K okosras­
peln und Mango Chutney 
zum Fleisch geben.
Fleisch rausnehm en und  in 
einer vorgewärm ten Schüs­
sel warm  stellen.
Soße durch ein Sieb in einen 
Topf passieren. Die Speise­
stärke m it wenig kaltem  
W asser verquirlen und in 
die Soße rühren. E inm al 
aufkochen lassen. Sahne 
in  einer Schüssel steif 
schlagen. In  die Soße rü h ­
ren, aber nicht m ehr kochen 
lassen. Sonst gerinnt die 
Sahne. Abgetropfte A na­
nasstücke über das warm 
gestellte Fleisch verteilen. 
Soße draufgießen und so­
fort servieren. 
V orbereitung: Ohne Mari­
nierzeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 70 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
87Ö
B eilage: Curry-Reis.

Indonesische 
Reistafel
F ür 10 Personen 
B üd Seiten 352/353

In  aller W elt wird sie in 
T op-R estaurants angeboten 
und  von Feinschmeckern 
hoch gelobt. U nd weil sie so 
großartig schmeckt, möch­
ten  wir Ihnen  die Indone­
sische Reistafel aus dem 
ehemahgen Jav a  nicht vor­
enthalten. Aber geben Sie 
sich b itte  keinen Illusionen 
hin. Zu diesem Festessen 
brauchen Sie m ehr Zeit, als 
Ihnen  vielleicht lieb ist. 
U nd m ehr Platz. In  der 
Küche und an der Tafel. 
Denn die Indonesische 
Reistafel (die Indische ist 
nur eine Abwandlung) be­
steh t aus vielen Speziaü- 
tä ten . W enn Sie sie original 
zubereiten wollen, aus neun 
bis zehn warmen und kalten 
Gerichten. Sie können für 
den Hausgebrauch natür- 
hch auch weniger servieren. 
W ir sagen Ihnen, was un ­
bedingt dazu gehört. H ier 
die Speisen, die ka lt auf ge­
tragen w erden:

Greröstete Kokosraspel

100 g grobe Kokosraspehi,
4 Eßlöffel Erdnüsse,
1 Teelöffel Zucker, Salz.

Kokosraspeln m it E rdnüs­
sen,, Zucker und Salz in 
einer Schüssel mischen. In  
einer heißen Pfanne 5 Mi­
nuten  un te r ständigem  
R ühren bräunen. In  Schüs- 
selchen verteilen.

Geröstete Erdnüsse

250 g Erdnußkerne, Salz,
1 Eßlöffel Kokosöl.

Von Kanälen durchzogener 
Stadtteil von Djakarta ( frü­
her Batavia), auf der Insel 
Java. Rechts: Indonesische 
Bauern auf den Reisfeldern.

Erdnußkerne salzen. K o­
kosöl in einer Pfanne er­
hitzen. Nüsse darin bei m ü­
der Tem peratur in  10 Minu­
ten goldbraun braten. Auch 
in  Schüsselchen verteilen.

Kroepoek

1 1 K okosfett oder Öl zum 
Fritieren,
I Packung Kroepoek.

Kroepoek ist in trockene 
Scheiben gepreßtes K rab ­
benbrot aus Garnelen und 
Tapiokamehl, das m an fer­
tig  kaufen kann. Die etwa
4 cm großen Stücke ver­
größern sich um  das Zwei­
fache, wenn sie ins heiße 
F e tt  kommen. D aher nur 
zwei oder drei Stück rein­
geben.
Öl oder K okosfett in  der 
Friteuse oder im Fritiertopf 
erhitzen. Kroepoek nach­
einander darin aufgehen 
lassen, aber n icht bräunen. 
Sonst schmeckt Kroepoek 
nicht. Auf einer P la tte  an ­
richten.
Außerdem brauchen Sie 
n o ch : Zwei oder drei Sorten 
Sambal. Das sind m us­
artige, . indonesische Ge­
würze. Zum Beispiel Sam ­
bal Oelek (sehr scharf), 
Sambal B adjak und Sam­
bal Goreng. D am it w ürzt 
sich jeder das Essen selbst. 
Cornichons (Gürkchen), 
eingelegte Rote Bete­
Perlzwiebeln und  süß-sau­
ren  Ingw er ans der Dose. 
D ann noch in  Stücke ge­
schnittene, hartgekochte 

Fortsetzung auf Seite 354
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Mindestens zehn wanfie und kalte 
Gerichte gehören zu einer 
Indonesischen'Reistafel. Und 
selbstverständiichyieiZeit, 
damit Sie alles in
Ruhe genießen können. ^
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Fortsetzung von Seite 351 
E ier (pro Person ein Ei) 
und gekochtes, gewürfeltes 
Fleisch von einem Huhn. 
Sie Icönnen auch ein fertig 
gebratenes H ähnchen neh­
men. H äuten, Fleisch von 
den Knochen lösen und das 
Fleisch würfeln. E ier und 
Hühnerfleisch werden m it 
einer Sambal-Soße über­
gossen, die m an so zu­
bereitet :

Sambal-Soße:

1 Schalotte (30 g),
% Knoblauchzehe, Salz,
2 Mandeln,
3 Eßlöffel Kokosöl (20 g),
2 kleine Pfefferschoten 
(Peperoni),

Lorbeerblatt,
% 1 Tam arinden wasser 
(ersatzweise H ühnerbrühe­
E xtrak t) ,
% 1 frische Kokosmilch,
1 Prise Zucker.

Schalotte schälen und fein 
hacken. Knoblauchzehe 
auch schälen. M it Salz zer­
drücken. Mandeln hacken. 
Kokosöl in  einem Topf er­
hitzen. Die genannten Zu­
ta te n  und Pfefferschoten 
darin  5 M inuten bräunen. 
Lorbeerblatt, Tamarüiden- 
wasser und Kokosmilch 
un ter R ühren reingeben. 
E ine M inute kochen. Mit 
Salz und Zucker abschmek- 
ken. Abgekühlt über Eier 
und Hühnerfleisch geben, 
die Sie in  Schüsselchen ver­
te ilt haben.
U nd hier sind die Speisen, 
die heiß serviert w erden:

Currysuppe

Je  3 rote und grüne 
PfefFerschoten (Peperoni),
3 Eßlöffel Kokosöl,
5 Schalotten,
% Teelöffel K oriander 
(pulverisiert),
1 Teelöffel Kümmel,
Salz, 1 Knoblauchzehe, 
je 1 Teelöffel gemahlener 
Ingwer und  Laos (ein 
ing wer ähnliches Gewürz), 
1 H ähnchen von 1000 g, 
40 g B utter,
3 Stangen Bleichsellerie 
aus der Dose (500 g),
1 Lorbeerblatt,

1 ^ 1  heißes Wasser,
Saft einer Zitrone.

Original nim m t m an zu die­
sem Rezept s ta t t  Bleich­
sellerie Sere, eine indische 
Pflanze, die m an in gu t sor­
tierten  Geschäften in  D o­
sen bekom m t. So m acht 
m an die S uppe: 
Pfefferschoten waschen. 
D er Länge nach halbieren. 
E ntkernen und in  kleine 
Stücke schneiden.
Kokosöl in  einem Topf er­
hitzen. Pfefferschoten, ge­
schälte, gehackte Schalot­
ten, Koriander, K üm m el 
und geschälte, m it Salz zer­
drückte Knoblauchzehe 
darin  un ter R ühren andün­
sten. Ingwer und  Laos zu­
geben. 15 M inuten bräunen. 
Im  Mixer zerkleinern und 
wieder in einen Topf ge­
ben.
H ähnchen innen und außen 
waschen, trocknen, häuten, 
Fleisch von Knochen lösen, 
in etw a 4 cm große Stücke 
schneiden. B u tte r in einer 
großen Pfanne erhitzen. 
Hähnchenfleisch darin  in  15 
M inuten rundherum  braun  
anbraten. K leingeschnitte­
nen BleichseUerie dazuge­
ben. Auch das Lorbeer­
b la tt in  den Topf m it der 
W ürzmischung geben. Mit 
heißem W asser auf füllen 
und in 30 M inuten gar ko­
chen. M it Z itronensaft und 
Salz abschmecken. Lorbeer­
b la tt rausnehm en. Im  Topf 
warm stellen.

Indisches Hühnercurry

Siehe unser Rezept Curry- 
hähnohen indisch. Danach 
das Gericht zubereiten und 
im  Topf warm stellen.

Sateh

Das sind Fleischspießchen, 
die Sie b itte  nach unserem 
Rezept Sateh B ah zuberei­
ten  und auch warm  stellen.

Fleischklößchen

500 g Rindergehacktes,
1 Teelöffel Ingwerpulver,
2 Eßlöffel Erbsmehl,
5 Eßlöffel kaltes W asser, 
je ein Teelöffel zerstoßener 
K oriander und  Kümmel,

1 Messerspitze getrocknete 
Minze,
1 Zwiebel (40 g),
Salz, 1 Knoblauchzehe,
50 g Kokosfett,

1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
1 Teelöffel Currypulver,
2 Teelöffel Speisestärke.

Rindergehacktes in einem 
Topf m it Ingwerpulver, 
Erbsm ehl und kaltem  W as­
ser mischen, bis eine dicke 
Masse entsteht.
Topf auf den H erd stellen. 
U nter R ühren 5 M inuten 
erhitzen. Vom H erd neh­
men. Koriander, Kümmel, 
Minze, geschälte, gehackte 
Zwiebel und geschälte, m it 
Salz zerdrückte K noblauch­
zehe reinmischen. Zu einem 
Fleischteig kneten. 
Eventuell m it Salz ab ­
schmecken. Mit un ter ka l­
tem  W asser abgespülten 
H änden Klößchen von 2 cm 
Durchmesser formen. 
K okosfett in einer Pfanne 
erhitzen. Die K lößchen dar­
in  in  10 M inuten braun 
und gar braten. In  einem 
Topf warm  stellen.
F ü r die Soße den Fond m it 
der heißen Fleischbrühe 
loskochen. Curry reinrüh­
ren. Mit in  kaltem  W asser 
angerührter Speisestärke 
binden. Aufkochen lassen. 
Abschmecken. Ü ber die 
Fleischklößchen gießen.

Gebackene Krabben

500 g tiefgekühlte
Tiefseekrabben
(Crevetten),
2 Eigelb,
4 Eßlöffel Semmelbrösel 
(40 g),
5 Eßlöffel Kokosöl (50 g).

Die aufgetauten K rabben 
flachdrücken. E rst in  ver­
quirltem  Eigelb, dann in 
Semmelbröseln wenden. Öl 
in  einer Pfanne erhitzen. 
Die K rabben darin  in  10 
M inuten braun  b raten  und 
warm stellen.
A ußerdem : Eine große
Schüssel körnig gekochten 
Reis (von 500 g trockenem  
Reis gekocht) und  in  B u tte r 
gebratene Bananenschei­
ben von sechs Bananen.

Alle Speisen werden in 
Schüsseln verteilt und auf 
dem Tisch hübsch ange­
richtet.
Jeder Gast m ischt sich auf 
seinem Teller, was ihm  am 
besten schmeckt. Gegessen 
wird in Indonesien m it dem 
Löffel (daher auch das 
kleingeschnittene Fleisch). 
Zu trinken g ib t’s wahlweise 
weißen oder ro ten  W ein 
und Bier.

Indonesische 
Spießchen
4 H ühnerbrüstchen von 
je 300 g.
F ü r die M arinade:
100 g gehackte W alnüsse, 
%  1 Limejuice oder Saft 
einer Zitrone,
1 Tasse heiße H ühnerbrühe 
aus E x trak t,
Salz, weißer Pfeifer,
1 Zwiebel (40 g),
1 Knoblauchzehe.
2 Eßlöffel Öl,
% 1 Sahne,
% B und Petersihe.

H ühnerbrüstchen häuten, 
Fleisch von den Knochen lö­
sen und un ter kaltem  W as­
ser abspülen. Trocken­
tupfen. Fleisch in  ^  cm 
breite Streifen schneiden. 
F ü r die M arinade W alnüsse, 
Limejuice oder Zitronen­
saft, H ühnerbrühe, Salz 
und Pfeffer in  einer Schüs­
sel mischen. Zwiebel und 
Knoblauchzehe schälen. 
Zwiebel würfeln, K nob­
lauchzehe m it Salz zer­
drücken. In  die M arinade 
geben. Geflügelstreifen in 
zwei D ritte l Marinade legen 
und zugedeckt 3 Stunden 
ziehen lassen. E in  D rittel 
beiseite stellen.
D ann auf einem Sieb ab ­
tropfen. Trockentupfen. 
Fleischstücke auf vier Spie­
ße stecken. Mit Öl bepin­
seln. Grillrost m it Alufolie 
bespannen. Spieße drauf­
legen und un ter den vor­
geheizten GrUl schieben. 
G rülzeit: 20 M inuten. 
Spieße einmal wenden.
Die abgenommene Mari­
nade m it Sahne mischen 
und getrennt zu den Spie­
ßen reichen.
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Das Fleisch für die Indonesischen Spießchen bekommt den besonderen Geschmack durch eine Marinade m it viel Limejuice.

Die Spieße rausnehm en 
und auf einer vorgewärm­
ten  P la tte  m it gewasche­
nen, trookengetupften P e­
tersiliensträußchen gar­
niert servieren.

V orbereitung: Ohne M ari­
nierzeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
625^
B eilagen: Salat,Curry-Reis.

Von arabischen Händlern importiert: Ingwer aus China.

Ingwer
Einige Jah rhunderte  lang 
ließen geschäftstüchtige 
arabische H ändler ihre 
K unden darüber im  u n ­
klaren, woher sie das be­
gehrte Gewürz Ingwer be­
zogen. Die Röm er glaubten 
fest, die arom atische W ur­
zel der Ingw erstaude käme 
aus Arabien.
E rs t der m ittelalterhche 
Entdeckungsreisende M ar­
co Polo lüftete das Geheim­
nis: E r fand die Ingw er­
staude in  China.
Aber schon lange vor dieser 
Entdeckung war Ingwer 
aus der europäischen, vor 
allem der deutschen Küche, 
n icht m ehr fortzudenken. 
Zumal auch die Ärzte der 
damaligen Zeit auf die 
heilende K ra ft der W urzel 
schworen. U m  1500 breitete 
sich der Ingw eranbau dann 
nach Indonesien aus. Es 
folgten Indien, W estafrika 
und  J  am aika. Der J  amaika- 
Ingwer h a t das feinste 
Aroma. W estafrikanischer 
Ingwer is t besonders scharf. 
Zur Herstellung von In g ­

wer-Konfekt aber wird 
noch im m er die W urzel aus 
dem alten  U rsprungsland 
China bevorzugt. K enner 
wissen das zu schätzen. 
N ach der E rn te  wird Ing ­
wer im m er gewaschen. D a­
nach kann er, m uß aber 
nicht, geschält werden. 
Ingw er m it seinem schar­
fen, aber würzigen Ge­
schmack und  Geruch wird 
bei uns hauptsächlich ge­
trocknet und  gemahlen ver­
wendet und  zwar in  aller­
erster Linie als Gewürz für 
Backwerk, Eingemachtes, 
Obst, Gemüse, Suppen und 
Soßen.
Aber auch als kandierter 
Ingwer, eingelegter Ingwer 
m it Zuckersirup übergossen 
und besonders als Ingw er­
K onfekt ist er im  Handel. 
Übrigens sind Ingw er­
Pflaum en die kandierten 
F rüchte  des Ingw erstrau­
ches.
In  der G etränke-Industrie 
wird Ingwer bei Likören 
und M agenbitter verwen­
det. Engländer ebenso wie 
Amerikaner heben und lo­
ben ihr Ingwerbier.
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Ingwer-Apfelkuchen: M al was anderes fürs Kaffeekränzchen.

Ingwer­
Apfelkuchen
F ü r den T eig :
300 g Mehl,
1 Ei,
1 Prise Salz,
200 g B u tte r oder 
Margarine,
100 g Zucker,
1 Päckchen
V anillinzucker.
B u tte r oder Margarine 
zum Einfetten.
F ü r die F ü llung :
1000 g Äpfel, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone, 
abgeriebene Schale einer 
halben Orange,
2 Eßlöffel Zucker (20 g), 
4 Eßlöffel Ingwersirup 
(90 g),
100 g kandierter 
Ingwer.
Mehl zum Ausrollen.
F ü r die G arnierung:
^  1 Sahne,
1 Eßlöffel Zucker (10 g),
2 Ingwerpflaumen aus 
dem Glas.
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Mehl auf ein B ackbrett oder 
auf die Arbeitsfläche geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Darein kommen 
E i und Salz. B u tte r oder 
M argarine in Flöckchen auf 
den Mehlrand setzen. Zuk- 
ker und Vanillinzucker d rü ­
berstreuen. Von außen nach 
innen schnell einen g latten 
Teig kneten. 15 M inuten im 
K ühlschrank ruhen lassen. 
In  der Zwischenzeit eine 
Springform m it einem 
Durchmesser von 28 cm gut 
m it B u tte r oder Margarine 
einfetten und die Füllung 
zubereiten.
D azu Äpfel un ter kaltem  
W asser waschen. M it H aus­
haltspapier abtrocknen, 
schälen. Vierteln, entkernen 
und in feine Schnitze schnei­
den. In  eine Schüssel geben. 
Abgeriebene Zitronen- und 
Orangenschale m it dem 
Zucker darüber streuen. 
Ingwersirup zugießen. K an ­
dierten Ingwer fein würfeln 
und  auch zugeben. Gut 
mischen. Zwei D rittel des 
Teiges in die Springform 
geben. Boden und R and 
gleichmäßig dam it ausklei­

den. Füllung reingeben. 
Glattstreichen. Restlichen 
Teig auf dem bemehlten 
B ackbrett oder der A rbeits­
fläche ausrollen. Mit dem 
Teigrädchen etwa % cm 
breite Streifen ausradeln. 
G itterartig  auf die Torte 
legen.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen.
B ackzeit: 60 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd; Stufe 4 oder 
knapp %  große Flamme. 
Die Torte rausnehm en und 
auf einem K uchendraht ab ­
kühlen lassen. Torte in  12 
Stücke schneiden.
Vor dem Servieren Sahne in 
einem Topf steif schlagen. 
Zucker nach und  nach ein­
rieseln lassen. Ingwerpflau­
men fein hacken und vor­
sichtig unterheben. Auf je ­
des Stück K uchen einen 
Sahnetupfen setzen. 
Vorbereitung: Ohne R uhe­
zeit 40 Minuten. 
Zubereitung; Ohne K üh l­
zeit 75 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
410.

Ingwer­
Apfel-Soße
250 g Apfelmus aus dem 
Glas,
3 Eßlöffel Mayonnaise 
(60 g),
2 Stück kandierter Ingwer, 
gemahlener Ingwer.

Apfelmus gu t m it der Ma­
yonnaise verrühren. K an­
dierten Ingwer sehr fein 
hacken und dazugeben. Mit 
gemahlenem Ingwer w ür­
zen. K alt servieren.

TIP
Für die Ingwer- 
Birnen-Soße 
nehmen Sie statt 
Apfelmus 
zerdrückte Birnen  
aus dem Glas.
Das schmeckt zu 
Käsegerichten.

Ingwer-Birnen Korea werden eiskalt zum Dessert serviert.
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Ingwer-Birnen 
Korea
8 Birnenhälften aus der 
Dose (400 g),
5 Eßlöffel Ingwersirup 
(50 g), Saft einer Orange,
1 Messerspitze gemahlener 
Zimt,
2 Eßlöffel Pinienkerne 
oder Pistazien (20 g),
2 Ingwerpflaumen aus dem 
Glas (30 g).

B irnenhälften auf einem 
Sieb gut abtropfen lassen. 
In  vier Dessertgläser ver­
teilen. Ingwersirup m it dem 
Orangensaft und Zim t in 
einer Schüssel verrühren. 
Drübergießen. Zugedeckt 
120 M inuten ins Gefrierfach 
des K ühlschrankes oder in 
die Tiefkühltruhe stellen. 
Pinienkerne oder Pistazien 
auf ein ungefettetes Back­
blech geben. In  den vorge­
heizten Ofen auf die m ittle ­
re Schiene schieben. 
R östzeit: 10 M inuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder 14 
große Flamme. 
Rausnehm en und abkühlen 
lassen.
Ingwerpflaumen m it H aus­
haltspapier abtupfen und 
würfeln.
Mit den Pinienkernen über 
das fertige Dessert vertei­
len. E iskalt servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne K ühl­
zeit 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
l55^
Beilagen: Waffelröllchen 

Sie wollen,und, wenn 
Schlagsahne.
PS: Auf die gleiche Weise 
serviert m an in K orea 
übrigens auch Pfirsichhälf­
ten  und sehr große, ge­
kochte Backpflaumen. Das 
schmeckt auch sehr gut.

Das ist eine typisch angelsächsische Untertreibung: Ingwerbrot englisch ist ein Kuchen.

Ingwerbrot 
englisch

F ü r den T eig :
100 g B u tte r oder 
Margarine,
100 g Zucker,
1 Ei,
% Glas Honig (250 g),
250 g Mehl,
1Y2 Teelöffel Backpulver, 
je 1 Teelöffel gemahlener 
Z im t und Ingwer,
1/2 Teelöffel 
Nelkenpfeffer,
1 kräftige Prise Salz, 
knapp Yg 1 heißes Wasser.

B u tte r oder Margarine 
zum  Einfetten.

U nser Ingw erbrot (Ginger- 
bread) kom m t aus E ng­
land. Aber eigentlich ist es 
gar kein Brot, sondern ein 
Kuchen.
B u tte r oder M argarine in 
einer Schüssel schaumig 
rühren. Nach und  nach 
Zucker und  E i reingeben. 
G ut verrühren. J e tz t kom ­
men Honig, Mehl m it B ack­
pulver gemischt, die Ge­
würze und das heiße W as­
ser rein. Teig noch mal 
schaumig rühren. K asten­
form  m it B u tte r oder M ar­
garine einfetten. Teig rein­
geben. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere 
Schiene stellen.

B ackzeit: 60 M inuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
Rausnehm en. Vorsichtig 
auf einen K uchendraht 
stürzen. Abkühlen lassen. 
In  20 Stücke schneiden. 
V orbereitung: 25 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne A bkühl­
zeit 65 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
150.
PS: W enn Sie ein Ingw er­
F an  sind, übergießen Sie 
das Ingw erbrot m it Ingw er­
guß und garnieren m it kan­
diertem  Ingwer. F ü r den 
Guß verrühren Sie dann 
b itte  100 g Puderzucker 
m it % Eßlöffel gemahlenem 
Ingwer und 2 Eßlöffel hei­
ßem Wasser.
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Ingwer-Creme
4 B la tt weiße Gelatine,
3 Eigelb,
65 g Zucker,
1/4 1 Sahne,
2 Eßlöffel heißes Wasser,
4 Ingwerpflaumen in Sirup 
(60 g),
4 Eßlöffel Orangensaft, 
i/g 1 Sahne.

Gelatine in  einem Becher 
m it W asser einweichen. 
Eigelb und Zucker in einem 
Topf schaumig rühren. Die 
Sahne in  einem anderen 
Topf erhitzen und  nach und 
nach in die Eigelb-Zucker­
Masse schlagen. U nter stän ­
digem R ühren im W asser­
bad erhitzen (nicht ko­
chen!). Ausgedrückte Gela­
tine  in  2 Eßlöffel heißem 
W asser auflösen, in die 
Creme geben und  langsam 
unterrühren. K alt stellen. 
W enn die Masse steif zu 
werden beginnt, kommen 
die abgetropften, gehackten 
Ingwerpflaumen rein. Zum 
Schluß Orangensaft u n te r­
ziehen.

In  vier Gläser verteilen und 
2 Stunden k a lt stellen. 
Sahne steif schlagen, in  ei­
nen Spritzbeutel geben. Die 
Creme m it Sahne garniert 
servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung; Ohne K üh l­
zeit 15 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
is K

Ingwer-Daisy
F ü r 1 Person

1 mittelgroßes Stück 
kandierter Ingwer,
2 bis 3 Eiswürfel,
Saft einer halben Zitrone, 
1 Teelöffel Orangensirup,
1 Teelöffel Zuckersirup,
Y2 Glas (1 cl) W einbrand, 
Ginger Ale zum Auf füllen.

Ob Ingwer-Daisy (Liebling) 
auch Ih r  Liebling wird? 
K andierten  Ingwer fein 
würfeln. Mit allen Z utaten  
in einen Shaker geben. 
K räftig  schütteln. In  einen 
Tum bler gießen. Mit Ginger 
Ale auf füllen.

M it Ingwer-Ecken können Sie Ihre Gäste immer überraschen.
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Süßer Drink: Ingwer-Daisy.

Ingwer-Ecken
250 g Mehl,
1 Ei, 1 Prise Salz,
125 g B u tte r oder 
Margarine,
65 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker,
5 halbe kandierte 
Ingw erfrüchte (50 g),
Mehl zum Ausrollen, 
M argarine zum Einfetten.

Mehl auf ein B ackbrett oder 
auf die Arbeitsfläche geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Darein kommen 
E i und Salz. B u tter oder 
M argarine in Flöckchen auf 
den M ehlrand setzen. Zuk- 
ker und Vanillinzucker d rü ­
berstreuen. Von außen nach 
innen schnell einen M ürbe­
teig kneten. Drei halbe 
Ingw erfrüchte fein würfeln 
und unterkneten. Teig auf 
einem Teller 30 Minuten 
zugedeckt in  den K üh l­
schrank stellen.
Teig aus dem K ühlschrank 
nehm en und auf bem ehlter 
Arbeitsfläche 3 mm dick 
ausrollen. Dreiecke aus­
stechen. Die restlichen In g ­
werstücke würfeln und jede 
Plätzchenecke dam it gar­
nieren. Plätzchen auf ein 
gefettetes Backblech set­
zen. Auf die m ittlere 
Schiene in den vorgeheizten 
Ofen schieben.
B ackzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp  ̂  große Flamme. 
Blech aus dem Ofen neh­
men. Plätzchen m it einem

Pfannenmesser vorsichtig 
lösen und  auf einem K u ­
chendraht auskühlen las­
sen. E rgibt 2 Bleche und 
60 Stück.
Vorbereitung: Ohne K ühl­
zeit 15 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten. 
K alorien pro S tück: E tw a 
4 0

Ingwerfisch 
malaysisch■
4 Kabeljaufilets von 
je 250 g,
Saft einer Zitrone, Salz,
2 Eßlöffel Mehl (20 g),
4 Eßlöffel Olivenöl (40 g), 
Knoblauchsalz,
1 großes Stück kandierter 
Ingwer (25 g),

1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
2 Eßlöffel Weinessig,
1 Messe^spitze 
Nelkenpfeffer,
2 Teelöffel Speisestärke 
(10 g),
2 Eßlöffel Sojasoße,
4 Eßlöffel Sahne.

Die Küstenbewohner Ma­
laysias sind durchweg F i­
scher. N atürlich bekommen 
sie dort uns fremde Fische 
ins Netz. Aber die würzige 
Zubereitung läß t sich auch

Die Küstenbevölkerung von 
M alaysia ernährt sich vor­
wiegend vom Fischfang. 
H ier ziehen Fischer ihre 
Netze zum Trocknen ein.



Ingwer-Gans
auf einige unserer Msche 
übertragen. Zum Beispiel 
auf Kabeljau. 
Kabeljaufilets un ter kal­
tem  W asser abspülen, trok- 
kentupfen. Mit Zitronen­
saft beträufeln. Salzen. In  
Mehl wenden. Olivenöl in 
einer Pfanne erhitzen. Die 
Fischfilets darin  von beiden 
Seiten je 6 M inuten gold­
braun braten. Mit K nob­
lauchsalz würzen.
In  der Zwischenzeit Ingwer 
fein würfeln.
Fisch aus der Pfanne neh­
men und auf vorgewärm ter 
P la tte  warm stellen. 
Ingwerwürfelchen in  das 
B ra tfe tt geben. Heiße 
Fleischbrühe und Essig zu ­
gießen. NelkenpfefFer zu­
geben. Die Speisestärke m it 
wenig kaltem  W asser an ­
rühren. Den B ratfond d a ­
m it binden. E inm al au f­
kochen lassen. Mit Soja­
soße würzen. Pfanne vom 
H erd nehmen. Sahne in  die 
Soße rühren. Fischfilets m it 
einem Teil der Soße be­
gießen. Restliche Soße extra 
reichen.
V orbereitung; 10 Minuten. 
Zubereitung; 20 M inuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
355^
Beilage; Safranreis.

Ingwer-Gans
F ür 6 bis 8 Personen

1 bratfertige Frühm astgans 
von 4000 bis 5000 g,
Salz,
weißer Pfeifer,
Y2 Glas Ingwerpflaumen 
(120 g),
3 Knoblauchzehen,
%  1 heißes Wasser,
60 g B u tte r oder Margarine,
5 Eßlöffel Öl (50 g),
400 g Langkornreis,
150 g Rosinen,
1 1 heiße Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
%  Bund Petersilie.

Gans un ter kaltem  W asser 
innen und außen abspülen. 
Mit H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Innen  und au ­
ßen m it Salz und Pfeffer 
einreiben. Ingwerpflaumen 
auf einem Sieb abtropfen 
lassen. Den Sirup b itte  auf­
fangen. Eine Pflaume fein

zerhacken.Knoblauchzehen 
schälen. Auch eine zerhak- 
ken. Die übrigen beiseite 
legen. Gehackte Ingw er­
pflaume und  die gehackte 
Knoblauchzehe in  die Gans 
geben. Einen Eßlöffel Ing­
wersirup dazu. Gans in 
einen großen B räter oder 
in  die Fettpfanne legen. 
Heißes W asser zugießen. 
In  den vorgeheizten Ofen

TIP
Die Ingwer­
Creme läßt sich 
auch sehr gut 
auf Orangensalat 
anrichten. 
Besonders delikat 
entfaltet sie ihr 
Aroma auf zarten 
Biskuits, die 
kräftig m it 
Cognac oder 
einem Likör 
nach Ihrem  
Geschmack 
getränkt wurden.

auf die untere Schiene 
schieben und das W as­
ser zum Kochen bringen. 
K ochzeit; 15 Minuten. 
E lektroherd; 200 Grad. 
G asherd; Stufe 4 oder 
knapp Y2 große Flamme. 
B u tte r oder Margarine in 
einem Topf flüssig werden 
lassen. Die Gans dam it be­
gießen. Fertig  braten. 
B ratzeit; 3 Stunden. 
E lek troherd ; 200 Grad. 
G asherd; Stufe 4 oder 
knapp ^  große Flamme. 
Zwischendurch Mn und wie­
der m it dem B ratfond und 
dem restlichen Ingwersirup 
begießen. W enn nötig, noch 
etwas W asser zufügen.
30 M inuten vor Ende der 
B ratzeit Öl in  einem großen 
Topf erhitzen. Die rest­
lichen geschälten K nob­
lauchzehen fein hacken. Mit 
dem gewaschenen Reis ins 
heiße Öl geben. Reis un ter 
R ühren in  10 M inuten gla­
sig werden lassen. Die 
H älfte der zurückgelasse­
nen Ingwerpflaumen hak- 
ken und m it den un ter w ar­
mem W asser gewaschenen, 
auf einem Sieb abgetropf­

ten  Rosinen reingeben. Mit 
der heißen Fleischbrühe 
aufgießen. Salzen. Bei klei­
ner H itze in  20 M inuten 
ausquellen lassen. Topf vom 
H erd nehmen. Reis m it ei­
ner Gabel lockern, dam it er 
schön trocken wird. E tw a 
die H älfte davon auf einer 
vorgewärm ten P la tte  ver­
teilen. Den R est in  eine 
Schüssel geben. Gans tra n ­
chieren und  wieder zusam­
mensetzen. Auf dem Reis 
auf der P la tte  anrichten. 
Restliche Ingwerpflaumen 
in  feine Scheibchen schnei­
den. Gans dam it garnie­
ren. Die Petersüie un ter 
kaltem  W asser abspülen, 
trocknen, zerpflücken. Um 
die Gans legen. Reis in  der 
Schüssel ex tra  servieren. 
V orbereitung; 20 Minuten. 
Z ubereitung; 3 ^  Stunden. 
Kalorien pro P erso n ; E tw a 
2155 bis 1620.
Beilagen; K opfsalat in  Zi­
tronenm arinade und als 
G etränk französischen 
W eißwein oder Rose.
PS; W enn der B ratfond 
nicht zu fe tt ist, können Sie 
ihn über die Gans gießen.

'Nicht nur für Kenner der asiatischen Küche ist die Ingwer-Gans ein ganz besonderer Genuß.
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Eine delikat gewürzte Füllung macht das Ingwer-Hähnchen zu einem ausgefallenen Geflügelgericht m it ganz besonderer Note.

Ingwer­
Hähnchen
1 tiefgekühltes H ähnchen 
von 800 g,
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Teelöffel Ingwerpulver,
1 Teelöffel Zucker.
F ü r die F ü llung :
1 Brötchen, % 1 Wasser,
1 H ähnchenleber (30 g),
1 Ei, 1 Zwiebel (40 g),
2 B und PetersUie,
50 g gehackte Mandeln, 
je eine Prise Salz, weißer 
Pfeffer und  Ingwerpulver. 
Zum B raten :
50 g Margarine.

1 heiße Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
1 Eßlöffel Speisestärke 
(20 g),
%  1 Weißwein, Salz.

H ähnchen nach Vorschrift 
auf tauen  lassen. Innereien 
rausnehm en. Leber für die 
Füllung zurücklegen. Die 
übrigen Innereien und  das 
H ähnchen von innen und 
außen waschen, trocken­
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tupfen. In  einer Schüssel 
Salz und  Pfeffer mischen. 
Das H ähnchen dam it innen 
und außen einreiben. Innen 
auch m it Ingwerpulver. Mit 
Zucker bestreuen.
F ü r die Füllung das B rö t­
chen 10 M inuten in  dem 
W asser einweichen. Aus­
drücken, zerpflücken und in 
eine Schüssel geben. Gewür­
felte Hähnchenleber und Ei 
dazu. Zwiebel schälen, hal­
bieren, würfeln und  reinge­
ben. Petersilie waschen, 
trockentupfen. Einige Stiele 
zum  Garnieren zurücklas­
sen. Die anderen hacken. 
Mit den gehackten Mandeln 
zur Füllung geben. M it Salz, 
Pfeffer und Ingw erpulver 
würzen. H ähnchen füllen. 
Mit Spießchen feststecken. 
M argarine in  einem großen 
Topf erhitzen. H ähnchen 
und  übrige Innereien rein­
legen und  rundherum  in  5 
M inuten goldbraun braten. 
Heiße Fleischbrühe zugie­
ßen und zugedeckt 45 Mi­
nuten  schmoren lassen. 
H ähnchen aus dem  Topf 
nehmen, m it einer Geflügel­
schere vierteln. Auf einer

vorgewärm ten P la tte  an ­
richten. W arm  stellen.
Soße in  einen Topf sieben. 
Speisestärke m it Weißwein 
anrühren und in  die Soße 
rühren. 3 M inuten leise 
köcheln lassen. Ab und zu 
um rühren. Mit Salz ab ­
schmecken.
Hähnchenfleisch m it der 
restUchen Petersüie garnie­
ren  und servieren. Soße 
getrennt reichen. 
Vorbereitung: Ohne Auf­
tau- und Einweichzeit 30 
Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
5 4 ä
Beilage: Körnig gekochter 
Reis.

Ingwerhippen
F ü r den T eig:
75 g Margarine,
100 g Zucker, 1 Prise Salz, 
100 g Aprikosensirup,
1 Päckchen VaniUinzucker, 
20 g kandierter Ingwer,
2 Eßl. Ingw ersirup (20g), 
125 g Mehl,

Margarine zum  Einfetten. 
Mehl zum Bestäuben.
F ü r den G u ß :
100 g Puderzucker,
20 g Kakao,
je 1 Eßlöffel Ingwersirup 
und  W asser, 25 g K okosfett.

Margarine m it Zucker, Salz, 
Aprikosensirup und  Vanil­
linzucker in  einer Schüssel 
schaumig rühren. K andier­
ten  Ingwer fein würfeln, m it 
dem Ingwersirup zugeben. 
Mehl nach und  nach dazu­
geben und unterrühren. 
Backblech einfetten und 
m it Mehl bestäuben. Mit 
einem Teelöffel kleine H äuf­
chen vom Teig abstechen 
und in  10 cm A bstand 
draufsetzen. Mit einem nas­
sen Löffel 2 Millimeter dick 
flachstreichen.
Blech in  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne schieben.
Backzeit: 8 M inuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
F ü r den Guß Puderzucker 
und K akao in  einer Schüs-



Ingwerkürbis

sei mischen. Mit Ingw er­
sirup und W asser verrüh­
ren. K okosfett im Topf zer­
lassen und  unterrühren. 
Ingwerhippen aus dem Ofen 
nehmen, noch heiß vom 
Blech lösen. Ü ber einem 
Holzstiel zu T üten rollen. 
Das Aufrollen m uß sehr 
schnell gehen.
D ann m it einem Pinsel die 
obere Seite der Röllchen 
m it Guß bestreichen. 
E rgibt 24 Stück. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
K alorien pro S tück: E tw a 
65.

Ingwerkekse 
amerikanisch
F ür den T eig :
250 g Mehl,
1 % Teelöffel Backpulver,
1 Ei, 1 Prise Salz,
3 Eßlöffel Milch (30 g),
1 Eßlöffel gemahlener 
Ingwer, abgeriebene Schale 
einer halben Zitrone,
140 g Zucker,
125 g B utter 
oder Margarine.
Mehl zum Ausrollen.
B u tte r oder Margarine 
zum  Einfetten.
F ü r den G u ß :
125 g Puderzucker,
1 Eßlöffel Zitronensaft,
1 Eßlöffel Ingwersirup.

Mehl m it Backpulver m i­
schen. Auf ein B ackbrett 
oder die Arbeitsfläche ge­
ben. In  die M itte eine 
Mulde- drücken. Darein 
kommen Ei, Salz und Milch. 
Ingwer, Zitronenschale und 
Zucker drüberstreuen. B u t­
ter oder M argarine in  Flöck­
chen auf dem M ehlrand 
verteilen. Von außen nach 
innen schnell einen g latten  
Teig kneten. 30 M inuten 
zugedeckt im K ühlschrank 
ruhen lassen.
Teig rausnehm en. Auf einer 
bem ehlten Fläche knapp 3 
bis 4 mm dick ausrollen 
und in  5 cm große Q uadrate 
schneiden. Auf einem gut 
gefetteten Backblech in  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
Backzeit: 15 M inuten. 
E lektroherd; 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder

M an braueht schon ein bißchen Geschicklichkeit zum Rollen der hauchzarten Ingwerhippen.

knapp % große Flamme. 
Rausnehm en. Auf einem 
K uchendraht abkühlen. 
Guß zubereiten. Dazu P u ­
derzucker in  eine Schüssel 
geben. Mit Zitronensaft und 
Ingwersirup zu einem g lat­
ten  Guß verrühren. Kekse 
dam it überziehen. E rg ib t
42 Stück und  2 Bleche. 
V orbereitung; Ohne R uhe­
zeit 20 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne A b­
kühlzeit 35 Minuten. 
Kalorien pro S tück; E tw a 
15.

Ingwerkekse amerikanisch.

Ingwerkürbis
200 g Kürbisfleisch (nach 
dem Schälen gewogen),
2 1 Wasser,
% 1 Weinessig.
F ü r die Essig-Zucker­
Lösung:
%  1 W asser, %  1 Weinessig, 
1500 g Zucker,
1 Zimtstange,
1 großes Stück getrockne­
te r  Ingwer.

Geschälten K ürbis halbie­
ren. K erne entfernen. K ü r­
bisfleisch in  2 cm große 
W ürfel schneiden. In  eine 
große Porzellan- oder Glas­
schüssel geben. W asser m it 
W ein gemischt drübergie­
ßen. Über N acht m it einem 
K üchentuch zugedeckt ste­
henlassen.
Am nächsten Tag für die 
Essig-Zucker-Lösung W as­
ser, Essig, Zucker, Z im t­
stange und zerkleinerte 
Ingwerwurzel in einem 
Topf aufkochen. K ürbis­
stücke darin  glasig werden 
lassen.

K ürbisstücke m it dem 
Schöpflöffel rausnehm en, in 
vorbereitete Einm achglä­
ser füllen. Abgekühlte Es- 
sig-Zucker-Lösung m it den 
Gewürzen drübergießen. 
Gläser nach Vorschrift in 
den Einkochtopf stellen. 
W asser gu t bis zur halben 
Glashöhe zugießen. Deckel 
drauf legen. Therm om eter in 
das Loch im  Deckel stecken. 
25 M inuten bei 80 Grad 
kochen.
Ohne Deckel 5 M inuten ab ­
kühlen lassen. Gläser raus­
nehmen. Auf ein K üchen­
tuch  stellen.
V orbereitung: Ohne M ari­
nierzeit 40 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
P S : Man kann den gekoch­
ten  K ürbis auch in  einen 
Steintopf schichten. D ann 
m uß die Essig-Zucker-Lö- 
sung nach 2 Tagen noch 
einmal abgegossen und 10 
M inuten durchgekocht wer­
den. Indessen gibt m an den 
K ürbis entweder wieder in 
den Steintopf oder in  klei­
nere Gläser. Mit Cellophan­
papier verschließen. K ühl 
aufbewahren.

361



INHALT BAND 4

J eder MENÜ-Sammel­
band enthält 13 Hefte, 
mit fortlaufenden Seiten­

zahlen. In dieser Inhalts­
übersicht von Band 4 fin­
den Sie die nach Sachgrup­
pen geordneten Rezepte 
von »Geflügelleber Doug­
las« bis »Ingwerltürbis«.

M it dem zehnten und 
letzten Sammelband 
erscheint ein ausfahrliches 

Gesamt-Register, in dem 
die Rezepte unter verschie­
denen Stichworten schnell 
zu finden sind.

A lle Rezepte sind, wenn 
nicht anders angege­

ben, für 4 Personen be­
rechnet.

D ie Arbeitszeiten sind 
IVlittelwerte 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.

Aufläufe
10
63
73

Geflügel-Souffle 
Gratin dauphinois 
Grießauflauf 
Habsburger Tomaten- 

Auflauf 100
Hackfleisch-Auflauf 103
Haferflocken-Klrsch- 

Auflauf 111
Haseinuß-Auflauf 169
Heringsauflauf 

norddeutsche Art 227
Hirseauflauf mit Äpfeln 270 
Holländischer Fischauflauf 283

Backwerk
Gelee-Lebkuchen 17
Genueser Torte 34
Gesandtschaftstorte 36
Gewürzbrocken 37
Gewürzkuchen 38
-g e fü llt  39
Gewürzscheiben 42

Glarner Birnbrot 46
Golden Cake 54
Gothaer Kranz 56
Grenobler Walnußbissen 68 
Grießklößchen gebacken 74 
Grießkuchen mit Mandeln 76 
Grillagetorte 80
Großmutters Leckerle 84
Guglhupf 93
Haferflocken-Biskuits 111
Haferflocken-Makronen 112
Haferflocken-Schokoladen- 

plätzchen 112
Hagebuttenplätzchen 113
Hamburger Apfelküchlein 127 
Hanauer Brezeln 151
Hannoversche Zimtbrezeln 152 
Hanseatischer Wickel­

kuchen 154
Harlekin-Plätzchen 155
Haselnußbrezeln 169
Haselnuß-Dreispitz 170
Haselnußgebäck 171
Haselnußkuchen 173
Haselnußmakronen 173
Haselnußstengeli 174
Hefe-Apfeltaschen 189
Hefebrezeln 190
Hefebrötchen 191
Hefechüechli 

Prättigauer Art 191
Hefemandelkranz 192
Hefemürbeteig-Brezeln 193
Hefe-Nuß-Rolle 193
Hefeschnecken 195
Hefestrudel mit 

Aprikosen-Apfel-Füllung 195 
Hefewaffeln 195
Hefezopf gefüllt 196
Heidelbeer-Datschi 199
Heidelbeerkuchen 

aus dem Elsaß 200
Heidelbeer-Küchlein 201
Heidelbeer-Schiffchen 203
Heidelbeerstrudel 204
Heidelbeertörtchen 205
Heidesand 207
Heißwecken 218
Helenen-Schnitten 218
Herrenkapricen 232
Herrenkorkjes (Hollän­

dische Herrenküchel) 233
Herrenkringel 234
Herrentorte 235
Herzogbrötchen 240
Herzogin-Torte 241
Hexenhaus 242
Himbeerkuchen 249
-dän isch  249
Himbeerlebkuchen 250
Himbeer-Sahne-Torte 251
Himbeer-Schnitten 251
Himbeertorte

mit Rotweincreme 253
Hobelspäne 273
Hochzeitstorte 276
Hohlhippen 277
Holländische Kirsch­

schnitten 280
-  Kirschtorte 280

281
Holländische Schoko­

ladentorte 
Holländischer Honig­

kuchen 284
Honigkuchen dänisch 291
-g e fü llt  292
-  vom Blech 292
Hörnchen mit Sahne 297
Hot Cross Buns (Englische 

Kuchenbrötchen) 299
Hummelkuchen 329
Hunyadi-Torte 341
Hutzelbrot 342
Indische Nußhäufchen 347
Ingwer-Apfelkuchen 356
Ingwerbrot englisch 357
Ingwer-Ecken 358
Ingwerhippen 360
Ingwerkekse amerikanisch 361

Beilagen
Gemüse-Kroketten 21
Gemüse-Reis-Kasserolle 25
Gemüse-Risotto 26
Gewürzte Pfirsiche 42
Glasierte Äpfel 47
-  Kastanien 47
-Z w ie b e ln  48
Gnocchi auf römische Art 50 
Grammel-Knödel 57
Grießklöße 76
Häckerle 107
Haferflocken-Bratlinge 111
Halbseidene 124
Haluska Türöscsusca 125
Härdäpfelbitzli 155
Haselnuß-Kartoffeln 171
Hasselback-Potatis 

(Schwedische Fächer­
kartoffeln) 175

Hausherren-Kirschen 177
Hefeklöße 191
Herzogin-Kartoffeln 241
Himmel und Erde 254
Hirn-Pavesen böhmisch 257

Butter
Haselnußbutter
Honig-Zitronen-Butter

Desserts
Gefüllte Birnen 
Gelee-Orangen  
Genfer Kirschdessert 
Glühender Schnee 
Götterspeise 
Granatapfel-Eisbecher 
Grießdessert mit 

Sauerkirschen 
Grießgrütze russisch 
Grießpudding 
Grießschnitten 
Grillierte Äpfel 
Hagebutten-Kompott 
Halbgefrorenes 

Chartreuse

170
294

11
17
32
49
57
59

73
74 
77 
77 
81

113

123

Halwa Gadschar (Indisches 
Möhren-Dessert) 126

Halwa Kela (Indisches 
Bananen-Dessert) 127

Haselnußcreme 170
Haselnuß-Pudding 174
Hefeplinsen 194
Heidelbeeren in Schlag­

sahne 197
-karib isch 197
-m it  Bananen 198
-  mit flüssiger Sahne 198
-S chw eizer Art 198
Heidelbeer-Kaltschale 200
Heidelbeersuppe 204
Heidelbeerturm 205
Heidelbeer-W ähe 206
Hexenschnee 244
Himbeeren flambiert 244
-  in frischer Sahne 245
-T ic in e lla  245
Himbeer-Chaudeau

Genfer Art 245
Himbeer-Crepes flambiert 247
Himbeer-Eis überbacken 247
Himbeer-Kaltschale 248
Himbeerpudding englisch 251
Himbeer-Souffle 252
Himbeersülze 253
Himbeertraum 253
Holunderblüten-Küchel 289
Honig-Äpfel chinesisch 290
Honigbananen überbacken 290
Honig-Joghurt 291
Honigmelone gefüllt 293
Indian-Dessert 345
Ingwer-Birnen Korea 357
Ingwer-Creme 358

Dip
Grapefruit-Dip

Eingemachtes
Gewürzgurken 
Hagebutten-Apfel- 

Marmelade 
Himbeergelee 
Himbeerkonfitüre 
Ingwerkürbis

Einlage
Haselnußklößchen

Eintopfgerichte
Gemüseeintopf 
Gemüsesuppe italienisch 

(Minestrone) 30
Gerstensuppe 35
Gold und Silber 50
Graupensuppe mit 

Pökelrippchen 65
Grenadiermarsch 67
Gurken-Eintopf 95
Häfelikabis Urner Art 110
Hamburger Aalsuppe 127
-  Labskaus 131

62

38

113
248
248
361

172

20



VON GEFLÜGELLEBER DOUGLAS BIS INGWERKÜBBIS
Hamburger National 132
-Ochsenschwanztopf 133
Hammel-Turiu 150
Hannoversches Blindhuhn 152 
Hochepot von 

Ochsenschwanz 274
Hoppel-Poppel 295
Hubertustopf 301
Huhn mit Reis 314
Hühnersuppe mit Reis 329
Indisches Allerlei 350

Fisch
Gesch netzeiter Fisch 36
Goldbarschfilet auf Spinat 

überbacl<en 52
Goldbarsch-Rouladen 53
Graviax (Gepökelter Lachs) 65 
Griechischer Fisch 71
Grüne Heringe mit Gemüse 85 
Hamburger Pfannfisch 134
Hecht auf Bauernart 181
-bad ische  Art 181
-g e fü llt  181
-  in Champagner 182
-italienisch 183
-  Saint Germain 183
-S p reew äld er Art 185
Hechtklößchen mit

Champignons 185
-  mit Hummersoße 186
-N a n tu a  187
Hechtschnittengebacken 188
Heilbutt gebraten 210
-g e g rillt  211
-gekoch t 211
-G re n o b ie r Art 211
-holländisch 212
-  in Kräuterbutter 212
- in  Orangensoße 212
-L il le rA r t  213
-  mit Champignons 214
-m it  Spinat holländisch 214
-  m it To m ates Concasses 215
-überbacken  215
Heilbuttsteaks mit

Zitronensoße 216
Helgoländer Fischfilets 

gefüllt 220
Hering ägyptische Art 223
-a u f  DiepperArt 224
-  gebraten 225
-  gegrillt auf Haushof­

meisterart 225
-  in Creme 226
- i n  Gelee 226
-  überbacken 227
Heringsfilet mit Krabben 228
Heringsfrikadellen

mit Korinthensoße 229
Heringsröllchen auf Sahne 229
Heringsstipp bergisch 231
Heringstopf 231
Ingwerfisch malaysisch 358

Fleisch
G efü llte  H am m elbrust 12

Gehacktes Beefsteak 
Westmoreland 15

Geschnetzeltes in 
Cannelloni-Soße 37

Gigot Hammelkeule 
Schweizer Art 43

Griechische Lammkoteletts 70 
Griechisches Gurkenragout 72
-  Hacksteak 72
Grillsteaks gebeizt 83
Gulasch deutsche Art 93
Hackbraten Frankfurter Art 101 
-m it  Bananen 102
Hackepeter 102
Hackfleisch mit Früchten 103
Hackfleisch-Gemüse-Wähe 104 
Hackfleisch-Schnitzel

mit Käse 104
Hackfleischtopf 

Elsässer Art 106
Hammelbraten 136
Hammelbrust 

auf Tatarenart 137
-g e fü llt  138
Hammelfleisch 

in Zwiebelsoße 139
Hammel-Früchteragout 140
Hammelgulasch 140
Hammelkeule 

auf Bretagner Art 141
-  gekocht mit Kapernsoße 142 
Hammelkoteletts

englische Art 143
-französische Art 143
Hammelpilaw 145
Hammelragout 

französische Art 145
-m it  Auberginen 146
Hammelrippchen 147
Hammelrücken Nizza 148
Hammelschnitzel 

Feinschmecker Art 148
Hammelschulter bürgerlich 149 
Hammel-Steaks 

in Sahnezwiebeln 150
Hascheeknödel mit 

Sauerkraut 156
Hauskaninchen 177
Heidschnuckenbraten 207
-g e fü llt  208
Hirtenkoteletts 271
Hoch rippe 

amerikanische Art 275
-eng lische Art 275
-geschm ort 276
Holsteinischer Katen­

schinken mit jungem  
Gemüse 287

Holsteinisches Würzfleisch 
mit Grießklößen 287

Honig-Steak 294
Hunsrücker Spießbraten 339
Hunyadi-Rostbraten 340
Husarenbraten böhmisch 341

Fondue
G en fer Fondue 32

Geflügel
Geflügel-Pilaw orientalisch 6
Geflügelrisotto 6
Hähnchen auf 

Großmutter Art 115
-a u f  Jägerart 115
-  auf kretische Art 118
-  auf persische Art 119
-g e g rillt  119
-H a w a ii 119
-M a ren g o  120
-  mit Mais überbacken 121
-m it  Rosinen 121
-  mit süßer Füllung 122
-  sautiert auf Bordelaiser

Art 122
Hähnchenragout 

pileyahnia 122
Ham burgerstubenküken 135
Hawaiian Chicken

(M oaKupa) 179
Huhn Albufera 304
-  auf Reis 305
-  böhmisch 306
-  Bordeauxer Art 307
-  Costa Rica 307
-  Estremadu rer Art 308
-  gebacken 309
-  getrüffelt 309
- im  Teig 310
- i n  Sojasoße 311
-ind isch  312
-m exikanisch 312
-m it  Estragon 313
-m itg eb ra ten en  Nudeln 313
-  mit Zitronensoße 314
-portugiesisch 315
-  vom Rost englische Art 316
Hühnerbrust auf

Champignonbrötchen 317
-  Botschafterinart 318
-C u s s y  319
-Finanzm annsart 319
-ga llische  Art 320
- i n  Papierhülle 320
-  Marschallsart 321
-  mit Reis Maria Theresia 321
-  Pojarski 322
-  Richelieu 323
Hühnerbrüstchen

provenzalisch 324
Hühnercurry indisch 324
Hühnerfrikassee 

Bremer Art 325
Hühnerklöße 326
Hühnerragout Maryland 327
Indische Hühnerbrüstchen 347
Indisches Grillhuhn 350
-  Hühnerfrikassee 351
Indonesische Spießchen 354
Ingwer-Gans 359
Ingwer-Hähnchen 360

Gemüse
Gefüllte Paprikaschoten 13 
-T o m aten  13
-Z w ieb e ln  14
Gefüllter Kohlkopf 14

Gemüse türkische Art 18
Gemüseplatte 25
Gemüse-Rindfleisch­

Frikassee 26
Gemüsetopf sizilianisch 31
Geröstetes Sauerkraut 35
Geschmälzter Blumenkohl 36 
Gratinierte Chicoree 

mit Tomaten 64
Grünkohl einfach 87
-  holsteinisch 87
-  in Sahnesoße 90
- m it  Eiern und Speck 90
-  mit Kastanien und

glasierten Kartoffeln 91
Gurkengemüse 96
Imam bayildi 

(Auberginen-Gemüse) 344

Getränke
Gibson-Cocktall 
Gin and Tonic
-  Cobbler
-  Daisy
-  Fizz 
-F l ip  
-O ra n g e  
-S o u r
Gletschermilch 
Glockenschlag 
Glögg (Dänischer 

Weihnachtspunsch) 
Glühwein 
Golden Dawn 
-F iz z
-  Gate
-  Lady
Goldlack Cocktail 
Gordon Smash 
Grande Duchesse 
Grapefruit Cobbler
-  Cocktail 
Grashopper

43
44
44
45 
45 
45 
45 
45
48
49

49
50 
54
54
55 
55 
55 
55
59
60 
60

. , 63
Greenhorn mit Pfefferminz 67 
Grenadine-Shake 68
Grog 83
-C rillo n  84
Gurken-Bowle 95
Harakiri 154
Harlekin Crusta 155
Harvard Cooler 156
Havanna Club 177
Heidelbeerlikör 202
Heidelbeermilch 203
Heiße Schokolade 

brasilianisch 217
Heißer Butter-Rum 218
Helgoländer Grog 222
Hemingway Rumdrink 222
Herbst-Punsch 222
Himbeerbowle 245
Himbeer-Frappe 247
Himbeermilch 250
Hippie Girl 254
Holiday Egg Nogg 280
Honiggrog polnisch 291
Honiglikör 293
Hoppel-Poppel 

zum Trinken 297
Hoppereiter 297



Fortsetzung
INHALT BAND 4

Horse Guards Bishop 299 
Horse’s Neck 299
Hot Locomotive 301
Hot Toddy 301
IBF Cocktail 343
IBU Cocktail 343
Imperial Punsch 345
Ingwer-Daisy 358

Imbisse
Geflügel-Schnitten 10
Geflügelspieße 11
Gourmet-Brot 57
Grapefruit mit Schinken 

und Räucherlachs 60
Hackfleischspieße 105
Häcker-Brotzeit 107
Hamburger Rundstück 134
Hamburgers 135
Hammelfleisch-Spieße 139
Handkäs mit Musik 151
Heiße Gouda-Crostini 217
-M a ro n en  217
Helgoländer Grapefruits 221
Herrenschnitten 234
Hirtenspieße 273
Hot Dogs 300
Illustriertes Brot 343
Indische Schiffchen 348

Innereien
Geflügelleber Douglas 1
- i n  Madeira 1
Geflügelleber-Spießchen 

schwedisch 3
Hammelleber gebraten 144
Herz gebraten 235
-  gedämpft 238
-geschm ort 238
-gespickt und gefüllt 238
Herzragout 239
Hirn auf Toast 255
-  gebraten 255
-  mit Ei überbacken 256
-  nach Jägerart 256
Hirschleber mit Speck 261
Hühnerleber am

Spießchen 326

Kartoffelgericlit
Heete bliksem

(Heißer Blitz) 189

Konfeicte
Haselnußkonfekt 172
Haselnuß-Trüffel 174
Honigbonbons 290

Mehlspeisen
Hefenudeln mit Kirschen 193 
Hirse-Pfannkuchen 

überbacken 271
Holländischer Käse­

pfannkuchen mit Sirup 285

Partyliappen
Gefülltes Weißbrot 14

Grapefruit pikant gefüllt 61 
Grillspieße 82
Helgoländer Eier 219

Pasteten
Geflügel-Pastete 4
Gemüse-Pastete 24
Hammel-Pie (Englische 

Hammel-Pastete) 144
Hasenpastete 163
Hausfrauenpastete 177
Hirsch-Pastete 263
Hirsch-Piroggen 263
Hühnerpastete Burgund 327

Reisgericht
Indonesische Reistafel 351

Saiate
Geflügelsalat

amerikanisch 7
-a u f  reiche Art 7
-B ra s ilia  9
- i n  Ananas 9
-  Princesse 9
-ungarische Art 10
Gemischter Salat Antonia 17 
Gemischter Salat

Balkan Art 18
Gemüse-Orangen-Salat 21
Gemüsesalat in 

Currymarinade 28
-s e h r  fein 28
Genfer Apfelsalat 32
Genueser Salat 33
Grapefruit-Früchtesalat 62
Grapefruit-Salat 62
Greyerzer Gurkensalat 69
Griechischer Bauern-Salat 70 
-S a la t  72
Grüner Feinschmecker­

Salat 86
Grünkohl-Salat 91
Gurken-Frucht-Salat 95
Gurken-Krabben-Salat 97
Gurken-Paprika-Salat 97
Gurkensalat 98
-türkisch 98
Hamburger Fischsalat 130
-H eringssalat 130
Hawaii-Salat 178
Hechtsalat Henriette 

Davidis 187
Heißer Obstsalat 218
Helgoländer Fischsalat 221
Heringssalat Helsinki 230
Herzhafter Käsesalat 240
Hirtenmädchen-Salat 272
Holländischer

Matjessalat 286
Hühnersalat Queen 

Viktoria 328
Indianischer Salat 346
Indischer Reissalat

mit Avocados 349
Indischer Salat 349

Sandwich
Heilbutt-Sandwich 215

Schalentiere
Hummer amerikanische 

Art 332
-  nach Careme 332
-N ew b u rg  334
-Scheveninger Art 335
-T h erm id o r 335
-vo m  Rost 336

Soßen
45
49
55
81
81
81
99

105
114
136
282
294
348
356

18
19

Girondiner Soße 
GloucesterSoße 
Gorgonzola-Soße 
Grillsoße argentinisch 
-O ra n g e  
-p ik a n t  
Gurkensoße 
Hackfleischsoße 
Hagebuttensoße 
Hamilton-Soße 
Holländische Soße 
Honigsoße 
Indische Soße 
Ingwer-Apfel-Soße

Suppen
Gemüsebrühe 
Gemüsecreme-Suppe 
Gemüsesuppe aus 

Niederbayern 29
-chinesisch 29
-m it  Klößchen 

holländisch 31
Geröstete Grießsuppe 35
Gombosuppe 55
Grießsuppe gebrannt 80
Grüne Kartoffelsuppe 85
-  Krabbensuppe 86
Grünkernsuppe 86
Grünkohlsuppe 92
Gulaschsuppe 94
Gurkensuppe eisgekühlt 99
Habersuppe Appenzeller

Art 100
Hagebuttensuppe 114
Haifischflossen-Suppe 123
Hamburger Muschel­

suppe 132
Hasensuppe englisch 168
Heiße Biersuppe 216
Hirnpofesen-Suppe 257
Hirschgulaschsuppe 260
Holländische 

Rotbarschsuppe 281
Holunderbeersuppe 

Nymphenburg 289
Hühnerbrühe 316
-  mit Zitrone und Minze 317
Hühnersuppe

indonesisch 328
Hummersuppe 338

179

285

Toasts
Hawaii-Toast 
Holländischer 

Käse-Toast

Vorspeisen
Geflügelmuscheln mit 

Mayonnaise 3
-  Mornay 4
Green Pepper Cocktail 66
Guacamole 92
Gurke dänische Art 94
Hawaii Oysters

(Hawaii-Austern) 178
Helgoländer Frühstücks­

speise 221
Heringscocktail 228
Horsd’ceuvre 297
Huhn im Blätterteig 310
Hummer-Cocktail 336
-W altersp ie l 337
Hummermayonnaise 337
-  Eugen Lacroix 337
Hummersalat mit

Dillsahne 338
Indische Geflügelrahm­

suppe 346

Wild
Hase gebraten 157
-  provenzalisch 160
Hasenfilet 161
Hasengulasch ungarisch 161
Hasen keule

österreichische Art 162
Hasenmedaillons 

flambiert 162
Hasenpfeffer rheinische 

Art 164
Hasenragout mit 

Walnußsoße 165
Hasenrücken ä la Piron 165
-flam b ie rt 166
- in  Orangenrahmsoße 167
-  mit Backpflaumen 167
-P a u lB o c u s e  168
Hirsch nach

Bromberger Art 258
-  nach Prinz Eugen 258
Hirschbraten 259
Hirschkoteletts englisch 261
Hirschmedaillons 261
-  Madame Lacroix 262
Hirschragout 264
Hirschrouladen nach

Böhmerwald Art 266
Hirschrücken 266
-  mit Kruste 267
Hirschsteaks 269
-H ub ertus  269
-  mit Bananen 269
-  mit Kastanienpüree 269

Zwischen­
mahlzeiten
Hallig-Frühstück 
Halve Hahn

124
125


