Gefitgelleber
Douglas

Bild Seite 2

4 frische Géanselebern
(600 g), _

8 sehr diinne Scheiben
fetter Speck (50 g),

70 g Butter, Salz,
1000 g Pellkartoffeln,
500 g frische Champignons,
2 Zwiebeln (80 g),

2 Glas Portwein,

1 Messerspitze
Fleischextrakt,

% 1 Sahne,

weiller Pfeffer.

Diese Geflugelleber hat ih-
ren Namen vom schotti-
schen Adelsgeschlecht der
Douglas, das im Mittelalter
durch seinen stédndigen
Kampf gegen England be-
rihmt wurde. Der wohl be-
kannteste, von Theodor
Fontane in einer Ballade
verewigte, Abkdmmling
dieses stolzen ,Geschlechts
ist Archibald Douglas, 1489
bis 1557, der von seinem
Mindel, Kénig Jakob V., in
die Verbannung geschickt
wurde. So macht man die
Gefitgelleber seines Na-
mens:

Die Génselebern abspiilen,
eventuell Sehnen entfernen.
Mit Haushaltspapier trok-
kentupfen. Jede Leber in
2 Scheiben Speck einwik-
keln. 20 g Butter in einer
feuerfesten Form erhitzen.
Leber reingeben. Deckel
schlielen. Bei mittlerer H it-
ze 30 Minuten im eigenen
Saft garen lassen.

In der Zwischenzeit Pell-
kartoffeln schadlen und in
etwa 2 cm groRe Wirfel
schneiden. 30 g Butter in
einer Pfanne erhitzen. Kar-

Geflugelleber in Madeira

SuR-piJcant in wirzig-milder SoRe: Gefliigelleber in Madeira.

toffelwiirfel darin
bis sie
Salzen.
Champignons putzen, wa-
schen, auf einem Sieb ab-
tropfen lassen. In Scheiben
schneiden. Zwiebeln scha-
len, ganz fein widrfeln.
Beides in der _restlichen
Butter 10 Minuten diin-
sten. Salzen.

Lebern auf einen Teller le-
gen. Salzen. Fett vom
Fond abschdpfen. Fond mit
dem Portwein loskochen.
Fleischextrakt in 2 Tee-
16ffel heiBem Wasser auf-
l6sen. In die SoRe geben.
Etwas einkochen lassen.
Sahne reinrihren. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Nur
erhitzen, nicht kochen.
Lebern in die SoRe geben.
Kartoffelwirfel und Cham-
pignons drumherum gar-
nieren. Form schlieBen, in
den vorgeheizten Ofen auf
die mittlere Schiene stellen.
Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % grofRRe Flamme.
Die Leber wird in der Form
serviert. Ganz fachgerecht

rosten,
goldbraun sind.

in der geschlossenen Form.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
775"

Unser Menivorschlag: Als
Auftakt Butternocken in
Brithe, dann Géanseleber
Douglas. Statt eines Des-
serts gibt’s Calissons d’Aix
und einen kréaftigen Kaffee.

TIP

Ein® Ganseleber,
% Zwiebel,

20.g Schinken-
specTc. durch den
Wolf drehen.
Salzen, ‘pfeffern.
1 Eigelb, etwas
geriebene Semmel
dazu. Paste auf
gebuttertem
Toast im Ofen
Uberbacken.

M it gedlnsteten
Apfelscheiben
garnieren.

GeflUgelleber
In Madeira

500 g Geflugelleber,

30 g Butter oder
Margarine,

3 Schalotten,

Salz, Pfeffer,

Yg 1Madeira,

Yg lheilRe Fleischbriihe
aus Wiirfeln,

30 g Mehl,

2 ERIoffel kaltes Wasser,
Paprika edelsuRB,

% 1Sahne.

Zum Garnieren:

2 Scheiben Ananas aus
der Dose (80 g),

2 ERI6ffel entsteinte
Kaiserkirschen,

N Bund Petersilie.

Geflugelleber unter kaltem
Wasser abspiilen. Eventuell
Sehnen entfernen. Trocken-
tupfen. In etwa 1% cm
groRe Wiurfel schneiden.
Butter oder Margarine im
Topf erhitzen. Leber darin
anbraten. Geschalte, fein
gewdrfelte Schalotten da-
zugeben. 3 Minuten braten.
Mit Salz und Pfeffer wir-
zen. In vorgewarmte Schis-
sel fillen. Warm stellen.
Bratfond mit Madeira ab-
loschen. Fleischbriihe zu-
gieRen. Kréftig durchko-
chen lassen. Mehl in einem
Becher mit kaltem Wasser
anrithren. Unter Rihren
in kochende Sole geben.
7 Minuten kochen lassen.
Mit Paprika, Salz und Pfef-
fer wirzen. Topf von der
Kochstelle nehmen. Sahne
reinriihren. Uber die Ge-
flugelleber gieen. Ananas
und Kirschen auf einem
Sieb .abtropfen .lassen.
Ananas in Wirfel schnei-
den. Gefllgelleber damit
und mit gewaschenen, trok-
kengetupften Petersilien-
straullchen garnieren.



Huhnchen nach Vorschrift
auftauen lassen. Wasser in
einem Topf aufkocken. Sal-
zen. Gewaschenes Hiuhn-
chenreingeben. In 45 Minu-
ten garen. Kopfsalat bis auf
das Herz zerpflucken, wa-
schen. Blatter sehr gut
trockentupfen. In schmale
Streifen schneiden.
Kopfsalat in vier Muschel-
schalen verteilen. Huhner-
fleisch hauten und von den
Knochen lésen. In kleine,
diinne Scheiben schneiden.
Auf dem Kopfsalat ver-
teilen.

Aus Mayonnaise, saiu*er
Sahne, Zucker, Salz und
Pfeffer eine Marinade rih-
ren. Gut abschmecken. Mu-
scheln damit lberziehen.
Geschélte Eier in Scheiben
schneiden oder achteln.
Muscheln mit Eiern und
dem geviertelten Salatherz
garniert servieren.
Vorbereitung: 70 Minuten.
Zubereitung: 6 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
245;

Wann reichen? Als Vor-

speise oder mit geréstetem
Weilbrot als Abendimbif.

GefligelmuschelnMornay sindm i geriebenem Kéase Uberbacken.

Philippe Mornay (1549
bis 1623) war nicht nur ein
bekannter franzésischer Po-
litiker, sondern auch ein an-
spruchsvollerFeinschmecker.

Gefllgel-
muscheln
Mornay

1 kleines tiefgekihltes
Hihnchen

(etwa 1100 g),

1 1Wasser, Salz.

Fir die Mornay-Solie:
141 Miich,

Salz, Muskat,

1 ERloffel Speisestérke,
1 Eigelb,

100 g geriebener
Schweizer Emmentaler.

Aullerdem;

40 g geriebener
Schweizer Emmentaler,
20 g Butter.

Philippe Mornay, ein fran-
zosischer Staatsmann, der
von 1549 bis 1623 lebte, ist
einer der meisterwahnten
Herren auf internationalen
Speisekarten. Denn fast alle
klassischen Gerichte, die
mit Kad&sesoBe (Uberzogen
werden, sind nach ihm be-
nannt.

Huhn nach Vorschrift auf-
tauen lassen. Wasser im
Topf aufkochen. Salzen.
Unter kaltem Wasser in-
nen und aullen abgespultes
Huhnchen reingeben. In 45
Minuten bei Mittelhitze gar
kochen.

Fir die SoBe Milch in einem
kleinen Topf aufkochen.
Mit Salz und Muskat ab-
schmecken. Speisestarke in
kaltem Wasser anrihren.
Sole damit binden. Vom
Herd nehmen. Eigelb mit
etwas SofRe verriithren. Wie-
der in die SofRe rihren.
Geriebenen Kaéase unter-
ziehen. Sofle warm halten,
aber nicht mehr kochen.
Vom Hihnchen die Haut
abziehen. Hihnerfleisch
von den Knochen lésen und
in kleine, dinne Scheiben
schneiden. Etwas SoRe in
vier Muschelschalen ver-
teilen. Darauf das Fleisch
verteilen. Restliche Sole
driibergieBen. Mit geriebe-
nem Kaéase bestreuen, But-
terfléckchen  draufsetzen.
Im Ofen uberbacken. Mu-
scheln auf kleine Teller
setzen und heil} servieren.
Backzeit; 10 Minuten.
Elektroherd; 220 Grad.
Gasherd; Stufe 5 oder 12
groBe Flamme.
Vorbereitung; 50 Minuten.
Zubereitung: ' 20 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
550
Wann
speise.
PS:Hihnerbrihe nachsten
Tag als Suppe vorweg ser-
vieren. Mit Reiseinlage oder
Sternchennudeln.

reichend Als Vor-

Geflugelpastetchen
Siehe Blatterteigpasteten
mit Geflligekagout.

Gefllgel-
Pastete

Flr den Pastetenteig;
250 g Mehl,

1 kraftige Prise Salz,

120 g kalte Butter,

120 g flissige Butter,

% 1Eiswasser.

Fir die Fullung;

1 tiefgeklhltes Hahnchen
(1000 g),

1 1Wasser, Salz,

50 g Schinken,

50 g gekochte Rinderzunge,
1 Zwiebel (40 g),

20 g Butter oder
Margarine,

20 g Mehl,

% 1Rotwein,

Salz, Pfeffer,

Saft einer halben Zitrone,
2 ERIoffel gehackte
Mandeln (20 g),

2 ERI6ffel gehackte
Pistazien (20 g),

3 schwarze Triffel,
Margarine zum Einfetten,
1 Eigelb zum Bestreichen.

Mehl und Salz mischen. Auf
ein Backbrett oder in eine
flache Schussel sieben. Kal-
te Butter in Fléckchen dar-
auf verteilen. Mit einem
Messer hacken und mischen.
Bitte sehr schnell arbeiten,
der Teig darf dabei nicht
warm werden. Die fllssige,
aber kalte Butter und Eis-
wasser einrithren. Teig Uber
Nacht in den Kihlschrank
stellen.
Am néchsten Tag fur die
Fullung Hé&hnchen nach
Vorschrift auftauen lassen.
Wasser in einem Topf auf-
kochen. Salzen. Gewasche-
nes Hahnchen darin in 60
Minuten gar kochen. Hau-
ten. Von den Knochen 16-
sen. Wirfeln. Schinken und
Rinderzunge wirfeln. Die
geschélte Zwiebel auch.
Butter oder Margarine in
einem Topf erhitzen. Zwie-
belwurfel darin glasig wer-
den lassen. Mehl driber-
streuen. Unter Rihren
durchschwitzenlassen. Rot-
wein angieBen. Aufkochen
lassen. Gefllgelfleisch,
Schinken und Rinderzunge
zugeben. 7 Minuten kochen
lassen. Mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken.
Mandeln und Pistazien



Geflugel-Pastete

Fir die Gefliigel-Pastete miissen Sie sich schon ein hiflichen Zeit nehmen. Aber der Erfolg lohnt die Mihe ganz bestimmt.

Orientalischer Gefliigel-Pilaw: Ein herzhafter Beis-Gemuse-Fleisch-Topf, der wiirzig abgeschmeckt werden muf3. Rezept 8. 6.



reingeben. Truifeln hacken.
Auch dazugeben. Mischen.
Abkihlen lassen.

Teig diinn ausrollen. Paste-
tenform oder eine feuer-
feste Form einfetten. Mit
Teig auskleiden. Einen Teil
fir den Teigdeokel zuruck-
lassen. Fullung darauf ver-
teilen. Ubriggelassenen Teig
zu einem Deckel ausrollen.
In der Mitte einen kleinen
Kreis ausstechen, damit
der Dampf beim Garen ent-
weichen kann. Deckel auf
die Pastete legen. Teigran-
der gut zusammendriioken.
Kleinere Teigreste mit Aus-
stechform zu Sternchen
ausstechen und als Gar-
nierung auf den Deckel
setzen.

Eigelb verquirlen. Pastete
damit bestreichen. In den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene stellen.
Backzeit: 35 Minuten.
Elektroherd; 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 -oder ~
groBe Flamme.
Rausnehmen und heill ser-
vieren.

Vorbereitung: Ohne Kihl-
zeit 60 Minuten.
Zubereitung; 45 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa

Beilage: Kopfsalat mit
Zitronenmarinade oder Ghi-
coree-Mandarinen-Salat.
Als Getrdnk empfehlen wir
einen Moselwein.

Gefllgel-
Pilaw
orientalisch

Pilaf de volaille
a l'orientale
Bild Seite 5

1 tiefgekihltes H&hnchen
von 1000 g,

2 Zwiebeln (80 g),

je 1rote und grine
Paprikaschote (120 g),
250 g Tomaten, Salz,
40 g Butter oder
Margarine,

200 g Reis,

% 1heile Fleischbriihe
aus Wirfeln,

1 Prise Safran,

Salz, weilRer Pfeffer.

PUaw, das orientahsche
Reisgericht, hier mit H&hn-
chen.

Hahnchen nach Vorschrift
auftauen lassen. Zwiebeln
schalen und fein wirfeln.
Paprikaschoten halbieren,
putzen, waschen und in
Streifen schneiden.
Tomaten brihen, abzie-
hen, viertelnund entkernen.
Hahnchen innen und aullen
mit kaltem Wasser abspi-
len und mit Haushaltspa-
pier trockentupfen.

Mit einem scharfen Messer
in 8 Sticke teilen. Salzen.
Butter oder Margarine in

feuerfester Form erhitzen.
Geflugelteile darin rund-
herum hellbraun anbraten.
Zwiebelwdrfel zugeben.
Reis waschen, abtropfen
lassen und zu den Gefligel-
teUen geben. 5 Minuten
mitdiinsten. Mit Bruhe auf-
fillen. Paprikaschoten und
Tomatenviertel reingeben.
1 ERI6ffel Brilhe abnehmen,
Safran darin auflésen. Mit
Salz und Pfeffer in den
Topf geben. Zudecken.

In den Ofen auf die mitt-
lere Schiene stellen.
Backzeit; 30 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groRe Flamme.

Das Gericht soll feucht,
aber nicht suppig sein.
Vorbereitung: Ohne Auf-
tauzeit 25 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
600

Beilage; Griner Salat.

Gefiligel-
risotto

200 g Reis,

1 1 Geflugelbrihe
(Fertigprodukt),

2 Zwiebeln (80 g),

4 ERIoffel Ol (40 g),
1 fertig gebratenes
Héahnchen von 900 g.

8 Tomaten (550 g),

2 ERIoffel Tomatenmark,
Salz,

Paprika rosenscharf,
Margarine zum Einfetten,
50 g geriebener
Emmentaler Kase,

30 g Butter.

Die Italiener bezeichnen
mit Risotto nichts anderes
als gekochten Reis, der
durch verschiedene Zuta-
ten verfeinert wird.

Reis waschen, abtropfen
lassen. Mit der Geflugel-
brihe in einen Topf geben.
Sprudelnd aufkochen, dann
20 Minuten bei ganz schwa-
cher Hitze gar ziehen lassen.
In der Zwischenzeit Zwie-
beln schalen, wiurfeln. In
einer Pfanne in Ol glasig
braten. Hahnchen hauten.
Fleisch von Knochen lésen.
Wirfeln. Zu den Zwiebeln
geben. Kurz mitbraten.
Tomaten hduten, Stengel-
ansatze entfernen und fein
wirfeln. Zum Fleisch ge-
ben. Tomatenmark unter-
rihren. Alles pikant mit
Salz und Paprika ab-
schmecken. Mit dem ferti-
gen Reis mischen, den man
mit kaltem Wasser ab-
schreckt und abtropfen
lakt. Feuerfeste Form mit
Margarine einfetten. Risot-
to reingeben. Mit geriebe-
nem Kase bestreuen, But-
terflockchen  draufsetzen.



In den vorgeheizten Ofen
stellen.

Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
ms.

Beilage: Tomatensalat in
Joghurtmarinade oder En-
diviensalat in Essig-Ol-Ma-
rinade.

Gefllgelsalat
amerikanisch

1 fertig gebratenes
Hé&hnchen (800 g),

je 1grine und rote
Paprikaschote (300 g),

4 Tomaten (280 g),

1 kleine Dose Maiskorner
(340 g),

8 griine gefullte Oliven.
Fur die Marinade:

6 ERloffel Ol (60 g),

2 ERIoffel Krauteressig,
je 1 Teel6ffel Sojasofle und
Paprika rosenscharf,
Salz, Pfeffer.

Aulerdem:

3 Bund Radieschen, Salz,

1 KopfSalat,l PaketKresse.

Hahnchen hauten und von
den Knochen l6sen. Haut
in ganz feine Streifen,
Fleisch in mundgerechte
W irfel schneiden.
Paprikaschoten halbieren,
putzen, waschen, in Strei-
fen schneiden. Tomaten
h&uten, die Stengelansétze
rausschneiden und wirfeln.
Maiskorner abtropfen las-
sen. Oliven in Scheiben
schneiden. Alles miteinan-
der mischen.

Fir die Marinade Ol, Essig,
SojasofRe in einer Schissel
verrihren. Mit Paprika,
Salz und Pfefferpikantwir-
zen. Uber den Salat gieRen.
Kihl stellen.

Radieschen waschen, ab-
tropfen. In Scheiben schnei-
den, leicht salzen. Kopf-
salat entblattern, waschen.
Gut trockentupfen. In gro-
be Streifen schneiden.

Erst den Kopfsalat, dann
die Radieschen auf vier
Glasteller verteilen. Salat-
mischung draufschichten.
Marinade driiber verteilen.
Mit gewaschener, trocken-
getupfter Kresse reich gar-
niert servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
895"

Wann reichen? Mit gebut-
tertem Toastbrot, Bier oder
Wein als ein komplettes
Abendessen.

Geflugelsalat auf reiche Art

Gefllgelsalat
aufreiche Art

Salade de volaiile
a la riche

2 tiefgekihlte
Hihnerbrustchenvon 400g,
54 1Wasser, Salz,

1 Kopf Salat.

Fir die Marinade:

4 ERI6ffel Mayonnaise
(60 g),

2 ERIoffel Sahne (20 g),
1 Teeloffel Meerrettich,
1 ERIofifel
Tomatenketchup,

Saft einer halben
Orange,

1 Glas (2 cl) Cognac,
Salz, weiler Pfeffer.
Zum Garnieren:

4 hartgekochte Eier,

4 Tomaten (280 g),

2 Scheiben Ananas aus
der Dose (80 g).

Dieser Gefliigelsalat gehort
zur feinen franzdsischen
Kiiche. In Restaurants
wird er als Vorspeise oder
als Abendimbif mit ge-
toastetem WeiRbrot ge-
reicht. Er eignet sich aber
auch vorzuglich als Bei-
trag zum Kalten Biifett.

Geflugelsalat

auf reiche Art:

Kostliche Vorspeise

oder Appetithappen fur das
Kalte Bufett.

Hihnerbriistchen auftauen
lassen. Mit Haushaltspapier
trockentupfen. Wasser in
einem Topf aufkochen. Sal-
zen. Hihnerbriistchen rein-
geben, 45 Alinuten sieden
lassen.

In der Zwischenzeit den
Kopfsalat zerpflucken.
Blatter gut waschen. In
einem sauberen Geschirr-
tuch trockenschwenken.
Fir die Marinade Mayon-
naise, Sahne, Meerrettich,
Tomatenketchup, Orangen-
saft und Cognac in einer
Schissel gut mischen. Mit
Salz und weilem Pfeffer
wirzen. Kuhl stellen.

Von den Hihnerbriustchen
Haut und eventuelle Kno-
chen entfernen. Fleisch in
sehr feine Scheiben schnei-
den. Abkuhlen lassen.
Kopfsalat in feine Streifen
schneiden, auf 4 Glasteller
anrichten. Fleischscheiben
darauf verteilen. Marinade
dribergiel3en.
Hartgekochte Eier schélen,
vierteln. Tomaten brihen,
h&uten, Stengelansétze
rausschneiden. In Schei-
ben schneiden. Ananas auf
einem Sieb abtropfen las-
sen. In Stiicke teilen. Damit
die Salatteller garnieren.
Vorbereitung: 60 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 15 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
346;



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

Die Champignons, Erbsen und gehackten Mandeln geben dem Gefliigelsalat Princesse sein besonders wirzig-frisches Aroma.
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Gefliigelsalat
Brasilia

1 Suppenhuhn von etwa
1500 g,

1% 1Wasser, Salz,

1 Dose Palmenherzen
(220 g),

1 Dose Artischocken-
herzen (220 g),

10 gefullte griine Ohven,
5 schwarze Oliven,

4 ERl6ffel Kokosraspeln
(40 g). _

Fir die Marinade:

4 ERI6ffel Mayonnaise
(60 g),

6 ERI6ffel Sahne (60 g),
2 ERI6ffel Zitronensaft,
Salz, weiller Pfeffer,
Zucker.

Zum Garnieren:

4 hartgekochte Eier,

8 Sardellenfilets,

1 groRes Salatherz.

Dieser  Geflugelsalat ist
trotz seines Namens euro-
paischer Herkunft. Die dar-
in enthaltenen Palmenher-
zen rechtfertigen den Na-
men. Nurin Brasilien wach-
sen die Baume der Familie
Palmae, die palmitos oder
Palmenherzen liefern.

Suppenhuhn unter kaltem
Wasser abspilen. Kaltes,
gesalzenes Wasser in einen
Topf fillen. Huhn reinge-
ben und 90 Minuten kochen
lassen. Huhn aus der Briihe
nehmen. Hauten. Fleisch
von den Knochen ldsen.
In feine Streifen schneiden.
Palmen- und Artischocken-

herzen abtropfen lassen.
Vierteln. Griine Ohven in
Scheiben schneiden.

Schwarze Oliven entkernen,
fein hacken.

Fleisch, Palmenherzen, Ar-
tischockenherzen, Oliven
und Kokosraspeln in einer
Schussel mischen. Fir die
Marinade Mayonnaise mit
derleicht geschlagenen Sah-
ne in einem Topfverrihren.
Mit Zitronensaft, Salz, Pfef-
fer und Zucker abschmek-
ken. Unter die Salatzutaten
heben. In einer Glasschale
anrichten.

Hartgekochte Eier schélen
und vierteln. Sardellenfi-
lets kurz absptlen, abtrop-
fen lassen. Rollchen formen.
Salat mit Eiern und Sar-

Geflugelsalat Princesse

Mit Palmen- und Artischockenherzen: Oeflligelsalat Brasilia.

dellenrdlichen  garnieren.
Salatherz in Streifen schnei-
den, als Garnierung in die
Mitte setzen.
Vorbereitung: 115 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
1005.

Beilage: Gebuttertes Toast-
brotoder frisches Landbrot.
Wann reichen? Als Abend-
essen oder als Teil eines
Kalten Bifetts.

PS: Die Hiuhnerbrithe kén-
nen Sie fur die Geflugel-
cremesuppe verwenden.

Gefllgelsalat
In Ananas

2 tiefgekihlte
Huhnerbriustchenvon400g,
kochendes Salzwasser,

1 Sellerieknolle (150 g),
Salz, % 1Wasser,

1 mittelgroRe frische
Ananas (800 g),

3 ERloffel Zucker (60 g),
Y2 rote Paprikaschote
(80 9),

2 ERI6ffel Champignons
aus der Dose (30 g),

Pfeffer,
1 Beutel Mayonnaise
(100 g), n

Saft einer Zitrone,

1 Teeloffel scharfer Senf,
% 1Sahne.

Zum Garnieren:

2 ERIoffel entsteinte
Kirschen aus dem Glas.

Hihnerbristchen nach Vor-
sehrift auftauen, in ko-
chendem, gesalzenem Was-
ser in 45 Minuten garen.
Sellerie schalen, waschen.
Wasser im Topf erhitzen,
salzen. Knolle darin 30 Mi-
nuten kochen.

Ananas waschen, trocknen,
halbieren. Fruchtfleischund
Kern rauslésen. Kern weg-
werfen. Die Ananashélften
missen ganz bleiben. Bei-
seite stellen. Fruchtfleisch
wirfeln. In eine Schissel
geben. Zuckern.
Hihnerbrust und Sellerie
in gleichméRige Streifen
schneiden. Die geputzte,
gewaschene Paprikaschote
auch. Champignons auf ei-
nem Sieb abtropfen lassen.
Blattrig schneiden. Alles in
eine Schissel geben. Ana-
nasfleisch auch. Mischen.
Leicht salzen und mit Pfef-
fer bestreuen.

Mayonnaise, Zitronensaft
und Senf in einer Schuissel
verrihren. Sahne im Topf
steif schlagen. Unterheben.
Wenn nétig, nachwirzen.
Mayonnaise und Salat vor-
sichtig mischen. Zugedeckt
15 Minuten im Kihlschrank
durchziehenlassen.Ananas-
halften, unten glatt schnei-
den, damit sie stehen. Salat
reinfullen. Mit abgetropf-
ten Kirschen garnieren.
Vorbereitung: 80 Minuten.
Zuber-eitung; 10 Minuten.
Kalorien-pro Person: Etwa
im

Unser Menlvorschlag:Zum
Abend: Schildkrétensuppe
aus der Dose vorweg. Dann
Geflugelsalat in Ananas mit
Toast und Butter. Als Ab-
schluR Kdésehappen. Als
Getrdnk: einen spritzigen
Moselwein.

Gefllgelsalat
Princesse

2 tiefgekuhlte
Hihnerbristchen
von 400 g,

1 Wasser,
Salz,
100 g Champignons aus
der Dose,
150 g tiefgekilhlte
Erbsen,
50 g gehackte Mandeln,
Saft von zwei Zitronen,
1 Beutel Mayonnaise
(100 g),
4 ERl6ffel Sahne (40 g),
weiller Pfeffer,
1 Prise Zucker.
Zum Garrleren:
2 Stengel Petersuie.

HihnerbristchennachVor-
schrift auftauen, in ko-
chendes SalzWasser geben.
In 45 Minuten gar kochen.
Hihnerbristchen, wenn no-
tig, von den Knochen lésen.
In Wirfel schneiden. Auf
einem  Sieb abgetropfte
Champignons in Scheiben
schneiden. Erbsen nach
Vorschrift zubereiten, ab-
kihlen lassen.
Hihnerfleisch, Champi-
gnons, Erbsen und Mandeln
mit etwas Zitronensaft in
einer Schissel 10 Minuten
marinieren.

Mayonnaise in einer ande-
ren Schiissel mit Sahne ver-
rihren. Mit Salz, Pfeffer,
Zucker und dem resthchen
Zitronensaft wirzen. Alle
Salatzutaten darunterhe-
ben. 15 Minuten kihl stel-
len. In einer Schiissel an-
richten. Petersilie waschen,
trockentupfen. Salat damit
garnieren.

Vorbereitung: 70 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit It) Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
3B(X

Wann reichen? Abends mit
WeiBbrot und Butter.



Gefllgelsalat
ungarische Art

125 g Reis, 11 Wasser, Salz,
1 tiefgekihlte

Génsekeule (600 g),

1 1Wasser,

200 g frische Champignons,
1 Zwiebel (40 g),

30 g Butter,

weiBer Pfeffer,

4 grofle Tomaten (300 g),
je 1 grine und rote
Paprikaschote (300 g).

Fur die Marinade:

Yg lsaure Sahne,

1 Becher Joghurt (150 g),
1 ERI6ffel Olivendl (10 g),
2 ERI6ffel Zitronensaft,

2 Teeloffel Paprika
edelsi, Salz, Zucker,

1 kleiner Weilkohl (500 g),
% Bund Schnittlauch.

Ungarisch natirlich mit
Paprika und Paprikascho-
ten. Reis waschen. In ko-
chendes Salzwasser geben.

In 15 Minuten beilRfest ko-
chen. Mit kaltem Wasser
auf einem Sieb abschrek-
ken, abtropfen lassen.
Gansekeule nach Vorschrift
auftauen lassen. Unter kal-
tem Wasser abspulen. Trok-
kentupfen. In leicht gesal-
zenem Wasser in 60 Minu-
ten gar kochen.

In der Zwischenzeit die
Champignons putzen, wa-
schen, trockentupfen. B 14tt-
rig schneiden. Zusammen
mit der geschélten, gewur-
felten Zwiebel 10 Minuten
ineinem Topfin Butter bra-
ten. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Erkalten lassen.
Tomaten briuhen, héau-
ten, Stengelansdtze raus-
schneiden. Grob wirfeln.
Paprikaschoten halbieren,
putzen, waschen, fein wir-
feln.
Gansekeuleentbeinen.Haut
und Fett entfernen. Fleisch
in mundgerechte Wirfel
schneiden. Mit Champi-
gnons, Zwiebel, Tomaten,
Paprika und Reis mischen.
Fur die Marinade saure
Sahne mit Joghurt und
Olivendl in einem Topf

schaumig ridhren. Mit Zi-
tronensaft, Paprika, Salz
und Zucker wirzen. WeiB-
kohl waschen und hobeln.
Leicht salzen. Eine Salat-
schusseldamitauslegen.Den
Salat draufschiohten. Mari-
nade draufgieBen. 2 Stun-
den kalt stellen. Schnitt-
lauch waschen, trocken-
tupfen, hacken. Vor dem
Servieren den Salat damit
bestreuen.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 15 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa

Wann reichen? Zum Abend
oder als Mitternachtsimbil}
bei der Party. Mit Land-
oder Vollkornbrot und But-
ter. Dazu Wein aus Ungarn.

Gefllgel-
Schnitten

4 Scheiben WeilRbrot (80 g),
40 g Butter,

300 g gebratenes
Hé&hnchenfleisch (fertig
gekauft).

Erst wenn das Fleisch butterweich gebraten ist, werden Gefliigels'pieRe zum HochgenuB.
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2 Pfirsichhalften aus
der Dose (100 g),

100 g Frischrahmkaése,
3 ERIoffel Pfirsichsaft,
Salz, Zucker, Curry,

1 Teeloffel Zitronensaft.
Fir die Garnierung:
4 schone Salatblatter,
1 Pfirsichhalfte aus
der Dose (50 g),

4 Cocktailkirschen,

% Bund Petersilie.

WeiRbrot mit Butter be-
streichen. Gefligelfleisch
wirfeln, Pfirsichhdlften pu-
rieren. Mit Frischrahmkase
und Pfirsichsaft in einer

Schiissel verrihren. Mit
Salz, Zucker, Curry und
Zitronensaft pikant ab-

schmecken. Gefligelwiirfel
reingeben. Mischen. Dann
auf den gebutterten Weil3-
brotscheiben verteilen.

Fir die Garnierung Salat-
blatter waschen. Trocken-
tupfen. Auf vier Teller ver-
teilen. Je eine Gefllgel-
Schnitte darauf legen. Mit
in Streifen geschnittener
Pfirsiohhalfte, Cocktailkir-
schen und gewaschener,
trockengetupfter Petersiie
garniert servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
42(1

Gefllgel-
Souffle

1 Brath&dhnchen (fertig
gekauft) (900 g).

Fur die SoRe:

70g Butter oder Margarine,
50 g Mehl, 1/4 1 Milch,
Salz, Pfeffer,

1 Prise geriebene
Muskatnuf3, 3 Eigelb,
100 g geriebener Kése,
3 Eiweil,

Butter oder Margarine
zum Einfetten.

Brathahnchen hauten, von
den Knochen lésen. Fleisch
fein hacken. In einer Schus-
sel beiseite stellen.

Fir die SolRe Butter oder
Margarine in einem Topf
erhitzen. Mehl einstreuen.
Unter Rihren durchschwit-
zen. Milch zugieffen und 7
Minuten kochen lassen. Da-
bei immer rithren. Mit Salz,



Pfeffer und Muskat wiir-
zen. Topf vom Herd neh-
men. Eigelb und geriebenen
Kase reinrihren. Eiweil} in
einem Topf steif schlagen.
Mit dem fein gehackten
Fleisch unterheben. In eine
eingefettete,feuerfesteForm
fillen. In den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne schieben. 10 Minuten
vor Ende der Garzeit mit
dem Deckel oder Alufolie
abdecken.

Backzeit: 35 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groRe Flamme.

Wahrend des Backens die
Alufohe nicht 6ffnen, sonst
fallt das Souffle zusammen.
Es mufl sofort nach dem
Backen serviert werden.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Wann reichen? Als kleines
Abendessen. Mit Kopfsalat
in Joghurtmarinade.

Gefllgel-
spielde

1 gebratenes Hahnchen
(fertig gekauft) (900 g),

4 Scheiben Ananas aus

der Dose (160 g),

2 Apfel, 2 Bananen,

Salz, weiRer Pfeffer, Curry.
Zum Braten:

4 ERloffel Ol (40 g).

Zum Garnieren:

8 Maraschinokirschen.

Hahnchen hauten. Kno-
chen auslésen. Fleisch in
walnuBgroRe W irfel schnei-
den.

Ananas auf einem Sieb ab-
tropfen. In grobe Sticke
schneiden. Apfel schalen,
halbieren, Kerngehduseent-
fernen, achteln. Noch mal
durchschneiden. Bananen
schalen. In 2 cm dicke
Scheiben schneiden.
Gefligelfleisch, Ananas-,
Apfel- und Bananenstiicke
abwechselnd auf acht Spie-
e stecken. Mit Salz, Pfef-
fer und Curry rundherum
bestreuen.

Ol in einer groRen Pfanne
erhitzen. SpieBe darin 8
Minuten braten. Dabei
mehrmals wenden.

Gefullte Birnen

Von diesen delikaten Gefliigel-Schnitten werden lhre Gaste bestimmt noch lange schwérmen.

Geschmackvolle Uberraschung fiir spate Gaste: Gefiillte Birnen.

Beim Anrichten auf jeden
SpieR eine Kirsche stecken.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
6TK

Beilage: Kdrnig gekochter
Reis. Wenn Sie mégen, mit
Curry gewdirzt. Als Getrdnk
empfehlen wir Bier oder
einen gut gekihlten Weil-
wein. Vielleicht einen von
der Mosel.

Gefullte Apfel

mit Fleisch
Siehe Fleischgefiillte Apfel.

Gefullte
Birnen

4 grolle Birnen (600 g),
2 Glas (je 2 cl)
Birnengeist,

60 g Gorgonzola,

30 g Mehl,

1 Ei,

40 g Semmelbrosel,
750 g Kokosfett oder
110l zum Ausbacken.
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Gefullte Paprikaschoten - bis vor einigen Jahren bei uns noch fast unbekannt - sind heute hei vielen Familien sehr beliebt.

Gewaschene Birnen schélen.
Halbieren. Stengelansétze
und Kerngehduse vorsich-
tig entfernen. Schnittfla-
chen der Birnen mit der
Halfte des Birnengeistes
bestreichen. Gorgonzolamit
dem resthchen Birnengeist
in einer Schissel cremig
rihren.

Aufvier Birnenhdlften ver-
teilen. UbrigeHalften drauf-
legen. Gut festdriicken. Zu-
erst in Mehl, dann in ver-
quirltem Eiund zum Schluf3
in Semmelbréseln wenden.
Semmelbrdsel gut andrik-
ken. Fett im Fritiertopf
auf 180 Grad erhitzen. Bir-
nen etwa 8 Minuten schwim-
mend darin ausbacken.
Rausnehmen und auf ei-
nem Kuchengitter gut ab-
tropfen lassen. Portions-
weise auf GlasteUern an-
richten.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
320

Wann reichen? Als Dessert
anstelle einer Késeplatte
oder als Uberraschung am
spaten Abend.
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Geflllte
Hammelbrust

Fiur 6 Personen

1000 g Hammelbrust
ohne Knochen,

Salz, Pfeffer.

Fir die Fillung:
1mittelgroRe Zwiebel (50g),
2 Knoblauchzehen, Salz,
1 Bund Petersilie,

% Bund Dil,

250 g gemischtes
Hackfleisch,

1 Ei,

3 ERI6ffel Semmelbrosel
(30 9),

Pfeffer.

AuBerdem:

80 g Margarine,

N 1heilRes Wasser,

2 ERI6ffel Ohvendl (20 g),
1 Teeltffel Paprika
edelslR,

16 Schalotten,

% 1heille Fleischbriihe
aus Wiirfeln,

1 ERI6ffel Speisestarke,
% 1l1saure Sahne.

Hammelbrust unter kaltem
Wasser abspllen, mitHaus-

haltspapier abtrocknen,
flachklopfen. Innenseite
mit Salz und Pfeffer ein-
reiben.

Fiur die Fiallung Zwiebel
schalen und hacken. Knob-
lauchzehen schdlen. Mit
Salz zerdriicken. Petersihe
und Dill waschen. Mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen und fein hacken.
Zwiebel, Knoblauch und
Krauter mit Hackfleisch,
Ei, Semmelbréseln und
Pfeifer in einer Schissel zu
einem festen Teig verarbei-
ten.
Hammelbrust damit fillen,
zusammenklappen. Mit
starkem Zwirn wie einen
Rollschinken zusammen-
binden. Hammelbrust in
die Fettpfanne legen, auf
die mittlere Schiene in den
vorgeheizten Ofen stellen.
Margarine in einem Topf
zerlassen. Hammelbrust
damit UbergieRen.
Bratzeit: 120 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % grofe Flamme.
Wahrend des Bratens die
Brust nach und nach mit

heifem Wasser und immer
wieder mit Bratfond Uber-
giefen. 30 Minuten vor
Ende der Bratzeit die ge-
schalten, mit Ol bepinsel-
ten, mit Paprika bestreuten
Schalotten um das Fleisch
legen. Danach Fleisch und
Schalotten aus der Pfanne
nehmen, auf einer vorge-
warmten Platte anrichten.
Warm stellen. Bratfond mit
Fleischbriihe loskochen.
Durch ein Sieb in einen
Topf geben. Speisestérke
mit etwas kaltem Wasser
anrihren. SoBe damit bin-
den. Einmal aufkochen.
Saure Sahne unterriihren.
Erhitzen. Nicht mehr ko-
chen. SoBe abschmecken,
gesondert servieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 140 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Unser Menlvorschlag: Vor-
weg Dubarry-Suppe, als
Hauptgang Gefillte Ham-
melbrust, rohe Kartoffel-
kl6Bchen, Brechbohnen. Als
Dessert Buttermelone mit
Schlagsahne. Als Getrank;
Roter Bordeaux.



Gefullte
Paprika-
schoten

1 Brotchen, » 1Wasser,
je 2 grofe rote und griine
Paprikaschoten (300 g),
1 kleine Zwiebel (30 g),
250 g gemischtes
Hackfleisch,
1 Ei,
Salz, Pfeffer,
40 g Butter oder
Margarine,

1lheilles Wasser,
3 ERIoffel Tomatenmark,
1 Teel6ffel Speisestérke,
1 Prise Zucker.

Brotchen in Wasser ein-
weichen.

Am Stielende von den Pa-
prikaschoten einen Deckel
abschneiden und wegwer-
fen. Schoten aushdhlen und
waschen. Mit Haushalts-
papier trockentupfen. Auf
eine Platte geben, beiseite
stellen.

Zwiebel schélen, fein hak-
ken. In eine Schissel geben.
Dazu das ausgedrickte
Brotchen, das Gehackte,
das aufgeschlagene Ei, Salz
und Pfeffer. Zu einem
Pleischteig mischen. Kraf-
tig abschmecken.
Pleischteig in die Paprika-
schoten fullen.

Butter oder Margarine im
Topferhitzen. Paprikascho-
ten reinstellen. Wasser zu-
gieBen. 30 Minuten bei
mittlerer Hitze gar schmo-
ren.

Paprikaschoten einzeln mit
dem Schaumléffel aus dem
Topf nehmen und in einer
vorgewdérmten Schissel an-
gerichtet warm halten.
Den Bratfond mit Toma-
tenmark aufkochen. Spei-
sestarke mit kaltem Was-
ser verriithren. SolRe damit
binden. Mit Salz, Pfeffer
und der Prise Zucker ab-
schmecken. Uber die Pa-
prikaschoten gieen und
servieren.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
300

Beilagen:  Salzkartoffeln,
Reis oder Kartoffelpiree.
Als Getrank; Bier.

Geflllte
Tomaten

8 grofRe, feste Tomaten
(650 9),

Salz, Pfeffer.

Fur die Fullung:

1 Brotchen,

1 Tasse Wasser,

200 g gemischtes
Hackfleisch,

50 g gerducherter Speck,
1 kleine Zwiebel (30 g),
1 Ei,

Salz, Pfeffer.

Margarine zum Einfetten.
2 ERI6ffel geriebener
Schweizer Kése (20 g).
% Bund Petersilie.

Tomaten waschen. Trock-
nen. Deckel abschneiden
und vorsichtig aushgéhlen.
Innen leicht mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Fir die Fillung das Brot-
chen in kaltem Wasser ein-
weichen. Gehacktes in eine
Schissel geben. Dazu den
gewlrfelten Speck, die ge-
schélte, gehackte Zwiebel,
Ei, Salz und Pfeffer. Brot-
chen ausdricken, zerpflik-
ken. Auch in die Schissel
geben. Zu einem Fleisch-
teig mischen. Tomaten da-
mit fallen.

Auflaufform einfetten. To-

maten reinstellen. Gerie-
benen Kase darauf ver-
teilen. Tomatendeckel

schrég draufsetzen, so daR

Geflllte Tomaten

man von der Fillung noch
etwas sehen kann. In den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene stellen.
Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp * grofRe Flamme.
Aus dem Ofen nehmen. Mit
gewaschener,  trockenge-
tupfter Petersilie garniert
servieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa

Beilage: Kartoffelpuree.

Gefullte
Weinblatter

Siehe Dolmas.

Wem gefillte Paprikaschoten zu reichhaltig sind, fir den sind gefullte Tomaten das richtige.
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Geflllte
Zwiebeln

1 Brotchen, 1Wasser,
8 groBe Zwiebeln (800 g),
% 1Wasser, Salz.
Fur die Fullung:
1 Dose Rauoher-Seelachs
(40 g),
250 g gemischtes
Hackfleisch, 1 Ei,
4 Teeloffel gehackte
Zwiebeln (das Innere der
groBen Zwiebeln),
Pfeffer,
2 ERIoffel Whisky,
60 g Butter oder
Margarine,

1heiBe Fleischbrihe
aus Wirfeln,
2 ERI6ffel Mehl (30 g),
Salz, Pfeffer,
4 ERI6ffel saure Sahne
(60 Q).
Fir die Garnierung:
1 Bund Petersihe.

Brotchen in kaltem Wasser
einweichen. Zwiebeln scha-
len, mit spitzem Messer
kreisrund einschneiden. Mit
einem ERI6ffel aushdhlen.
Zwiebelfleisch hacken. In
Schalchen beseite stellen.
Wasser mit Salz in einem
Topf aufkochen. Zwiebeln
darin 15 Minuten ziehen
lassen.

Réaucher-Seelachs (zwei
Scheiben fir die Garnie-
rung zurucklassen) klein-
schneiden. In eine Schiissel
geben. Dazu: das Gehackte,

Mit Hachfleisch und B&ucher-Seelachs gefiullte Zwiebeln.
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das Ei, das ausgedrickte
Brotchen, etwas gehacktes
Zwiebelfleisch, Pfeffer und
Whisky. Mischen. Zwiebeln
damit fullen.

40 g Butter oder Margarine
in einer feuerfesten Form
erhitzen. Zwiebeln darin
5 Minuten anbraten. Rest-
liche Butter in einer Pfanne
erhitzen. Das restliche ge-
wiirfelte Zwiebelfleisch dar-
in scharf anbraten. Zu den
Zwiebeln in die feuerfeste
Form geben. Fleischbriihe
angieBen. Form zugedeckt
mit Deckel oder Alufolie
in den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
stellen.

Backzeit: 50 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grofRe Flamme.

Nach 20 Minuten Backzeit
den Deckel abnehmen.
Mehl in einem Becher mit
wenig kaltem Wasser ver-
rithren. Bratfond damitbin-
den. 7 Minuten kocheln.
Mit Salz, Pfeffer und saurer
Sahne wiirzen.

Fir die Garnierung die
beiden Réaucher-Seelachs-
scheiben in Streifen schnei-
den. Kreuzweise auf die
Zwiebeln legen. Petersihe
waschen, trockentupfen,
grob hacken und driber-
streuen. Gefiillte Zwiebeln
in der Form servieren.
Vorbereitung: 45 Minuten.
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
505;

Gefullter
KohiUkopf

1 Kopf Weillkohl oder
Wirsing (2000 g),

% 1Wasser, Salz.

Fur die Fillung:

1 Brotchen (50 g),

% 1Wasser,

400 g gemischtes
Hackfleisch,

1 Ei, Salz, weiRer Pfeffer,
% Teeloffel zerstolRener
Kimmel,

1 1Wasser.

Fir die Sole:

40 g Butter oder
Margarine,

40 g Mehl,

% 1 Gemusewasser,
Salz, weilRer Pfeffer,

3 ERIoffel Sahne (30 g),
1 Bund Petersilie.

Kohlblatter vom Strunk
lésen. Dicke Rippen mit
dem Messer abflachen. Was-
ser mit Salz in einem Topf
aufkochen. Kohlblatter
reingeben und in 4 Minu-
ten halbgar kochen. Auf
Sieb abtropfen lassen. Ge-
musewasser aufbewahren.
Fir die Fillung Broétchen
in % 1Wasser einweichen,
ausdricken. In eine Schis-
sel geben. Dazu Hack-
fleisch, Ei, Salz, Pfeffer und
Kimmel. Zu einem Fleisch-
teig kneten.

Die groBten Kohlblatter
kreisrund auf eine Stoff-
serviette oder ein Kiichen-
handtuch legen. Einen Teil
des Fleischteiges bis 3 cm
vom Rand entfernt auf die
Kohlblatterverteilen. Dann
kegelférmig Kohlblatter
und Fleischteig einschich-
ten. Kegel mit einem Kohl-
blatt abdecken. Serviette
kreuzweise verknoten.
Wasser in einem hohen
Topf aufkochen. Mit dem
Kohlkopf gefullte Serviette
an einen auf den Topfrand
gelegten Kochloffel hdngen.
Im Wasserdampf in 60 Mi-
nuten gar kochen.

Fir die SoRe Butter oder
Margarine in einem Topf
erhitzen. Mehl einrihren,
goldgelb  werden lassen.
Durchgesiebtes  Gemiuse-
wasser unter Riuhren an-
gieRen. 7 Minuten kochen
lassen. Mit Salz und Pfef-

fer wirzen. Sahne rein-
rihren. PetersUie waschen,
trockentupfen, grob hak-
ken. In die SoRe mischen.
Gefullten Kohlkopf aus der
Serviette ldsen, vierteln.
In einer Schussel anrichten.
Mit SoBe UbergieBen und
servieren. Oder Kohlkopf
und Sofe getrennt reichen.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
5I(L

Beilage: Butterkartoffeln.

Gefullter

Mandarinen-Apfel
Siehe Apfel-Mandarinen-
Speise.

Gefulltes
Welilsbrot

1 Salatgurke (500 g),

2 Gewdrzgurken,

300 g gekochter Schinken,
200 g Emmentaler Kése,
1 Bund Schrittlauch,

1 Bund Petersihe,

1 Bund Dill,

150 g Butter,

Salz, Paprika,

1 franzdsisches
Stangenweibrot

(500 g, etwa 40 cm lang).
Zur Garnierung:

4 hartgekochte Eier,

6 Tomaten (400 g).

Salatgurke waschen, ab-
trocknen. Madaglichst unge-
schélt (wenn Schale nicht
zu hart) in % mal ~ cm
groRBe Wirfel schneiden.
Gewlrzgurken, Schinken
und Ké&se auch.
Schnittlauch, Petersihe und
Dul waschen, trockentup-
fen und hacken. Butter
schaumig rithren. Mit Salz
und Paprika pikant ab-
schmecken. Mit den (bri-
gen Zutaten mischen.

Brot 1angs halbieren. Kru-
me aus beiden Hé&lften ent-
fernen. Fillung fest hinein-
dricken. Beide Hélften in
Pergamentpapier wickeln.
Mindestens 2 Stunden in
den Kiuhlschrank stellen.
Unmittelbar vor dem Ser-
vieren das Brot in finger-
dicke Scheiben auf einer
Platte anrichten.



Eier schalen und vierteln.
Tomaten waschen, Sten-
gelansdtze rausschneiden,
achteln. Damit garnieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 10 Minuten.

Kalorien insgesamt: Etwa
47TK

Gehacktes
Beefsteak
Westmoreland

Beefsteak en casserole
Westmoreland

Flr die gebratenen
Kartoffeln:

1000 g Kartoffeln, Mit gefllltem Weilbrot als Party-Snack werden Sie bei

4 ERI6ffel Ol (40 g), Salz.
Fir die Beefsteaks:

2 altbackene Brotchen,
Wasser,

2 Z™viebeln (100 g),

500 g Beefsteakhack,
Salz, Pfeffer, 20 g Butter.
Tir die Sole:

% 1Fleischbrihe aus
Wiirfeln,

500 g weiche Tomaten,
2 Teeloffel Speisestérke,
Salz, weiller Pfeffer,
TabascosoRe.
AuBerdem:

1 kleine Dose
Champignons (200 g),
20 g Butter, Salz,

1 kleines Glas Mixed
Pickles (220 g),

6 feste Tomaten (420 g).
5 Stengel Petersuie.

Obgleich Westmoreland
eine Grafschaft in England
ist, handelt es sich bei die-
sem Gericht um einen Bei-
trag der klassischen fran-
z6sischen Kiiche. Der Name
bezieht sich allein auf die
SoRe. Sie macht aus einem
Gehackten Beefsteak ein
Beefsteak Westmoreland.
Kartoffeln schélen, wa-
schen und in feine Scheiben
schneiden. Trockentupfen.
Ol in einer Pfanne erhitzen.
Kartoffelscheiben  reinge-
ben, salzen. Unter haufi-
gem Wenden in 15 Minuten
knusprig braten.

Brotchen in kaltem Wasser
einweichen, big sie die dop-
pelte GroRe erreicht haben.
Sehr gut ausdriicken. Zwie-

Gehacktes Beefsteak

Ilhren Gasten nur Lob ernten.

beln schélen und fein hak-  AuRen 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 Schussel geben. Einen
Fleischteig mischen und
gut abschmecken. 4 grolle
oder 8 Kkleine Beefsteaks
daraus formen. Butter in
einer Pfanne erliitzen. Beef-
steaks darin 4 Minuten
braten. Sie sollen auBen
knusprig und innen weich
sein. Warm stellen.

Fir die SoBe den Bratfond
der Beefsteaks mit Fleisch-
brihe loskochen. Tomaten
héuten, vierteln, entker-
nen. Stengelansédtze raus-
schneiden. Tomaten grob
wirfeln und in der Fleisch-
brihe in 20 Minuten sémig
kochen. Durch ein Sieb
passieren. Speisestarke mit
etwas kaltem Wasser ver-
quirlen. SoRe damit bin-
den. Mit Salz, weilem Pfef-
fer und Tabascosolle ab-
schmecken.

Champignons auf einem
Sieb abtropfen lassen. In
einen Topf mit der erhitz-
ten Butter geben. 5 Minu-
ten durchbraten. Salzen.
Mixed Pickles auch auf
einem Sieb abtropfen lassen,
groBe Stiicke halbieren
oder vierteln. Tomaten
brihen, héuten, Stengel-
ansatze rausschneiden,
vierteln, kleinschneiden.
Zu den Champignons ge-
ben und weitere 5 Minuten
erhitzen.

Beefsteaks in vorgewérm-
te Schissel legen. Gemiuse-
mischung darauf, Kartof-
feln drumherum anrichten.
HeiBe TomatensoBe uber
die Beefsteaks giellen. Pe-
tersiiie waschen, trocken-
tupfen, hacken und druber-
streuen.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Beilage: Endiviensalat mit
Joghurt-Marinade oder To-
matensalat.
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Gelee-Orangen kdnnen st als Dessert oder pikant als Beilage zum Braten serviert werden.

Gelatine

Versierten Hausfrauen pas-
siert es natirlich nicht,
dal Gelatine klumpt.
Oder dalR nach funf Stun-
den noch flussig ist, was
fest werden sollte. Pech-
vigel stehen verzweifelt
vor dem miBratenen Er-
gebnis, der Gelatine fir
alle Zeiten abschwdrend.
Dabei ist weder das eine
noch das andere ein Mal-
heur. Im ersten Fall wird
die gelierte Speise unter
Ruhren nochmals auf min-
destens 30 Grad erhitzt.
Dann hat sich die Gelatine
geldst, und die Speise wird
erneut zum Festwerden an
einen kihlen Ort gestellt.
Im zweiten Fall wurde die
Flussigkeit nicht richtig
abgemessen. Aber Flussig-
keit- und Gelatinemenge
missen genau aufeinander
abgestimmt sein.

Far 1 Liter Flussigkeit
braucht man:

12 Blatt Gelatine, wenn die
Speise nicht gestirzt wird.
14 Blatt, wenn die Speise
Friuchte enthélt.

18 bis 20 Blatt, wenn die
Speise gestiurzt werden soll.
Flr jede Speise, die langer
als 24 Stunden zum Gelie-
ren kalt gestellt wird, kann
man pro Liter zwei Blatt
Gelatine weniger rechnen.
Gelatineistein geschmacks-
und geruchsneutraler Leim-
stoff, der durch Auskochen
entfetteter Knochen und
Knorpel gewonnen wird.
Sie wird in hauchdinnen,
glasklaren Bléttern von 2 g
Gewicht oder als gemahlene
Gelatine in P&ckchen an-
geboten. Ein Packchen Ge-
latine entspricht 6 Blatt.
Rote Gelatine wird mit
Speisefarbe geférbt.
Gelatine wird zum Gelie-
ren von klaren Wein- und
Fruchtsaftspeisen, Frucht-
mark und Aspik verwendet.
Man arbeitet so damit:
Gelatine in kaltem Wasser
quellen lassen. Ausdriicken.
HeiBe Flussigkeit zugielen,
damit l6sen. Oder sie aus-
gedrickt im Topf Iésen.
Kalt zubereitete Speisen
mit gemahlener Gelatine
binden, die im Wasserbad
geldst wird.

Gelbe Riben

Die einen nennen sie gelbe
Ruben, die anderen Wur-
zeln, wieder andere Mohr-
riiben oder Mdhren. Und
alle meinen das gleiche.
Denn diese Bezeichnungen
sind nur landschaftsbe-
dingt. Wir sagen in unseren
Rezepten generell Md&hren.
Als  einzige  Ausnahme
schreiben wir Karotten,
denn sie sind eine bestimm-
te Mohrensorte. Namlich
die kleinen, runden Moh-
ren, die bei uns als Konser-
ven im Handel sind.

Gelee

Manche Leute essen Gelee
am liebsten als Brotauf-
strich. Also Gelee aus
Fruchtsaft und Zucker.
Manchmal reicht der Pek-
tingehalt des Saftes, um
ihn mit dem Zucker ge-
heren zu lassen. Meistens
mussen Geliermittel (als
Fertigprodukte zu kaufen)
und dazu manchmal Zitro-
nensdaure mit erhitzt wer-



den, damit Gelee entsteht.
Gelee nennt man aber auch
den Fleisohsaft, der dank
seines Leimgehalts nach
dem Erkalten steif wird.
Was sonst noch Gelee heif’t,
sind SiRspeisen, die mit
Gelatine zubereitet werden.
Wobei sich eigenthch nur
die Gelees Gelee nennen
sollten, die ohne feste Be-
standteile, also nur aus
Flissigkeit bereitet werden.
Meist sind diese Gelees
sif: Aus Fruchtsaft, Wein
oder Milch mit Zucker. Die
anderen Gelatine-Gelees
sind Aspik oder Silze.
Aspiknenntman eine Speise
dann, wenn groBRe Fleisch-,
Fisch- oder Gemisestiicke
oder auch Schalentiere mit
einem pikant abgeschmeck-
ten, meist auf Brihenbasis
aufgebauten Gelee (ber-
zogen werden.

Siilze ist etwas AhnUches.
Allerdings werden bei Siilze
kleingeschnittene Zutaten
mit Gelee gemischt. Silze
kann auch siR sein, z. B.
Frichtesulze.

Eins haben sie gemeinsam:
Sie werden wieder flissig,
wenn man sie erhitzt.

Gelee-
L_ebkuchen

500 g Zucker, 3 Eier,

10 g Hirschhornsalz,

1 ERI6ffel Wasser,

500 g Orangen- oder
Zitronengelee,

je 50 g gehacktes Orangeat
und Zitronat,

125 g geschalte,
geriebene Mandeln,

1 Messerspitze
Nelkenpulver,

1125 g Mehl,

Mehl zum Ausrollen,
Margarine zum Einfetten.
Fir die Glasur;

400 g Puderzucker,

6 ERI6ffel Zitronensaft.

Zucker und Eier 10 Minu-
ten in einer Schissel schau-
mig ruhren. Hirschhorn-
salz mit Wasser in einer
Tasse verrihren. Zu der
Zucker-Ei-Mischung Oran-
gen- oder Zitronengelee,
Orangeat, Zitronat, Man-
deln und Nelkenpulver ge-
ben. Hirschhornsalz auch.
Dann nach und nach das
Mehl reinkneten.

Uber Nacht kiihl stellen.
Am anderen Tag Back-
brett oder Arbeitsflache mit
Mehl bestduben. Teig dar-
auf portionsweise % cm
dick ausrollen. 3 mal 7 cm
groBe Rechtecke ausschnei-
den.

Aufs eingefettete
blech legen.

In den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
schieben. Ergibt 108 Gelee-
Lebkuchen, die man auf
4 Blechen backt.

Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd; 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groBe Flamme.

Fur die Glasur Puderzucker
in eine Schiissel sieben.
Mit Zitronensaft verriithren.
Die Gelee-Lebkuchen da-
mit bestreichen.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 25 Minuten.
Zubereitung: 90 Minuten.
Kalorien pro Stuck: Etwa
™

Back-

Gelee-
Orangen

4 Orangen, % 1Rotwein,
40 g Zucker,

1 Packchen Vanilhnzucker,
Saft von zwei Zitronen,

7 Blatt weille Gelatine,

4 ERI6ffel heilles Wasser.
Fir die Garnierung:

% 1Sahne,

1 Packchen Vanilhnzucker,
12 Maraschinokirschen.

Gemischter Salat Antonia

Von den Orangen einen
kleinen Deckel abschnei-
den, so daB nur ein kleines
Loch entsteht. Mit einem
Grapefruitmesser (gibt es
im Haushaltswarenge-
schéft) vorsichtig das
Fruchtfleisch rauslosen.
Schalen aufbewahren.
Fruchtfleisch durch ein Sieb
in eine Schissel passieren.
Rotwein, Zucker, VanilUn-
zucker und Zitronensaft
zugeben.

Eingeweichte, ausgedrick-
te Gelatine in 4 ERIoffel
heifem Wasser auflésen
und unter Ruhren in die
Flissigkeit geben.

Orangen damit fillen und
kalt stellen. Nach dem Er-
kalten mit einem scharfen
Messer in Sechstel schnei-
den. Auf einer Platte oder
einem Glasteller kreisfor-
mig anrichten.

Sahne mit Vanillinzucker
steif schlagen. Die Oran-
gensechstel mit je einer
Sahnerosette garnieren. Ma-
raschinokirschen halbieren
und obendrauf setzen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 10 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa

W ann reichen? Als Dessert.
Zum Beispiel nach einem
reichhaltigen Essen. Oder
als kleine Uberraschung fir
Kinder. Dann Rotwein
durch Kirschsaft ersetzen.
PS: Wenn Sie die Gelee-
Orangen pikant zubereiten
wollen, wirzen Sie das
Fruchtfleisch mit nur einer
Prise Zucker. Dazu mit ei-
ner Prise Salz, wenig Pfef-
fer und zwei Spritzern Ta-
bascosoRe.

Fur die Garnierung nehmen
Sie 2 ERI6ffel Mayonnaise,
halbierte grine Oliven und
kleine PetersilienstrauB3-
chen. Eine attraktive Bei-
lage zu kaltem Braten.
Auch flr ein Kaltes Biifett.

Gemischter
Salat Antonia

150 g tiefgekihlte
Nordseegarnelen,

2 Schalotten, 2 Bund
Radieschen, 8 gefillte griine
Oliven, 4 schwarze Ohven,
1 kleine Paprikaschote
(100 g).

Fir die Marinade:

5 ERloffel Ol (150 g),

3 ERl6ffel Weinessig,

4 ERIoffel herber
Weillwein (40 g),

2 SchuB Cointreau, weiler
Pfeffer, 1 Knoblauchzehe,
Salz, Y2 Bund Petersihe,
12 Bund Dill.

1 Kopf Salat,

2 hartgekochte Eier.

Der Salat Antonia ist genau
die richtige Vorspeise fir
Leute, dieeine herb-pikante
Note lieben.
Nordseegarnelen auftauen
lassen, auf einem Sieb ab-
tropfen. Schalotten schélen,
in feine Ringe schneiden.
Die gewaschenen Radies-
chen und die grinen Ohven
in  Scheiben schneiden.
Schwarze Oliven entker-
nen, Fruchtfleisch hacken.
Paprikaschote  halbieren,
entkernen, putzen, wa-
schen, in Streifen schnei-
den. AuBer den Garnelen
alles in eine Schissel geben.
Fiir die Marinade Ol, Essig,
WeiBwein und Cointreau
in einem Topf verrihren.
Pfeffern, Knoblauchzehe
schalen, mit Salz zerdrik-
ken, in die Marinade mi-
schen. Petersilie und Dill
waschen, trockentupfen,
fein hacken und auch rein-
geben. Garnelen abtropfen
lassen. Mit den (brigen Sa-
latzutaten mischen. Mari-
nade driibergieBen. Vorsich-
tig mischen. 30 Minuten im
Kihlschrank durchziehen
lassen.
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Salatkopf zerpflicken, wa-
schen. Mit einem sauberen
Geschirrtuch  oder mit
Haushaltspapier gut trok-
kentupfen. GrolRe Blatter
teilen. Eine Glasschale da-
mit auslegen. Salat druber-
geben.

Eier fein hacken. Vor dem
Servieren Uber den Salat
streuen.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 10 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa

Beilage: Toastbrot.

Gemischter
Salat
Balkan Art

Fir 10 Personen

4 grole gelbe

Paprikaschoten (600 g),

1 groRe

Salatgurke (500 g),

250 g sehr kleine, griine

Tomaten,

500 g feste, rote Tomaten,

6 mittelgroRe

Zwiebeln (300 g),

% Kopf WeiRkohl (500 g),

weiller Pfeffer.

Fir die Marinade:

1% 1Wasser,
1Kréuteressig,

1 ERI6ffel Salz,

1 Teel6ffel Zucker (10 g),

1 Lorbeerblatt,

1 Teel6ffel getrocknete

Dillspitzen,

1 Teel6ffel getrocknetes

Bohnenkraut,

1 Prise getrockneter

Estragon,

10 ERI6ffel Olivendl (100 g).

Bei den Ungarn und bei
fast allen Vélkern Jugosla-
wiens ist dieser Salat sehr
beliebt. Zur Freude der
Touristen, die ihn schatzen
gelernt haben. Natirlich
kann man ihn auch hierzu-
lande zubereiten. Voraus-
gesetzt, Sie haben einen
jener grofRen Steinguttopfe,
wie sie zu GroBmutters Zei-
ten in jeden Haushalt ge-
horten. Und Sie haben
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einen Gemiusehandler, der
Ilhnen griine Tomaten be-

sorgt.
Paprikaschoten halbieren,
entkernen, putzen, wa-

schen, in Streifen schnei-
den. Salatgurke waschen
und ungeschdlt in Schei-
ben schneiden. Griine und
rote  Tomaten waschen.
Stengelansétze rausschnei-
den. Rote Tomaten héauten,
dann alle in Scheiben
schneiden. Zwiebeln scha-
len, in Ringe schneiden.
WeiBkohl vierteln, hobeln,
waschen, auf einem Sieb
gut abtropfen lassen. Das
Gemise, mit dem WeiB-
kohl beginnend, lagenweise
in einen Steinguttopf ge-
ben. Auf jede Lage etwas
weillen Pfeffer streuen. Als
letzte Lage WeilRkohl!

Fur die Marinade Wasser
mit Essig, Salz, Zucker,
Lorbeerblatt und Krautern
in einem Topf aufkochen.
Abschmecken. Die Marina-
de mull sehr kréaftig sein.
Eventuell nachwiirzen.
Marinade durch ein Sieb
Uber den Salat giellen.
Salat muB bedeckt sein.
Steinguttopf mit Perga-
mentpapier oder Klarsicht-
foHe Zudecken und an einen
kiuhlen Ort stellen.

Nach 14 Tagen kdnnen Sie
den Salat essen. Er hélt sich
aber (auch angebrochen)
einige Tage ldnger. Unsere
Portion ist von vier Per-
sonen nicht auf einmal zu
bewadltigen. Sie ist fur 10
Personen berechnet.

Die gewinschte Menge aus
dem Topf nehmen. Topf
wieder gut verschheRen.
Der Salat braucht vor dem
Servieren nur mit etwas
Olivendl gemischt zu wer-
den. Das kann aber auch
jeder am Tisch nach eige-
nem Geschmack machen.
Vorbereitung: 45 Minuten.
Zubereitung: Ohne Lager-
zeit 15 Minuten.

Kalorien insgesamt: Etwa
147(K

Wann reichen ? Als Salat zu
gebackenen Bohnen oder
mit Landbrot, Vollkorn-
brot und Butter als Abend-
essen. Als Getrdénk emp-
fehlen wireinenroten Land-
wein. Auch zu frischen Pell-
kartoffeln gut. Davor Bier.
Danach ein Slibowitz.

TIP

Die Form fir
Aspik- und
Geleespeisen
vor dem
Einfillen mit
kaltem Wasser
aussplilen oder
leicht mit Ol
einfetten.

Lost sich der
Aspik nicht,
einen nassen,
kalten Lappen
auf die Form
legen oder

die Form auf
einen heiBen
Lappen stellen.
Nur kurz,
scmst wird der
Aspik flissig.

Gemuse
tirkische Art

1 Paket tiefgekihlte
Brechbohnen (450 g),
Salz, 54 1Wasser,

2 Zwiebehi (80 g),

3 Knoblauchzehen,

3 ERI6ffel OHvendl (30 g),
3 Mdéhren (150 g),

1heile Fleischbrihe

aus Waurfeln,

je 1rote und grine
Paprikaschote (300 g),

6 Tomaten (400 g),

1 ERIoffel
, Tomatenmark (15 g),

2 kleine Zucchinis (200 g),
Pfeffer,

1 ERI6ffel Zitronensaft,

1 Prise Zucker,

1 Bund Petersilie.

Etwas auf tiirkische Art zu-
bereiten, heillt oft Zucchi-
nis oder Auberginen ver-
wenden. Zum SchluB gibt
man haufig gebrdunte But-
ter Uber das Gericht. Das
kénnen Sie auch beim Ge-
muse tirkische Art. Wenn
Sie die Kalorien nicht
scheuen.

Bohnen 15 Minuten in ei-
nem Topf in kochendem,
gesalzenem Wasser garen.
In der Zwischenzeit das
Gbrige Gemise vorberei-
ten: Zwiebeln schalen und
wirfeln. Knoblauchzehen
schédlen und mit etwas Salz
zerdriicken. Ouvendl in ei-
nem Topf erhitzen. Beides
darin glasig braten. Moh-
ren schélen, waschen, in
Scheiben schneiden. Dazu-

geben. Mit etwas Brihe
auffillen. 5 Minuten ko-
chen lassen.

Paprikaschoten halbieren,
entkernen, waschen, trok-
kentupfen, wirfeln. Toma-
ten brihen, hauten, Sten-
gelansatze rausschneiden,
entkernen und auch wir-
feln. In den Topf geben.
Auch das mit der resthchen
Brihe verriihrte Tomaten-
mark.

Weitere 5 Minuten kochen
lassen.

Zucchinis waschen und in
diinne Scheiben geschnit-
ten in den Topf geben. Ab-
getropfte Bohnen nach wei-
teren 5 Minuten dazugeben.
Mit Pfeffer, Zitronensaft
und Zucker abschmecken.
Eventuell mit Salz nach-
wirzen.

Petersilie waschen, trok-
kentupfen und hacken.
Vorm Servieren Ubers Ge-
miise streuen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
195.

Unser MeniVorschlag: Vor
weg die Creme Vichyssoise
Als Hauptgericht Lamm
koteletts oder Hammel
keule mit Gemise tirki
sehe Art. Als Dessert emp
fehlen wir Adamséapfel und
als Getrank jugoslawischen
Rotwein oder Bier.

PS: Beidiesem Gericht soll
das Gemiise beilRfest blei-
ben. Darum sind die Koch-
zeiten so kurz.

Gemusebrihe

500 g Gemdse

(1 Kohlrabi, 2 Méhren,

1 Petersihenwurzel,

1 Zwiebel, 1 Stange Lauch,
Y2 kleiner Blumenkohl,

4 WeiBkohl- und

W irsingkohlblatter,



6 Rosenkohlréschen),

40 g Butter oder Margarine,
171 heilles Wasser,

Salz,

% Bund Petersilie,

weiBer Pfeffer.

Die Gemusebrihe kann wie
eine Fleisch- oder Kno-
chenbrithe verwendet wer-
den. Gekocht wird sie so:

Gemise grindlich putzen,
waschen. Auf einem Sieb
abtropfen lassen. Klein-
schneiden. Rosenkohl ganz
lassen, Blumenkohl in klei-
ne Rdschen teilen.

Butter oder Margarine in
einem Topf erhitzen. Ge-
muse reingeben, 3 Minuten
unter Rihren darin an-

braten. Mit Wasser auf-
fillen. Salzen. Bei schwa-
cher Hitze 60 Minuten ko-
chen lassen. Gewaschene
Petersilie 5 Minuten vor
Ende der Garzeit rein-
geben. Brihe durch ein
Sieb gieflen. Mit Salz und
weillem Pfeffer abschmek-
ken.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
115.

PS: Wenn Sie sie als Vor-
suppe servieren wollen,
sollten Sie in jede Suppen-
tasse einen ERI6ffel gehack-
te Petersilie, einige Spar-
gelspitzen oder blattrig ge-
schnittene ~ Champignons
geben.

Gemuse-
creme-Suppe

2 Mdhren (150 g),

1 Kohhabi (250 g),

% Sellerieknolle (100 g),

1 kleiner Blumenkohl

(250 9),

% 1Wasser,

Salz,

40 g Butter oder Margarine,
1 Zwiebel (40 g),

20 g Mehnl,

% 1heile Gemusebrihe,
% 1Dosenmilch oder
Sahne,

1 Eigelb, weilRer Pfeffer,

1 Prise Zucker,

50 g Champignons aus der
Dose,

Gemusecreme-Suppe

50 g Spargel aus der Dose,
% Bund Petersilie.

Gemuse putzen und wa-
schen. Moaohren, Kohlrabi
und Sellerie in Streiten
schneiden. Blumenkohl in
Rdéschen teilen.

Wasser mit Salz in einem
Topf aufkochen. Gremise
reingeben. Bei mittlerer
Hitze in 20 Minuten gar
kochen. Gemuse aus dem
Topf nehmen. Auf einem
Sieb abtropfen lassen.
Butter oder Margarine in
einem Topf erhitzen. Zwie-
bel schalen, wirfeln. Im
Topf glasig werden lassen.
Mehl reinrihren. Mit heil3er
Gemdsebrihe auffillen, 7

Das Gemiise tlrkische Art eignet sich mit seinem wirzigen Aroma gut als Beilage zu Gerichten aus Lamm- oder HammelReisch.
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Diesen Gemiuseeintopf kénnen Sie auch in der Tonform kochen. Der Vorteil: Sie kdnnen das Gerichl. darin, sogar servieren.

Minuten kochen lassen. E t-
was Flissigkeit mit der Do-
senmilch oder der Sahne
und dem Eigelb im Becher
verquirlen. In die vom
Herd genommene Suppe
rihren. Abgetropftes Ge-
mise in die Suppe geben.
Mit Salz, Pfeffer und Zuk-
ker abschmecken.
Champignons und Spargel
abtropfen lassen und in die
Suppe geben. Noch mal bis
-kurz vorm Siedepunkt er-
hitzen. Vom Herd nehmen.
Petersilie waschen, trok-
kentupfen, hacken. In die
Suppe geben. In Portionen
servieren.

Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
M 6
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Wann reichen? Als Suppe
zu Mittag. Da sie nicht
sehr sdttigt, sollten Sie da-
nach ein kréftiges Dessert
reichen. Zum Beispiel den
Daéanischen Apfelkuchen,
der ja ein Auflauf ist.

Gemuse-
eintopf

500 g Hammelfleisch,

1 Zwiebel (40 g),

4 ERloffel Ol (40 g),

1 Kopf Wirsing (400 g),
% Knolle Sellerie (250 g),
5 Mdéhren (250 g),

1 Stange Lauch (150 g),
1% 1heilRe Fleischbriihe
aus Wirfeln,

250 g Kartoffeln,

1 kleiner Blumenkohl
(400 g),

250 g grine Bohnen,

2 ERI6ffel Tomatenmark
(30 g),

Salz, Pfeffer,

1 Bund Petersilie.

Hammelfleisch unter kal-
tem Wasser abspllen. Mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen. In mundgerechte
Wiirfel schneiden. Zwiebel
schdlen, ganz fein hacken.
Ol in einem Topf erhitzen.
Fleisch darin 5 Minuten
rundherum braun anbra-
ten. Zwiebelwirfel zugeben
und goldgelb werden lassen.
Alles in eine feuerfeste
Form geben.

Gemise putzen und wa-
schen. Wirsing hobeln, Sel-
lerie in Wirfel, Mdhren und
Lauch in Scheiben schnei-
den. _Zum Fleisch geben.
Fleischbrihe angieBen. 70
Minuten kochen lassen.
Kartoffeln schalen, wa-
schen, wirfeln. Blumen-
kohl in Rd&schen teilen.
Bohnen fadeln und bre-
chen. 20 Minuten vor Ende
der Garzeit auch in die
Form geben.

Tomatenmark in einem Be-
cher mit etwas Briihe ver-
quirlen. In den Eintopf
rithren. Mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Peter-
silie waschen, trockentup-
fen, hacken. Eintopf damit
bestreuen. Im feuerfesten
Topf servieren.



Vorbereitung: 45 Minuten.
Zubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
635"

Beilage: Bauernbrot oder
Brotchen.

PS: Gemiuseeintopf ist ein
ideales Gericht fur die Ton-
form. Fur diesen Fall wer-
den Fleisch und Zwiebel in
einem Topf angebraten und
dann mitdem Gemisein die
gut gewadsserte Tonform ge-
geben. Achtung! Die Gar-
zeit verdoppelt sich. Ser-
viert wird auch in der
Tonform. Und noch etwas:
Obwohl Hammelfleisch am
besten fir diesen Eintopf
geeignet ist, kann man ihn
auch mit Rindfleisch
kochen. Der Geschmack
veréndert sich natirlich.

Gemuse-
Kroketten

100 g Sellerieknolle,

3 Mdéhren (200 g),

100 g griine Bohnen,

% 1Wasser, Salz,

100 g Champignons aus
der Dose,

100 g Erbsen aus der Dose.
Fur die Sole:

50 g Schinken,

1 Zwiebel (30 g),

60 g Butter oder
Margarine, 80 g Mehl,

je % 1heiBe Fleischbriihe
aus Wirfeln und Mich,

1 Eigelb, Salz, Pfeffer,

1 Bund Schnittlauch.
Zum Panieren:

1 Eigelb,

4 ERI6ffel Semmelbrosel
(40 _9),

1 10l oder 750 g Kokosfett
zum Fritieren. Oder 40 g
Margarine zum Braten.

Sellerieknolle, Mohren und
Bohnen putzen und wa-
schen.  Sellerie vierteln.
Ubriges Gemiise in 2 cm
grofRe Stlcke schneiden.

Gemuse-Orangen-Salat

Wasser mit Salz im Topf
aufkochen.  Selleriesticke
darin 10 Minuten kochen.
Ubriges Gemiise reingeben
und in 20 Minuten gar wer-
den lassen. Auf einem Sieb
abtropfen.  Champignons
und Erbsen auch abtropfen
lassen. Gemuse mischen.
Fir die SoBe Schinken und
geschélte Zwiebel wurfeln.
Butter oder Margarine im
Topf erhitzen. Schinken-
wirfel darin goldgelb wer-
den lassen. Zwiebelwirfel
darin glasig braten. Mehl
reinrihren. Unter Rihren
Fleischbrihe und Milch an-
gieen. 7 Minuten kochen
lassen. SoBRe durchsieben.
Eigelb mit wenig Sole ver-
quirlen. In die SoRe rihren.
Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Mit gehacktem
Schnittlauch mischen.
Gemise mit der Sofle mi-
schen und abkihlen lassen.
Masse zu 5 cm langen Kro-
ketten formen. In verquirl-
tem Eigelb und in Semmel-
brdseln wenden.

Fett im Fritiertopf erhit-
zen. Kroketten darin 5 Mi-
nuten bei 180 Grad aus-

backen. Oder Margarine in
einer groBen Pfanne erhit-
zen. Kroketten darin in 5
Minuten rundherum gold-
braun braten.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: Ohne Abkihl-
zeit 35 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
Iw.

Wozu reichen? Gemiuse-
kroketten koénnen Sie zu
Gulasch reichen.

Gemuse-
Orangen-
Salat

200 g Feldsalat,

je 1rote und grine
Paprikaschote (300 g),
2 Tomaten (150 g),

3 Orangen (300 g).
Fir die Marinade:

4 ERloffel Essig,

4 ERI6ffel Ol (40 g),
Salz, Pfeffer,

1 Prise Zucker.

100 g gehackte Walniisse.

Fortsetzung auf Seite 24

Der saftige Gemise-Orangen-Salat verdient es, 6fter auf lhren Speisenplan gesetzt zu werden.
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Die Gemuseplatte ist der ideale
Beitrag zu einem festlichen

Essen. Ihr Vorteil: Man

kann sie heute das ganze Jahr tber
ohne Rucksichtaufdie

Jahreszeit zusammenstellen.



Fortsetzung von Seite 21
Feldsalat putzen und wa-
schen. Auf einem Sieb ab-
tropfen lassen. Von den
Paprikaschoten am Stiel-
ende einen Deckel ab-
schneiden. Schoten aus-
héhlen und dabei entker-
nen. Waschen und in feine
Ringe schneiden.

Tomaten briihen, héauten,
Stengelansétze rausschnei-
den. Tomaten in Scheiben
schneiden. Orangen mit
dem Messer schalen, wenn
notig, entkernen. Wirfeln.
Flr die Marinade Essig mit
Ol, Salz und Pfeifer in ei-
ner Schissel verrihren. Mit
Zucker abschmecken.
Feldsalat auf 4 Teller ver-
teilen. Paprikaringe in die
Mitte, Tomatensoheiben an
den Rand und Orangen-
Aviirfel obendrauf geben.
Mit gehackten WalnUssen
bestreuen. Marinade dru-
bergielRen.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
iM

Wann reichen ?MitSchwarz-
brot und Butter (oder mit
WeiRbrot) als Abendessen.
Der Gemise-Orangen-Salat
schmeckt aber auch ausge-
zeichnet als Beilage zu
kurzgebratenem Fleisch.

Gemuse-
Pastete

Fir 6 Personen

Fir den Teig:
300 g Mehl, 1 Ei,
1 Teeloffel Salz,
150 g Butter.
Far die Flllung;
1 Dose (500 g) Leipziger
Allerlei,
200 g Schinken,
20 g Butter oder Margarine,
20 g Mehl,

lheilRe Fleischbriihe
aus Wirfeln,
Salz, geriebene Muskatnuf3,
1 Prise Zucker, 1 Eigelb,
2 ERloffel Sahne (20 g),
1 Bund Petersilie,
Margarine oder 61 zum
Einfetten,
1 Eigelb zum Bestreichen.

Fir den Teig Mehl auf ein
Backbrett oder in eine
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flache Schiissel geben. In
die Mitte eine Mulde drik-
ken. Darein kommen das
aufgeschlagene Ei und das
Salz. Butter in Flockchen
auf dem Mehlrand vertei-
len. Von auflen nach innen
schnell einen glatten Teig
kneten und etwa 30 Minu-
ten im Kuhlschrank ruhen
lassen.

In der Zwischenzeit die
Fullung zubereiten. Dazu
das Leipziger Allerlei auf
einem Sieb gut abtropfen
lassen. Schinken wirfeln.
Butter oder Margarine in
einem Topf erhitzen. Mehl
einstreuen. Unter Rihren
die Fleischbriithe zugielRen.
7 Minuten kochen lassen.
Mit Salz, Muskat und etwas

Zucker gut abschmecken.
Topf vom Herd nehmen.
Eigelb mit Sahne in einer
Tasse verquirlen. Langsam
in die heiBe SoRe rihren
Gewaschene, trockenge
tupfte Petersilie hacken
Mit der Gemuse-Schinken
Mischung in den Topf ge
ben. Verrihren.

Eingefettete Pastetenform
oder eine einfache, feuer-
feste, eingefettete Form mit
dem Teig auskleiden. Et-
was Teig fur einen Deckel
zurucklassen. Fullung rein-
geben. Resthchen Teig zum
Deckel ausrollen. In der
Mitte ein kleines Loch aus-
stechen, damit der Dampf
entweichen kann. Deckel
auf die Pastete legen. Rén-

der gut andriicken. Ober-
flaiche mit dem verquirlten
Eigelb bestreichen. In den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene stellen.
Backzeit: 50 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRBe Flamme.
Vorbereitung: Ohne Kihl-
zeit 30 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
1020.

Beilage: Eine Schissel ge-
mischter Salat. Als Getrdnk
palRt zu Gemise-Pastete
und gemischtem Salat ein
Bier ebenso gut me ein
leichter Rose.

W ann reichen ? Als leichtes
sommerliches Mittagessen.



Gemuseplatte

Fir 8 Personen
BUd Seiten 22/23

1 kleiner Blumenkohl
(450 9),

Salz, 1 1Wasser,

1 Paket tiefgekihlter
Broccoli (350 g),

1 Paket tiefgekihlte feine
Erbsen (300 g),

je 250 g Spargelkdpfe,
Prinzefbohnen und
Karotten (runde Mdhren)
aus der Dose,

6 Tomaten (400 g),

150 g Butter,

weiler Pfeffer,

250 g frische Champignons,
2 ERIoffel Semmelbrdsel.

Die Gemuseplatte, mit viel
Liebe hergerichtet, ist ein
idealer Beitrag zum Fest-
essen im  Famihenkreis.
Friher war die Gemuse-
Auswahl weitgehend vom
jahreszeithch bedingten An-
gebot abhé&ngig. Heute hel-
fen Konserven und tiefge-
kihltes Gemuise, zu jeder
Jahreszeit eine farblich und
geschmacklich aufeinander
abgestimmte Platte servie-
ren zu kénnen.

Flr die Gemuseplatte mis-
sen alle Gemiusesorten ge-
trennt gegart oder erhitzt
werden.

Blumenkohl waschen, put-
zen. Ins kochende, gesal-
zene Wasser geben und in
20 Minuten garen.

Gemuse-Reis-Kasserolle

Broccoli und Erbsen ge-
trennt nach Vorschrift ga-
ren und salzen. Spargel-
kopfe, PrinzeRbohnen und
Karotten abtropfen lassen.
Jeweils in Alufolie legen.
Salzen und zum Péackchen
schlieen. Fettpfanne 2 cm
hoch mit Wasser fillen.
Péackchen reinsetzen. In
den  vorgeheizten Ofen
stellen und 15 Minuten er-
hitzen.

Elektroherd; 140 Grad.
Gasherd: Stufe 1 oder
kleinste Flamme.

In der Zwischenzeit Toma-
ten waschen, trockentup-
fen, Stengelansédtze vor-
sichtig entfernen. Tomaten
oben kreuzweise einschnei-
den. Butterfléckchen drauf-

(jemuse-Reis-Kasserolle:
Vitaminreiche

Beilage zu Kotelett oder
Schnitzelals leichtes
Frihjahrsessen.

setzen. Im vorgeheizten
Ofen 10 Minuten ubergru-
len, wenn das Ubrige Gte-
muse erhitzt ist. Gewa-
schene, geputzte Cham-
pignons in 20 g Butter 8
Minuten dinsten.

40 g Butter erhitzen. Sem-
melbrosel darin goldbraun
werden lassen.

Restliche Butter erhitzen,
bis sie schaumt.
Blumenkohl abtropfen las-
sen. In die Mitte einer gro-
Ren Platte setzen. Broccol
und Erbsen ebenfalls ab-
tropfen lassen. Alle Ge-
muisesorten um den Blu-
menkohl anrichten. Wenn
noétig, noch mit Salz und
Pfeffer bestreuen. Die But-
ter-Semmelbrésel-Mischung
tber den Blumenkohl gie-
Ben, die schdumende But-
ter Uber das andere Gre-
mise.

Vorbereitung; 20 Minuten.
Zubereitung; 30 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
235"

Unser Menivorschlag; Vor-
weg eine Consomme Ma-
drilene, dann als Haupt-
gang KalbsmedaUlons mit
Kartoffelkroketten und Ge-
museplatte. Als Getrdnk
empfehlen wir einen weilRen
Bordeaux. AlsDessertgibt’s
Brombeer-Crepes Irene.
PS: Auch Bearner Sofe
schmeckt sehr gut zur Ge-
museplatte. Dann  aber
keine gebrdunte Butter
lbers Gemise verteilen.

Gemuse-Reis-
KasseroUe

125 g Reis,

1 1Wasser, Salz,

je 1rote und grine
Paprikaschote (300 g),
141 Wasser,

500 g Maiskdrner aus der
Dose,

300 g griine Bohnen aus
der Dose,

3 groBe Tomaten (250 g),
2 grofRe Zwiebeln (100 g),
Margarine zum Einfetten.
Fur die SofBe:

30 g Butter oder Margarine,
30 g Mehl,

% 1heille Fleischbrihe
aus Wirfeln,

Salz, Cayennepfeffer,
Paprika rosenscharf.
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einige Tropfen TabascosoRe,
30 g geriebener
Emmentaler Kése.

Reis waschen. Wasser mit
Salz aufkochen. Reis rein-
geben und 16 Minuten
garen. Mit kaltem Wasser
aufeinem Sieb abschrecken.
Abtropfen lassen.
Paprikaschoten halbieren,
putzen und waschen. In
Streifen schneiden. Wasser
mit etwas Salz im Topf auf-
kochen. Paprikastreifen 10
Minuten bei kleinster Hitze
darin ziehen, dami abtrop-
fen lassen.

Maiskdrner und griine Boh-
nen auch abtropfen lassen.
Tomaten héauten und in
Scheiben schneiden. Gle-
schélte Zwiebeln in Ringe
schneiden.

Feuerfeste Form stark eia-
fetten. Gtekochten Reis ein-
schichten. Darauf schicht-
weisePaprika,Mais,Bohnen,
Tomaten und Zwiebeln.
Schichten leicht salzen.
Fur die SolRe Butter oder
Margarine im Topf erhit-
zen. Mehl reinstreuen. Un-
ter Ruhren Fleischbrihe
zugieRen. 7 Minuten Kko-
chen lassen. Mit Salz, Ca-
yennepfeffer, Paprika und
TabascosofRe pikant ab-
schmecken. Uber das Ge-
mise gielen. Mit geriebe-
nem Kase bestreuen und
in den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
stellen.

Backzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 groRe Flamme.
Rausnehmen und sehr heil
servieren.

Vorbereitung; 35 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
600

Wozu reichen? Zu Kote-
letts, Schnitzel oder Frika-
dellen.
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Der wahre Gourmet ist kein Vielfrals.
Er ziehtein paar gut ausgewdahlte

und noch besser zubereitete Speisen
jedem pompdsen Festmahl vor.

Gemuse-
Rindfleisch-
Frikassee

400 g Rinderfilet,

2 ERI6ffel Mehl (30 g),

40 g Schweineschmalz,

300 g Kartoffeln,

200 g Mdohren,

6 Zwiebeln (150 g),

150 g Sellerieknolle,

% 1heille Fleischbriihe

aus Wirfeln,

2 ERI6ffel Zitronensaft

(20 g),

Y2 Lorbeerblatt,

Salz, weilBer Pfeffer,
Teel6ffel getrockneter

Majoran,

2 ERI6ffel Sahne (20 g).

Vom Fleisch, wenn nétig,
diinne Haut ablésen. Dann
in diinne Streifen schnei-
den und in Mehl walzen.

TIP

Gemiseeintopf
eignet sich
besonders gut

zum Vorratkochen.

Gericht
abkiihlen
lassen. In
Plastikbehalter
fillen. In der
Tiefkuhltruhe
halt es sich
mindestens

6 Wochen,
tbrigens

auch im
Tiefkuhlfach im
Kihlschrank.
Aber nur, wenn
er 3 Sterne

(18 Grad
Kalte) hat.

Julian Street

Im  Topf mit heifem
Schweineschmalz in 5 Mi-
nuten hell braunen.
Kartoffeln, Mdhren, Zwie-
beln und Sellerieknolle
schélen, waschen (auller
den Zwiebeln) und Kklein
wirfeln. Mit dem Fleisch
mischen und in eine Auf-
laufform fullen. Fleisch-
brithe und Zitronensaftauf-
gieBen. Lorbeerblatt rein-
legen. Mit Salz, Pfeffer,
und zerriebenem Majoran
wirzen.

Zugedeckt in den vorge-
heizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene stellen.
Backzeit; 60 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % grofRe Flamme.
Waiahrend der Backzeit hin
und wieder umrihren. Mit
Sahne begieflen, aus dem
Ofen nehmenund servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
350

Unser Mentivorschlag; Vor-
weg Bouillon mit Ei. Ge-
mise-Rindfleisch-Frikassee
als Hauptgericht und als
Dessert Obstsalat. Als Ge-
trdnk palt Rotwein.

Gemuse-
Risot;co

I |

1 Zwiebel (40 g),

1 Kjioblauchzehe,

je 1rote und grine
Paprikaschote (300 g),
8 ERI. Olivendl (80 g),
200 g Reis,

Salz, Paprika edelsuR,
1 Prise Zucker,

% 1heilRes Wasser,

1 kleine Dose Erbsen
(250 g).

1 kleine Dose Mdohren
(215 g), 1 kleines Glas
Champignons (150 g),
250 g Tomaten,

40 g geriebener
Parmesankase oder
Schweizer Emmentaler.

Risotto ist ein typisch ita-
Menisches Gericht, bei dem
der Reis immer zuerst in
Fett angebraten  wird.
Dann erst gieBt man Was-
ser oder Fleischbriihe an.
Das urspriinghche Risotto
wird mit geriebenem Kase
zubereitet. So macht man
Gemise-Risotto:

Zwiebel und Knoblauch-
zehe schélen. Fein wirfeln.
Paprikaschoten putzen,
waschen und auch fein
wirfeln. Ol in einem Topf
erhitzen. Zwiebel-, Knob-
lauch- und Paprikaschoten-
wirfel darin in 10 Minuten
glasig werden lassen. Trok-
kenen Reis reinstreuen. Un-
ter Rihren auch anbraten.
Mit Salz, Paprika und Zuk-
ker wiirzen. Nach und nach
das heiRe Wasser zugieRen.
Reis 30 Minuten bei klei-
ner Hitze quellen lassen.
Er soll kérnig bleiben, dar-
um bitte nicht viel rihren.
Am besten gar nicht. Nur
ab und zu schitteln. Ge-
mise auf einem Sieb ab-
tropfen lassen. Mdhren und
Champignons hacken. Mit
den Erbsen in den Reis ge-
ben. Heil werden lassen.
Tomaten brihen, héauten,
Stengelansatze rausschnei-
den und wiurfeln. Auch
reingeben. Zum Schluf3 den
geriebenen Kése einrlh-
ren. Sofort und sehr heil}
servieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
500

Wozu reichen? Zu gebrate-
nem Fleisch. Als Getrank:
Italienischer Wein.



Gemuse-Risotto

istein typisches Pfannengericht
aus Italien, das

auch bei uns immer mehr
Freunde gewinnt.



Gemisesalat sehr fein tragt seinen Namen zu Recht: Er wird mit erlesenem Gemise zubereitet.

Gemusesalat
In Curry-
marmade

1 Blumenkohl (350 g),

Y2 SeUerieknoUe (300 g),
1 1Wasser, Salz,

100 g tiefgeklhlte Erbsen,
100 g tiefgekihlte
Karotten,

100 g Brechbohnen aus
der Dose,

100 g sehr kleine
Champignons aus der Dose.
Fir die Marinade:

4 ERI. Mayonnaise (80 g),
4 ERI6ffel Sahne (40 g),

1 ERI6ffel Zitronensaft,

1 ERI6ffel Weinbrand,

2 ERIl6ffel Curry,

Salz, Zucker.

1 Bund Petersilie.

Blumenkohl waschen, put-
zen. Sellerie schalen, wa-
schen. 14 1Wasser mit Salz
in einem Topf erhitzen.
Gemuse darin 20 Minuten
kochen. Abkiihlen lassen.

Restliches Wasser und Salz
im Topf erhitzen. Erbsen
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und Karotten reingeben.
15 Minuten kochen. Alle
Gemiise auf einem Sieb
abtropfen und abkihlen
lassen.

Brechbohnen und Cham-
pignons auch.

Fur die Marinade Mayon-
naise mit Sahne, Zitronen-
saft, Weinbrand und Curry
in einer Schiissel verrih-
ren. Mit Salz und Zucker
abschmecken.

Blumenkohl in kleine Rds-
chen teilen, Sellerie und
Karotten wirfeln. Mit dem
tbrigen Gemdise und der
Marinade mischen. 60 Mi-
nuten kihl stellen.
Petersilie waschen, trok-
kentupfen, fein hacken.
Uber den Salat streuen und
servieren.

Vorbereitung; 20 Minuten.
Zubereitung; Ohne Kiuhl-
zeit 35 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa

Wann reichen? Als Abend-
essenmitgetoastetem Weil3-

brot, mit Graubrot und
Butter.
PS; Dieser Gemiisesalat

schmeckt auch prima zu

kaltem Braten. Der Salat

kann gesondert gereicht
werden. Man kann die
Scheiben aber auch mit

Salat flllen und aufgerollt
als Party-Snack servieren.

Gemusesalat
sehr fein

% 1Wasser, Salz,
100 g tiefgekihlte Erbsen,

14 Sellerieknolle (100 g),

1 Teel6ffel Essig,

100 g PrinzeBbohnen aus
der Dose,

8 Artischockenbdden aus
der Dose (175 g),

150 g Mandarin-Orangen
aus der Dose,

1 grofRe Chicoree-Staude
(400 g). _

Fir die Marinade;

1 Becher Joghurt (150 g),
2 ERI. Mayonnaise (30 g),
1 ERIl. Mandarinensaft,
,Salz, weiBer Pfeffer,

1 Prise Zucker,

A Teeloffel getrocknete
Minze.
Mandarin-Orangen zum
Garnieren.

% 1Wasser mit etwas Salz
in einem Topf aufkochen.
Erbsen unaufgetaut rein-
geben und 8 Minuten ko-
chen. Auf einem Sieb ab-
tropfen und auskuhlen las-
sen.

Sellerie schéalen, waschen.
% 1Wasser in einem Topf
aufkochen. Sellerie, etwas
Salz und Essig reingeben.
In etwa 15 Minuten gar
kochen.

Sellerie, PrinzeRbohnen,
Artischockenbdden und
Mandarin-Orangen auf ei-
nem Sieb abtropfen lassen.
Mandarinensaft auffangen.
Sellerie Avirfeln. PrinzeR-
bohnen in etwa 3 cm lange
Stiicke schneiden, Arti-
schockenbdden achteln.
Aus der Chicoree-Staude
den bitteren Kern kegel-
formig rausschneiden. Au-
Rere Blatter entfernen und
waschen. In Ringe schnei-
den. Auf einer Platte an-
richten. Gemise und Man-
darin-Orangen mischen und
auf dem Chicorree anrich-
ten. Fur die Marinade Jo-
ghurt mit dem Schneebesen
in einer Schissel schaumig
rihren. Mayonnaise und
Mandarinensaft unterzie-
hen. Mit Salz, weilem Pfef-
fer und Zucker pikant ab-
schmecken. Uber den Salat
gieBen. Minze zwischen den
Héanden zerreiben und Uber
den Salat streuen.

Salat 60 Minuten in den
Kihlschrank stellen. Vor
dem Servieren mit Manda-
rin-Orangen garnieren.
Vorbereitung; 30 Minuten.
Zubereitung; Ohne Kihl-
zeit 10 Minuten.

Kalorien pro Person; Etwa
I'm

Wann reichen? Als Vor-
speise oder als Teil eines
Kalten Biifetts. Aber auch
mit Toast als kleinen Im-
bi, zwischendurch, wenn
man zum Beispiel Bridge
oder Canasta spielt.



Gemusesuppe
aus
Niederbayern

2 Mdéhren (150 g),

1 kleine Sellerieknolle

(250 g),

12 WeilRkohl (250 g),

1 1Fleischbriihe aus

W iirfeln,

Salz, Pfeffer,

300 g Plockwurst,
Bund Petersilie.

Mdéhren und Sellerieknolle
putzen, waschen und klein
wirfehi.

WeilRkohl vierteln, fein raf-
feln (oder in feine Streifen
schneiden). Waschen. Auf
einem Sieb abtropfen.
Fleischbriuhe in einem Topf
aufkochen. Gemiise rein-
geben. Salzen und pfeffern.
Bei mittlerer Hitze kochen.
Plockwurst hé&uten, grob
wiirfeln und nach 25 Minu-
ten in die Suppe geben.
Noch 10 Minuten kochen.
Petersilie waschen, abtrop-
fen lassen und fein hacken.

Das

In die Suppe geben. In
Suppentellern servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung; 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
mim

Beliage: Graubrot.

PS: Wenn Sie wollen, kon-
nen Sie auch Kartoffeln,
grob gewdrfelt, zusammen
mit der Wurst in den Topf
geben. Als Beuage auch
Reis oder Nudeln, aber ge-
trennt gegart. Als Getrénk
natdrlich eine ziinftige Mal
Bier.

Gemusesuppe
chinesisch

250 g mageres
Schweinefleisch.
Fir die Marinade:
2 ERIoffel Sojasolie,
12 ERI6ffel Mehl,
Sak,

Pfeffer.

Gemusesuppe chinesisch

Die Gemisesuppe aus Niederbayern ersetzt ein Mittagessen.

Fur die Gemdisesuppe:
2 Mdhren (150 g),

50 g Spinat,

12 Dose (100 g)
Bambussprossen,

50 g Champignons aus
der Dose,

20 g Ol (2 ERloffel),

1% 1heiBe Fleischbrihe
aus Wirfeln,

15 g Glasnudehi.

3 ERI6ffel SojasoRe,

2 ERIoffel Reiswein oder
Sherry (20 g),

1 Messerspitze
Ingwerpulver, Salz.

Schweinefleisch kurz unter
kaltem Wasser abspulen.
Mit Haushaltspapier trok-
kentupfen. In feine Strei-
fen schneiden.

te Schweinefleisch gibt der chinesischen Gemisesuppe ihr pikantes Aroma.

Flr die Marinade Sojasolle
mit Mehl, Salz und Pfeffer
in einer Tasse verrihren.
Fleisch in eine Schissel ge-
ben. Marinade darauf ver-
teilen, Zudecken und die
Fleischstreifen 10 Minuten
darin marinieren lassen.
Md&hren putzen, waschen
und in feine Streifen schnei-
den.

Spinat putzen, waschen, auf
einem Sieb abtropfen lassen
undeinmal durchschneiden.
Abgetropfte Bambusspros-
senund Champignons, wenn
noétig, in feine Streifen
schneiden.

61 im Topf erhitzen, Fleisch
darin 10 Minuten rund-
herum anbraten. Mit
der Fleischbriihe auffillen.
Mdohrenstreifen dazugeben.
10 Minuten kochen lassen.
Dann kommen Bambus-
sprossen, Champignons
und Glasnudeln in den
Topf. Weitere 10 Minuten
bei mittlerer Hitze garen.
5 Minuten vor Ende der
Garzeit die Spinatblatter
in die Suppe geben. Mit
SojasofRe, Reiswein (oder
Sherry), Ingwerpulver und
Salz abschmecken und ser-
vieren.

Vorbereitung: Ohne Mari-
nierzeit 20 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
2N

Wann reichen? Diese herz-
hafte chinesische Gemiuse-
suppe kénnen Sie entweder
zum Mittag oder als kleines
Abendessen servieren.
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Die italienische Gemisesuppe

Gemusesuppe
italienisch

Minestrone

2 Zwiebeln (80 g),

2 Stangen Lauch (300 g),
Sellerieknolle (150 g),

4 Mdohren (300 g),

5 weille Ruben (600 g),

% Kopf Wirsing (350 g),

6 Tomaten (450 g),

60 g Kartoffeln,

30 g Speck,

20 g Ohvendl (2 ERI6ffel),

171 heiBe Fleischbrihe

aus Wiirfeln,

Salz, Pfeffer,

% Knoblauchzehe,

% 1Wasser,

40 g Makkaroni,

40 g Reis,

% Bund Petersilie,

50 g geriebenen

Parmesankése.

Die itahenische Gemise-
suppe mit Namen Minestro-
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ist weltbekannt und gehért zur

ne ist so weltbekannt, daR
sie schon ins internationale
Kuchenrepertoire gehort.
Eine dicke Suppe mit aller-
lei Gemiise, die - volks-
timich Ubersetzt - Misch-
masch heillt. Ein Eintopf,
den man mit Lo6ffel und
Gabel iBt. Kocht man die
Suppe dinner, wird sie zur
Minestra. Das ist gut zu
wissen. Minestrone und
Minestra werden in ltalien
im Winter warm, im Som-
mer kalt gegessen. Und so
wird Minestrone gemacht:
Zwiebeln schélen und wiir-
feln. Lauchstangen, Selle-
rieknolle, Mohren, weile

Riben wund Wairsingkohl
putzen, waschen und in
ferne Streifen schneiden.

Tomaten waschen, abzie-
hen, Stengelansédtze raus-
schneiden, halbieren und
entkernen. Kartoffeln scha-
len und Kklein wirfeln,
Speck auch wirfeln.

Olivendl in einem Topf er-
hitzen, Speckwirfel darin
glasig braten. Gemiise, au-
Rer Kartoffeln und To-
maten, reingeben. 5 Minu-
ten unter Ruhren anbraten.

Fleischbriihe auffiillen. Sal-
zen und pfeffern.
Knoblauchzehe schalenund
mit Salz zerdriicken. In die
Suppe geben. 40 Minuten
bei mittlerer Hitze kochen
lassen.

In einem anderen Topf
Wasser mit etwas Salz auf-
kochen. In Stiicke gebro-

internationalen Kiiche.

chene Makkaroni reinge-
ben und 10 Minuten ko-
chen. Mit kaltem Wasser
auf einem Sieb Uberbrau-
sen, abtropfen und abkih-
len lassen.

Reis gut waschen und ab-
tropfen lassen. 20 Minuten
vor Ende der Garzeit den
Reis und die Kartoffelwir-
fel in die Suppe geben. 5 Mi-
nuten vor Ende der Garzeit
Tomatenwirfel mit den
Makkaroni unter die Suppe
mischen. Bitte vorsichtig.
Dann PetersUie waschen,
trockentupfen und fein hak-
ken. In die Suppe rihren.
Servieren.

Den Parmesankése ge-
trennt reichen.
Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
4350

Unser Mentvorschlag:
Diesmal gibt’s keine Vor-
speise. Reichen Sie Mine-
strone als Hauptgericht,
wenn Sie wollen, mit Weil3-
oder Graubrot. Als Dessert
empfehlen wir zu Mine-
strone Ananas mit Schlag-
sahne.

Liehlingsgericht der Hollander: Gemisesuppe mit KléRchen.



Gemusesuppe
mit Kl6l3chen
hollandisch

Groentesoep mit
Ballentjes

500 g Rindfleisch ohne
Knochen,

171 Wasser,

Salz, 3 Pfefferkorner,

1 Bund Suppengrin,

% Kohlrabi (200 g),

4 groBe Mo6hren (320 g),

12 Wirsing (250 g),

300 g enthdlste, frische
oder tiefgekiihlte Erbsen.
Fir die KI6Rchen:

1 Brotchen, 1 Tasse Wasser,
300 g Gehacktes vom Kalb,
1 Zwiebel (40 g), 1 Ei,
Salz, Pfeffer,

1 Bund Petersilie.

Kein gutes Restaurant in
den Niederlanden, auf des-
sen Speisekarte die Groente-
soep met Ballentjes nicht
stehen wirde. Vielleicht
findet sie auch ihren festen
Platz auf Ihrem Speise-
zettel. So wird sie gemacht:
Rindfleisch kurz unter kal-
tem Wasser abspilen. Ab-
tropfen lassen. In mund-
gerechte Wirfel schneiden.
Wasser in einem Topf auf-
kochen, salzen. Pfefferkor-
ner und Fleischwurfel rein-
geben.

Etwa 30 Minuten bei klei-
ner Hitze kochen lassen.
Zwischendurch  abschdu-
men, damit die Suppe klar
bleibt. Suppengrin putzen,
waschen, in Streifen schnei-
den. Dazugeben.

Kohlrabi und Méhren sché-
len, waschen, in Streifen
schneiden. Auch den ge-
putzten, gewaschenen Wir-

Gemusetopf

Typisch fir den sizilianischen Gemisetopf sind die Tomaten und die eingelegten Oliven.

sing. Mit den frischen Erb-
sen in den Topf geben.
(Tiefgeklhlte Erbsen kom-
men erst 10 Minuten vor
Ende der Kochzeit rein.)
Noch 20 Minuten kochen.
Fir die KI6Rchen das Brot-
chen in Wasser einweichen,
ausdricken und zerpflik-
ken. Mit dem Gehackten in
eine Schussel geben. Dazu
die geschdlte, gehackte
Zwiebel, das aufgeschlage-
ne Ei, Salz, Pfeffer und die
Halfte der gewaschenen, ge-
hackten Petersilie. Zu einem
Fleischteig mischen. Etwa
walnuBgrofRe KldRchen for-
men. In die kochende Sup-
pe geben. 10 Minuten darin
gar ziehen, aber nie spru-
delnd kochen lassen.
Suppe abschmecken. Rest-
liche Petersilie driber-
streuen und servieren.
Vorbereitung; 25 Minuten.
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
59(L

Gemisesuppe

russisch
Siehe Borschtsch.

Gemusetopf
sizilianisch

3 Auberginen (500 g),

6 Tomaten (400 g),

je 2 rote und griine
Paprikaschoten (600 g),

2 groBe Zwiebeln (120 g),
1 Knoblauchzehe,

5 ERI6ffel Olivendl (50 g),
Salz,

Cayennepfeffer,

Paprika rosenscharf,

je 100 g eingelegte schwarze
und grine Oliven,

2 eingelegte
Pfefferschoten,

1 Bund Petersilie.

Wer die sizuianische Kiiche
kennt, hebt sie auch. Sagen
die Sizilianer. Wer sie ken-
nenlernen mochte, sollte
dieses Gericht mal probie-
ren. Der Gemusetopf ist
durch seine vielen Zutaten
sehr wirzig.

Auberginen und Tomaten
waschen. Stengelansatze
rausschneiden. Mit kochen-
dem Wasser (bergieRen,
h&uten und wrfeln. Papri-
kaschoten halbieren, ent-
kernen und waschen. Ge-
schélte Zwiebeln in Ringe
schneiden. Knoblauchzehe
schalen. Fein hacken.

Ol in einem Topf erhitzen.
Gemiuise reingeben. Andin-
sten. Topf dabei rutteln,
damit nichts anbrennt.

Mit Salz, Cayennepfeffer
und Paprika wirzen. Ge-
mise zugedeckt im eigenen
Saft 20 Minuten dinsten.
Wenn nétig, etwas Wasser
zugielen.

Oliven entkernen. In Strei-
fen schneiden. Pfefferscho-
ten abtropfen lassen. Fein
hacken. Beides zum Ge-
mise geben. Noch etwa 10
Minuten durchziehen las-
sen. Petersilie waschen.
Trockentupfen.Hackenund
vorm Servieren driber-
streuen.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
295.
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Beilage: Maisbrei oder Eeis.
Maisbrei ist Polenta, in
Scheiben aufgeschnitten
und in der Pfanne mit Ol
gebraten. Als Getrdnk emp-
fehlen wir Thnen einen sizi-
lianischen Rotwein.

Genfer
Apfelsalat

250 g Schweizer
Emmentaler,

2 saftige Apfel,

je 150 g grine und blaue
Weintrauben,

30 g grob gehackte
Pistazien.

Fiur die Marinade:

3 ERI6ffel Joghurt (45 g),
3 ERI6ffel Sahne (45 g),
1 Teeldffel Zitronensaft,
Saft einer Orange,

zwei Spritzer
Worcestersolle,

Salz, Zucker, Pfeffer,

% Kastchen Kresse.

Genf, Hauptstadt des
Schweizer Kantons Gqgw,
kultureller und wirtsch"ff-
hcher Mittelpunkt der frart™
zosischen Schweiz, hat die-
sem Salat seinen Namen
gegeben. Emmentaler Kése
ist wichtigster Bestandteil.
Kase in Streifen schneiden.
Gewaschene Apfel schélen,
halbieren, Kerngeh&use
raus- und das Fruchtfleisch
in Streifen schneiden. Wein-
trauben waschen. Abtrop-
fen lassen. Halbieren und
entkernen. Alles mit den
gehackten Pistazienin einer
Schiissel mischen.

Fir die Marinade Joghurt
mit Sahne schaumig schla-

gen. Mit Zitronen- und
Orangensaft, Worcester-
sofle, Salz, Zucker und

Pfeffer verrithren und kraf-
tig abschmecken.

Uber den Salat gieRen.
Locker unterheben. Kresse
waschen. Abtropfen lassen.
Zerpflucken und vor dem
Servieren driiberstreuen.
Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
4350

Genfer Kirschdessert: Kostlichkeit mit Sahne und Joghurt.
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Klima, Verkehrslage und landschaftliche Schénheit machen
Genfzu einem Anziehungsj/unkt fir Diplomaten und Touristen.

Wann reichen? Als kleines
Abendessen. Dazu gibt’s
Toast, Vollkorn- oder
Knéackebrot mit oder ohne
Butter. Genfer  Apfel-
salat kann man auch als
kalte Vorspeise servieren.

Genfer
Fondue

Fondue & la Genoise

40 g Butter,

500 g geriebener

Greyerzer Kése,

4 Eigelb,

100 g Sahne (10 ERIoffel),
geriebene Muskatnuf3,
weiller Pfeffer,

1 Stangenweilbrot (500 g).

Das Genfer Fondue ist noch
kalorienreicher als andere
Fondues. Das kommtdurch
Eigelb und Sahne. So
macht man es:

Butter in der Fonduepfan-
ne (Caquelon) zerlassen.
Kdése zugeben und bei klei-
ner Hitze 5 Minuten unter
Ruhren koécheln lassen. Ei-
gelb mit Sahne verquirlen,
mit Muskat und Pfeffer ab-
schmecken und in den Kése
rithren. Vom Herd nehmen.
Fonduerechaud anzinden,
Caquelon mit dem Fondue
draufstellen. WeilRbrot in
dicke Wdirfel schneiden.
Jeder spielt sich jeweils
einen Wiirfel auf die Fon-
duegabel und taucht ihn
unter Ruhren ins Kase-
fondue. Wirfel auf den
TeUer geben. Mit zweiter
Gabel essen.

Vorbereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
1095"

PS: Sie sollten etwas dazu
trinken. Am besten einen
spritzigen Weillwein. Aber
auch ein Rose schmeckt.

Genfer
Kirschdessert

500 g frische
Schattenmorellen,

5 ERI6ffel Honig (150 g),

2 Glas (je 2 cl)
Kirschwasser,

Saft einer halben Zitrone,
2 Becher Joghurt (300 g),
3 ERloffel Kirschsirup

(30 g), 14 1Sahne,

1 Packchen Vanillinzucker.

Kirschen entsteinen und
mit Honig in einer Schiis-
sel mischen. 4 Kirschen zur
Garnierung ubriglassen.
KirschWasser mit Zitronen-
saft mischen. Uber die Kir-
schen giellen. Zugedeckt 15
Minuten ziehen lassen.
Joghurt mit Kirschsirup
verrithren. Sahne mit Va-
nilUnzucker steif schlagen.
2 ERI6ffel abnehmen, in
einen Spritzbeutel fillen
und in den Kuhlschrank
legen.

Die andere Sahne mit dem
Joghurt mischen.
Sahne-Joghurt und Kir-
schen abwechselnd in 4
Kelchgldser schichten. Mit
Sahne-Joghurt abschhelen.
Mit der restUchen Sahne
garnieren, obendrauf je
eine Kirsche legen.
Vorbereitung: Ohne Mari-
nierzeit 25 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
4TK

Unser Meniivorschlag:
Ardenner Fasanensuppe
vorweg, Beefsteak Meier,
Bratkartoffeln und ge-
mischter Salat als Haupt-
gericht. Als Nachtisch Gen-
fer Kirschdessert. Als Ge-
trdnk ist ein Beaujolais
gerade richtig.



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

Genueser
Salat

100 g tiefgekuhlte Scampi,
300 g tiefgekuhltes
G-oldbarschfilet,

Saft einer Zitrone,

1 Tasse Wasser, Salz,

1 Dose Tintenfisch (150 g),
2 Zwiebeln (80 g),

1 Gewdrzgurke,

3 Tomaten (150 g),

100 g griine Bohnen aus der
Dose. Fiir die Marinade:
3 ERBIoffel Ol (30 g),

2 ERloffel Essig,

2 Teeloffel scharfer

Senf (20 g),

Salz, schwarzer Pfeffer.
Fur die Garnierung:

2 Stengel Petersilie.

Wenn ein Salat seinen Na-
men von der italienischen
Hafenstadt Genua hat, muf
er notwendigerweise mit
Fisch zubereitet werden.

Scampi, Goldbarsch und
Tintenfisch sind im Genue-
ser Salat.

Scampi auftauen. Mit kal-
tem Wasser Uberbrausen
und abtropfen lassen. 4
Scampi beiseite legen.
Goldbarschfilet antauen
lassen, bis sich die Filets
voneinander lésen. Mit Zi-
tronensaft betraufeln. Was-
ser mit Salz in einem Topf
aufkochen, Fischfilets rein-
geben und zugedeckt 10
Minuten darin dinsten. In
der Zwischenzeit den Tin-
tenfisch auf einem Sieb ab-
tropfen lassen. In mund-
gerechte Stiicke schneiden.
Fischfilets mit dem
Schaumloffel aus dem Topf
nehmen. Abkihlen lassen
und in Sticke zerpflicken.
Mit Scampi und den Tin-
tenfischstiicken in einer
Schisselvorsichtigmischen.
Zwiebeln und Gurke scha-
len. In dinne Scheiben
schneiden. Zwei Tomaten
h&uten, vierteln, Stengel-
ansatze rausschneiden und
entkernen. (Dritte Tomate
zum Garnieren zuriicklas-
sen.)

Grune Bohnen abtropfen.
Alles mit den Fischzuta-
ten mischen. Fir die Mari-
nade Ol, Essig, Senf, Salz,
Pfeffer in einem Topf ver-
rihren. Kraftig wirzen.
Uber den Salatgeben. 20 Mi-
nuten durchziehen lassen.
Petersilie waschenund trok-
kentupfen. Salat in einer

Schissel anrichten. Mit der
zuriickgelassenen, gewa-
schenen, geviertelten To-
mate, Scampi und Peter-
silie garniert servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
300.
Beilagen:ToastmitButter.

In diesen malerischen Hausern leben die Fischer von Genua.
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M it der Genueser Torte werden Sie bei Ihren Gasten viel Beifall ernten. Sie schmeckt ausgezeichnet und ziert jede Kaffeetafel.

Genueser
Torte

Fir den Teig:

100 g Butter, 8 Eier,

250 g Puderzucker,

1 Prise Salz,

150 g Mehnl,

Margarine zum Einfetten,
Mehl zum Bestduben.
Far Fullung und
Garnierung:

3 Glas (je 2 cl) Cognac,
% 1Sahne,

50 g Puderzucker,

3 ERI6ffel I6slicher Kaffee,
12 Mokkabohnen.

Wenn Sie bei lhrer nach-
sten Kaffeetafel etwas Be-
sonderes bieten mwollen, ma-
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chen Sie doch die Genueser
Torte. Sie ist namhch was
fur echte GenieRer. Ubri-
gens hat die Torte ihren
Namen von dem feinen
Biskuit. Er heiflt in der
Gastronomie Genoise oder
Genueser Teig.

Butt«r in einer Pfanne zer-
laufen und abkiihlen lassen.
Eier mit Puderzucker und
Sak im Wasserbad schla-
gen, bis die Masse schau-
mig und leicht steif ist.
Aber nicht kochen lassen.
Topf vom Herd nehmen.
Kalt schlagen. Mehl rein-
sieben. Locker unterheben.
Dann die abgekihlte But-
ter reinrihren.

Springform mitPergament-
papier auslegen. Einietten
und mit Mehl bestduben.

Teig reinfullen. In den vor-
geheizten Ofen auf die
mittlere Schiene schieben.
Backzeit: 50 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groRe Flamme.

Aus Ofen und Form neh-
men. Auf dem Kuchen-
draht auskiihlen lassen.
Torte etamal durchschnei-
den. Beide Béden mit Co-
gnac tranken. Fir die Ful-
lung die Sahne halbsteif
schlagen. Puderzucker und
I6slichen Kaffee mischen.
Nach und nach in die Sahne
rieseln lassen. Sahne steif
schlagen.

Ein Drittel davon auf den
ersten Boden geben. Zwei-
ten Boden drauflegen. Mit
dem zweiten Sahne-Drittel

Tortenoberflache und Rand
bestreichen. Den Rest in
einen Spritzbeutel geben.
Torte damit garnieren. 12

Stiicke markieren. Jedes
mit einer Mokkabohne be-
legen.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Aus-
kihlzeit 75 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
515.

PS: Die Torte bitte kurz
vorm Servieren zurecht-
machen und bis dahin kalt
stellen. Sie verfarbt sich an
der Garnierung schnell dun-
kel, wenn sie zu lange steht.

Georgischer Fasan
Siehe Fasan auf georgische
Art.



Germ
Germ ist die Osterreichische
Bezeiciinung fur Hefe.

TIP

Wtnn Sie keine
Zeit haben, einen
Tortenboden zu
hacken, kaufen
Sie einen
Wiener

Boden aus
Biskuitteig.
Zweimal
durchschneiden
und beliebig
fillen.

Gerostete
Griel3suppe

50 g Butter, 60 g GrieR,
2 Zwiebeln,

1 1Fleischbriihe aus

W irfeln, Salz, Pfeffer,
geriebene MuskatnuR,

1 Messerspitze
getrocknetes Basilikura,
% Bund Schnittlauch,
% Bund Petersilie.

Diese einfache, aber sehr
schmackhafte Suppe gehort
als Potage Jackson zur in-
ternationalen Kiiche. Sie
wird vor einem leichten
Hauptgericht serviert.
Butter in einem Topf er-
hitzen. GrieB darin unter
stdndigem Rihren hellgelb
rosten. Geschdélte, gewdlr-
felte Zwiebeln mitbraten,
bis sie glasig sind und der
GrieB hellbraun ist. Mit
Fleischbriihe auffullen.
Einmal aufkochen, dann
10 Minuten bei schwacher
Hitze gar ziehen lassen. Mit
Salz, Pfeifer, Muskat und
Basilikum wirzen.
Schnittlauch und Petersilie
waschen, trockentupfen.
Fein hacken. Vor dem Ser-
vieren Uber die heille Suppe
streuen.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
220

PS I: Man kann die Suppe
auch mit % 1 siRe Sahne
verfeinern. Dann auf die
Zwiebeln verzichten. Wenn
Sie saure Sahne nehmen,
kénnen die Zwiebeln drin-
bleiben.

PS Il: Aus der Gerosteten
GrielRsuppe wird eine Gero-
stete Semmelsuppe, wenn
Sie statt Griel 4 in kleine
Wiirfel geschnittene, alt-
backene Brotchen fiur die
Suppe verwenden.

Gerostetes
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 gerdstete Sauerkraut
als Beilage zu Schweine-

rippchen, Enten-, Génse-
oder Putorbraten. Dazu
gibt’s Kartoffel- oder
Speckknddel.

Zwiebeln schalen und wir-
feln. Schweineschmalz in
einem Topf erhitzen. Zwie-
beln 5 Miimten darin bra-
ten.

Sauerkrautausdricken und
die Fliussigkeit auffangen.
Kraut hacken, zu den Zwie-
beln geben. So lange unter
Rihren rosten, bis das
Kraut braunlich ist. Mit
dem Sauerkrautsaft auf-
gielen. Wenn ndétig, salzen.
10 Minuten diinsten lassen.
Mit frisch gemahlenem Pfef-
fer wirzen.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
230

PS: Auch fiir diesen Sauer-
kohl gilt, was Wailhelm
Busch seiner Witwe Bolte
in den Mund legte: »... fur
den sie besonders schwarmt,
wenn er wieder aufge-
warmt«. Also kochen Sie
getrost die doppelte Menge.
Es wird sich lohnen. Und
im Kiuhlschrank hélt sich
das gerdstete Sauerkraut 4
bis 5 Tage.

Gerstensuppe

Gerstensuppe

150 g feine Gerste,

2% 1Wasser,

250 g Rindfleisch zum
Kochen,

250 g Schinkenspeck am
Stiick,

500 g Kartoffeln,

450 g grine Bohnen aus
der Dose,

Salz, Zucker,

weiller Pfeffer,

1 Becher Joghurt (125 g).
Fur die Garnierung:

1 Bund Petersilie.

Dieses Eintopfgericht
stammt aus dem Engadin.
Ein Klasse-Gericht fur die
kalte Jahreszeit. Es heizt
richtig ein. Ubrigens: Ger-
ste ist das, was man bei uns
unter Graupen versteht.
Gerste mit 1 1 Wasser in
einem Topf aufkochen. Auf
ein Sieb geben und mit kal-
tem Wasser Uberbrausen.
Rindfleisch kurz unter kal-
tem Wasser abspulen.
Ubriges Wasser in einem
groRen Topf aufkochen.
Gerste, Rindfleisch und
Schinkenspeck reingeben.
60 Minuten bei mittlerer
Hitze kochen.

Kartoffeln schalen, wa-
schen und wirfeln. Zum
Fleisch geben. Weitere 20
Minuten kochen lassen. Ab-
getropfte Bohnen zugeben.
Mit Salz, Zucker und Pfef-
fer abschmecken.
Schinkenspeck und Rind-
fleisch aus der Suppe neh-
men, in Scheiben schneiden.
Mit dem Joghurt wieder in
die Suppe geben. Gewa-
schene, trockengetupfte, ge-
hackte Petersilie driber-
streuen und servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 90 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
820

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 Semmelbrosel,

1 Teeloffel Zimt,

1 Messerspitze gemahlener
Ingwer,

1 ERI6ffel Rum (10 g),

4 Eiweil.

Margarine zum Einfetten.
Fur die Garnierung:

250 g Puderzucker,

3 Glas (je 2 cl) Rum,

4 ERIoffel Wasser,

40 g gehackte Pistazien,
12 abgezogene Mandeln.

Eier und Eigelb in einer
Schussel schaumig schla-
gen. Zucker nach und nach
dazugeben. Mandeln, Pi-
stazien, abgeriebene Zitro-
nen- und Orangenschale

Die Gesandtschaftstorte hat drei besondere Eigenschaften: Sie ist fruchtig, wiirzig und suB.
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einriihren. Zitronat, Sem-
melbrdsel, Zimt, Ingwer
und Rum dazugeben. Ei-
weil3 steif schlagen. Zum
SchluB unterheben. Spring-
form mit Margarine gut ein-
fetten. Teig reingeben. In
den vorgeheizten Ofen auf
die mittlere Schiene schie-
ben.

Backzeit: 60 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groBe Flamme.

Aus dem Ofen nehmen.
Torte aus der Form neh-
menund aufeinem Kuchen-
draht auskthlen lassen.
Fir die Garnierung Puder-
zucker mit Rum und Was-
ser verrithren. Torte damit
Uberziehen. Tortenrand mit
gehackten Pistazien be-
streuen. Mandeln halbieren.
Je zwei Mandelhélften auf
ein Tortenstiick legen.

GuB erstarren lassen. Vor
dem Servieren in 12 Stiicke
schneiden.

Vorbereitung: 45 Minuten.
Zubereitung: Ohne Aus-
kuhlzeit 75 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
580

Geschmalzter
Blumenkohl

1 mittelgroBer Blumenkohl
(350 g),

1 1Wasser, Salz,

2 ERIoffel Zitronensaft,

50 g durchwachsener
Speck,

40 g Butter,

2 ERI6ffel Semmelbrosel.

Blumenkohl putzen und in
Réschen  zerlegen. Wa-
schen. Auf Sieb abtropfen.
Wasser mit Salz in einem
Topf aufkochen. Zitronen-
saft und die Blumenkohl-
réschen reingeben. In 20
Minuten weichkochen. Ab-
tropfen lassen. In einer vor-
gewdrmten Schissel an-
richten. Warm stellen.

Gewdrfelten Speck in einer
Pfanne glasig werden las-
sen. Butter und Semmel-
brosel dazugeben. Hell r6-
sten. Uber den Blumenkolil
verteilen und servieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
2157

Wozu reichen? Zu Schwei-
ne- oder Kalbs-Schnitzel
oder zu Frikadellen. Dazu
Salz- oder Petersilienkar-
toffeln.

Geschnetzel-
ter Fisch

500 g tiefgekihltes
Kabeljaufilet,

Saft einer Zitrone,

4 ERloffel Mehl (60 g),
Salz, weiBer Pfeffer,
% 1Fleischbriihe aus
W iirfeln,

je 1rote und grine
Paprikaschote (300 g),
100 g Champignons aus
der Dose,

30 g Speisestérke,

3 ERI6ffel SojasoRe,

% 1saure Sahne,

4 ERI6ffel Ol (40 g).

Kabeljaufilet —auf eine
Platte legen. Mit Zitronen-
saft betrdufeln. 10 Minuten
durchziehen lassen. Trok-

kentupfen.
Mit einem scharfen Messer
in 6 cm lange Streiten
schneiden.

Mehl mit Salz und Pfeffer
auf einem Teller mischen.
Fischstreifen darin wenden.
Fleischbrihe in einem Topf
erhitzen.  Paprikaschoten
halbieren, putzen, waschen
und in feine Streifen schnei-
den. In den Topf geben.
15 Minuten bei mittlerer
Hitze garen. Abgetropfte
Champignons 5 Minuten
vor Ende der Garzeit zu-
geben. Speisestdrke mit we-
nig Wasser im Becher ver-
quirlen. SolRe damit binden.
Kurz aufkochen. Mit Soja-
sole abschmecken. Topf
vom Herd nehmen. Saure
Sahne in die Sole riihren.
Ol in einer Pfanne erhitzen.
Fischfiletstreifen darin
rundherum in 10 Minuten
knusprig braun und gar
braten. Fisch und SoRe
getrennt reichen.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
400 "
Beilagen: Reis
mischter Salat.

und ge-



Geschnetzel-
tesin
Caimelloni-
Solie

Fir die Sofe:

50 g durchwachsener
Speck,

1 Zwiebel (40 g),

1 kleine Knoblauchzehe,
Salz,

2 Tomaten (150 g),

100 g frische
Champignons,

1 ERI6ffel Olivendl (10 g),
2 ERI6ffel Tomatenmark,
(30 9).

2 ERl6ffel Rotwein,

% 1Wasser, Pfeffer,

2 ERIoffel geriebener
Parmesankdse (20 Q).
Fir das Fleisch;

400 g Kalbfleisch ohne
Knochen,

2 ERIoffel Ol (20 g) oder
20 g Margarine,

Salz, Pfeffer.

Gteschnetzeltes in Cannel-
loni-SoRe kommt aus dem
Tessin. Es ist eine gelun-
gene Kombination von
Spezialitdten der schweize-
rischen und italienischen
Kiche.

Fir die SolRe Speck und ge-
schélte Zwiebel fein wiir-
feln. Knoblauchzehe scha-
lenund mit Salz zerdriicken.
Tomaten hé&uten, Stengel-
ansatze rausschneiden.
Auch wirfeln. Champi-
gnonsputzen. Waschen und
blattrig schneiden.
Olivendl in einem Topf er-
hitzen. Alles darin kurz
braten. Tomatenmark, Rot-
wein und das Wasser dazu-
geben. 15 Minuten bei ge-
ringer Hitze kochen lassen.
Die Sofle mull s&mig wer-
den. Mit Pfeffer abschmek-
ken. Geriebenen Parmesan-
kase einrlhren.

Fleisch zubereiten, wéh-
rend die Solle kocht. Dazu
das Fleisch imter kaltem
Wasser abspilen. Trocken-
tupfen. In kleine Streifen
schneiden. Ol oder Marga-
rine in einer Pfanne er-
hitzen. Fleischstiickchen 10
Minuten darin braten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. In
die Sole geben und ser-
vieren.

Gewllrzbrocken

Geschnetzelter Fisch wird zu einer pikanten Sofle mit Paprika und Champignons gegessen.

Gewdlrzbrocken werden ganz besonders gern zum Tee gereicht.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
33/\ AN

Beilagen: Kornig gekochter
Reis und Salate der Saison.
Als Getrdnk empfehlen wir
italienischen Rotwein.

Gewlrz-
brocken

150 g Butter oder
Margarine,

Salz,

weiler Pfeffer,

geriebene Muskatnuf3,
abgeriebene Schale einer
Zitrone,

80 g Zucker, 1 Ei,

100 g Sultaniaen,

150 g Kokosflocken,

50 g gemahlene Haselnisse,
250 g Mehl.

Margarine zum Einfetten.

Butter oder Margarine mit
Salz, Pfeffer und Muskat in
einer Schissel schaumig
rihren. Zitronenschale zu-
geben. Nach und nach den
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Selbstgemachte Gewiirzgurken sind immer noch die besten.

Zucker untermischen. Das
Ei reinschlagen und noch
mal riithren.

Sultaninen waschen, ab-
tropfen lassen und mit
Haushaltspapier trooken-
tupfen. Mit den Kokos-
flocken und den Hasel-
niissen unter die Masse he-
ben. Mehl nach und nach
zugeben. Backblech ein-
fetten, Teig teeldffelweise
draufsetzen. In den vor-
geheizten Ofen auf die
mittlere Schiene schieben.
Backzeit: 25 Minuten.
Elektroherd; 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groBe Flamme.

Wenn die Rander der Ge-
wiirzbrocken hellbraun
sind, missen sie aus dem
Ofen genommen werden.
Vorsichtig vom Backblech
l6sen. Ergibt 60 Stick.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro Stuck: Etwa
To;

Wann reichen? Gewiirz-
brooken schmecken beson-
ders gut zu Tee. Vielleicht
mal zu Jasmintee, wenn Sie
den mégen?
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Gewdlrz-
gurken

2000 g feste Gurken,
5 ERl6ffel Salz,
Wasser,

200 g Perlzwiebeln,
5 Dilldolden,

1 Stiick Meerrettich
(5 cm lang),

4 Lorbeerblatter,

10 Pfefferkorner,

1 ERIloffel
Senfkdrner.

Fir die Essiglosung:
% 1Wasser,

% 1Krauteressig,

2 ERIoffel Salz,

4 ERI6ffel Zucker

(80 9).

In GroRBmutters Haushalt
waren im Steintopf einge-
legte Gurken eine Selbst-
verstandlichkeit. Heute, im
Zeitalter der Konserve,
sind sie eine seltene Deli-
katesse. Wollen Sie sie mal
auf GroBmutters Art zube-
reiten?

Nach Mdghchkeit Gurken
in gleicher GroRe kaufen.
Gurken unter flieRendem

Wasser gut abbdrsten. In
jede Gurke 5- bis 6mal mit
einer Gabel stechen. In eine
groBe Schissel legen. Mit
Salz bestreuen und mit so
viel Wasser atiffillen, daR
die Gurken gerade bedeckt
sind. In dieser Lake die
Gurken 4 Stunden stehen-
lassen. Rausnehmen, jede
Gurke abspllen und gut
abtrocknen.

Mit Perlzwiebeln, DUldol-
den, dem in 5 Scheiben ge-
schnittenen Meerrettich
und den Gewilrzen ab-
wechselnd in den gut aus-
gespulten Steinguttopf
schichten.

Fir die Essiglésung Was-
ser, Essig, Salz und Zucker
aufkochen. Sofort ber die
Gurken gieflen. Den Stein-
guttopf mit Einmachcello-
phan verschheRen. So kon-
serviert missen die Gurken
mindestens 4 Wochen la-
gern. Sie halten etwa 3
Monate.

Vorbereitung: 40 Miauten.
Zubereitung: Ohne Ruhe-
zeit 15 Minuten.

PS: Wenn die Gurken lan-
ger als 3 Monate halten
sollen, ist es besser, sie
einzukochen. Dabei werden
sie aber meist etwas wei-
cher. Man macht das so:
Die Gurken werden mit den
Gewlirzen in heill ausge-
spllte Einmachgléser ge-
schichtet. Die Gldaser mit
Klammem verschhelRen. 30
Minuten sterihsieren.

Wer keinen Topf zum Steri-
hsieren hat, benutzt die
Fettpfanne im Backofen.
Fettpfanne 2 Finger hoch
mit Wasser fillen. Glaser
reinstellen.  Wasser im
Backofen zum Kochen
bringen, Glaser 25 Minuten
lang sterihsieren. Hin und
wieder warmes Wasser
nachgielRen.

Elektroherd; 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groRe Flamme.

Gewlrz-
kuchen

150 g Butter,

200 g Zucker,

1 Packchen
VaniUinzucker,

1 Prise Salz, 4 Eier,

1 Teel6ffel geriebene
MuskatnuR3,

1 Teel6ffel gemahlene
Nelken,

2 Teeloffel Zimt,
abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,
abgeriebene Schale einer
halben Orange,

40 g Kakao,

200 g Mehl,

200 g Speisestarke,

% Packchen Backpulver,
5 ERIoffel Miich (50 g),
Margarine zum Einfetten.
Semmelbrésel zum
Ausstreuen.

2 ERI6ffel Puderzucker
zum Bestduben.

Butter in einer Schissel
schaumig rithren. Nach imd
nach  Zucker, Vanilhn-
zucker, Salz und Eier rein-
mischen. Dann kommen
Muskat, Nelken, Zimt und
abgeriebene Zitronen- und
Orangenschale rein. Gut
durchrihren.

Kakao, Mehl, Speisestarke
und Backpulver mischen.
Nach und nach in den Teig
rihren. Zum Schluf kommt
die Milch rein.

Springform mit Margarine
einfetten und mit Semmel-
broseln ausstreuen. Teig
reinfullen. In den vorge-
heizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene schieben.
Backzeit: 60 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grofRe Flamme.
Rausnehmen. Abkihlen
lassen. In 16 Stiicke schnei-
den. Mit Puderzucker be-
staubt servieren.



Gewdurzkuchen gefulit

Geimlrzkuchen wird mit Pudtrzuch'.r ha.slauhl oder mit Rum- oder Schokoladenglasur tiberzogen.

Gefullter Gewirzkuchen hat eine schéne fruchtige Fillung und wird mit Kokosraspeln bestreut.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: Ohne Aus-
kihlzeit 65 Minuten.
Kalorien pro Stuck; Etwa
20K

PS: Sie konnen den Ge-
wirzkuchen mit Rum- oder
Sohokoladenglasur  (ber-
ziehen. Oder Schlagsahne
dazu reichen.

Gewrz-
kuchen gefillt

Fir den Teig:

240 g Butter oder

Margarine,

150 g Zucker,

2 Teeloffel Vanillinzucker,

1 Prise Salz, 4 Eier,

1 Messerspitze Piment,

1 Messerspitze gemahlene

Nelken,

% Teeloffel Zimt,

80 g Sultaninen,

1 ERl6ffel Mehl (10 g),

80 g gehackte Haselnisse,

80 g gehacktes Zitronat,

400 g Mehl,

3 Teeloffel Backpulver,

knapp % 1Mich.

Margarine zum Einfetten.

Edr die Fillung:

250 g Zucker, Salz,

50 g Speisestérke,
1Wasser,

30 g Butter,

Saft einer Zitrone,

% Teeloffel gemahlene

Muskatblite (Macis),

% Teeloffel Zimt,

abgeriebene Schale einer

halben Zitrone,

abgeriebene Schale von

zwei Orangen,

250 g Kokosraspel.

Butter oder Margarine in
einer Schissel schaumig
schlagen. Zucker, Vanillin-
zucker und Salz nach und
nach mit den Eiern ein-
rihren. MitPiment, gemah-
lenen Nelken und Zimt

Fortsetzung auf Seite 42
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Gigot Hammelkeule
Schweizer Art

Ein zartfleischiger,
saftiger Festtagsbraten
mit besonders
wurzigem Aroma.
Rezept Seite 43.



Ob als Nachtisch oder als Beilage zu Gefliigel: Gewirzte Pfirsiche schmecken sehr pikant.

Fortsetzung von Seite 39
wirzen. Gewaschene Sul-
taninen gut trockentupfen.
In etwas Mehl wenden. Mit
den gehackten Haselnlissen
und dem Zitronat in den
Teig geben. Mehl mit Back-
pulver mischen. Nach und
nach im Wechsel mit der
Milch unterriihren.

Ein Drittel des Teiges in
eine gefettete Springform
geben. Im vorgeheizten
Ofen auf die mittlere
Schiene schieben.
Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groBe Flamme.
Rausnehmen. Abkihlen
lassen. Vom resthchen Teig
noch zwei Bdden backen.
Jeweils aus der Springform
nehmen und auf einem Ku-
chendraht abkihlen lassen.
Fur die Fallung Zucker mit
Salz, Speisestdrke und
Wasser im Topf verrihren.
Unter Rihren erhitzen, bis
die Masse leicht dicklich
wird. Butter, Zitronensaft,
Gewiirze und zwei Drittel
der Kokosraspel reiiige-
ben. Abkiihlen lassen. Die
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Tortenbdden damit Dbe-
streichen (einen Rest ubrig-
lassen) und aufeinander-
setzen. Mit der restlichen
Masse den Kuchen uber-
ziehen. Mit den zurick-
gelassenen  Kokosflocken
bestreuen. Bis zum An-
schneiden 10 bis 15 Stun-
den warten. Dann in 16
Stuicke schneiden.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 150 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
5451

Gewdrzplatzchen
Siehe Bunte Gewdrzplatz-
chen.

Gewurz-
scheiben

100 g Butter,

250 g Zucker,

1 Packchen Vanilinzucker,
2 Eier,

2 ERl6ffel Wasser,

500 g Mehl,

1 Packchen Backpulver,

1 ERI6ffel Pulverkaffee,

1 ERI6ffel Kakao (10 g),

3 Teeloffel
Lebkuchengewirz,

100 g gehackte Mandeln,
Margarine oder Ol

zum Einfetten.

Fir den GuR:

400 g Puderzucker,

10 ERI6ffel Rum (100 g).

Butter mit Zucker, Vanil-
inzucker, Eiern und Was-
ser in einer Schussel schau-
mig rihren. Mehl mit Back-
pulver mischen. Nach und
nach mit Pulverkaffee, Ka-
kao und Lebkuchengewdiirz
unterrihren. Dann die
Mandeln in den Teig kne-
ten.

Daraus 3 cm dicke Rollen
formen. Auf das gefettete
Backblech setzen. Auf die
mittlere Schiene in den vor-
geheizten Ofen schieben.
Backzeit: 35 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groBe Flamme.
Puderzucker sieben. Mit
dem Rum zu einer glatten
Glasur verriihren.

Blech aus dem Ofen neh-
men. Rollen noch warm in

etwa 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Sofort mit Gla-
sur Uberziehen. Ergibt 80
Gewdlirzscheiben.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Stick; Etwa
8(X

Wann reichen? Als Kaffee-
oder Teegeback.

Gewurzte
Pfirsiche

1 Dose Pfirsichhalften
(500 g),

15Nelken,

50 g Butter,

Zimt, Muskat,
Ingwerpulver.

Pfirsiche auf einem Sieb ab-
tropfen lassen. Mit den
Nelken bestecken. Feuer-
feste Form mit wenig But-
ter einfetten. Pfirsiche rein-
geben. Gewirze driuber-
streuen. Restliche Butter
in Flockchen draufsetzen.
Indenvorgeheizten Ofen auf
die mittlere Schiene stellen.
Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % grofRe Flamme.
Aus dem Ofen nehmen.
Nelken entfernen und ser-
vieren.

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

Wozu reichen? Zu gebrate-
nem Gefligel oder Wild.
Auch zu kurzgebratenem
Fleisch. Die gewdrzten
Pfirsiche kénnen aber auch
Nachtisch sein. Ebenso eine
kleine, pikante Erfrischung
zu vorgeruckter Stunde.
PS: Sie konnen die Pfir-
siche auch noch mit Wein-
brand betraufeln und mit
Mandelblattchen bestreuen.



Gibson-
Cocktail

Fir 1 Person

2 Eiswirfel,

% Glas (Icl) Vermouth dry,
2 Grlas (je 2 cl) Gin,

1 Perlzwiebel.

Fir Leute, die gerne Mar-
tini trinken, aber die obU-
gatorische Olive nicht mo-
gen, ist der Gibson-Cocktail
genau richtig. Er ist ein
Past-Martini. Anstelle der
Olive kommt eine Perl-
zwiebel rein. Man macht
ihn so;

Eis, Vermouth und Gin in
ein Riuhrglas geben. Gut
mischen. Ohne Eis in ein
gut gekihltes Cocktailglas
abseihen. Perlzwiebel dazu.
Wer den Gibson-Cocktail
trockener liebt, gibt etwas
mehr Gin rein, wer ihn
milder mag, verringert die
Ginmenge.

Gigot
Hammelkeule
Schweizer Art

Bud Seiten 40/41

750 g Hammelkeule,

% 1Buttermilch,

1 Zwiebel (50 g), 2 Nelken,
1 Lorbeerblatt,

1 Knoblauchzehe,

Salz, Pfeffer,

40 g weiches Kokosfett,

% 1heille Fleischbriihe
aus Wiirfeln,

je Teeloffel getrockneter
Thymian und Salbei,

2 Teel. Speisestarke (10 g).

Gigot ist das franzdsische
Wort fir Hammelkeule. In

der franzdsisch sprechen-
den Schweiz aber ist Gigot
ein fester Begriff fur eine

TIP

Geiolirze sollten
nicht in Sud

oder Briihe
herumschmmmen.
Legen Sie sie

auf ein Stiickchen
Mull. Enden
zusammennehmen.
Mit einem Faden
zum Mullsackchen
binden. So
brauchen Sie

nach dem Kochen
nicht nach
einzelnen
Gewiirzen

Zu suchen.

besonders lecker zubereitete
Hammelkeule. Sie heifdt in
der italienisch sprechenden
Schweiz Gigotto.

Hammelkeule unter kaltem
Wasser abspllen, mitHaus-
haltspapier trockentupfen.
In eine Schissel legen. Mit
der Buttermilch begieRen.
Zwiebel schalen, halbieren.
Jede Halfte mit 1 Nelke
und % Lorbeerblatt spik-
ken. Auch in die Butter-
milch geben. Hammelkeule
darin 4 bis 5 Stunden bei-
zen. Buttermilch aufheben.
Hammelkeule mit Haus-
haltspapier trockentupfen.
Knoblauchzehe schalen.
Hammelkeule damit ein-
reiben. AnschlieBend Salz
und Pfeffer ins Fleisch
massieren. Speisefett in ei-
nem Brater sehr heill wer-
den lassen. Hammelkeule
darin rundherum in 5 Mi-
nuten knusprig braun an-
braten. Heille Fleischbri-
he angieRen. Thymian und
Salbei dazugeben. 90
Minuten zugedeckt bei
schwacher Hitze schmoren.
Hammelkeule aus dem Topf
nehmen. Auf einer Platte
warm stellen. Bratensolle
durchsieben, im Topf wie-
der aufkochen lassen. Spei-
sestdrke mit etwas Butter-
milch verrithren, Sofe da-
mit binden. Mit Salz, Pfef-
fer und eventuell mit etwas
Buttermilch abschmecken.
Hammelkeule und Sofe
getrennt reichen.

Vorbereitung: Ohne Beiz-
zeit 15 Minuten.
Zubereitung: 105 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
73K

Unser Menlvorschlag: Als
Aperitif einen Americano-
Cocktail, als Hauptgericht
Gigot mit Kartoffelkroket-
ten und Butterbohnen, her-
ber Weillwein oder ein Rot-
wein als Getrank. Als Des-
sert Buttermelone mit
Schlagsahne.

GIn

Alles was Gin heif3t, hat im
Grunde den gleichen Vor-
fahren: Den hollandischen

Genever. Irgendwann vor
300 Jahren wurde der in

Gin

Holland erfunden, nach
England exportiert und
dort zum Gin. Gemeinsam
haben beide: Sie sind ein
Destillat aus Korn und
Wacholderbeeren. Natiir-
lich unterscheiden sie sich
durch ihre Gewiirzzutaten.
Gin st also ein Branntwein.
Und ein wasserklarer, blitz-
blanker dazu. Er schmeckt
eindeutig und wirzig nach
Wacholder. Es gibt ihn in
Schottland wie in Amerika,
in England wie in Deutsch-
land. Aber der englische ist
der bekannteste. Und ein
geborener Londoner ist er
noch dazu. Im weitesten
Sinne sind auch unsere
Doppelwacholderschnépse
Gins. Natiirhch gibt es auch
deutsche Gins, die diesen

Im Gibson-Cocktail kdnnen 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, daR enghscher Gin
einen Alkoholgehalt von 43
Vol. % hat. Deutscher liegt
zwischen 38 und 40%.
Genug der grauen Theorie.
Wir sagen lhnen, wie man
Gin geniet. Pur zum Bei-
spiel so: Am besten in Cock-
tailglasern, die zuvor mit
Eisstickchen frappiert, das
heit ausgeschwenkt und
damit gekihlt werden.
Nun hétten wir nichtsovie-
le Worte tiber Gin verloren,
wenn er nicht der hebste
Alkohol aller Mixer dieser
Welt wére. Wie und womit
man ihn mixt, sagen wir in
unseren Rezepten. Der Gol-
den Fizz ist Ubrigens auch
ein Gin-Drink.

Zu sagen wadre noch, dal
man mit Bitter Lemon,
Tonic Water, auch mit
Zitronensprudel und Oran-
gensaft aufgiefen kann.
Bevorzugte Beigabe; Eine
Zitronenscheibe. Mantrinkt
aus dem Whiskyglas, dem
kleinen Tumbler.

Gin and Tonic

Fir 1 Person

3 Eiswiirfel,

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

Eis, Zitronensaft und Gin
in den Tumbler geben. Mit
Tonic W ater aufgieflen. Mit
einer Zitronenscheibe gar-
niert servieren.

Gin Cobbler

Elr 1 Person

2 Eiswdrfel,

1 Teeloffel Zucker,

2 Glas (je 2 cl) Gin,
Sodawasser,

1 Orangenspalte,

1 Maraschinokirsche,
% Ananasscheibe.

Eiswurfel zerstoRen. In ein
groBes Weinglas geben.
Darauf Zucker, Gin und
etwas Sodawasser. Gut um-
rihren. Orangenspalte, Ma-
raschinokirsche und gewir-
felte Ananasscheibe rein-
geben und servieren.



Frisch-fruchtig: Gin Daisy.

Gin Daisy

Fur 1 Person

2 Eiswiirfel,

Saft einer halben

Zitrone,

A Glas (1 cl) Grenadine,
1 Glas (2 cl) Gin,
Sodawasser,

2 oder 3 GocktaUkirschen.

Daisy heiflt in wortlicher
Ubersetzung  Génseblim-
chen. Wenn der Englénder
sich quicklebendig fuhlt,
sagt er »as fresh as a daisy«
(frisch wie ein Gé&nseblim-
chen). Ob da ein Zusam-
menhang zum Namen be-
steht? Es kdnnte sein. Gin
Daisy belebt. In MaRen ge-
trunken, versteht sich. Pro-
bieren Sie’s mal.

Eiswurfel zerstoen. Im
Shaker mit Zitronensaft,
Grenadine und Gin kréftig
schitteln. In Sektschale
abseihen. Mit Sodawasser
auffillen und Kirschen gar-
nieren. Mit Strohhalm ser-

Sehr erfrischend: Gin Fizz.

Gin Fizz

Fir 1 Person

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

Fizz bedeutet zischen. Und
so soll der Drink serviert
werden: Zischend und da-
mit erfrischend.

Eiswiirfel in ein Geschirr-
tuch einschlagen. Mit einem
Hammer zerkleinern.
Shaker zur Halfte mit Eis-
stickchen fillen. Puder-
zucker druberstreuen. Mit
der Hand die Zitrone Uber
dem Eis ausdriicken. Zu-
letzt kommt der Gin rein.
Shaker 2 Minuten (nicht
weniger) schitteln. Den
Fizz in ein kihles Long-
drink-Glas abseihen, sofort
mit Sodawasser aus dem
Syphon auffullen. Schéu-
mend servieren. Das Glas
wird auf einem Teller mit
einem Strohhalm serviert.
PS: Wahrend des Schiit-
tehis den Shaker mit einer
Serviette umwickeln, damit
die Handwéarme das Ab-
kithlennichtbeeintrachtigt.

Gin Flip

Fir 1 Person

2 Eiswdrfel, 1 Eigelb,
2 Teeloffel Zucker,

1 Glas (2 cl) Gin,

1 Prise geriebene
MuskatnulB.

Alle Zutaten in einen Mix-
becher geben. Gut durch-
schitteln. Durch ein Bar-
sieb ins Glas seihen. Mit
Muskat bestauben. Mit ei-
nem Strohhalm servieren.

Gin Orange

Fur 1 Person

2 Eiswdurfel,

2 Glas (je 2 cl) Gin,

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

Alle Zutaten im Mixbecher
gut schitteln. Durch ein

Girondiner SolRe

Mit gutem Seht aufgefillt besonders 'prickelnd: Gin Orange.

Barsieb in ein Glas seihen.
Eine halbe Orangenscheibe
an den Rand stecken.

P S:Man kann diesen Drink
mit Sekt aufgiellen.

Gin Sour

Fir 1 Person

3 Eiswiirfel,

1 BarlofFel Zuckersirup,
2 Glas (je 2 cl) Gin,

Saft von einer Zitrone,
Sodawasser,

3 Kirschen aus dem Glas,
1 Zitronenscheibe.

Der Gin Sour ist einer
der erfrischendsten Drinks
Uberhaupt. Vorausgesetzt,
er ist schon sauer und wird
eiskalt serviert.

Eiswurfel mit Zuckersirup,
Gin und Zitronensaft im
Shaker gut schitteln. In
einen  Tumbler (kleines
Whiskyglas) abseihen. Mit
etwas Sodawasser aufgie-
Ben. Als Garilerung abge-
tropfte Kirschen reingeben.
Zitronenscheibe auf den
Glasrand setzen.

Herb und wirzig: Gin Flip.

Girondiner
Sol3e

Sauce a la Girondine

2 Schalotten (30 g),

3 ERI6ffel Estragonessig,
3 Pfefferkdrner,

3 Eigelb,

1 ERI6ffel warmes Wasser,
100 g Butter,

Salz, Cayennepfeffer,

3 Teeloffel enghscher Senf

(20 9).
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Diese schicke SoRe kommt
aus dem sudfranzdsisohen
Departement Gironde. Sie
ist eine Abwandlung der
Hollandischen Sofe wund
wird zu Grefligel, Fisch,
Steaks und Kalbfleisch ge-
reicht. Aber auch zu Broc-
coli und griinem Spargel
schmeckt sie prima.
Schalotten schélen, fein
hacken. Mit Estragonessig
und Pfeiferkdrnernin einem
Topf in 10 Miauten glasig
kochen. Durch ein Haar-
sieb  gieRen.  Abkihlen
lassen.

Eigelb in einem Topf mit

Wenn Sie Freude am Backen haben, sollten Sie das Olarner Birnbrot unbedingt mal ausprobieren.
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warmem Wasser verquir-
len. In siedendem, nicht
kochendem Wasserbad
schlagen, bis die Masse cre-
mig ist. Butter bei geringer
Hitze in einer Pfanne zer-
lassen. Abschdaumen und
leicht abkiihlen lassen. Tee-
l6ffelweise in die Eiermasse
rihren. Unter weiterem
Rihren Schalottensud,
Salz, Cayennepfeffer und
Senf zufligen. Bitte sofort
servieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
25K

Glarner
Birnbrot

1250 g getrocknete Birnen,
% 1Wasser,

1 Glas Rotwein,

40 g Butter,

60 g Zitronat,

175 g WalnuRkeme,

375 g Rosinen,

35 g Zimt,

5 g gemahlene Nelken,

% 1 Rosenwasser,

50 g Kirschwasser,

2000 g Kuchenbrotteig
(vom Bécker),

150 g Butter,

20 g Margarine zum
Einfetten,

1 Teeloffel Mehl (5 g) zum
Bestauben,

1 Ei zum Bestreichen.

In den Schweizer Nord-
alpen, zwischen Reufl imd
Rhein, den sogenannten
Glarner Alpen, liegt die
Heimat des Glarner Birn-
brotes. Die Freude am
Selbstbacken ist dort noch
sehr lebendig. Im ersten
Augenblick wird Sie die
gewaltige  Mengenangabe
irritieren. Sie kdnnen die
Zutaten je nach Bedarf re-
duzieren. Aber ein einmali-
ges Backen einer solchen
Menge lohnt sich. Das Brot
ist sehr lange haltbar.
Birnen tiber Nacht in einer
grofRen Schissel mit Was-
ser einweichen. Am nach-
sten Morgen Birnen mit
der HaKte des Einweich-
wassers, Rotwein und But-
ter in einem Topfin 25 Mi-
nuten weichkochen. Birnen
auf ein Sieb geben, damit
die Flussigkeit ablaufen
kann. Dann die Birnen
in Sticke schneiden. Zitro-
nat und WalnuBkerne auch
in kleine Stiicke schneiden
und mit den Birnen ver-
mischt in eine Schissel ge-
ben. Rosinen, Zimt, Nel-
ken, Rosenwasser und
Kirschwasser zugeben.
Uber Nacht an einem war-
men Ort ziehen lassen. Am
&ndern Tag die Halfte des
Brotteiges mit der Birnen-
masse verkneten, 8 kleine,
langHche Brote daraus for-
men. Restlichen Brotteig
mit der Butter verkneten
und 1% cm dick ausrollen.
Den Teig in 15 mal 20 cm
grofRe Rechtecke schneiden.
Jedes Brot in ein Recht-
eck wickeln. Umdrehen,
damit die Einschlagstelle
nach unten kommt. Die
obere glatte Teigflache an
mehreren Stellen mit der
Gabel einstechen.
Backblech einfetten, leicht
mit Mehl bestduben. Brote
in 10 cm breitem Abstand
aufs Blech legen und 10 Mi-
nuten gehen lassen. Die



Brote mit verquirltem Ei
bepinseln. Auf die mittlere
Schiene in den vorgeheizten
Ofen schieben.

Backzeit: 60 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groBe Flamme.

Ergibt 8 Brote auf 2 Ble-
chen.

Vorbereitung: Ohne Ein-
weich- und Marinierzeit 100
Minuten.

Zubereitung: 140 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
1555.

PS: Fir den FaU, daR Sie
bei Ihrem Bé&cker keinen
Kuchenbrotteig bekom-
men, bereiten Sie einen
Hefeteig aus 1050 g Mehl,
2 Eiern, 12 g Salz, 60 ¢
Zucker, 60 g Butter, 40 g
Hefe, % llauwarmer Miich,
1 Teeldifel Vanilluizucker
oder abgeriebene Schale
einer halben Zitrone. Ver-
arbeitung, wie im Rezept
angegeben.

Glasierte
Apfel

4 Apfel,

2 Teeldffel Mehl
(10 g). )
Fir den Teig:
4 ERI6ffel Mehl
(60 g),

1 Ei,

1 Prise Salz,

4 ERI6ffel Wasser,

Edelkastanien haben einen

Glasierte Kastanien

Glasierte Apfel sind eine hiibsche und beliebte Uberraschung fiir den Kindergeburtstag.

1 1 Pflanzendl.

Fir die Glasur:

150 g Zucker,
knapp % 1Wasser,
14 Teel6ffel Essig,
1 ERloffel Ol (10 g).

Vierteln,
rausschnei-

Apfel schilen.
Kerngehduse

suflich-mehligen Oeschmaclc.

den. Die Viertel auf einer
Platte mit Mehl bestduben.
Fir den Teig Mehl, Ei, Salz
und Wasser in einem Topf
glattrihren.  Apfelstiucke
darin wenden. Ol in einer
Pfanne erhitzen. Apfel dar-
in in 10 Minuten goldgelb
braten. Beiseite stellen.
Fir die Glasur Zucker,
Wasser und Essig aufko-
chen, bis die Masse dickhch
wird. Ol reingeben und
weiterriihren. Der Sirup
soll goldgelb sein und Fa&-
den ziehen. Apfel auf Holz-
chen spiellen, in den Sirup
tauchen und darin wenden.
Auf einem Kuchendraht
trocknen lassen. HolzspieRe
vorsichtig rausziehen. Eine
Schiissel mit Ol einfetten.
Apfelstiicke darin anrich-
ten.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
46K

Wann reichen? Die glasier-
ten Apfel kénnen Sie als
Uberraschung zum Kinder-
geburtstag servieren oder
als Beilage zu einer gebra-
tenen Gans.

Glasierte
Kastanien

500 g ERkastanien
(Maronen),

2 Tassen Wasser,

1 ERI6ffel Zucker (20 g),
40 g Butter oder
Margarine,

Y2 1heille Fleischbriihe
aus Wiirfeln.

ERkastanien kreuzweise
einschneiden. In einen Topf
mit kochendem Wasser ge-
ben. 15 Minuten kochen
lassen, bis sich Schale und
Hautldsen. Kastanienraus-
nehmen. Schélen.

In einem Topf Zucker in
der Butter oder Margarine
goldgelb rdsten.

Geschdlte Kastanien rein-
geben. Mit der Fleischbriihe
volHg begieflen. In 15 Mi-
nuten gar ziehen lassen.
Wenn man sie leicht ein-
stechen kann, sind sie gar.
Rausnehmen. Warm stel-
len. Bruhe stark einkochen.
Maronen wieder reingeben
und braungl&dnzend braten.
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Glogg heil’t ein kréftiger Punsch aus Rotwein, Muskateller und Gewdrzen, der in Ddnemark nur zu Weihnachten getrunken wird.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
385; A

Wozu reichen? Zu Génse-
braten mit Rotkohl, Kasse-
ler, Grunkohl.

Glasierte
Zwiebeln

300 g kleine Zwiebeln,
% 1Fleischbrihe aus
Wiirfeln,

30 g Butter oder

3 ERIoffel Pflanzendl,
30 g Zucker,

1 Prise Salz.

Zwiebeln schélen. Fleisch-
brihe in einem Topf auf-
kochen lassen. Zwiebeln
reingeben. 10 Minuten
darin kocheln, aber nicht
sprudelnd kochen lassen.
Rausnehmen. Gut abtrop-
fen lassen. Bruhe auffangen
und aufbewahren.

Butter oder Ol in einer
groen Pfanne erhitzen.
Zucker reinstreuen. Gold-
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gelb  bréunen. Zwiebeln
reingeben. Wenig heiBe
Zwiebelbrihe zugielien.

Salzen. Zwiebeln darin gla-
sieren und hellbraun wer-
den lassen. Das dauert etwa
10 Minuten. Pfanne dabei
immer leicht schiitteln, da-
mit sich die Zwiebelglasur
auf den Zwiebeln vertedt.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
IM.

Wozu reichen? Zu Ham-
melbraten, gepokelter Och-
senzunge oder zu Kasseler.
Auch zu Schweinebraten.

Gletscher-
much

Fir 1 Person

3 Eiswirfel,
% Glas Milch (% Liter),
1 Pfirsichhalfte aus der
Dose,
1 Teel6ffel Honig,
3 ERI6ffel geschlagene
Sahne.
Gletschermilch

: Belebender Drink am Morgen nach der Party.



Gletschermilch ist eine sét-
tigende Erfrischung fur
StRschndbel jeden Alters.
Sieht lustig aus, wenn die
Flussigkeit an der Sahne
wie an einem Gletscher
runterlauft.

Eiswirfel, Mich, kleinge-
schnittene Pfirsiohhalfte
und Honig gut mixen.
Steif geschlagene Sahne mit
einem Spritzbeutel berg-
artig in ein breites Glas
spritzen. Michmischung
dribergiel3en.

Glocken-
schlag

Elr 1 Person

3 Eiswirfel,

6 Spritzer Grand Marnier,
1 Glas (2 ol) Vermouth dry,
2 Glas (je 2 cl) Whisky,

1 Kirsche.

Alle Zutaten, bis auf die
Kirsche, im Mixbecherkraf-
tig schitteln. In ein Cock-
tailglas abseihen. Mit der
Kirsche garniert servieren.

Glogg

Dénischer
W eihnachtspunsch
fir 10 Personen

1 1Rotwein,

1 1 Muskateller,

A 1weilBer Wermut,

1 ERI6ffel Angostura,
100 g Rosinen,
abgeriebene Schale von
zwei Orangen,

6 zerstoBene
Kardamomkomer,

5 Nelken,

1 Ingwerpfiaume in Sirup
(aus dem Glas),

% Zimtstange,

TIP

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

1 groRRes Glas (10 cl)
Aquavit,

150 g Zucker,

100 g abgezogene, ganze
Mandeln.

Glogg heillit der ddanische
Punsch, den man bei unse-
ren nordlichen Nachbarn
mit grofem Behagen und
manchmal mit entsprechen-
dem Erfolg bis nach Mitter-
nacht trinkt. Aber nur zum
Welinachtsfest. Glogg ist
das Gegenstiick zu unserer
silvesterhchen  Feuerzan-
genbowle. So wird das Gte-
trdnk gebraut:

Rotwein, Muskateller, Wer-
mut, Angostura, Rosinen,
Orangenschale, Kardamom,
Nelken, fein gehackte Ing-
werpflaume und in Stiicke
gebrochene Zimtstange in
einen emaillierten Topf ge-
ben, verrihren. Zugedeckt
tUber Nacht stehenlassen.
Kurz vorm Servieren Aqua-
vit, Zucker und Mandeln
reingeben. Umrihren. Auf
dem Herd erhitzen. Ein-
mal aufkochen. Vom Herd
nehmen, heill servieren.

Gloucester
SolRe

50 g Mayonnaise,

50 g saure Sahne,

Saft einer halben Zitrone,
einige Spritzer

W orcestersolie,

Salz, Pfeffer,

1 Prise Zucker.

Gloucester heillt die wich-
tigste Stadt in der Graf-
schaft Gloucester in Eng-
land. Den Titel Herzog von
Gloucester tragen die jinge-
ren Prinzen des britischen
Kdnigshauses. Die Glou-
cester SolRe wurde WiUam
Frederick, Duke of Glou-
cester, 1776-1834, gewid-
met. Man bereitet sie so zu:
Mayonnaise mit saurer Sah-
ne und Zitronensaft ver-
rithren. Mit Worcestersofle,
Salz, Pfeffer und Zucker
pikant abschmecken.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
IM

Wozu reichen? Kalt zu
Eiern und gekochtem
Fleisch.

Gluhender Schnee

Glihender
Schnee

4 Blatt rote Gelatine,

2 Eiweil}, 40 g Zucker,

6 ERloffel Apfelmus (100 g),
Saft einer Zitrone,

1/4 1 Sahne,

1 Packchen Vandllinzucker,
4 ERI6ffel entsteinte
Sauerkirschen aus dem
Glas.

Gelatine in einer Schissel
in kaltem Wasser einwei-
chen. EiweiR im Topf steif
schlagen. Zucker nach und
nacheinrieselnlassen. Apfel-
musund Zitronensaftunter-
heben. Gelatine ausdrik-
ken. In einem Topf mit we-

Gluhender Schnee: Ein Dessert, das nach mehr schmeckt.
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Beliebtankiihlen Sommerabenden:DasWintergetrank Gluhwein.

lig heiBem Wasser auf-
losen. Etwas abkihlen las-
sen. Unter Riuhren in die
Eiweill-Apfelmus-Masse ge-
ben. In 4 Gléaser fillen. 30
Minuten im Kihlschrank
erstarren lassen. Sahne in
einem Topf mit Vanilin-
zucker steif schlagen. Mit
Sahne und Sauerkirschen
garniert servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 10 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
2tK

Wann reichen? Als Dessert.
Im Sommer auch als Erfri-
schung zwischendurch.
PS: Sie kénnen glihenden
Schnee, wenn er starr ist,
auch auf Glasteller stiirzen.
Dann garnieren.

Glihwein

1 1Rotwein,

150 g Zucker,

1 Stick Zimt,

3 Nelkenkopfe,

Schale einer halben
Zitrone zum Garnieren.
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Rotwein mit Zucker, Zimt,
Nelken und Zitronenschale
erhitzen, aber nicht ko-
chen !Durchsieben. In 4Gla-
ser verteilen. Mit je einem
Stickchen Zitronenschale
garniert servieren.

PS: Franzosischen Glih-
wein bereitet man mit ro-
tem Bordeaux zu. Erhitzt
werden im nach Geschmack
gezuckerten Wein 1 Stiick
Zimt, reichhch geriebene
Muskatnuf® und ein halbes
Lorbeerblatt.

Beliebtester Treffpunkt der
romischen Jugend ist die
beriihmte spanische Treppe
mit der Kirche 8. Trinita
dei Monti im Hintergrund.

Gnocchi auf
romische Art

Gnocchi al forno
Fur 6 Personen

LI

Margarine oder Ol zum
Einfetten.

% 1Milch, 150 g GrieB,
Salz, Pfeffer,

geriebene MuskatnuB,
150 g geriebener
Parmesankase,

1 Eigelb.

Die Gnocchi sind typische
Itahener. Eine Beilage, die
mit oder ohne Eier, aus
GrieBbrei, manchmal auch
aus Kartoffel- oder Brand-
teig, zubereitet und noch
mal Uberbacken wird. Ge-
reicht werden die Gnocchi,
heilt soST.el wie Nocken
oder Nockerln, zu Fleisch-
und Fischgerichten.
Backbleche mit Margarine
oder Ol einfetten.

Mich im Topf erhitzen.
GrieR reinstreuen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen.
10 bis 15 Minuten unter
Rihren leise kochen lassen.
Topf vom Herd nehmen.
100 g Parmesanké&se rein-
rihren. GrieBmasse so-
fort etwa 2 cm dick auf ein
eingefettetes Backblech
streichen. Abkihlen las-
sen. Halbmonde ausste-
chen oder Rauten aus-
schneiden. Auf ein anderes
gefettetes Backblech legen.
Mit verquirltem Eigelb be-
streichen. Mit dem restli-
chen Kése bestreuen.

In den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
schieben.

Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp groRe Flamme.
Rausnehmen. Heill servie-
ren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ab-
kiihlzeit 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
435"

PS: Gnocchi werden sehr
oft auch zu Il&ngUchen,
etwa 2 cm langen und ei-

nem 72 cm dicken KI6R-
chen —also Nocken —ge-
formt und in der Auflauf-
form gebacken. Sie schmek-
kenlbrigensauch gut, wenn
sie mit Mornay-SoRe (siehe
unser Rezept Blumenkohl
in Mornay-SoRe) in feuer-
fester Form Uberbacken
werden.

Gold und
Suber

300 g weile Bohnenkerne,
2 1Wasser,

750 g Rinderquerrippe,
Salz, Pfeffer,

200 g Mdhren,

100 g Erbsen aus der
Tiefkihltruhe,

20 g Butter, 30 g Mehl,
Zucker, Essig, Streu-Boirze.

Die einen filhren den Na-
men dieses Gerichtes auf
die weillen Bohnen (SUber)
und die Mohren (Gold) zu-
rick. Die anderen behaup-
ten, daR diese Zusammen-
stellung so gut ist, daR sie
die Auszeichnung Gold und
Silber verdient. Probieren
Sie doch mal selbst, was
Sie davon halten.
Bohnenkerne (ber Nacht
im  Topf mit Wasser
einweichen. Am ndéchsten
Tag mit dem Einweich-
wasser zum Kochen brin-
gen. Rindfleisch kalt wa-
schen. Zu den Bohnen ge-
ben. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Kochen lassen.
Mohren schélen. Waschen.
In Wiirfel geschnitten nach
75 Minuten in den Topf
geben. 25 Minuten kochen.
Dann kdnnen die unauf-
getauten Erbsen rein. Wei-
tere 10 Minuten kochen.
Butter und Mehl verkne-
ten. Unter Rihren ins Gold
und Siuber geben. Noch
etwa 7 Minuten kochen.
Mit Zucker, Essig und
Streuwiirze abschmecken.
Fleisch rausnehmen. Wir-
feln. In den Eintopf mi-
schen und servieren.
Vorbereitung: Ohne Ein-
weichzeit 15 Minuten.
Zubereitung: 120 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
89K

Beliage: Bauernbrot, Bier.



Gold und Silber

Gold und Silber heift dieser deftige Eintopf aiis Bohnen, M&hren, Erbsen und viel Fleisch. Dazu gibt es Bier und Bauernbrot.
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Goldbarsch

Der Goldbarsch, der auch
Rotbarsch heiBt, kann 90
cm lang werden. Dieser See-
fisch ist im Wasser zinno-
ber- bis ziegelrot. Er wird
aber grau, wenn er an die
Luft kommt. 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.
Dann aber bitte die fur
den Goldbarsch typische
stachelige Riickenflosse ab-
schneiden, bevor der Fisch
geschuppt und weiterver-
arbeitet wird.

Goldbarsch-
filet auf
Spinat
uberbacken

800 g Goldbarschfilet,
Saft einer Zitrone,
1000 g Spinat,

1 Zwiebel (50 g),

60 g Butter oder Margarine,
Salz, weiler Pfeffer,
1 Prise geriebene
Muskatnuf3,

4 Tomaten (300 g),
40 g geriebener
Emmentaler Kése.

Goldbarschfilet unter kal-
tem Wasser abspilen und

mit Haushaltspapier trok-
kentupfen. Auf eine Platte
legen. Mit Zitronensaft be-
traufeln. 10 Minuten ziehen
lassen.

Spinat putzen, waschen,
auf einem Sieb abtropfen
lassen und grob hacken.
Zwiebel schdlen und fein
wirfeln. 20 g Butter oder
Margarine in einem Topf
erhitzen. Zwiebelwdrfel
reingeben. Glasig werden
lassen. Gesalzenes, mitPfef-
fer bestreutes Goldbarsch-
filet darin auf beiden Seiten
je 3 Minuten braten.
Weitere 20 g Butter oder
Margarine in einer feuer-
festen Form erhitzen. Spi-
nat reinschichten und 10
Minuten schmoren. Mit

Salz, Pfeffer und Muskat
bestreuen. Fisch und Brat-
fond darauf verteilen.
Tomaten waschen, hauten,
Stengelansétze rausschnei-
den. In Scheiben geschnit-
ten auf den Fisch legen.
Kéase driberstreuen und
die restiiche Butter in
Flockchen darauf verteilen.
In den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
stellen.

Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 240 Grad.
Gasherd: Stufe 6 oder reich-
tch Y2 groBe Flamme.
Vorbereitung; Ohne Mari-
nierzeit 20 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
450.



Goldbarsch-
Rouladen

4 Goldbarschfilets von

je 100 g,

2 ERIloffel Essig oder
Zitronensaft.

Fur die Fullung:

150 g Krabben (aus Dose
oder Tiefkuhltruhe),

150 g Champignons aus
der Dose,

1 groRe Zwiebel (70 g),

30 g Butter oder Margarine,
Salz, Pfeffer,

1 Teeltffel Mehl (5 g),

3 ERI. saure Sahne (60 g),
1 Bund Petersilie.
AuBerdem:

Salz, 20 g Butter.

Die Goldbarsch-Bouladen haben

eine feine Fillung aus Champignons, Krabben und Zwiebeln.

Fischfilets kurz unter kal-
tem  Wasser abspilen.
Trockentupfen. Auf eine
Platte legen. Mit Essig oder
Zitronensaft betraufeln.
Beiseite stellen.

Firdie FiUung abgetropfte
Krabben und Champignons
wiirfeln. (Einige Krabben
zum Garnieren zuricklas-
sen.) Zwiebel schélen und
hacken.

Butter oder Margarine in
einem Topf erhitzen. Zwie-
belwirfel darin glasig wer-
den lassen. Jetzt kommen
Krabben und Champignons
dazu. 5 Minuten diinsten.
Mit Salz und Pfeffer wir-
zen. Mehl druberstreuen.
Unter vorsichtigem Rih-
ren 3 Minuten durchschwit-
zen. Vom Herd nehmen.
Saure Sahne einrtihren. Pe-
tersilie waschen, trocken-
tupfen, fein hacken und
reinmischen.

Filets salzen. Fullung dar-
auf verteilen. Zusammen-
rollen und mit HolzspieR-
chen feststecken. Feuer-
feste Form mit Butter ein-
fetten. Goldbarsch-Roula-
den reinlegen. RestKche
Butter in Flockchen darauf
verteilen. In den vorge-
heizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene stellen.
Garzeit; 20 Minuten.
Elektroherd; 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groBe Flamme.
Rausnehmen. HolzspieR-
chen entfernen. Mit den zu-
rickgelassenen  Krabben
garnieren imd servieren.

Vorbereitung; 20 Minuten.
Zubereitung; 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
3KK

Unser Menivorschlag;
Vorweg eine Tomatensuppe
aus der Dose. Als Haupt-
gericht Goldbarsch-Roula-
den mit Kopfsalat und
Butterreis oder Butterkar-
tofifeln. Zum Dessert emp-
fehlen wir Birnen StraR-
burger Art und als Getrdnk
einen WeiBwein von der
Mosel.

TIP

Gekochter Fisch
gelingt immer,
tcenn der Sud
vnirzig und kvMpp
bemessen ist.
Kochen Sie die
Flissigkeit

AN Stunde vorher
mit Zwiebel,
Mohre, Sellerie,
Porree, Salz,
Lorbeerblatt,
Pfefferkornern,
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 SiiRes mag, eine dicke Scheibe abschneiden.

Golden Cake

Fir den Teig:

150 g Butter,

200 g Zuoker,

5 Eier,

3 Glas (je 2 cl) Rum,

1 Prise Salz,

je 1 Messerspitze Zimt und
geriebene MuskatnuB,

2 Packchen
Vanillinzucker,

je 125 g Feigen und
Ddorraprikosen,

450 g kandierte Friichte,
je 125 g gehackte Mandeln,
gehackte Walnisse,
Kokosflocken, Rosinen
und Korinthen,

250 g Mehl,

% Pdackchen Backpulver,
Saft von zwei Orangen.
Margarine oder Ol zum
Einfetten.

Fur die Garnierung:

250 g Puderzucker,

1 Messerspitze
gemahlener Ingwer,

4 Glas (je 2 cl) Rum,

30 g geschélte, halbierte
Mandeln.

Golden Cake oder auch
goldener Kuchen ist ein
GenulR fir alle, die es gern
stiB mdgen und keine Angst
vor Kalorien haben mis-
sen. So wird er gemacht:

Butter in einer Schissel
schaumig schlagen. Ab-
wechselnd Zucker und Eier
dazugeben. Mit Rum, Salz,
Zimt, Muskat und Vanu-
hnzucker wirzen. Feigen,
Ddorraprikosen und kan-
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dierte Frichte hacken. Mit
den Mandeln, Walnussen,
Kokosflocken, Rosinen, Ko-
rinthen, Mehl und Back-
pulver in den Teig ruhren.
Mit Orangensaft glattrih-
ren. Kastenform (36 cm)
mit Pergamentpapier aus-
legen. Mit Margarine oder
Ol gut einfetten. Teig rein-
fillen. In den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne schieben.

Backzeit: 150 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groBe Flamme.

Nach der halben Backzeit
die Kuchenoberflaiche mit
Pergamentpapier oder Alu-
folie abdecken.

Kuchen aus dem Ofen und
der Form nehmen. Erkal-
ten lassen.

Fir die Garnierung Puder-
zucker mit gemahlenem
Ingwer in einer Schissel
mischen. Unter Rihren
Rum zugielRen. Zu glattem
Gul rihren, Kuchen damit
tiberziehen. Mandelh&dKten
als Garnierung drauflegen.
GuB abklhlen und fest
werden lassen.
Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ab-
kihkeit 165 Minuten.
Kalorien insgesamt: Etwa
10500.

Wann reichen? In erster
Linie zu Kaffee oder Tee.
Vielleicht zur Pause beim
Bridge oder Canasta mit
eisgekihltem Tee mit Zi-
trone. Oder auch als Des-
sert. Dann sogar mit Sahne.

Golden Dawn

Fir 1 Person

2 bis 3 Eiswirfel,

1 Spritzer Grenadine,

1 Teel6flfel Apricot Brandy,
Saft einer Orange,

Saft einer Zitrone,

2 Glas (je 2 cl) Gin.

Wie war’s mit dem Golden
Dawn als Drink zum Ab-
schlul} eines Festes, das im
Morgengrauen endet? Frei
Ubersetzt heillt er goldener
Morgen. Pein, dafl er fur
den Heimweg fit macht.
Alle Zutaten in einen Mix-
becher geben. Gut durch-
schiitteln und durch ein
Barsieb in ein Cocktail-
glas abseihen.

Golden Fizz

Fir 1 Person

3 bis 4 Eiswiirfel,

1 ERI6ffel Puderzucker,
2 ERIoffel Zitronensaft,
1 ERI6ffel Grenadine,

1 Eigelb,

1 Glas (2 cl) Gin,
Sodawasser.

Eiswirfel mit Puderzucker,
Zitronensaft, Grenadine,
Eigelb und Gin im Shaker
gut schitteln, bis das Ei-
gelb ganz mit den anderen
Zutaten verbunden ist. In
ein Becherglas abseihen.
Mit Sodawasser auffiillen.

Mit Eigelb und Grenadine wird aus Gin Fizz ein Golden Fizz.



Golden Gate

Fir 1 Person

2 bis 3 Eiswirfel,

112 Glas (3 cl)
Orangensaft,

% Glas (1 cl) Bourbon
Whiskey,

12 Glas

(1 cl) Cointreau,

1 Barloffel
Mandariaenlikor,
Sekt zum Auffullen,
3 Schnitze Mandarin-
Orangen aus

der Dose.

Mit Bourbon: Golden Gate.

Es gibt unzdhhge Golden
Gate-Rezepturen, und jeder
schwdrt auf seine. Unsere
Mischung wird von Welten-
bummlem bevorzugt. Hier
ist sie:

Eiswirfel, Orangensaft,
Bourbon, Cointreau und
MandarinenlLkér im Shaker
gut schitteln. In ein Sekt-
glas abseihen. Mit Sekt auf-
fallen. Mit Mandarin-Oran-
gen garniert servieren.

Golden Lady

Elr 1 Person

2 bis 3 Eiswiirfel,

1 Glas (2 cl) Curajao
triple sec,

1 Glas (2 cl)
Orangensaft,

2 Glas (je 2 cl)
Weinbrand,

Sekt.

Eiswirfel, Cura5ao triple
sec, Orangensaft und Wein-
brand in einen Mixbecher
geben. Gut schitteln. In
ein Longdrink-Glas gieBen.
Mit Sekt auffiillen.

Goldlack
CocktaU

Fir 1 Person

2 bis 3 Eiswiirfel,

2 Glas (je 2 cl) Kakaolikor,
1 Glas (2 cl) Rum,

1 Teeloffel Grenadine,

1 Teeloffel Puderzucker,
Saft einer halben Orange,
2 ERIoffel Sahne,

Y2 Teel6ffel geriebene
Schokolade.

Wer sufRe Drinks mag, 143t
sich den Goldlack Cocktail
bestimmt nicht entgehen.

Eiswirfel mit Kakaolikor,
Rum, Grenadine, Puder-
zucker, Orangensaft und
Sahne im Shaker schiitteln.
In gekihltes Glas seihen.
Mit Schokolade bestreuen.

Gombosuppe

1 Zwiebel (40 g),

40 g durchwachsener
Speck,

40 g Butter oder Margarine,
450 g gekochtes
Hihnerfleisch,

1 1HUhnerbrihe aus

W iirfeln,

500 g Okra aus der Dose,
4 Tomaten (280 g),

30 g gekochter Reis,

W orcestersolie,

% 1Sahne.

Die Gombosuppe stammt
aus Amerika und schmeckt
auBerordenthch gut. Die
Okraschote  heiflit auch
Gombo. Daher der Name.
Sie schmeckt sehr gut.
Sollten Sie Okra nicht ken-
nen, finden Sie genaue An-
gaben Uber das Gemise in
unserem Rezept Chicken
Gombo Creole. So wird die
Suppe gemacht:

Zwiebel schélen und wiur-
feln. Speck auch wirfeln.
Butter oder Margarine in
einem Topferhitzen. Speck-
wirfel darin glasig braten.
Zwiebelwdrfel zugeben und
anbrdunen.

Huhnerfleisch kleinschnei-
den und dazugeben. Von

Gorgonzola-Sol3e

Der Goldlack Cocktail wird aus erlesenen Zutaten gemischt.

allen Seiten leicht bréunen.
Mit Hihnerbrihe ablo-
schen. 10 Minuten leicht
kochen lassen. Okra ab-
tropfen lassen. Grob schnei-
den. Tomaten waschen, ab-
ziehen, vierteln und ent-
kernen. Beides in die Suppe
geben. 10 Minuten leicht
ziehen lassen. Fett von der
Suppe abschépfen. Reis zu-
geben. Mit Worcestersolle
abschmecken. Zuletzt die
Sahne einruhren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
5551

Beilage: Weillbrot.

Gordon
Smash

Fir 1 Person

2 Teeloffel gruner
Pfefferminzlikor,

1 Teel6ffel Zuckersirup,

2 bis 3 Eiswiurfel,

2 Glas (je 2 cl) Orangensaft,
1 bis 2 Spritzer
Zitronensaft.

Pfefferminzlikbér mit Zuk-
kersirup in einem Glas ver-
rihren.

Eiswirfel zerkleinern. Da-
zugeben. Ebenso Orangen-
und Zitronensaft. Pfeffer-
minzlikér dribergeben.

Gorgonzola-
Sol3e

200 g Gorgonzola,

14 1Sahne,

1 Glas (2 cl) Whisky,

50 g gehackte Walnusse.

Gorgonzola mit der Gabel
in einer Schissel zerdrik-
ken. Mit Sahne und Whisky
verrihren. Die Hélfte der
Walnusse unterziehen. Mit
den resthchen Nussen be-
streut servieren.
Vorbereitimg: 10 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
Wozu reichen? Zu Fondue
Bourguignonne, zukaltauf-
geschnittenem Braten und
StangenweiBbrot oder als
Dip fur Artischocken.
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Der Gothaer Kranz ist mit seiner feinen Fillung aus Schokoladenbuttercreme ein Kuchen fiir festliche Kaffeegesellschaften.

Gothaer
Kranz

Fir den Teig:

125 g Butter oder
Margarme,

150 g Zucker, 1 Prise Salz,
abgeriebene Schale einer
Zitrone,

4 Eier, 1 ERI6ffel Rum,
150 g Mehl,

50 g Speisestérke,

6 g Backpulver

(1 Packchen).

Ol oder Margarine zum
Einfetten.

Far die
Schokoladenbuttercreme:
1 Packchen Schokoladen-
Puddingpulver (48 g),

1 Prise Salz, 60 g Zucker,
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12 1 Moh,

200 g Butter oder
Margarine (oder halb
Butter, halb Margarine).
Fir die Glasur und
Garrllerung;

1 Packchen Kuvertire
(200 g),

17-20 kandierte Kirschen,
20 g Butter,

100 g blattrig
geschnittene Mandeln.

Fir den Teig Butter oder
Margarine in einer Schissel
schaumig schlagen. Nach
und nach Zucker, Salz, ab-
geriebene  Zitronenschale,
Eier und Rum einriihren.
Mehl, Speisestarke und
Backpulver mischen und in
den Teig rihren.

In eine gut gefettete Kranz-
form fillen. In den vorge-
heizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene schieben.
Backzeit: 55 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groBe Flamme.
Rausnehmen und abkihlen
lassen.

Zur Creme Schokoladen-
Puddingpulver mit Salz,
Zucker und etwas MUch in
einem Becher verrihren.
Restliche MUch im Topf
aufkochen. Angeriihrtes
Puddingpulver unter Rih-
ren reingeben. Aufkochen
lassen. Topf von der Koch-
stelle nehmen. Creme erkal-
ten lassen. Hin und wieder
umrihren, damit sich keine
Haut bildet.

Butter oder Margarine
in einer Schissel schaumig
rihren. Loffelweise Schoko-
ladencreme dazugeben.
Kranz zweimal quer durch-
schneiden. Mit der Creme
fullen.  Zusammensetzen.
Etwas Creme zuriicklassen.
Fir die Glasur die Kuver-
tire im Wasserbad auflo-
sen. Kranz Uberziehen. Mit
Creme und Kirschen gar-
nieren.

Butter in einer Pfanne er-
hitzen. Mandeln darin gold-
gelb rosten. Glasur unten
anstreuen. In 17-20 Stiicke
schneiden.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ab-
kiihlzeit 85 Minuten.
Ka/lerien pro Stick: Etwa



Grammel-Knodel

Die geschmackvolle Gourmet-Brot-Parade kénnen Sie mit gutem Gewissen hei jedem Kalten Bufett aufmarschieren lassen.

Gotterspeise

750 g Preiselbeeren,

240 g Zucker,

Saft einer Zitrone,

1 Stiick Zimt,

10 Scheiben Pumpernickel
(250 9),

% 1Sahne,

1 Packchen Vanillinzucker,
2 ERI6ffel gehackte
Pistazien (30 g),

4 Stiick Borkenschokolade

(60 g).

Preiselbeeren verlesen. Mit
kaltem Wasser waschen.
Mit Zucker, Zitronensaft
und Zimt in einen Topf
geben und 20 Minuten of-
fen kochen lassen, so daR
ein Teil der Flussigkeit da-
bei verdampft. Abkihlen
lassen. Zimt herausnehmen.
Pumpernickelscheiben in
kleine Stucke brechen. Mit
den Handen fein zerkru-
meln.

Sahne mit dem Vanillin-
zucker in einem Topf steif
schlagen. 4 Glasschalen oder
hohe Gléser schichtweise
mit Brotkrumen, Preisel-
beeren mit wenig Saft und
Schlagsahne fillen. Letzte
Schicht: Schlagsahne.
Schélchen 60 Minuten in
den Kihlschrank stellen.
Gotterspeise mit Pistazien
bestreuen und mit klein-
geschnittener Borkenscho-
kolade garniert servieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 20 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
750.

Unser Mentlvorschlag:
Blattchensuppe vorweg.
Als Hauptgang Bratwurst,

BechamelkartofFeln und
Gurkensalat. Als Dessert:
Gotterspeise.

PS: Anstelle von frischen
Preiselbeeren kdnnen Sie
aullerhalb der Saison Kom-
pott aus der Dose nehmen.
Inhalt 520 g. Dabei den
Zucker weglassenund Zimt-
pulver verwenden.

Gourmet-Brot

300 g tiefgekihlte
Krabben,

4 Brotchen, 60 g Butter,
2 kleine Zwiebeln (60 g),
300 g Champignons aus
der Dose,

6 ERI6ffel herber
Weillwein,

3 EBloffel Milch,

6 ERIoffel Sahne,

1 Eigelb,

Salz, weiler Pfeffer,

4 Stengel Petersilie.

Krabben auftauen und ab-
tropfen lassen. Von den
Brotchen die Deckel ab-
schneiden. (FirSemmelbro-
sel aufbewahren.) Aushoh-
len. 20 g Butter in einer
Pfanne zerlassen. Brotchen
damit innen und aullen be-
streichen. Auf den Rost le-
gen. Im vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
schieben.

Backzeit: 5 Minuten.
Elektroherd: 250 Grad.
Gasherd: Stufe 7 oder fast
groBe Flamme.

Zwiebeln schalen, fein wiir-
feln. Restliche Butter in
einer Pfanneerhitzen. Zwie-
belwirfel darin glasig wer-
den lassen. Abgetropfte, in
Scheiben geschnittene
Champignonsmitden Zwie-

beln 10 Minuten durchbra-
ten. Mit Weillwein und
Milch auffillen. Verrihren,
aufkochen. Vom Herd neh-
men. Sahne und Eigelb ein-
rithren. Mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Krabben
unterziehen. Noch mal bis
kurz vorm Kochen erhitzen.
Masse in die Brétchenscha-
len fillen, mit gewasche-
nen PetersitenstrauBchen
garniert servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung; 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
425"

Wann reichen? Als kul-
narische Uberraschung fir
Gaéste am Abend.

Grammel-
Knodel

10 altbackene Brotchen,
knapp % 1Muilch,

1 Zwiebel (50 g),

% Bund Peterslie,

40 g Butter oder
Margarine,

2 Eier, Salz, Pfeffer,
geriebene Muskatnuf3,
200 g Grieben,

2 1Wasser.

Eine erfrischende Gotterspeise weckt meistens irdische Geliiste.
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Das Fruchtfleisch der roten, gelben oder griinen Gh-anatapfel ist saftig und schmeckt siR.

Grammel sind aufgut dster-
reichisch das, was wir Grie-
ben nennen. Also gewdrfel-
tes, schieres Schweinefett
(Flomen), das man in der
Pfanne goldbraun ausbrét,
vom Fett abtropfen [4Rt
und dann weiter verwendet.
Das (Ubriggebliebene Fett
ist Schweineschmalz. Zum
Braten oder als Brotauf-
strich zu verwenden.
Brotchen in Scheiben
schneiden. In eine Schissel
geben. Mit aufgekochter
Mich begiefRen. 30 Minuten
ziehen lassen.

Zwiebel schélen. Fein hak-
ken. Petersilie waschen,
trockentupfen. Auch hak-
ken. Butter oder Margarine
in einer Pfanne erhitzen.
Zwiebelwdrfel darin gold-
gelb braten. PetersUie zwei
Minuten mitbraten. Zu-
sammen mit Eiern, Salz,
Pfeffer, Muskat und den
Grieben zu den Broétchen
geben. Teig mischen.
Héande unter kaltem Wasser
abspulen. KI6Re formen.
Wasser in einem Topf auf-
kochen. Salzen. KIéRe rein-
geben. In 20 Minuten gar
ziehen lassen. Mit Schaum-
16ffel herausnehmen. In ei-
ner Schissel servieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
960"

58

Granatapfel

Die Spanier sagen, der
Granatapfel stamme aus
der Stadt Granada. Andere
sagen, diese Frucht habe
ihren Namen von der Gra-
nate, die im 16. Jahrhun-
dert in Italien erfunden
wurde. Und dann gibt es
noch Leute, die den Na-
men auf den Halbedelstein
Granat zurlckfihren. Das
ist gar nicht so abwegig.
Denn Granat und Granat-
apfelsaft haben eine &hn-
liche, weinrote Farbe.
Granatéapfel (spanisch:Gra-
nada) wachsen an bis zu
8 m hohen Strauchern oder
Bdumen und werden apfel-
sinengroB. Ihre harte Scha-
le ist manchmal 5 mm
dick. Sie enthéalt Gerbstoff,
aus dem man Arznei ge-
winnt. AulRerdem stelltman
aus Granatdpfeln im Orient
rote Farbe fir echte Orient-
teppiche her.

Um uUberhaupt etwas von
Granatapfeln zu haben,
mull man sie durchschnei-
den und auspressen. Er-
gebnis: Ein weinroter, bit-
tersiiRer, sehr erfrischender
Saft, mit Namen Grena-
dine. Und der darfin keiner
Bar fehlen. Denn Grena-
dine istin vielen Fallen Be-
standteilberihmterDrinks.
Wer wiU, kann die Frucht

auch halbieren und die
Kerne mit dem sie umge-
benden Fruchtfleisch 16f-
feln. Schmeckt gut. Aber
die Kerne sollte man doch
diskret verschwinden las-
sen. Das tut man auch,
wenn sie in einen Frucht-
salat gemischt werden, was
gelegentlich in einigen Top-

Granatapfel stammen aus
Vorderasien und werden im
Mittelmeerraum angebaut.

Restaurants der Fall ist.
Frische Frichte gibt es bei
uns von Juni bis Dezember.
Ausfuhrldnder:  Spanien,
Itahen, Israel. Ubrigens:
In  DeUkatess-Geschéaften
wird neben Grenadine auch
Grenadinesirup angeboten,
den man auch zum Alixen
verwenden kann.

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



Granatapfel-
Eisbecher

2 Granatapfel (300 g),
8 Kugeln Zitroneneis
(fertig gekauft, 200 g),
2 ERI6ffel Kirschsirup,
% 1 Sahne,

N Pdckchen
Vanilinzucker,

1 Riegel bittere
Schokolade (20 g).

Granatédpfel halbieren, Ker-
ne und Fruchtfleisch raus-
losen. In 4 Kelchgléaser
verteilen. Darauf je 2 Ku-
geln Zitroneneis geben. Ei-
nen halben ERI6ffel Kirsch-
sirup drubertraufeln. Sah-
ne mit VanilUnzucker im
Topf steif schlagen. In den
Spritzbeutel fillen. Dicke
Rosette in die Glaser sprit-
zen. Schokolade reiben.
Eisbecher damit garnieren.
Sofort servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
26K

Als Beilage: Waffeln.

Grande
Duchesse

Fir 1 Person

2 bis 3 Eiswiirfel,

1 Teeloffel
Grenadine,

12 Glas (1 cl)
Zitronensaft,

1 Glas (2 cl)

weiller Rum,

1 Glas (2 ol) Wodka.

Die Zutaten dieses Cock-
tails sind sehr harmonisch
aufeinander abgestimmt.

Alle werden zusammen in
den Mixbecher gegeben.
Gut schutteln. In ein ge-
kiihltes CocktaUglas fullen.

Grapefruit

GrapefruitsenthaltenVitaminC,regendenAppetitanundzahlenzu den kalorieTidrmsten Friichten.

Grapefruit

Die bis vor 60 Jahren in
Europa noch unbekannte
Grapefruit wird oft mit der
Pampelmuse gleichgesetzt.
Sie stammt aber nicht ein-
mal von ihr ab. Die Grape-
fruit wurde 1750 zum
ersten Mal auf Puerto Rico
angebaut. Und was heute
bei uns verkauft wird, sind
ausschlieBhch Grapefruits.
Ihren enghschen Namen
grape (Weintraube) imd

fruit (Frucht) haben sie
deshalb, well sie wie Wein-
beeren an einer Traube
wachsen.

Grapefrmts haben eine glat-
te, gelbe, dinne Schale.
Wenn Sie aber dickschahge
Grapefruits in lhre Ein-
kaufstasche packen, dann
haben Sie Kreuzungen
zwischen Orangen und Zi-
tronen erwischt. Sie werden
Uberall dort kultiviert, wo
auch andere Zitrusfriichte
wachsen. In den USA, in

Israel, in Sidafrika bei-
spielsweise.

Es gibtdie Friichte das gan-
ze Jahr. Am preisglinstig-
stenin den Wintermonaten.
Wi e alle Zitrusfriichte.
Grapefruits, nichtern aus-
geloffelt, sind appetitanre-
gend und verdauungsfor-
dernd. Wer ihren Ge-
schmack schatzt, halbiert
sie, hebt das Fleisch aus,
ikt es. Es gibt extra Grape-
fruitmesser und auch Loffel
dafir.
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Der Grapefruit Cobbler loscht den Durst auf saftige Weise.

mmsMmrmmemm::.”

Der Grapefruit Cocktail enthélt viel Alkohol und wenig Saft.
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Grapefruit
Cobbler

Fir 1 Person

1 ERI6ffel zerstoRenes Eis,
2 Teeldffel Zuckersirup,

2 Glas (je 2 cl)
Grapefruitsaft,

1 Glas (2 cl) Gia,
Sodawasser zum Auffillen.
1 Ananasscheibe aus der
Dose,

1 geschélte
Grapefruitscheibe.

Der Grapefruit Cobbler ist
was fir Leute, die ihren
Durst mit einem Schuf’ an-
regendem  Alkohol, viel
Flussigkeit und saftigen
Frichten l6schen woUen.

Bis mit Zuckersirup, Grape-
fruitsaft und Gin im
Shaker gut schutteln. In
einen Tumbler (kleines Be-
cherglas) gieen. Mit Soda-
wasser auffiillen. Die HdHte
der Ananas- und Grapefruit-
scheibe warfeln. Ins Glas
geben. Die andere HaKte
auf den Glasrand setzen.

Grapefruit
Cocktall

Fir 1 Person

2 bis 3 Eiswirfel,

2 Glas (je 2 cl)
Grapefruitsaft,

3 Glas (je 2 cl)
Weinbrand,

1 Glas (2 cl) Vermouth
rosso,

1 Spritzer Angostura.

1 Stiick Grapefruitschale.

Alle Zutaten im Shaker
kréftig durchschitteln.
Durch ein Barsieb in einen
Tumbler (kleines Becher-
glas) abseihen. Mit der
Grapefruitschale garnieren.

Grapefruit mit
Schinken und
Raucherlachs

4 Grapefruits (600 g),

5 ERl6ffel Whisky.

Fur die
Cumberlandsole:

1 Apfelsine,

1 Zitrone,

1 Schalotte,

3 ERI6ffel Rotwein,

250 g Johannisbeergelee,
1 Teel6ffel Senfpulver,

1 Messerspitze Salz,

1 Prise Cayennepfeffer,
1 Messerspitze
gemahlener Ingwer,

1 SchuB Portwein.

Fir die Meerrettichsahne ;
Knapp % 1Sahne,

5 ERI6ffel Meerrettich
aus dem Glas,

1 Prise Salz,

weiler Pfeffer,

1 Prise Zucker.
AuBerdem:

1 Kopf Salat,

4 Scheiben Lachsschinken

(80 9),
4 Scheiben Raucherlachs

(80 g), N
4 Stengel Petersilie.

Die Grapefruits halbieren.
Fruchtfleisch rauslésen.
Schalen beiseite stellen.
Vom Fruchtfleisch Reste
der weiBen Haut entfernen,
entkernen und in gleich-
mé&Rige Schnitze teilen. In
eine Schale legen. Mit
W hisky begiefRen. 30 Minu-
ten zugedeckt ziehen lassen.
Fur die Cumberlandsole
Apfelsine und Zitrone wa-
schen, trockenreiben und
hauchdiinn schalen. Keine
weiBe Haut dranlassen.
Schalen in winzige Streif-
chen schneiden. Schalotte
schalen. Fein wiirfeln. Rot-
wein in kleinem Topf auf-
kochen. Apfelsinen- und
Zitronenstreifchen und



Feiner ImbifR: Grapefruit mit Schinken und R&ucherlachs.

Schalottenwirfel  reinge-
ben. 10 Minuten leicht zie-
hen, dann abkihlen lassen.
Johannisbeergelee in einer
Schiussel mit Senfpulver,
Salz, Cayennepfeffer und
Ingwer wiirzen. Kalte Rot-
weinmischung reinriihren.
Portwein zugieBen. Noch
mal abschmeoken.

Fir die Meerrettiohsahne
Sahne in einer Schissel
steif schlagen. Meerrettich,
Salz, Pfeffer und Zucker
unterziehen und abschmek-
ken.

Kopfsalat putzen und wa-
schen. Zarte Blatter auf
4 Glasteller legen. Aufjeden
Teller eine Grapefruithalfte
stellen. (Die besten aus-
suchen.) SchinkenundR4&u-
cherlachsscheibenmitMeer-
rettichsahne fullen. Zu klei-
nen Titen rollen. Je zwei
Tlten (von jeder Sorte
eine) in die Grapefruit-
hélften stellen. Die Frucht-
schnitze davor verteilen.
Etwas CumberlandsoBe
dartber traufeln. Rest ge-
sondert reichen. Petersilie
waschen.  Trockentupfen.
Stengel abschneiden. Teller

mit PetersUienstraufichen
garniert servieren.
Vorbereitung; 40Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
5250

Beilagen; Toastbrot oder
dinn geschnittenes Stan-
genweilRbrot und Butter.
Als Getrdnk empfehlen wir
Bier oder herben WeiB-
wein. Vorher und auch
nachher kénnen Sie einen
Aquavit reichen.

Grapefruit
pikant geM It

200 g tiefgekuhlte
Krabben,

4 Grapefruits (600 g),

2 kleine Stauden
Bleichsellerie (800 g),

4 Scheiben Ananas aus der
Dose (120 g),

4 rote Pfefferschoten aus
dem Glas.

Fiur die Marinade:

5 ERIoffel Mayonnaise
(100 g),

2 ERloffel
Tomatenketchup (30 g).

Grapefruit pikant geftllt

Hibsche Uberraschung fiir Gaste: Grapefruit pikant gefullt.

1 Spritzer Weinbrand,
einige Spritzer
WorcestersoRe,

Salz,

weiller Pfeffer,

1 Prise Zucker.
AuBerdem:

12 Cocktailkirschen
(50 g),

1 kleiner Kopf Salat
(200 g).

Krabben auftauen und ab-
tropfen lassen. Einige zur
Garnierung zuriicklassen.
Die Grapefruits halbieren.
Fruchtfleisch rauslosen.
Schalen beiseite stellen.
WeileHautentfernen. Ent-
kernen und das Frucht-
fleisch  in gleichméRig
kleine Stiicke schneiden.
Bleichsellerie griindhch wa-
schen und putzen. Die zar-
ten Blattchen in feine Strei-
fen, die Stangen in feine
Stiicke schneiden. Abge-
tropfte Ananasscheiben
auch in Stucke schneiden.
Von den abgetropften Pfef-
fersehoten die Stengelan-
satze und Kerne entfernen.
Dann in feine Ringe schnei-

den. Alle Zutaten in einer
Schiissel mischen. 10 Mi-
nuten kalt stellen.

FirdieMarinadedieMayon-
naise mit Tomatenketoh-
up, Weinbrand, Worce-
stersofle, Salz, Pfeffer und
Zucker verrithren. Gut ab-
schmecken. Grapefruithalf-
ten am Rand auszacken.
Salatzutaten reinfiilUen,
Marinade dartber vertei-
len. Mit Cocktailkirschen
und Krabben garnieren.
Kopfsalatzerpflicken. B l&t-
ter waschen. In ein saube-
res Geschirrtuch  geben.
Trockenschwenken. 4 Glas-
teUer mit Salatblattern aus-
legen. Grapefruithélften
draufsetzen und servieren.
Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Wann reichen? Als kleine
Uberraschung fir abend-
liche Gaste oder als Abend-
essen fur Ihre Familie.
Toast und Butter passen
gut dazu.

PS;Siekdnnen 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 Walnisse,
40 g Rosinen,

Saft einer Zitrone,
abgeriebene Schale einer
Orange,

3 ERL Mayonnaise (60 g),
2 ERI. Dosenmich (30 g),

1 Teeloffel Honig (10 g),
Salz, weiBer Pfeffer.

Grapefruit und Orangen
mit einem scharfen Messer
bis aufs Fruchtfleisch scha-
len. In Segmente teilen und
klein wirfeln.
Sellerieknolle schalen, wa-
schen und fein reiben. Zu
den Prucht-RTirfeln in eine
Schissel geben. Dazu Wal-
nisse, Rosinen und Zitro-
nensaft. Gut mischen.
Orangenschale mit Mayon-
naise, Dosenmilch, Honig,
Salz und Pfefferin einer an-
deren Schissel verriihren.
Kraftig abschmecken. Auf
die Salatzutaten geben und
unterheben.

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

Wozu reichen? Zu Kkalt
aufgeschnittenem Rind-,
Kalb- oder Schweinebraten.

Grapefruit-
Frichtesalat

2 Grapefruits (300 g),

1 Blutorange (100 g),

1 Banane (100 g),

100 g blaue Weintrauben,
100 g geschélte Melone,

3 ERI6ffel entsteinte
Kaiserkirschen aus dem
Glas (60 g),
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Wer nicht auf seine Linie achten muf}, kann Grapefruit-Fruchtemlat auch mit Sahne genief3en.

2 ERI6ffel Zucker (40 g),
1% Glas (3 cl) Cointreau
oder Ciu'abao,

3 ERI6ffel gehackte
Mandeln oder
Kokosflocken (60 g).

Grapefruits schdlen und in
Schnitze teilen. Entkernen.
Fruchtfleisch wirfeln. Ge-
schélte, in Schnitze geteilte
und entkernte Blutorange
auch wirfeln. Banane scha-
len. In Scheiben schneiden.
Gewaschene, abgezupfte
Weinbeerenhaibieren. Auch
entkernen. Melonenstiick
wirfeln. Kaiserkirschen ab-
tropfen lassen. Alles in eine
Schissel geben. Dazu Zuk-
ker und Cointreau (oder
Curab5a0). Locker mischen.

Zugedeckt 10 Minuten im
Kihlschrank durchziehen
lassen. In Glaser fillen.
Gehackte Mandeln (oder
Kokosflocken) driiberstreu-
en. Kalt servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
240

Wann reichen? Als Dessert.
PS: Sie kénnen den Salat
auch in den Grapefruit-
schalen servieren. Dazu
missen die Grapefruits hal-
biert und das Fruchtfleisch
ausgehdhlt werden.

Fur alle, die das Dessert ge-
haltvoller mochten, wird
gesiiite Schlagsahne dazu
serviert.

Grapefruit-
Salat

200 g Schinken, 2 Apfel,
2 Grapefruits,

4 Scheiben Ananas

aus der Dose,

100 g Ghampignonkdpfe
aus der Dose,

3 Tomaten (250 g),

8 geflllte grine Oliven
aus dem Glas (40 g).
Fir die Marinade:

3 ERIoffel Ol (30 g),

2 ERloffel Zitronensaft,
Salz, Pfeffer,

1 Prise Zucker.

Fir die Garnierung:

2 ERI6ffel gehackte
Haselnlsse (40 g).



Das Schinkenfettentfernen.
Dann Schinken in 3 cm
breite Streifen schneiden.
Die geschdlten, vom Kern-
gehause befreiten Apfel in
feine Scheiben schneiden.
Grapefruits halbieren. Das
Fruchtfleisch rauslésen. In
Schnitze teilen und diese
halbieren.

Ananas auf einem Sieb ab-
tropfen lassen. In daumen-
groBe Sticke schneiden.
Champignonkdépfe auch ab-
tropfen lassen.

Tomaten brihen, abziehen,
Stengelansatze rausschnei-
den, vierteln. Alle Zutaten
zusammen mit den Oliven
in einer Schissel mischen.
Fiir die Marinade Ol, Zitro-
nensaft, Salz, Pfeffer und
Zucker im Topf verrihren.
Uber die Salatzutaten ge-
ben. 15 Minuten zugedeckt
im Kihlschrank ziehen las-
sen. In eineranderen Schis-
sel anrichten. Mit gehack-
ten Haselnissen bestreut
servieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
421

Wann reichen? Mit Toast
als kleiner AbendimbiR.
Auch delikate Bereicherung
eines Kalten Bifetts.

Grashopper

Fur 1 Person

1 Grlas (2 cl) Creme de
Cacao, weilB,

1 Glas (2 cl) Creme de
Menthe, grin.

Obgleich sie in allen Cock-
tailbuchern stehen, sind
Grashopper keine richtigen
Cocktails. Genaugenommen
sind sie Pousse Cafes, also
Likore, dienach dem Kaffee
getrunken werden. Ein

Grashopper wird auch nicht
gemixt. Er besteht viel-
mehr aus kunstvoll Uber-
einander gegossenen Likor-
sorten. Wichtig beim Ser-
vieren, besser gesagt beim
Einschenken, ist eine sehr
ruhige Hand.

Creme de Cacao in ein
schmales Likdrglas auf ho-
hem Stiel geben. Creme de
Menthe vorsichtig an einem
Loffelstiel oder Uber den
Loffelriicken, ohne abzuset-
zen, drubergieBen. Beide
Schichten sollen sich nicht
miteinander mischen. Die
Spannung, ob es gelingt, ist
immer grof3. Zu dem Drink
wird ein Strohhalm ser-
viert, damit man von unten
nach oben trinken kann.
Oder umgekehrt.

Grasho'p'per: Kunstvoll Ubereinander gegossene Likdrsorten.

Beizvoll zu jeder Jahreszeit
ist die Dauphine, eine Land-
schaftim siidostlichen Frank-
reich zwischen der Rhone
und der italienischen Grenze.

Gratin
dauphinois

800 g Kartolfehi,
Salz,
weiller Pfeffer,

Gratin dauphinois

geriebene MuskatnuRB,

2 Eier,

12 1 Milch,

125 g geriebener Gruyere,
60 g Butter,

1 Messerspitze
Knoblauchsalz.

Dies ist ein Uberbackener
Auflauf. Benannt nach der
historischen Landschaft
Dauphine zwischen Rhone
und franzosisch-italieni-
scher Grenze im silidlichen
Frankreich.

Die Zubereitimg ist einfach.
Kartoffeln schalen, wa-
schen. In diinne Scheiben
geschnitten in eine Schissel
geben. Salz, Pfeffer und
Muskat (ber die Kartof-
feln streuen. Gut mischen.
Eier mit Mich in einem
Topf verrihren. Die Hélfte
des Késes reingeben.
Auflaufform mit 20 g But-
ter einfetten, Knoblauch-
salz drlberstreuen. Form
mit Kartoffelsoheiben aus-
legen, Eiermich driber-
gieRen, so dalk die Kartof-
feln knapp bedeckt sind.
Obenauf die resthche But-
ter in Flockchen setzen und
mit dem resthchen Kaése
bestreuen. Den Auflauf zu-
gedeckt in den vorgeheiz-
ten Ofen auf die mittlere
Schiene stellen.

Backzeit; 100 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stidie 5 oder %
grofRe Flamme.

Nach 80 Minuten den Dek-
kel oder die Alufolie ent-
fernen. Den Auflauf kurz
Farbe nehmen lassen. Form
herausnehmen. Und in der
Form sofort servieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 110 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
5m

Beilage: Jeder griune Sa-
lat, aber auch Gurken- oder
Tomatensalat. Als Getrank
einen Rotwein.
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Gratinierte Chicoree mit Tomaten werden mit frischem Weilbrot zum leichten Mittagessen.

Gratinierte
Chicoree mit
Tomaten

8 Chicoree-Stauden

(1000 g),

Salz, % 1Wasser,

500 g Tomaten,
Margarine zum Einfetten,
3 ERloffel OI (30 g),

1 Knoblauchzehe,

1 Stengel Thymian,

Y2 Lorbeerblatt,

Salz, Pfeffer,

8 Scheiben gerducherter
Speck (100 g),

50 g geriebener Greyerzer
Kase.

Chicoree waschen, Kern
entfernen. Im Topfmit Salz-
wasser 5 Minuten blanchie-
ren. Abtropfen. Tomaten
waschen, abziehen. Stengel-
ansatze entfernen, Kklein-
schneiden. Feuerfeste Form
einfetten. Tomatenstiicke,
Ol, gewiirfelte Knoblauch-
zehe reingeben. Thymian,
Lorbeerblatt, Salz und
Graupensuppe mit Pdokelrippchen ein handfester Eintopf zum Sich-richtig-satt-Essen. Pfeffer dazugeben.
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Gravlax nennen die Schweden und Dé&nen ihren in pikant gewirzter Marinade gepokelten Lachs. Ein Essen fur Feinschmecker.

Chicoree in Speck eitirol-
len. Auf die Tomaten-
schicht legen. Mit Ké&se be-
streuen. Form in den vor-
geheizten Ofen auf die
mittlere Schiene stellen.
Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groBe Flamme.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
fm .

Beilage: Mdglichst frisches
WeilRbrot oder frische Brot-
chen. Als Getrank empfeh-
len wir einen leichten roten
Landwein.

Graupen

Graupen sind geschdlte
Gerstenkdrner. Kaufenkon-
nen Sie grobe, mittlere,
feine und feinste Graupen.
Je feiner sie sind, um so
teurer sind sie, und um so
leichter verdauhch. Die ge-
brauchlichsten: Perlgrau-
pen. Alle Sorten trocken,
luftig und nicht zu lange
aufbewahren.

Graupensuppe
mit
PoOkelrippchen

750 g Pokelrippchen,

2 1Wasser.

150 g feine Graupen,

1 1Wasser.

200 g Kartoffeln,

14 Sellerieknolle (250 g),
1 PetersiUenwurzel,

2 Stangen Lauch (300 g),
250 g Mdhren,

2 Zwiebeln (80 g),

1 Bund Petersiie.

Sie glauben nicht, daR
Graupen sehr gut schmek-
ken kénnen? Probieren Sie
es doch mal.

Pokelrippchen in 2 1 kal-
tem Wasser in einem Topf
aufkochen. Dann bei mitt-
lerer Hitze 60 Minuten leise
kochen lassen.

In der Zwischenzeit Grau-
pen mit kaltem Wasser in
einem anderen Topf anset-
zen. Aufkochen, auf ein
Sieb geben und mit kaltem
Wasser abbrausen. Zu den

Pokelrippchen geben und
mitkochen lassen.
Kartoffeln, Sellerie, Peter-
stiienwurzel, Lauch und
Mdhren putzen, waschen
und in kleine W irfel schnei-
den. Zwiebeln schélen. Auch
kleinschneiden. Alles, au-
er dem Lauch, 20 Minuten
vor Ende der Garzeit in die
Suppe geben. Lauch 5 Mi-
nuten vorher, sonst zer-
kocht er.

Petersilie waschen, trok-
kentupfen und fein hacken.
Pokelrippchen aus der Sup-
pe nehmen. Knochen raus-
l6sen, Fleisch kleinschnei-
den und mit der Petersilie
wieder in die Suppe geben.
Oder Suppe und Podkel-
rippchen getrennt servie-
ren.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
864

Unser Mentvorschlag:
Dieser deftige Eintopf
braucht einen leichten, er-
frischenden Nachtisch. Wir
empfehlen einen Obstsalat.
Als Getrénk ist Bier gerade
richtig.

Gravlax

Gepdkelter Lachs

1000 g Lachs (aus dem
Mittelstiick des Fisches),

5 Bund DiU (oder 5 ERI.
getrockneter DUI),

1 ERI6ffel weiller Pfeffer
(ganze Kdorner),

3 ERIoffel Zucker (60 g),

4 ERI6ffel Salz.

Fur die SoRe:

3 ERI. scharfer Senf (60 g),
1 Teel. Senfpulver (10 g),
3 ERloffel Zucker (60 g),

1 ERI6ffel heller Weinessig,
3 ERloffel Pokelflissigkeit.

Welcher FischUebhaber
wirde nicht die Skandina-
vier um ihre reichen Lachs-
Fanggebiete beneiden? Be-
sonders dann, wenn er ein-
mal Gravlax gegessen hat.
Das Rezept kommt aus
Schweden und wir be-
haupten: Dies ist wohl die
phantastischste Art, Lachs
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Hibsch garniert schmecht’s besser: Green Pepper Cocktail.

schrank) den Fisch minde-
stens 48 Stunden pdkeln.
Ab und zu wenden und mit
der austretenden Pdkel-

zu pbdkeln. Unbedingt pro-
bieren. Typische Beilage:
Die SenfsoBe. Schmeckt
unbeschreiblich gut.

und WeiBbrot sind erlaubt.
Als Getrdnk ein gut ge-
kihlter Aquavit.

PS:Nicht nurin Schweden,
auch in Danemark, wo
Gravlax sehr behebt ist,
werden die Farben der Zu-
taten mit den Jahreszeiten
verghchen. Der griine Dul
ist Symbol fir den Sommer,
die weiBe Pfeifer-Zucker-
Salz-Mischung soll auf die
langen skandinavischen
Winter hinweisen. Ubri-
gens wird Gravlax ddnisch
Gravlaks geschrieben.

Green Pepper
Cocktail

3 grune Paprikaschoten
(500 g), 12 1Wasser,

270 g Krabben aus der
Dose,

200 g Bleichsellerie aus
der Dose, % Salatgurke,
2 rote Pfefferschoten aus
dem Glas,

1 grofRe Tomate (80 g),

2 ERIoffel Tomatenpaprika
aus dem Glas.

Flr die Marinade:

34 Becher Joghurt (75 g),
3 ERIoffel Mayonnaise
(75 9). .

Saft einer halben Zitrone,
Salz, Zucker,

titanregend. Die Zuberei-
tung ist nicht so schwierig,
wie es das Rezept vermu-
ten laRt.

Paprikaschoten quer hal-
bieren. Putzen. Unter kal-
tem Wasser abspilen. In
einen Topf mit kochendem
Wasser geben. 10 Minuten
darin ziehen lassen. Raus-
nehmen und auf einem Sieb
gut abtropfen lassen. Vier
Héalften aufeiner Platte bei-
seite legen. Die ubrigen in
Streifen schneiden. Krab-
ben abtropfen lassen. Einige
Krabben zum Garnieren
zurucklassen. Abgetropften
Bleichsellerie in Streifen
schneiden. Gurke waschen.
Trockentupfen. Ungeschalt
in dinne Scheiben schnei-
den. Pfefferschoten aus

Fisch, wenn nétig, unter
kaltem Wasser schuppen.
Mit Haushaltspapier trok-
kentupfen. Halbieren. Gréa-
ten sauber ausldésen. Erste
HaHte mit der Hautseite
nach unten in eine Schissel
legen. Gewaschenen, abge-
tropften Dul drauflegen.
Pfeifer frisch mahlen. Mit
Zucker und Salz mischen.
Auf der Lachshalfte vertei-
len. Zweite Halfte mit der
Innenseite drauflegen. Mit
Alufoie belegen. Mit einem
Teller oder einem kleineren
Deckel gut abdecken. Be-
schweren. An einem kiihlen
Platz (nicht im Kuhl-
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flussigkeit begielRen.

Fisch aus der Schissel neh-
men. Pokelflussigkeit ab-
streichen. Fisch trocken-
tupfen. Aufeinem Holzbrett
(Lachsbrett) anrichten.
Fur die SoBe Senf, Senf-
pulver, Zucker und Essig
in einem Topf gut verrih-
ren. Pokelflussigkeit lang-
sam zugieffen. Mit dem
Schneebesen zu einer ge-
bundenen Solie schlagen.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
645.

Beliagen: Zitronenachtel

Cayennepfeffer,

Paprika rosenscharf,

einige Tropfen
TabascosoRe.

Fur die Garnierung:

% Bund Petersilie,

1 ERI6ffel Tomatenpaprika
aus dem Glas,

4 diinne Zitronenscheiben.

Unser Green Pepper Cock-
tail, der Ubersetzt Griiner
Pfeffer Cocktail heit, wird
zwar nicht ausschheBhch
aus Pfeffer oder Pfeffer-
schoten zubereitet, aber er
ist so pikant und scharf wie
Pfeffer. Und genauso appe-

Greenhorn mit Pfefferminz:
Ein Drink fir Grinschnabel.



dem Glas abtropfen lassen.
Entkernen. Fein hacken.
Tomate hduten. Entkernen
und fein wirfeln. Tomaten-
paprika auch abtropfen las-
sen und wirfeln. Alles
vorsichtig in einer Schissel
mischen.

Fur die Marinade Joghurt
mit Mayonnaise und Zitro-
nensaft in einer Schussel
verrihren. Mit Salz, Zuk-
ker, Cayennepfeffer, Papri-
ka und TabascosoBe pikant
abschmecken. Uber den
Salat geben. Locker um-
rihren. Zugedeckt 10 Minu-
ten im Kuhlschrank durch-
ziehen lassen. In die vier
Paprikahé&lften verteilen.
Fir die Garnierung Peter-
siiie waschen. Abtropfen
lassen. Tomatenpaprika in
Streifen schneiden. Die
Platte mit den Paprika-
hélften mit Petersilien-
strduBchen, Paprikastrei-
fen und den zuriickgelasse-
nen Krabben garnieren. Zi-
tronenscheiben bis zur H&lf-
te einschneiden. Zu Schleif-
chen drehen. Oben auf die
Paprikahélften setzen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
225;

Wann reichen? Als Vor-
speise bei gréBeren Essen
oder als Auftakt einer klei-
neren Party, auf der sonst
nur kleine Hé&ppchen ge-
gessen werden.

Greenhornmit
Pfefferminz

Fir 1 Person

3 Glas (je 2 cl)
Pfefferminzlikor,

1 Glas (2 cl) Zitronensaft,
2 bis 3 Eiswdiirfel,
Mineralwasser zum
Auffillen.

Grenadiermarsch

Der Orenadiermarsch ist ein Eintopf mit zwei Vorteilen: Er ist sattigend und preiswert.

Dieser Drink verdient sei-
nen Namen gleich zweimal.
Denn erstens sieht er griin
aus, und zweitens kann er
behebig mit Mineralwasser
verldngert werden, was be-
sonders fir Griunschnéabel
wichtig ist. Denn Green-
horn heiBt bersetzt nichts
anderes als Grinschnabel.
PfefferminzILkor und Zitro-
nensaft im Shaker gut
schutteln. Zwei bis drei Eis-
wirfel in ein Becherglas
geben. Dann Likdrgemisch
dazu gieRen und je nach
Geschmack mit Mineral-
wasser auffullen.

PS: Pfefiferminze enthélt
Menthol, das erst warmt,
dann kihlt und dadurch
eiae anregende Wirkung
hat.

Grenadier-
marsch

1 groBe Zwiebel (150 g),
100 g durchwachsener
Speck,

20 g Margarine,

500 g Kartoffeln,

3 Teeloffel Paprika
edelsuR,

Salz,

171 heile Fleischbriihe
aus Wiirfeln,

je 1rote und grine
Paprikaschote (300 g),
250 g Krausbandnudeln,
1 1Wasser.

Dieses Rezept ist einfach,
sattigend und preiswert.
Empfohlen wurde es uns

von einem Ungarn. Er
kannte zwar den deutschen
Namen »Grenadiermarschg,
wulte aber nicht, woher er
kommt. Vielleicht sind Gre-
nadiere irgendwann  so
preiswert verpflegt worden.
Und séattigen tut es auf alle
FaUe. Ein gekochter Grena-
diermarsch ist mal etwas
anderes.

Zwiebel schélen und mit
dem Speckin W urfel schnei-
den. Margarine in einem
Topf erhitzen. Speckwirfel
darin glasig werden lassen.
Zwiebel zugeben und an-
rosten. Geschélte, gewa-
schene Kartoffeln warfeln.
Mit Paprika und Salz in
den Topf geben. Mit der
Fleischbrihe auffillen.
Paprikaschoten halbieren,
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entkernen, waschen und in
Wirfel schneiden. In die
Suppe geben. 20 Minuten
kochen lassen. Die Nudeln
in kochendes Salzwasser in
einen anderen Topf geben.
AufkleinerMammein 8 Mi-
nuten gar werden lassen.
Abschrecken und dem fer-
tigen Gericht xmtermischen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
62K

Unser Meniivorschlag:
GrenadiermarschalsHaupt-
gericht und als Dessert
Crepes mit Schokolade.

Grenadine

Das ist der frische oder
konservierte Saft von Gra-
natapfeln.

Qrenadine-Shake:

Longdrink ohne Alkohol fir Autofahrer.

Zartes Kleingebéack zum Tee: Orervobler WalnuRRbissen mit feiner Puderzucker-Rum-Glasur.
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Grenadine-
Shake

Fir 1 Person

2 Eiswurfel,

2 Glas (je 2 cl) Grenadine,
2 Glas (je 2 cl)
Zitronensaft,

2 Glas (je 2 cl) Ananassaft,
Sodawasser

zum Auffullen,

1 Cocktailkirsche (oder

1 Ananaswdrfel).

Unser Grenadine-Shake ist
ein schicker Drink fiir Anti-
alkoholiker. Grenadine, der
Saft von Granatépfeln, ist
so alkoholfrei wie Zitronen-
und Ananassaft.

Eis zerstoBen, mit Grena-
dine, Zitronensaft und Ana-
nassaft im Shaker gut
schitteln. In ein Cocktail-
glas oder ein anderes Stiel-
glas geben. Mit Sodawasser
auffillen. Zum Schlul} eine
Cocktalikirsche (oder Ana-
naswirfel) reingeben. Mit
Strohhalm servieren.

Grenobler
Walnuf3bissen

400 g Mehl,

1 Ei, 1 Prise Salz,

3 Tropfen Bittermandeldl,
1 Messerspitze Kardamom,
1 ERI6ffel Rum,

200 g Butter, 200 g Zucker,
165 g geriebene Walnisse.
Mehl zum Ausrollen.

Fir Fullung und Glasur:
100 g Orangenmarmelade,
400 g Puderzucker,

4 Glas (je 2 cl) Rum,

etwa 170 WalnuBhéalften
(250 g).



Greyerzer Gurkensalat

Der schmackhafte Greyerzer Gurkensalat ist ein Originalrezept aus der Schweiz. Er wird mit K&se und Krabben zubereitet.

Wer Grenoble bis dahin
nicht kannte, weill spéte-
stens seit 1968, dal diese
Stadt in der Dauphine in
Frankreich hegt. Schlie-
Mch fanden damals die
Olympischen Winterspiele
in Grenoble statt. Kulinari-
schen Ruf hat die Stadt am
Durchbruch der Isere durch
die kostlichen WahiuBbis-
sen. Vielleicht versuchen
Sie dieses zarte Geback mal
selbst? So wird es gemacht:
Mehl aufeinBackbrett oder

Inmitten der franzésischen Alpen liegt Grenoble, eines der

in eine flache Schissel ge-
ben. In die Mitte eine
Mulde dricken. Darein
kommen das Ei, Salz, Bit-
termandeldl, Kardamom
und Rum. Butter in Flock-
chen drumherum verteilen.
Zucker und geriebene Wal-
nisse driberstreuen. Von
auBen nach innen schnell
einen glatten Teig kneten.
Mindestens 30 Minuten in
den Kiihlschrank stellen.

Darm auf bemehlter Ar-
beitsflaiche Y2 cm dick aus-

bekanntesten und beliebtesten Wintersportzentren Europas.

rollen. Platzchen von 3 cm
Durchmesser ausstechen.
Auf ein ungefettetes Back-
blech legen. In den vorge-
heizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene schieben.
Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder
grofRe Flamme.
Rausnehmen. Etwas ab-
kihlen lassen. Die Halfte
der Platzchen mit Oran-
genmarmelade bestreichen.
Jeweils ein zweites Platz-
chen draufsetzen. Erkalten
lassen.

Fur die Glasur Puderzuk-
ker mdt Rum in einer klei-
nen Schissel verrihren.
Platzchen darait Uberzie-
hen. In den noch nicht ganz
fest gewordenen Guf je eine
Wahm@héalfte driicken. GuR
hart werden lassen. Ergibt
8 Bleche mit insgesamt 170
Platzchen. Eine stolze Zahl.
Reicht aber nicht lange.
Vorbereitung: Ohne Kihl-
zeit 45 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kiuhl-
zeit 100 Minuten.

Kalorien pro Stick: Etwa

5A

Greyerzer
Gurkensalat

150 g Greyerzer Kése,

1 Dose (70 g) Krabben,

1 kleine Salatgurke (250 g).
Fir die Marinade:

4 ERI6ffel Mayonnaise
(100 g),

2 ERI6ffel Joghurt (40 g),
2 Teeloffel
Tomatenketehup (20 g),
Salz, weiBer Pfeffer,

1 Prise Zucker,

1 Teeloffel Zitronensaft,
1 StraufRchen Dill.

Kaése in Streifen schneiden.
Krabben abtropfen lassen.
In eine Schissel geben. Sa-
latgurke schélen und in
diinne Scheiben schneiden.
Zusammen mit den Kase-
streifen unter die Krabben
mischen.

Fur die Marinade die Ma-
yonnaise mit Joghurt und
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Tomatenketchup  verrih-
ren. Mit Salz, PfefPer, Zuk-
ker und Zitronensaft ab-
schmeoken. Dill waschen,
trockentupfen, hacken und
unterheben. 20 Minuten
ziehen lassen, noch mal ab-
schmecken und dann erst
servieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.

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

N
Beilage: StangenweiBbrot.
Als Getrdnk empfehlen wir
einen Rose.

Griebenknddel
Siehe Grammel-Knédel.

GREYERZER KASE

Die deutsch sprechenden
Schweizer nennen ihn Grey-
erzer, in der franzdsisch
sprechenden Schweiz und
auch von den Franzosen
wird er Gruyere genannt:
Der welsche Bruder des
Emmentaler.

Mit dem Emmentaler hat
der Greyerzer Kése haupt-
sachlich die Locher ge-
meinsam. Aber sie sind
kleiner, hdchstens erbsen-
groB. Wenn Unkundige be-
haupten, Greyerzerschmek-
ke auch so d&hnlich wie
Emmentaler, dann kdénnen
Kenner nur lachen. Fir sie
ist Greyerzer wesentUch
wurziger. Aber dennoch
vertrdgt er sich gut mit
dem Emmentaler. Beson-
dersineinem echten Schwei-
zer Késefondue. Aber auch
fur andere Gerichte ver-
wendet man in der Schweiz
gerne beide Sorten gleich-
zeitig.

Urspringhch wurde der
Greyerzer (oder jetzt mufl
man besser von Gruyere
sprechen) nur in der Land-
schaft Gruyere im Siden
des Schweizer Kantons
Freiburg hergestellt - und
Schweizer Gruyere kommt
immer noch fast ausschheR-
hch von dort.

Aber inzwischen haben die
Franzosen ihren eigenen
Gruyere. Er wird entweder
in der Franche-Comte, ei-
ner Landschaft des Fran-
z@sischen Jura am Fufe
der Alpen, oder sudhch des
Gienfer Sees in den gebirgi-
gen Gegenden Savoyens
hergestellt.

Ob Franzose oder Schwei-
zer: Der Gruyere hat be-
stimmte Anforderungen zu
erfullen. Meist wird er als
Vollfetter mit 45% Fett
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Greyerzer Kése und Emmen-
taler gehdren zu einem, origi-
nal Schweizer Kasefondue.

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 Funf-
monatigen. Junger aber
darf er auf keinen Fall sein.
Doch meist kommt er alter
auf den Markt. Denn mit
zunehmender Reite ver-
tieft sich das Aroma und
der Teig wird zarter.
VollreiE ist Gruyere mit 10
bis 12 Monaten. Fir ein
Fondue sollte man immer
einen mindestens 6 Monate
alten Kase kaufen. Im
Kihlschrank bitte nur
kurzfristig aufheben. In ein
feuchtes Tuch einschlagen.
Die Kihlschrankluft trock-
net ihn sonst aus. Und
noch etwas: Wer Gruyere
stilgerecht auf einem Holz-
teller servieren wil, laRt
immer die rotlichbraune
Rinde dran, die aber vorher
mit Haushaltspapier abge-
trocknet werden soUte.

Griechische
Lamm-
koteletts

4 Lammkoteletts von je

150 g,

1 Knoblauchzehe,

Salz, Pfeffer,

4 ERIoffel Olivendl

(40 9),

3 Schalotten,

1 Glas Retsina oder ein

herber WeilRwein,

1 Zweig DUI,

1 ERI6ffel Joghurt,
Bund Petersilie.

Es soll zwar Leute geben,
die behaupten, die griechi-
sche Kiche habe Kkeine
groBe Bedeutung, weil sie
zu wenig orientahschen und
zu vielwesthchen Charakter
habe. Aber wer einmal ty-
pischgriechisch geschlemmt
hat, wird sicher anders ur-
teilen. Als Kostprobe bie-
ten wir lhnen ein Rezept
fur griechische Lammkote-
letts an.

Lammkoteletts  trocken-
tupfen. Knoblauchzehe
schdlen. Mit Salz fein zer-
driicken. Pfeffer dazugeben.
Koteletts mit dieser Ge-
wirzmischung  einreiben.
Olivendl in einem Topf er-
hitzen. Lammkoteletts dar-
in gut anbraten. Schalotten
schélen.  Fein  wdrfeln.
Auch dazugeben und gla-
sig werden lassen. Retsina
(oder herben WeilRwein)
nach und nach zugieBen.
Gewaschenen Dill fein hak-
ken. Driuberstreuen. Kote-
letts darin 10 Minuten auf
jeder Seite garen. Raus-
nehmen. Auf vorgewdarmter
Platte warm stellen. Jo-
ghurt quirlen. In den Brat-

fond rihren. Abschmek-
ken. Petersitie waschen.
Trockentupfen, fein hak-

ken. Dazugeben. Koteletts
in der SoRe reichen oder die
SoBRe getrennt servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
314 m

Unser Menuvorschlag: Als
Aperitif einen Ouzo. (Ein
hochprozentiges, alkohol-
reiches Getrdnk. Er ge-
hért zu den mit Anis aro-
matisierten  Spirituosen.)
Hauptgericht: Lammkote-
letts mit gebackenen Au-
berginen oder mit griechi-
schem Bauern-Salat. Dazu
Butternudeln. Als Dessert:
Original griechischen Schaf-
kase und als Getrdnk Ret-
sina oder Samoswein.

Griechischer
Bauern-Salat

8 groRe Tomaten (500 g),
1 Salatgurke (450 g),

2 mittelgroRe Zwiebeln
(100 g),

1 Glas (95 g) schwarze
Oliven,

1 Dose (30 g)
Anchovisfilets,

200 g Schafkase.

Fur die Marinade:

% 10uvenol,

Saft einer Zitrone,

Salz, schwarzer Pfeffer,
1 kraftige Prise Majoran.

Tomaten waschen und un-
geschdlt in Viertel schnei-
den. Salatgurke waschen
und ungeschélt in diinne
Scheiben schneiden. Zwie-
beln schélen und in feine
Ringe schneiden. Oliven
und Anchovisfilets abtrop-
fen lassen. Schafkdse in
walnuRgroRe W iirfel schnei-
den. Anchovisfilets zwei-
mal durchschneiden und
mit den Oliven und den
Ubrigen Salatzutaten in
eine Schussel geben. Mi-
schen.

Fir die Marinade Olivendl
mit Zitronensaft in einer
Schissel verrihren. Mit
Salz, Pfeffer und Majoran
abschmecken und zum Sa-
lat geben. Locker mischen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
5450

Wann reichen? Als Abend-
essen. Dazu Schwarzbrot
nait Butter. Als Getrdank
empfehlen wir einen Rot-
wein aus Mazedonien. Er
schmeckt dhnlich wie roter
Bordeaux.



Griechischer Fisch

Scharf aber gut. Das ist die Devise fur den griechischen Bauern-Salat mit Schafkése, Anchovis und schwarzen Oliven.

Griechischer Fisch: Goldbarschfilets mit fikanten Gewdrzen.

Griechischer
Fisch

2 Zwiebeln (80 g),

2 Knoblauchzehen,

5 ERl6ffel Ouvendl (50 g),
30 g Butter,

4 Goldbarschfilets

(je 150 g),

Salz, Pfeffer,

2 groBe Tomaten (150 g),
abgeriebene Schale einer

Zitrone.

Zwiebeln imd Knoblauch-
zehen schalen. Fein hacken.
Im heiBen Olivendl in einer
Pfanne glasig werden las-
sen. Feuerfeste Form mit
Butter eintetten. Gold-
barschfilets trockentupfen.
Nebeneinander in die feuer-
feste Form legen. Mit Salz
und Pfeifer bestreuen. Die
heiBen Zwiebel- und Knob-
lauchwiirfel mit dem Ol

Uber das Fischfilet giefen.
Tomaten hauten. In Schei-
ben schneiden. Auf die
Fischfilets verteilen. Eben-
so die abgeriebene Zitro-
nenschale. Resthche Butter
in Flockchen draufsetzen.
Die Form in den vorgeheiz-
ten Ofen auf die mittlere
Schiene stellen.

Backzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % grofRe Flamme.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung; 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
M5.

Beilagen: Petersilienreis
und Gurkensalat.

PS;In Griechenlandnimmt
man fir dieses Gericht mei-
stens Hornhecht, der in
wérmeren Gewadssern (Mit-
telmeer) lebt, aber auch
hin und wieder, zur Laich-
zeit im Frihjahr, in der
Ostsee angetroffen wird.
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Fremde Genlsse schmecken nicht jedem. Aber dieser griechische Salat lohnt den Versuch.

Griechischer
Salat

2 Glaser (je 200 g)
Artischockenherzen in Ol,
% 1siRer WeiBwein,
Saft einer Zitrone,

1 FencheUmoUe (150 g),
6 Tomaten (350 g),

2 Zwiebeln (80 g),

1 Knoblauchzehe,

Salz,

weiller Pfeffer,

% lwarme Fleischbriihe
aus Wiirfeln.

Artischockenherzenabtrop-
fen lassen. Ol dabei auf-
fangen. Aufgefangenes &l
mit WeiBwein und Zitro-
nensaft in einem Becher
verrithren.  Artischocken-
herzen halbieren. In eine
Schiissel geben. Mit der Ol-
mischung begieRen.
Fenchel putzen, waschen
und in Scheiben schneiden.
Dazugeben. Auch die ge-
waschenen, abgezogenen, in
Scheiben geschnittenen To-
maten imd die geschdlten,
gewdrfelten Zwiebeln.
Knoblauchzehe mit Salz
zerdriicken. In eine kleine
Schissel geben. Dazu Pfef-
fer und warme Fleisch-
brihe. Mischen und uber
das Gemise giefen. 10 Mi-
nuten durchziehen lassen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 5 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
ito;
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Beilage: WeilRbrot oder
Stangenbrot. Beide Sorten
sind geeignet, die resthche,
sehr gut schmeckende Ma-
rinade aufzusaugen.

Griechisches
Gurkenragout

900 g Hammelfleisch,

2 Zwiebeln (80 g),

6 ERI6ffel OHvendl (60 g),
200 g Tomaten,

Y2 1heiBe Fleischbriihe aus
W iirfeln,

Salz, Pfeffer,

2 Salatgurken (600 g),
Essig, 1 Prise Zucker,

12 Bund Diil.

Hammelfleisch unter kal-
tem Wasser absptlen. Trok-
kentupfen. Knochen aus-
losen. Fleisch auf einem
Brett in etwa 2 cm grolle
Wiirfel schneiden. Zwie-
beln schélen. Fein hacken.
4 ERI6ffel Ol in einem Topf
erhitzen. Fleischwirfel hin-
eingeben und darin anbra-
ten. Gehackte Zwiebeln da-
zugeben. Glasig werden
lassen.

In der Zwischenzeit Toma-
ten waschen, hauten. Sten-
gelansatze entfernen. To-
matenkleinschneiden. Rest-
liches Ol in den Topf geben.
Tomaten darin andinsten.
Zum Fleisch geben.
Fleischbrihe aufgieBen.
Mit Salz und Pfeffer pikant
wirzen. 30 Minuten leise
kochen lassen. Die Flissig-

E in” der beriihmtesten Bau-
werke der Welt: Die Akropo-
lis im griechischen Athen.

keit kann etwas verkochen.
Salatgurken waschen. Ab-
trocknen.  Schélen und
langs halbieren. Entkernen.
Fruchtfleisch wirfeln.
Auf das Ragout schitten.
Noch 5 Minuten leise ko-
chen lassen. Mit Essig und
Zucker abschmecken. DiU
waschen. Gut abtropfen
lassen. Fein hacken. Vor
dem Servieren (ber das
Ragout geben.
Vorbereitung; 20 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
745"

Beilage;Einkréftiges Land-
brot oder Salzkartoffeln.

Griechisches
Hacksteak

500 g gemischtes
Hackfleisch,

250 g Gehacktes vom
Kalb,

Pfeffer, Salz,

1 Prise Thymian,

1 Bund Petersilie,

3 junge Sellerieblatter,
2 Zwiebeln (80 g),

100 g gekochter Reis,

40 g Butter zum Braten,
3 ERIoffel Tomatenmark,
20 g Mehl,

% 1heille Fleischbrihe
aus Wirfeln,

1 Becher sam-e Sahne
(100 g),

1 Glas Rotwein,

Paprika edelslB,

60 g gekochter Schinken.

Gehacktes in einer Schis-
sel mischen. Mit Pfeffer,
Salz und Thymian wirzen.
Petersilie und Sellerieblat-
ter waschen. Gut abtropfen
lassen. Fein hacken. Zum
Fleisch geben. Geschdlte,
gehackte Zwiebeln auch.
Alles mit dem gekochten
Reis mischen. Flache
Steaks daraus formen. But-
ter in einer Pfanne gut er-
hitzen. Hacksteaks auf bei-
den Seiten 3 Minuten an-
braten. Rausnehmen. Auf
einem Teller warm stellen.
Tomatenmark in den Brat-
fond rihren. Mehl dri-
berstreuen. Unter Rihren
durchschwitzen lassen.
Fleischbriihe, saure Sahne
und Rotwein in die SoRe
rihren. Gut durchkochen.
Mit Paprika abschmecken.
Hacksteaks wieder rein-
geben. 10 Minuten schmo-
ren. Gekochten Schinken
in feine Streifen schneiden.
Hacksteaks und SoBRe zu-
sammen in eine vorgewarm-
te Schissel geben. Mit den
Schinkenstreifen garnieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
680

Grield

Kaum ein Baby in unseren
Breiten kommt in seinen
ersten Lebensmonaten an
GrielRbrei vorbei. Aber so
lecker der mit Honig, Trau-
benzucker, Vitaminen und
anderen Aufbaustoffen an-
gereicherte Kinderweizen-
grieB auch ist: Man téte
dem GrielR bitter Unrecht,
wollte man ihn nur als
Kindemahrung bezeichnen.
GrieB ist ein vollwertiges
Nahrungsmittel auch fir
Eltern und andere Erwach-
sene. Man denke nur an
Itahener und Balkanbe-



wohner, denen ihre Polenta
wert und teuer ist. Aller-
dings wird flr Polenta
MaisgrieB verwendet. Bei
uns dagegen wird im all-
gemeinen Griel aus Wei-
zen angeboten. Und der
Kéaufer hat die Wahl zwi-
schen grob, mittel oder
fein. Das heiflt von Schrot
bis Mehl. Weiterhin wird
nach der Beschaffenheit
des Weizens zwischen Hart-
und WeichWeizengriel un-
terschieden.  Hartweizen-
grieB wird von der Indu-
strie fir Nudeln und andere
Teigwaren verwendet. Fir
den Hausgebrauch emp-
fiehlt sich WeichWeizen-
griel, meist grob oder mit-
tel. GrieB wird grundsatz-
hch unter Ruhren in ko-
chende Flussigkeit, Milch
oderWasser, geschittetund
mul bei schwacher Hitze
aufquellen.

1 1 Flussigkeit braucht fur
Suppe: 50 bis 60 g Griel3,
Flammeri: 100 g.

Auflauf: 150 g (wenn 2 bis 3
Eier beigegeben werden),
Kl16Re: 350 g (bei einem Ei)
und GrielRpudding.; 350 g.

GrieRauflauf

Fur 6 Personen

1 1 Milch, 80 g Zucker,
1 Prise Salz,

80 g Butter,

200 g Hartweizengriel3,
4 Eigelb,

abgeriebene Schale einer
Zitrone,

50 g geriebene Mandeln,
50 g Rosinen,

4 EiweilB.

Zum Einfetten:

Butter oder Margarine.
Zum Ausstreuen:
Semmelbrdsel.

Milch mit Zucker, Salz und
Butter aufkochen. Griel§
reinstreuen und 10 Minuten
unter Rihren queUen, da-
nach abkihlen lassen.
Eigelb mit abgeriebener Zi-
tronenschale in einem Be-
cher verquirlen und in den
GrieB rihren.

Mandeln und gewaschene
Rosinen zugeben. Eiweil
im Topf steif schlagen und
leicht unterheben.

Eine Auflaufform einfetten

GrielRdessert mit Sauerkirschen

und mit Semmelbrdsel aus-
streuen. Die Masse rein-
fillen. In den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere
Schiene stellen.

Backzeit: 55 Minuten.
Elektroherd; 180 Grad.
Gasherd; Stufe 3 oder %
grofRe Flamme.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung; 60 Minuten.

Pikant wird das griechische Hacksteak durch die wiirzige SoBe mit Rotwein und saurer Sahne.

GrielRdessert

ist ein beliebter Nachtisch.
Kalorien pro Person: Etwa
Fruchtsaft oder

Beilage:
Kompott.

Griel3dessert
mit
Sauerkirschen

Fir 6 Personen

1 1 Miich,

1 Prise Salz,
abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

60 g Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker,
80 g GrieB,

2 Eigelb,

2 Eiweil,

% 1Sahne, 20 g Zucker,
250 g Sauerkirschen aus
dem Glas.

Milch mit Salz, abgeriebe-
ner Zitronenschale, Zucker
und Vanillinzucker in einem
Topf zum Kochen bringen.
Griell einstreuen. In 10 Mi-
nuten unter Rihren gar zie-
hen lassen. Topf vom Herd
nehmen. Eigelb verquirlen.
In den heillen, aber nicht
mehr kochenden GrielRbrei
rihren. Eiweill steif schla-
gen. Unterheben. In Glas-
schélchen fullen. Abkihlen
lassen.

Vor dem Servieren Sahne
mit Zucker steif schlagen.
In einen Spritzbeutel geben.
Griebrei damit und mit
dengut abgetropften Sauer-
kirschen garnieren.
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Die Russen liehen ihre Gritzen, die sie in allen Variationen zubereiten. Diese GrieRgritze wird mit Sauerkirschen gemacht.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ab-
kihlzeit 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
346:

PS: Fur alle, die lieber we-
niger Dessert essen, reicht
diese Portion auch, wenn
acht Leute am Tisch sitzen.

TIP

Vielen Kindern
ist Rhabarber
ZU sauer.
Auch wenn er
uns fast zu
sl ist.
Dicken Sie
das Kompott
mit Griell an.
Servieren Sie
die Speise

in Glasern.
Obenauf

ein Sahnetuff.
Niemand
wird da
widerstehen.
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Griel3grutze
russisch

Kascha sa pikanta

3/4 1 MUch,

1 Prise Salz,
abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

40 g Zucker,

80 g GrieB,

1 Eigelb,

1 Eiweil.

1 Glas (500 g)
Sauerkirschen,

50 g Johannisbeer-
marmelade,

Butter oder Margarine
zum Einfetten.

40 g Zucker.

Milch mit Salz, abgeriebe-
ner Zitronenschale und
Zucker in einem Topf auf-
kochen. Griell eim-ihren.
10 Minuten unter Rihren
gar ziehen lassen. Topf vom
Herd nehmen. Eigelb in

einer Tasse verquirlen. In
die GrieBgritze rihren. Ei-
weill steif schlagen. Unter-
heben.

Sauerkirschen auf einem
Sieb abtropfen. Saft auf-
fangen. Erlichte mit 2 ER-
l6ifel Saftin einem Topf auf-
kochen. Johannisbeermar-
melade edirtihren. Alles et-
wa 5 Minuten einkochen
lassen.

In der Zwischenzeit knapp
die Hélfte der GrieRBgriutze
in eine eingefettete, feuer-
feste Form geben. Kirsch-
kompott dariber verteilen.
Resthche Gritze darauf
geben. Mit Zucker bestreut
unter den Griul schieben.
So lange Ubergrulen, bis der
Zucker karamelisiert und
goldgelb, aber nicht braun
geworden ist.

Grilzeit: 3 Minuten.
Rausnehmen. Sofort ser-
vieren, sonst wird die Ka-
ramelschicht zu hart.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
404

Wann reichen? Nach ei-
nem leichten Eintopf.

Griel3-
klo3chen
gebacken

Fir den Teig:

1 1 Milch,

1 Prise Salz,

% Stange Zimt,
abgeriebene Schale von
einer Zitrone,

40 g Butter,

140 g GrieB,

4 Eier.

Zum Fritieren:

750 g Kokosfett oder
110l

Zum Bestreuen:

50 g Zucker,

2 ERIoffel gemahlener
Zimt.

Milch mit Salz, Zimtstange,
abgeriebener Zitronenscha-
leund Butter in einem Topf
aufkochen. Zimtstange
rausnehmen. Griell unter
Rihren reinrieseln lassen.
So lange riuhren, bis sich
eia KloB gebildet hat, der
sich vom Topfboden l&st.
Topf vom Herd nehmen.



GrielRkl6Rchen

Gebackene GrielRkloRchen werden in Fett schwimmend goldgelb fritiert und in einer Mischung aus Zucker und Zimt gewendet.
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Nach und nach die Eier
einrihren. 15 Minuten aus-
kihlen lassen.

Ol oder Kokosfett im Pri-
tiertopf auf etwa 180 Grad
erhitzen. Mit einem Tee-
16ffel kleine GrieBkldRchen
vom Teig abstechen. Vor-
sichtig ins heiBe Fett glei-
ten lassen. In 2 Minuten
goldgelb backen. Rausneh-
men. Gut abtropfen lassen.
Zucker und Zimt mischen.
Kl6Rchen darin wenden.
Auf einer Platte anrichten.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Aus-
kiithlzeit 35 Minuten.
Kalorien insgesamt: Etwa
2480

Wann reichen? Zum Nach-
mittagskaffee oder als Des-
sert, nach Beheben mit
Kompott oder Obstsaft.

GrielRkloRchen-
Suppe

Siehe Fleischbrihe mit
GrieBnockerhi. Kl6Bchen
nicht langiich wie Nockerln,
sondern rund formen.

Griel3kloMRe

1 1 Miich,

80 g Butter,

1 Prise Salz,

1 Prise geriebene
MuskatnuB,

250 g GrieB,

3 Eier,

134 1Wasser,

3 ERI6ffel Semmelbrosel

(50 9).

Milch, 40 g Butter, Salz,
geriebene MuskatnufR in
einem Topf aufkochen.
Griel unter Rihren rein-
streuen und 10 Minuten
bei geringer Hitze rihren,
bis sich der Griell vom Topf
16st. Topf vom Herd neh-
men. Das erste Ei auf-
schlagen und in den KloR
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GrieBhuchen mit Mandeln beweist es: Ein Kuchen, der gut schmeckt, muR nicht teuer sein.

rihren. Teig 5 Minuten
abkihlen lassen. Dann das
zweite Ei aufschlagen und
in den Teig ridhren. Er
soll in dicken Zapfen vom
Loffel reiRen. Das dritte Ei
nicht reingeben, weim der
Teig schon weich genug ist.
Wasser in einem Topf auf-
kochen. Mit einem immer
wieder in kaltes Wasser ge-
tauchten ERI6ffel KI6Re ab-
stechen. In den Topfgleiten
lassen. Hitze reduzieren.
Kl16Re gar ziehen lassen. Nie
kochen! Aus dem Topf
nehmen. Abtropfen. In vor-
gewdrmter Schussel an-
richten.

Restliche Butter in einer
Pfanne zerlassen. Semmel-
brésel darin leicht braunen.
Uber die KloBe verteilen.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
65"

Wozu reichen? Zu Rinder-

GrieBUORe werden mit Backobst oder zu Braten gegessen.

gulasch oder Schweinebra-
ten. GrieBkloRe konnen
auch eine Mabhlzeit erset-
zen. Dann reicht man dazu
erhitztes Kompott oder ge-
kochtes Backobst.

GrieRkuchen
mit Mandeln

Fir den Teig:

2 Eier,

250 g Zucker,

250 g geriebene Mandeln,
250 g GrieR,

1 Packchen Backpulver,
14 1 Milch. _
Margarine oder Ol zum
Einfetten.

Fir die Fullung:

1 Glas (450 g) Zitronen-
oder Orangenmarmelade.
Fir die Garnierung:

200 g Vollmilchschokolade,
50 g geriebene Mandeln,

12 geschélte Mandeln (20 g).

Fir den Teig Eier in einer
Schissel schaumig schla-
gen. Zucker nach und nach
einriesehi lassen. Schlagen,
bis er sich aufgeldst hat und
eine weille, schaumige Mas-
se entsteht. Geriebene Man-
deln mit GrieB und Back-
pulver mischen. Abwech-
selnd mit der Miich in den
Teig ridhren. Springform
gut mit Margarine oder Ol
einfetten. Teig reingeben.
Oberflache mit einem nas-
sen Loffel glattstreichen.
In den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
schieben.

Backzeit: 55 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder
groBe Flamme.
Rausnehmen. Erkalten las-
sen. Dann zweimal quer
durchschneiden.

Ersten Tortenboden mit
Marmelade bestreichen.
Zweiten drauflegen. Diesen
auch mit Marmelade be-
streichen. Darauf kommt
der letzte Boden.
Schokolade im Wasserbad
auflosen. Tortenoberflache
und Tortenrand damit
Uberziehen. Tortenrand mit
den geriebenen Mandeln be-
streuen. Auf der Oberflache
12 Sticke markieren. Ge-
schalte Mandeln halbieren.
Jedes Stick mit zwei Half-
ten garnieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ab-
kihlzeit 80 Minuten.
Kalorien pro Stuck: Etwa
565" N



Griel3pudding

Fir 6 Personen

34 1 Mch,

1 Prise Salz,

abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

160 g GrieB,

50 g Butter oder Margarine,
50 g Zucker,

3 Eigelb,

3 Eiweil,

50 g gehackte Mandeln,
50 g Rosinen.

Margarine zum Einfetten.
Semmelbrdsel zum
Bestreuen.

Milch mit Salz und abge-
riebener Zitronenschale in
einem Topf aufkochen.

Grie unter Riuhren ein-
streuen. 10 Minuten bei ge-
ringer Hitze unter Rihren
gar ziehen lassen. Dann
Butter oder Margarine in
einer Schissel schaumig
schlagen.Abwechselnd Zuk-
ker und Eigelb dazugeben.
Rihren, bis der Zucker ge-
16st und die Masse schau-
mig ist. Loffelweise zum
GrieRl geben. Gut unterrih-
ren. Eiweill in einem Topf
steif schlagen. Mit gehack-
ten Mandeln imd Rosinen
unter die Griefmasse he-
ben. Puddingform mit Mar-
garine einfetten, mit Sem-
melbréseln ausstreuen.
GrieBmasse reinfiUen. Im
W asserbad 90 Minuten gar
kochen lassen. Rausneh-
men. 10 Minuten auskihlen

He-" W » -1,

lassen. Warm servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Aus-
kihlzeit 110 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
i60

Beilage: Weinschaum- oder
SchokoladensoRe.

PS: Man kann die Sem-
melbrésel zum Ausstreuen
der Form auch mit 30 ¢
gehackten Mandela mi-
schen.

Grielk-
schnitten

1 1 Milch,

30 g Butter oder Margarine,
80 g Zucker,

1 Prise Salz,

GrieBschnitten

abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

150 g GrieR,

2 Eier,

3 ERI6ffel Semmelbrdsel

(50 g),
Margarine zum Braten.

Mich mit Butter oder Mar-
garine, Zucker, Salz und
Zitronenschale in einem
Topf aufkochen. GrieB un-
ter Ruhren reinstreuen. 10
Minuten weiterriihren und
quellen lassen. Vom Herd
nehmen. Ein Ei mit etwas
GrielRbrei in einem Becher
verquirlen und wieder rein-
rithren. Nicht mehr auf-
kochen lassen.
Pettpfanne aus dem Back-
ofen mit kaltem Wasser
Fortsetzung auf Seite 80

GrieBschnitten sind ein séttigender Nachtisch. Man kann sie auch als Mittagessen servieren. Dann giht’s vorher eine Suppe.

I



Gnllagetorte.

Rezept Seite 80.

Diese Torte kann sich

aufjeder feinen Kaffeetafel

sehen lassen. Das

Besondere an ihr sind die

Fallung und Garnierung mit Grillage
einer Mischung aus fltissigem
Zucker und geriebenen Mandeln.

5g-






Die gebrannte GrielRsuppe eignet sich mit ihrer feinen Oemduseeinlage vorziglich als Vorsuppe zu Hauptgerichten mit Fleisch.

Fortsetzung von Seite 77
ausspilen. Den noch war-
men GrieRbrei 2 cm dick
darauf ausstreichen. Erkal-
ten lassen. Nach dem Er-
kaltenin gleichméRige, 7cm
lange und 5 cm breite
Schnitten schneiden. Rest-
hches Ei in einem tiefen
Teller verquirlen.
Semmelbrésel in einen an-
deren Teller geben. Griel3-
schnitten erst in Ei, dann
in Semmelbrdseln wenden.
Margarine in einer Pfanne
erhitzen. Schnitten darin
nacheinander goldbraun
backen. Ergibt 15 Stick.
Auf vorgewérmter Platte
warm stellen oder besser
noch sofort servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung; Ohne Kihl-
zeit 15 Minuten.

Kalorien pro Stick: Etwa
14(X

Wann reichen? Als Dessert
mit behebigem Saft oder
Kompott. 15 Schnitten rei-
chen aber auch als Ergén-
zung zum kompletten Mit-
tagessen fur vier Personen.
Vorweg gibt es eine pikante
Gemusesuppe.
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Griel3suppe
gebrannt

2 Mdhren (140 g),

34 Sellerieknolle (200 g),
1 Stange Lauch (150 g),
60 g GrieB,

30 g Butter oder
Margarine,

1% 1heiBe Fleischbriihe
aus Wirfeln,

Salz, Streuwdirze,

1 Bund Petersilie.

Mdhren und Sellerie sché-
len. Waschen. Abtropfen
lassen.Beides inkleineW Uir-
fel schneiden. Lauch put-
zen. Waschen. Abtropfen
lassen und in Ringe schnei-
den. Wenn nétig, noch mal
waschen.

Griell in einem Topf unter
Rihren goldbraun rosten.
Butter oder Margarine zu-
geben. Dann das geputzte
Gemuse unter Ruhren 10
Minuten  rdsten. HeilRe
Fleischbrihe zugieRRen.
Etwa 10 Minuten leicht ko-
chen lassen. Mit Salz und
Streuwirze abschmecken.

Petersilie waschen. Trok-
kentupfen. Fein hacken
und vor dem Servieren tber
die Suppe streuen.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
23K

Unser Mentlvorschlag:
Gebrannte GrieBsuppe vor-
weg. Als Hauptgericht
Schweineschnitzel mitLeip-
ziger Allerlei (aus der Dose)
und Butterkartoffeln. Als
Dessert Ambrosia und als
Getrdnk Rheinwein.

Grillagetorte

Bild Seiten 78/79

Fir den Teig:

140 g Zucker,

80 g geriebene Mandeln,
Margarine zum
Einfetten,

60 g Butter,

6 Eigelb,

6 Eiweil,

50 g Mehl.

Butter oder Margarine
zum Einfetten.

Mehl zum Bestduben.

Fir die Garnierung:

100 g Zucker,

100 g geriebene Mandeln.
Fir die Fullung:

34 1Sahne,

1 ERIoffel

Zucker (20 g).

80 g Zucker in einer Pfanne
erhitzen. Wenn er flussig
ist, geriebene Mandeln ein-
streuen. Unter Ruhren
etwa 2 Minuten rosten.
Pfanne vom Herd nehmen.
Das ist die Grillage, von
der die Torte ihren Namen
hat. Grillage auf ein gut ge-
fettetes Backblech strei-
chen. Erkalten lassen. Zwi-
schen zwei Pergament-
papierbldtter legen. Mit der
Nudelrolle zerdricken. Bei-
seite stellen.

Butter in einer Schissel
schaumig rihren. Nach und
nach Eigelb und restlichen
Zucker einruhren. Schau-
mig schlagen, bis sich der
Zucker geldst hat.

EiweiR im Topf steif schla-
gen. Mit dem Mehl und der
Grillage locker unterheben.
Springform gut mit Butter
oder Margarine einfetten



und mit Mehl bestduben.
Teig reinfiillen. In den vor-
geheizten Ofen auf die
mittlere Schiene schieben.
Backzeit: 60 Minuten.
Elektroherd: 140 Grad.
Gasherd: Stufe 1 oder
kleinste Flamme.
Eausnehmen. Auf einen
Kuchendraht stiirzen und
erkalten lassen.

In der Zwischenzeit die
Garnierung zubereiten. Da-
zu wieder Zucker in einer
Pfanne erhitzen. Geriebene
Mandeln reinstreuen und
unter Rihren 2 Minuten
rosten. Auf gut gefettetem
Backblech abkihlen lassen.
Dann zwischen zwei Perga-
mentpapierbléttern zer-
driicken. Beiseite stellen.
Fur die Fillung Sahne steif
schlagen. Zucker einrieseln
lassen. Die kalte Torte ein-
mal durchschneiden. Zwei
Drittel der Sahne auf dem
ersten Tortenboden vertei-
len. Zweiten Tortenboden
drauflegen. Mit der rest-
lichen Sahne Tortenober-
flache und -rand bestrei-
chen. Oberflache imd Rand
mit der Grillage bestreuen.
Vor dem Servieren in 12
Stiicke schneiden.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ab-
kuhlzeit 75 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
470.

TIP

1 Grillen macht schlank,
1 geht schnell, braucht
, wenig Fett, Nahr-
1 stoffe gehen kaum
mi verloren. Gegrilltes
m Fleisch schmeckt
m kostlich.
m  Achten Sie
. bei Schnitzel oder

Grillierte
Apfel

4 Apfel,
40 g Butter,
1 ERI6ffel Puderzucker

(10 g),
2 ERI6flfel Rosinen

(40 g),
4 Glas (je 2 cl) Calvados.

Beim Einkauf der Apfel auf
makellose Schalen achten.
Ob Sie silRe oder sduer-
liche Apfel nehmen, héangt
von lhrem Geschmack ab.
Apfel waschen, trocknen,
halbieren. Die Kerngeh&use
rausschneiden. Halften mit
den Rundungen nach un-
ten in eine eingefettete,
feuerfeste Form legen. Pu-
derzucker, gewaschene Ro-
sinen und Calvados darauf
verteilen. Resthche Butter
in Flockchen draufsetzen.
Form unter den vorgeheiz-
ten Grill schieben. Grill-
zeit: 15 Minuten. Sie
schmecken am besten frisch
aus dem Ofen und werden
in der Form serviert.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
22K

Wann reichen? Als Dessert
oder als Zwischenmahlzeit
am Spéatnachmittag.

Steaks auf gleiche

GroRe. Nur so

werden sie gleich-

zeitig gar. Salzen

Sie immer nach

dem Grillen.

Mariniertes oder .
geheiztes Fleisch ist j
mirber und wirziger.

Grillsole
argentinisch

3 ERIoffel Zuckersirup,
1 ERI6ffel scharfer Senf
(20 g),

2 EBloffel Farinzucker
(40 g),

2 ERI6ffel Weinessig,

2 ERI6ffel Orangensaft
(20 g),

1 Teeldffel Chihsolle,
12 Teeloffel

W orcestersoRe.

SoBen durfen bei einem
Grill-Essen nicht fehlen.
Diese Grillsoe aus Argen-
tinien pallt zu allem. Egal,
ob Sie Fleisch, Fisch oder
Gefliigel vom Rost servie-
ren. So macht man sie:
Zuckersirup mit Senf, Fa-
rinzucker, Weinessig und
Orangensaft verrihren. Mit
ChihsoBe imd Worcester-
soBRe wiirzen.
Vorbereitung; 5 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
W

Wozu reichen? Zu Steaks,
Koteletts, Schnitzel, mil-
den Wirstchen, ganzen Fi-
schen und Geflugelbrust.

Grillsole
Orange

30 g Zucker,

5 ERI6ffel Orangensaft,
abgeriebene Schale einer
Orange,

1 Prise gemahlener
Ingwer,

100 g Mayonnaise,

1 Prise Cayennepfeffer,
1 Glas (2 cl) Cointreau.

GrillsolRe pikant

Die GrillsoBe Orange soll-
ten Sie unbedingt probie-
ren. lhr eigenwilliger Ge-
schmack harmoniert her-
vorragend mit gegrilltem
Fleisch.

Zucker in einer Pfanne
schmelzen und goldgelb,
aber nie braun werden las-
sen. Mit Orangensaft ab-
l6schen. Abgeriebene Oran-
genschale und Ingwer rein-
geben. Unter Rihren gut
durchkochen lassen. Pfanne
vom Herd nehmen. Etwas
abkihlen. Mayormaise in
eine Schissel geben. Zuk-
kermischung l6ffelweise
rernrihren. Mit Cayenne-
pfeffer und Cointreau wir-
zen. Kalt servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
I'm

PS: Die SoRe bereichert
auch ein Kaltes Bifett.
Empfehlenswert zu kaltem
Schweine- oder Kalbsbra-
ten.

Grillsol3e
pikant

100 g Mayonnaise,
3 ERI6ffel Tomatenketchup

(50 g),

2 ERI6ffel Dosenmilch
(20 @),

2 Spritzer Worcestersolie,
einige Tropfen
TabascosoRe,

Paprika rosenscharf,
Cayennepfeffer,

1 Prise Zucker,

1 Prise Curry,
eventuell Salz.

Fir alle, die gern scharfe
Sachen essen, sollten Sie
am nachsten Grillabend die
pikante SoRe servieren. Je
scharfer sie ist, um so bes-
ser. Und denken Sie bitte
daran, reichlich Bier bereit-
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zustellen. Das wird not-
wendig sein. So macht man
diese Grillsol3e:
Mayonnaise mit Tomaten-
ketchup und Dosenmilch in
einer Schissel verriihren.
Mit Worcester- und Tabas-
cosoBe, Paprika, Cayenne-
pfeffer, Zucker, Curry und
eventuell noch Salz pikant
abschmecken. In kleine
Sauciere oder Pondue-
Solenschissel giefen. Kalt
servieren.

Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
155.

Wozu reichen? AulBer zu
gegrilltem Fleisch auch zum
Fleischfondue oder als Dip-
Sofe zu hartgekochten, hal-
bierten Eiern.

Ober dem Holzkohlegrill

TIP

Das ist lecker:
Apfel oder Birne
putzen, vierteln,
zuckern. In
Alufolie wickeln.
Auf Eost grillen.

Grillspiel3e

Es mulR nicht gleich ein
Spielbraten sein, wenn Sie
ein GriUfest geben wollen.
GrillspieRRe sind mindestens
so delikat. Auf jeden Fall
aber abwechslungsreicher.
Denn Sie konnen sicher
sein, daR fir jeden Ge-
schmack etwas dabei ist.
Weil man bei Spielen die
Zutaten nach Lust und
Laune variieren kann. Hier
sind zwei Vorschldge, die
Sie beliebig abwandeln kdn-
nen. Garen kann man sie
Uber Holzkohlefeuer, im
Backofen und im Elektro-
grill.

FleischspielRe

Je 100 g Rinder-,
Schweine- und Kalbsfilet,
100 g Hammelfleisch (aus
der Keule oder Schulter),
100 g Kalbsleber,

100 g durchwachsener
Speck,

2 groRe Zwiebeln (140 g),
je 1rote und grune
Paprikaschote (300 g),

2 feste Tomaten (140 g),
4 ERI6ffel Ol (40 g).

Fleisch mit Haushaltspa-
pier abtupfen. In gleich-
groRe Waurfel schneiden.
Speck auch wirfeln. Zwie-
beln schédlen. In etwa %
cm dicke Ringe schneiden.
Paprikaschoten halbieren,
entkernen, waschen. Wr-

feln. Tomaten waschen. Ab-
trocknen. In 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Alle
Zutaten abwechselnd auf
GrillspieRe stecken. Mit Ol
bestreichen. Auf den Grill-
rost legen. In den vorge-
heizten Ofen schieben.
Grillzeit: 15 Minuten.
Sofort servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
49(K

PS: Beim Elektrogrill
werden die Spiefle in die
Halterung geschoben, beim
Holzkohlegrul auf den
Rost gelegt. Das Fleisch

bleibt saftiger, wenn es
immer wieder mit Ol be-
pinselt wird. Besonders

beim Holzkohlegrill.

zu garen ist ein besonderes Vergniigen, das man sich nicht entgehen lassen sollte.



Gebeizte Grillsteaks sind wirklich eine echte Delikatesse.

Meerestierspielle

1 Salatgurke (500 g),

je 100 g blaue und grine
Weintrauben,

je 100 g Krebsschwénze,
Hummerschwénze und
Calamari

(Tintenfisch)

aus der Dose,

50 g durchwachsener Speck
in diinnen Scheiben,

5 ERI6ffel Ol.

Gewaschene, abgetropfte
Salatgurke ungeschélt in
1% cm dicke Scheiben
schneiden. Weintrauben
waschen, Beeren von den
Stielen zupfen. Gut ab-
tropfen lassen.
Abwechselnd abgetropfte
Krebs- und Hummer-
schwanze, Calamari und
Speckscheiben mit Gurken-
scheiben und Weinbeeren
auf SpieRe stecken. Mit Ol
bepinseln. Auf den Grill-
rost legen. In den vorge-
heizten Ofen schieben.
GrUIlzeit: 10 Minuten. Da-
bei einmal wenden.
Rausnehmen und servieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung; 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
rfo.

Beilage flr beide Spielle:
StangenweiBbrotoderBrot-
chen. Dazu gibt’s Bier und
Aquavit, Genever oder
Korn. Auch Rotwein pafit
zu den Meerestierspielen.

Grillsteaks
gebeizt

2 Zwiebeln (140 g),

4 ERloffel Ol (40 g),

3 ERI6ffel Rotweinessig,

2 ERI. Tomatenketchup
(40 9),

% Teel. Worcestersole,
einige Spritzer
TabascosoRe,

1 Teel. scharfer Senf (10 g),

Fleisch

Fleisch. Die Beize macht es
noch zarter, vor allem aber
wirziger. So beizt und griut
man Steaks:

Zwiebeln schélen und rei-
ben. In eine grofRe Schissel
geben. Dazu Ol, Rotwein-
essig, Tomatenketchup,
Worcester-, TabascosoRe
und Senf. Gut verrihren.
Mit Knoblauchsalz, 1 Prise
Zucker, Salz und Oregano
abschmecken. Petersilie
waschen, trockentupfen,
hacken, reingeben.
Filetsteaks in dieser Beize
60 Minuten durchziehen
lassen. Rausnehmen. Mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen. Auf den Rost legen
und unter den vorgeheizten
GrUI schieben.

GrUIlzeit: Pro Seite 4 Mi-
nuten.

Rausnehmen und servieren.

14 Teeloffel KnoblauchsalDazu die kalte Beize, die

1 Prise Zucker, Salz,
etwas Oregano,

Y2 Bund Petersilie,

4 Filetsteaks von je 150 g.

Wer Steaks, Schnitzel oder
Koteletts erst beizt und
dann grillt, hat mehr vom

ausgezeichnet schmeckt.
Vorbereitung: Ohne Beiz-
zeit 10 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
315] [ ]
Beilagen: Salat, gegrillte
Tomaten und WeiBbrot.

Grog

ist besonders zart und voll wirzigem Aroma.

PS; Auf diese Weise kon-
nen Sie auch Schnitzel und
Koteletts jeder Fleisch-
sorte zubereiten. Sie brau-
chen 10 Minuten, bis sie
tischfertig sind.

Grog

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

Rum muR, Zucker kann,
Wasser braucht nicht. Sa-
gen die Leute von der Wa-
terkant. Wir haben Ihnen
hier einen zahmen Grog ge-
braut. Wenn er lhnen zu
schwach ist, nehmen Sie das
nédchste Mal mehr Rum.
Zuerst bitte so:

Wasser aufkochen. Stdpsel
(oder Teeloffel) in die Grog-
gléser stellen. Zucker (etwa
je 2 Teeloffel) darin ver-
teilen. Sprudelnd kochen-
des Wasser reingiefen.
Umrihren, bis sich der
Zucker aufgeldst hat. Dann
in jedes Glas 4 cl Rum gie-
Ren. Noch mal umrihren
und geniel3en.
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OrolBmutters Leckerle sind Gewdirzplatzchen. Sie werden mit Bier bepinselt und haben deshalb auch dem GrolRvater gut geschmeckt.

Grog Crillon

Fir 1 Person

2 Zuckerwdirfel,

1 Glas (2 cl)

Grand Marnier,

1 Glas (2 cl)
Vanille-Likor,

112 Glas (3 cl) Rum,

1 Zitronenscheibe,

1 Nelke, heiBes Wasser.

Woher der Grog Crillon sei-
nen Namen hat, steht nicht
fest. Aber fest steht, daR
diese aparte Kombination
geféhrlich gut schmeckt.

Zuckerwirfel in ein vorge-
wérmtes Grogglas geben.
Grand Marnier, Vanille-Li-
kdérund Rum zugieBen. Die
Zitronenscheibe mit der
Nelke spicken. Hinein-
geben. Mit heifem Wasser
auffillen. Sofort servieren.

Gronen Hein

Siehe Birnen, Bohnen und
Speck.

Gronen Hein ist die land-
laufige Bezeichnung Tlrdie-
ses norddeutsche Gericht.
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Grol3e Bohnen
Siehe Dicke Bohnen.

Grolmutters
Leckerle

125 g Butter,

4 Eier,

500 g Farinzucker,

1 Prise Salz,

% Teeloffel geriebene
Muskatnuf3,

72 Teeloffel gemahlene
Nelken,

% Teeloffel gemahlener
Piment,

2 Teeloffel gemahlener
Zimt,

600 g Mehl,

1 P&ckchen Backpulver,
Mehl zum Ausrollen,

5 ERIoffel

helles Bier,

150 g Hagelzucker,
Margarine zum Einfetten.

Das Besondere an diesen
Platzchen, die wir fiir Sie
aus GroBmutters Backbuch
ausgegraben haben, sind die
Gewirze und das Bier, mit

dem sie bestrichen werden.
Das Bier macht sie ein bif3-
chen herb und interessant.
Butter mitEiern, Farinzuk-
ker und Salz in einer Schis-
sel sehr schaumig schlagen.
Muskat, Nelken, Piment
und Zimt reinrihren. Mehl
mit Backpulver mischen.
Etwas davon in die Butter-
Eier-Zucker-Masse riihren.
Restliches Mehl einkneten.
Teig 30 Minuten in den
Kihlschrank stellen.

TIP

Wenn Sie einmal
keinen
Puderzucker im
Haus haben, hilft
ein Trick: Sie
kénnen Zucker in
der gut gesduber-
ten Kaffeemiihle
fein mahlen und
als Puderzucker-
Ersatz verwenden.

Backblech oder Arbeits-
flache mit Mehl bestduben.
Teig darauf etwa % cm
dick ausrollen. Runde
Platzchenausstechen.Diinn
mit Bier bestreichen und
mit Hagelzucker bestreuen.
Aufeingut gefettetes Back-
blech mit genigendem Ab-
stand legen. In den vorge-
heizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene schieben. Teig
ergibt 135 Leckerle.
Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd; 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groBe Flamme.
Rausnehmen. Vom Blech
l6sen. Auf einem Kuchen-
draht abkihlen lassen.
Vorbereitung: Ohne Kihl-
zeit 35 Minuten.
Zubereitung: 75 Minuten.
Kalorien pro Stuck: Etwa

45"

Grine Bohnen
Siehe Bohnen.

Grlne Heringe
eingelegt

Siehe Brathering in
Essigmarinade.



Griune Kailoffelsuppe

Grine Heringe mit Gemuse sind 'preiswert und trotzdem gut. Und sie lassen sich auBerdem ganz besonders einfach zubereiten.

Grune
Heringe mit
Gemuse

4 griine Heringe von je
200 g,

Saft einer Zitrone,

1 grine Paprikaschote
(150 g),

150 g frische
Champignons,

300 g Tomaten,

50 g Butter oder Margarine,
Salz,

Paprika rosensohaxf,

1 Prise Thymian,

1 Prise weiBer Pfeffer,
1 Becher saure Sahne
(100 g),

2 ERI6ffel Mehl (30 g).

Grune Heringe schuppen,
ausnehmen und unter kal-
tem Wasser abspulen. Ab-
tropfen lassen, trockentup-
fen. Heringe auf einem Tel-
ler innen und auBen mit
Zitronensaft betraufeln.
Durchziehen lassen.

Paprikaschote  halbieren,
entkernen, waschen und in

Streifen schneiden. Cham-
pignons putzen, waschen
und blattrig schneiden. To-
maten hauten. Stengelan-
sdtze rausschneiden. Ent-
kernen. Fruchtfleisch in
Streifen schneiden.

20 g Butter oder Margarine
in einem breiten Topf er-
hitzen. Gemise darin an-
braten. Mit Salz, Paprika,
Thymian und Pfeffer wir-
zen. 10 Minuten bei ge-
schlossenem Topf dinsten.
Saure Sahne im Becher ver-
quirlen. Ins Gemiuserihren.
Nicht mehr kochen lassen.
Abschmecken.

Waéahrend das Gemise gart,
die Heringe in Mehl wen-
den. Restliche Butter oder
Margarine in einer Pfanne
erhitzen. Heringe darin auf
jeder Seite 4 Minuten bra-
ten. Auf einer vorgewérm-
ten Platte anrichten. Ge-
muse darlber verteilen und
servieren.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
om;

Unser Menuvorschlag: Vor-
weg eine Spargelcreme-

suppe aus der Dose. Als
Hauptgericht Griine Herin-
ge mit Gemuse und Kartof-
felplree. Als Dessert emp-
fehlen wir Ananas mit
Schlagsahne und als Ge-
trank leichter Weilwein
oder Bier.

Grine
Kartoflfelsuppe

600 g Kartoffeln,

1 Zwiebel (40 g),

40 g Margarine,

2 Mohren (150 g),

% Sellerieknolle (300 g),
2 Stangen Lauch (300 g),
1\V2 1 heilles Wasser,
Salz, weilBer Pfeffer,

2 Lorbeerblatter,

4 Gewlrzkorner,

2 Bund Petersilie,

Vr 1 Sahne.

Kartoffeln schélen,
schen und wiurfeln.
Zwiebel schélen und wir-
feln. Margarine in einem
Topf erhitzen. Zwiebelwir-
fel darin glasig werden las-
sen.

wa-

Mohren, Sellerieknolle und
Lauch putzen, waschen,
trockentupfen und wirfeln.
IndenTopfgebenund unter
Rihren 5 Minuten mitbra-
ten. HeilBes Wasser angie-
RBen. Kartoffelwirfel rein-
geben. Salzen, pfeffern. Lor-
beerbldtter "und Gewlrz-
kérner zugeben. Einmal
aufkochen. Bei gleichmaRi-
ger Mittelhitze in 20 Minu-
ten gar kochen.

Suppe durch ein Sieb pas-
sieren. Wieder in den Topf
geben. Petersilie waschen,
trockentupfen und hacken.
Sahne im Becher verquir-
len. Mit der Petersiie in die
Suppe rithren. Vom Herd
nehmen und servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
3450

Wann reichen? Als Suppe
vorweg mit gerdsteten
WeiBbrotwirfeln. Oder als
leichtes Mittagessen mit
Wiener oder Frankfurter
W irstchen und Graubrot.
Allerdings gehdrt dann
noch ein Nachtisch dazu.
Ein Pudding mit Friichten.
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Grlne
Krabbensuppe

2 Zwiebeln (80 g),

2 Mohren (140 g),

40 g Butter oder Margarine,
1 Stiuck Speckschwarte,
374 1 heiBe Fleischbriihe
aus Wirfeln,

1 ERI6ffel zerriebenes
Bohnenkraut,

1 Teel6ffel getrockneter
Estragon,

450 g tiefgekihlte Erbsen,
140 g Nordsee-Krabben
aus der Dose,

1 Glas WeiBwein,

% 1Sahne,

1 Weinglas Sekt.

Das ist ja Awvohl die exzel-
lenteste Krabbensuppe weit
und breit. Wer daran vor-
beigeht, hat wirklich etwas
verpalit. Wir raten, sie sehr
bald auszuprobieren.
Zwiebeln schalen, wurfeln.
Mdéhren schélen und wa-
schen.Trockentupfen,klein-
schneiden.

Butter oder Margarine in
einem |’opf erhitzen. Zwie-
bel- und Mohrenwirfel mit
der Speckschwarte darin 5
Minuten unter Ruhren an-
braten. Mit der heiBen
Fleischbriihe auffillen. 10
Minuten kochen lassen.
Bohnenkraut, Estragon
und Erbsen zugeben. Er-
hitzen. Noch 15 Minuten
kochen. Suppe durch ein
Sieb passieren. Wieder in
den Topf fullen. Abschniek-
ken.

Abgetropfte Krabben in
die Stiyjpe geben. 5 Minu-
ten ziehen lassen. Weil3-
wein und Sahne reinriihren.
Vom Herd nehmen. Noch
einmal abschmecken. Sekt
reingiefen und sofort ser-
vieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
330,

Wann reichen? Als feine
Suppe vor festlichen Essen.
Oder als kulinarische Uber-
raschung fur liebe Gaéste.
Als abendliche Zwischen-
mahlzeit. Oder als Auftakt
bei einem Kalten Bufett.
Dazu Stangenweil3brot oder
Kaiserbrdotchen (Mini-Brot-
chen) servieren.
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TIP

Griine oder
auch rote
halbe,
ausgehohlte
Paprikaschoten
eignen sich

gut als
Schalchen fir
milde Salate.

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

Gruner Fein-
schmecker-
Salat

2 grine Paprikaschoten
(300 g),

125 g Salami,

125 g gekochter Schinken,
2 hartgekochte Eier,

1 kleines Glas

Mixed Pickles (120 g).

Fir die Marinade:

4 ERloffel Ol (40 g),

2 ERI6ffel Essig,

1 Teeldffel Senf (10 g),
Salz, Pfeffer,

1 Prise Zucker.

Zum Garnieren:

1 hartgekochtes Ei,

% Bund Petersilie.

Paprikaschoten halbieren,
entkernen, waschen und in
feine Streifen schneiden.
Salami héauten. In feine
Streifen schneiden. Auch
den gekochten Schinken.
Die geschélten Eier in
Scheiben schneiden.

Mixed Pickles abtropfen
lassen.  GroRere  Sticke
kleinschneiden. Alles in
eine Schussel geben. Vor-
sichtig mischen.

Fiur die Marinade Ol mit
Essig, Senf, Salz, Pfeffer
und Zucker in einem ‘'J'opf
verrihren. Kréftig ab-
schmecken. Inden Salat mi-
schen. 20 Minuten ziehen
lassen. Anrichten und mit
geschéltem, geachteltem Ei
und gewaschener, trocken-
getupfter Petersilie garniert
servieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
40p.

Wann reichen?  Abends
oder mal als leichten Mit-
tagsimbif mit Grau- oder
WeiBbrot. Als Getrénk
palt Bier.

Griunkern-
suppe

100 g Griinkernschrot,

2 ERloffel kaltes Wasser,
1 1heiBe Fleischbriihe aus
W irfeln,

Salz, weilker Pfeffer,

1 Eigelb,

4 ERIoffel Sahne (60 Q).

Griinkern oder Grinkorn
ist das unreif geerntete
Korn des Dinkels. Die Ab-
art des Weizens wird haupt-
sachlich in Suddeutschland
angebaut. Die Kdrner wer-
den getrocknet, enthilst
und entspitzt. Man kann
grieRartigen Grunkern oder

Griine Krabbensuppe ist fiir Géaste eine kulinarische Uberraschung an festlichen Tagen.



Der grine FeiTischmecher-Salat sollte in

Grinkernmehl, Grinkern-
schrotin Packchen kaufen.
Grinkernschrot ia einer
Schiissel mit dem kalten
Wasser verquirlen. Fleisch-
brihe in einem Topf auf-
kochen. Griinkern unter
Rihren reiageben. 20 Mi-
nuten leicht kochen las-
sen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Eigelb mit wenig warmer
Suppe und Sahne verquir-
len. In die Suppe rihren.
Nicht mehr kochen.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
208~

Unser Meniivorschlag:
Grinkernsuppe, Schweine-
schnitzel, Erbsen und Méh-
ren. Als Dessert Prucht-
salat.

Grunkohl

Grinkohl oder Braunkohl,
Blatterkohl oder Blattkohl
genannt, schmeckt be-
kanntlich besser, wenn er
etwas angefroren ist. Griin-

amin-A- und nach den Pa-
prikaschoten als Vitamin-G-
Spender. Und von allen
Kohlarten ist er am reich-
sten an Eiwei, Kohlen-
hydraten und Kalk.
Anbaugebiete in der Bun-
desrepublik sind vorwie-
gend das Rheinland, Nie-
dersachsen, Westfalen und
Schleswig-Holstein.  Seit-
dem er in den Geschaften
als Beutelware, NalRkonser-
ve und tiefgeklhlt verkauft
wird, ist seine Zubereitung
ganz einfach.

Ihrem Salat-Repertoire eigentlich nicht fehlen.

Grunkohl
einfach

1000 g tiefgeklhlter oder
2000 g frischer Griinkohl,
2 1Wasser,

Salz,

1 Zwiebel (40 g),

50 g Schweineschmalz,
% 1heille Fleischbriihe
aus Wiirfeln,

weiller Pfeffer,

1 Prise Zucker.

Giiinkohl holsteinisch

Tiefgekihlten Grinkohl
nach Vorschrift zubereiten.
Frischen in reichlich Was-
ser waschen. Blatter von
den Stielen streifen.
Wasser mit Salz in einem
groRen Topf aufkochen.
Grinkohl reingeben. 10
Minuten ziehen lassen, bis
die Blatter zusammengefal-
len sind. Abtropfen lassen.
Grob hacken.

Zwiebel schélen und klein
wirfeln. Schweineschmalz
in einem Topf erhitzen,
Zwiebelwurfel darin glasig
werden lassen. Grinkohl
reingeben. HeiBe Fleisch-
brihe einfillen. Salz, Pfef-
fer und Zucker zugeben,
umrihren und in 60 Minu-
ten gar kochen. Abschmek-
ken und servieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
265.

Wozu reichen? Zu Gans
oder Ente, Kasselerbraten,
Puten- oder Ganseklein mit
KartofFeM&RBen.

Grunkohl
holsteinisch

Bid Seiten 88/89

1000 g tiefgekihlter oder
2000 g frischer Griinkohl,
1 1Wasser,

Salz, NelkenpfefiFer,
schwarzer Pfeffer,

1 Prise Zucker,

1 ERI6ffel Haferflocken,
250 g gesalzenes
Schweinefleisch (am
besten Rippchen),

250 g durchwachsener
Speck, 1 ERI6Ifel (20 g)
Schweineschmalz,

4 Mettwirstchen (400 g).

In Schleswig-Holstein liebt
man die deftige Kiiche. Der
Grinkohl, wie man ihn
dort kocht, steckt voller
Kalorien.AuBerdem werden
die Blatter nicht gehackt.
Original kommen gerédu-
cherte Schweinsohren hin-
ein. Da es die nicht immer
gibt, empfehlen wir durch-
wachsenen Speck.

Tiefgekiihlten Kohl nach
Vorschrift zubereiten. Fri-
schen in viel Wasser

kohl steht an zweiter SteUe
nach den Mdohren als Vit-

Viehzuchtund Ackerhau sind in Schleswig-Holstein, dem nérd-
lichsten Bundesland, von groRter wirtschaftlicher Bedeuturuj.

griindlich waschen. Blatter
Fortsetzung auf Seite 90
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Fortsetzung von Seite 87
von den Stielen streifen. In
einen Topf geben. Mit
reichlich kochendem Wa,s-
ser UbergieBen (blanchie-
ren). Abtropfen lassen.

1 1Wasser in einem grof3en
Topf erhitzen. Grinkohl
unzerkleinert reingeben.
Mit Salz, Nelkenpfeffer,
schwarzem Pfeffer und ei-
ner Prise Zucker wirzen.
1 ERBI6ffel Haferflocken
draufstreuen. Gewaschenes,
gesalzenes Schweinefleisch
und den durchwachsenen
Speck im Stick drauflegen.
Schweineschmalz  reinge-
ben. In 60 Minuten gar
kochen, die letzten 30 Mi-
nuten bei geschlossenem
Topf. 10 Minuten vor Ende
der Garzeit die Mettwirst-
chen darin erhitzen. Ab-
schmecken. Griinkohl und
Fleisch auf einer vorge-
warmten Platte anrichten.
Vorbereitung; 30 Minuten.
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
128K

Beilage: Salzkartoffeln
und scharfer Senf als zu-
satzliche Wirze. Dazu als

Getrank Bier. Und Korn,
Aquavit oder Genever, da-
mit lhnen das deftige
Essen besser bekommt.

Grunkohlin
Sahnesol3e

Gronlangkaal

2000 g frischer oder 1000 g
tiefgekuhlter Grinkohl,

2 1Wasser, Salz.

Fur die Sole:

40 g Butter oder Margarine,
40 g Mehl,

% 1heille Fleischbriihe
aus Wirfeln,

Salz,

Y2 Teeloffel frisch
gemahlener schwarzer
Pfeffer,

1 Prise Zucker,

1/4 1 Sahne.

Die Danen haben ihre Vor-
liebe flir Griunkohl mit den

Norddeutschen gemeinsam.
Aber in Danemark berei-
tet man den Gronlangkaal
gehackt und mit weiBer
Sofle zu. So geht das:
Griunkohl von den Stielen
abstreifen und in reichlich
Wasser griindlich waschen.
(Tiefgekiihlten Kohl nach
Vorschrift zubereiten.)
Wasser mit Salz in einem
Topf aufkochen. Griinkohl
reingeben und in 60 Minu-
ten gar kochen. Abtropfen
lassen. Hacken.

Fir die SoRe Butter oder
Margarine in einem Topf
erhitzen. Mehl unter Riih-
ren reingeben. Die heiRe
Fleischbrihe  reingieBen.
5 Minuten unter Rihren
kochen lassen.

Grunkohl in die SoRBe ge-
ben. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken. Vom
Herd nehmen, Sahne rein-
rihren und servieren.
Vorbereitung; 30 Minuten.
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
4357

Wozu reichen? Zu Schwei-
nebraten oder zu Frikadel-
len mit Kartoffelpuree.

Grunkohl mit - 7.om Z
Kastanien und glasierten )
Kartoffeln. L5

Griunkohl
mit Eiern
und Speck

2000 g frischer oder 1000 g
tiefgekihlter Griunkohl,

2 1Wasser, Salz,

100 g durchwachsener
Speck,

2 Zwiebeln (100 g),

gut % lheile
Fleischbriihe aus Wiirfeln,
Pfeffer,

1 Prise Muskat,

1 Kartoffel (100 g),

40 g Schinkenspeck,

4 Eier.

Grunkohl putzen. Waschen.
Von den dicken Stielen
streifen. (Tiefgekuhlten
nach Vorschrift zuberei-
ten.) Wasser in einem
groRen Topf aufkochen.
Salzen. Kohl 10 Minuten
darin kochen. Auf Sieb ab-
tropfen lassen, hacken.

Speck wirfeln. In einem
Topf glasig werden lassen.
Zwiebeln schélen. Feinhak-
ken. Im Speck glasig wer-
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den lassen. Kohl reingeben.
Unter Rihren 5 Minuten
durchschwitzen lassen. Mit
heiBer Fleischbrithe auf-
gieRen. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat wirzen. Etwa
60 Minuten leise kochen

lassen. Kartoffel schalen.
Waschen. Reiben. In den
kochenden Kohl riihren.

5 Minuten kochen. In einer
Schiissel warm stellen.
Schinkenspeck in dinne
Scheiben schneiden. In ei-
ner Pfanne auslassen. Eier
aufschlagen. Draufgleiten
lassen. Salzen. Etwa 6 Mi-
nuten stocken lassen. Auf
dem Griunkohl anrichten.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
IM .

Beilage; Bratkartoffeln.
Als Getrank Bier. Und zur
besseren Vertraglichkeit
gibt es nach dem Essen
einen Klaren.

Grunkohl mit
Kastanien und
glasierten
Kartoffeln

1000 g kleine Kartoffeln,
Salz.

2000 g frischer oder 1000 g
tiefgekuhlter Grinkohl,
300 g ERkastanien
(Maronen),

50 g Schweineschmalz,
Salz, Pfeffer,

1 Prise Muskat,

gut % 1lheile
Fleischbriihe aus Wrfeln.
40 g Butter,

30 g Zucker.

ERkastanien passen ge-
schmacklich ausgezeichnet
zum  herben  Griinkohl.
Wenn Sie dazu noch gla-
sierte Kartoffeln reichen,
haben Sie fast ein Fest-
essen. Vielleicht wird es der
Bestseller auf Ihrem Speise-
zettel. Man macht das Ge-
richt so;

Kartoffeln waschen. In ei-
nen Topf geben. Mit gesal-
zenem Wasser bedeckt im
geschlossenen Topf vom
Kochen an in 30 Minuten
garen. Abgiefen, mit kal-
tem Wasser abschrecken.

Schalen abziehen. Auskiih-
len lassen.

Grunkohl von den groben
Stielen streifen. Waschen.
Abtropfen lassen. Hacken.
(Tiefgekihlten nach Vor-
schrift zubereiten.) Kasta-
nien schélen und abziehen.
Vierteln.

Schweineschmalz in einem
Topf erhitzen. Grinkohl
und Kastanien darin unter
Ruhren anschmoren. Mit

Salz, Pfeffer und Muskat
wirzen. Heile Fleisch-
brihe zugieRen. Etwa 60

Minuten kochen lassen.
Butter in einer grofen
Pfanne erhitzen. Pellkar-
toffeln ganz reingeben. In
5 Minuten rundherum
leicht anbrdunen. Zucker
driberstreuen. 10 Minuten
karamelisieren lassen. Da-
bei hin und wieder um-
rihren. Griinkohl mit Ka-
stanien auf einer Platte an-
richten. SiRe Kartoffeln
drumherum verteilen.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
695.

Unser Meniivorschlag:
Vorweg eine klare Fleisch-
brihe. Als Hauptgericht
Kasseler, Griinkohl mit
Kastanien und glasierten
Kartoffeln. Als Dessert
Brombeer-CremeMalmo.Zu
trinken gibt’s Bier.

Grunkonhl-
Salat

200 g Grinkohl,

5 ERIoffel Olivendl (50 g),
Salz,

100 g schwarze Oliven,

3 Cornichons,

3 hartgekochte Eier,

100 g Walnisse,

125 g kalter
Schweinebraten.

Fiur die Marinade:

% 1saure Sahne,

2 ERI. Zitronensaft (20 g),
2 Spritzer Tabascosole,
Salz, Pfeffer,

1 Prise Zucker.

Grinkohl von den Stielen
abstreifen. Grindlich wa-
schen. Auf einem Sieb ab-
tropfen lassen. InfeineStrei-
fenschneiden. In eine Schis-

Grunkohl-Salat. Oder: Es

Grunkohl-Salat

Das ist echte Hausmannskost: Grinhohl mit Eiern und Speck.

muf nicht immer Gemise sein.
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Der bekannteste Kuchen der dsterreichischen Kiiche ist der Ghiglhupf. Nach dem Originalreze'pt wird er aus Hefeteig gebacken.

sei geben. 3 ERI6ffel Oliven-
Ol in einer Tasse mit Salz
verrihren. Unter den Griin-
kohl mischen. 50 Minuten
ziehen lassen.

Oliven, Cornichons und ge-
schélte Eier in Scheiben
schneiden. Von allem einige
Scheiben zum Garnieren
zuriicklassen. Walnisse
grob hacken. Schweinebra-
ten in Streifen schneiden.
In den Kohl mischen.

Fir die Marinade saure
Sahne mit dem restlichen
Olivendl, Zitronensaft und
TabascosoBe in einem Be-
cher verrithren. Uber den
Salat geben, mit Salz, Pfef-
fer und Zucker wirzen.
Gut durchmischen. Salat
in einer Schissel anrich-
ten. Mit Ei-,, Cornichon-
und Olivenscheibengarniert
servieren.

Vorbereitung: Ohne Mari-
nierzeit 20 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
m).

W ann reichen? Abends mit
Toastbrot imd Butter. Mit-
tags zu Bratklops.
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Grunkonhl-
suppe

300 g Griinkohl,

40 g gerducherter Speck,
30 g Butter,

Salz, Pfeffer,

1 Prise geriebene
Muskatnuft,

1 Prise Zucker,

1 Messerspitze Oregano,
1 1heile Fleischbrihe
aus Wiirfeln,

20 g Mehl,

3 ERI6ffel Sahne (60 g),
100 g gerducherter
Schinken.

Grunkohl von den groben
Rippen streifen. Waschen.
Auf einem Sieb abtropfen
lassen. Fein hacken.

Gerducherten Speck in klei-
ne Wdirfel schneiden. In
einem breiten Topf glasig
werden lassen. Butter da-
zugeben und erhitzen.
Grunkohl reingeben. Unter
vorsichtigem Rihren 5 Mi-
nuten durchbraten. Mit
Salz, Pfeffer, Muskat, Zuk-
ker und Oregano wiirzen.

Heille Fleischbrihe zugie-
Ren. 60 Minuten kochen.
Mehl mit Sahne verquirlen.
In die kochende Suppe rih-
ren. Noch 7 Minuten unter
Rihren kochen lassen. Ab-
schmecken.

Geraucherten Schinken iQ
kleine Streifchen schneiden.
Vor dem Servieren in die
Suppe streuen.
Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: 75 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
355.

Wann reichen? Als Suppe
vorweg, wenn es anschlie-
Bend ein leichtes Essen
gibt.

TIP

Schnittflachen

der Avokados
braunen rasch.
Sofort marinieren.
Oder mit
ZitroneTisal
betraufeln.

Guacamole

El

Fiur die Marinade:

2 Teeloffel Senf (20 g),
Saft einer Zitrone,
Salz, PfeflFer,

1 Prise Zucker,

2 ERIoffel OI (20 g).
Fir den Salat:

4 Tomaten (300 g),

3 Zwiebeln (150 g),

2 Vollreife Avokados
(300 g).

Fir die Garnierung:
1 kleiner Kopf Salat,
1 kleine rote
Paprikaschote (120 g),
% Bund Petersiie.

Der Pfiff dabei ist die pi-
kante, wirzige Zubereitung
der Avokados, die aus Me-
xiko kommen. Man kann
sagen: Das mexikanische
Guacamole ist ein welt-
bekannter Hit imter den
Salaten geworden.



Fur die Marinade Senf mit
Zitronensaft in einer Schis-
sel verrihi'en. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker wiirzen.
Ol tropfenweise unter Riih-
ren reinlaufen lassen.

Fir den Salat die Tomaten
h&uten, Stengelansétze ent-
fernen. Tomaten in Schei-
ben schneiden. Zwiebeln
schdlen. In Ringe schnei-
den. Avokados waschen.
Auf einem Sieb abtropfen
lassen. MitHaushaltspapier
trockentupfen. Halbieren
und entkernen. Frucht-
fleisch aus der Schale heben
und in dinne Scheibchen
schneiden. Alles zur Mari-
nade in die Schissel geben
und locker unterheben.
Fir die Garnierung Kopf-
salat zerpflicken. Blatter
und Petersilie waschen. Gut
abtropfen lassen. Paprika-
schote putzen und waschen.
Mit Haushaltspapier trok-
kentupfen, in Ringe
schneiden. Salatblatter in
eine flache Schiissel oder
auf eine Platte legen. Gua-
camole darauf verteilen.
Mit Paprikaringen und
kleinen Petersilienstraul3-
chen garnieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung; 10 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa

Wann reichen? Als Vor-
speise auf Portionstellern
angerichtet, mit einer hal-
ben Scheibe WeiBbrot da-
zu. Oder als Beilage zum
Abendessen.

Guglhupf

Flr den Teig;

400 g Mehl, 30 g Hefe,
100 g Zucker,

% 1lauwarme Milch,
200 g Butter,

3 Eier, 2 Eigelb,
abgeriebene Schale einer
Zitrone,

Salz,

100 g Rosinen,

100 g gehackte Mandeln.
Zum Einfetten und
Bestreuen;

Margarine oder Ol,

2 ERI. Semmelbrésel (20 g),
1 ERI6ffel fein gehackte
Mandeln (10 g).

2 ERIoffel Puderzucker
zum Bestauben (20 g).

Der Guglhupf oder Gugl-
hopf ist nichts anderes als
einNapfkuchen, Bund- oder
Aschkuchen. Guglhupf
heiBt er in Osterreich und
Siddeutschland. Seinen
Namen soll er von der
turbanéhnlichen Kopfbe-
deckung der Tirken haben,
die oft in Osterreich ein-
gefallen sind und Wien be-
lagert haben. Manche bak-
kenden Guglhupfaus Ruhr-
teig mit Backpulver. Origi-
nal aber bereitet man ihn
aus Hefeteig zu.

Mehl in eine Schiissel geben.
In die Mitte eine Mulde
dricken. Hefe reinbrok-
keln. Einen Teeloffel Zuk-
ker dazugeben. Mit der lau-
warmen Milch und etwas
Mehl zum Vorteig verrih-
ren. Zugedeckt 20 Minuten
an einem warmen Platz
gehen lassen. Der Vorteig
soU sich dabei verdoppeln.
In der Zwischenzeit Butter
mit den Eiern, Eigelb und
dem  restlichen  Zucker
in einer anderen Schissel
schaumig schlagen. Abge-
riebene Zitronenschale mit
Salz, Rosinen und gehack-
ten Mandeln reingeben. Gut
verrihren. Diese schaumige
Masse zum Hefevorteig ge-
ben. Mit dem Mehl ver-
kneten und schlagen, bis
sich ein glatter Teig bildet,
der Blasen wirft.
Napfkuchenform gut mit
Margarine oder Ol einfet-
ten. Semmelbrosel und ge-
hackte Mandeln mischen.
Form damit ausstreuen.
Teig reinfullen. Noch mal
aufgehen lassen. In den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene schieben.
Backzeit; 50 bis 60 Minu-
ten.

Elektroherd; 200 Grad.
Gasherd; Stufe 4 oder
knapp Y2 groRe Flamme.
Aus dem Ofen nehmen.
Guglhupf aus der Form
auf einen Kuchendraht
stirzen. Auskihlen lassen.
Vor dem Servieren mit Pu-
derzucker bestauben.
Vorbereitung; Ohne Auf-
gehzeit 25 Minuten.
Zubereitung; 65 Minuten.
Kalorien insgesamt; Etwa
5340.

PS; Guglhupf ist ein rich-
tiger Geburtstagskuchen.
Er darf nie fehlen.

Gulasch

Im 9. Jahrhundert fielen
die Magyaren im heutigen
Ungarn ein. Man erzihlt,
daR sie als Proviant nur ge-
trocknete Fleischstiicke bei
sich hatten. Immerhin be-
reiteten sie daraus eine
schmackhafte Suppe.

Aus dem Reitervolk der
Magyaren wurden selRhafte
Ungarn. Und als spéter die
Tiurken ins Land kamen,
brachten sie die scharfen,
kleinenPaprikaschotenmit.
Sicher hat man schon da-
mals ihren wirzigen Ge-
schmack erkannt. Und so
wurde aus der ehemals ein-
fachen Suppe ein Gericht
mit viel Fleisch, mit Toma-
ten und Paprika, und
manchmal auch mit Kar-
toffeln. Ganz korrekt heif3t
es Ubrigens Gulyéds hus.
Das bedeutet Fleisch, me
es die Rinderhirten essen.
Damit ist aber nur die
Suppe gemeint.  Unser
Fleischgericht Gulasch
heilt in Ungarn Po&rkolt.
Es wird nicht scharf, son-
dern mit viel Paprika edel-
stiB mild gewirzt und da-
mit zugleich sé&mig ge-
macht. Es wird nicht mit
Mehl angedickt.

Fir ein richtiges feines
Gulasch Rindfleisch aus
der Schulter oder Keule
kaufen. Selbst schneiden
oder am besten vom Metz-
ger in gleichgrofe Stiucke
schneiden lassen.

Gulasch

Gulasch
deutsche Art

500 g Rindfleisch (aus
Schulter oder Keule),
3 Zwiebeln (180 g),

70 g Schweineschmalz,
Salz, Pfeffer,
Knoblauchsalz,

1 Messerspitze Paprika
edelsiR,

1 Prise Zucker,

% 1heilles Wasser,

20 g Mehl, i/g 1Sahne.

Dies ist die schmackhafte
Art, Gulasch auf deutsch
zuzubereiten.

Rindfleisch in 2 cm grolle
Wirfel schneiden. Zwie-
beln schalen und wiurfeln.
Schweineschmalz in einem
breiten  Topf erhitzen.
Fleisch reingeben (bei gro-
Reren Mengen nach und
nach, damit alle Fleisch-
sticke gleichméRig braun
werden). 10 Minuten von
allen Seiten anbrdaunen.
Zwiebelwiirfel zugeben und
mitbraten. Mit Salz, Pfef-
fer, Knoblauchsalz, Papri-
ka und Zucker bestreuen.
Durchriithren. Nach und
nach das heille Wasser zu-
gieBen. Bei mittlerer Hitze
zugedeckt 90 Minuten
schmoren lassen.

Mehl mit wenig Wasser in
einem Becher anrihren.
7 Minuten vor Ende der
Garzeit unter Rihren ins
Gulasch geben. Kochen

Gulasch deutsche Art iRt man zu Nudeln und Tomatensalat.
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lassen. Vom Herd nehmen.
Sahne reinrithren und ser-
vieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 100 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
600
Beilagen:Kopf- oder Toma-
tensalat, KartoffelkloRe
oder Kartoffelplree. Mak-
karoni (auch andere Nu-
deln).

Gulasch elsassisch
Siehe Elsdsser Gulasch.

Gulaschsuppe

500 g Rindfleisch ohne
Knochen und Seimen,
3 grolRe Zwiebeln (180 g),
30 g Schweineschmalz,
Salz, Pfeffer,

Paprika rosenscharf,
Paprika edelsif,

1 Prise Kiimmel,

1 Prise zerriebener
Majoran,

1 1heiBe Fleischbriihe
aus Wirfeln,

2 grune Paprikaschoten
(300 g),

150 g Tomaten,

4 grolRe Kartoffeln,

1 Glas Rotwein.

Mit einer Gulaschsuppe lie-
gen Sie immer richtig. Ob
als Vorsuppe, Abendessen
oder als kraftiger Imbil
zu spéter Stunde. Als Mit-
ternachtssuppe besonders
begehrt.

Rindfleisch unter kaltem
Wasser abspulen. Gut trok-
kentupfen. In etwa 2 cm
groRe Wiurfel schneiden.
Zwiebeln schdlen. Auch
wirfeln. Schweineschmalz
in einem Topf stark erhit-
zen. Meisch nach und nach
darin  kraftig anbraten.
Zwiebelwurfel dazugeben.
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Mit Salz, Pfeffer, Paprika
rosenscharf und edelaiR,
Kimmel und Majoran
wirzen. Fleischbrihe an-
gieRen. Zugedeckt etwa 50
Minuten kochen lassen.

In der Zwischenzeit Papri-
kaschoten halbieren, ent-
kernen, waschen und ab-
tropfen lassen. In Streif-
chen schneiden. In die Gu-
laschsuppe geben. Noch et-
wa 10 Minuten kochen.
Tomaten hduten, Stengel-
ansétze rausschneiden und
wirfeln. Auch reingeben.
Kartoffeln schalen, wa-
schen, wirfeln, dazu schit-
ten. Noch 20 Minuten ko-
chen. Topf von der Koch-
stelle nehmen. Suppe mit
Rotwein abschmecken.
Sehr heil} servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
475;

Beilage; Stangenbrot oder
Brotchen.

Gurke

Gurken haben schon Ge-
schichte gemacht. lhre Ur-
heimat sind die Stdhénge
des Himalaja. D ort Tvoirden
sie vor mehr als 4000 Jah-
ren angebaut. Dann birger-
ten sie sich auch in Agyp-
ten ein. Uberlieferte Reliefs
bestdtigen es.

In  Griechenland machte
sich die bei Korinth lie-
gende Ortschaft Mekone
(Mohnstadt) so verdient,
daR sie in Sikyon (Gurken-
stadt) umbenannt wurde.
Auch der rodmische Kaiser
Tiberius lieR in seinen Hof-
garten  Gurken  ziehen.
Schon damals wurden die
geernteten Gurken in Es-
sig, Kimmel und Pfeffer
eingelegt.

Vorspeise oder leichtes Abendessen:

In  Deutschland wurden
Gurken zuerstvonden Lau-
sitzer Wenden angebaut.
Ungarn galt als Zentrum
der Gurkenzichtung. Zur
Faschingszeit wéhlte man
in Bdohmen und Mahren
einen Gurkenkdnig.

Die Gurke kommt in vielen
Sortenund zahlreichen For-
men vor. Es gibt Schlan-
gen-, Schwanenhals- und
Traubengurken.

In deutschen Garten wach-
sen Gurken im August und
September, die fur Salate,
Gurkengerichte und zum
Einlegen verwendet wer-
den. Jedoch bekommen wir
das ganze Jahr uber frische
Salatgurken,zuunterschied-
lichen Preisen, aus Holland
und lItalien. Ohne konser-
vierte Gurken (Salz-, Pfef-
fer-, Gewlrz-, Senfgurken,
Cornichons) auszukommen,
kénnen wir uns kaum vor-
steUen. Wir brauchen sie
als Beilagen und zum
Garnieren.

Gurke

amerikanische Art
Siehe Amerikanische Gurke.

Gurke
danische Art

1 groRe Salatgurke (500 g),
5 ERI6ffel Essig (50 g),

4 ERIoffel Ol (40 g),

Salz, Pfeffer.

Far die Fillung:

75 g Réucherlachs,

50 g marinierte
Heringsfilets,

1 hartgekochtes Ei,

Gurke danische Art.

2 Teeloffel geriebener
Meerrettich aus dem Glas.
Zum Garnieren;

% Bund Petersilie,

1 Tomate (70 g).

Die Gurke danische Art ist
ein erfrischendes, sommer-
liches Abendessen. Sie kann
aber auch Vorspeise sein.
So wird sie zubereitet;
Gurke waschen und dinn
schalen. In etwa 8 Stiicke
schneiden. L&nge etwa 4 cm.
Jedes Stick aushéhlen. An
einer Seite etwas Boden
lassen.

Essig und Ol mit Salz und
Pfeffer in einer Schussel
zur Marinade verrihren.
Gurkenstiicke darin etwa
15 Minuten marinieren.
Zwischendurch umdrehen.
Gurkensticke aus der Ma-
rinade nehmen. Abtropfen
lassen. Trockentupfen. Auf
einer Platte aufstellen.

Fur die Fullung Ré&ucher-
lachs und abgetropfte He-
ringsfilets fein wirfeln. Ei
schalen. Auch fein wirfeln.
Alles in eine Schiissel geben.
Dazu Meerrettich und Ma-
rinade. Mischen, abschmek-
ken und in die Gurken-
stiicke fillen.

Petersilie waschen, trok-
kentupfen und in kleine
StrauBchen teilen. Tomate
waschen, héuten, Stengel-
ansatze entfernen und ach-
teln. Die Platte damit gar-
nieren.

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

Beilagen; Toast oder
Knackebrot und Butter.

Gurken gefullt

Siehe Fareierte Gurken.
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Gurken-Bowle: Eih herh-
siifes, aromatisches Getrank.

Gurken-
Bowle

2 Salatgurken,

Saft einer Zitrone,
100 g Zucker,

2 Flaschen Moselwein,
1 Flasche Sekt.

Bestimmt haben Sie schon
gehort, da® man mit Gur-
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-
schélt in dinne Scheiben
schneiden. In ein Bowlen-
gefdl geben. Zitronensaft
dribergielen, Zucker dri-
berstreuen. Eine Flasche
Wein draufgieBen. 60 Mi-
nuten zugedeckt im Kuhl-
schrank ziehen lassen.
Restlichen gekiihlten Wein
zugieBen. Kurz vorm Ser-
vieren mit Sekt auffillen.
PS: Auch mit Rotwein
schmeckt die Bowle gut.
Statt Zitronensaft legt man
auf die geschnittene Gurke
ein Stuckchen Zimtstange
und 2 Nelken (im Mull-
beutelchen). ~"Flasche Rot-
wein auffullen. 60 Minuten
zugedeckt ziehen lassen.

Dann Gewlirzerausnehmen.
1 Glas (2 cl) Maraschino
draufschitten. 10 Minuten
spater die restlichen 1%
Flaschen Rotwein. Kihl,
aber nicht zu kalt 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 Tomaten aus der

Dose,

40 g Margarine,

% lheille Fleischbrihe

aus Wiirfeln,

Salz, Pfeifer,

1 Prise Zucker,

1 Bund Petersilie,

Y2 Bund Dill (oder

1 Teeloffel getrockneter
DUI).

Im Vergleich zu allen &ndern Eintépfen hat der Gurken-Eintopf besonders wenig Kalorien.

Gurken-Frucht-Salat

Kartoffeln schalen, wa-
schen und wirfeln. Gurken
waschen, schélen und in
dicke Scheiben schneiden.
Zwiebeln schdlen. Auch
wirfeln. Mischpize und
Tomaten auf einem Sieb
abtropfen lassen. Tomaten
halbieren.

Margarine im Topf erhit-
zen. Zwiebelwdirfel darin
glasig werden lassen. Kar-
toffelwiirfel zugeben. Mit
heiler Fleischbrihe begie-
Ben. Vom Kochen an in
10 Minuten bei mittlerer
Hitze garen. Dann Gurken-
scheiben und Mischpilze
zugeben. Noch 10 Minuten
garen. Zum SchluB die hal-
bierten Tomaten darin er-
hitzen. Mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker
wirzen. Petersilie und Dill
waschen, abtropfen lassen
und hacken. In den Ein-
topf geben und servieren.
Vorbereitung; 25 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
ISK

Beilage: Graubrot.

PS: Eine schnelle Einlage
sind FleischkléBchen aus
Bratwurstfille. Fille por-
tionsweise aus der Wurst-
hille in den Eintopf drik-
ken. 5 Minuten ziehen
lassen. Ubrigens kann man
auch dicke Gartengurken
dafiir nehmen.

Gurken-
Fnicht-Salat

Bild Seite 96

1 groRRe Salatgurke (500 g),
2 Orangen,

150 g blaue Weintrauben,
Y2 Honigmelone (700 g).
Fir die Marinade:

5 ERI. saure Sahne (75 @),
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Der Gurken-Frucht-Salat ist ein belebendes Abendbrot fiir abgespannte Berufstatige. Dazu gibt es Kndckebrot. Rezept S. 95.

1 ERI. Zitronensaft (5 g),
2 ERI6iFel Zucker (30 g),
Salz,

1 Messerspitze Pfeffer,

1 Bund Dill (oder

1 ERIoffel getrockneter
Dill).

Salatgurke waschen, hal-
bieren und ungeschdlt in
dinne Scheiben schneiden.
In eine Schissel geben.
Orangen mit dem Messer
schalen. In Schnitze teilen.
Diese quer halbieren.

W eintrauben waschen. Bee-
ren von den Stielen zupfen.
Einige zum  Garnieren
zuricklassen. Die (brigen
halbieren und entkernen.
Melonenstiick schélen.
Kerne rausheben. In diinne
Scheiben schneiden. Alle
Zutaten mit den Gurken-
scheiben in einer Schissel
mischen. 15 Minuten kalt
stellen.

Fir die Marinade Sahne,
Zitronensaft, Zucker, Salz
und Pfeffer in einer Tasse
verrithren. Dl waschen
(ein paar Spitzen zurlick-
lassen) und hacken. Rein-
mischen. Marinade {ber
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den Salat gieBen und mi-
schen. In Glasschalen oder
Kelchglaser fillen. Mit
Weinbeeren und Dillspit-
zen garnieren.
Vorbereitung; Ohne Mari-
nierzeit 20 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
I'm

Wann reichen? Als Abend-
essen mit Knéckebrot und
Butter. Oder als Beilage zu
kurzgebratenem Fleisch.

Gurken-
gemuse

2 Salatgurken (1000 g),

2 Zwiebeln (80 g),

40 g Butter,

Salz, weiBer Pfeffer,

1 Prise Zucker,

Saft einer Zitrone,

Yg 1heilRe Fleischbruhe
aus Wiirfeln,

1 ERI. Speisestarke (10 g),
3 ERI. saure Sahne (50 g),
1 Bund Dill (oder 1 ERI.
getrockneter Dill),

1 Bund Petersilie.

Ourken-Krabben-Salat vnrd in pikanter Marinade serviert.

Gurken waschen, schalen
und der L&nge nach halbie-
ren. Kerne mit einem LOof-
fel  rausheben. Frucht-
fleisch in 2 cm breite Strei-
fen schneiden.

Zwiebeln schélen. Fein
wirfeln. Butter in einem
Topf erhitzen. Zwiebeln
darin glasig werden lassen.
Gurkenstreifen dazugeben.

5 Minuten unter Ruhren
schmoren lassen. Mit Salz,
Pfeffer, Zucker und Zitro-
nensaft wirzen. Heille
Fleischbriihe zugiefen. Et-
wa 15 Minuten leise kochen
lassen.

Speisestdrke mit Sahne im
Becher verquirlen. Unter
Rihren ins kochende Ge-
mise geben. Durchkochen



und vom Herd nehmen.
Dill und PetersiHe wa-
schen. Trockentupfen. Fein
hacken. Vor dem Servieren
ins Gemuse mischen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
16 (1

Unser Menivorschlag:
Vorweg eine Tomatensuppe
aus der Dose. Als Hauptge-
richt Butterschnitzel, Gur-
kengemdse und PetersUien-
kartoifeln. AlsDessert emp-
fehlen wir Ilhnen Crepes
mit Schokolade und als Ge-
trank Bier oder Weilwein.

Gurken-
Krabben-
Salat

1 Salatgurke (500 g),

1 Dose (270 g)
Nordsee-Krabben,

2 hartgekochte Eier.

Fiur die Marinade:

4 ERI6ffel Zitronenessig,
3 ERI6ffel Olivendl (30 g),
2 ERI6ffel SojasoRe,

1 Prise Pfeffer,

1 Prise Zucker,

Salz,

12 Bund Dm.

Fir die Garnierung:

1 kleiner Kopf Salat,

1 Schote Tomatenpaprika
aus dem Glas.

Gurke waschen. Abtrock-
nen. Ungeschdlt zweimal
langsdurchschneiden.Dann

quer in dlnne Streifen
schneiden. Krabben aus der
Dose abtropfen lassen.

Hartgekochte Eier schélen.
Auch in Streifen schneiden.
Alles in eine Schiissel geben
und vorsichtig mischen.

Fir die Marinade Zitronen-
essig, Ol und SojasoRe in
einer Schiissel verrihren.
Mit Pfeffer, Zucker und
etwas Salz absohmecken.
DUI waschen, trockentup-
fen und fein hacken. In die
Marinade geben. Uber den
Salat gieBen. Mischen. Zu-
gedeckt 10 Minuten im
Kihlschrank ziehen lassen.
In der Zwischenzeit den
Kopfsalat zerpflicken. Wa-
schen, auf einem Sieb ab-
tropfen. Tomatenpaprika

trockentupfen, in dunne
Ringe schneiden.
Salatblatter auf einer Glas-
platte oder in vier Gléser
verteilen. Salat noch mal
abschmecken. Auf die Sa-
latblatter verteilen. Mit
Paprikaringen garnieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
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Gurken-
Paprika-
Salat

1 Salatgurke (500 g),

je 2 kleine rote und grine
Paprikaschoten (500 g),
3 Tomaten (240 g),

3 Zwiebeln (120 g).

Fiur die Marinade:

4 ERloffel Ol (40 g),

3 ERI6ffel Essig (30 g),
Salz, schwarzer Pfeffer,
Knoblauchsalz,

1 Prise Zucker,
Paprika rosenscharf,

1 Bund Petersilie.

Gurken-Paprika-Salat

Salatgurke waschen, sché-
len und in Scheiben schnei-
den. Paprikaschoten aus-
hohlen, waschen, trocken-

tupfen, in feine Ringe
schneiden. Tomaten wa-
schen, abziehen, Stengel-

ansatze entfernen. Toma-
ten in Scheiben schneiden.
Zwiebeln schédlen und in
dinne Ringe schneiden.
Alle Salatzutaten in einer
Schiissel mischen.

Fir die Marinade Ol mit
Essig in einer Schissel ver-
rihren. Salz, Pfeffer, Knob-
lauchsalz, Zucker und Pa-
prika reingeben. Gut um-
rihren, kréftig abschmek-
ken. Petersilie waschen,
trockentupfen, hacken. In
die Marinade riihren. Uber
den Salat gieRen. Vorsich-
tig mischen. 15 Minuten
durchziehen lassen. In ei-
ner Schissel angerichtet
servieren.

Vorbereitung; 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
165"

Beilagen: Schw irzbrot mit
Butter.

Gurken-Paprika-Salat mit Tomaten und herzhaftes Schwarzbrot mit Butter: Eine gesunde Mabhlzeit mit vielen Vitaminen.
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Gurkenragout

griechisch
Siehe Griechisches Gurken-
ragout.

Gurkensalat

2 Salatgurken (1000 g).
5 ERlgffel Ol (50 g),

4 ERI6ffel Zitronenessig,
1 Teeloffel Senf (10 g),
Salz, schwarzer Pfeffer,
1 kréaftige Prise Zucker,
1 kleine Zwiebel (30 g),
% Bund Schnittlauch,
% Bund Dill.

Gurkensalat ist sehr be-
liebt. Einmal, weil er so
schnell zubereitet ist, zum
anderen, weil Gurken so
kalorienarm sind. Denn
100 genthalten nichteinmal
10 Kalorien. Fein, dall wah-
rend des ganzen Jahres
Salatgurkensaison ist.

Gurken waschen. Abtrock-
nen. An beiden Enden ge-
rade schneiden. Ein Stiick
probieren. Bittere Stilcke
abschneiden. Ungeschélte
Gurken in dinne Scheiben

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

schneiden. In eine Schissel
geben.

Fir die Marinade Ol mit
Zitronenessig, Senf, Salz,
Pfeffer und einer kraftigen
Prise Zucker in einer Schis-
sel  verriihren. Zwiebel
schalen. Fein wiirfeln. In die
Marinade geben. Schnitt-
lauch und Dul waschen.
Trockentupfen und fein

hacken. In der Marinade
verrihren, Uber den Salat
gielen. Gut mischen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
140.

Wozu reichen? Als Beilage
zu Braten oder kurzgebra-
tenem Fleisch. Dazu Kar-
toffeln nach Wunsch.

Gurkensalat ist mit Recht so beliebt. Er ist schnell zubereitet, kalorienarm und auBerdem gesund.

98

PS: Anstelle der Ol-Essig-
Marinade kénnen Sie diesen
Salat auch mit einer Jo-
ghurt-Sahne-Marinade zu-
bereiten. Dazu 4 ERIoffel
siiRe oder saure Sahne mit 2
ERI6ffel Joghurt und dem
Saft einer halben Zitrone
verrithren. Gewdlrzt wird
mit Salz, Pfeffer, Zucker,
Senf und fein gehackter
Zwiebel. Zusétzlich gewa-
schene, gehackte Kréuter,
wie zum Beispiel Schnitt-
lauch, Dill, Petersilie, Kres-
se, Borretsch und Zitronen-
melisse.

Gurkensalat
turkisch

1 Salatgurke (500 g),

150 g gekochter Schinken.
Fir die Marinade:

1 Becher Joghurt (150 g),
3 ERIoffel Sahne (45 g),

1 Teel6ffel Senf (10 g),
Salz,

geriebene Muskatnuf3,
schwarzer Pfeffer,

1 Prise Zucker,

1 Kéastchen Kresse,

10 Pfefferminzstiele,

% Bund Schnittlauch.

Typisch fur die Tiurkei:
Viele Speisen werden mit
Joghurt zubereitet. Auch
die Marinade zu diesem
Gurkensalat.

Salatgurke waschen, sché-
len und in kleine Wirfel
schneiden. Schinken auch
wirfeln.

Fur die Marinade Joghurt,
Sahne, Senf und die Ge-

wirze in einer Schissel
verrihren.
Kresse und Pfefferminz-

stiele unter kaltem Wasser
spilen. Mit der Haushalts-
schere die Blattchen ab-
schneiden. Etwas zum Gar-
nieren zuricklassen.
Schnittlauch waschen und
kleinschneiden. Alles in die
Marinade geben.

Gurken- und Schinken-
wirfel reinmischen. 10 Mi-
nuten durchziehen lassen.
In Glaser fiilUen. Mit Kresse
und Pfefferminz garnieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.



Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
im ;

Wann reichen? Als Beilage
zu Braten, Schnitzel, Kote-
letts. Auch mal als Abend-
essen mit Toast und Butter.

GurkensolRe

4 Gewdrzgurken (200 g),
40 g Butter oder Margarine,
40 g Mehnl,

% 1heille Fleischbriihe
aus Wiirfeln,

Salz, weiBer Pfeffer,

1 Prise Zucker,

1 ERI6ffel Zitronensaft.

Dies ist ein Rezept aus
Schlesien. Nicht ganz so
bekannt wie die Liegnitzer
Bomben. Aber bei den
Schlesiern genauso beliebt.
Ob sie Ihnen auch schmek-
ken wird?

Gewdrzgurken schélen und
klein wirfeln. Butter oder
Margarine in einem Topf
erhitzen. Mehl reingeben.
Leicht brdunen lassen. Hei-
Re Fleischbrihe angieRen.
Unter Rihren 7 Minuten
kochen. Gurkenwirfel in
die Sofe geben. Mit Salz,
Pfeffer, Zucker und Zitro-
nensaft abschmecken.
Vorbereitung; 15 Minuten.
Zubereitung; 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
THO

Wozu reichen? Zu ge-
kochtem Rindfleisch, Pu-
terbraten, gegrilltem Fisch
mit Kartoffelpiree.

Gurkensuppe
eisgekthlt

4 Becher Joghurt

(je 150 g),

12 1 Milch,

1 Glas WeilRwein,

Saft einer halben Zitrone,
1 kleine Zwiebel (30 g),
1 kleine Knoblauchzehe,
Salz, Pfeffer,

1 Prise Zucker,

1 Salatgurke (500 g),

1 Kéastchen Kresse.

Joghurt mit Milch in einer
tiefen Schissel mit dem

Gurkensuppe

Typisch fur den tirkischen Gurkensalat ist die Marinade aus Joghurt und vielen Krautern.

Eisgekuhlte Gnrken

" *jdi®
swp'pe: Das richtige Essen flir warme Tage.

Schneebesen schlagen. Den
Weillwein und Zitronen-
saft nach und nach unter
Schlagen einrihren. Zwie-
bel schdlen und reiben. In
die Suppe geben. Knob-
lauchzehe auch schélen.
Mit Salz zerdricken. Zu-
sammen mit Pfeifer und
Zucker in die Suppe geben.
Gurke waschen. Abtrock-
nen. Nicht schédlen. Ein
paar dinne Scheiben zum
Garnieren abschneiden.
Rest fein raffeln. In die
Schissel geben. Verrihren
und zugedeckt etwa 60 Mi-
nuten im  Kihlschrank
durchziehen lassen. Kast-
chen Kresse schrdg unter
Wasser abspllen. Die Blat-
ter abschneiden. Mit Gur-
kenscheiben in die Suppe
geben.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
2350

Gurkensuppe
englisch
Siehe Cucumber Soup.
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Habersuppe
Appenzeller
Art

40 g Margarine,

3 ERIoifel Haferflocken
(30 9),

1 ERI6ffel Mehl (15 g),
% Stange Lauch (70 g),
14Bund Petersilie,

1 1heile Fleischbrihe aus
W iirfeln,

% 1Sahne,

4 ERI6ffel geriebener
Schweizer Kése (40 g).

Nach einem alten

Bauernrezept zusammengestellt:
Habersuppe

AppenzellerArt.

20 g Butter,
1 Bund Schnittlauch.

Unsere pikante Habersuppe
(Haber ist auf gut schwy-
zertutsch das, was wir
Hafer nennen) kommt aus
der Schweiz. Genauer ge-
sagt, aus dem nordschwei-
zerischen Kanton Appen-
zell. Sie ist nach einem al-
ten Bauernrezept zusam-
mengestellt. Der geriebene
Schweizer Kdse gibt ihr
eine besondere Note. Pro-
bieren Sie selbst:

Margarine in einem Topf
erhitzen. Haferflocken und
Mehl reinstreuen und 3 bis

Der Kanton Appenzell gehdrt mit seiner Hiigellandschaft zu den

4 Minuten leicht rosten.
Hin und wieder dabei um-
rihren. Lauch putzen. Wa-
schen und gut abtropfen
lassen. In sehr feine Strei-
fen schneiden. In den Topf
geben. Petersilie auch wa-
schen, abtropfen lassen,
fein hacken und reingeben.
Mit der heien Fleisch-
brihe aufgieBen. Unter ge-
legentlichem Rihren 20
Minuten leise kochen las-
sen. Topf vom Herd neh-
men. Sahne einrlhren. In
vier Suppentassen oder auf
vier Teller verteilen. Kadse
darliber streuen und jeweils
ein Viertel (etwa ein Tee-
l6ffel) der Butter drauf-

weitaus schonsten Landstrichen der nordostlichen Schweiz.

setzen. Schnittlauch wa-
schen. Mit Haushaltspapier
trockentupfen. Fein schnei-
den imd als Garnierung
Uber die Suppe streuen.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
360 n
Wann reichen? Als Vor-
suppe zum Mittagessen,
zum Abendbrot oder als
Mitternachtssuppe mit
Weilbrot oder Toast.

Habsburger
Tomaten-
Auflauf

1/4 1 Miich,

Salz,

30 g Butter,

80 g Mehl,

150 g grobe Mettwurst,

1 Bund Petersilie,

1 Bimd Schnittlauch,

2 Eigelb,

2 EiweiB,

5 grolRe Tomaten (500 g),
Margarine zum Einfetten.

Ein unbekannter Koch wid-
mete dem Haus Habsburg,
also dem d0sterreichischen
Konigshaus, diesen pikan-
ten Auflauf. Wollen Sie ihn
mal probieren?

Milch mit etwas Salz und
Butter in einen Topf geben.
Aufkochen. Mehl auf ein-
mal reingeben. So lange
rihren, bis sich der Teig
vom Topfboden lést. Von
der Kochstelle nehmen. In
eine Schiissel geben und
abkuhlen lassen.

M ettwurst fein hacken. Pe-
tersilie und Schnittlauch
waschen.  Trockentupfen.
Auch hacken.

Eigelb in einer Tasse ver-
quirlen. In den abgekihl-
ten Teig rihren. Mettwurst
und die gehackten Krauter
reinmischen. Zum SchluB
das steif geschlagene Ei-
weill unterheben.

Tomaten hduten, Stengel-
ansdtze rausschneiden. In
Scheiben schneiden. Feuer-
feste Form gut einfetten.
Tomatenscheiben rein-
schichten. Leicht salzen.
Teig dariiber verteilen. In
den vorgeheizten Ofen auf
die mittlere Schiene stellen.



Frankfurter Hackbraten ist eine der schmackhaftesten Variationen, Gehacktes zuzubereiten.

Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % grofRe Flamme.
Rausnehmen und sofort
servieren.

Vorbereitung: 50 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ab-
kiihlzeit 40 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
464 n

Beuage: Kopf- oder Ghi-
coree-Salat. AulRerdem To-
matensoRBe oder Ketchup.
Als Getrdnk paflt Bier.

Hackbraten
Siehe Falscher Hase und
Falscher Hase Supreme.

Hackbraten
Frankfurter
Art

2 Brotchen,

% 1Wasser,

1/4 1 Milch,

500 g Rinderhack,

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

Pfeffer, Salz,

Paprika edelsiR,

1 Teeltffel zerriebene
Majoranblatter,

2 Zwiebeln (100 g),

2 Wacholderbeeren, 3 Eier,
Butter oder Margarine
zum Einfetten,

4 Frankfurter Wiirstchen
(320 g), V2 Bund Petersilie.

Es gibt sehr viele Hack-
fleisch-Zubereitungen. In

jeder Landschaft minde-
stens eine. Unser Rezept
stammt aus der Main-Me-
tropole.

Brotchen mit Wasser und
Milch in einem Topf eiti-
weichen. Rinderhack mit
den Gewiirzen in eine
Schussel geben.

Zwiebeln schélen und hak-
ken. Die Wacholderbeeren
auch fein zerhacken oder
zerdriicken. Beides mit den
Eiern zum Fleisch und den

Hackbraten

Gewdlrzen geben. Brdtchen
ausdrucken.  Zerpflucken
und auch beiftigen. Gut mi-
schen. Kastenform mit But-
ter oder Margarine einfet-
ten. Die Hélfte des Fleisch-
teiges reingeben. Leicht an-
dricken. Die Frankfurter
W iirstchen, ohne sie vorher
zu erwdrmen, paarweise
drauflegen. Dariber den
restlichen Hackteig. Ober-
flache gut andricken und
glattstreichen.

Die Form in langliche Brat-
pfanne stellen. Etwas W as-
ser drumherum gieRen. In
den vorgeheizten Ofen auf
die mittlere Schiene stellen.
Backzeit: 50 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groBe Flamme,
Rausnehmen. In cm
breite Stlicke schneiden.
Auf einer angewérmten
Platte anrichten. Petersilie
waschen. Mit Haushalts-
papier trockentupfen. Zer-
pflucken. Platte damit gar-
nieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
085.

Zu Kartoffelptiree schmeckt Hackbraten mit Bananen wirklich ausgezeichnet. Rezept Seite 102.
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Hackfleisch mit Frichten ist ein besonders ausgefallener, aber guter Eintopf, dessen Rezept aus Spanien importiert wurde.

Beilagen: Erbsen und Moh-
ren, Rostkartoffeln. Ist die
Bratplatte gro genug, koén-
nen sie mit auf der Platte
angerichtet werden. Als Ge-
trank empfehlen wir lhnen
einen Rheinhessenwein.

Hackbraten
mit Bananen

Bud Seite 101

3 Zwiebeln (150 g),
30 g Kokosfett,

% 1Wasser, Salz,
150 g Reis,

1 1Wasser,

500 g gemischtes
Hackfleisch,

2 Eier, weiBer Pfeffer,
Curry,

1 Bund Petersilie,
Margarine zum Einfetten,
2 Bananen,

30 g Kokosfett.
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Zwiebeln schalen und wiir-
feln. Kokosfett in der Pfan-
ne erhitzen. Zwiebelwirfel
darin  goldgelb  braten.
Wasser auffillen und sal-
zen.

Reis waschen und abtrop-
fen lassen, Wasser im Topf
aufkochen. Reis reingeben.
Salzen. 20 bis 25 Minuten
queUen lassen. Auf einem
Sieb mit kaltem Wasser
Uberbrausen.

In der Zwischenzeit Hack-
fleisch in einer Schissel mit
Eiern, Salz, Pfeffer, Curry
und gewaschener, abge-
tropfter, gehackter Peter-
silie mischen. Abgekihlten
Reis auch reingeben und
mischen. Kastenform mit
Folie auslegen, einfetten,
Eleischteig reinfiullen. Ge-
schéalte Bananen neben-
einander tiefin den Meisch-
teig dricken. Aber etwas
Teig darliber verteilen,
sonst werden die Bananen

trocken. Kokosfett in einer
Pfanne erhitzen. Uber den
Braten gieBen. In den vor-
geheizten Ofen auf die
mittlere Schiene stellen.
Bratzeit: 55 Minuten.
Elektroherd; 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder %
groBe Flamme.

Aus dem Ofen und aus der
Form nehmen. Auf vorge-
warmter Platte servieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
MO

Beilagen: Kopf- oder ge-
mischter Salat. Reis oder
Kartoffelpuree.

PS: Sehr hiibsch sieht es
aus, wenn der Braten in
grine Salathlatter einge-
bettet und der Braten-
ricken mit rohen Bana-
nenscheiben garniert wird.
Das ist gleichzeitig eine
zarte Andeutung auf die
Fillung.

Hackepeter

2 mittlere Zwiebeln (100 g),
200 g Gehacktes vom
Schwein, Salz, Pfeffer,

40 g Butter, 2 Brétchen.
Fir die Garnierung:

2 Gewdirzgurken oder

4 Cornichons.

Hackepeter ist immer ein
gewdrztes Hackfleisch vom
Schwein. Die Berliner essen
es besonders gern. Manche
sagen sogar, die Berliner
hatten diese Art, rohes
Fleisch zu essen, erfunden.
Zwiebeln schélen, ein paar
Ringe zum Garnieren auf-
heben, den Rest fein hak-
ken. Mit dem Gehackten in
eine Schissel geben. Mit
Salz und Pfeffer mischen.
Abschmecken.

Auf gebutterte Brdétchen
(Schrippen sagt der Berli-



ner) verteilen. Auf emem
Teller anrichten. Gewirz-
gurken in Scheiben, Corni-
chons in Facher schneiden.
Brotchen damit und mit
Zwiebelringen garnieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
297

Wann reichen? Am Abend
zu Bier.

Hackfleisch

Hackfleisch bekommt man
vomRindundvom Schwein.
Es wird heute nicht mehr
gehackt, sondern durch den
Pleischwolf gedreht.

Das git auch fur das Scha-
befleisch (Tatar oder Beef-
steakhack) vom Rind: Man
schabt es nicht mehr. Die
Technik siegte Uber Hand-
arbeit. Nur die Namen sind
geblieben. Schabefleisch
hat kein Fett. Schweine-
hack darfFetthaben. Hack-
fleisch jeder ArtmuB immer
frisch verarbeitet werden.
Sie kennen sicher die Hack-
fleischverordnung. Sie
schreibt dem Fleischer vor,

Hackfleisch nur am Tag
der Herstellung zu verkau-
fen. Deshalb kaufen auch
Sie morgens das Hack-
fleisch, das Sie mittags ver-
arbeiten wollen.

Das gilt auch fir Hack-
fleisch aus der Tiefkihl-
truhe.

Noch eins: Hackfleisch
vom Schwein, fertig zuberei-
tet, heiBt Hackepeter oder
Mett. Alle Arten von Hack-
fleisch bereichern durch die
verschiedensten  Verwen-
dungsmadglichkeiten unse-
ren Kichenzettel.

Hackfleisch
mit Frichten

4 grolRe Zwiebeln (250 g),
2 Tomaten (160 g),

6 ERIoffel Olivendl (60 g),
600 g Rinderhack,

Salz,

schwarzer Pfeffer,

Curry,

% 1heille Fleischbriihe
aus Wiirfeln,

1 SchuB trockener
WeiBwein,

500 g Kartoffeln,

Hackepeter: Appetitlicher Imbifl fir die Zwischenmahlzeit.

ro- W .

TIP

Wenn Sie
Hackfleisch in

einer

Kastenform !
braten, legen

Sie die Form

vorher mit

einer

eingefetteten

Alufolie aus.

4 Pfirsichhélften aus der
Dose (300 g),

8 entkernte Pflaumen aus
der Dose (100 g),

2 ERI6ffel Sultaninen (30 g).

SiRsaures Hackfleisch ist
ein Eintopf mit Pfiff. Er
kommt direkt aus Spanien
und ist so gut, dal man ihn
auf alle Falle probieren
muf.

Zwiebeln schélen, halbieren
und in dinne Streifen
schneiden. Tomaten mit
kochendheilem Wasser
GbergieBen und héuten.
Stengelansatze dabei her-
rausschneiden. Tomaten
achteln. Olivendl in einem
Topf erhitzen. Zwiebel-
streifchen reingeben. 10 Mi-
nuten darin goldgelb ro-
sten. Tomatenachtel und
Hackfleisch dazugeben. Mit
Salz, Pfeffer und Curry
wirzen. Unter Riuhren 5
Minuten schmoren lassen.
Dann mit heiler Fleisch-
brihe und WeiBwein ab-
I6schen. 10 Minuten leise
kochen lassen.

In der Zwischenzeit Kar-
toffeln schalen. Waschen
und in etwa 1 cm grolie
W rfel schneiden. Auf das
Fleisch geben. 15 Minuten
mitgaren.  Pfirsichhélften
und Pflaumen abtropfen
lassen. Pfirsiche in Schei-
ben schneiden, Pflaumen
halbieren. Mit den gewa-
schenen, abgetropften Sul-
taninen in den Topf geben.
Noch 10 Minuten ziehen
lassen. Abschmecken und
heill servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Hackfleisch-Auflauf

Hackfleisch-
Auflauf

Fir den Fleischteig;

2 Brotchen, % 1Wasser,
500 g gemischtes
Hackfleisch (von Rind
und Schwein),

2 Eier, Salz, Pfeffer,

1 Prise Paprika
rosenscharf,

1 Bund Petersilie,

1 Zwiebel (50 g).

Fur die Fillung:

Je 1rote und grine
Paprikaschote (300 g),

3 groRBe Tomaten (240 g),
2 Zwiebeln (100 g),

100 g Frihsticksspeck.
Margarine oder Ol zum
Einfetten.

Brotchen in eine Schissel
geben, mit Wasser begie-
Ben. Einweichen. Ausdrik-
ken. Mit Hackfleisch und
Eiern in einer Schiissel ver-
mischen. Mit Salz, Pfeffer
und Paprika wirzen. Pe-
tersilie waschen, trocken-
tupfen. Zwiebel schélen.
Beides hacken. In den
Fleischteig kneten.

Fiar die Fullung Paprika-
schoten halbieren, entker-
nen, waschen, abtropfen
und in Streiten schneiden.
Tomaten hduten, Stengel-
ansatze entfernen. In Schei-
ben schneiden. Zwiebeln
schdlen. In Ringe schnei-
den. Frihstiucksspeck wir-
feln.

Feuerfeste Form reichlich
mit Margarine oder Ol ein-
fetten. Die Halfte des
Fleischteiges reinfiUen.
DaraufPaprikastreifen, To-
matenscheiben, Zwiebelrin-
ge und Speckwdrfel schich-
ten. Restlichen Fleischteig
darauf geben. Form in den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene stellen.
Backzeit; 55 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
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Gasherd; Stufe 4 oder
knapp % grofRe Flamme.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
580

Beilage: Kartoffelpiree
oder Paprika-Reis. Als Ge-
trank: Bier oder Rotwein.

Hackfleisch-
Gemuse-
Wahe

1 Paket Tiefklhlbl&tter-
teig (300 g),

1 Stange Lauch (150 g),
2 Mdéhren (150 g),

% Sellerieknolle (180 g),
2 Zwiebeln (100 g),

40 g Butter oder Margarine,
300 g gemischtes
Hackfleisch,

% Bund Petersilie,

Salz, weiBer Pfeffer,

4 Tomaten (280 g).

Was fur die Italiener die
Pizzas, sind fir die Schwei-
zer die Wahen. Auch sie
werden  kreisrund  oder
rechteckig und immer heil}
serviert.

Blatterteig nach Vorschrift
auftauen lassen.

In der Zwischenzeit Lauch
putzen, waschen und mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen. In sehr feine Ringe
schneiden. M6éhren und Sel-
lerie schalen, waschen und
auch abtrocknen. Auf der
Rohkostreibe fein raffeln.
Zwiebeln schéalen und auch
in feine Ringe schneiden.
Butter oder Margarine in
einer Pfanne erhitzen.
Zwiebeln 5 Minuten darin
rosten. Jetzt kommt das
Hackfleisch rein. In 15 Mi-
nuten schén kriimelig-knus-
perigbraten.Hinund wieder
umrihren. Gemiise dazu-
geben und noch 5 Minuten
schmoren lassen.

In der Zwischenzeit Peter-
silie waschen, mit Haus-
haltspapier trockentupfen
und fein hacken. Dazuge-
ben. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Vom Herd neh-
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Was fur den ltaliener die Pizza

men. Beiseite stellen. Die
aufgetauten Blatterteig-
platten tUbereinander legen
und zu einem Rechteck
von 30 mal 40 cm ausrol-
len. Auf ein mit kaltem
Wasser abgespiltes Back-
blech legen. Die Fullung
darauf verteilen. Tomaten
waschen. Abtrocknen, gri-
ne Stengelansatze raus-

TIP

Als Beiseproviant
oder als ImbiR
im Biiro:
Hackfleisch halt
auf Brot oder
Brotchen oder

zu Kartoffelsalat.
Gurkenscheiben
dazwischen
legen.

M it Senf,
Mayonnaise,
Tomatenmark
aus der Tube
wirzen.

ist, das ist flir den Schweizer die HacJcfleisch-Gemiise-Wéahe.

schneiden. Tomaten ach-
teln. Die Achtel, Auflen-
seite nach oben, in die Fil-
lung dricken. In den vor-
geheizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene schieben.
Backzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groBe Flamme.
Rausnehmen, in 4 Stiicke
schneiden. Sofort heill und
knusperig servieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
Tla

Hackfleisch-
Schnitzel
mit Kase

1 Brotchen,

1 Tasse Wasser,
500 g gemischtes
Hackfleisch,

1 Zwiebel (50 g),
1 Bund Petersilie,
100 g Schweizer
Emmentaler,

2 Eier,

Salz, Pfeffer,

geriebene Muskatnuf3,

40 g Butter zum Braten.
Zum Uberbacken:

2 grofle Tomaten (160 g),
8 Scheiben (je 20 g)
Schweizer Emmentaler.
Fur die Garnierung:

Y2 Bund Petersilie,
Paprika edelsiR.

Brdtchen in einer Tasse mit
Wasser einweichen. Aus-
driicken, zerpflicken und
mit dem Hackfleisch in eine
Schiissel geben. Zwiebel
schalen. Petersilie waschen.
Beides, auch den Kase,
fein hacken. Mit den Eiern
zum Fleisch geben. Dazu
Salz, Pfeffer und Muskat.
Gut mischen, kraftig ab-
schmecken. 8 kleine Schnit-

zel formen.
Butter in einer groRen
Pfanne erhitzen. Hack-

fleisch-Schnitzel darin auf
jeder Seite % Minute an-
braten. Dann noch auf je-
der Seite 8 Minuten. Mit
dem Bratfett in eine feuer-
feste Form legen.

Tomaten hauten, Stengel-



ansatze entfernen, dann in
Scheiben schneiden. Auf
die Schnitzel verteilen. Je-
weils mit einer Kéasescheibe
bedecken. In den vorge-
heizten Ofen auf die obere
Schiene stellen. Uberbak-
ken, bis der Kase zerlauft.
Backzeit: 10 bis 15 Minu-
ten.

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

Aus dem Ofen nehmen. Mit
gewaschener,  trockenge-
tupfter, zerpflickter Peter-
sUie garnieren. Etwas Pa-
prika druberstduben.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
TW.

Beilagen: Kopfsalat in Zi-
tronenmarinade und Salz-
kartoffeln.

Hackfleisch-
solde

1 Zwiebel (40 g),

je 1rote und grine
Paprikaschote (300 g),
20 g Margarine,

250 g gemischtes
Hackfleisch,

Salz, Pfeffer,

Paprika edelsuf,

1 Prise Oregano
getrocknet,

3 ERIoffel Tomatenketchup

(50 9),
1lheilRes Wasser.

Zwiebel schélen und fein
wirfeln. Paprikaschoten
halbieren, entkernen und
waschen. In kleine Wurfel
schneiden. Margarine in
einer groBen Pfanne erhit-
zen. ZwiebelWidrfel darin
glasig werden lassen. Papri-
kaschoten zugeben. Unter
Rihren braten. Das Hack-
fleisch dazugeben. Durch-
rihren.8Minuten anbraten.
Mit Salz, Pfeffer und Ore-
gano wirzen. Tomaten-
ketchup unterrihren. Mit
heilem Wasser auffillen.
Deckel auf die Pfanne le-
gen. SoRe bei geringer Hit-
ze 15 Minuten kochen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
205"

Hackfleischspiel3e

Es gibt Leute, die lassen fiir Hackfleisch-Schnitzel mit Kéase jedes andere Schnitzel stehen.

1 Teeltffel Senf (10 g),
Salz, Pfeffer, Paprika
rosenscharf, Curry,

4 ERloffel Ol (40 g).
Fir die SpieRe:

4 Scheiben Ananas aus
der Dose (320 g),

je 2 rote und grine
Paprikaschoten (500 g),
2 mittelgrofRe Zwiebeln

(80 9),

Hackfieisch-
spielde

Fur die FleischbaUchen:
1 Brotchen,

1 Tasse Wasser,

1 Zwiebel (40 g),

500 g Beefsteakhack,

2 Eier,

Bei Party-Géasten sind die HackfleischspieRe sehr beliebt.

2 Tomaten (150 g),
2 ERloffel Ol (20 g).

Brdotchen in einer Tasse mit
Wasser 10 Minuten ein-
weichen. Zwiebel schalen,
sehr fein wirfeln oder rei-
ben. Mit dem ausgedrick-
ten, zerpfluckten Brotchen,
dem Beefsteakhack, den
Eiern, Senf und den Ge-
wirzen in eine Schussel ge-
ben. Zu einem Fleischteig
kneten. Mit nassen Handen
walnuBgroBe BaUchen dar-
aus formen.

Ol in einer Pfanne erhitzen
und die Baéllchen darin
rimdherum 4 Minuten an-
braten.

Fir die SpieBe Ananas ab-
tropfen lassen. In gleich-
grofRe Sticke schneiden.
Paprikaschoten halbieren,
entkernen, waschen, trok-
kentupfen. In daumenna-
gelgroBe Stiicke schneiden.
Auch die geschélten Zwie-
beln. Tomaten waschen,
abziehen, Stengelansatze
rausschneiden, entkernen
und in Stiicke schneiden.
Fleischbéallchen abwech-
seind mit den Ananas-,
Paprika-, Zwiebel- und To-
matensticken auf Holz-
spielle stecken.

Ol in einer Pfanne erhit-
zen. SpielRe reinlegen und
rimdherum  braten. Sie
kénnen die Spiee aber
auch grillen. Dazu werden
sie vorher mit Ol bestri-
chen und dann auf 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,

Apfeln und Zwiebeln
zubereitet und mit einer
SoRe aus Senf

und saurer Sahne serviert

Waiéhrend der Grilzeit ein-
mal wenden. Hackfleisch-
spiefle sofort servieren.
Grillzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd; Stufe 5 oder %
groRe Flamme.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
Ma.

Wann reichen? Samstags
als Abendessen mit Weil3-
brot und Rotwein. Hack-
fleischspieBe kdnnen Sie
natdrlich auch mittags mit
Reis und Paprikaketchup
servieren. Dazu eine Schis-
sel gemischter Salat.

Hackfleisch-
topf
Elsasser Art

1 1

40 g durchwachsener
Speck,

20 g Butter oder Margarine,
400 g gemischtes
Hackfleisch,

2 Zwiebeln (80 g),

1 Glas Elsasser Rotwein,
3 ERI6ffel Tomatenmark
(60 ),

Salz, Pfeffer,

1 Prise zerriebener
Thymian,

Margarine zum Einfetten,
300 g Sauerkraut,

30 g geriebener Kadse,

20 g Butter.

Fir alle, die gern Deftiges
essen, ist der Elsasser
Hackfleischtopf wie ge-
schaffen. So wird er zu-
bereitet :

Speck klein widrfeln. In
einer grofen Pfanne aus-
lassen. Butter oder Marga-
rine. darin erhitzen. Darm
das Hackfleisch und die



geschélten, gewdrfelten
Zwiebeln darin unter Rih-
ren gut mischen und 10 Mi-
nuten rosten. Mit Rotwein
abléschen. Tomatenmark
einrihren. Mit Salz, Pfef-
ferund Thymian wirzen.
Feuerfeste Form gut ein-
fetten. Die Halfte der
Pleischmasse reinfullen.
Sauerkraut darauf vertei-
len. Restliche Fleischmi-
schung, geriebenen Kase
und die Butter in Flock-
chen darauf verteilen. In
den vorgeheizten Ofen auf
die mittlere Schiene stellen.
Backzeit: 45 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 groRBe Flamme.
Aus dem Ofen nehmen und
servieren..

Vorbereitung: 15 Minuten:
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
430 N

Beilage: Kartoffelpiree.
Manche servieren dazu
auch Reibekuchen. Kalo-
riensparer werden das aller-
dings sein lassen. Als Ge-
trank paft dazu ein Wein
aus dem ElsaR.

Hacksteak

Lindstréom
Siehe Biff Lindstrom.

Hacker-
Brotzeit

Bud Seiten 108/109

Franken ist das Land mit
dem reichen und qualitativ
hochwertigen Obst- und
Gemiseangebot. Und der
Anbau von Hackfrichten
wie Riben wird dort grof
geschrieben.

Friher wurden die Hack-
frichte von Bauern geern-
tet, die man Héacker nann-
te. Und die Brotzeit, von
der sich die Héacker wéh-

Westliches Riesengebirge mit dem 1362 Meter hohen Reiftréger.

rend ihrer Arbeit auf dem
Feld erndhrten, war also
die Hacker-Brotzeit. Je
nach Wohlstand des Héak-
kers fiel sie mager oder
lppig aus.

Der Brauch, Hacker-Brot-
zeit zu halten, ist bis heute
erhalten. Dazu ladt man in
Franken gern ein. Nur fin-
det die Hacker-Brotzeit in
solchen Fallen am Abend
statt.  Vorzugsweise im
Sommer im Garten oder
auf der Terrasse.

Leider ist es hier wie bei
allen landesiblichen Ge-
richten :Viele Zutaten gibt’s
nur im Land selbst. Zum
Beispiel weiller und roter
PreBsack, frische und ge-
raucherte Blut- und Leber-

wirste und Zwetschgé-
bammes. Das ist gerdu-
chertes Rindfleisch, das
farblich wie das Holz vom
Pflaumenbaum, also dun-
kelrot bis lia, ist. Es wird
in hauchdinne Scheiben
geschnitten.

Aullerhalb Frankens ser-
viert man statt dessen helle
und dunkle Siilze, Leber-
und Blutwurst und Rauch-
fleisch.

Frankischer Bierkdse und
angemachter Kése, er heifit
in Franken Gerupfter, dlr-
fen nicht fehlen. Dafir
werden 125 g reifer Camem-
bert mit 35 g Butter, einem
Eigelb, eventuell einem
SchuBB WeiBwein, einer hal-
ben, fein gehackten Zwie-

Hackerie

bel, Paprika edelsuf}, wei-
Rem Pfeffer und Kimmel
mit einer Gabel gemischt.

Extra werden Gewdlrzgur-
ken, Radieschen, Tomaten
und Rettich gereicht. Dazu
gibt’s frisches, mit Anis und
Kiummel gebackenes Bau-
ernbrot. Als Getrank - und
das ist fir eine fréhliche
Héacker-Brotzeit das Wich-
tigste - gibt es Bier. In
Bamberg natirlich Rauoh-
bier vom Pal. Das gibt’s
auch in Flaschen. Und
nach der Weinernte reicht
man Federweillen. Oder ein
Stamperl Zwetschenwasser.

Hackerie

4 Salzheringe (800 g),

2 hartgekochte Eier,

2 Apfel (200 g),

2 kleine Zwiebeln (60 g),
4 ERIoffel saure Sahne
(60 9),

1 Teel6ffel Senf (10 g),
Pfeffer, 1 Prise Zucker,
eventuell Salz.

Fortsetzung auf Seite 110
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Wer in Franken zur
Hacker-Brotzeit - einem
alten, vielgelibten Brauch
geladen wird,

kann sich an den vielen
Spezialitaten nach
Herzenslust satt essen.



Fortsetzung von Seite 107
Hier haben Sie eia Rezept
aus Schlesien, von dem
manche sagen, es wére das
typischste von allen schle-
sischen Rezepten. Héackerle
serviert man als Beilage zu
Pellkartoifeln. Hackerle
kommt Gbrigens von hak-
ken.

Salzheringe (ber Nacht
wassern. Am néchsten Tag
ausnehmen, hauten und
filieren (siehe Fischfilet).
Heringsfleisch und geschal-
te Eier fein wirfeln. Auch
die gewaschenen, halbier-
ten, entkernten Apfel. Ge-
schalte Zwiebeln fein hak-
ken. Alles in einer Schiissel
mischen. Saure Sahne mit
Senf in einem Becher ver-
rihren. Mit Pfeffer und
Zuckerabschmecken.Even-
tuell noch nachsalzen. Aufs
Héckerle geben, mischen,
30 Minuten ziehen lassen
und servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 10 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
ilK N

Beilagen: Pellkartoifeln
und Butter oder Graubrot.
PS: Hackerle als Brotauf-
strich durch den Heisch-
wolf drehen.

Hafelikabis
Urner Art

250 g Hammelfleisch
aus der Keule,

250 g Schweineschulter
ohne Knochen,

40 g Margarine,

1 groBer WeiRkohl
(Kabis) von 1000 g,

3 grolRe Zwiebeln

(450 g),

1 Lorbeerblatt,

1 Nelke,

1 1heilRe Fleischbrihe aus
W iirfeln,

Salz,

weiller Pfeifer,

800 g Kartoffeln,

% Bund Petersiie.

Hafelikabis ist ein Gericht
aus der Schweiz. Und Kabis
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Héfelikabis Urner Art mit Weikohl und Hammelfleisch ist ein Eintopf aus der Schweiz.

Fjordartig eingebettet zwi-
schen den Bergen der Urner
Alfen liegt der Urner See im
schweizerischen Kanton uri.

ist nichts anderes als Weil3-
kohl oder Kappes, wie er
auch im Rheinland genannt
wird.

Hammelfleisch und Schwei-
neschulter unter kaltem
Wasser abspilen. MitHaus-
haltspapier trockentupfen
und das Fleisch 0i 2 cm
grofRe Wiirfel schneiden.

Margarine in einer feuer-
festen Form erhitzen.
Fleisch reingebenundrund-
herum 5 Minuten anbraten.
Inzwischen die 4&uReren
WeiRkohlblatter abtren-
nen. WeiBkohl halbieren,
vierteln und den Strunk
rausschneiden. Kohl in fei-
ne Streifen schneiden. In
kaltem Wasser waschen.
Auf einem Sieb abtropfen
lassen.

Zwiebeln schalen, halbie-
ren, auch in feine Streifen
schneiden. Mit dem Weil-
kohl zum Fleisch geben,
unter Wenden 5 Minuten
andiinsten. Lorbeerblatt,
Nelke und heiBe Fleisch-
brihe zugieen. Salzen,
pfeffern. Inder zugedeckten
Form bei Mittelhitze 30

Minuten schmoren lassen.
InzwischenKartoffelnscha-
len, in mittelgroRe, gleich-
méaRige Wirfel schneiden
und in die Form obenauf
geben. Deckel wiederdrauf-
decken. 20 Minuten bei
mittlerer Hitze garen. Die
Kartoffeln diirfen nicht zer-
fallen. Petersilie waschen,
mit Haushaltspapier trok-
kentupfen, fein hacken und
Uber den Eintopf streuen.
In der Form oder in einer
vorgewdadrmten Schissel so-
fort servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
680

Beilage: Schwarzbrot und
als Getrank Bier. Der Hafe-
likabis macht Durst.



Haferflocken

Haferflocken sind geschél-
te, getrocknete und gewalz-
te Haferkdrner. Zum Teil
werden sie vor dem Walzen
geddmpft. Das macht sie
leichter verdaulich, weil
die Stéarke teilweise aufge-
schlossen wird.

Ein drittel bis halb so gro
sind die Klein-Blatthafer-
flocken. Sie bilden den
Ubergang zum Hafermark.
Haferflocken dirfen nicht
zu lange lagern. Sie schmek-
ken sonst leicht bitter. Die
glnstige Zusammensetzung
ihrer Nahrstoffe macht sie
leicht verdaulich. Roh und
gekocht, sifR und pikant,
mit und ohne Milch, sind
sie vielseitig verwendbar,
vor allem in der Kinder-
und Diatkost.

Haferfloeken-
Biskuits

3 Eigelb,

3 ERloffel heiBes Wasser,
150 g Zucker,

1 Prise Salz,

1 Packchen VanUlinzucker,
3 Eiweil,

200 g zarte Haferflocken,
2 ERloffel Ol zum
Einfetten.

Eigelb mit heiBem Wasser
in einer Schissel schaumig
schlagen. Nach und nach

Haferflocken-Biskuits werden zu Tee oder Kaffee gereicht.

Machen Sie doch Haferflocken-Kirsch-Auflauf, wenn Sie mal HeiRhunger auf etwas Sti3es haben.

Zucker, Salz und Vanillin-
zucker reingeben. Eiweil3
steif schlagen. Auf die Ei-
gelbmasse geben. Darauf
die Haferflocken. Vorsich-
tig unterziehen.

Backblech mit gedltem
Pergamentpapier auslegen.
Mit dem ERI6ffel Haufchen
im Abstand von 10 cm dar-
auf setzen. Ergibt 2 Bleche
und 25 Stiick. In den vor-
geheizten Ofen auf die
mittlere Schiene schieben.
Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd; 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grofRe Flamme.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
15.

W ann reichen? Als Geback
zu Tee oder Kaffee. Aber
natiirlich auch als Weih-
nachtsgebéck sind die Ha-
ferflocken-Biskuits beliebt.

Haferflocken-
Bratlinge

% 1heille Fleischbriihe
aus Wiirfeln,

200 g Haferflocken,
Salz,

weiller Pfeffer,

1 Bund Petersilie,

1 Bund Schnittlauch,
1 Zwiebel (15 g),

1 kleine Dose (150 g)
Champignons,

1 ERI6ffel Mehl,

40 g Butter

oder Margarine.

Fleischbriihe in einem Topf
aufkochen lassen. Hafer-
flocken reingeben. In etwa
15Minuten zu einem dik-
ken Brei einkochen lassen.
Hin und wieder umriihren.
Mit Salz und Pfeffer wir-
zen. Petersilie und Schnitt-

lauch waschen. Trocken-
tupfen. Zwiebel schélen.
Champignons abtropfen

lassen. Alles fein hacken
und mit dem Mehl in den
Haferflockenbrei  rihren.
Abkihlen lassen. Mit an-
gefeuchteten Héanden 12
frikadellengroRe, flache
(6 cm Durchmesser) Brat-
linge formen. Butter oder
Margarine in einer Pfanne
erhitzen. Bratlinge darin

TIP

Haferflocken in
der Pfanne

mit wenig Fett
und Zucker
gebréunt,
schmecken gut auf
Kaltschalen.

auf jeder Seite goldbraun
braten. Ergibt 12 Stick.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ab-
kuhlzeit 40 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
120

Haferflocken-
Kirsch-
Auflauf

40 g Butter,

200 g Haferflocken,
1 Prise Salz,

500 g entsteinte
SchattenmoreUen aus
dem Glas,

Butter

oder Margarine
zum Einfetten,

2 Eier,

1/4 1 Miich,

40 g Zucker.

Butter in einem Topf er-
hitzen. Haferflocken und
die Prise Salz reinstreuen.
Unter Rihren etwa 15 Mi-
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Haferflocken-Mahronen werden gern von Kindern geknabbert.

nuten leicht roésten. Bei-
seite stellen.

Kirschen auf einem Sieb
gut abtropfen lassen. (Saft
auffangen.)FeuerfesteForm
mit Butter oder Margarine
einfetten. Die Halfte der
Haferflocken reingeben.
Darauf kommen die Kir-
schen, dann die restlichen
Haferflocken.

Eier mit Milch in einem
Topf  verquirlen. Dri-
bergiefen. Mit Zucker be-
streuen. Form in den vor-
geheizten Ofen auf die
mittlere Schiene stellen.
Backzeit: 45 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder »
groBe Flamme.

Aus dem Ofen nehmen und
sofort in der feuerfesten
Form servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
50(X

Wann reichen? Als Dessert.
Und dazu den aufgefange-
nen Kirschsaft. (Vorherbit-
te kosten. Er muR vielleicht
nachgesuBt 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 Speisestarke,

2 EiweiB,

Butter oder Margarine
zum Einfetten.

Eigelb mit Zucker und der
Prise Salz in einer Schussel
schaumig rihren. Mandeln,
Haferflocken und Speise-
starke zugeben. Gut mi-
schen. Eiweill im Topf steif
schlagen und unterheben.
Backblech einfetten. Ma-
kronen draufsetzen.

In den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
schieben. Ergibt 40 Stiick.
Backzeit:10bis 15 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRe Flamme.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
6K

Hubscher Geschenk-Tip: Haferflocken-Schokoladenplétzchen.

Haferflocken-
Schokoladen-
platzchen

200 g Haferflocken,

200 g Mehl,

1 Prise Salz,

1 Packchen Backpulver,
200 g Margarine,

2 Eier, 200 g Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker,
Mehl zum Ausrollen,
Margarine zum Einfetten.
Fur die
Schokoladenglasur:

200 g Puderzucker,

30 g Kakao,

2 bis 3 ERIoffel Wasser.
Fir die Garnierung:

50 g Mandelstifte,

50 g Haselnisse.

Haferflocken mit Mehl, der
Prise Salz und Backpulver
mischen. In eine Schissel
geben. In die Mitte eine
Mulde dricken. Margarine
in Flocken auf dem Rand
verteilen.

In die Mulde Eier, Zucker
und Vanillinzucker geben.

Von aullen nach innen
einen Teig kneten. Etwa 30
Minuten kalt stellen. Am
besten im Kihlschrank.
Backbrett oder Arbeits-
flaiche mit Mehl bestduben.
Teig darauf etwa % cm
dick ausrollen. Platzchen
im Durchmesser von 3 cm
ausstechen.

Backblech einfetten. Platz-
chen drauflegen und in den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene schieben.
Ergibt 105 Stuck.
Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRe Flamme.
Aus dem Ofen nehmen.
Platzchen aufdem Kuchen-
draht auskihlen lassen.
Fur die Schokoladenglasur
Puderzucker sieben und in
einer Schiissel mit Kakao
und Wasser verrihren. Die
Platzchen damit Uberzie-
hen. Mit Mandelstiften und
NuUssen garnieren.
Vorbereitung: Ohne Kuhl-
zeit 20 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
55.



Hagebutten-
Apfel-
Marmelade

1250 g Hagebutten,
1% 1Wasser,

500 g Apfel,

1125 g Zucker,

5g kristallisierte
Zitronensaure,

% Flasche flussiges
Geliermittel.

Vielleicht kennen Sie Hage-
butten auch unter einem
anderen Namen. Denn sie
werden auch Hambutten,
Hahnebutten, Apfelrosen
oder Hiften genannt. Aber
gemeintist immer dasselbe,
namlich die Scheinfrich-
te wUd wachsender Ro-
sen. Wegen ihres enorm
hohen Vitamin-C-Gehaltes
sollten Sie auf Hagebutten
nicht verzichten, zumal sie
sehr vielseitig zubereitet
werden kénnen. Zum Bei-
spiel zu Kompott, Marme-
lade, Gelee, Saft oder Wein.
Und nicht zu vergessen, zu
Hagebuttentee. Sehr gut
schmecken Hagebutten,
wenn man sie mit Apfeln
zu Marmelade kocht. Das
macht man so:
Hagebutten waschen. Stiel-
chen und Bliten entfernen.
Eriichte halbieren oder
vierteln und entkernen.
Noch mal mit kaltem W as-
ser abspilen. Abtropfen
lassen. Wasser in einem
groBenTopfaufkochen. Ha-
gebutten reingeben. In 20
Minuten weichkochen. Auf
einem Sieb abtropfen las-
sen. Kochwasser auffangen.
Apfel waschen. Schalen.
VierteIn und entkernen.
Hagebuttenwasser noch
mal aufkochen. Apfelsticke
darin in 20 Minuten zu Mus
kochen. Durch ein Sieb
streichen. Wieder in den
Topf geben.

Hagebutten durch den
Pleischwolf drehen. 625 ¢
abwiegen. Mit dem Apfel-
mus im Topf mischen. Zuk-
ker und kristallisierte Zi-
tronensdure dazugeben. Nur
ganz kurz aufkochen.

Dann das flissige Gelier-
mittel einrihren. Einmal
aufkochen. In vorbereitete
Gléser einflllen. Sofort mit
Einmachcellophan ver-
schliefen. Auskiihlen lassen
und kalt aufbewahren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung; 60 Minuten.
Kalorien insgesamt: Etwa
5540.

Hagebutten-
Kompott

500 g Hagebutten,

gut Yg 1WeiBwein,

200 g Zucker,
abgeriebene Schale einer
halben Zitrone.

Hagebutten waschen. Hal-
bieren und entkernen. Noch
mal unter kaltem Wasser
abspilen. Abtropfen lassen.
Mit Weilwein, Zucker und
abgeriebener Zitronenscha-
le zum Kochen bringen. In
etwa 20 Minuten gar ziehen
lassen. Eventuell  noch
nachsuRen.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
300

PS; Wenn Sie das Hage-
butten-Kompott noch ver-
feinern wollen, UbergielRen
Sie es doch vor dem Servie-
ren mit2 Glas (je2 cl) Him-
beergeist. Schmeckt primal!
Ein weiterer Vorschlag wé-
re Hagebuttenkompott zu-
sammen mit Apfelmus an-
zurichten. Die beiden Obst-
sorten (siehe unser Marme-
ladenrezept) ergénzen sich
ausgezeichnet.

Hagebuttenplatzchen

Hagebutten-Apfel-Marmelade: Aufstrich flirs Frihstiicksbrot.

Hagebutten-
platzchen

3 EiweiB,

250 g Zucker,

1 Packchen
VanUlinzucker,
250 g ungesuftes

Hagebuttenmark aus dem
Glas,

250 g gehackte Mandeln.
Zum Bestauben:

2 ERI6ffel Mehl.

60 Oblaten

(5 cm Durchmesser).

Zum Garnieren:

30 geschélte Mandeln.

Hagebuttenpléatzchen: Kleingeback mit fruchtig-herbem Aroma.
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Hagebuttenpldtzchenstam-
men aus Franken. Dort
sind sie ein beliebtes Weih-
nachtsgebdck und werden
Hiftenschnitten genannt.
Wer sie einmal Kkostete,
mochte sie nachbacken.
Und das ist ganz einfach.
Eiwei in einer Schissel
zu steifem Schnee schlagen.
Zucker und Vanilinzucker
druberrieseln lassen, unter-
heben, 10 Minuten weiter-
schlagen. Hagebuttenmark
und Mandeln vorsichtig un-
terziehen.

Backblech mit Mehl be-
stauben. Oblaten draufver-
teilen. Mit einem Teeloffel
auf jede Oblate ein Hauf-
chen der Teigmasse setzen.
Mandeln halbieren. Je eine
Héalfteaufein Haufchen set-
zen. Backblech auf die
mittlere Schiene in den vor-
geheizten Ofen schieben.
Platzchen mehr trocknen
als backen. Ergibt 2 Ble-
che und 60 Platzchen.
Backzeit: 70 Minuten.
Elektroherd: 140 Grad.
Gasherd: Stufe 1 oder
kleinste Flamme.
Hagebuttenpldtzchen auf
einem Kuchendraht ab-
kihlen. Bald verzehren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 140 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
50

PS: Hagebuttenmark fih-
ren nicht alle Lebensmittel-
geschéfte, wohl aber die
Reformhauser.

Hagebutten sind die Vitamin-
C-haltigen Scheinfrichte
wild  wachsender  Bosen.
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Héahnchen auf Jagerart: Ein zlnftiges Gasteessen fur alle, die gern etwas Flambiertes mdgen.

Hagebutten-
sol3e

250 g Hagebuttenmark
aus dem Glas,

% 1Sahne,

8 ERIoffel Portwein,

3 Teeldffel Zucker (30 g),
Saft einer halben Zitrone,
Salz, Cayennepfeffer.

Poeten nennen die Hage-
buttensole auch Rosen-
solle, weil Hagebutten ja
die Frichte der wilden Ro-
sen sind. Ihr herzhaft-
fruchtiger Geschmack har-
moniert zu allen WUdge-
richten.

Hagebuttenmark in eine
Schussel geben. Sahne und
Portwein einriithren. Mit
Zucker, Zitronensaft, Salz
und Pfeffer pikant ab-
schmecken. Zugedeckt un-
gefdhr 10 Minuten durch-
ziehen lassen.
Vorbereitung; 5 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 5 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
FK

Wozu reichen: Als Sol3e zu
Wudgeflugel (Rebhihner),
Wildschweinbraten, auch
anstelle von Preiselbeeren
zu Hasenbraten.

Hagebutten-
suppe

250 g Hagebuttenmark
aus dem Glas,
34 1 Wasser,
1 Stiick Zitronenschale,
1 Stiick Zimtstange,
30 g Speisestarke,
4 ERI6ffel Zucker (80 g),
1 Prise Salz,

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

Hagebuttenmark mit Was-
ser verdinnen. Zitronen-
schale und Zimtstange zu-
fligen und aufkochen. Spei-
sestdrke mit wenig Wasser
anrihren und die Suppe
damit binden.

Mit Zucker, Salz, Apfel-
wein und Zitronensaft ab-
schmecken. Zimtstange

rausnehmen. Suppe in tie-
fen Tellern servieren. Oben-
auf kleine Suppenmakro-
nen geben.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
290

Wann reichen? Als Vor-
suppe oder besonders im
Sommer gut gekihlt als
Dessert.

PS: Sie kdnnen auch statt
Suppenmakronen Eiweil3-
kl6Bchen oder GrieBkloR-
chen in die Suppe geben.

Hahnchen

Dal es Hahnchen frisch
und tiefgekihlt gibt, wissen
Sie ja. Und daB man die
tiefgekihlten Vogel aus der
Folie nimmt und bei Zim-
mertemperatur (oder zuge-
deckt in einer Schissel
im  Kiihlschrank)  Uber
Nacht auftauen laBRt, wis-
sen Sie auch. Aber wuliten
Sie denn, dal dieses zarte
Gefllgel nicht Gber 1200 g
pro Stiuck wiegt? Hé&hn-
chen, die der Fachmann



auch Jungmasthdhnohen
nennt, sind 9 bis 12 Wochen
alte Jungtiere beiderlei Ge-
schlechts. Ein H&hnchen
reicht fiir 2Personen. Wenn
es gefullt wird, kénnen 3,
manchmal auch 4 Personen
davon satt werden.

Hahnchen auf
Grol3mutter
Art

BUd Seiten 116/117

2 Hahnchen von je 800 g,
50 g Margarine oder

5 ERI6ffel Ol,

Salz, weiBer Pfeffer,

1 Teeloffel Paprika
rosenscharf,

1000 g Kartoffeln,

100 g durchwachsener
Speck,

250 g Schalotten oder
kleine Zwiebeln,

5 ERI6ffel heile
Fleischbriihe aus Wirfeln,
% Bund Petersilie.

Beutel mit Innereien aus
den Hahnchen nehmen.

Innereien (ohne
Leber) und Hals
aus dem Beutel
waschen,
kleinschneiden.
In Fett mit
Zvnebelwirfeln
anbraten. Mit
Mehl bestauben,
Wurfelbruhe
aufgieRen,

20 Minuten
kochen. M it Salz,
Pfeffer und
Suppenunirze
abschmecken,
durchseihen.

Hé&hnchen innen und aufen
mit kaltem Wasser abspi-
len. Mit Haushaltspapier
trockentupfen. Margarine
oder Ol in einem kleinen
Bréter erhitzen. Hahnchen
reinlegen. Rundherum 10
Minuten anbraten. Mit Salz,
Pfeffer und Paprika wir-

Hahnchen auf Jagerart

zen. Noch 10 Minuten bra-
ten. Zwischendurch ein- bis
zweimal umdrehen.

In der ZwischenzeitKartof-
feln schdlen. Waschen, ab-
tropfen lassen und in etwa
2 cm groBe Wirfel schnei-
den. Zu den H&hnchen ge-
ben. Auch den in 1 cm
groRe Wirfel geschnittenen
Speck. Schalotten oder
Zwiebeln schalen, wirfeln
und Uber dem Speck ver-
teilen. Fleischbruhedriber-
gieBen. Zugedeckte Form
in den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
stellen.

Garzeit; 40 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp groRe Flamme.
Deckel von der Form neh-
men. Noch 5 Minuten wei-
terbacken, damit die Ober-
flache schén braun werden
kann. Inzwischen PetersUie
waschen,  trockentupfen.
Lange Stengel abschneiden.
Hahnchen auf vorgewarm-
ter Platte mit Petersilien-
strduBchen anrichten.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
885"

Unser Mentivorschlag:
Vorweg Dubarry-Suppe.
Hé&hnchen auf GroRmutter
Art mit Erbsen und Spar-
gel als Hauptgericht. Zum
Dessert Buttermelone mit
Schlagsahne. Als Getrdnk
empfehlen wir einen Wein
aus Rheinhessen.

Hahnchen
auf Jagerart

Poulet chasseur

2 bratfertige Hahnchen
von je 800 g,

4 ERIloffel OI (40 g),

50 g Butter,

10 Schalotten (100 g).

100 g frische Champignons,
2 Glas (je 2 cl) Cognac
oder Weinbrand,

2 Glas (je 2 cl) Weilwein,
1 ERI6ffel Tomatenmark,
% 1heille Fleischbrihe
aus Wiirfeln,

2 Teeloffel zerriebener
Estragon,

2 Teel6ffel zerriebener
Kerbel,

Salz, schwarzer Pfeffer.

Beutel mit Innereien aus
den Héahnchen nehmen.
Hahnchen innen und auBen
mit kaltem Wasser abspi-
len. Mit Haushaltspapier
trockentupfen. Ol in einem
Brdater erhitzen. Hahnchen
reingeben und rundherum
10Minuten anbraten. But-
ter dazugeben und erhitzen.
In der Zwischenzeit die
Schalotten schélen. Ganz
lassen, reingeben und 5 Mi-
nuten mitbréunen.
Champignons putzen und
unter kaltem Wasser ab-
spilen. Abtropfen lassen,
vierteln xmd auch reinge-
ben.

Cognac oder Weinbrand
dribergiefen. Mit einem
Streichholz anziinden und
flambieren. Mit Weillwein
abléschen.

Tomatenmark mit der hei-
Ben Fleischbrihe verriih-
ren und in den Bratfond
geben. Die Gewdlrze auch.
Zugedeckt in 40 JVlinuten
garen. Héhnchen rausneh-
men. Portionieren. In eine
vorgewdrmte Schissel ge-
ben. Sofle abschmecken.
Uber das Fleisch gieBen
und servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
685;

Beilagen: Kopfsalat in
Sahnemarinade und Brat-
kartoffeln oder Reis. Als
Getrdnk empfehlen wir ei-
nen badischen Weiwein.
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Hahnchen auf Groldmutter Art

Schon unsere Grolimutter
wuldten sehr gut,

wie man mit einigen herzhaften
Zutaten Hahnchen auf
schmack hafte WClsc ziiberei tet.

T e "t"Kiezept Seite 115.
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Bei H&hnchen auf persische Art werden die Gefligelportionen in eine wirzige Beize gelegt, bevor sie fritiert werden.

Auf der griechischen Insel
Kreta treiben Windréder die
Wasserpumpen an. ~ Im
Norden Kretas liegt der Ha-
fen Iraklion (Bild unten).
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Hahnchen auf
kretische Art

Fir 2 Personen

1 Hahnchen von

1000 bis 1200 g.

Fiur die Beize:

4 Knoblauchzehen, Salz,
4 ERIoffel Olivendl,

1 ERI6ffel Zitronensaft.
1 Teeltffel gemahlener
Rosmarin.

1 kleiner Kopf Salat.

Die kretischen Bauern gril-
len dies Héahnchen uber
Holzkohlefeuer. Wenn Sie
im Besitz eines Garten-
grills sind, sollten Sie das
auch probieren. Aber das
Hahnchen schmeckt auch

gut aus dem Elektrogrill.
Beutel mit den Innereien
aus dem Hahnchen neh-
men. Hahnchen innen und
auBen unter kaltem Wasser
abspilen. Mit Haushalts-
papier trockentupfen.
Knoblauchzehen schalen, in
einer kleinen Schissel mit
Salz zerdriicken. Mit Ol
und Zitronensaft zu einer
Beize verrithren. Hahnchen
innen und auBen damit be-
pinseln. 30 Minuten ziehen
lassen. Gril mit DrehspieR-
einrichtung vorheizen. Das
Hahnchen 60 Minuten gril-
len. Zwischendurch immer
wieder mit Beize bestrei-
chen. 5 Minuten vor Ende
der Garzeit mit Rosmarin
bestreuen.

Kopfsalat zerpflicken, put-

zen, waschen. Blatter trok-
kenschwenken und auf ei-
ner Platte anrichten. Dar-
auf das ganze oder gevier-
telte Hahnchen legen.
Vorbereitung; Ohne Beiz-
zeit 15 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
380

Beilagen: StangenWeiR3-
brot und gemischter Salat
in Essig-Ol-Marinade, mit
Schafkase bestreut. Wenn
Sie Glick haben, bekom-
men Sie im Fachgeschéft
den griechischen Landwein
Retsina. Der schmeckt zu
diesem Hahnchen prima.
PS; Wer keinen Grill be-
sitzt, teilt das Hahnchen in
2 Teile und brat diese
40 Minuten im Backofen.



Hahnchen auf
persische Art

2 bratfertige Hahnchen
von je 800 g,

Salz,

2 Teelo6ffel Curry,

2 Teeloffel Paprika
edelsiR,

1 Teeloffel schwarzer
Pfeffer.

Fur die Beize:

2 ERloffel Ol (20 g),

4 ERI6ffel Sahne (40 g),
2 ERI. Zitronensaft (15 g),
1 ERI6ffel Koriander,

1 Teeltffel Kardamom.
Zum Ausbacken:

750 g Kokosfett oder
110L

Zum Garnieren;

% Bund Petersiie.

Beutel mit den Innereien
aus den Hahnchen nehmen.
Héahnchen innen und aullen
mit kaltem Wasser abspu-
len, mit Haushaltspapier
trockentupfen. Mit einem
scharfen Messer in 8 Por-
tionsstiicke schneiden.

Salz, Curry, Paprika und

Pfeffer auf einem Teller
mischen. Héahnchenstiicke
darin  wenden. In eine
flache Schissel legen. Ol,
Sahne und Zitronensaft
in einem Becher verrihren.
Uber die Hahnchenstiicke
gieRen. Koriander und Kar-
damom driuberstreuen. Ge-
fligel 30 Minuten beizen.
Ab und zu wenden. Hahn-
chenstiicke aus der Beize
nehmen. Mit Haushaltspa-
pier trockentupfen.
Kokosfett oder Ol im Fri-
tiertopf auf etwa 180 Grad
erhitzen. Fleischstiicke
nacheinander 15 Minuten
darin ausbacken. Auf einer
vorgewérmten Platte warm
halten.

Petersilie unter kaltem
Wasser abspllen. MitHaus-
haltspapier trockentupfen.
Stiele abschneiden und die
Platte damit garnieren.
Vorbereitung: Ohne Beiz-
zeit 30 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
640 N

Beliagen: Chicoree-Salat
und WeilRbrot. Als Getrank
empfehlen wir Nahewein.

H&hnchen Hawaii zeigt, mit welchen Zutaten man aus (

Hahnchen
gegrillt

Fiur 2 Personen

1 bratfertiges Hahnchen
von 800 g,

Salz,

5 ERI6ffel Speisedl.

Den Beutel mit den Inne-
reien aus dem Hahnchen
nehmen. Héahnchen innen
und auBen mit Kkaltem
W asser abspiilen. Trocken-
tupfen. Innen mit Salz
einreiben. Fligel und Keu-
len mit einem Bindfaden
am Rumpf festbinden.
Hahnchen auf den Dreh-
spiel schieben und mit den
Haltegabeln befestigen.
Speisedl im kleinen Becher
mit Salz mischen und das
Hahnchen rundherum da-
mit bestreichen.

Drehspie unter den vor-
geheizten Grill stecken.
Fettpfanne darunter schie-
ben. Das Hahnchen mit
dem abtropfenden Fett
wahrend des Grillensimmer
wieder bestreichen.

Hahnchen Hawaii

Grillzeit; Elektroherd; 45
Minuten.

Gasherd; 60 Minuten.
Vorbereitung; 15 Minuten.
Zubereitung; 65 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
3MA

Beilagen: WeiBbrot, Ap-
felsinen-Bananen-Salat.

Hahnchen
Hawalii

2 bratfertige H&hnchen
von je 750 g,

Salz, Pfeffer,

Paprika edelsiR,

4 ERIo6ffel Speisedl (40 g),
2 Bananen,

Saft einer halben Zitrone,
4 Pfirsichhalften aus der
Dose (250 g),

4 Scheiben Ananas aus
der Dose (320 g),

5 ERI6ffel
Schattenmorellen

aus dem Glas (100 g),

nfachen Geflugelgericht eine Delikatesse zubereiten kann.
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Das H&hnchen Marengo ist wohl eine der ungewdhnlichsten Arten, Geflugel zuzubereiten.

40 g Butter,
50 g blattrige Mandeln,
20 g Kokosraspeln.

Hahnchen Hawaii ist ein
sehr leckeres Sonntagsge-
richt. Zeitlich nicht auf-
wendig. Die Hahnchen
brutzeln von allein. Das
Obst ist schnell zubereitet.
Aber gerade die Obstbei-
lage, die Friichte aus Ha-
waii, machen sie zu einem
Héahnchengericht mit be-
sonderer Note.

Beutel mit den Innereien
aus den Hahnchen neh-
men. Hahnchen innen und
auBen mit kaltem Wasser
absptlen. Mit Haushalts-
papier trockentupfen. In-
nen mit Salz, Pfeffer und
Paprika einreiben.

Speisedl in einem Bréter er-
hitzen. Hahnchen darin 5
Minuten anbraten. Dann in
den vorgeheizten Ofen auf
die untere Schiene stellen.
Bratzeit; 40 Minuten.
Elektroherd; 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groBe Flamme.

Waéahrend des Bratens ab
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und zu umdrehen und mit
Bratfett begielRen.

In der Zwischenzeit die Ba-
nanen schélen, in Scheiben
schneiden wund in eine
Schussel legen. Mit Zitro-
nensaft betraufeln. Pfir-
sichhalften, Ananasschei-
ben und Schattenmorellen
abtropfen lassen. Kurz be-
vor die Hahnchen gar sind,
Butter in einer Pfanne er-
hitzen. Darin die Bana-
nenscheiben in 5 Minuten
goldbraun braten. Warm
stellen. Dann nacheinander
die Pfirsichhalften, Ananas-
scheiben und die Schatten-
morellen im Fett kurz bra-
ten. Warm stellen. Dann
noch die Mandeln in der
Pfanne braunen.

Hahnchen auf einer vor-
gewédrmten Platte anrich-
ten. Ananasscheiben, Pfir-
sichhalften und Bananen-
scheiben drumherum legen.
Schattenmorellen auf den
Hahnchen verteilen. Ge-
braunte Mandeln und Ko-
kosraspeln mischen wund
driiberstreuen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
465.

Beilage: Reis.

PS: Zur Abrundung des
kleinen  Festessens ein
Drinkvorweg:WeilenRum
mit Zitronensaft (Menge
nach Geschmack) eisge-
kihlt mischen. Abgetropf-
ten Fruchtsaft dazugeben.
Sodawasser nach Belieben.
Garniert wird mit einer
ganzen oder einer halben
Scheibe Ananas.

Hahnchen
Marengo

2 H&hnchen von je 800 g,
6 ERI&Ifel OI (60 g),

1% Glas Rotwein,

5 Tomaten (350 g),

1 Knoblauchzehe, Salz,
weiller Pfeffer,

% 1heille Fleischbrihe
aus Wiirfeln,

1 kleine Dose
Champignons (150 g),

2 ERIoffel Mehl (30 g).
Fur die Garnierung:

2 hartgekochte Eier,

4 Triffelscheiben aus der
Dose (25 g).

4 Krebsschwanze aus der
Dose (80 g),
12 grune gefillte Oliven

(40 g).

Der Anekdote nach war der
Leibkoch Napoleons nach
der Schlacht von Marengo
vom TroBwagenabgeschnit-
ten und muBte nun aus
dem kleinen Mundvorrat
ein ganzes Menl zaubern.
So suchte er alles zusam-
men, was ihm unter die
Hande kam. So entstand
dieses Gericht, das dann
auch den allerhdchsten Bei-
fall gefunden hat.

Beutel mit den Innereien
herausnehmen. Hahnchen
unter kaltem Wasser innen
und auBen abspulen.
Hahnchen mit Haushalts-
papier trockentupfen.
Beide Hahnchen vierteln.
Die grofRen Knochen dabei
rauslésen. Ol in einem Bré-
ter erhitzen. Hahnchenteile
reingeben. Rundherum 10
Minuten anbraten. MitRot-
wein abléschen. Tomaten
h&uten und grine Stengel-
ansatze entfernen. Toma-
ten dann wirfeln oder grob
hacken. Reingeben. Knob-
lauchzehe schéalen und mit
Salz fein zerdricken. Das
kommt auch rein. Pfeffer
und die heiBe Fleischbriihe
zugeben. 30Minuten schmo-
ren lassen. In der Zwischen-
zeit die Champignons ab-
tropfen lassen. Auch rein-
geben. Noch 5 Minuten
schmoren lassen. Fleisch
aus dem Topf nehmen und
warm stellen. Mehl mit we-
nig kaltem Wasser verquir-
len. Unter Rihren in die
kochende SoRe geben. Noch
5 Minuten kochen lassen.
Abschmecken und mit den
Héahnchenstiicken in eine
vorgewérmte Schissel oder
auf eine tiefe Platte geben.
Fiar die Garnierung hart-
gekochte Eier vierteln,
Truffelscheiben, Krebs-
schwanze und Oliven ab-
tropfen lassen und die
H&hnchen Marengo damit
garnieren.

Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
6551

Beilagen: Gemischter Salat
und Butterkartoffeln. Als
Getrdnk empfehlen wir ei-



nen gut gekihlten Rhein-
gauer Weillwein.

PS: Richtig ist es auch,
wenn Sie anstelle des Rot-
weins einen weien Wein
nehmen. Geben Sie aber
dann noch 1 Glas (2 cl)
Cognac oder Weinbrand
dazu. Das hebt den Ge-
schmack.

Hahnchen

Maryland
Siehe ChickenMaryland mit
Corn Fritters.

Hahnchen mit
Mais
Uuberbacken

Chicken with corn

1 bratfertiges Hahnchen
von 1200 g,

40 g Margarine,

Salz, weiBer Pfeffer,

1 Dose Mais (450 g).
Fir die SoRe;

30 g Margarine,

2 ERI6ffel Mehl (30 g),
ilg 1 Milch, % 1 Sahne,
2 Eigelb,

Salz, weiBer Pfeffer,

1 Messerspitze geriebene
MuskatnuB,

2 Eiweil3, 2 ERI6ffel
Semmelbrésel (20 g),

20 g Butter.

Beutel mit den Innereien
aus dem Hahnchennehmen.
Hahnchen innen und auBen
mit kaltem Wasser abspi-
len. Mit Haushaltspapier
trockentupfen, vierteln.
Margarine in einer feuer-
festen Form erhitzen. Hahn-
chentetie darin rundherum
10 Minuten anbraten. Salz
und Pfeffer driberstreuen.
Maiskdrner mit 4 ERIoffel
Flissigkeit Uber die Hahn-
ehenteile geben.

Fir die SofRe Margarine in
einem Topf erhitzen. Mehl
reinstreuen. Unter Rihren
gleichm&RBig braunen. Mit
der Milch aufgieRen. 5 Mi-
nuten kochen lassen. Sahne
mit Eigelb, Salz, Pfeffer
und Muskat in eiaem Be-
cher verquirlen. In die SoRe
rithren. Nicht mehr kochen.
Eiweill in einem Topf steif
schlagen. Unter die SoRe
heben. Die SoRe lber den
Mais fullen. Semmelbrosel
dribergeben. Butterfiock-

Aus Nordafrilca: Hahnchen mit sufRer Fullung. Rezept S. 122.

Uberbackenes Hahnchen mit Mais schmeckt ganz ausgezeichnet.

chen drauf verteilen. In den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene stellen.
Backzeit: 45 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % grofRe Flamme.
Vorbereitimg: 15 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
885"

Beilagen:Broccoliund Kar-
toffelplree.

Hahnchen
mit Rosinen

150 g kernlose Rosinen,

1 Glas Madeira,

60 g Butter oder Margarine,
4 halbe gerducherte
Hahnchen (je 280 g),

3 Zwiebeln (150 g),

% 1Fleischbrihe aus

W irfeln,

2 Glas trockener
Weilwein,

1 Glas Perlzwiebeln (200 g),
Salz, 10 g Speisestarke,
weiler Pfeffer,

1 Prise Zucker.

Rosinen in. einer Schussel
in Madeiraeinweichen. But-
ter oder Margarine in einem
Topf erhitzen. H&hnchen-
halften von allen Seiten
darin anbraten.

Zwiebeln schéalen, fein wir-
feln, zugeben und mit an-
diunsten. Brithe auffillen.
Weillwein zugiefen. Abge-
tropfte Perlzwiebeln und
Rosinen ohne Flussigkeit
reingeben. Salzen. 10 Mi-
nuten kochen lassen. Hahn-
chenhalften herausnehmen
und auf einer vorgewdrm-
ten Platte anrichten und
warm stellen. Mit Perlzwie-
beln und Rosinen ringsum
garnieren. Speisestadrke mit
wenig kaltem Wasser in
einer Tasse verquirlen, in
den Bratfond rihren, kurz
aufkochen lassen. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker ab-
schraecken. Die SoRe (ber
die Hahnchenteile gieBen.

Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
900

Wann reichen? Zum Mit-
tagessen mit Reis servie-
ren. Als Getrank Rotwein.
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Hahnchen mit
sUfer Fullung

Duggag Muhammar
Bild Seite 121

1 H&hnchen von 1000 g
(frisch oder tiefgekihlt).
Fir die Fillung:

3 Zwiebeln (150 g),

50 g Butter oder Margarine,
1 Hahnchenleber (50 g),

2 hartgekochte Eier,

1 Tasse gekochter

Reis (50 g),

30 g abgezogene Pistazien,
14Bund PetersUie,

30 g kernlose Rosinen,
Salz, Pfeffer,

Paprika edelsiB,

% 1Sahne.

Unser Rezept kommt aus
Nordafrika. Die Fullung
weicht von den sonstigen
ab. Sie ist stiB und pikant
zugleich. Das Ausprobieren
lohnt sich.

Das Hé&hnchen (Innereien
rausnehmen) innen und au-
RBen abspiilen. Trockentup-
fen. (Tiefgekuhltes Hahn-
chen vorher auftauen.)

Fur die Fullung die Zwie-
beln schédlen und in Wir-
fel schneiden. Butter oder
Margarine in einem Topf
erhitzen, die Zwiebelwirfel
darin glasig werden lassen.
Leber sehr fein schneiden
und dazugeben. Bei kleiner
Flamme 3 Minuten unter
Umrihren dilnsten. Eier
schélen und wirfeln. Mit
dem gekochten Reis und
den abgezogenen Pistazien
dazugeben. Petersilie wa-
schen, trockentupfen, hak-
ken und mit den Rosinen
unter die Masse mischen.
Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Hé&hnchen in-
nen und auBen mit etwas
Salz und Pfeffer einreiben.
Masse reinfillen. Zun&hen
oder mit Zahnstochern zu-
stecken.
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H&hnchen sautiert auf Bordelaiser Art. Bei diesem Gericht spielt Wein eine grofRe Rolle.

Hahnchen mit Paprika ein-
reiben. Mit Sahne bestrei-
chen. Auf dem Bratrost in
den vorgeheizten Ofen
schieben. Fettpfanne drun-
ter stellen.

Bratzeit: 60 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.

Wéhrend des Bratens ge-
legentlich umdrehen.
Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
6251

Beilagen: Kopfsalat, Reis
oder Kartoffelpuree.

Hahnchen
sautiert auf
Bordelaiser
Art

2 Hahnchen von je 800 g,
Salz, weiller Pfeffer,

4 ERIoffel Ol (40 g),

20 g Butter,

2 Zwiebeln (120 g),

1 Glas Rotwein,

1 Tasse heilRes Wasser,

1 Teeloffel Fleischextrakt,
5 Kartoffeln (500 g),

9 Artischockenbdden aus
der Dose (360 g),

1 kleine Dose Steinpilze
(130 g),

Y2 Bund Petersilie.

»Bordelaiser Art« bedeutet:
Nach der Art der Leute in
der siidfranz6sischen Wein-

stadt Bordeaux. KeinWun-
der, daB der Wein dieser
sonnenreichen Landschaft
in diesem Gericht eine Rolle
spielt.

Beutel mit Innereien raus-
nehmen. Hé&hnchen innen
und aullen mit kaltem W as-
ser abspulen. Halbieren und
mit Haushaltspapier trok-
kentupfen. Salz und Pfeffer
mischen. Hahnchenteile da-
mit einreiben. Ol in einer
grofRen, feuerfesten Form
stark erhitzen. Hahnchen-
teile reingeben. Rundherum
5 Minuten anbraten.

Hitze reduzieren. Jetzt
kommt die Butter dazu.
Zwiebeln schéalen und in
Ringe schneiden. Auch
reingeben. 5 Minutenrdsten
lassen. Wein und im heiflen
Wasser aufgeldsten Fleisch-
extrakt zugiellen. Gut ver-
rihren.

Kartoffeln schalen, wa-
schen und in diinne Schei-
ben schneiden. Uber das
Fleisch verteilen. Darauf
kommen die abgetropften,
geviertelten Artischocken-
bdden und die abgetropf-
ten, halbierten Steinpilz-
sticke. Topf schlieBen.
Hahnchen in weiteren 25
Minuten gar dinsten.
Petersilie wahrend der Gar-
zeit unter kaltem Wasser
abspilen. Mit Haushalts-
papier trockentupfen. Hak-
ken und vor dem Servieren
Uber das Gericht streuen.
Im Topf servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
844

Beilage: Wenn uberhaupt
eine Beilage, dann bitte
Stangenweillbrot und als
Getrdnk einen Bordeaux-
Rotwein.

Hahnchen sautiert
auf Burgunder Art

Siehe Coq au vin.

Hahnchen-
ragout
pileyahnia

2 bratfertige H&hnchen
von je 800 g,

50 g Margarine oder

5 ERI6ffel Sonnenblumendl,
2 grofRe Zwiebeln (50 @),
Salz, Paprika edelslB,

1 ERI6ffel Mehl,

2 ERIoffel Tomatenmark,
Y2 1 heille Brihe aus

W rfeln,

4 ERl6ffel gehackte
WalnuBkerne.

Unser Héahnchenragout
stammt aus Bulgarien und
schmeckt besonders gut,
wenn es mit Sonnenblu-
mendl zubereitet wird.

Beutel mit den limereien
rausnehmen. Hahnchen in-
nen und auflen abspilen.
Trockentupfen. H&hnchen



in je 8 Teile schneiden. Mar-
garine oder Sonnenblumen-
6l im Topf erhitzen. Hahn-
chenteile darin anbraten.
Zwiebeln schalen, in W iirfel
schneiden, zugebenund mit-
dinsten. Salz, Paprika und
Mehl (Uber das Gefligel
streuen. Alles kurz durch-
résten. Tomatenmark mit
der Brihe ia einem Topf
verrihren und damit ab-
l6schen. WalnuRkeme rein-
geben. Zugedeckt bei klei-

ner Hitze 90 Minuten
schmoren lassen. Fleisch
von den Knochen ldsen.
Servieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 100 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
540.

Beilage: Kartoffelpiree.

Haifisch-
flossen-Suppe

Liebhaber der klassischen
chinesischen Kiiche schat-
zen die Haifischfiossen-
Suppe wegen ihres beson-
ders zarten Pischaromas als
echte Delikatesse.

Die Grundlage bUdet eine
klare Rindfleischbriihe und
ein Fond aus Edelfischen.
Aber der Clou ist natirlich
die Einlage: Fadendiinne,
gekochte Riickenflossenvon
Haien aus dem Sidchine-
sischen Meer.

Natirlich kédnnen Sie diese
Suppe selber machen. Aber
so gerne wir lhnen die Zu-
bereitung exotischer Ge-
richte erleichtern: Diesmal

Halbgefrorenes Ghartreuse: Ein exquisites Sahne-Eis-Dessert.

Halbgefrorenes Chartreuse

mussen wir lhnen abraten.
Denn abgesehen von der
finanziellen Seite (100 g
Haifischflossen kosten rund
15 Mark) ist die Herstellung
mit einem Dbetrdchtlichen
Aufwand an Zeitund Ener-
gie - sprich Gas oder
Strom - verbunden. Die
Haifischflossenmiissen min-
destens 12 Stunden ko-
chen!

Darum kaufen Sie sich
besser eine Dose. Der In-
halt braucht nur aufge-
warmt zu werden. Die Sup-
pe ist bereits mit Wein und
Cognac verfeinert.

Wenn Sie aber doch noch
ein wenig nachwirzen wol-
len:Ein paar Tropfen Soja-
solle, Reiswein oder Sherry
gentigen.

In  Feinschmeckerrestau-
rants werden zur heiBen
Suppe warme Késestangen
serviert. Das sollten Sie
auch tun. Ubrigens ist Hai-
fischflossen-Suppe nur als
Vorsuppe geeignet, denn sie
dient ausschliefllich dem
Genuf, nicht der Sattigung.

Halb-
gefrorenes

Halbgefrorenes ist eine
kostliche Erfrischung an
heiBen Sommertagen. Und
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
Rezept. Es ist einfach der
Gattungsbegriff fir aroma-
tisierte, gefrorene Sahne.
Die Aromastoffe kdnnen
Sie ganz beliebig nach Ih-
rem Geschmack wahlen.
Folglich gibt es die ver-
schiedensten Zubereitungs-
mogliohkeiten fir Halbge-
frorenes. Unser Furst-Plck-
ler-Eis ist (brigens eines
davon.

Halb-
gefrorenes
Chartreuse

1 1 Sahne,

100 g Puderzucker,
8 ERI6ffel griner
Chartreuse.

Sahne mit Puderzucker
steif schlagen. Chartreuse
locker unterheben. In eine
Kastenform fillen und zu-
gedeckt in den Gefrier-
schrank oder das Gefrier-
fach des Kihlschranks stel-
len. In zwei Stunden fest
werden lassen.
Rausnehmen. Die Form
mit warmem Wasser ab-
spilen. Eis aufein Kiichen-
brett stirzen. Ein Messer
zuerst ia warmes Wasser
tauchen und dann damit
das Eis in etwa 2 cm dicke
Scheiben schneiden. Aufge-
kuhlte Teller oder auf eine
gekiihlte Glasplatte legen
und sofort servieren.

Sie kénnen das Halbgefro-
rene Chartreuse ohne Gar-
nierung servieren. Wenn
Sie aber auf eine Garnie-
rung nicht verzichten wol-
len, empfehlen wir lhnen
Schlagsahne und gehackte
Pistazien.

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

Kalorien pro Person: Etwa
905"

Beilage: Loffelbiskuit oder
W affelgeback.

PS: Eine interessante Ge-
schmacksvariante ist Pfef-
ferminzlikoér, von dem Sie
dann bitte die gleiche Men-
ge anstelle des Chartreuse
in die Mischung aus Sahne
und Puderzucker geben.
Fir weitere Varianten sind
auch andere Likdre gut
geeignet.
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Halbseidene

1000 g Kartoffeln,

11 kaltes Wasser,

% 1MUch,

200 g Speisestarke, Salz,

2 Brotchen,

40 g Butter oder Margarine,
2 1Wasser zum Kochen.

Thiringen ist die Heimat
der Halbseidenen. Und nir-
gendwo versteht man so
gut KIl6Re ausPellkartoffeln
zu machen wie dort. Es ist
also kein Wunder, dal} sie
sich als Beilage zu safti-
gen Braten und Widge-
richten auch andere Land-
striche erobert haben.

Kartoffeln waschen. Unge-
schdlt in einen Topf mit
dem Wasser geben. Vom
Kochen an in 30 Minuten
garen. Abgiefen und mit
kaltem Wasser abschrek-
ken. Schalen. Noch heil3
durch die Kartoffelpresse
dricken.

Milch in einem Topf auf-
kochen, zusammen mit der
Speisestdrke und dem Salz
in den Kartoffelteig geben.
Zu einem glatten Teig kne-
ten. 15 Minuten durchzie-
hen lassen.

In der Zwischenzeit Brot-
chen in etwa 1 cm dicke
Wirfel schneiden. Fett in
einer Pfanne erhitzen. Brot-
chenwirfel darin in 10 Mi-
nuten goldgelb résten.

Aus dem Kartoffelteig KI16-
RBe von etwa 6 cm Durch-
messer um einige gerdstete

Brotchenwiirfel formen.
Am besten mit nassen
Héanden.

Wasser in einem breiten
Topf zum Kochen bringen.
Salzen. KIlbéRe vorsichtig
reingleiten und 20 Minuten
darin sieden lassen. Mitdem
Schaumléffel rausnehmen
und in einer vorgewdrmten
Schissel anrichten.

Vorbereitung: 55 Minuten.
Zubereitung: 25 Miauten.
Kalorien pro Person: Etwa

580

Halbseidene sind deftige
KloRe aus Kartoffeln.

Hallig-
Frihstick

1 Dose Nordsee-Krabben
(270 g),

1 kleine Zwiebel (30 g),
% Bund Petersilie,

12 Bund Dill,

1 Beutel Mayonnaise,
2 ERl6ffel Joghurt,
Salz, weiller Pfeffer,
Curry, WorcestersoRe,
4 hartgekochte Eier,

1 Kéastchen Kresse.

Dies Frihstiick istden Leu-
ten auf den Halligen, den
winzigenInselninderNord-
see, gewidmet. Allerdings
ikt man die pikante Speise
dort gegen elf Uhr als Zwi-
schenmahlzeit.

Krabben abtropfen lassen.
Zwiebel schdlen und fein
wirfeln. Petersilie xmd DiU
waschen.  Trockentupfen
und hacken.

Mayonnaise in einer Schis-
selmit Joghurtglattrihren.
Salzen. Mit Pfeffer, Curry
und WorcestersoRBe kréftig
wirzen. Die Halfte der
Krabben, die Zwiebeln, Pe-
tersiHe und Dill reinmi-
schen. Ziehen lassen.

Eier schalen und halbieren.
Kresse abspilen, abschnei-
den und trockentupfen.
Mayonnaisemischung in
eine saubere Schissel fil-
len. Restliche Krabben
darauf anrichten. Mit Ei-
hélften und Kresse garniert
servieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung; 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
300

Beilagen: Schwarzbrot und
Butter. Als Getrank Bier
und Korn oder Tee mit
Rum.

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



Landratten bevorzugen das Hallig-Fruhstiick zum Abendbrot.

Haluska
Turoscsusca

250 g Mehl,

2 Eier,

6-7 ERIoffel Wasser, Salz,
Mehl zum Ausrollen,

gut 2 1Wasser,

60 g Schweineschmalz,
125 g Quark,

125 g durchwachsener
Speck,

% 1saure Sahne.

Hier handelt es sich um
eine typisch ungarische
Spezialtat. Deutsch heift
Haluska Tiurdscsusca: Ge-
zupfter Teig mit Quark,
Sahne und Grieben. Man
ikt Haluska in Ungarn
gern nach einem rassigen
Eisch-Paprikasch. Haluska
sclimeckt aber aucli ohne
vorhergehende deftige
Mahlzeit, zumal dann, wenn
Sie einen feurigen Rotwein

dazu servieren. So macht
man’s:

Mehl auf ein Backbrett
oder in eine Schissel ge-
ben. Eine Mulde in die
Mitte dricken. Eier, Was-
ser und eine kraftige Prise
Salz reingeben. Alles zu
einem geschmeidigen Teig
kneten. Daraus eine Kugel
formen. 5 Minuten ruhen
lassen.

Backbrett oder Arbeits-
flache mit Mehl bestduben.
Teig dinn ausrollen. Auf
jeder Seite einige Minuten
liegen lassen, damit der
Teig antrocknen kann.

In einem breiten, flachen
Topf Wasser und Salz auf-
kochen. 20 g Schweine-
schmalz reingeben, damit
die Haluska nicht klebt.
Teig in 4 cm breite Streifen
schneiden und mit der
Hand in kleine Eleckerl
zupfen. Ins Wasser werfen.
Darin 10 Minuten bei mitt-
lerer Hitze ziehen lassen.
Sobald die Fleckerl oben
schwimmen, mit dem
Schaumléffel rausnehmen.
In ein Sieb zum Abtropfen
geben.

Die Halfte Quark in einem
Tuch ausdriicken und er-
warmen.

Durchwachsenen Speck in
kleine Wiirfel schneiden. In

einer Bratpfanne auslas-
sen. Auch warm stellen.
Das restliche Schweine-

schmalz in einer Pfanne
erhitzen. Abgetropfte Teig-
fleckerl, saure Sahne und
restlichen Quark zugeben.
Die Pfanne kréftig schut-
teln. In eine vorgewérmte
Schissel geben. Den ange-
warmten Quark obendrauf
anrichten. Speckwdurfeldru-
berstreuen und servieren.
Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
635; n

Halve Hahn

Bud Seite 126

4 Roggenbrodtchen,

80 g Butter,

4 dicke Scheiben

Edamer Kaése,
mittelscharfer Senf,

1 Zwiebel (40 g),

1 Gewdrzgurke, Kimmel,
Paprika edelsuf.

Wer unkundig im Rhein-
land einen Halve Hahn be-
stellt und auf eine knusp-
rige Hahnchenhdélfte hofft,
sieht sich bitter enttduscht.
Wer Bescheid weil3, wird
sich dagegen auf ein knus-
periges  Roggenbrdtchen,

HalveHahn

Im Scheinwerferlicht: Kol-
ner Altstadt mit der Kirche
St. Martin und dem Dom.

dick mit Kése belegt, freu-
en. Ubrigens schmeckt der
Halve Hahn besonders gut,
wenn der Kdése nicht zu
jung istund wenndazu Bier
gereicht wird. Am besten
obergériges Kdolsch.

Brotchen aufschneiden.
Jede Halfte dick mit But-
ter bestreichen. 4 Halften
mit je einer Kdsescheibe
belegen. Senf draufstrei-
chen. Zwiebel schalen, in
feine Ringe schneiden. Auf
dem Kdése verteilen. Gurke
in  Scheiben schneiden,
auch drauflegen. Mit wenig
Kimmel und viel Paprika
bestreuen. Aufjeden Halve
Hahn die andere Brotchen-
h&lfte legen. Aber das ist
nicht unbedingt Vorschrfft.
Vorbereitung: 2 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
340 n

Wann reichen? Als Zwi-
schenmahlzeit oder dop-
pelte Menge als Abend-
essen mitTomaten garniert.

Haluska Tirdscsusca: Unaussprechliche Spezialitdt Ungarns.
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Unter Halve Hahn versteht der Rheinlédnder ein knuspriges Roggenbrétchen, das dick mit K&se belegt ist. Rezept S. 125.

Zwei Desserts aus Indien: Halwa Gadschar und Halwa Kela.

126

Halwa
Gadschar

Indisches Mdhren-Dessert

600 g Mohren,

3/4 1 Milch,

1 Messerspitze Safran,
60 g Butter,

1 Teeldffel Kardamom,
40 g Zucker,

2 ERI6ffel Rosinen (40 g),
2 ERIoffel Honig (20 g),
1 Stiuck Zimtstange,

2 ERloffel gehackte
Mandeln (20 g).

Kann ja sein, dafl Sie Hal-
wa Gadschar mal in Indien
gegessen haben. Oder bei
Freunden, die in Indien
waren. Vielleicht haben Sie
sich gefragt, wie man dieses
kdstliche Dessert zuberei-
tet. Hier haben Sie das
Rezept:

Mdhren putzen, waschen,
fein reiben oder im Mixer

plrieren. In eine Schissel
geben. So viel Milch zugie-
Ben, daR das Piiree gerade
bedeckt ist. Restliche Milch
in einem hohen Topf erhit-
zen. Mohrenpiree reinge-
ben und unter Rihren 90
Minuten kochen. Safran,
40 g Butter, Kardamom,
Zucker, Rosinen, Honig
und Zimt zugeben. 15 Mi-
nuten bei mittlerer Hitze
zu einem Brei kochen. Dann
die restliche Butter zuge-
ben. Noch 15 Minuten ko-
chen. Die Halwa ist fertig,
wenn sie schdn orange ge-
worden ist. Zimtstange
rausnehmen. Halwa in eine
Schissel geben, mit Man-
deln bestreut servieren. Die
Halwa schmeckt hei und
kalt. Sie kann auch wieder
erwarmt werden.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 120 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
ioo

Wann reichen? Als Ab-
schlu nach Currygerich-
ten mit Fleisch oder Huhn.
PS: Die Halwa Gadschar
kénnen Sie gut am Tag
vorher kochen.



Halwa Kela

Indisches Bananen-Dessert

8 Bananen (800 g),

60 g Butter,

% 1Wasser,

125 g Zucker,

3 ERI6ffel Rosenwasser,
1 gehéufter Teeloffel
Kardamom,

1 Messerspitze Safran,
3 ERIoffel gehackte
Mandeln (40 g).

Bananen schéalen, in Schei-
ben schneiden. Bananen-
scheiben in einer Schissel
mit der Gabel zerdriicken.
Butter in einem Topf erhit-
zen. Bananenmus in der
Butter 5 Minuten unter
Riuhren dinsten. 5 ERI6f-
fel Wasser zugiefen. Bei
mittlerer Hitze 3 Minuten
leicht kochen lassen.
Zucker im Topf im resth-
chen Wasser auflésen, un-
ter Rihren in die Bananen-
masse geben. 10 Minuten
kdcheln lassen. Ab und zu
umrihren. Dann Rosen-
wasser reinriithren. Die Ba-
nanenmasse in einer vorge-
warmten Schissel anrich-
ten. Kardamom, Safran
und Mandeln in einem Topf
mischenund driberstreuen.
Sofort heill servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
430

Wann reichen? AufRer als
Dessert auch als Beilage zu
Reisgerichten.

PS: Sie kdnnen die Masse
auch abkuhlen lassen und
ins  Gefrierfach  stellen.
Leicht gefroren schmeckt
sie auch ausgezeichnet.

Hamburger
Aalsuppe

Fir 6 Personen
Bild Seiten 128/129

150 g Backpflaumen,

150 g getrocknete
Apfelringe,

% 1Wasser,

1 grofRer Schinkenknochen
(750 9).

1 1 Wasser,

2 Mohren (60 g),

% Sellerieknolle (250 g),
1 Stange Lauch (120 g).

1 PetersihenWurzel (60 g),
% Bund Petersiiie,

100 g Tiefkihlerbsen,

je 1 Teeloffel Thymian,
Salbei und BasiUkum,

750 g frischer Aal, Salz,
%1 Wasser, ~1 Weinessig,
2 Schalotten,

4 Pfefferkorner,

2 Nelken, » 1Weillwein,
Schale einer Zitrone,

1 ERI6ffel Zucker,

40 g Butter,

1 ERI6ffel Mehl (15 g).
Firdie SchwemmkloRchen:
14 1 Milch, Salz,

25 g Butter,

125 g Mehnl,

2 Eier,

geriebene Muskatnuf3.

Mdgen Sie denn mal Ham-
burger Aalsuppe essen? Ein
besonderer GenuB. Und ei-
ner fir Kenner und Fein-
schmecker. Denn hier ist
pikant und suf plus ge-
rduchert auf abgerundete
Weise miteinander verbun-
den. Natirlich gibt es hier,
wie bei vielen Landesge-
richten, unterschiedliche
Rezepte. Klar, daB jede
Hamburgerin  auf ihres
schwdért. Unser Rezept ist
eines der typischen. So
macht man diese Hambur-
ger Aalsuppe:
Backpflaumen und Apfel-
ringe (ber Nacht in. 1
Wasser einweichen.

Am ndchsten Tag 3 Top-
fe bereitstellen. Im ersten
Topf den Schinkenknochen
in 1% 1 kochendes Wasser
geben. Bei mittlerer Hitze
120 Minuten sieden lassen.
Indessen Mohren, Sellerie,
Lauch und Petersilienwur-
zel putzen. Fein schneiden.
Petersilie waschen, hacken.
Mit dem Gemuse (Erbsen
unaufgetaut), Thymian,
Salbei und Basilikum nach
100 Minuten zum Schin-
kenknochen geben. Noch
20 Minuten kochen. Schin-
kenknochen rausnehmen.
Der zweite Topf ist fir den
Aal. Aal abziehen, Flossen
abschneiden, ausnehmen,
waschen, trockentupfen
und in 3 cm groRe Stiicke
schneiden. Salzen. % 1Was-
ser mit dem Weinessig, den
geschdlten Schalotten, Pfef-
ferkérnern und Nelken im
Topf aufkochen. Aal 20 Mi-
nuten darin ziehen lassen.

Hamburger Apfelkiichlein

Hamburger Apfelkiichlein schmecken frisch gebacken am besten.

Im dritten Topf Weillwein,
Zitronenschale und Zucker
aufkochen. Das eingeweich-
te, abgetropfte Obst darin
bei mittlerer Hitze 20 Mi-
nuten kochen. Zitronen-
schale rausnehmen.

Butter und Mehlverkneten.
KloB unter Rihren in die
heile Schinkenbrihe ge-
ben. 5 Minuten kochen.
Fiur die SchwemmkléBchen
Milch, Salz und Butter in
einem Topf (dem vierten!)
aufkochen. MehlunterRih-
ren reinschitten. Weiter-
rihren, bis sich ein KloB
bildet, der sich vom Topf-
boden Idst. In die heiBe
Masse ein Ei rihren. Vom
Herd nehmen. Mit Muskat-
nufl wirzen. Dann das
zweite Ei einrihren. Mit
einem Teeloffel kleine KI16R-
chen abstechen und 10 Mi-
nuten in der Schinkenbrihe
ziehen lassen.

Jetzt geht’s ans Anrichten.
Alles kommt in eine Ter-
rine. Zuerst das Obst mit
dem Saft, darauf die
Schinkenbriihe mit den
Schwemmkldfchen und
zum Schlufl die aus dem

W asser gehobenen Aalstiik-
ke. Heif3 servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 145 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
735"

Beilage: Bauernbrot.

PS: Statt SchwemmkloR-
chen kochen viele Mehl-
kloRe (Kluten) aus Mehl,
Salz, heifem Wasser und
Schmalz in der Aalsuppe.

Hamburger
Apfelklchlein

600 g Mehl,

30 g Hefe,

% l1llauwarme Milch,
100 g Zucker,

60 g Butter, 2 Eier,

1 Flaschchen Rum-Aroma,
abgeriebene Schale einer
halben Zitrone.

1000 g Apfel,

60 g Zucker,

1 ERI6ffel Zimt.

750 g Kokosfett zum
Ausbacken. Puderzucker
zum Bestreuen.

Fortsetzung auf Seite 130
127
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Hamburger Aalsuppe.
Rezept Seite 127.

Dieses Hamburger

Nationalgericht ist eine hanseatische
Abwandlung der Marseiller
Bouillabaisse und nicht weniger
berihmt als diese.

Sie enthalt neben Aal siebenerlei
Gemuse, Krauter und als
ungewdhnliche Zutat Backobst.



Fortsetzung von Seite 127
Mehl in eine Schissel ge-
ben. Midde in die Mitte
dricken. Hefe reinbrok-
keln. 4 ERI6ffel Mich, 1 Tee-
l16ffel Zucker zugeben. Mit
etwas Mehl zum Vorteig
verrihren. 10 Minuten zu-
gedeckt gehen lassen.
Butter in einer Pfanne zer-
lassen. Leicht abkihlen las-
sen. Dann mit der (bri-
gen Milch, dem restli-
chen Zucker, Eiern, Rum-
Aroma und abgeriebener
Zitronenschale zu einem
Hefeteig verarbeiten. Teig
so lange schlagen, bis sich
Blasen bilden. 60 Minuten
zugedeckt an einem war-
men Ort gehen lassen.

In der Zwischenzeit die
Apfel schalen, halbieren,
Kerngehéduse rausschnei-
den. Apfel in kleine Wiirfel
schneiden. In einer Schis-
sel mit Zucker und Zimt
mischen. Dann unter den
Teig heben. Noch mal 60
Minuten gehen lassen.
Kokosfett auf 180 Grad er-
hitzen. Mit einem ERI6ffel
vom Teig Bdllchen abste-
chen. Ins heille Fett gleiten
lassen und in 10 Minuten
goldbraun backen. Mit ei-
nem Schaumldffel heraus-
nehmen. Abtropfen lassen.
Auf eine Platte geben. Mit
Puderzucker bestreut ser-
vieren. Am besten schmek-
ken die Apfelkiichlein noch
warm. Ergibt 30 Stick.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ruhe-
zeit 45 Minuten.

Kalorien pro Stuck: Etwa
Im

PS: Wer mag, ersetzt den
Puderzucker durch ein
Zimt-Zucker-Gemisch.

Hamburger

Braune Kuchen
Siehe Braune Kuchen,
Hamburger.
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Hamburger Fischsalat: Out gewdirzter ImbifR fiir den Abend.

Hamburger
Fischsalat

1 Paket tiefgekihlte
Kabeljaufilets (400 g),
20 g Margarine,

% lheilRes Wasser,

4 hartgekochte Eier,

2 Gewdrzgurken,

1 Réhrchen Kapern.
Fiur die Marinade:

2 ERIoffel Mayonnaise,
2 ERl6ffel saure Sahne,
2 Teel6ffel Zitronensaft,
1 Teeloffel scharfer Senf,
Salz, weiller Pfeffer.
Zum Garnieren:

1 hartgekochtes Ei,

4 Scheiben Rote Bete
aus der Dose (50 g).

Fischfilets nach Vorschrift
auftauen. Mit Haushalts-
papier abtupfen. Margarine
in einem Topf erhitzen.
Fischfilets reingeben, Was-
ser dazugiefRen. Aufkochen.
Topf zudecken. Fisch 10
Minuten diinsten.

In der Zwischenzeit Eier
schalen und in Scheiben
schneiden. Die Gurken

auch schdlen und schnei-
den. Kapern abgieRen
(Wasser aufheben) und
grob hacken.

Fischfilets abtropfen und
abkihlen lassen.

Fir die Marinade Kapern-
wasser, Mayonnaise, saure
Sahne und Zitronensaft mit
Senf, Salz und Pfeffer in
einer Schussel verriihren.
Fischfilets in dinne Schei-
ben teilen. Mit Eiern, Gur-
ken und Kapern in einer
Schissel mischen. In vier
Cocktailgléser verteilen,
dariiber die Marinade ge-
ben. 30 Minuten in den
Kuhlschrank stellen.

Zum Garnieren Ei schélen
und achteln. Rote Bete
auf einem Sieb abtropfen
lassen und grob hacken.
Jedes Glas vor dem Servie-
ren damit garnieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 10 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
285.

Beilage: Kimmelbrot oder
Rundstick. Als Getrénk
Hamburger Bier. Zum Ab-
schluB einen Korn.

Hamburger
Heringssalat

Fiur 6 bis 8 Personen

6 Matjesfilets (300 g),
i/lg 1 Milch,

1Wasser,
250 g Kalbfleisch,
250 g mageres
Schweinefleisch, Salz,
40 g Margarine,
% 1heilles Wasser,
250 g Kartoffeln,
250 g Rote Bete,
12 Sellerieknolle (250 g),
3 saure Apfel (300 g),
5 hartgekochte Eier,
4 Bismarckheringe (400 g),
4 Gewdrzgurken,
1 Réhrchen Kapern,
2 Bund Petersilie.
Fur die Marinade:
8 ERIoffel Bratensaft,
4 ERIo6ffel Essig,
8 ERlsffel Ol,
1 ERIoffel scharfer Senf,
Salz, weiler Pfeffer,
Zucker.

Fir viele Hamburger Fami-
lien sind Weihnachten und
die Tage bis zu Silvester
ohne Heringssalat gar nicht
denkbar. Dann wird die
angegebene Menge aber
verdoppelt. Denn gerade
um die Weihnachtszeit,
wenn man sich tagstber
mit SuRigkeiten vollstopft,
hat man am Abend den
richtigen Appetit fir diesen
herzhaften Salat. Abernicht
nur dann. Eristauch genau
richtig fur eine feuoht-froh-
Hche Party - und fir den
Morgen danach.

Matjesfilets unter flieBen-
dem Wasser abspllen. In
Milch und Wasser in einer
Schiissel iber Nachtstehen-

lassen.
Kalb- und Schweinefleisch
abspulen, mit Haus-

haltspapier trockentupfen.
Leicht salzen. Margarine in
einem Topferhitzen, Fleisch



Nach einer feucht-fréhlichen

darin rundherum 10 Minu-
ten anbraten. Mit heilem
Wasser aufgieflen. 45 Minu-

ten schmoren. Abkihlen
lassen. Bratensaft auf-
heben.

Kartoffeln, Rote Bete und
Sellerieknolle waschen. Ge-
trennt gar kochen. Das
dauert etwa 30 Minuten.
Dann schalen. Apfel scha-
len, vierteln, Kerngehduse
rausschneiden. Eier auch
schédlen. Bismarckheringe
h&uten. Matjesfiletsabtrop-
fen lassen, mit Haushalts-
papier trockentupfen.

Fleisch, Matjesfilets, Bis-
marckheringe, Kartoffeln,
Rote Bete, Sellerie, Apfel,
Eier und Gewdlrzgurken in
Y2 cm grofRe W iirfel schnei-
den. Aber auf keinen Fall

groRer.
Abgetropfte Kapern hak-
ken. Petersilie waschen,

trockentupfen, hacken. Al-
les in einer Steingutschis-
sel miteinander mischen.

Fur die Marinade Braten-
saft, Essig, Ol und Senf
verrihren. Mit Salz, Pfef-
fer und Zucker abschmek-
ken. Uber den Salat gieRen.

Party weckt Hamburger Heringssalat erneut die Lebensgeister.

Ein Fischgericht mit langer Tradition: Hamburger Labskaus.

Hamburger Labskaus

An einer kithlen Stelle min-
destens 5 Stunden ziehen
lassen. Umrihren, nach
Geschmack nachwiirzen.
Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Wassern 70 Minuten.
Zubereitung; Ohne Ruhe-
zeit 50 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
655 bis 495.

Wann reichen? Als Abend-
essen oder als Teil eines
Kalten Biifetts.

Hamburger
Labskaus

500 g gepoOkeltes
Rindfleisch, % 1Wasser,
4 Salzheringe (800 g),
500 g Kartoffeln,

2 Zwiebeln (100 g),

1 ERI. Schweineschmalz,
150 g Rote Bete,

2 Gewdrzgurken.

Schon in der Zeit der Segel-
schiffahrt war Labskaus
sozusagen das tagliche Brot
der Matrosen. Pokelfleisch
und Salzheringe machten
esmaglich, dieses Gerichtan
Bord zu kochen. Labskaus
ist heute ein beliebtes, def-
tiges Gericht, das uberall
an den norddeutschen K-
sten auf vielfache Art zu-
bereitet wird. Nach alter
Tradition wird es bei Schif-
feressen gereicht. Nicht sel-
ten auch bei Probefahrten
neuer Schiffe. Hier haben
Sie das typische Hambur-
ger Labskaus.

Rindfleisch unter kaltem
Wasser abspulen. Wasser
in einem Topf aufkochen.
Fleisch darin 45 Minuten
garen. Salzheringe putzen
und von den Gréaten losen.
20 Minuten in einer Schiis-
sel wassern.

In der Zwischenzeit Kar-
toffeln schélen und wa-
schen. In einem Topf mit
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So werden Miesmuscheln ge-
offnet: Erst Barte abziehen.

Muschelfleisch mit einer lee-
ren Muschelschale l6sen.

kaltem, aber nicht gesalze-
nem Wasser aufsetzen und
vom Kochen an in 20 Mi-
nuten garen. AbgiefRen und
trockendampfen.

Fleisch aus der Briihe neh-
men, ingrobe Stucke schnei-
den. Mit Kartoffeln und
Heringendurchden Fleisch-
wolf (feine Scheibe) drehen.
Zwiebeln schéalen und wir-
feln. Schweineschmalz in
einem Topf erhitzen, Zwie-
beln darin glasig werden
lassen. Die Labskausmasse
zugeben, unter stdndigem”
Riuhren erhitzen.

Rote Bete und Gewirz-
gurken Kklein warfeln. Un-
terheben. Eventuell nach-
salzen.

Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Wassern 60 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
675"

Beilagen: Rote Bete, Salz-
gurken, langs aufgeschnit-
ten, und pro Portion ein
Spiegelei.

PS: Man karm statt Rind-
fleisch auch Corned beef
wirfeln und zuletzt unter-
mischen.
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Die Hamburger Muschelsupfe ist genau der richtige Auftakt fir ein exquisitem Festessen.

Hamburger
Muschelsuppe

2000 g Miesmuscheln,

Saft einer Zitrone,

% 1WeiBwein, Salz,

125 g Bauchspeck,

3 grolRe Zwiebeln (250 g),

2 Tomaten (140 g),

2 Bund Petersilie,

% Sellerieknolle (100 g),

1 Zweig frischer oder

1 Messerspitze

getrockneter Thymian,

% Lorbeerblatt,

% 1heille Fleischbriihe

aus Wiirfeln,

50 g Butter,

2 ERloffel Mehl (30 g),
1Sahne,

Paprika rosenscharf.

Muscheln unter kaltem
Wasser kraftig blrsten. Ge-
schlossene Muscheln (ge-
offnete sind schlecht) in
einen hohen Topf geben.

Zitronensaft und Weil-
wein dazugiefen. Salzen.
Aufkochen. Dabei 06ffnen

sich die Muscheln, die man
noch 10 Minuten kocht.

Muschelnrausnehmen. Brii-
he aufheben. MuscheMeisch
aus den Schalen lésen. Mit
einer leeren Muschelschale
die Bérte (dunkle Streifen)
greifen und abziehen. Mu-
schelfleisch warm stellen.
Bauchspeck und die ge-
schélten Zwiebeln wirfeln
Tomaten mit kochendhei
RBem Wasser (bergielien
Haut abziehen. Stengelan
Satze rausschneiden. Peter
sUie waschen. Mit Haus
haltspapier trockentupfen
imd fein hacken. Sellerie
schéalen. Waschen, trocken-
tupfen und in feine Streif-
chen schneiden.

Bauchspeck in einem Topf
auslassen. Zwiebelwiirfel 10
Minuten darin rosten.
Tomaten, Petersilie und
Selleriestreifen dazugeben.
Thymian mit kaltem Was-
ser abspulen. Trockentup-
fen und dazugeben. Das
Lorbeerblatt bitte auch.
Heille Muschel-und Fleisch-
brihe zugielRen. 30 Minuten
leise kochen lassen. Durch
ein Sieb passieren. Wieder
zum Kochen bringen. In
der Zwischenzeit Butter

und Mehl verkneten. Unter
Rihren in die Suppe geben.
5 Minuten kochen lassen.
Hin und wieder umriihren,
damit sie nicht anbrennt.
Topf von der Kochstelle
nehmen. Sahne einrihren
und das Muschelfleisch wie-
der reingeben. Mit Paprika
(eventuell mit Salz) ab-
schmecken.

Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
8250

PS: Man kann mit Butter
und Mehl noch das helle,
streifig geschnittene Stick
einer Lauchstange dazu-
geben.

Hamburger
National

50 g Schinkenspeck,

2 Zwiebeln (140 g),

500 g Schweinekamm,
Salz, weilRer Pfeffer,

2 Kohlrliben (Steckriben)
von je 500 g,

34 1heilReFleischbrihe aus
Wirfeln, 500 g Kartoffeln,



1 Lorbeerblatt,

1 Nelke,

1 Prise Zucker,

1 Bund Petersilie.

Hier haben Sie das Ham-
burger Nationalgericht, das
im Winter gegessen wird.
Denn nur dann gibt’s
Steckriiben, die unbedingt
dazu gehdren. Und es
schmeckt ganz vorziighch.
Schinkenspeck wirfeln. In
einen Topf geben. Glasig
werden lassen. Geschélte
Zwiebeln inScheiben schnei-
den. Zwiebelscheiben darin
goldgelb braten.

Schweinekamm unter kal-
tem Wasser abspllen. Mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen. In Wirfel schnei-

den. Mit Salz und Pfeffer
bestreuen. In den Topf ge-
ben. Zugedeckt 10 Minuten
schmoren lassen. Riiben
schélen, waschen, vierteln
und in fingerlange wund
-dicke Stifte schneiden.
Heile Fleischbrihe zuge-
ben und zugedeckt 35 Mi-
nuten kochen lassen.

In der Zwischenzeit Kar-
toffeln schalen, waschen
und in Stifte schneiden. Im
Topf mit Salzwasser ko-
chen. Nach 20 Minuten
Garzeit mit Lorbeerblatt
und Nelke zu den Riben
geben. Wenn alles gar, Lor-
beerblatt und Nelke raus-
nehmen. Gericht mit Salz
und Zucker abschmecken.
Das ist ein Eintopf, der
wenig Flussigkeit hat.

Hamburger Ochsenschwanztopf

Scharfgewirzt und kraftig: Hamburger Ochsenschwanztopf.

Petersilie waschen, mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen und fein hacken.
Hamburger National in
eine vorgewdrmte Schissel
fullen. Mit Petersilie be-
streut servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
740

Hamburger National: Ein deftiger Eintopf mit Schinkenspech, Schweinekamm und Steckriben.

Hamburger
Ochsen-
schwanztopf

500 g Kartoffeln, Salz,
1 Ochsenschwanz von
1500 g,

1 Zwiebel (50 g),

50 g Margarine oder
Schweineschmalz,
Salz,

1 ERI6ffel Mehl,

1 1heiBe Fleischbrihe
aus Wiirfeln,

1 Lorbeerblatt,

% Glas Mixed Pickles
(70 g),

schwarzer Pfeffer,
Paprika edelsuR.

Kartoffeln schalen, wa-
schen, in kaltem, gesalze-
nem Wasser aufsetzen. Vom
Kochen an in 20 Minuten
garen. Abgiellen, trocken-
dampfen.

Ochsenschwanz unter kal-
tem Wasser abspiilen. Ab-
trocknen und in 4 cm lange
Stiicke schneiden.

Zwiebel schalen und wir-
feln. Margarine oder Schwei-
neschmalz in einem Topf
erhitzen, Ochsenschwanz-
sticke reingeben. 5 Minu-
ten rundherum anbraten.
Salzen. Zwiebeln dazugeben
und glasig werden lassen.
Mehl driberstauben. Mit
heiBer Fleischbrihe auf-
fillen. Lorbeerblatt zuge-
ben. 120 Minuten bei mitt-
lerer Hitze kochen.
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Hamburger Pfannfisch ist ein Gericht, das das Pradikat

Blich von der Michaeliskir-
che auf die ausgedehnten An -
lagen desHamburger Hafens.

Lorbeerblatt und Ochsen-
schwanzstiicke rausneh-
men. Fleisch von den Kno-
chen lésen und wieder in
die Suppe geben.
Kartoffeln in Wirfel schnei-
den. Mixed Pickles fein
hacken. Beides 5 Minuten
in der Suppe erhitzen. Mit
Salz, Pfeffer und Paprika
pikant abschmecken.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 130 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
985.

W ann reichen ?Mittags oder
abends mit WeiBbrot.
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Hamburger
Pfannfisch

1 Packung Kabeljau-
filets aus der
Tiefkdhltruhe (400 g),

100 g durchwachsener
Speck,

2 grofRRe Zwiebeln (140 g),
50 g Butter oder Margarine,
500 g Pellkartoffeln,

Salz,

knapp % 1lheiles Wasser,
2 ERIoffel Senf,

2 ERI. Dosenmiloh (30 g),
% Bund Petersilie.

Kabeljaufilets etwas an-
tauen lassen. Speck wir-
feln. Zwiebeln schélen und
in feine Ringe schneiden.
Butter oder Margarine in
einer Pfanne erhitzen.
Speckwirfel darin 5 Minu-
ten braten. Zwiebelwirfel
dazugeben. In weiteren 5
Minuten goldbraun werden
lassen.

Pellkartoffeln schélen und
in  Scheiben schneiden,
Fisch in 2 cm grofRe Wrfel.
Beides in die Pfanne ge-

)>out birgerlicM verdient hat.

ben. Salzen. Wasser zugie-
RBen. Zugedeckt 10 Minuten
diunsten. Senf und Dosen-
milch verquirlen. Vorsich-
tig unter das Gericht zie-
hen. Ohne Deckel noch 10

Minuten bei starker Hitze
braten. Petersilie waschen.
Mit Haushaltspapier trok-
kentupfen. Fein hacken
und vor dem Servieren
driuberstreuen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
445"

Beilage: Gewirzgurkenund
als Getrdnk Bier.

Hamburger
Rundstlick

350 g Schweinebraten im
Stiick (fertig gekauft),

34 1Bratensofe
(Fertigprodukt),

4 Rundstiicke (oder runde
Brétchen),

1 Gewdrzgurke.

DasHamburgerRundstick,
ein Imbif}, den die Hanse-
stadter erfunden haben, hat
seinen Namen von runden
Brotchen. In und um Ham-
burg herum heien sie
Rundsticke. Sie schmecken
tbrigens auch anders als
Brotchen von anderswo.
Garniert wird das Rund-
stick immer mit Gewdrz-
gurkenscheiben. Und als
Getréank gibt’s helles Ham -
burger Bier.

Runde Brdétchen, die mit Schweinebraten belegt werden, sind
eine hanseatische Spezialitdt und heiBen HamburgerRundstick.



Schweinebraten in Alufolie
wickeln. Auf den Rost in
den vorgeheizten Ofen le-
gen.

Backzeit; 30 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder »
groBe Elamme.

In der Zwischenzeit die
BratensoRe  nach Pak-
kungsaufschrift zubereiten.
Warm stellen.

Brotchen halbieren. 2 bis 3
Minuten toasten. Je zwei
Halften auf einen vorge-
wdéarmten Teller legen. Den
heiBen Schweinebraten aus
dem Backofen nehmen. In
Scheiben schneiden und auf
die Brotchenhalften ver-
teilen. BratensoRe driber-
gieBen. Gurke in Scheiben
schneiden. Als Garnierung
an den Tellerrand legen.
Vorbereitung; 25 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
sm;

Hamburger
Stubenktken

8 bratfertige
Stubenkiiken (1200 g),
Salz,

100 g Butter,

% 1heilles Wasser,

1 kleine Dose
Champignons (250 g).

Hamburger Stubenkiken
werden in den fruchtbaren
benachbarten  Vierlanden
mit Spezialfutter und in
dunklen Stallen (den Stu-
ben) geméstet. Sie wiegen
zwischen 150 und 200 g. Man
bekommt sie in Hamburg
vor allem im zeitigen. Frith-
jahr. So bereitet man das
Gericht zu:

Kiken innen und auBen
mit Wasser abspilen. Mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen. Innen und auBen
wenig salzen. Fligel mit
einem Bindfaden an den
Kdérper binden, also die
Vogel dressieren.

Butter in einem groBen,
wenn mdglich in einem
Eisentopf erhitzen. Kuken
darin in 10 Minuten rund-

herum anbraten. HeiBes
Wasser angieBen. Deckel
drauflegen. Bei mittlerer

Hamburger Stubenkiken haben so zartes Fleisch, wie es Liebhaber von Gefliigel bevorzugen.

Hitze 15 Minuten braten.
Abgetropfte Champignons
5 Minuten vor Ende der
Garzeit in den Topf geben.
Stubenkiken aus dem Topf
nehmen, auf vorgewéarmter
Platte anrichten. Mit Brat-
fond und Champignons
GbergiefRen.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
265.
Beilagen:Kopfsalatundfri-
sche, neue, in Butter ge-
schwenkte Kartoffeln. Als
Getrank empfehlen wir ei-
nen Rose.

PS: Wenn Sie keine brat-
fertigen Kilken bekommen,
missen Sie sie putzen und
ausnehmen. Das dauert 40
Minuten.

Hamburgers

Wenn amerikanische Er-
nédhrungswissenschaftler
von den USA als dem Land
der »Hamburgers und Milk-
shakes« sprechen und da-
mit die einténigen ER-
gewohnheiten ihrer Lands-
leute beméngeln, dann ha-
ben sie sicher nicht ganz
unrecht. Denn zwischen
Atlantik und Pazifik schie-
Ren die Snackbars wie Pilze
aus der Erde. Und genau
hier werden Hamburgers
am laufenden Band produ-
ziert und gegessen.

Seit die Amerikaner uber
den grofRen Teich gekom-
men sind und den Euro-
péern einen Teil ihrer Le-
bens- und ERgewohnheiten
mitbrachten, gibt es auch
bei uns Hamburgers. Vor-
nehmlich in ImbiRstuben.
Nun sind Hamburgers im
Grunde nichts anderes als
Frikadellen. Und daB sie
aus Old Germany in die
USA exportiert wurden,
sagt schon ihr Name.
Wenn Sie Hamburgers
nicht als KurzimbiB in der
Imbiflstube genieBen wol-
len, sollten Sie sie ruhig
zu Hause mal als Abend-
essen auf den Tisch bringen.
Hamburgers sollten immer
aus fein gehacktem oder
durchgedrehtem Rindfleisch
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(auch mit Schweinefleisch)
hergestellt werden. Unter
das Fleisch angerdstete
Zwiebelwirfel, Ei, Salz und
Pfeffer mischen. Aber keine
Semmelbrosel.

Aus dem Fleischteig wer-
den flache Klopse oder Fri-
kadellen geformt, die gut
mit Ol bestrichen und un-
term Grill auf jeder Seite
3 Minuten gegart werden.
Wer Hamburgers stUecht
servieren will, macht es so:
Ein rundes Brotchen auf-
schneiden, auf die Unter-
seite ein gewaschenes, trok-
kengetupftes Salatblatt le-
gen. Darauf einen Klops.
Tomatenketchup und eini-
ge rohe Zwiebelringe oben-
drauf. Brotchen zuklappen.

Statt Tomatenketchup und
Zwiebelringen kdénnen Ma-
yonnaise und Gurkenschei-
ben genommen werden.

Hamilton-
SolRe

3 ERI6ffel entsteinte
Sauerkirschen aus dem
Glas,

3 ERloffel
Johannisbeergelee,

1 ERI6ffel Meerrettich
aus dem Glas,

2 ERIoffel Senf,
Paprika edelsuR,
Salz, 1 Prise Zucker,
3 ERIoffel WeiBwein.

Lady EmmaHamilton (1765
bis 1815) war eine berithmt-
beriichtigte Schdnheit, die
ein abenteuerliches Lehen
fuhrte und in der High-So-
ciety eine groRe Rolle spielte.

Selbstgemachte Hamilton-SoRe ist eine Delikatesse, die zu Wild und Gefliigel serviert wird.
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Diese interessante Sole
wurde der ebenso interes-
santen Lady Hamilton ge-
widmet. Sie lebte in der
zweiten Halfte des 18. Jahr-
hunderts, war eine be-
rihmte Schonheit und die
Frau des englischen Ge-
sandten in Neapel, Sir Wil-
liam Hamilton. Dal sie die
Geliebte des englischen See-
helden Nelson wurde,
machte sie noch beriihmter.
So macht man die SoRe:

Sauerkirschen fein hacken
oder im Mixer pdrieren.
Mit dem Johannisbeergelee
gut verriihren. Meerrettich
und Senf dazugeben. Mit
Paprika, Salz und Zucker
abschmecken. Weillwein
einrtthren und servieren.

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

Wozu reichen? Zu WUd,
Hammel und  Geflugel.

Hammel
iber Hammelfleisch lesen
Sie mehr unter dem Stich-
wort Fleisch.

Hammelauflauf

albanisch
Siehe AlbanischerHammel-
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 Teeldfi-el Senf,

40 g Schweineschmalz,

1 Zwiebel (50 g),

1 Knoblauchzehe,

1 Bund Suppengrin,
1heiBes Wasser,

1 Prise zerriebener

Thymian,

3 Wacholderbeeren,

1 Becher (100 g) saure

Sahne,

eventuell 2 Teeldffel

Speisestérke.



Hammelbmst auf Tatarenait

Hammelbraten hat ein ganz spezielles Aroma, das viele Leute sehr schéatzen. Guter Rotwein erhéht den Wohlgeschmack.

Hammelfleisch unter kal-
tem Wasserabspulen. Trok-
kentupfen. Salz, Pfefferund
abgeriebene Zitronenschale
mischen. Hammelfleischda-
mit rundherum einreiben.
Dann mit Senf bestreichen.
Schweineschmalz in einem
Topfstark erhitzen. Fleisch
darin auf allen Seiten 5 Mi-
nuten anbraten. Zwiebel
und Knoblauchzehe sché-
len. Fein hacken. Dazu-
geben. Das geputzte, ge-
waschene, grob zerkleinerte
Suppengrin auch. 5 Minu-
ten anbraten. Nach und

TIP

Wenn lhnen der
Hammelgeschmack
Zu streng ist,

legen Sie das
Fleisch zwei

Tage vorher in
Buttermilch.
Fleisch vor der
Zvhereitung gut
trockentupfen.

nach das heille Wasser zu-
giefen. Thymian und Wa-
cholderbeeren reingeben. In
den vorgeheizten Ofen auf
die mittlere Schiene stel-
len.

Bratzeit: 90 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRe Flamme.
Zwischendurch immer wie-
der mit dem Bratfond be-

gielRen.
Fleisch rausnehmen. In
Scheiben schneiden. Auf

einer vorgewérmten Platte
angerichtet warm stellen.

Bratfond loskochen. In
einen kleinen Topf geben.
Saure Sahne unter Rihren
dazugeben. Gut durchko-
chen lassen. Durch ein fei-
nes Sieb passieren. Wenn
notig, 2 Teeloffel Speise-
starke in einer Tasse mit
kaltem Wasser verquirlen.
Unter Ruhren in die ko-
chende Sol3e geben. Einmal
aufkochen lassen. Solle ab-
schmecken. Getrennt zum
Braten reichen. Aber etwas
SoRe Uber die Bratenschei-
ben verteilen. Bitte sehr
heil servieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 100 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
745"

Beilagen: Grine Bohnen
und gegrillte oder gedin-
stete Tomaten, Salzkartof-
feln oder KartoffelkldRe.
Als Getrank empfehlen wir
Rotwein.

Hammelbrast
aufTatarenart

Poitrine de mouton
4 la tartare

Blid Seite 138

Fiur 6 Personen

1 Zwiebel (30 g),

1 Méhre (70 g),

% Bund Petersihe,

% Bund DiU (oder

1 Teel6ffel getrocknete
Dillspitzen),

% Bund Schnittlauch,
1500 g Hammelbrust,
1 1Wasser, Salz,

2 ERIoffel Senf,

4 ERIl. Semmelbrdsel (40 g),
30 g Butter.

Fir die SoRe:

1 hartgekochtes Eigelb,

1 Teeloffel scharfer Senf,
1 Beutel (100 g)
Mayonnaise,

% Bund Schnittlauch,
je 3 Stengel Kerbel,
Estragon und Petersilie,
Salz, weiler Pfeffer,

1 Prise Zucker,

2 Teeloffel Zitronensaft.
Fur die Garnierung:

1 Késtchen Kjesse.

Zwiebel schalen und wir-
feln. Mohre schéalen, wa-
schen und vierteln. Krauter
waschen und trockentup-
fen.

Hammelbrust unter kaltem
W asser abspllen, mitHaus-
haltspapier trockentupfen.
Wasser mit Salz in einem
Topf aufkochen, Hammel-
brust mit Zwiebelwirfeln,
Mohrenstickchen und den
ELréautern darin 70 Minuten
kochen lassen.

Fleisch aus der Brihe neh-
men und 10 Minuten aus-
kiuhlen lassen. Von den
Knochen l6sen. In breite,
langliche Stiicke schneiden.
Wenn nétig, noch mal trok-
kentupfen. Mit Senf be-
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Gut gewdrzt: Hammelbrust auf Tatarenart. Rezept Seite 137.

Hammelfleisch-SpieRe werden mit feiner SaJinesofRe serviert.
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streichen, in Semmelbroseln
wenden. Auf den Rost le-
gen. In den vorgeheizten
Ofen aufdie mittlere Schie-
ne schieben. Fettpfanne
drunter. Butter zerlassen.
Mit der Héalfte das Meisch
betraufeln.

Bratzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groRe Flamme.
Fleischstiicke zwischen-
durch umdrehen und mit
der restHchen Butter be-
traufeln.

In der Zwischenzeit fiir die
SolRe Eigelb mit Senf und
Mayonnaise in einer Schis-
sel verriihren. Schnittlauch,
Kerbel, Estragon und Pe-
tersiiie waschen, trocken-
tupfen, fein hacken. In die
Mayonnaise ridhren. Mit
Salz, Pfeffer, Zucker und
Zitronensaft abschmecken.
Kresse schrdg unter kaltes
Wasser halten und wa-
schen. Blattchen mit einer
Schere abschneiden. Trok-
kentupfen. Fleisch aufeiner
Platte anrichten und mit
KressestrauRchen garniert
servieren. Die SofRe extra
reichen.

Vorbereitimg: 25 Minuten.
Zubereitung: 100 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
72K

Beilagen: Prinzebohnen
und Kartoffelkroketten.
Oder nur WeiBbrot und als
Getrankeinroter Bordeaux.

Hammelbrust
gefulit

Fir 6 Personen

1000 g Hammelbrust ohne
Knochen,

Salz, Pfeffer.

Fur die Fillung:
1mittelgrofRe Zwiebel (509),
2 Knoblauchzehen, Salz,

1 Bund PetersUie,

12 Bund Dill,

250 g gemischtes
Hackfleisch, 1 Ei,

3 ERI6ffel Semmelbrosel
(30 g),

Pfeffer.

Aulerdem:

80 g Margarine,

14 1heiBes Wasser,

2 ERI6ffel Olivendl (20 g),
1 Teel. Paprika edelsif,
16 Schalotten (160 g).

% 1heille Fleischbriihe
aus Wiirfeln,

14 ERI6ffel Speisestarke,
% 1saure Sahne.

Hammelbrust unter kaltem
Wasser abspiilen, mitHaus-
haltspapier abtrocknen,
flachklopfen. limenseitemit
Salz imd Pfeffer einreiben.
Fur die Fullung die Zwiebel
schalen und hacken. Knob-
lauchzehen schalen. Mit
Salz zerdricken. PetersUie
und Dill waschen. Mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen und fein hacken.
Zwiebel, Knoblauch und
Krauter mit Hackfleisch,
Ei, Semmelbroseln und
Pfeffer in einer Schissel
zu einem festen Teig ver-
arbeiten.
Hammelbrust damit fillen,
zusammenklappen. Mit
festem Zwirn wie einen
RoUschinlien  zusammen-
binden. Hammelbrust in
die Fettpfanne legen, auf
die mittlere Schiene in den
vorgeheizten Ofen schie-
ben.

Margarine in einem Topf
erhitzen. Hammelbrust da-
mit Ubergielen.

Bratzeit: 120 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp 14 groRe Flamme.
Wiahrend des Bratens die
Brust nach und nach mit
heiBem Wasser und immer
wieder mit Bratfond lber-
gieRen. 30 Minuten vor
Ende der Bratzeit die ge-
schalten, mit Ol bepinsel-
ten und mit Paprika be-
streuten Schalotten um das
Fleisch legen. Fleisch und
Schalotten aus der Pfanne
nehmen, auf einer sehr gut
vorgewédrmten Platte an-
richten und warm stellen.
Bratfond mitheiBer Fleisch-
brihe loskochen. Durch ein
Sieb in einen Topf geben.
Speisestarke in einer Tasse
mit etwas kaltem Wasser
anriihren. Die SoRe damit
binden. Einmal aufkochen
lassen. Saure Sahne unter-
rithren. Erhitzen, abernicht
mehr kochen lassen. SoRe
abschmecken und geson-
dert servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 140 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
690



Unser Meniivorschlag:
Vorweg Dubarry-Suppe, als
Hauptgang Hammelbrust
gefullt. AuBerdem KIldRe
aus rohen Kartoffeln und
Brechbohnen. Als Dessert
Buttermelone mit Schlag-
sahne. Als Getrénk empfeh-
len wir einen roten Bor-
deaux.

Hammel-
fleisch Iin
ZwiebelsolRe

500 g Hammelschulter,
1 Bund Suppengrin,
1 Zwiebel (40 g),

2 Nelken,

1 Lorbeerblatt,

% 1Wasser,

Sak.

Fir die Sole:

300 g Zwiebeln,

40 g Butter

oder Margarine,

30 g Mehl,

% 1heiBe
Hammelfieischbrihe,
1 Teeloffel Kimmel,
Pfeffer, evtl. Salz.

Fleisch unter kaltem Was-
ser abspillen, abtrocknen.
Suppengrin putzen, wa-
schen, in groBe Wirfel
schneiden. Zwiebel schalen.
Mit Nelken und Lorbeer-
blatt spicken. Wasser in
einem Topfaufkochen. Sal-
zen. Fleisch, Suppengrin
und Zwiebel reingeben und
90 Minuten kochen.

Fleisch aus der Brihe neh-
men, wirfeln und warm
stellen. Briithe durchsieben.
Fir die SoRe Zwiebeln
schélen und fein hacken.
Butter oder Margarine in
einem Topf heil werden
lassen. Zwiebeln darin gold-
gelb braten. Mehl driber-
stduben. Unter Ruhren mit
der heiBen Hammelfleisch-
brihe abléschen. 8 Minu-
ten kochen. SoBe mit Kiim-
mel, Pfeffer und eventuell
etwas Salz wiirzen. Fleisch-
stiickchen reingeben. Noch
mal erhitzen, aber nicht
mehr kochen lassen.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 105 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
sto;

Beilage: Kartoffelpuree.

Hammelfleisch-Spiel3e

Hammel-
fleisch-Spiel3e

500 g Hammelkeule ohne
Knochen.

Fur die Beize:

3 mittelgroBe Zwiebeln
(150 g),

3 ERI6ffel Zitronensaft,
3 ERloffel Ol (30 g).
Aulerdem:

Je 1 griine und rote
Paprikaschote (300 g),
1 ERloffel Ol (10 g),
Salz,

Paprika rosenscharf,
Ol zum Bestreichen.
Fiir die Sahnesolle;

1 Bund Schnittlauch,
% 1saure Sahne, Salz.

Hammelkeule unter kaltem
Wasser abspllen. MitHaus-
haltspapier abtupfen. In
2 cm groBe Wirfel schnei-
den.

Fir die Beize Zwiebeln
schélen, reiben oder im
Mixer purieren. Durch ein
Leinentuch dricken. Den
so gewonnenen Zwiebelsaft
mit Zitronensaft und Ol in

einer Schussel verriihren.
Hammelfleischwirfel darin
60 Minuten beizen.
Paprikaschoten halbieren,
entkernen, waschen, trok-
kentupfen, in 3 cm groRe
Stiicke schneiden. Abge-
tropfte Fleisch- und Papri-
kastiicke abwechselnd auf
4 SpieRe stecken. Ol mit Salz
und Paprika verrihren.
SpieBe damit bestreichen.
Grill vorheizen. Wer keine
Drehvorrichtung hat, deckt
den Grilrost mit Alufolie
ab und legt die SpieRe
drauf. Unter stédndigem
Wenden 15 Minuten gril-
len. Zwischendurch immer
wieder mit Ol bepinseln.
Fir die SoRe Schnittlauch
waschen, mit Haushalts-
papier abtupfen, fein hak-
ken. Saure Sahne in einer
Schissel schaumig rihren,
leicht salzen. Schnittlauch
reingeben. SoRe getrennt
zu den SpieBen reichen.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: Ohne Beiz-
zeit 20 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
om:

Beilage: Endiviensalat.

Mit Hackfleisch gefullte Hammelbrust und Kl6Re aus rohen Kartoffeln sind ein wahres Festessen flir eine groBe Familie.
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Hammel-
FrUchteragout

750 g Hammelruoken,

% 1Wasser.

Fur die Beize:

Yg 1Rotwein,

% 1Weinessig,

1 Lorbeerblatt,

4 Nelken.

AuBerdem:

4 ERIsffel Ol, Salz,

250 g Zwiebeln,

% 1heilBe Hammelbrihe,
2 Apfel (120 g),
abgeriebene Schale einer
Orange,

2 ERI6ffel Curry,

2 Orangen,

Yg 1saure Sahne,

2 Teeloffel Speisestarke,
2 Bananen, 20 g Butter.

Hier werden sogar Ham-
nielfleischgegner zu Freun-
den dieses wirzigen Flei-
sches. DasRagout schmeckt
nédmlich so ausgezeichnet
und pikant, dal es mit
Lieblingsgerichten tatséch-
lich  konkurrieren kann.
Man macht es so:

Hammelrucken unter kal-
tem Wasser abspilen. Mit
Haushaltspapier abtrock-
nen. Von den Knochen 16-
sen. Uberfliissiges Fett und
Sehnen abschneiden.Fleisch
2 cm grofl wurfeln.
Fleischabfdlle und Kno-
chen in einem Topf mit
kaltem Wasser aufsetzen.
Daraus eine Hammelbrihe
kochen.

Fir die Beize Rotwein und
Weinessig mit Lorbeerblatt
und Nelken in eine Schiis-
sel geben. Fleischwirfel
darin 3 Stunden beizen.
Aus der Beize nehmen. (Bei-
ze durch ein Sieb gieBen.
Aufheben.) Fleisch gut
trockentupfen. Ol in einem
Topf erhitzen. Fleisch rein-
geben, salzen und 10 Mi-
nutenrundherum anbraten.
Dann die inzwischen grob
gewdrfelten Zwiebeln zu-
geben und 5 Minuten brdu-
nen. HeiBe Hammelbrihe
angiefen. Bei geschlosse-

nem Topf 20 Minuten
schmoren.
Apfel schilen, vierteln,

Kerngehause entfernen. Ap-
fel in Scheiben schneiden.

mV

Einfach, deftig und gut: Hammelgulasch mitNudeln und Salat.
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Hammel-Fruchteragout Uberzeugt auch Hammelfleischgegner.

Mit der abgeriebenen Oran-
genschale zum Fleisch ge-
ben. Weitere 20 Minuten
schmoren. Zwischendurch
die Beize angielen. Mit
Curry wirzen.

Die inzwischen mit einem
scharfen Messer bis aufs
Fruchtfleisch geschélten
Orangen in Schnitze teilen.
Diese noch mal halbieren.
Ins Ragout geben. Saure
Sahne imd Speisestarke in
einer Tasse glattrihren.
Ragout damit binden. Ein-
mal aufkochen lassen. Vom
Herd nehmen.

Geschélte, langs halbierte
Bananen in erhitzter But-
ter in der Pfanne 5 Minu-
ten goldgelb braten. Ein-
mal wenden. Ragout und
Bananengetrenntservieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: Ohne Beiz-
zeit 60 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
845;

Beilage: Kornig gekochter
Reis, Semmelknddel oder
WeiBbrot. Als Getrank
empfehlen wir einen Rose.
Und wer mag, reicht die
doppelte Bananenmenge.

Hammel-
gulasch

500 g Hammelfleisch
ohne Knochen,

50 g Schweineschmalz,
500 g Zwiebeln,

3 Knoblauchzehen, Salz,
% 1heilRes Wasser,

3 ERI6ffel Tomatenmark,
2 ERIoffel Paprika
edelsuB,

1 Teeltffel Kimmel,

1 Teeltffel Majoran,

Yi 1saure Sahne.

Hammelfleisch unter kal-
tem Wasser abspilen. Mit
Haushaltspapier abtupfen.
In 3 cm groBe Wirfel
schneiden.
Schweineschmalz in einem
Topferhitzen. Fleisch darin
8Minutenrundherum braun
anbraten. Zwiebeln scha-
len, wirfeln. Knoblauch-
zehen schalen. Mit reich-
lich Salz zerdriicken. Zum
Fleisch geben. 5 Minuten
unter Rihren weiterbraten.
% 1 heiles Wasser angie-
Ren. Unter Ruhren 10 Mi-
nuten schmoren. Noch mal
% 1Wasser zugielRen, unter
Ruhren 10 weitere Minuten
schmoren. Restliches Was-
ser, Tomatenmark und die
Gewdlrze reingeben. Gu-
lasch  bei geschlossenem
Topf 60 Minuten schmoren.
Kurz vor dem Servieren
saure Sahne reinrthren.
Wenn nétig, mit Salz und
Paprika nachwirzen.

In einer gut vorgewédrmten
Schussel anrichten. Wie alle
Hammelfleischgerichte sehr
heil} servieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 100 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
625" N

Beilagen: Gurkensalat, Nu-
deln oder Salzkartoffeln.



Hammelkeule
aufBretagner
Art

1 Hammelkeule von
1500 g.

Tur die Beize:
14Flasche Rotweia,

1 ERI6ffel zerriebener,
getrockneter Estragon,
Salz, weiller Pfeffer,

1 Teeltffel Paprika
rosenscharf,

1 Teel6ffel 1?aprika
edelslB,

3 Zwiebehi (150 g),

2 Knoblauchzehen.
AuBerdem:

1 Stange Lauch (150 g),
3 Mdéhren (200 g),

1 Petersiiienwurzel,
125 g durchwachsener
Speck,

20 g Butter

oder Margarine,

1 ERI6ffel Mehl (15 g),
1 Glas (2 cl) Cognac oder
Weinbrand,

Salz, Pfeffer,

Paprika edelsiR,

% Bund Petersilie.

Hammelkeule unter kaltem
Wasserabspllen. MitHaus-
haltspapier trockentupfen.
Fir die Beize Rotwein in
eine Schissel gieBen. Estra-
gon, Salz, PfefferundPapri-
kadazugeben. Zwiebehiund
Knoblauchzehen schélen.
Zwiebeln in Riage schnei-
den, Knoblauchzehen hak-
ken. In die Beize geben.
Gut mischen. Fleisch in die
Schiissel legen. Mit Beize
bedecken. Zugedeckt eine
Nacht durchziehen lassen.
Am néchsten Tag Lauch,
Mdhren und Petersilien-
wurzel putzen. Waschen,
trockentupfen und fein
schneiden.
Durchwachsenen Speck
wirfeln. In einem Bréater
auslassen. Die abgetropfte
Hammelkeule darin 10 Mi-
nutenrundherum anbraten.
Dann das zerkleinerte Ge-
muse noch mal 5 Minuten
mitbraten. Die Héalfte der
Beize zugieBen. Zugedeckt
in den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
stellen.

Garzeit; 90 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.

Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groBe Flamme.
Wenn n6tig, nach und nach
eRloffelweise noch etwas
Beize zugieRen.

Hammelkeule rausnehmen.
Vom Knochen I6sen und in
1% cm dicke Scheiben auf
einer vorgewédrmten Platte
anrichten. Warm stellen.
Mit der resthchen Beize

TIP

Lieben Sie
Knoblauch sehr?
Dann spicken Sie
die Hammelkeule
zusatzlich damit:
Geschalte
Knoblauchzehen
in Stifte schneiden.
Mit einem
scharfen Messer
flache Taschen
ins Fleisch
schneiden.
Knoblauchstifte
reinstecken.

Hammelkeule

den Bratfond loskochen.
Durch ein Sieb in einen
kleinen Topf passieren und
aufkochen lassen. Butter
oder Margarine mit dem
Mehlverkneten. UnterRih-
ren in den Bratfond geben.
5 Minuten leise kochen las-
sen. Topf vom Herd neh-
men. Cognac oder Wein-
brand zugieBen. Mit Salz,
Pfeffer und Paprika ab-
schmecken. Petersilie unter
kaltem Wasser abspilen,
mit Haushaltspapier trok-
kentupfen. Fein hacken
und vor dem Servieren in
die SofRe geben.
Vorbereitung: Ohne Beiz-
zeit 20 Minuten.
Zubereitung: 115 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
1425.

Beilagen:  Tomatensalat
und Pommes frites. Als
Getrank empfehlen wir Ih-
nen einen roten Bordeaux.
PS: Am besten beizen Sie
die Keule in einer hohen
Steingutschissel, weil dar-
in die Temperatur stets
gleichmé&Rig gehalten wird.
Steingut verdndert nicht
den Geschmack.

Hammdkeule auf Bretagner Artvnrd in 'Rotwein mit vielen Gevmrzen gebeizt. Deshalb hat sie einen vorziglichen Geschmack.
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Oekochte Hammelkeule mit KapernsoRe ist ein klassisches Gericht aiis der englischen Kiiche.

Hammelkeule
gekocht mit
Kapernsol3e

Boiled Leg of Mutton

1000 g Hammelkeule
ohne Knochen.

Fur die Beize:

1 Zmebel (50 g),

Saft einer Zitrone,

% 1Weinessig, % "Wasser,
Salz, 2 KjQoblauchzehen,
1 Lorbeerblatt,

4 Gewirznelken,

1 Bund Petersilie,

5 Stengel Dill.
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Fur die Brihe:

1% | Wasser, Salz,
1 Bund Suppengrin,
1 Zwiebel (50 g),

1 Lorbeerblatt.

Fur die SoBe:

40 g Butter

oder Margarine,

40 g Mehl,

1 heile
Hammelfleischbriihe,
% 1saure Sahne,
Saft einer Zitrone,
Salz, Pfeffer,

1 Roéhrchen Kapern.
5 Stengel Petersilie.

Dieses Gericht aus der klas-
sischen englischen Kiiche
ist bei Angelsachsen und
Amerikanern gleicherma-
RBen beliebt. Mit einem Un-
terschied: Die Amerikaner

bevorzugen die gekochte
Hammelkeule rosa oder
saignant, wie die Franzo-
sen sagen. Sie kochen die
Hammelkeule pro Kilo etwa
20 Minuten weniger. Doch
dem kontinentaleuropé-

ischen Gaumen mundet
meist die angelsdchsische
Form unseres Rezeptes
mehr.

Hammelkeule, wenn nétig,
héuten. Unter kaltem Was-
ser abspilen, mit Haus-
haltspapier trockentupfen.
Fir die Beize Zwiebel scha-
len, fein reiben oder im
Mixer pirieren. Durch ein
Leiaentueh in eine groBe,
flache Schissel driicken.
Zitronensaft, Weinessig
und Wasser reinmisehen.
Da hinein kommen die ge-

schalten, mit viel Salz zer-
drickten Knoblauchzehen,
das zerkrimelte Lorbeer-
blatt imd die Gewdirznel-
ken. Petersilie und Dul wa-
schen, fein hacken und in
die Beize geben. Hammel-
keule darin zugedeckt 24
Stunden beizen. Hin und
wieder wenden.

Fur die Brihe Wasser in
einem groflen Topf auf-
kochen. Salzen. Hammel-
keule aus der Beize neh-
men, trockentupfen, in den
Topf geben und 20 Minuten
kochen.

Suppengriin putzen, wa-
schen, in grobe Wirfel
schneiden. Zwiebel schélen,
vierteln. Mit dem Lorbeer-
blatt zum Fleisch geben.
Weitere 40 Minuten kochen.
Hammelkeule aus der Brii-
he nehmen und warm stel-
len. Brithe durch ein Sieb
in einen Topf gielen.

Fur die SoRe Butter oder
Margarine in einem Topf
erhitzen. Mehl reingeben,
durchschwitzen. Mit % 1
heiBer Hammelfleischbriihe
abléschen. 8 Minuten ko-
chen lassen.

Saure Sahne und Zitronen-
saft reinrdhren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.
Zum SchluR kommen die
Kapern mit der Flussigkeit
in die SoBe. Erhitzen, aber
nicht mehr kochen lassen.
Petersihe waschen, mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen, hacken.
Hammelkeule in dicke
Scheiben schneiden. Auf
eliier Platte anrichten. Mit
KapernsoRebegieBen. (Oder
nur wenig SofRe daruber
verteilen und den Rest ge-
trenntzum Fleisch reichen.)
Mit Petersilie bestreut ser-
vieren.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: Ohne Beiz-
zeit 70 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
160K

Beilagen: Junge Brech-
bohnen und KartoffelkloRe
oder Salzkartoffeln. Als Ge-
trénk empfehlen wir Bier
oder einen kréftigen roten
Landwein.

PS: Die resthche Briihe
kann man wie Rinderbriihe
verwenden und mit Ein-
lage als Vorsuppe servie-



Hammel-
koteletts
englische Art

4 Hammelkoteletts von
je 150 g,

Salz,

2 Teeloffel

scharfer Senf,

1 Ei,

1 Teeloifel

Paprika edelsuR,

2 EBloffel

heiBes Wasser,

150 g Semmelbrdsel,
6 ERIoffel Ol (60 g),
4 Tomaten (250 g).

Koteletts mit einem schar-
fen Messer am Rippen-
knochen etwas ldsen, je-
doch nicht abschneiden.
Mit dem Handballen oder
einem Messer flachdriicken.
Salz, Senf, Ei, Paprika und
Wasser in einem Schussel-
chen zu einer Paste ver-
rithren. Koteletts damit
von beiden Seiten bestrei-
chen. In Semmelbréseln
wenden. Pest andriicken.
Ol in einer groBen Pfanne
erhitzen, Koteletts darin
von beiden Seiten bei mitt-
lerer Hitze 3 Minuten bra-
ten. (Temperatur nicht ho-
her stellen, sonst verbren-
nen die Semmelbrosel.)
Tomaten waschen, abzie-
hen, halbieren und Stengel-
ansatze rausschneiden und
mit der Schnittfliche nach
unten 2 Minuten mitbraten
lassen.

Die Koteletts auf einer vor-
gewédrmten Platte mit den

Tomaten (Rundungen nach
oben) anrichten.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
86"

Beilagen :Pommesfritesund
gemischter Salat. Als Cte-
trank palt ein Ahrburgim-
der.

PS: Wer scharfen Senf
nicht mag, kann ihn durch
Kréutersenf ersetzen. Das
schmeckt besonders gut.

Zu Hammelkoteletts englische Art schmecken Pommes frites.

Hammel-
koteletts
franzosische
Art

Fur das Gremise:

1 kleiner Blumenkohl
(350 9),

1 1Wasser, Salz,

250 g Spargelstiicke aus
der Dose,

1 Kopf Salat.

Fir die Salat-Marinade:
Saft einer Zitrone,

1 ERI6ffel Ol (10 g),
Salz, Pfeffer, Zucker.

4 Hammelkoteletts von
je 150 g,

Salz, Selleriesalz,

3 ERloffel Ol (30 g),

30 g Butter,

Saft einer halben Zitrone,
1 Bund Schnittlauch.
AuBerdem:

30 g Butter.

Fur die SolRe:

1 Teeldffel Fleischextrakt,
2 Glas (je 2 cl) Cognac
oder Weinbrand,

Salz, Pfeffer.

Hammelkoteletts

Hammelkoteletts
franzo-
sische Art.

Blumenkohl putzen, wa-
schen. Wasser mit Salz in
einem Topf aufkochen. Blu-
menkohl darin 20 Minuten
garen.

Spargelsticke mit ihrem
Wasser in einem Topf er-
hitzen. Salzen. Kopfsalat
zerpflicken, putzen und
waschen. Im sauberen K-
chentuch trocknen.

Fir die Marinade in einer
Schiissel Zitronensaft, Ol,
Salz, Pfeffer und Zucker
verrihren.

Fleisch vorsichtig von den
Knochen l18sen. Mit Salz
und Selleriesalz einreiben.
Ol in einer Pfanne erhitzen.
Koteletts darin auf jeder
Seite 2 Minuten braten.
Butter zugeben. Zitronen-
saftdrubertrdufeln. Schnitt-
lauch waschen, trocken-
tupfen und fein schneiden.
Auch zugeben. Temperatur
verringern. Koteletts noch
4 Minuten nachziehen las-
sen.

Gemuise aus den Topfen
nehmen. Abtropfen lassen.
Bukettartig auf einer vor-
gewdrmten Platte anrich-
ten. Butter in einem Topf
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erhitzen und drubergieflen.
Die Hammelkoteletts au-
Ren herum legen. Warm
stellen. Bratflissigkeit mit
Fleischextrakt, Cognac oder
Weinbrand in der Pfanne
verrithren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Uber
die Koteletts giellen. Salate
blatter, in einer Schissel
mit Marinade begossen,
gesondert servieren.
Vorbereitung; 20 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
840

Beilage: Butterkartoffeln.
Als Getrank Bier oder
Frankenwein.

Hammelleber
gebraten

8 Scheiben Hammelleber
von je 75 g, % 1Mich,
% 1Buttermiich,

250 g Zwiebeln,

60 g Butter,

2 ERI6ffel Mehl (30 g),
Salz, Pfeffer.

Hammelleber von Sehnen
und Rohren befreien. Mit
Haushaltspapier abtupfen.
Milch und Buttermilch in
eine Schussel geben. Leber
darin 30 Minuten beizen.
Zwiebeln schélen und wir-
feln. 30 g Butter in einer
Pfanne erhitzen. Zwiebel-
wirfel darin 15 Minuten
goldbraun braten. Aus der
Pfanne nehmen und warm
stellen.

Hammelleber aus der Beize
nehmen. Mit Haushaltspa-
pier trockentupfen. In Mehl
wenden. Resthche Butterin
der Pfanne heill werden las-
sen. Leberscheiben darin
auf jeder Seite 5 Minuten
braun braten. Salzen, pfef-
fern. Auf einer vorgewérm-
ten Platte anrichten. Zwie-
beln gleichméRig auf die
Leberscheiben verteilen.
Vorbereitung: Ohne Beiz-
zeit 20 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
i15n

Beilagen: Kartoffelpiree
und Kopfsalat in einer
Essig-Ol-Marinade oder En-
diviensalat in Joghurt-Ma-
rinade.
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Gebratene Hammelleber mit Zwiebeln und Kartoffelplree

Hammel-Pie

Englische Hammel-Pastete

X1

Fir den Pie-Teig:

250 g Mehl,

1 Ei, Salz, 125 g Butter,
Mehl zum Ausrollen.
Margarine zum Einfetten.
Fir die Fullung:

750 g Hammelfleisch von
der Keule,

2 Zwiebeln (80 g),

Salz, Pfeffer,

12 Teeloffel
Fleischextrakt (5 g),

% 1heilRes Wasser,

1 Eigelb zum Bestreichen.

Als Pie bezeichnet man in
der  enghschen Kiche
Schisselpasteten oder mit
einem Teigdeckel geschlos-
sene Fleischragouts. So
macht man Hammel-Pie:
Mehl auf ein Backbrett ge-
ben. Eiae Mulde in die Mit-
te dricken. Ei und Salz
reingeben. Gekihlte Butter
in Fléckchen auf den Rand
setzen.

Mit dem Messerriicken hak-
ken, bis sich die Zutaten
binden. Dann mit den Han-
den weiterkneten. Zu einer
kleinen Rolle formen. 30Mi-
nuten in den Kihlschrank
stellen. % davon abschnei-
den und auf bemehlter
Unterlage ausroUen.
Pie-Schiussel oder feuer-
feste Form einfetten. Mit

ist flr viele ein Leibgericht.

dem ausgeroUten Teig aus-
kleiden. Restlichen Teig
in GroRe der Form als
Deckel ausrollen.

Fleisch in feine Streiten
schneiden. Zwiebeln scha-
len und hacken. Fleisch-
streifen salzen und pfeffern.
Form abwechselnd mit
Fleisch und Zwiebeln fil-
len. Mit Fleisch abschlie-
Ren.

Fleischextrakt mit heiBem
Wasser in einem Topf auf-
I6sen. In die Form bis 1 cm
unter die letzte Schicht
gielen.

Teigdeckel drauflegen. An
den Seiten andricken. Mit
Teigresten verzieren. Ei-
gelb in einer Tasse verquir-
len. Pastete damit bestrei-
chen. Teigdeckel ein paar
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Hammeljnlaw heilt dieser kréftig gewirzte Reis-Topf mit Fleisch, Zwiebeln und Tomaten.

Mal mit einer Gabel eia-
stechen, damit der Dampf
entweichen kann. (Oder 2
Ldcher reinbohren, in die
je 1 Rollchen aus Perga-
mentpapier gesteckt mwird.)
In den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
stellen.

Backzeit: 80 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder *
grofRe Flamme.

Form aus dem Ofen neh-
men und sofort servieren.
Sticke tortenférmig schnei-
den.

Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitimg: 85 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
1055.

Beilage: Grine Bohnen,
Mdhrengemise oder Salat.

Hammelpilaw

500 g Hammelfleisch aus
der Schulter,

40 g Butter oder Margarine,
4 groRe Zwiebeln (300 g),
Salz, weiBer Pfeffer,

% 1heiBes Wasser,

200 g Reis, 250 g Tomaten,
1 Messerspitze Paprika
edelsuf’, 1 Prise Zucker.

Hammelfleisch kurz unter
kaltem Wasser abspilen.
Mit Haushaltspapier ab-
trocknen und in 4 cm groRe
Wirfel schneiden. Butter
oder Margarine im Topf er-
hitzen. Fleisch darin rund-
herum 5 Minuten anbraten.
Zwiebeln schdlen, grob wiir-
feln, zum Fleisch geben und

5 Minuten braten. Salzen
und pfeffern. HeiBes Was-
ser angiefen. 60 Minuten
bei mittlerer Hitze kochen.
Reis waschen, abtropfen
lassen und nach 40 Minuten
zum Fleisch geben.
Tomaten hduten und Sten-
gelansédtze rausschneiden.
Wirfeln. 5 Minuten vor
Ende der Garzeit zugeben.
1 ERI6ffel heille Flussigkeit
abnehmen. Paprika darin
auflésen und mit dem Zuk-
kerindenPilaw rihren. Ab-
schmecken und servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
665"

Beilage: Paprikaschoten-
salat oder PuBtasalat. Als
Getrdnk Rose oder Bier.

Hammelragout

PS: Tirkisch wird dieser
PUaw, wenn Sie 1 Messer-
spitze in Rosenwasser auf-
gelésten Safran, 30 g ab-
gezogene, gerOstete Man-
deln, 70 g Rosinen und
5 frische PfefFerminzblatter
reingeben.

Hammel-
ragout
franzosische
Art

Navarin de mouton

750 g Hammelschulter,
4 ERloffel Ol (40 g),

1 Teeloffel Zucker,

2 ERI6ffel Mehl (30 g),
% 1heiBe Fleischbriihe
aus Wiirfeln,

2 Knoblauchzehen,

Salz,

Pfeffer,

4 ERI6ffel Tomatenmark,
250 g Zwiebeln,

250 g Teltower Ribchen,
500 g Kartoffeln,

1 Paket tiefgekihlte
Erbsen (300 g),

1 Bund Petersiie.

Dieses Ragout ist fast ein
Eintopf. Denn es ist alles
drin:Fleisch, Gemise, Kar-
toffeln. Beilagen - auBer
vielleicht ein  kréftiger
Weillwein - erubrigen sich
also.

Hammelschulter unter kal-
tem Wasser abspllen, mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen. In 2 cm grofRe W iir-
fel schneiden.

Ol in einem groRen Topf
erhitzen. Fleisch reingeben.
Mit Zucker bestreuen. So
lange anbraten, bis der
Zucker karamelisiert und
am Topfboden héngt. Mehl
driiberstauben und heiBe
Fleischbrihe zugiefRen.
Knoblauchzehen schalen
und mit Salz zerdriicken.
Mit Pfeffer und Tomaten-
mark ins Ragout mischen.
30 Minuten kochen lassen.
Zwiebeln schalen und wir-
feln. Teltower Riibchenund
Kartoffeln schédlen, wa-
schen, abtropfen lassen. In
2 cm grofRe Wirfel schnei-
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Hammelragout mit Auberginen muR unirzig abgeschTneckt sein und hei serviert werden. Den Durst léscht ein guter Rotwein.

den. Zum Fleisch geben.
Noch 30 Minuten kochen.
Dann die angetauten Erb-
sen reingeben und noch 10
Minuten garen.

Die Petersihe waschen. Mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen und fein hacken.
Ragout mit Petersilie be-
streut servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
8TK A [

Hammel-
ragout mit
Auberginen

750 g Hammelfleisch aus
der Schulter,

4 ERI6ffel Ohvendl (40 g),
3 Zwiebeln (120 g),

2 Knoblauchzehen, Salz,
4 Tomaten (125 g),

% Dose Tomatenmark
(35 9),

% 1heilRes Wasser,

4 Pfefferkorner,

weiler Pfeffer,

500 g Auberginen,
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% 1Rotwein,
1 Bund Petersihe.

Hammelfleisch unter kal-
tem Wasser abspulen. Mit
Haushaltspapier abtrock-
nen. Fett abschneiden.

Ohvendl in einem Topf er-
hitzen. Kleingeschnittenes
Hammelfett darin ausbra-
ten. Grieben rausnehmen
und wegwerfen. Fleisch im
Fett 10 Minuten rund-
herum braun anbraten.
Zwiebeln schalen und hak-
ken. Knoblauchzehen sché-
len und mit Salz zerdrik-
ken. Beides zum Fleisch
geben. 5 Minuten weiter-
braten. Tomaten héauten,
Stengelansatze rausschnei-
den. Tomaten achteln, zum
Fleisch geben. Tomaten-
mark mit etwas Wasser
verrihren. Mit dem rest-

hchen Wasser und den
Pfefferkdrnern in den Topf
geben. Mit Pfeffer ab-

schmecken. 50 Minuten bei
geschlossenem Topfkochen.
In der Zwischenzeit Auber-
ginen waschen, dicke Sten-
gelanséatze abschneiden und
schédlen. In  fingerdicke

Scheiben schneiden. Salzen.
15 Minuten stehenlassen.
Dann mit Haushaltspapier
abtrocknen.  Wenn die
Scheiben zu groR sind, muf

man sie halbieren oder
vierteln.

Auberginen zum Fleisch
geben. Rotwein dazugie-
fen. Noch mal 20 Minuten
kochen.

Petersilie abspllen, mit

Haushaltspapier trocken-
tupfen und hacken. Ragout
kurz vorm Servieren damit
bestreuen.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 75 Miauten.
Kalorien pro Person: Etwa
nkK.

Beilagen: Beil3fest gekoch-
ter Reis oder StangenWeiR-
brot und gemischter Salat
in Joghurt-Marinade.

PS: Wer gerne scharf if3t,
kann sich bei Tisch das
Gericht mit viel frisch ge-
mahlenem schwarzem Pfef-
fer nachwirzen. Eine ganz
besondere Note bekommt
das Ragout, wenn es statt
dessen mitetwas Rosmarin-
puder und einer Spur Thy-
mian gewd{rzt wird.

Wann reichen? Als ausge-
fallenes Mittagessen, wenn
Sie mal etwas mehr Zeit
aufwenden kdénnen.

Um die
Bitterstoffe aus
den Auberginen
zu ziehen,

lalt man die

in Scheiben
geschnittenen
Frichte dick mit
Salz bestreut ~
einige Zeit
ziehen. Dann
waschen und
trockentupfen.
Einfacher, aber
zeitraubender ist
es, die Scheiben
60 Minuten in
viel Salzwasser
zu legen. Dann
abtropfen und
trockentupfen.



Mit jungen Brechbohnen »
werden panierte
Hammelrippchen
Zu einem
kleinen Festessen.

4 Hammelrippohen
(Doppelsticke von
je 200 g),

1 Knoblauchzehe,

20 g Margarine,

Salz, Pfeffer.

Fur die Panade;

1 Zwiebel (40 g),

3 ERI6ffel Semmelbrdsel
(30 9),

2 ERIoffel geriebener
Parmesankdse (20 g),
3 ERI6ffel OI (30 g).
1 Zitrone.

Hammelrippchen, wenn no-
tig, von Uberflissigem Fett
befreien. Unter kaltem
Wasserabspilen. MitHaus-
haltspapier abtrocknen.
Knoblauchzehe schalenund
halbieren. Hammelripp-
chen kréftig einreiben. Mar-
garine in einem Topf zer-
lassen. Rippchen damit be-
piaseln, salzen und pfeffern.
Fir die Panade die Zwiebel
schélen und ganz fein rei-
ben. Mit Semmelbrdseln
und Parmesankase in einer
flachen Schissel mischen.
Rippchen darin wélzen. Pa-
nade leicht andricken.

Ol in einer Pfanne erhitzen.
Rippchen auf jeder Seite in
5 Minuten knusprig braun
braten. Zitrone in Schnitze
tetien. Hammelrippchen
auf einer vorgewéarmten
Platte anrichten. Mit Zi-
tronenschnitzen garniertso-
fort servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
90K

Beilagen: Gegrillte Toma-
ten und in Butter ge-
schwenkte Brechbohnen
mit Bratkartoffeln. Dazu
schmeckt Bier oder Rot-
wein.



Ham mel-_
ricken Nizza

Fir 6 Personen

1500 g Hammelriicken
(etwa 12 Koteletts),

4 Zwiebeln (160 g),

3 Eoioblauchzehen, Salz,
4 ERlofiFel Ol (40 g),
1000 g Tomaten,

1 ERIofiFel

getrocknete, zerriebene
Estragonblétter,
schwarzer Pfeffer,

% 1Wasser.

Hammelriicken Nizza ist
eiae provenzaKsche Spezia-
litdt, die original Uber Holz-
kohlenfeuer gegrillt wird.
Der Braten gelingt aber
auch im Backofen.
Hammelriicken unter kal-
tem Wasser abspulen. Mit
Haushaltspapier abtrock-
nen. Koteletts bis auf den
Knochen einschneiden.
Zwiebeln schalen und wiir-
feln. Knoblauchzehen scha-
len. Mit Sak zerdriicken.
3 ERI&fiFel Olin einer Pfanne
heill werden lassen. Zwie-
beln und Knoblauchzehen
darin 5 Minuten goldgelb
braten. Tomaten hauten,
Stengelansédtze rausschnei-
den. Tomaten entkernen
und fein wirfeln. In die

Garten an der Promenade des
Anglais in Nizza an der
franzosischen Rivierakiste.

Pfanne geben. Unter Rih-
ren 10 Minuten braten.
Dabei kocht die Flissigkeit
etwas ein. Mit Estragon,
PfefiFer und Salz wiirzen.
Tomatenmasse zwischen
die Koteletts verteilen.
Hammelriicken mit dem
restlichen Ol bepinseln. Auf
den Bratrost legen. Rost
auf die Mittelschiene in den
vorgeheizten Ofen schie-
ben. Darunter die mit hei-
Bem Wasser gefillte Fett-
pfanne.

Bratzeit; 120 Minuten.

In der Provence wird Hammelriicken Nizza noch heute Uber dem Holzkohlenfeuer gegrillt.
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Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groBe Flamme.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 135 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
T215;

Beilagen: In Butter ge-
schwenkte griine Bohnen
und Petersitienkartoffehi.

Hammel-
schnitzel Fein-
schmecker Art

750 g Schnitzel aus der
Hammelkeule,

1 Knoblauchzehe,

1% Teeloffel zerriebener
Thymian,

Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Teeldffel

Paprika edelsuR,

5 ERIsffel Ol (50 g),

% 1heilles Wasser,

1 Glas (2 cl) Weinbrand,
1 grine Paprikaschote
(100 g).

Hammelschnitzel unter kal-
tem Wasser abspiilen. Mit
Haushaltspapier abtupfen.
Knoblauchzehe schélen,
halbieren. Schnitzel damit
kraftig einreiben. Thymian,
Salz, Pfeffer und Paprika
mit 1 ERI6ffel Ol mischen.
In die Schnitzel einmassie-
ren.

RestKches Ol in einer Pfan-
ne heil werden lassen.
Schnitzel darin auf jeder
Seite 3 Minuten braun an-
braten. Mit heiBem Wasser
begieen, 5 Minuten zuge-
deckt schmoren lassen.
Weinbrand reingeben.
Noch mal 5 Minuten zuge-
deckt schmoren. Schnitzel
rausnehmen. Auf einer vor-
gewdrmten Platte anrich-
ten. Solle Uiber die Schnitzel
verteilen.

Mit der inzwischen geputz-
ten, gewaschenen und in
feine Streifen geschnittenen
Paprikaschote garniert ser-
vieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung; 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
665"

Beilagen: Kartoffelpiree
und Paprikagemuse oder
WeiRkohlsalat.



Hammel-
schulter
burgerlich

Epaule de mouton
bourgeois
Fir 6 Personen

750 g Hammelsohulter
ohne Knochen,

1 Messerspitze
Knoblauehpulver, Salz.
Fur die Fullung:

1 mittelgroBe Zwiebel
(50 9),

1 Bund Petersilie,

250 g Schweinegehacktes,
Salz, Pfeffer.
AuBerdem:

2 Bund Suppengrin,
60 g Margarine oder
Kokosfett,

2 EBloffel Mehl,

% 1heille Fleischbriihe
aus Wirfeln,

750 g Rosenkohl,

40 g Margarine, Salz,
% 1heiBes Wasser,
500 g Zwiebeln,

750 g Kartoffeln,

50 g Butter oder Margarine,
1 ERI6ffel Instant
Bratensaft,

% 1heilRes Wasser,
Pfeffer,

1 Prise geriebene
MuskatnufB.

Die burgerliche Hammel-
schulter kommt aus der
klassischen  franzosischen
Kiche. Das Gericht bleibt
selbst dann klassisch, wenn
Sie das Fleisch nicht fillen,
aber die Beilagen - Rosen-
kohl und geschmorte Kar-
toffelscheiben-beibehalten.
Hammelschulter unter kal-
tem Wasser abspilen. Mit
Haushaltspapier abtrock-
nen. Innenseite mit Knob-
lauchpulver und Salz ein-
reiben.

Fiar die Fullung Zwiebel
schalen, fein hacken. Peter-
silie waschen, mit Haus-
haltspapier trockentupfen.
Auch hacken. Beides in
einer Schiissel mit Schwei-
negehacktem, Salz und
Pfeffer zu einem festen Teig
verarbeiten. Die Hammel-
schulter damit fullen. Wie

einen Rollschinken formen
und mit festem Garn um-
wickeln.

Suppengriin  putzen, wa-
schen und wirfeln. Marga-
rine oder Kokosfettim Bra-
ter erhitzen. Schulter darin
in 10 Minuten rundherum
braun anbraten. Suppen-
grin dazugeben. Mehl dri-
berstauben, durchschwit-
zen. Mit heiller Fleisch-
brihe abléschen. Bei ge-
schlossenem Topf 60 Minu-
ten schmoren lassen.

In der Zwischenzeit den
Rosenkohl putzen. Wa-
schen und abtropfen lassen.
Margarine im Topf erhit-
zen. Rosenkohl reingeben.
2 Minuten unter Rihren
anbraten. Salzen. Heiles

Wasser angieffen. Wenn
das Wasser kocht, Topf
schheBen. 25 Minuten diin-
sten lassen. Warm stellen.
Zwiebeln schéalen, in Schei-
ben schneiden. Kartoffeln
schdlen, waschen, abtrop-
fen lassen. In dinne Schei-
ben schneiden. Mit Haus-
haltspapier abtupfen.

Butter oder Margarine in
einer grofRen Pfanne heil
werden lassen. Zwiebeln
darin 5 Minuten goldbraun

braten. Kartoffelsoheiben
reingeben. Wenig salzen. 10
Minuten unter h&aufigem
Wenden braten. Instant

Bratensaft im heiBen Was-
ser auflésen. Uber die Kar-
toffeln gieBen. Pfeffern. 15
Minuten bei geschlossener

Hammelschulter

Pfanne dunsten lassen.
Faden aus der Hammel-
schulter ziehen. Fleisch in
dicke Scheiben schneiden.
Auf einer vorgewérmten,
grofRenPlatte anrichten. Mit
Kartoffeln und Rosenkohl
umlegt servieren. Gemiuse-
sofRe durchsieben, mit Mus-
katnuB wiirzen und extra
reichen.

Vorbereitung: 50 Minuten.
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

PS: Abweichend von der
Regel, dak man zu dunklem
Fleisch Rotwein trinkt,
sollten Sie zu diesem Ge-
richt einen herben Rhein-
wein oder einen Rheingauer
servieren.

HammelschuUer biirgerlich: Sonntagsbraten mit herzhafter Fiillung aus Schweinegehacktem.
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Hammel-
Steaks in
Sahnezwiebeln

Fur die Sahnezwiebeln:
500 g Zwiebeln,

1 Knoblauchzehe,

4 ERloffel Ol (40 g),

% 1Sahne,

je eine kréftige Prise Salz,
Pfeffer, Thymian und
Estragon.

Fur die Steaks:

4 Hammelsteaks von

je 150 g,

2 ERloffel Ol (20 g),
Salz, Pfeffer.

Zum Uberbacken:

4 ERIoffel geriebener
Emmentaler Kase (40 g),
20 g Butter.

Zwiebeln und Knoblauch-
zehe schélen. Zwiebeln in
Ringe schneiden, Knob-
lauchzehe fein hacken. Ol
in einer Pfanne erhitzen.
Beides darin 15 Minuten
diinsten. Unter Rihren mit
Sahne abldéschen und vom
Herd nehmen. Mit Salz,

Pfeffer, Thymian und
Estragon wirzen. Die Half-
te dieser Masse in eine
feuerfeste Form geben. An-
dere Halfte beiseite stellen.
Steaks mit Haushaltspa-
pier abtupfen. Ol in einer
Pfanne erhitzen. Steaks
darin auf jeder Seite 5 Mi-
nuten braten. Salzen und
pfeffern. Auf die Zwiebel-
masse legen. Restliche Sah-
nezwiebeln dariiber vertei-
len. Geriebenen Emmen-
taler drliberstreuen. Butter
in Fléckchen draufsetzen.
Form in den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne stellen.

Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRe Flamme.
Rausnehmen und heil} ser-
vieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
6"\7 ITZ

Beilagen: Bratkartoffeln,
griine Bohnen. Als Getrank
empfehlen wir leichten Rot-
wein oder gut gekuhlten
Rose.

M i

Hanatier Brezeln: Buttergebdck, das zum Knabbern lockt.

Har_nmel-
Turiu

2 Auberginen (400 g),
Salz,

600 g Hammelfleisch von
der Keule,

2 ERIoffel Olivendl (20 g),
4 Zwiebeln (150 g),

2 Tomaten (140 g),

200 g Brechbohnen,

2 Paprikaschoten

(300 g),

3 Zucchini (200 g),

% 1heille Fleischbriihe
aus Wiirfeln,

1 ERI6ffel getrocknetes,
zerriebenes Bohnenkraut,
1 Teeloffel Basilikum,

1 Teel6ffel Thymian,

1 Messerspitze Majoran,
weiller Pfeffer,

1 Prise Knoblauchsalz.



Ahnlich wie das ungarische
Gulasch war auch das tir-
kische Hammel-Turiu ur-
spriinglich ein Hirtenge-
richt. Aber im Laufe der
Zeit wurde aus dem ein-
fachen, landlichen Mahl ein
pikanter Eintopf.
Auberginen waschen, hal-
bieren, mit Salz bestreuen
und 20 Alinuten stehenlas-
sen.

Hammelfleisch unter kal-
tem Wasser abspilen, mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen und in 2 cm groRe
W rfel schneiden. Olivendl
in einem Topf erhitzen,
Fleischwirfelreingebenund
von allen Seiten 5 Minuten
braun anbraten.

Zwiebeln schdlen und in
feine  Ringe  schneiden.
Auch in den Topf geben
und 10 Minuten bei mittle-
rer Hitze glasig braten.
Tomaten hduten, Stengel-
ansatze rausschneiden und
achteln. Bohnen waschen,
abtropfen lassen, féadeln
und in 3 cm grofle Sticke
brechen.  Paprikaschoten
halbieren, putzen, waschen
und wie die gewaschenen
Zucchini und die unter kal-
tem Wasser abgespillten
Auberginen in 2 cm groRe
W irfel schneiden.

Das Gemise zum Fleisch
geben, Fleischbrihe zugie-
Ren. Bohnenkraut, Basili-
kum, Thymian und Majo-
ran driberstreuen. Mit Salz,
Pfeffer und Knoblauchsalz
wirzen. Zugedeckt 45 Mi-
nuten bei mittlerer Hitze
kochen lassen, bis das
Fleisch weich und das Ge-
mise breiartig zerkocht ist.
In eine Terrine fillen.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 50 RBnuten.
Kalorien pro Person: Etwa
565" '

Beilagen: Reis, den Sie mit
Rosinen mischen konnen.
Dazu reichen Sie Endivien-
salat in Joghurt-Marmade
mit Krautern. Als Getrank
palteinleichterroter Land-
wein dazu.

Hammel-Turiu

war urspringlich

ein einfaches
tirkisches
Hirtengericht.

Spéter wurde daraus
ein pikanter Eintopf.

Typisch fiir die hessische Brotzeit: Der llandkds mit Musik und dazu ein Glas Appelwoi.

Hanauer
Brezeln

250 g Butter, 250 g Zucker,
3 Eier,

abgeriebene Schale einer
Zitrone,

1 Prise Salz, 600 g Mehl,
% Pdackchen Backpulver,
Mehl zum Bestauben,

2 Eigelb zum Bestreichen,
20 g Margarine zum
Einfetten.

Butter in einer Schissel
schaumig ruhren. Zucker
nach und nach zugeben.
Dann die Eier, Zitronen-
schale und Salz reingeben.
Mehl mit Backpulver mi-
schen. Einen Teil in den

Ueig rithren. Den Rest ein-
kneten.

Backbrett oder Arbeits-
flache mit Mehl bestéduben.
Teig zu bleistiftdioken und
-langen Rollen formen. Bre-
zeln aus dem Teig formen
und mit verquirltem Ei-

gelb  bestreichen. Back-
blech einfetten, Brezeln
drauflegen. Blech in den

vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene schieben.
Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % grofle Flamme.
Ergibt 3 Bleche und 48
Stuck.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Stiuck: Etwa
M n

Handkas
mit Musik

1 Handkd&s (Mainzer
Kése, 240 g).

Fur die Marinade:

8 ERIoffel Essig (80 g),
4 ERIoffel Ol (40 g),
Salz, weiBer Pfeffer,

3 Zwiebeln (150 g).

Wer in Hessen war und
Handkas mit Musik nicht
probiert hat, war nicht in
Hessen. Und genauso ist
es, wenn man im benach-
bartenMainzBosuchniacht.
Nur, in Hessen ist Hand-
kds mit Musik von allen
Beilagen zum Appelwoi
wohl die beliebteste. Hand-
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Hannoversche Zimtbrezeln sind -wirziges, murbes Kleingebéack.

kds oder Mainzer Kéase ist
rund und soll schén durch-
gereift sein. Im Rheingau
ikt man den musikalischen
Handkas mit Pellkartof-
feln und in Rheinhessen
gibt’s dazu WeiBwein aus
den eigenen Lagen.

Handkés in 4 Scheiben tei-
len. Auf Teller geben. Fir

Die Rheingoldhalle ist einer
der modernstenund imposan-
testen Bauten, die in den
letzten Jahren in der Main-
metropole Mainz entstanden.
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die Marinade Essig und
Ol in einer Schussel ver-
rihren. Mit Salz und Pfef-
fer kraftig wirzen. Ge-
schélte, gewdrfelte Zwie-
beln zugeben. Marinade
getrenntservieren oder iber
die Késescheiben verteilen.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
234

Beilagen: Bauernbrot und
Butter. Als Getrdnk Weil3-
wein oder Appelwoi.

Hannoversche
Zimtbrezeln

Fir den Teig:

250 g Mehl,

1 Ei, 1 Prise Salz,

2 ERI6ifel saure Sahne
(30 9),

125 g Butter oder
Margarine, 100 g Zucker.
Mehl zum Ausrollen.
50 g Zucker,

3 Teel6ffel Zimt.
Margarine oder Ol zum
Einfetten.

Mehl auf Backbrett oder
Arbeitsflache geben. In die
Mitte eine Mulde driicken.
Darein kommen Ei, Salz
und saure Sahne. Butter
oder Margarine in Fldck-
chen auf den Mehlrand set-
zen. Zucker driuberstreuen.
Von auflen nach innen
schnell einen glatten Teig
kneten. 30 Minuten im
Kihlschrank ruhen lassen.
Arbeitsflache mit Mehl be-
stduben. Teig darauf 3 bis
4 mm dick ausroUen. In
15 cm lange und % cm
breite Streifen schneiden.
Zu Brezeln Zusammenlegen.
Zucker und Zimt mischen.
Brezeln vorsichtig damit
bestreuen. Backblech mit
Margarine oder Ol gut ein-
fetten. Brezeln darauf le-
gen und in den vorgeheiz-
ten Ofen auf die oberste
Schiene schieben.
Backzeit: 6 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groRe Flamme.
Rausnehmen und aufeinem
Kuchendraht auskihlen
lassen. Ergibt 4 Bleche und
90 Stiick.

Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 45 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
30

Hanno-
versches
Blindhuhn

500 g Schwarzgerduchertes
oder 500 g Schinkenspeck,
500 g Kartoffeln,

250 g Mdhren,

300 g Brechbohnen,

400 g Dicke Bohnen,

1 1heiBe Fleischbriihe,

3 Stengel Bohnenkraut,
Salz, Pfeffer,

3 saure Apfel (240 g),

1 ERI6ffel Speisestarke

(10 g), N
1 Bund Petersilie.

Schwarzgerduchertes oder
Schinkenspeck in 2 cm
groBe Wirfel schneiden. In
einem groRen Topf 5 Mi-
nuten anbraten.

Kartoffeln und Ma®ohren
schalen, waschen, mit Haus-
haltspapier abtrocknen,

"



Hannoversches Blindhuhn
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wirfeln. Brechbohnen wa-
schen, fadeln und brechen.
Dicke Bohnen enthiilsen,
waschen, abtropfen lassen.
Kartoffeln und Gemise
zum Fleisch geben. Mit hei-
Rer Fleischbrihe Ubergie-
en. Bohnenkraut waschen,

zusammenbinden, in den
Topf geben. Salzen und
pfeffern.

Das Gericht bei geschlosse-
nem Topf 45 Minuten
kochen lassen.

Apfel schilen, vierteln,

Kerngehduse entfernen, in
Scheiben schneiden. Nach
15 Minuten in den Topf ge-
ben. Bohnenkraut raus-
nehmen. Speisestdrke mit
wenig kaltem Wasser ver-
rihren, Eintopf damit bin-
den. Einmal aufkochen las-
sen. Eventuell mit Salz und
Pfeffer nachwiirzen.
Petersilie  waschen, mit
Haushaltspapier abtupfen,
hacken. Blindhuhn mit Pe-
tersilie bestreut servieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
59(K

PS: Dicke Bohnen und
Brechbohnen konnen Sie
auch aus der Tiefkihltruhe
nehmen. 25 Minuten vor
Ende der Garzeit geben Sie
die Bohnen in den Eintopf.

Hanseatischer
Wiekelkuchen

600 g Mehl, 60 g Hefe,

1 Teeloffel Zucker (10 g),
knapp llauwarme
Milch,

100 g Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker,
abgeriebene Schale einer
Zitrone,

1 Prise Salz,

200 g Margarine, 2 Eier.
Far die Fillung:

100 g gehackte Mandeln,

Hanseatischer Wickelkuchen: Backwerk voll wirziger SiifRe.

je 100 g Zitronat und
Orangeat,

150 g Zucker, 1 Ei,

6 ERI6ffel Sahne (90 g),
1 Teeloffel Zimt,
abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

1 Messerspitze
Ingwerpulver,

Mehl zum Ausrollen.
40 g Margarine zum
Einfetten.

30 g Puderzucker zum
Bestiduben.

Mehlin eine Schiissel geben.
Mulde in die Mitte driicken.
Hefe reinbrockeln, Zucker
draufstreuen. Mit etwas
lauwarmer Milch und etwas
Mehl zum Vorteig verrih-

Oinoohl die Altstadt von Hannover im Krieg stark zerstort
wurde, gibt es noch schone alte Bauten wie die Marienkirche.
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ren. Mit Mehl bestduben.
15Minuten gehen lassen.
Mit der restlichen Milch,
Zucker, Vanillinzucker, Zi-
tronenschale, Salz, Mar-
garine in Fléckchen und
Eiern zu einem weichen
Teig kneten. Teig locker
und geschmeidig schlagen.
Noch mal zugedeckt 20 Mi-
nuten gehen lassen.

Fir die Fullung Mandeln,
Zitronat, Orangeat, Zuk-
ker, aufgeschlagenes Ei,
Sahne, Zimt, Zitronen-
schale und Ingwerpulver in
einer Schiissel mischen.
Arbeitsflache mit Mehl be-
stduben. Teig darauf zu
einem Rechteck von 40 mal
50 cm ausrollen. Mit der
Fullung belegen. (Ré&nder
1 cm breit freilassen.) Auf-
rollen.Napfkuchenform ein-
fetten. Teigrolle reinlegen.
Noch mal zugedeckt 10 Mi-
nuten gehen lassen. In den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene stellen.
Backzeit: 55 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRe Flamme.
Nach dem Erkalten den

Wi iekelkuchen auf einen
Kuchendraht stirzen und
mit Puderzucker bestreuen.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 30 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien ingesamt: Etwa
7270!

PS: Wer’s gerne sehr sif
hat, kann den Kuchen mit
Schokoladen- oder Rum-
glasur Gberziehen.

Harakiri

Fir 1 Person

3 Eiswdrfel,

2 Glas (je 2 cl) Whisky,

1 Glas (2 ol) Zitronensaft,
1 Barloffel Limonensaft,
Soda, 1 Maraschinokirsche,
1 Orangenschnitz.

Dies ist ein kréaftiger Sour,
der im Gegensatz zu seinem
selbstmdrderischen japani-
schen Namen starkt und
erfrischt.

Eiswiirfel in ein sauberes
Kichentuch legen und mit
einem Hammer zerstoBen.
Mit Whisky, Zitronen- und
Limonensaft (Lime juice)
mixen. In einen mittelgro-
Ren Tumbler fillen. Mit So-
da aufgieflen. Garniert wird
mit Maraschinokirsche und
Orangenschnitz.

Falls Sie keinen Limonen-
saft in der Hausbar haben:
Der Harakiri schmeckt
auch nur mit Zitronensaft.
Dann 3 cl nehmen.

Der Harakiri ist nicht so
geféhrlich wie sein Name.



Macht fit: Harlekin Grusta.

Hardapfel-
bitzli

1500 g Kartoffeln,
16Zwiebelrohren,

100 g Margarine,

1 1heiles Wasser, Salz,
2 ERIoffel Mehl (30 g),
8 ERl6ffel Sahne (80 g),
1 Bund Schnittlauch.

Dies ist ein uraltes Schwei-
zer Bauernrezept. Man al
es friher gemeinsam aus
einer groBen Schussel. Da-
zu wurde frische Milch ge-
trunken. Heute iBt man da-
zu lieber Fleisch. Hard-
&pfel sind ubrigens nichts
anderes als Erdapfel, also
Kartoffeln.

Kartoffeln schalen, wa-
schen und wiirfeln. In kal-
tem Wasser stehenlassen.
Zwiebelrohren waschen,
trockentupfen und in feine
Ringe schneiden.
Margarine im Topf erhit-
zen. Zwiebelringe reinge-
ben. 2 Miauten darin bra-
ten. Mit Wasser auffillen.
Abgetropfte Kartoffelwir-
fel reingeben. Salzen. Bei
mittlerer Hitze 20 Minuten
kochen lassen.

Mehl mit der Sahne ver-
quirlen. In den Topf riuh-
ren und einmal aufkochen
lassen.

Schnittlauch waschen, ab-
tropfen lassen und Kkleia-
schneiden.

Hardéapfelbitzli in eine
Schussel fillen. Mit Schnitt-
lauch bestreut servieren.

Vorbereitung: 20Minuten.
Zubereitung; 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
550. “

Wozu reichen? Zu gebrate-
nem Schnitzel oder Brat-
h&hnchen und Kopfsalat.

Harlekin
Crusta

Fir 1 Person

Saft eiaer halben
Grapefruit,

Zucker,

je % Glas (1 cl)
Kirschlikor,

Weinbrand oder Cognac,
Maracuja-Likdr und
Grenadine,

3 Eiswirfel.

Eiae gekihlte Sektschale
14 cm tief zuerst in den
Pampelmusensaft tauchen,
dann in Zucker. Der so ent-
standene Zuckerrand wird
Grusta genannt und gibt
dem Drink seinen Namen.
Grapefruitsaft mit Kirsch-
likér, Weinbrand (Cognac),
Maracuja-Lik6r, Grenadine
und Eis in einen Shaker ge-
ben. Shaker mit einer Ser-
viette umwickeln, damitdie
Handwarme das Eis nicht
schmelzen lakt. 2 Miauten
gut durchschitteln. In das
Glas seihen. Sofort servie-
ren.

PS: Maracuja ist ein Likor
aus Passionsfrichten.

Fir die Harlekin-Pl&atzchen
Teig in Streifen schneiden.

Je einen dunklen und hel-
len Streifen Zusammenlegen.

Harlekin-Platzcheii

Beim S chweizer E ardépfelbitzliaBenfriuher alle aus einem Topf.

Harlekin-
Platzchen

300 g Mehl,

1 Teeltffel Backpulver,
180 g Butter,

100 g Zucker,

1 Prise Salz, 1 Ei,

Auf den hellen Streifen
einen dunklen legen usw.

Die gemischten Streifen wer-
den mit Teig umwickelt.

2 ERI. Schokoladenpulver
oder Kakao, je 1 ERI6ffel
Puderzucker und Rum.

Margarine zum Einfetten.

Mehl mit Backpulver ver-
mischt auf ein Backbrett
geben. Butter in Flocken
draufsetzen. Zucker und

So bekommen die Harle-
kin-Platzchen ihr Muster.
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Salz draufstreuen. Anfge-
schlagenes Ei in die Mitte
gleiten lassen. Alle Zutaten
mit einem grofen Messer
hacken und mischen. Dann
schnell mit bemehlten Han-
den zu einem geschmeidi-
gen Teig kneten.

Teig in drei gleiche Portio-
nen teilen. Eine davon mit
Schokoladenpidver  (oder
Kakao), Puderzucker und
Rum verkneten. Alle 3
Portionen 30 Minuten in
den Kihlschrank stellen.
Den dunklen Teig und eine
Portion hellen Teig jeweils
1 cm dick ausrollen, in 1cm
breite Streifen schneiden.
Mit kaltem Wasser be-
streichen. Je einen dunklen
und einen hellen Streifen
nebeneinander legen, etwas
zusammendriicken. Aufden
dunklen Streifen einen hel-
len, auf den hellen einen
dunklen legen. Auch etwas
zusammendriicken. Den
restlichen Teig dunn aus-
rollen. In etwa 10 cm breite
Streifen schneiden. Die ge-
mischten Streifen darin ein-
rollen. In Pergamentpapier
oder Alufolie wickeln. 30
Minuten in den Kuhl-
schrank legen. Backblech
mit Margarine einfetten.
Teigrollen auswickeln. Mit
einem scharfen Messer da-
von cm dicke Scheiben
schneiden. Auf das Blech
legen. Auf die oberste
Schiene in den vorgeheizten
Backofen schieben. Ergibt
90 Stiick.

Backzeit: 8 bis 10 Minuten.
Elektroherd; 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grofRe Flamme.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 45 Minuten.

Kalorien pro Stick: Etwa
KA

Harvard
Cooler

Pir 1 Person

3 Eiswurfel, 1 Barloffel
Maplesirup (Ahomsirup),

1 Glas (4 cl) frisch
gepreRter Orangensaft,

2 Glas (je 2 cl) Calvados,
Ginger Ale zum Aufgiel3en,
1 Stick Zitronenschale.

Der Harvard Cooler hat sei-
nen Namen von der &lte-
sten amerikanischen Uni-
versitat, der Harvard Uni-
versity. Interessant zu wis-
sen, dall diese Universitat
1636 in Cambridge bei
Boston gegrindet wurde.
Der Cooler wird so gemixt:
Eis zerstoRen. In den Sha-
ker geben. Dazu Maple-
sirup, Orangensaft und
Calvados. In einen Tumbler
abgieBen. Mit Ginger Ale
auffillen. Mit Zitronen-
schale garnieren.

Die 1636 gegrindete Harvard University in Cambridge hei
Boston ist die alteste Universitdt in den Vereinigten Staaten.
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Spritzig: Harvard Cooler.

Haschee-
knodel mit
Sauerkraut

Pur die Knédel:

500 g Kartoffeln,

1 1Wasser,

250 g Mehl, 1 Ei,

2 ERl6ffel MUch, Salz.
Pir die Hascheefillung:
250 g gekochter
Schinken,

2 Kalbsbratwiirste von
je 150 g,

2 Zwiebeln (80 g),

40 g Margarine oder

4 ERloffel Ol,

1 Teeloffel zerriebener
Majoran,

Pfeffer,

1 Bund Petersilie.

Fir das Sauerkraut:

60 g Schweineschmalz,
500 g Sauerkraut aus der
Dose,

Salz, Pfeffer.

1 Bund Petersilie.

Haschees sind Speisen aus
fein gehacktem oder pirier-
tem Fleisch oder Fleisch-
resten. Das Fleisch wird in
Fett angebraten, kréftig
gewdrzt und mit Semmel-
bréseln oder Mehl gebun-
den. Man kann das Ha-
schee, das kichenfranzo-
sisch Hachee heil3t, mit ge-
kochten Eiern garnieren.
Wir brauchen ein beson-
ders schmackhaftes Ha-
schee fir unsere Knddel.
Fir die Knddel die Kartof-

feln unter flieBendem Was-
ser abbursten. In einem
Topf 1 1 Wasser zum Ko-
chen bringen. Kartoffeln
reingeben und 35 Minuten
kochen. AbgieBen, unter
kaltem Wasserabschrecken.
Noch heill pellen. Durch
die Kartoffelpresse drik-
ken. Mit Mehl, Ei, Miich
und Salz zu einem festen
Teig verarbeiten.

Wahrend die Kartoffeln
kochen, die Hascheeflllung
vorbereiten. Dazu Schin-
ken, Kalbsbratwurstbrat
und die geschélten Zwie-
beln durch den Fleischwolf
drehen oder im Mixer pi-
rieren. Margarine oder Ol
in einer Pfanne erhitzen.
Fleisch-Zwiebel-Masse dar-
inimter Ruhren 10 Minuten
braten. Mit Majoran und
Pfeffer wiirzen. Petersilie
waschen, mit Haushalts-
papier abtupfen, fein hak-
ken. Unter den Fleischteig
mischen.

Fur das Sauerkraut Schwei-
neschmalz in einem Topf
erhitzen. Sauerkraut aus
der Dose mit Flussigkeit
dazugeben. Salzen, pfef-
fern. 20 Minuten kochen.
Aus dem Kartofifelteig 5 cm
dicke Knddel formen. In
die Mitte ein Loch driicken.
Mit Fleischmasse fillen.
Knodel schUelRen. Reich-
lich Wasser in einem Topf
zum Kochen bringen.
Salzen. Knddel darin gar
ziehen, aber nicht kochen
lassen. Nach 10 Minuten
schwimmen sie an der
Oberflache und sind gar.
Mit einem Schopfloffel aus
dem Topfnehmen. Gut ab-
tropfen lassen.

Petersiiie waschen, mit
Haushaltspapier abtupfen,
hacken. Knédel und Sauer-
kraut zusammen auf einer
grofRen Platte anrichten.
Knoédel mit gehackter Pe-
tersUie bestreuen.
Vorbereitung: 45 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
1045.

PS:Vor den Knddeln soll-
ten Sie einen ungefillten
ProbekloB kochen. Mit 2
Gabeln auseinanderreifien.
Ist er zu fest, etwas Wasser
an den Teig geben. Ister zu
locker, etwas Mehl tmter-
kneten.



Hase

Meister Lampe ist bei fest-
lichen Essen immer gern
gesehen. Und zwar dann,
wenn er schén knusprig
braun gebraten ist oder
gekochtin Sahne- oderRot-
weinsoRe auf einer Braten-
platte présentiert.

Doch bevor der Hase zum
Braten wird, hat die Haus-
frau die Qual der Wahl zu
Uberwinden. Sie kann sich
fur ein ganzes Tier ent-
scheiden, fir den Ricken
oder nur fur die Keulen.
Wer ein ganzes Tier bevor-
zugt, kann wahlen zwischen
Hasen aus deutschen Lan-
den, aus Polen und Ungarn,
Rumaénien wund Jugosla-

wien. Sogar Australien,
Neuseeland und Argenti-
nien beliefern die Bundes-
republik.

Durch die Auslandimporte
gibt’s Hasen auch wéhrend
der Schonzeit. In deutschen
Bundeslandern durfen sie
nur zwischen Oktober und
Januar geschossen werden,
in Ubersee aber bis August.
Aus dem Ostblock kommen
Hasen erst ab Mitte De-
zember auf den Markt.
Meister Lampe wird im
Durchschnitt 3,5 bis 6 kg
schwer. Am besten schmek-
ken Leichtgewichte, die
mindestens drei, hdchstens
sechs Monate alt sind. Wer
diesen Teenagern selber das
Fell Gber die Ohren ziehen

will, erkennt sie eben an
diesen (die sich leicht ein-
reiBen lassen) und am zer-
brechlichen Brustkorb.
Auslandische Hasen (polni-
sche und ungarische sind
die besten) werden nur als
Leicht- oder Mittelgewichte
angeboten. JenachHeimat-
land von 3,1 bis 4 kg.

Wer sich die Mihe des Ab-
ziehens nicht machen wiil,
kann die Tiere kichenfer-
tig zubereitet kaufen.

Was an grdfReren und &lte-
ren Hasen geschossen wird,
kommt nur in Einzelteilen
frisch oder tiefgekihlt an
die Hausfrau.

Ein Drittel sind 700 - 850 g
schwere Hasenriicken, die
es auch fertig gespickt gibt.

Die mit Fleisch gefiillten Hascheeknddel mit Sauerkraut sind ein kréftiges Mittagessen.

Hase gebraten

Ein Drittel sind Hasen-
keulen. Ein Paar wiegt je-
weils 700 bis 900 g.

Das resthche Drittel be-
steht je zur H&lfte aus Vor-
derldufen von 350 bis 450 g
und aus Hasenpfeffer. Als
HasenpfefferwerdenBauch-
lappen, Hals, Kopfteile und
Innereien verkauft.

Was man noch wissen muf},
wenn man Hasen im Pell
ersteht: Frisch geschossene
Hasen haben klare Augen.
Erst nach 2 Tagen werden
sie trub.

Hase gebraten

Fur 6 Personen
Bild Seiten 158/159

200 g gerducherter fetter
Speck,
1 Hase von 4000 g,
Salz, Pfeffer,
50 g Butter oder Margarine,
% 1heilles Wasser,

1 heiBe Fleischbriihe
aus Wirfeln,
2 Teeloffel Speisestarke,
% 1saure Sahne.

Eine Halfte des Specks in
Scheiben schneiden, die
andere in % cm dicke
Streifen. Diese Streifen 30
Minuten in den Kihl-
schrank legen. Hase ab-
ziehen. Dazu die Pfoten
abschneiden. Aber so, dal}
sie an der Haut héngen
bleiben. Haut anden Innen-
seiten der Keulen und even-
tuell auch noch die Bauch-
haut aufschlitzen. Jetzt das
Fell vorsichtig bis zum
Kopf abziehen. Am besten
h&ngt man dazu den Hasen
an den Laufen auf. Den
Kopf mit Haut abschlagen.
Hase unter kaltem Wasser
abspilen. Mit Haushalts-
papier abtrocknen.
Sehnen entlang der Wirbel-
knocheneinschneiden.Jetzt
die zweite Haut abziehen.
Den Hasen rundherum mit
Salz und Pfeffer einreiben.
Keulen und Laufe mit den
Speckscheiben und festem
Garn umwickeln. Speck-
streifen in die Spicknadel
klemmen. Hasenrlicken auf
jeder Seite schrdg von un-
ten nach oben in Faser-
richtung zur Wairbelséule
hin spicken. Hase auf der
Fortsetzung auf Seite 160
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Gebratener Hase.

Als Festessen ist ein

schon knusprig braun gebratener
Hase Uberaus beliebt.

Besonders, wenn er mit Speck
gespickt wird.

Rezept Seite 157.






Hase provenzalisch: So wird Hasenbraten zum echten GenuR.

Schmecken gut zu Hasenfilet: Rotkohl und Kartoffelkroketten.

160

Fortsetzung von Seite 157
Brustseite in die Fettpfanne
legen. Butter oder Marga-
rine in einem Topf erhitzen,
tiber den Hasen gieRen.
Fettpfanne auf die mittlere
Schiene in den vorgeheizten
Ofen stellen.

Bratzeit: 90 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % grofRe Flamme.
Nach und nach das heille
Wasser driibergieBen. Dann
gelegentlich mit Bratfond
Uberschopfen.

Hase auf einer Platte an-
richten und warm stellen.
Bratfond mitheier Fleisch-
brihe loskochen. Durch ein
Sieb in einen Topf gieRen.
Speisestiarke mit etwas sau-
rer Sahne verriihren, in die
SofRe geben. Einmal auf-
kochen. B,estliche saure
Sahne reinrihren. SoBRe
noch mal erhitzen, aber
nicht kochen. Mit Salz und
Pfeffer nachwiirzen. Ge-
trennt zum Hasenbraten
reichen.

Vorbereitung: 90 Minuten.
Zubereitung: 105 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
TosK

Unser Mentvorschlag; Vor-
weg eine Consomme double
royal, als Hauptgericht Ha-
senbraten mit Kartoffel-
kroketten, Rotkohl und
Apfelmus mit Preiselbee-
ren. Als Dessert Eistorte.
Als Getrdnk empfehlen wir
roten Burgunder.

PS: Wem der natirliche
Wildgeschmack des Hasen
zu streng ist, legt das Tier
2 Tage in 2 1Buttermiich.

Hase _
provenzalisch

1 tiefgekuhlter Hase von
2000 g,

Salz, Pfeffer,

60 g Butter oder Margarine,
4 Zwiebeln (200 g),

3 Knoblauchzehen,

1 Stange Lauch (150 g),
2 Bund Petersilie,

3 Tomaten (240 g),

% Teeldffel Thymian,

1 Lorbeerblatt,

4 Pfefferkorner,

% 1heille Fleischbriihe
aus Wiirfeln,

% 1Weillwein,

3 ERI6ffel Tomatenmark
aus der Dose,

1 Dose Champignons
(170 g).

Hasen nach Vorschrift auf-
tauen. Hauten. Unter kal-
tem Wasser abspllen. Mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen. In 12 Stiicke teilen.
Salz und Pfeffer mischen.
Fleischstiicke damit ein-
reiben.

Butter oder Margarine in
einem breiten Topf erhit-
zen. Fleischstiicke reinge-
ben. Zwei Minuten auf je-
der Seite anbraten. Zwie-
beln und Knoblauchzehen
schalen. Fein hacken. Auch
2 Minuten anbraten. Lauch
putzen, unter kaltem Was-
ser abspilen und abtropfen
lassen. In etwa 5 mm breite
Streifen schneiden. Peter-
sliie auchunterkaltem Was-
ser abspllen und trocken-
tupfen. Fein hacken. Mit
dem Lauch zum Fleisch
geben. 1 Minute unter Rih-
ren anbraten. Tomatenhau-
ten, Stengelansétze raus-
schneiden, wirfeln. Mit
Thymian, Lorbeerblatt und
Pfefferkdrnern dazugeben.
Fleischbriuhe aufgieRen. Bei
geschlossenem Topf 75 Mi-
nuten schmoren lassen.
Fleischstliicke rausnehmen
und in einer flachen Schis-
sel anrichten. Warm stellen.
Weilwein mit Tomaten-
mark mischen, den Fleisch-
sud damit andicken.
Champignons abtropfen
lassen. BIlattrig schneiden,
in die SoRe geben und 5 Mi-
nuten darin gar ziehen las-
sen. SoRe dribergielRen.
Vorbereitung: Ohne Auf-
tauzeit 40 Minuten.
Zubereitung: 100 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
744

Unser Menlvorschlag:
Geflligelkraftbrihe vorweg.
Als Hauptgericht Hase pro-
venzalisch, PrinzeBbohnen
und KartoffelkloRe. Zum
Dessert empfehlen wir Ih-
nen unsere flambierte Ana-
nas mit Kirschen.

PS: Wenn Sie zu diesem
Gericht einen frischen Ha-
sen verwenden, sollte er
abgezogen und abgespult
2 Tage in Buttermich ge-
beizt werden.



Hasengulasch

Wie viele andere Oerichte aus dem Land der Magyaren wird auch das ungarische Hasengulasch mit Paprikaschoten zubereitet.

Hasenfilet

2 Hasenrlcken von

je 400 g,

40 g Butter oder Margarine,
Salz, schwarzer Pfeifer,

4 Apfel (300 g),

4 grolRe Zwiebeba (200 g),
50 g durchwachsener Speck,
30 g Butter.

Hasenriicken mit kaltem
Wasser abspilen, FUets
von den Knochen lésen. In
schrage, 3 cm dicke Schei-
ben schneiden. Mt Haus-
haltspapier abtupfen. Mit
dem Handballen leicht
flachdriicken.

Butter oder Margarine in
der Pfanne erhitzen, Filets
darin auf beiden Seiten je 2
Minuten goldbraun braten.
Mit Salz und Pfeifer wir-
zen. Rausnehmen  und
warm stellen. Apfel scha-
len. Kerngehduse ausste-
chen. In dicke Scheiben
schneiden. Zwiebeln scha-
len und in dinne Ringe,
den Speck in hauchdinne
Scheiben schneiden.

Speck in der Pfanne5Minu-
ten braten. Zwiebeln dazu-
geben. Auch 5 Minuten
braten. Dann kommen die
Apfelringe rein. Auf beiden
Seiten goldbraun werden
lassen.

Hasenfilets auf einer vor-
gewdrmten Platte zusam-
men mit Speck- und Apfel-
scheiben anrichten und mit
Zwiebelringen  garnieren.
Butter in einer Pfanne er-
hitzen. Uber die Fiiets gie-
RBen und sofort servieren.
Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
40T

Unser Menivorschlag;
Bouillon mit Rotwein vor-
weg. Als Hauptgericht Ha-
senfilets, Kartoffelkroket-
ten und Rotkohl. Zum Des-
sert Vanlleeiscreme mit
SchokoladensofRe. Und als
Getrdnk ein Burgunder
Rotwein.

PS; Tiefgekihlte Hasen-
ricken werden meist ge-
spickt angeboten. Wenn Sie
einen tiefgekihlten wver-
wenden, bitte die Speck-
streifen rausziehen.

Hasengulasch
ungarisch

750 g Hasenfleisch von
Riicken oder Keule,

1 1 Buttermilch,

4 Zwiebeln (200 g),

50 g Schweineschmalz,
Salz,

2 ERI. Paprika edelsiR,
% 1heille Fleischbrihe
aus Wiirfeln,

je 2 rote und griine
Paprikaschoten (500 g),
% lsaure Sahne.

Hasenfieisch, wenn nétig,
hdauten. Unter kaltem Was-
ser abspilen. Mit Haus-
haltspapier abtupfen. But-
termUch in eine Schissel
geben, Fleisch darin 24
Stunden beizen.

Fleisch aus der Butter-
mUch nehmen. Mit Haus-
haltspapier abtupfen, von
den Knochen lésen und in
3 cm groBe Waurfel schnei-
den. Zwiebeln schalen und
wirfeln. Schweineschmalz
in einem Topf erhitzen,
Fleisch und die Knochen

reingeben. 5 Minuten rund-
herum anbraten. Zwiebel-
wirfel reingeben. In weite-
ren 5 Minuten goldgelb bra-
ten. Mit Salz und Paprika
wirzen. Heille Fleisch-
brihe dazugieBen. Gulasch
zugedeckt 60  Minuten
schmoren.

Nach 40 Minuten die Kno-
chen aus dem Topf neh-
men und die halbierten, ge-
putzten, gewaschenen und
in Wairfel geschnittenen
Paprikaschoten reingeben.
Kurz vor Ende der Garzeit
den Topf 6ffnen, damit et-
was Flussigkeit verkochen
kann. Saure Sahne rein-
rithren, sofort servieren.
Vorbereitung: Ohne Beiz-
zeit 10 Minuten.
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
525;

Beilagen: Gemischter Salat
und in Butter geschwenkte
Nudeln. Als Getrdnk unga-
rischer Rotwein.

PS; LaRt sich das Fleisch
schwer von den Knochen
l6sen, kochen Sie alles zu-
sammen und entbeinen erst
nach 40 Minuten.
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Wer Hasenkeule, 6sterreichische Art serviert, darf die Semmelknddel nicht vergessen. Ohne die schmeckt’s nur halb so gut.

Hasenmedaillons flambiert: Wildgericht von zartem Fleisch.

Hasenkeule
osterreichische
Art

2 frische Hasenkeulen
(900 g),

100 g gerducherter fetter
Speck,

Salz, weiler Pfeifer,

1 Zwiebel (40 g),

50 g Butter, 4 Scheiben
durchwachsener Speck
(50 g),

% 1heilRes Wasser,

1 Teel6ffel Speisestérke,
iQ 1saure Sahne,

1 ERI6ffel Zitronensaft.
Tir die Garnierung:

4 Zitronenscheiben,

1 Teeloffel Kapern.
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Hasenkeulen waschen und
trockentupfen. Speck in
% cm breite Streifen schnei-
den. Keulen damit quer
zum  Taserlauf spicken.
Salzen und pfeffern. Zwie-
bel schalen und klein-
schneiden.

Butter in einem Brater er-
hitzen. Keulen darin 10
Minuten rundherum anbra-
ten. Zwiebel zugeben. In
weiteren 5 Minuten gold-
braun braten.
Durchwachsene Speck-
scheiben auf die Keulen le-
gen. Topf Zudecken. In den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene stellen.
Bratzeit; 25 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.

Zwischendurch nach imd
nach mit etwas heiRem
W asser begieRen.

Topf aus dem Ofen neh-
men. Keulen auf einer vor-
gewdrmten Platte anrich-
ten und warm stellen. Brat-
fond mit dem restlichen
heiBen Wasser loskochen.
Speisestdrke und  saure
Sahne verquirlen. In die
Sof3e rithren und 2 Minuten
kochen lassen. Mit Zitro-
nensaft wirzen und ab-
schmecken. Hasenkeulen
mit Zitronenscheiben und
Kapern garnieren. Sofe ge-
trennt reichen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
655;

Beilage: Semmelknddel, die
es im Paket gibt, und ge-
mischter Salat.

Hasen-
medaUlons
flambiert

2 tiefgekihlte
Hasenriicken von je 400 g,
40 g Butter oder
Margarine,

Salz,

weiller Pfeffer,

Paprika edelsuf,

1 Messerspitze Rosmarin,
50 g durchwachsener
Speck,

2 Zwiebeln (100 g),

500 g Mischpilze aus der
Dose,

Y2 Bund PetersUie,

5 ERI6ffel saure Sahne
(100 g).

4 ERl6ffel Weinbrand zum
Mambieren.

Hasenriicken nach Vor-
schrift 3 Stunden auftauen.
FaUs sie gespickt sind, zie-
hen Sie bitte die Speck-
streifen raus. Hasenrlicken
mit kaltem Wasser abspi-

len, Knochen ausldsen.
Fleisch in 3 cm dicke
Scheiben schneiden. Mit
Haushaltspapier trocken-
Aus
Hasenbratenresten
l1aRt sich ein
delikater Salat
bereiten:

Fleisch, gekochte
Kartoffeln und
Gewdlrzgurken in
feine Scheiben
schneiden. Fir
die Marinade
geriehene Zwiebeln
mit Essig, Salzund
RemouladensoBe
mischen,

Uber die
Salatzutaten
geben und im
Kihlschrank
durchziehen
lassen.



tupfen. Mit dem Handbal-
len flachdricken.

Butter oder Margarine in
der Pfanne erhitzen. Die
Fleischstiicke darin auf
beiden Seiten je 2 Minuten
braten. Mit Salz, Pfeffer,
Paprika und Rosmarin be-
streuen. Auf einer Platte
warm stellen.
Durchwachsenen Speck in
kleine Wdurfel schneiden.
Zwiebeln schalen, wirfeln.
Beides in einen Topf geben
und glasig werden lassen.
Abgetropfte Pilze zugeben,
salzen, pfeffern und 10 Mi-
nuten zugedeckt schmoren
lassen. PetersUie waschen,
trockentupfen, hacken und
mit der Sahne in die Pilze
geben. Pilze aufder Fleisch-
platte anrichten.
Weinbrand ineinem kleinen
Topf erwdrmen, Uber das
Fleisch gieRen, anzinden
und flambieren.
Vorbereitung: Ohne Auf-
tauzeit 40 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
4TK

Beilagen: Fritierte Kartof-
felbdllchen und Preisel-
beerkompott in Birnen-
halften. Als Getrank emp-
fehlen wir Rotwein.

Hasenpastete

1 Paket tiefgeklhlter
Blatterteig.

Fiur die Pastetenmasse:
300 g Hasenfleisch vom
Rucken,

250 g mageres
Schweinefleiscli,

100 g gerducherter
fetter Speck,

1 mittelgrofRe Zwiebel
(50 9),

1 Bund Petersilie,

Salz, Pfeffer,

1 Teeloffel zerriebener
Oregano,

3 ERIoffel Madeira,

3 ERIoffel saure Sahne
(60 g),

2 Géaselebern (160 g),
250 g frische Champignons,
40 g Butter.

Mehl zum Ausrollen.

Blatterteig nach Vorschrift
auftauen lassen.

Hasenfleisch, wenn notig,
hdauten. Unter kaltem Was-

Oh warm oder kalt gegessen, Hasenpastete ist immer ein GenuR.

Hasenpastete

ser abspilen. Das Schweine-
fleisch auch. MitHaushalts-
papier abtupfen, in 2 cm
groRe Wiirfel schneiden.
Speck wirfeln. In einem
Topf auslassen. Fleisch-
wirfel darin 15 Minuten
braten. Mit der geschdlten,
gewlrfelten Zwiebel zwei-
mal durch den Fleischwolf
geben. Petersilie waschen,
mit Haushaltspapier trok-
kentupfen. Fein hacken.
Mit Salz, Pfeffer, Oregano,
Madeira und saurer Sahne
unter das Fleisch mischen.
Zu einem Fleischteig kne-
ten.

Die Génseleber mit Haus-
haltspapier abtupfen und
in feine Scheiben schnei-
den. Champignons wa-



sehen, abtropfen lassen, in
dunne Scheiben schneiden.
Butter in einer Pfanne er-
hitzen. Ganseleber und
Champignons darin 8 Mi-
nuten braten. Leicht salzen
und pfeffern.
Blétterteigplatten uber-
einander legen. Backbrett
oder Arbeitsplatte  mit
Mehl bestduben. Teig dar-
auf % cm dick ausrollen.
Eine Kastenform mit Alu-
folie auslegen (einen Rand
Uberstehen lassen). Mit
kaltem Wasser ausspulen.
% des Teigs auf den Boden
und an die Seiten dricken.
Abwechselnd  Fleischteig
und Génseleber mit Cham-
pignonsreinschichten. Letz-
te Schicht Pastetenmasse.
RestUches Teigdrittel als
Deckel drauflegen. Mit den
Seiten verbinden. In den
Teigdeckel 2 Locher mit
2 cm Durchmesser stechen.
Aus Pergamentpapier zwei
Rohrchen drehen. In die
Ldcher stecken, damit wah-
rend der Garzeit Dampf
entweichen kann. Man
nennt das in der Fach-
sprache Kamin.

Auf die mittlere Schiene in
den vorgeheizten Ofen stel-
len.

Backzeit: 35 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % grofe Flamme.
Pastete aus dem Ofen neh-
men. Auf einen Kuchen-
draht stiirzen und auskih-
len lassen. So laRt sich die
Hasenpastete viel besser
aufschneiden.
Vorbereittmg: Ohne Auf-

tauzeit 30 Minuten.

Zubereitimg: 60 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa

Wann reichen? Mit Kopf-
salat als Abendessen oder
als TeU eines Kalten Bi-
fetts.

Hasenpfeffer
rheinische Art

Bud Seite 163

1 bratfertiger Hase von
4000 g, 2 Zwiebeln (60 g),
1 Mdohre (70 g),

8 Pfefferkdrner.

Flr die Beize:

lroter Weinessig,
% 1Rotwein,
1 Glas (2 cl) Weinbrand.
AuBerdem:
200 g durchwachsener
Speck, 2 Zwiebeln (80 g),
1 Bund Suppengrin,
34 1lheilRe Fleischbrihe
aus Wirfeln, Salz.
Fir die SolRe:
50 g Honigkuchen,
4 ERloffel Beize,
3 ERL Johannisbeergelee

(60 Q).

Hasenpfeffer wird zwar ab-
gepackt angeboten. Aber
Feinschmecker behaupten,
Hasenpfeffer schmeckt am
allerbesten, wenn er vom
ganzen Hasen gemacht
wird. Das ist zwar etwas
kostspieliger und zeitrau-
bender, aber wirklich sehr,
sehr schmackhaft. Das
Wort Pfeffer im Zusam-
menhang mit Fleischge-
richten kommt ubrigens
aus der franzésischen Kii-
che. Damit wurden immer
pikant gewirzte Ragouts
bezeichnet. Frither wurden
sie mit Blut gedickt. Aber

das gibt’s kaum noch. Da-
zu nimmt man heute Mehl.
Hasen innen und aullen
unter flieRendem Wasser
grundlich abspilen. Mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen. Mit einem scharfen
Messer und einer Gefligel-
schere in handtellergroRe
Stiicke schneiden.
Zwiebeln schalen, in sehr
dinne Ringe schneiden.
Md&hre putzen, waschen, in
Streifen schneiden.

Fleisch, Zwiebelringe, M&h-
renstreifen und Pfefferkor-
ner abwechselnd in einen
Steinguttopf oder in eine
Schussel schichten.
Weinessig, Rotwein und
Weinbrand in eine Schus-
sel gieBen. Zur Beize mi-
schen. Uber das Fleisch
verteilen. Zugedeckt 4 bis 5
Stunden ziehen lassen.
Durchwachsenen Speck in
% cm grofRe Wiirfel schnei-
den. In einem grofen Topf
glasig braten. Hasenteile
abtropfen lassen imd gut
trockentupfen. 10 Minuten
im Speck rundherum braun
anbraten. Zwiebeln sché-
len. Suppengriin putzen

Wenn Sie Hasenrlcken & la Piron mit blauen Trauben und Mandelkroketten garnieren, wird er zum Mittelpunkt jeder Festtafel.
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und waschen. Beides wir-
feln. In den Topf geben. 5
Minuten anbraten. Fleisch-
brihe dazu gieRBen. Leicht
salzen. Topf schlieBen und
den Hasenpfeffer in 60 Mi-
nuten gar schmoren.

In dieser Zeit fur die SoRe
den Honigkuchen fein rei-
ben.

Fleischsticke in eine Schis-
sel geben und warm stellen.
Fond durch ein Sieb in ei-
nen Topf gieRen, einmal
aufkochen lassen.

Beize und Johannisbeer-
gelee glattrithren. Mit dem
Honigkuchen in den Fond
geben. Unter Rihren zu
einer sémigen SoRe kochen.
Uber die Fleischstiicke gie-
Ren und sofort servieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: Ohne Beiz-
zeit 85 Minuten.

Kalorien pro Person; Etwa
1485.

Beilagen:  KartoffelkloRe
oder Salzkartoffeln und
Kopfsalat. Als Getrdnke
passen sowohl Rotwein als
auch Bier dazu.

PS: Den suB-sauren Ge-
schmack dieses Gerichtes
kann man intensivieren,
indem man als Beilage
Backobst serviert, das mit
einem Schufl Essig und
etwas Senfpulver gewdirzt
ist.

Hasenragout
mit
Walnuf3sol3e

6 Hasenkeulen (1800 g).
Fiur die Beize:
Yg 1 Wasser,
% 1Rotwein,
1 Zwiebel (50 g),
5 Pfefferkorner,
1 Lorbeerblatt,
3 Nelken.
Fir die SoRe;
2 mittelgrofRe Zwiebeln
(100 g),
2 Knoblauchzehen,
Salz,
Sellerieknolle (150 g),
1 Mdéhre (80 g),
1 Petersitienwurzel,
4 ERloffel Mehl (60 g).

6 ERloffel OI (60 g),

Pfeffer,

1 Messerspitze

gemahlener Rosmarin,
1 heiBe Fleischbriihe

aus Wiirfeln,

% 1 Beize,

75 g grob gehackte

Walnisse,

100 g Sauerkirschen aus

dem Glas,

3 ERI6ffel Kirschsaft.

Das Hasenragout mit Wal-
nullsole hat seinen Ur-
sprung in der griechischen
Kiiche. Der Grieche trinkt
dazu Retsina. Das ist ge-
harzter Landwein, der je-
des Essen bekémmlicher
macht.

Hasenkeulen hauten. Unter
kaltem Wasser abspiilen.
Mit Haushaltspapier trok-
kentupfen.

Fir die Beize Wasser und
Rotwein in einer Schiissel
mischen. Zwiebel schalen
und vierteln. Mit zerdriick-
ten Pfefferkdrnern, zerkri-
meltem Lorbeerblatt und
Nelken in die Beize geben.
Hasenkeulen 24 Stunden
darin beizen.

Fur die SoBe Zwiebeln
schalen und wirfeln, Knob-
lauchzehen schéalen und mit
Salz zerdriicken. Sellerie-
knolle, Mdhre und Peter-
silienwurzel schalen, wa-
schen und mit Haushalts-
papier abtrocknen. Auch
wiurfeln.

Keulen aus der Beize neh-
men. Beize durch ein Sieb
in einen Topf gieBen. Keu-
len in 3 cm groRe Sticke
schneiden. In Mehl wélzen.
Ol in einem Topf erhitzen.
Fleischstiicke darin 5 Mi-
nuten anbraten. Zwiebeln,
Knoblauch, Sellerie, Moh-
re und PetersUienwurzel
reingeben. 3 Minuten mit-
braten. Mit Pfeffer und
Rosmarin wiirzen. Fleisch-
brihe und % 1 Beize zu-
gieRen. 60 Minuten zuge-
deckt schmoren.

Fleisch aus der Sofle neh-
men. Sofle im Mixer plrie-
ren oder durch ein Sieb

streichen. In einen Topf
geben.
Fleisch, Nusse, Sauerkir-

schen und Saft reingeben,
noch mal erhitzen. Even-

tuell mit Salz und Pfeffer
nachwirzen.

Hasenricken &a la Piron

Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: Ohne Beiz-
zeit 75 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
8m

Beilagen: Kartoffelknddel
oder Salzkartoffeln mit ge-
mischtem Salat oder Endi-
viensalat in Essig-Ol- oder
Joghurt-Marinade.

PS: Man kann das Gericht
mit halbierten WalnuRker-
nen garnieren.

Der franzosische
Biihnendichter Alexis Piron
(1689-1773) schrieb
satirische Stiicke und liebte
das gute Essen.

Hasenrtcken
a la Piron

11

1tiefgekihlter

Hasenrtoken von 800 g.

Fir die Beize:

% 1Rotwein,

2 ERl6ffel Olivendl (20 g),

2 ERIoffel Krduteressig,

1 Glas (2 cl) Weinbrand,

1 Zwiebel (50 g),

1 Knoblauchzehe, Salz,

1 Teel6ffel Selleriesalz,

1 Teeldffel zerriebener

Thymian, 4 Pfefferkorner,

1 Lorbeerblatt.

2 Teeloffel scharfer Senf,

40 g Schweineschmalz,

500 g blaue Weintrauben,

4 Glas (je 2 cl) Cognac.
lsaure Sahne.

Die Erfindung dieses ganz
besonders delikaten Hasen-
riickens wird dem franzo-
sischen Versdichter Alexis
Piron zugeschrieben, der

Ende des 18. Jahrhunderts
lebte.

Hasenrliicken nach Vor-
schrift auftauen lassen. Un-
terkaltem Wasser abspulen.
Mit Haushaltspapier ab-
tupfen.

Fir die Beize Rotwein,
Olivendl, Kréuteressig und
Weinbrand in einer Schis-
sel mischen. Zwiebel sché-
len und grob widrfeln.
Knoblauchzehe schdlenund
mit Salz zerdricken. Bei-
des mit Selleriesalz, Thy-
mian, zerdriickten Pfeffer-
kdrnern und dem zerkru-
melten Lorbeerblatt in die
Beize geben. Hasenriicken
reinlegen und 24 bis 48
Stunden (je nach Ge-
schmack) darin beizen.
Hasenricken aus der Beize
nehmen und abtropfen las-
sen. Mit Haushaltspapier
abtupfen. Beize durch ein
Sieb in einen Topf gielRen.
Hasenricken mit Senf be-
streichen. In einen Bréater
legen. Schweineschmalz in
einem Topf sehr heill wer-
den lassen. Uber den Ha-
senriicken giefen. Auf die
mittlere Schiene in den vor-
geheizten Ofen stellen.
Bratzeit: 45 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp Yz groBe Flamme.
Zwischendurch  hin und
wieder mit Beize begiel3en.
W eintrauben waschen, ab-
tropfen lassen. Beeren von
den Stielen zupfen, halbie-
ren und entkernen.
Hasenriicken auf einer vor-
gewdrmten Platte anrich-
ten. Mit den Weinbeeren
umlegen. Angewéarmten
Cognac drubergielfen und
flambieren.

Vor dem Servieren schau-
mig geschlagene saure Sahne
dribergielien.
Vorbereitung: Ohne Auf-
tauzeit 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Beiz-
zeit 60 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
670

Unser Menlvorschlag: Als
Aperitif den Americano-
CocktaU, dann Bouillon mit
Ei. Als Hauptgang Hasen-
ricken & la Piron mit Man-
delkroketten und Kopf-
salat, als Getrank Chateau-
neuf-du-Pape. Zum Dessert
Aprikosenbecher serbisch.
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Hasenrucken
flambiert

2 Hasenrilicken von je 500 g
(frisch oder tiefgekihlt),
Salz,

100 g gerducherter

fetter Speck,

4 Glas (je 2 cl) Cognac oder
Weinbrand,

50 g Butter oder Margarine,
5 Wacholderbeeren,
schwarzer Pfeffer,

% 1heiBe Fleischbriihe
aus Wiirfeln,

2 ERloffel Mehl (30 g),

% 1Sahne,

% Glas Rotwein.

Tiefgeklhlte Hasenrlicken
3 Stunden auftauen lassen.
Sie sind schon gespickt.
Fur die frischen Hasen-
ricken den Speck 30 Minu-
ten in den Kihlschrank
legen. Anschliefend 50 ¢
i % cm dicke Streifen
schneiden. Mit 2 ERIoffel
Cognac oder Weinbrand be-
traufeln. Noch mal 30 Mi-
nuten in den Kuhlschrank
legen.

Frische Hasenrticken, wenn
notig, hduten. Hasenrlicken
unter kaltem Wasser ab-
spulen. Mit Haushaltspa-
pier abtupfen, mit Salz ein-
reiben.
Speckstreifenmit der Spick-
nadel in Faserrichtung in
den Hasenriucken schieben.
RestHchen  Speck Klein
wirfeln. Mit der Butter ia
einem Brater 5 Minuten
glasig braten.

Hasenricken reingebenund
in 10 Minuten rundherum
braun anbraten.

(Wenn Sie tiefgekiihlte Ha-
senriicken verwenden, gie-
Ren Sie wéhrend des Bra-
tens die 2 ERI6ffel Cognac
oder Weinbrand driiber.)
Wacholderbeeren zerdrik-
ken, mit Pfeffer und heiBer
Fleischbrithe zum Fleisch
geben. Bei geschlossenem
Topf 15 Minuten schmoren
lassen.

Fleisch aus der SofRe neh-
men, auf einer vorgewdrm-
ten Platte w'arm stellen.
SoRe durch ein Sieb in ei-
nen Topf giefen. Mehl mit
5 ERI6ffel Sahne verquir-
len. In die Sofe rihren.
5 Minuten kochen lassen.
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Wenn es etwas Besonderes sein soll: Flambierter Hasenriicken erfillt alle Voraussetzungen.

Ihre Oé&ste werden dem Hasenriicken in OrangenrahmsofRe mit groem Vergniigen zu Leibe riicken.



Restliche Sahne und Rot-
wein zugeben. Gesondert
servieren. Hasenriicken mit
dem resthchen angewérm-
ten Cognac UbergiefRen, an-
zinden und brennend ser-
vieren.

Vorbereitung; Ohne Kihl-
und Auftauzeit 25 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
734

Beilagen: Kartoffelpiree
mit Rosenkohl.

Hasenrtcken
In Orangen-
rahmsof3e

2 Hasenrilicken von
je 500 g,
100 g gerducherter
fetter Speck,
50 g Butter,
1 Bund Suppengrin,
1 kleine Zwiebel (30 g),
Salz,
schwarzer Pfeffer,
% Teeloffel zerriebener
Thymian,
1 Lorbeerblatt,
% 1Rotwein,
% 1heille Fleischbriihe
aus Wirfeln,
abgeriebene Schale einer
halben Orange,

1Sahne,
1 ERI6ffel Mehl (15 g),
Saft einer Orange,
3 ERloffel
Johannisbeergelee (60 g),
1 Orange zum Garnieren.

Hasenriicken, wenn notig,
hauten. Unter kaltem Was-
ser abspilen. Mit Haus-
haltspapier trockentupfen.
Speck in dinne Scheiben
schneiden. Hasenriickenda-
mit umwickeln.

Butter in einem Brater
heill werden lassen. Hasen-
ricken darin 10 Minuten
rundherum anbraten. Sup-
pengriin putzen, waschen
und wirfeln. Mit der ge-
schélten, gehackten Zwie-
bel zu den Hasenrlicken ge-
ben. In 10 Minuten gold-
braun braten. Salz, Pfeffer,
Thymian und Lorbeerblatt
dazugeben.

Rotwein und heiBe Fleisch-
brihe zugieen. Bei ge-
schlossenem Topf 30 Minu-
ten schmoren.

Hasenriicken aus der SoRe
nehmen, Speck und F&den
abwickeln. Aufeiner Platte
warm stellen.

SoRe durch ein Sieb in
einen Topf gieBen. Abge-
riebene Orangenschale rein-
geben. Etwas Sahne mit
dem Mehl verquirlen. In
die Sof3e rithren. 5 Minuten
kochen lassen.

Orangensaft mit Johannis-
beergeleeverquirlen. Mitder
restlichen Sahne in die Sole
rithren. Erhitzen, aber
nicht mehr kochen lassen.
Orange schdlen (es darf
keine weile Haut dran-
bleiben).In Scheibenschnei-
den.HasenrlickenmitOran-
genscheiben garnieren. Die
Sofle gesondert servieren.

Hasenricken mit Backpflaumen

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung; 65 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
845"

Unser MenuVorschlag:Vor-
weg eine Carmen-Kraft-
brithe. Als Hauptgericht
Hasenricken in Orangen-
rahmsoBe mit Kartoffel-
kroketten, glasierten Ma-
ronen (Kastanien), Rosen-
kohl und Preiselbeerkom-
pott. Dazu als Getrdnk ein
Cotes-du-Rhone. Als Des-
sert Crepes Suzettes.

PS: Wer Wert auf beson-
ders braun gebratene Ha-
senricken legt, gibt sie im
offenen Bréater noch fur
5 bis 7 Minuten in den auf
200 Grad erhitzten Back-
ofen.

Hasenrtcken
mit
Backpflaumen

125 g gerducherter
fetter Speck.

Fir die Beize:

% Sellerieknolle (125 g),
3 Mdéhren (90 g),

% Stange Lauch (80 g),
1 Zwiebel (40 g),

% 1Wasser, ~ 1Rotwein,
1 Lorbeerblatt,

6 Wacholderbeeren,

% Teel6ffel Thymian,
% Teel6ffel Majoran,
Salz, weiller Pfeffer.

2 Hasenriicken von

je 500 g,

Hasenriicken mit Backpflaumen hat durch die Rotwein-Beize ein sehr wiirzig-delikates Aroma.
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Die raffinierte Sahnesofe gibt dem Hasenriicken Paul Bocuse den ganz speziellen Geschmack.

15 Backpflaumen (300 g), In der Zwischenzeit die
Y2 1Wasser, Apfel schilen, vierteln,
40 g Margarine, Kerngehduse rausschneiden
2 Apfel, und in Schnitze schneiden.
~i81heiRes Wasser, 15 Minuten vor Ende der
2 ERloffel Garzeit in den Topf geben.

Johannisbeergelee (40 g),
1 Prise Zucker,
% 1saure Sahne.

Speck in A~ cm dicke Strei-
fen schneiden. 30 Minuten
in den Kiihlschrank stellen.
Fur die Beize Sellerieknolle
und Mohren schalen, wa-
schen und in kleine Wiirfel
schneiden. Lauch putzen,
waschen und in Ringe
schneiden. Zwiebel schélen
und klein wiirfeln. Mit Was-
ser und Rotwein in einem
Topf aufkochen. Lorbeer-
blatt, Wacholderbeeren,
Thymian, Majoran, Salz
und Pfeffer zugeben und 20
Minuten kochen lassen.
Hasenriicken kurz unter
kaltem Wasser abspulen.
Trockentupfenund spicken.
Hasenriicken in eine Schis-
sel legen. Mit der Beize be-
gieRen. Uber Nacht darin
ziehen lassen. Hasenrik-
ken gelegentlich wenden.
Backpflaumen auch uber
Nacht in % 1 Wasser ein-
weichen. Am néchsten Tag
Margarine in einem breiten
Topf erhitzen. Fleisch rein-
geben. 4 Minuten rund-
herum darin anbraten. Mit
8 ERIoffel Beize abldschen.
Abgetropfte Backpflaumen
dazugeben. Bei mittlerer
Hitze 45 Minuten zuge-
deckt schmoren lassen.
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Hasenriicken aus dem Topf
nehmen. Auf einer Platte
anrichten. Apfelschnitze
und Backpflaumen anle-
gen. Warm stellen. Brat-
fond mit dem heilen Was-
ser loskochen. Johannis-
beergelee und Zucker rein-
geben. Saure Sahne rein-
rihren. Vom Herd nehmen.
SoRe gesondert reichen.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: Ohne Beiz-
zeit 60 Minuten.

Kalorien pro Person; Etwa
98K

BeUagen: Rotkohl mit Ap-
felmus und SalzkartofFeln.

Hasenriicken
Paul Bocuse

Fir 6 Personen

Fir den Braten:
2 Hasenriicken von
je 600 g,
Salz, weiller Pfeffer,
60 g Butter.
Fur die SoRe:
3 Schalotten,
1 Glas trockener
WeiBwein,

1Sahne.

Dieser Hasenriicken zeigt
erst auf den zweiten Blick
seine Besonderheiten: Er
wird ndmlich sehr zart ge-
braten und mit einer raffi-
nierten Solle serviert. Sein
Schopfer ist ubrigens unser
redaktioneller Berater Paul
Bocuse, Prasident der Ver-
einigung franzdsischer Mei-
sterkche »La Grande Cui-
sine Frangaise«.
Hasenrlicken hauten. Unter
kaltem Wasser abspilen.
Mit Haushaltspapier trok-
kentupfen. Mit Salz und
Pfeffer einreiben. Butter in
einem Bréater erhitzen. Ha-
senrlicken reingeben. 5 Mi-
nuten rundherum anbraten.
In den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
stellen.

Bratzeit: 15 Minuten.
Elektroherd; 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 groBe Flamme.
Hasenriicken rausnehmen.
Auf einer vorgewdrmten
Platte warm stellen.

Fir die SoBe Schalotten
schalen und fein hacken.
Ins Bratfett geben. 5 Mi-
nuten darin rosten. Mit
Weillwein aufgiefen. Auf-
kochen lassen. In einen
kleinen Topf geben. Auf
dem Herd 10 Minuten ein-
kochen lassen. Topf von
der Kochstelle nehmen.
Sahne reinriihren.

SofRe getrennt reichen.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

5.

Beilagen: Gedinstete Bir-

nen mit Preiselbeeren und
Herzoginkartoffeln.

Hasensuppe
englisch

1000 g Hasenpfeffer
(tiefgekunhlt),

1 groRe Zwiebel (100 g),
1 Bund Suppengriin,
50 g Margarine,

2 1lheille Fleischbriihe
aus Wirfeln,

1 kleine Dose
Tomatenmark (35 g),
Salz, weiler Pfeffer,
Paprika edelsuR,

2 Nelken, 30 g .Mehl,
1 kleine Dose
Pfifferhnge (100 g),

1 Glas Rotwein.

Hasenpfeffer nach Vor-
schrift auftauen. Zwiebel
schélen. In kleine Wirfel
schneiden. Suppengriin
putzen, waschen, abtropfen
lassen. Auch klein wirfeln.
Margarine im Topf erhit-
zen. Fleisch reingeben und

10 Minuten darin rund-
herum braun anbraten.
Zwiebel und Suppengrin

zugeben. 3 Minuten braten.
Dann mit Fleischbrihe auf-
gieBen. Tomatenmark rein-
rihren. Mit Salz, Pfeffer,
Paprika und Nelken wir-
zen.

Zugedeckt bei mittlerer
Hitze 45 Minuten kochen
lassen.

Fleisch rausnehmen. Kno-
chen rauslésen. Fleisch in
mundgerechte Stlicke
schneiden. In einer Sup-
penterrine warm halten.
Mehlmitwenigkaltem Was-
ser anriihren. In die Suppe
rihren. 5 Minuten kochen
lassen. Durch ein Sieb in
einen Topf giellen.
Pfifferlinge auf einem Sieb
abtropfen lassen. Grob
schneiden. In die Suppe ge-
ben. Erhitzen. Mit Rotwein
abschmecken. Aufs Fleisch
in die Terrine gieRen und
servieren.

Vorbereitung: Ohne Auf-
tauzeit 25 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
51(X

Beuage: Kimmelstangen.



Haselnlisse sind nahrhaft.

Haselnufl3

In Deutschland wéchst die
Haselnul (botanischer Na-
me: Corylus avellana) vor-
wiegend wid. Auch in Gér-
ten selten als veredelter
Strauch.

Aber die Weltproduzenten
in Sachen Haselnuf3 - Ita-
lien, Spanien und die Tur-
kei - pflanzen ganze Kultu-
renan. Veredelte, natiirlich.
Haselnlisse kommen mit
Schale (Gewichtsanteil der
Schale etwa 55 %) oder als
Kerne in den Handel. Und
die Kerne werden im gan-
zen, halbiert, gehobelt, fein
oder grob gehackt angebo-
ten.

Haselnlisse sind nahrhaft.
Und deshalb sollten Kalo-

riensparer sie nur m wm-
zigen Mengen zu sich neh-
men. Denn 100 g Kerne
haben 690 Kalorien.

Sehr vorteilhaft:
Haselnlisse sind reich an

Vitamin Bj und Bg, an
Kalium, Calcium und
Phosphor.

DaR Haselnlisse gut

schmecken, wissen Sie si-
cher. Was man alles damit
zubereiten kann, sagen wir
Ihnen in unseren Rezepten.

Haselnul3-
Auflauf

100 g Haselnlsse,

% 1MUch, 30 g Butter,
1 Prise Salz,

50 g Zucker, 60 g Mehl,
4 Eigelb,

4 EiweilB.

Butter oder Margarine
zum Einfetten.

Die Haselnisse auf ein
ungefettetes Backblech ge-
benundinden vorgeheizten
Ofen auf die mittlere
Schiene schieben.

Fir den HaselnuBR-Auflauf werden die Nlisse zuerst gerdstet.

Réstzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groBRe Flamme.
Rausnehmen. Auf ein trok-
kenes Kichentuch geben.
Gegeneinander reiben, so
dal die Haut abspringt.

Nisse abkihlen lassen.
Durch die Mandelmuhle
drehen.

MUch, Butter, Salz und

Zucker in einem breiten
Topf aufkochen. Mehl auf
einmal reingeben. Ruhren,
bis sich ein glatter KloR
bildet, der sich vom Topf-
boden l6st. Topf von der
Kochstelle nehmen. Masse
etwas abkihlen lassen. Ver-
quirltes Eigelb und Hasel-
nisse reingeben. EiweiR
steif schlagen. Unterheben.
Feuerfeste Form mit But-
ter oder Margarine einfet-
ten. Teig reinflllen. In den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene stellen.
Backzeit: 60 Miauten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd; Stufe 3 oder %
grofRe Flamme.
Rausnehmen und
heill servieren.

sofort

Haselnuf3brezeln

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
440

Beilage: Leicht geschla-
gene Sahne oder Wein-
schaumsoRBe. Auch VaniUe-
solRe schmeckt gut dazu.

Haselnul3-
brezeln

200 g Butter oder
Margarine,

200 g Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker,
Salz, 3 Eier, 300 g Mehl,
100 g Speisestérke,

100 g fein geriebene
Haselnusse.

Mehl zum Bestauben,
Margarine zum Einfetten.

Butter oder Margarine in
einer  Schissel cremig
riliren. Zucker, VaniUin-
zucker und Salz dazugeben.
Schaumig schlagen. Eier,
Mehl und Speisestérke ab-
wechselnd reinrihren. Ge-
riebene Haselnisse unter-

Diese mirben HaselnuRRbrezeln verlocken jeden zum Knabbern.
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HaselnuBcreme: Feines Dessert nach einem feinen Essen.

heben. Mit bemehlten Héan-
den ganz schnell zu einem
geschmeidigen Teig kneten.
30 Minuten in den Kihl-
schrank stellen.

Backbrett oder Arbeits-
flache mit Mehl bestauben.
Darauf aus dem Teig blei-
stiftdinne Rollen formen.
In 20 cm lange Stiicke
schneiden. Daraus Brezeln
formen.

Auf ein eingefettetes Back-
blech legen. Auf die oberste
Schiene in den vorgeheiz-
ten Ofen schieben.
Backzeit: 13 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groRe Flamme.

Die goldgelb gebackenen
Brezeln auf einem Kuchen-
draht abkuhlen lassen. Er-
gibt 4 Bleche und 80 Bre-
zeln.

Vorbereitung; Ohne Kihl-
zeit 30 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Stiuck: Etwa
64

Wann reichen? Als Kaffee-
oder Teegebdck.
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Haselnul3-
butter

In der feinen franzésischen
Kiiche ist beurre noisette,
auf gut deutsch HaselnuB-
butter, eine beliebte SofRe
zu gedinstetem Fisch, Ge-
fligel und Kalbfleisch.
HaselnuRbutter mit Sem-
melbréseln schmeckt auch
gut Gber Blumenkohl.

Es handelt sich U(brigens
um eine reine ButtersoRe.
Von Haselnissen keine
Spur. Das Wort »Noisette«
soll lediglich die Farbe der
geschmolzenen Butter be-
zeichnen.

Die Butter wird in einer
Pfanne oder einem Topf so
lange erhitzt, bis sie gold-
braun geworden ist. Vor-
sicht: Die Butter darfihren
Brennpunkt nicht errei-
chen. Dann wird sie schwarz
und verliert den unver-
gleichlich  delikaten Ge-
schmack. Butter unmittel-
bar vor dem Servieren heil
Uber das Gericht gielen.

Haselnufl3-
creme

40 g Speisestérke,

% 1Mich, 40 g Zucker,

1 Packchen VanUlinzucker,
1 Prise Salz,

2 Eigelb,

65 g geriebene Haselnisse,
2 Eiweil.

Zum Garnieren:

% 1Sahne,

1 ERIoffel Puderzucker,
12 Haselnitsse (10 g).

Speisestdrke mit 5 ER-
16ffel  Milch  verrihren.
Restliche Milch mit Zucker,
Vanillinzucker und Salz
in einem Topf aufkochen.
Speisestdrke unter kréfti-
gem Ruhren reingeben. 2
Minuten kochen lassen.
Vom Herd nehmen. Eigelb
mit etwas Creme in einer
Tasse verquirlen. Wieder in
den Topf geben. Gut mi-
schen, nicht kochen. Gerie-
bene Haselnilisse unter die
Greme ziehen. Eiweill zu
steifem Schnee schlagen.
Auch unterziehen.

Creme in eine Glasschale
fullen. Im Kuhlschrank 60
Minuten erkalten lassen.
Sahne mit dem Zucker
steif schlagen. Creme vor
dem Servieren mit Schlag-
sahne und Haselnlissen gar-
nieren.

Vorbereitung: 3 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 25 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
40K

Wann reichen? Als Dessert.

Die fertigen HaselnuR-
Dreispitze sind mit einer
HaselnulR garniert und
mit Puderzucker bestéubt.

Haselnul3-
Dreispitz

250 g Mehl, 1 Messerspitze
Backpulver, 2 Eigelb,

100 g Zucker, 1 Prise Salz,
abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

125 g Butter oder
Margarine.

Zum Belegen:

1 Eiweil3, 25 g Zucker,

65 g geriebene Haselnisse.
Mehl zum Ausrollen.

Zum Garnieren:

30 Haselntsse (15 g).

Zum Bestduben:

20 g Puderzucker.

Mehl und Backpulver mi-
schen. Aufs Backbrett oder
in eine Schissel geben. In
die Mitte eine Mulde drik-
ken. Eigelb  reingeben.
Dann Zucker, Salz und
Zitronenschale. Verrihren.
Butter oder Margarine in
Flockchen auf dem Mehl-
rand verteilen. Von aufBen
nach innen einen Mirbe-
teig kneten. 30 Minuten im
Kihlschrank ruhen lassen.

So macht man Haselnuf3-
Dreispitz: Teig ausstechen.

Haselnuf*mischung draufge-
ben. Zum Dreispitz formen.



In der Zwischenzeit Eiweil
mit Zucker steif schlagen.
Haselniisse unterheben.
Arbeitsflaiche mit Mehl be-
stduben. Teig darauf mes-
serriickendiok ausrollen.
Platzchen von 4 cm Durch-
messer ausstechen. In die
Mitte einen Klecks Hasel-
nuBmischung geben. Réan-
der mit drei Fingern an-
heben und in der Mitte zu-
sammendriicken, so daR
ein Dreispitz entsteht. Auf
die Mitte eine HaselnuB
setzen.

Aufs ungefettete Back-
blech setzen. In den vorge-
heizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene schieben. Er-
gibt 30 Stuck.

Backzeit: 15-20 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groBe Flamme.
Nach dem Backen mit Pu-
derzucker bestauben und
auskihlen lassen.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 20 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Stiick; Etwa
16s;

Haselnul3-
geback

200 g Butter oder
Margarine,

125 g Puderzucker,

2 Eier, 125 g gemahlene
Haselnisse,

125 g Mehl, 1 Prise Salz,

1 Messerspitze Zimt.
Margarine zum Einfetten.
60 ganze Haselnusse (30 g).

Butter oder Margarine in
einer Schissel glattrithren.
Mit Puderzucker und Eiern
schaumig schlagen. Nach
und nach gemahlene Hasel-

nusse und Mehl, Salz und
Zimt reinkneten. 120 Minu-
ten zugedeckt im Kihl-
schrank ruhen lassen.
Backblech einfetten. Aus
dem Teig kleine Kugeln for-
men. Aufs Blech legen. In
die Mitte jeder Kugel eine
HaselnuR drucken. In den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene schieben.
Ergibt 60 Stuck auf 3 Ble-
chen.

Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grofRe Flamme.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
65.

Haselnul}-
Kartoffeln

Patate avellana

1500 g Kartoffeln,
1 10Olivendl zum
Fritieren,

Salz,

100 g fein gehackte
Haselnisse.

An ganz besonderen Fest-
tagen, zu einem ganz be-
sonderen Festessen, serviert
die Italienerin ihre Patate
avellana. Das sind in ge-
hackten Haselniussen ge-
wdélzte Kartoffeln. Eine
feine Beilage zu Braten
oder Wild.

Kartoffeln schédlen und wa-
schen. Mit einem Teel6f-
fel oder einem Kartoffel-
ausstecher 2 cm grofRe Ku-
geln ausstechen. Mit Haus-
haltspapier trockentupfen.

Das HasdnuBgebéack

Haselnul3-Kartoffeln

hat einen ganz feinen Zimtgeschmack.

Diese HaselnuBR-Kartoffeln sind eine Spezialitat aus Italien.



HaselnuRkonfekt hat ein ganz erlesenes Aroma, denn es wird mit Weinbrandkirschen gefillt.

Ol in einem groRen Topf
oder in der Friteuse auf 200
Grad erhitzen. Kartoffel-
kugeln kurz eintauchen, da-
mit sich die Poren schhe-
Ben. Rausnehmen. 10 Mi-
nuten abkihlen lassen. In
dieser Zeit solldie Tempera-
tur des Ols auf 160 Grad
reduziert werden. Kugeln
wieder ins Fett geben und
noch 10 Minuten braun
backen.

Salz und gehackte Hasel-
nisse auf einem flachen
Teller mischen. Kartoffel-
kugeln mit einem Schaum-
16ffel aus dem Fett neh-
men, abtropfen lassen. In
den geriebenen Haselnis-
sen walzen, heill servieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung; 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
57a

Unser Menivorschlag; Vor-
weg eine Consomme double
royal. Als Hauptgang
Damhirschriicken mit Pfif-
ferlingen oder einer Ge-
museplatte und HaselnuR3-
Kartoffeln. Als Dessert gibt
es geeiste Honigmelone, mit
Kaiserkirschen garniert. Als
Getrank kdnnen Sie fran-
zbsischen Rotwein oder
Rose servieren.

Haselnul3-
kl6Rchen

50 g Butter, 1 Ei,
50 g fein geriebene
Haselnisse,

50 g Semmelbrdsel,
2 Teel6ffel Sahne,
Salz, Muskat,
weiler Pfeffer.
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Sie sollten lhre Rind-
fleisch- oder Hihnerbrihe
mal mit HaselnuRkI6R-
chen aufmobeln. Das ist
eine ganz aparte Ge-
schmackskombination. Ha-
sehiulRkléRchen schmecken
auch in Hihnerfrikassee.
Butter in einer Schissel
schaumig rihren. Ei mit
Haselniissen, Semmelbro-
seln und der Sahne ein-
rihren. Mit Salz, Muskat
und Pfeffer wiirzen.

Teig 30 Minuten in den
Kihlschrank stellen. Aus

dem Teig haselnulRgroRe
Kugeln formen. In kochen-
des Salzwasser oder in ko-
chende Fleischbriuhe geben.
5 Minuten darin ziehen las-
sen. Nicht mehr kochen
lassen, sonst zerfallen die
KléBchen. In der Fleisch-
brihe servieren oder ab-
tropfen lassen und ins Hih-
nerfrikassee geben.
Vorbereitung; Ohne Kihl-
zeit 15 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
260.

MitHaselnuBkléRchenkdénnen Sie jede Hihnerbritheaufwerten.

Haselnul3-
konfekt

125 g Haselniisse,

125 g Puderzucker,

1 Packchen Vanillinzucker,
10 g Butter,

2 Eigelb,

3 Teeloffel Cognac oder
Weinbrand,

20 Weinbrandkirschen
(100 g),

50 g geriebene Schokolade.

Haselnlsse auf ein unge-
fettetes Backblech geben.
In den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
schieben.

Rostzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRe Flamme.
Rausnehmen. In einem K-
chentuch die Haut abrei-
ben. Abkuhlen lassen und
durch die Mandelmihle
drehen. Mit Puderzucker
und Vanillinzucker in einer
Schiissel mischen.

Butter in einer Pfanne flis-
sig werden lassen. Mit Ei-
gelb und Cognac oder
Weinbrand in die Schis-
sel geben. Gut verkneten.

120 Minuten im Kihl-
schrank ruhen lassen.
Kleine Fladen auf der

Handfl&dche formen. Jeweils
eine abgetropfte Wein-
brandkirsche darauf setzen.
Teig drumherum zu Ku-
geln formen. In geriebener
Schokolade wenden. Bis
zum Verzehr kihl aufbe-
wahren. Ergibt 20 Stuck.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 25 Minuten.

Kalorien pro Stiuck: Etwa
m

PS: Eine geschmackliche
Variante erhalten Sie, wenn
Sie zusatzlich noch 2 bis 3
Teel6ffel Instant-Kaffee (je



HaselnuBkvAihen entwickelt sein volles Aroma nach 3 Tagen.

nach persénlichem Ge-
schmack) in den Teig rih-
ren. Dann das Konfekt
bitte nicht in geriebener
Schokolade wenden, son-
dern mit einem Gull aus
100 g Puderzucker, 3 Tee-
16ffel Instant-Kaffee und
1% ERI6ffel flussigem Ko-
kosfett Gberziehen.

Haselnul3-
kuchen

300 g Butter oder
Margarine,

250 g Zucker,

1 Prise Salz,

4 Eier, 250 g Mehl,

3 Teeloffel Backpulver,
200 g geriebene
Haselnisse,

Margarine zum Einfetten.
Fir den GuR:

150 g Puderzucker,

2 ERI6ffel Kakao (20 g),
3 ERloffel Rum,

3 ERIoffel Wasser.

Dieser Kuchen &Rt sich be-
sonders gut auf Vorrat

backen, denn sein volles
Aroma entwickelt er erst
nach drei Tagen.

Butter oder Margarine,
Zucker und eine kréaftige
Prise Salz in einer Schis-
sel schaumig rihren. Nach
und nach die Eier auf-
schlagen und reingeben.
Mehl und Backpulver mi-
schen. Mit den Haselnis-
sen in die Schissel geben.
Rihren, bis der Teig rei-
Rend vom Loffel fallt.
Kastenform einfetten. Teig
reinfullen. Auf die mittlere
Schiene in den vorgeheizten
Ofen stellen.

Backzeit: 60 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd; Stufe 4 oder
knapp % groBRe Flamme.
Fur den GuB Puderzucker
mit dem Kakao in einer
Schussel mischen. Mit Rum
und Wasser glattrithren.
Kuchen auf einen Kuchen-
draht stirzen. Noch heil
mit dem GuR lberziehen.
In 20 Stiicke schneiden.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
335;

HaselnulRmakronen

HaselnuBmakronen werden nichtnur zu Weihnachten gebacken.

Haselnul3-
makronen

4 Eiweil, 1 Prise Salz,
300 g Puderzucker,
300 g geriebene
Haselnusse,

1 Messerspitze Zimt,
2 ERI6ffel Mehl zum
Bestauben,

30 Oblaten.

Eiweil mit einer Prise Salz
in einer Schussel zu sehr
steifem Schnee schlagen.
Wenn man ein Messer
durchzieht, mufl ein Schnitt
bleiben. Puderzucker dri-
bersieben und unterheben.
Dann die Haselniisse und
Zimt rein. Vorsichtig mi-
schen.

Backblech mit Mehl be-
stauben. Oblaten darauf
verteilen. Mit zwei Tee-
16ffeln auf jede Oblate ein
Teighdufchen setzen. Auf
die Mittelschiene in den
vorgeheizten Ofen schieben.
Mehr trocknen als backen.
Dabei den Backofen einen
Spalt offen lassen.

TIP

Haselnul3-
makronen statt
mit Zimt mit
dem Inhalt einer
Stange Vanille
wirzen.

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

Makronen auf einen Ku-
chendraht geben und aus-
kiuhlen lassen. Eventuell
liberstehende Oblatenran-
der werden abgebrochen.
Ergibt 30 Stick.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 150 Minuten.
Kalorien pro Stiick: Etwa
14(X

Wann reichen? Als Kaffee-
oder Teegebdck.

PS: Wer mag, taucht die
Makronen zur Haélfte in
flissige Kuvertlre.
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HaselnulR-
Pudding

3 Eigelb,

3 ERIoffel

warmes Wasser,

120 g Zucker,

1 Prise Salz,
abgeriebene Schale und
Saft einer Orange,

3 EiweiB,

50 g Mehl,

50 g Speisestarke,

1 gestrichener Teeloffel
Backpulver,

150 g geriebene Haselntsse.

10 g Butter

oder Margarine

zum Einfetten.

2 ERI6ffel Semmelbrosel.

Eigelb und warmes Wasser
in einer Schissel cremig
rihren. 60 g Zucker, 1Prise
Salz, Orangenschale und
-saft zugeben.

Eiweill in einer anderen
Schissel  steif schlagen.
Nach und nach den rest-
lichen Zucker reinschlagen.
Eischnee auf die Eigelb-
masse geben. Mehl, Speise-
starke, Backpulverund Ha-
selnlisse mischen. Aufs Ei-
weill geben und locker un-
terheben. Puddingform ein-
fetten, mit Semmelbrdsehi
ausstreuen und den Teig
einfullen. Form schhefRen.
Ins heile Wasserbad stel-
len. Pudding bei geringer
Hitze in 60 Minuten garen.
Fertigen Pudding in der
verschlossenen Form unter

Der HaselnuBR-Pudding ist ein stark sattigender Nachtisch.
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kaltem Wasser abschrek-
ken. Form o6ffnen. Pudding
auf eine Platte sturzen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung; 60 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
565.

Beilage: Schokoladen- oder

VanillesoRe, OrangensoRe
oder leicht geschlagene
Sahne.

Haselnul3-
stengeli

100 g Butter,

150 g Zucker,

2 Eigelb,

1 Prise Salz,

125 g geriebene
Haselntisse,

200 g Mehl.

Mehl zum Ausrollen.
Margarine oder Ol zum
Einfetten.

Haselnuf3stengeli sind ein
typisches Schweizer Ad-
ventsgebédck. Es schmeckt
aber auch zu anderen Jah-
reszeiten. Besonders gut als
Beilage zu Eis und SuB-
speisen. So backt man die
HaselnuRstengeli:

Butter in einer Schissel
schaumig rithren. Abwech-
selnd Zucker und Eigelb
reingeben. Auch die Prise
Salz. Geriebene Haselnisse
und Mehl mischen. Nach
und nach einrithren. Zum
Schluf den Teig kneten. 20
Minuten im Kihlschrank
zugedeckt ruhen lassen.
Rausnehmen. Arbeitsfldche
mit Mehl bestduben. Teig
darauf 1 cm dick ausroUen.
1 bis 2 cm breite und 5 bis
6 cm lange Stengeli aus-
schneiden. Backblech gut
einfetten. Stengeli drauf-

legen. In den vorgeheizten
Ofen auf die obere Schiene
schieben.

Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % grofRe Flamme.
Rausnehmen. Auf einem
Kuchendraht erkalten las-
sen. Ergibt 66 Stick.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 30 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
550

Fir ganz SiRe; HaselnuB-
stengelizur Halfte mitScho-
koladenguf3 oder Kuvertire
Uberziehen.

Haselnul3-
Truffel

100 g Haselnusse,
125 g Puderzucker,
1 Eiweil3,

250 g halbbittere
Schokolade,

4 ERIoffel

sufe Sahne (60 g).

Wer gerne Pralinen iRt und
mal eine selbstzubereitete
Abwechslung haben mdch-
te, sollte an den HaselnuR-
Truffeln nicht Vorbeigehen.
Sie haben (brigens den
Vorzug, preiswert und deli-
kat zu sein.

Haselniisse aufeinem Back-
blech ausbreiten. In den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene schieben
und 15 Minuten braunen.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % grofle Flamme.
Die Nusse aus dem Ofen
nehmen, abkihlen lassen.
In der Mandelmiuhle mah-
len und mit dem Puder-
zucker in eine Schissel ge-
ben. Alischen. EiweiR in
einer anderen Schissel steif
schlagen, in die Schissel



HaselnuB-Triffel:

Ein preiswertes und delikates Konfekt.

gleiten lassen, unterheben.
Schokolade in Stiicke bre-
chen. Im Wasserbad auf-
I6sen. Sahnereinrithrenund
vom Herd nehmen. Zu den
Haselnissen geben und gut
miteinander mischen. Ein
Backbrett glatt mit Alu-
folieauslegen, Truffel-Masse
2 cm dick einfiUen und
glattstreichen.

Erkalten lassen. Dann in
2 mal 2 cm groRe Wirfel
schneiden. Ergibt 40 Stick.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Stiick: Etwa
10.

PS; HaselnuR-Triffel soll-
ten bald gegessen werden.
Man kann sie allerdings
einige Tage im Kuhlschrank
aufheben.

Hasselback-Potatis sind aufgeschnittene, mit Parmesankdse Uberhackene Kartoffeln. Eine

Hasselback-Potatis

Hasselback-
Potatis

Schwedische
Pacherkartoffeln

12 mittelgroRBe, langliche
Kartoffeln (1200 g),
Margarine zum Eiofetten,
Salz, 80 g Butter,

2 ERI6ffel Parmesankase

(20 9).

Obwohl dieses Gericht mit
Parmesankdse Uberbacken
wird, ist es typisch schwe-
disch. Die Faoherkartoffehi

typisch schwedische Spezialitat.
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Schon im Mittelalten

waren die sUB-pi~nten
Hausherren-Kirschendls Beilage
zu kalten Fleischgerichten
Uberaus beliebt. :



reicht man anstelle anderer
Kartolfelbeilagen zu Fisch-
oder Fleischspeisen. Aller-
dings sind sie kalorien-
reicher. Daflir schmecken
sie aber auch besonders gut.
So macht man sie;
KartoiFeln schélen, waschen
und mit Haushaltspapier
trockentupfen.

In % cm diinne Scheiben
schneiden. Aber so, dal} die
Kartolfehi unten noch zu-
sammenhéngen. Am besten
legt man sie dazu auf einen
ERI6ffel. Dann passiert es
nicht, daB die Scheiben
durchgeschnitten werden.
Auflaufform mit Margarine
einfetten, Kartolfehi dicht
nebeneinander mit der zu-
sammenhdngenden  Seite
nach unten reinlegen. Sal-
zen und mit Butterflock-
chen belegen.

In den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
stellen. Beim Braten blat-
tern die Kartoffeln facher-
artig auf.

Backzeit: 60 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % grofRe Flamme.
Nach 20 Minuten Backzeit
die Kartoffeln hin und wie
der mit der heruntergelau
fenen Butter bepinseln.

5 MinutenvorEnde der Gar
zeit mit Parmesankése be
streuen. Sofort servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten
Zubereitung: 65 Minuten
Kalorien pro Person; Etwa
sm,

Hausfrauen-
pastete

1Paket Tiefkihlblatterteig
(300 g),

Mehl zum Ausrollen,
250 g Kalbsbratwurst,
4 lange, dlnne
Gewirzgurken (160 g),
4 Scheiben gekochter
Schinken (200 g),

1 Eigelb.

Zum Garnieren:

1 Bund Petersilie,

2 Tomaten (140 g).

Tiefklhlblatterteig  nach
Vorschrift auftauen lassen.
Arbeitsflaiche mit Mehl be-
stduben. Teigplatten auf-
einander legen. Zu einem
Rechteck von 30 mal 4:0 cm

Mt Kirsche: Havanna Club.

ausrollen. Kalbsbratwurst
aufschneiden und das Brat
auf die Mitte des Blatter-
teigs verteilen. (Brat, wenn
noétig, durch den Fleisch-
wolf drehen.)

Gurken in die Schinken-
scheiben wickeln. Auf das
Brdt legen. Die Blatterteig-
seiten Uber der Fullung zu-
sammendricken. Mit ver-
quirltem Eigelb bestrei-
chen. An der Oberseite eini-
ge kleine Ldcher reinschnei-
den, damitder Dampf beim
Backen entweichen kann.
Backblech mit kaltem W as-
ser abspulen. Pastete drauf-
legen. In den vorgeheizten
Ofen aufdie mittlere Schie-
ne schieben. 10 Minuten
vor Ende der Garzeit Un-
terhitze einsteUen.
Backzeit: 50 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder *
groRBe Flamme.

Pastete aus dem Ofen neh-
men. In 4 cm breite Schei-
ben schneiden. Auf einer
vorgewdrmten Platte an
richten. Petersilie und To
maten waschen. Mit Haus
haltspapier trockentupfen
Petersilie zerzupfen, Toma
ten vierteln, Stengelansétze
rausschneiden. Pastete da-
mit garnieren.
Vorbereitung; Ohne Auf-
tauzeit 15 Minuten.
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
754

Wann reichen? Als Abend-
essen mit Pliz- oder Toma-
tensoBe und gemischtem
Salat. Die Hausfrauen-
pastete kann auch ein klei-
ner Mittagsimbif sein.

Hausherren-
Kirschen

2000 g frische Kirschen,
1% Stangen Zimt,

6 Nelken,

% 1Weinessig,
abgeriebene Schale von
zwei Zitronen,

500 g Puderzucker.

Hausherren-Kirschen be-
reitete man schon im Mit-
telalter zu. Nur mit dem
Unterschied, daB man zu
der Zeit Honig statt Zuk-
ker nahm. Denn der Zuk-
kerwar knapp und zu teuer.
Hausherren-Kirschen sind
wie eh und je eine beliebte
Beilage zu kalten Fleisch-
gerichten. So werden sie
zubereitet:

Kirschen in kaltem Wasser
waschen. Auf einem Sieb
abtropfen lassen. Entstie-
len und entsteinen. Zimt-
stangen zerbrechen. Ab-
wechselnd Kirschen, Zimt-
stickchen und Nelken in
ein2-1-Glasschichten. Wein-
essig mit der abgeriebenen
Zitronenschale und dem
Puderzucker in einem Topf
erhitzen. Kirschen bis zum
Glasrand damit begielRen.
Deckel drauflegen, fest ver-
schhellen.

Mindestens 3 bis 4 Tage
kalt stellen, damit sich das
Aroma voU entwickeln
kaim.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien insgesamt: Etwa
STTK

Haushofmeister-

butter

Siehe Butter Haushof-
meister Art. Haushofmei-
sterbutter wird auch Kréau-
terbutter genannt.

Haqs-
kaninchen

1 Hauskaninchen (1800 g),
Y2 1Wasser,

Salz,

schwarzer Pfeffer,

Paprika edelsuR,

2 Zwiebeln (80 g),

125 g Blutwurst,

Havanna Club

5 ERloffel Ol oder

50 g Schweineschmalz,
12 Pfefferkdrner,
Yg 1 Rotwein, % 1heille
Kaninchenbrihe,

1 gestrichener ERI6ffel
Mehl (10 g).

Kaninchen unter flieRend
kaltem Wasser abspulen.
Mit Haushaltspapier trok-
kentupfen. Knochen raus-
lésen, zerschlagen und in
einem Topf mit % lgesalze-
nem Wasser 60 Minuten
kochen.

Fleisch in kleine Stiicke
schneiden. In eine Schiissel
geben. Mit Salz, Pfeffer und
Paprika bestreuen und mi-
schen. Zwiebeln schalen
und in Scheiben schneiden.
Blutwurst abziehen. Wir-
feln.

Ol oder Schweineschmalz
in einem grofen, flachen
Topf erhitzen. Fleisch dar-
in rundherum 10 Minuten
braun anbraten. Zwiebel-
scheiben dazugeben. In
5 Minuten goldbraun bra-
ten. Dann kommen Blut-
wurstwirfel und Pfeffer-
kérner rein. 10 Minuten
braten. Dann den Wein
imd % 1 durchgesiebte,
heife Kaninchenbriihe zu-
gielfen. Mehl draufstduben
und umrihren. In 40 Mi-
nuten gar schmoren.
Vorbereitung: 80 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
TU50

Beilagen: Kartoffelpiree
und Tomatensalat. Als Ge-
trank schmeckt ein Rose.

Havanna Club

Fir 1 Person

3 Eiswurfel,

1 Glas (2 cl) roter Wermut,
2 Glas (je 2 cl) weiBer Rum,
1 Cocktaukirsche.

Ein Cocktal, der Havanna
Club heif3t, ist geradezu
verpflichtet, mit weillem
Rum gemischt zu werden,
der auch auf Kuba her-
gestellt wird.

Eiswirfel mit Wermut und
Rum im Shaker schiitteln.
In ein Gocktailglas gieBen.
Mit einer Cocktailkirsche
garnieren.

177



Hawalii
Oysters

Hawaii-Austern
Fur 1 Person

5 Austern (125 g),
TabascosoRe,

5 dinne Scheiben magerer
Friuhsticksspeck (50 g),

5 halbe Scheiben

Ananas (125 g).

Die Austern auf hawaiische
Art gehdren zu den belieb-
testen amerikanischen Vor-
speisen. Sie werden Appe-
tizer, also Appetitmacher,
genannt. Sie wissen ja:
Alles, was in der Kiiche
Hawaii heiBt, wird mit
Ananas zubereitet.

Austern unter flieBend kal-
tem Wasser abbirsten. Mit
einem Austernmesser 06ff-
nen (siehe Austern). Ne-
beneinander legen. Mit je
einem Spritzer Tabasco-
soBe wiirzen.

Speckscheiben aufein Holz-
brett legen, darauf je eine
halbe Scheibe Ananas und
eine Auster. Speck driber-
klappen und allesauf SpieR-
chen stecken. 10 Minuten
grillen. Der Speck muR
knusprig braun sein.
Vorbereitung; 10 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
1957

Beilage: Gerdstete Toast-
brot-Dreiecke.

Hawaii-Salat

1 kleine Sellerieknolle
(250 g),

% 1Wasser,

Salz,

1 Teel6ffel Essig,

2 mirbe Apfel (180 g),
2 ERIoffel Zitronensaft,
1 Orange,

3 Scheiben Ananas aus
der Dose (120 g),

50 g Mandelstifte.

Fir die Marinade;

3 ERI. Mayonnaise (60 g),
2 ERIoffel Zitronensaft,
1 SchuB Calvados,
Salz,

weiler Pfeffer,

1 Prise Zucker.

Zum Garnieren:

1 kleiner Kopf Salat,
10 Radieschen.

Sellerieknolle schélen und
vierteln. Wasser mit Salz
und Essig in einem Topf
aufkochen.  Sellerieviertel
reingeben und bei milder
Hitze 25 Minuten kochen.
In der Zwischenzeit die
Apfel schilen, vierteln,
Kerngehduse  rausschnei-
den und wirfeln. Apfel in
eine Schiissel geben und
mit Zitronensaft betrdu-
feln.

Orange mit einem scharfen
Messer schalen. Auch die
weile Haut muB weg. In
Schnitze teilen und wiir-
feln. Zu den Apfeln geben.
Auch die in Stucke ge-
schnittenen  Ananasschei-
ben und die Mandelstifte.

Sellerie abtropfen und ab-
kihlen lassen. Wiirfeln und
mit den anderen Zutaten
vorsichtig mischen.

Fur die Marinade die
Mayonnaise mit Zitronen-
saft und Calvados in einer

TIP

Sellerie

bekommt eine
besonders pikante
Note,

wenn Sie eine
geriebene Zwiebel
mitkochen.

Schiissel verrihren. Mit
Salz, Pfeffer und Zucker
wirzen. (Man kann sie noch
mit etwas Dosenmilch diin-
ner rihren.) Auf den Salat
gielen, unterheben und 20
Minuten  zugedeckt im
Kihlschrank ziehen lassen.
In der Zwischenzeit Kopf-
salatin Blatter zerpflicken.
Dicke Rippen rausschnei-
den. Auf einem Sieb unter
kaltem Wasser abbrausen.
In einem frischen Kichen-
tuch trockenschwenken.

Radieschen waschen. Klei-
ne Rosetten daraus schnei-
den. Schissel mit Salat-
blattern auslegen. Salat

Salat-Rezepte gibt es wie Sand am Meer. Und die meisten davon schmecken genauso ausgezeichnet wie dieser Hawaii-Salat

178



noch mal abschmecken. In
die Schussel fillen. Mit den
Radieschen garniert ser-
vieren.

Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 10 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
2TK

Beilagen: Knéackebrot und
Butter oder Toastbrot.

Hawaii-Toast

4 Scheiben Toastbrot
(100 g),

40 g Butter,

4 Scheiben gekochter
Schinken (100 g),

4 Scheiben

Ananas aus der

Dose (200 g),

4 Scheiben Chesterkéase
(80 9).

Zum Garnieren:

4 groRe Salatblatter,
4 Sauerkirschen

aus dem Glas.

Hawaii-Toast kénnen Sie
beinahe in jedem Restau-
rant essen. Leider nicht
immer gut. Obwohl es wirk-
lich keine Kunst ist, diesen
Toast zuzubereiten. Vor-
ausgesetzt, man nimmt
ausgezeichnete Zutaten.
Ubrigens: Die Ananas-
scheiben machen den Toast
hawaiisch.

Brot rosten. Mit Butter be-
streichen. Nacheinander
Schinken, abgetropfte Ana-

Hawaii-Toast: Willkommener Imbifl fir 'plétzlichen Besuch.

Besonders stilecht:

nasscheibe und Chesterkase
auf jede Scheibe legen.
Backblech mit Alufolie aus-
legen. Toasts darauf in den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene schieben.
Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 250 Grad.
Gasherd: Stufe 7 oder fast
groBe Flamme.

In der Zwischenzeit Salat-
blatter 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 Stick: Etwa
390

Wann reichen? Am Abend
mit Bier oder Weillwein
oder als Zwischenmahlzeit.

Wenn Sie Hawaiian Chicken in halbierten KokosnuRhalBen servieren.

Hawaiian
Chicken

Moa Kupa

1 tiefgekihltes Brathuhn
von 1500 g.

Fir die Beize:

Saft einer Zitrone, Salz,

1 Teeloffel Paprika
edelsuB,

2 ERIoffel Olivendl (20 g).
AuBerdem:

250 g Reis,

1 1Wasser, Salz,

200 g Kokosraspeln,

12 1 Mich,

6 ERIoffel Olivendl (60 g),
1 kleine Dose
Ananassticke (320 g),

10 entsteinte
Kaiserkirschen.
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Keine Angst: Obwohl Sie fir den gefiillten Hecht zahlreiche Zutaten bendtigen, ist seine Zubereitung doch denkbar einfach.

Essen Sie gern frische Ko-
kosniisse? Dann heben Sie
beim néachsten Mal die hal-
bierten Schalen auf. Denn
darin wird Moa Kupa, das
Hawaiische Huhn, ser-
viert. Jedenfalls auf der
schonen Sidseeinsel. Na-
tirlich schmeckt’s aus einer
Porzellanschiissel genauso
gut.

Huhn 30 Minuten antauen
lassen. Haut abziehen. In
120 Minuten ganz auf-
tauen lassen. Beutel mit
Innereien entfernen. Innen
unter kaltem Wasser ab-
spilen, rundherum mit
Haushaltspapier abtupfen.
Fleisch von den Knochen
I6sen und in mundgerechte
Stiicke schneiden. In eine
Schissel geben.
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Aus Zitronensaft, Salz, Pa-
prika und Olivendl eine
Beize mischen. Uber die
Fleischstiicke gieBen. 30
Minuten  zugedeckt im
Kuhlschrank beizen.

Reis in eiaem Sieb unter
flieRendem kaltem Wasser
klar spulen. Abtropfen las-
sen. In einen Topf geben,
Wasser dazugielRen. Sal-
zen. Bei offenem Topf
sprudelnd aufkochen las-
sen. Topf schlieBen. Reis
bei schwacher Hitze in 25
Minuten gar ziehen lassen.
Kokosraspeln und Milch ia
einem Topf 10 Minuten
schwach kochen lassen. 6
ERI6ffel OHvendl in einem
weiteren Topf erhitzen.
Fleisch darin 5 Minuten
unter stdndigem Wenden

braten, aber nicht braun
werden lassen.
Kokosflocken und Mich
durch ein Sieb streichen
und Uber das Fleisch gie-
Ben. Kokosflocken weg-
werfen. Fleisch 10 Minuten
bei gedffnetem Topf ko-
chen, damit etwas Flissig-
keit verdvmstet.

Die Ananassticke abtrop-
fen lassen, halbieren. Mit
Reis und Fleisch mischen.
In eiaer Schiissel oder in
KokosnuBschalen anrich-
ten. Mit halbierten Kaiser-
kirschen garniert servieren.
Vorbereitung: Ohne Auf-
tau- imd Beizzeit 25 Min.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
1760.

Beliage: Chicoree-Salat.

Hecht

Es gibt ihn wirklich, den
berihmten Hechtim Karp-
fenteich. Nur fallen ihm
dort selten Karpfen, aber
bestimmt wertlose Weich-
fische zum Opfer. Und das
EiweiB dieser Tiere macht
aus dem Hecht erst das,
was Feinschmecker an ihm
schatzen. Aber nicht nur
aus dem Karpfenteich wird
er geangelt. Er bevdlkert
von Mitteleuropa bis zum
Eismeer Binnenseen und
Flusse. Und dort vertilgt
der Bursche manchmal so-
gar Artgenossen.

In sibirischen Fliissen soU
es Exemplare geben, die
tiber 50 kg schwer werden.
Selbst in Mitteleuropa wur-



den schon Hechtdamen
von 15 kg Gewicht und der
statthchen Lé&nge von ei-
nem Meter gefangen. Da-
men! Denn die mannlichen
Hechte sind beim Wachsen
zuriickhaltender.

Egal, ob Ménnchen oder
Weibchen: Dicke schmek-
ken nicht. Die jlngsten
Hechte sind die besten; Im
zweiten Lebensjahr haben
sie  das zarteste und
schmackhafteste Fleisch
und wiegen bis zu 2000 g.
Einjdhrige werden Grin-
oder Grashechte genannt
und meist gebraten. Sonst
wird der Hecht - sofern
nicht in Filetform angebo-
ten - gedunstet, geddmpft
oder gekocht.

Manchmal wird Hecht auch
blau wie die Forelle ge-
gessen.

Fur viele Liebhaber guter
Fischgerichte ist der Hecht
der geschmackliche Kénig
unter den SiRwasserfischen.
Er hat nur einen Nachteil:
Sehr viele Gréaten. Man
braucht also zum Hecht-
essen Geschick und eine
ruhige Hand.

Hecht auf
Bauemart

Fir 6 Personen

1 Hecht von 1500 g,

5 Zwiebeln (200 g),

50 g Butter oder Margarine,
Salz, Pfeffer,

60 g Butter,

y>Tube Sardellenpaste
(30 9).

Schale einer halben
Zitrone,

2 ERloffel Semmelbrosel
(30 g).

Fir die SoRe:

N 1saure Sahne,

2 Eigelb, Salz,

1 Bund Petersilie,

5 Stengel Dill oder

1 Teel6ffel getrockneter
Dill.

Zum Garnieren:

4 Tomaten (160 g),

20 g Butter, 1 Zitrone.

Hecht ausnehmen, schup-
pen, unter kaltem Wasser
innen und aullen abspilen.
Mit Haushaltspapier trok-
kentupfen.

Zwiebeln schalen, in diinne
Scheiben schneiden. Butter

oder Margarine heill wer-
den lassen. Zwiebeln darin
10 Minuten goldgelb bra-
ten. Salzen, pfeffern.
Zwiebeln mit dem Bratfett
in die Mitte eines grofen
Sticks Alufolie legen. Hecht
innen und auBen salzen
und drauflegen. Butter mit
Sardellenpaste in  einer
Schissel mischen. Auf dem
Hecht verteilen. Auch die
in dinne Streifen geschnit-
tene Zitronenschale und die
Semmelbrdsel.

Alufolie oben durch einen
Falz locker schlieRen.Hecht
auf den Bratrost legen. An
den Seiten die Folie nach
oben umknicken. Auf die
Mittelschiene in den vor-
geheizten Ofen schieben.
Bratzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRe Flamme.
Fir die SoBe die saure
Sahne mit den Eigelb in
einer Schiissel verrihren.
Mit Salz abschmecken.
Petersilie und DiU unter
kaltem Wasser abspulen.
Mit Haushaltspapier trok-
kentupfen, hacken und un-
ter die Sahne mischen. Alu-
folie 6ffnen. SoBRe um den
Hecht gieBen. 10 Minuten
bei gedffneter Alufolie wei-
terbraten.

Grill vorheizen. Tomaten
waschen, Stengelansétze
rausschneiden. Haut oben
kreuzweise einritzen. Auf
jede Tomate einen Klecks
Butter setzen. Tomaten 5
Minuten grillen.

Zitrone waschen, abtrock-
nen, in Schnitze teilen.
Hecht m der AlufoKe mit

Tomaten und Zitronen-
schnitzen garniert sofort
servieren.

Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
645"

Beilagen: PetersUienkar-
toffeln und gemischter Sa-
lat in einer Zitronen-Ol-
Marinade. Als Getrdnk ist
ein Weillwein aus Rhein-
hessen zu empfehlen.

Pikant

durch die. Dill-

SahnesofRe: Hecht auf
Bauerrmrt. »

Hecht
badische Art

Fir 6 Personen

1 Hecht von 1500 g,
Salz,

300 g durchwachsener
Speck,

100 g Butter oder
Margarine,

% 1Weillwein,

2 ERI6ffel Semmelbrosel
(30 9),

12 Teeloffel
Fleischextrakt,

1 Becher saure Sahne

(100 g),

weiller Pfeffer,
Cayennepfeffer.

Hecht ausnehmen und
schuppen. Unter Kkaltem

Wasser abspulen. MitHaus-
haltspapier trockentupfen.
Innen salzen. Die Haut
nicht abziehen. Dadurch
bleibt das Fischfleisch saf-
tiger.

Hecht mit 100 g in dinne
Scheiben geschnittenem
Speck belegen. Den tbrigen
durchwachsenenSpeckwiir-
feln. In der Fettpfanne gla-
sig werden lassen. Fisch
reingeben. Mit in einer
Pfanne zerlassener Butter
oder Margarine ubergief3en.
Fettpfanne in den vorge-
heizten Ofen schieben.
Garzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groRe Flamme.

Hecht gefullt

Alle 10 Minuten mit
demBratfonduberschépfen.
Nach 20 Minuten den Weil3-
wein zugieBen. Aus dem
Ofen nehmen, mit Semmel-
broseln bestreuen.

Noch mal 4 Minuten in den
Ofen schieben und uber-
krusten. Fisch aus der
Pfanne heben. Auf einer
vorgewdrmten Platte an-
richten und warm stellen.
Fleischextrakt in die Sole
rithren. Dann kommt die
saure Sahne rein. Mit wei-
Rem Pfeffer und Cayenne-
pfeffer wiirzen und getrennt
zum Fisch servieren. Wenn
notig, Fett abschopfen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
935"

Beilagen: Petersilienkar-
toffehi mit Butter und
Gurkensalat. Als Getrank
Mosel- oder Rheinwein.

Hecht geftllt

Fir 6 Personen

100 g gerducherter fetter
Speck,

1 Hecht von 1500 g,

4 ERI6ffel Essig.

Fir die FuUung:

1 altbackenes Brotchen,
% 1Miich,

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 WeiRweinsoBe mit vielen wiirzigen Zvtaten.

1 Bund Petersilie,

5 Stengel Dill (oder

1 Teeldifel getrocknete
Dillspitzen),

weiBer Pfeifer, Salz.

1 ERloffel Ol zum
Einfetten.

Zum Garnieren:

2 Zitronen,

4 Stengel Petersilie,

8 Streifen eingelegte rote
Papriltaschoten.

Speck in % cm dicke Strei-
fen schneiden. 15 Minuten
ins Eisfach des Kihl-
schranks legen. In dieser
Zeit den Hecht ausnehmen,
schuppen. Innen und au-
Ben unter kaltem Wasser
absptlen. Mit Haushalts-
papier abtupfen und mit
Essig betrdufeln. Dann
wird der Hecht gespickt:
Speckstreifen mitder Spick-
nadel schrdg nach oben
zum Ruckgrat hin in das
Ruckenfleisch schieben.

Fir die Eullimg das Brot-
chen 10 Minuten in Milch
einweichen. Speck in % cm
groBe Wiirfel schneiden. In
einer Pfanne auslassen. Ge-
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schélte, fein gewdurfelte
Zwiebeln darin goldbraun
braten. Abgetropfte, in fei-
ne Scheiben geschnittene
Champignons zugeben und
3 Minuten unter Rihren
mitbraten. In einer Schis-
sel mit dem ausgedriickten,
zerzupften Brotchen und
Eigelb mischen. Petersilie
und frischen Dill unter kal-
tem Wasser abspilen, mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen, hacken. In die Fil-
lung mischen (eventuell ge-
trocknete Dillspitzen ver-
wenden). Kréftig pfeffern,
salzen. Hecht mit der Farce
fullen, mit Zahnstochern
zustecken und auBen sal-
zen.

Backblech mit Alufolie aus-
legen. Mit Ol bestreichen.
Hecht drauflegen. Blech
auf die Mittelschiene in den
vorgeheizten Ofen schieben.
Backzeit: 40 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRe Flamme.
Zitronen unter lauwarmem
Wasser abspulen, in Schei-
ben schneiden. Petersilie
unter kaltem Wasser ab-

spulen, mitHaushaltspapier
abtupfen, in StrdufRchen
zerpflucken. Hecht auf ei-
ner vorgewdrmten Platte
anrichten. Mit Zitronen-
scheiben, PetersilienstrauR-
chen und Paprikastreifen
garniert servieren.
Vorbereitung: Ohne Kihl-
zeit 25 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
530

Beilagen: Salzkartoffeln,
Kopfsalat in Marinade aus
gesuBter Schlagsahne und
Zitronensaft. AuRerdem ge-
riebener Meerrettich. Als
Getrdnk Nahe- oder Rhein-

TIP

Fragen Sie

lhren Handler,

oh er lhnen

den Hecht schuppt
und ausnimmt.
Sie sparen

viel Arbeit.

Hechtin
Champagner

Fir 5 Personen

1 Hecht von 1500 g,
Salz, Selleriesalz,

2 Glas WeiBwein,

% 1Wasser,

100 g frische
Champignons,

50 g Butter,

2 ERI6ffel Mehl (30 g),
5 ERIoffel Sahne (75 @),
1 Kleinstfiasche
Champagner,

weiBer Pfeffer.

Hier haben Sie eine Delika-
tesse aus der franzdsischen
Kiiche, die sich hervorra-
gend fur den festlichen
Tisch eignet. Und natirlich
groRartig schmeckt. So be-
reitet man den Hecht in
Champagner zu:

Hecht ausnehmen, schup-
pen, unter kaltem Wasser



abspilen. Mit Haushalts-
papier trockentupfen. Mit
Salz und Selleriesalz eia-
reiben.

Den Fisch indie Fettpfanne
(oder in einen grofRen Bra-
ter) legen. Wein und Wasser
dribergieen. Die Cham-
pignons putzen, waschen,
trockentupfen und um den
Fisch verteilen. Halbe But-
termenge in  Fléckchen
daraufverteilen. Zugedeckt
in den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
schieben.

Garzeit: 40 Minuten.
Elektroherd; 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.
Zwischendurch mit Fisch-
fond begielen.

Restliche Butter mit dem
Mehl verkneten. Hecht aus
dem Ofen nehmen. Auf ei-
ner vorgewdrmten Platte
anrichten. Warm stellen.
SofRe durchsieben. In einem
kleinen Topf erhitzen,
Mehlbutter reingeben. Mit
Schneebesen sédmig schla-
gen. 5 Minuten leise kochen

lassen. SoBRe mit Sahne,
Champagner und Pfeffer
verfeinern. Etwas Sole

uber den Hecht gieRBen, den
Rest gesondert servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung; 50 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
iOK -

Beilagen: Kopfsalat, But-
terkartoffeln oder Reis. Als
Getrank paft ein Mosel-
wein.

PS: Sie kdénnen natirlich
auch Sektstatt Champagner
nehmen. Das macht den
Hecht preiswerter.

Hecht
italienisch

Fur die italienische Sofe:
6 Schalotten (140 g),

2 Knoblauchzehen, Salz,
250 g frische
Champignons,

40 g Butter,

% 1Weillwein,

% 1Wasser,

2 Teeloffel Speisestarke
(10 g). _

Pfeffer, 1 Eigelb,

125 g gekochter Schinken,
1 Bund Petersilie.

Hecht Saint Germain

Der Hecht Saint Germain wird im Grill Uberhacken. Dazu gibt es eine feine Bearner Sofie.

4 Hechtfilets von je 250 g,
Salz, Pfeffer,

6 ERIoffel

Olivendl (60 g),

40 g Semmelbrosel,

20 g Butter.

Fir die SoRe Schalotten
schélen und ganz fein hak-
ken. Knoblauchzehen sché-
len und mit Salz zerdrik-
ken. Champignons putzen,
waschen und mit Haus-
haltspapier abtupfen. In
Scheiben schneiden.

Butter in einem Topf er-
hitzen, Zwiebelnund Knob-
lauchzehen reingeben. 5 Mi-
nuten braten. Die Cham-
pignonscheiben dazugeben.
8 weitere Minuten braten.
Vom WeiBwein 2 ERI6ffel
abnehmen. WeiBwein und
Wasser in den Topf geben,
einmal aufkochen lassen.
Speisestarke mit den zwei
ERI6ffel WeiBwein glatt-
rihren. SoRRe damit binden.
Salzen und pfeffern. Vom
Herd nehmen. Eigelb mit
etwas SoRe verquirlen. Wie-
derin die SoRe rithren (nicht
mehr kochen).

Schinken in sehr dinne,
2 cm lange Streifen schnei-
den. Mit der gewaschenen,

trockengetupften, gehack-
ten Petersilie in die SoRe
geben.

Hechtfilets unter kaltem
W asser abspiilen, mitHaus-
haltspapier trockentupfen,
salzen, pfeffern. Olivendl
in einer Pfanne erhitzen.
Hechtfilets darin auf jeder
Seite 5 Minuten braten.

Die Halfte der SoRe in eine
feuerfeste Form  geben,
Hechtfilets dazu. Mit der
restlichen Sof3e UbergielRen.
Mit Semmelbréseln be-
streuen. Butterfléckchen
draufsetzen. Form auf die
unterste Schiene in den
vorgeheizten Ofen stellen.
Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 250 Grad.
Gasherd: Stufe 7 oder fast
groRe Flamme.

In der Form servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
600.

Beilagen: Butter-Petersi-
lien-Kartoffelnund Gurken-
salat.

Hecht
SaintGermain

4 Scheiben Hechtfilet von
je 250 g,

2 ERIoffel Zitronensaft.
Fir die Bearner SoRe:
2 Schalotten (30 g),

3 ERI6ffel Estragonessig,
3 Pfefferkorner,

2 Teeloffel flussiger
Fleischextrakt,

3 Eigelb,

1 ERIoffel

warmes Wasser,

100 g Butter,

12 Teeloffel Salz,
Cayennepfeffer,

1 ERI6ffel gehackte
Estragonblatter oder

1 Teel6ffel getrockneter
Kerbel.

Aulerdem:

4 Tomaten (280 g),
Salz,

weiller Pfeffer,

20 g Mehl,

20 g Butter.

Zum Garnieren:

% Bund Petersilie,

1 Zitrone.
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"N Festessen fiir
Fischfreunde: Hechtkl6oR-
chen mit Champignons im
Reisrand. Dazu: Fleurons
und griner Salat.

Saint Germain ist einer der
feinsten Vororte von Paris.
Friher war der Adel, heute
ist das vornehme Paris hier
zu Hause. Naturlich ge-
héren auch die Restau-
rants zu den besseren. In
einem davon wurde unser
Hecht-Rezept kreiert.
Hechtfilets unter kaltem
Wasser abspilen. MitHaus-
haltspapier trockentupfen.
Mit Zitronensaft betrdu-
feln. Durchziehen lassen.
Fur die SoBe die Schalotten
schdlen und fein hacken.
Mit dem Estragonessig, den
Pfefferkdrnern und dem
Fleischextrakt aufkochen.
Die Schalottenmiissennoch
glasig sein. Durchsieben.
Eigelb mit warmem Was-
ser verquirlen. In sieden-
dem (nicht kochendem!)
Wasserbad cremig rihren.
Butter bei milder Hitze
zerlassen. Nach und nach
teeloffelweise zum Eigelb
geben. Dann den Schalot-
tensud, Salz, Pfeffer und
die gehackten (oder ge-
trockneten) ELrduter unter
stindigem Ruhren dazu-
geben.

Tomaten waschen, Stengel-
ansatze rausschneiden.
Oben kreuzweise einritzen.
Salz und Pfeffer driber-
streuen.

Hechtfilets noch mal trok-
kentupfen. Salzen, pfeffern
und in Mehl wenden. But-
ter in einem Topf zerlassen
und dribertraufeln.
Hechtfilets auf dem Rost
unter den vorgeheizten
Grill schieben. Tomaten
dazulegen.
Grillzeit: 8 Minuten.

Nach 4 Minuten wenden.
Zum Garnieren Petersilie
waschen, mit Haushalts-
papier trockentupfen, Stie-
le abschneiden. Zitrone wa-
schen, achteln. Hechtfilets
und Tomaten auf einer
Platte anrichten. Mit etwas
Sole begieRen, Rest geson-



dert servieren. Mit Zitro-
nenachteln und PetersUien-
strdulBchen garniert servie-
ren.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
425:

Beilagen: Bratkartoffeln
und Kopfsalat.AlsGetrank:
Rheinwein.

Hecht Spree-
walder Art

1 Hecht von 1000 g,

Saft einer Zitrone, ,

1 Stange Lauch (150 g),

3 Mdhren (200 g),

2 Zwiebeln (100 g),
Sellerieknolle (100 g),

50 g Butter,

Salz,

% 1heille Fleischbriihe

aus Wirfeln,

% l1ldunkles Bier,

~ Lorbeerblatt,

3 Gewdlrzkoérner,

3 weille Pfeiferkdrner,

30 g Mehl,

14 1saure Sahne,

1 Bund Schnittlauch.

TIP

Wenn der Hecht
im Ofen
gebacken wird,
richtet sich

die Garzeit nach
dem Alter

des Fisches.
Auf jeden Fall
ist er aber

gar, wenn sich
die Ruckenflosse
muhelos
rausziehen

laft.

In der Spree gab es und
gibt es natlrlich immer
noch Hechte. Ziemlich viele
sogar. Kein Wunder also,
dal es gerade im Spree-
wald besonders interessan-
te Hecht-Rezepte gibt. Dies
ist eins davon.

Hechtunter flieRendem kal-
tem Wasser schuppen. Aus-
nehmen. Gut unter kaltem
Wasser  abspiilen. Mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen. Auf eine Platte le-
gen. Mit Zitronensaft be-
traufeln. Beiseite stellen.
Lauch putzen, waschen,
abtropfen lassen und in
feine Streifen schneiden.
Md&hren und Zwiebeln scha-
len. Mohren waschen. Bei-
des in feine Streifen schnei-
den. Ebenso die geschélte,
gewaschene Sellerieknolle.

Butter in einem breiten
Topf erhitzen. Gemise 5
Minuten darin anrosten.

Hin und wieder umrihren.
Salzen. Mit heilRer Fleisch-
brihe aufgielfen. Noch 5Mi-
nuten kochen lassen. Jetzt
kommen das Bier und die
Gewdrze rein. Aufkochen
lassen. Hecht reinlegen. Im
geschlossenen Topf in 25
Minuten bei geringer Hitze
gar ziehen lassen. Fisch
mit einem Schaumléffel
vorsichtig herausheben. Auf
einer vorgewérmten Platte
anrichten und warm stellen.
SoBe durchsieben. Wieder
in einen Topf geben. Mehl
mit saurer Sahne verrihren
und unter Rihren in die
kochende SoRe geben. 5 Mi-
nuten kochen lassen. Ab-
schmecken.

Schnittlauch unter kaltem
Wasser abspllen. Gut ab-

tropfen lassen oder mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen. Fein schneiden.

Sofle Uber den Hecht gie-
Ben. Mit Schnittlauch be-
streut servieren.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.

Hechtklbl3chen

Musterbeispiel einer typischen Spreewdlder Bauernstube.

Kalorien pro Person: Etwa
45K

Beilagen: Gurken- oder ge-
mischter Salat und Salz-
gurken, dazu Petersitien-
oder in Butter geschwenkte
Salzkartoffehi.

PS: Manche Spreewdlder
kochen in der Solle zusatz-
lich 1 bis 2 Scheiben
Schwarzbrot mit. Dadurch
wird die Solle s&miger und
bekommt einen besonders
pikanten Geschmack.

Hecht-
klol3chen mit
Champignons

500 g Hechtfleisch,

200 g Rindernierenfett,
14 1 Mich,

50 g Butter,

125 g Mehl,

4 Eier,

Salz, weiller Pfeffer,

1 ERI6ffel gehackte
Kréauter

(Petersilie, Kerbel,
Estragon),

1 1Wasser.

250 g Champignons,

% 1Wasser,

Saft einer halben Zitrone,
30 g Butter, Salz,

300 g Scampischwénze
aus der Dose.

Fur die WeillweinsoRe:
30 g Butter

oder Margarine,

30 g Mehl,

% 1Hechtkl6Rchenfond,
% 1Champignonfond,
% 1Weilwein,

Salz, weiBer Pfeffer,
Saft einer halben Zitrone.
Fir die hollandische Sofe:
100 g Butter, 1 Eigelb,
1 ERIoffel Wasser, Salz,
weilRer Pfeffer,

Cayennepfeffer,

Y2 Teeloffel Zitronensaft.
AuBerdem:

8 bis 10 Fleurons
(Blatterteig-Halbmonde).

Hechtfleisch und enthéute-
tes Rindernierenfett durch
den Fleischwolf (feine Schei-
be) drehen.

Milch und Butter in einem
Topf aufkochen. Mehl auf
einmal reingeben und rih-
ren, bis sich die Masse vom
Topfboden 16st (wie beim
Brandteig). 2 Eier reia-
rihren. Teig erkalten las-
sen. Mit der Fischmasse in
einer Schissel mischen.
Die beiden ubrigen Eier
zugeben und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Masse
durch ein Sieb streichen.
Noch mal gut durcharbei-
ten. Eine Hé&lfte des Fisch-
teigs mit den Kréutern
mischen._

In einem flachen, breiten
Topf Wasser aufkochen.
Salzen. Mit einem Teel6ffel
Kl6Bchen vom Teig ab-
stechen. Naturlich auch
vom Krauterteig. Ins Was-
ser gleiten imd in 15 Minu-
ten gar ziehen lassen. Er-
gibt etwa 50 KldRchen.
Champignons waschen,
putzen und die grofRen hal-
bieren. Wasser und Zitro-
nensaft in einem Topf mit
der Hélfte der Butter auf-
kochen. Salzen. Champi-
gnons reingeben und 5 Mi-
nuten garen lassen. Fond
aufbewahren.

Scampi abtropfen lassen
und halbieren. Restliche
Butter im Topf erhitzen.
Scampi darin 5 Minuten
braten.

Kl6Bchen mitdem Schaum-
loffel aus dem Topf neh-
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men. Abtropfen lassen und
auf vorgewdrmter Platte
zugedeckt stehenlassen.
Fir die WeiBweinsof3e in
einem Topf Butter oder
Margarine erhitzen, Mehl
darin andlinsten. Mit
HeohtkléBchenfond ablo-
schen. Durchgesiebten
Champignonfond zugiefRen
und die SoBe etwas eiti-
kochen. Weilwein zugie-
RBen. Mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft wiirzen.

Fur die hollandische Sole
Butter zerlassen, abschau-
men und abkihlen lassen.
Eigelb mit Wasser verrih-
ren. Im Wasserbad schla-
gen, bis die Masse dick und
schaumig ist.

Topf vom Herd nehmen.

Zu den sehr delikaten HechtkléBchen Nanttui wird eine reichhaltige holldndische SoRe serviert.
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Flussige Butter zuerst tee-
l6ffel-, dann eRloffelweise
reinriihren.

Mit Salz, weilem Pfeffer,
Cayennepfeffer und Zitro-
nensaft abschmecken. Die
WeilRlweinsoe vom Herd
nehmen und die hollandi-
sche Sofle unterziehen.
KléRchen, Champignons
und Scampi mit der SoRe
locker binden. In einer
flachen Schiissel anrichten.
Mit  Fleurons umlegen.
Heill servieren.
Vorbereitung: 55 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
1470.

Beilagen: Reis und Kopf-
salat. Sehr hiibsch sieht das
Gericht im Reisrand aus.

Hecht-
klodchen mit
Hummersol3e

O

Fir die KI6Rchen;

600 g Hechtfleisch ohne
Gréten,

Salz, Cayennepfeffer,
frisch gemahlener weiBer
Pfeffer, 2 Eiweil3,

Yg 1saure Sahne,

1 1Wasser.

Fir die HummersoRe;
1 Dose Hummerfleisch
(200 g).

3 Schalotten (60 g),

1 ERI6ffel Butter (10 g),
1 Teel. Speisestarke (5 g),
5 ERI. saure Sahne (75 g),
Salz, frisch gemahlener
weiller Pfeffer,

3 ERIoffel Sherry.

HechtkléBchen mit Hum-
mersole sind eine Kosthch-
keit aus der franzdsischen
Kiche. In Frankreich ser-
viert man sie als Bestand-
teil eiaes groRen Menis.
Als kleines Essen werden
sie so zubereitet:
Hechtfleisch  durch den
Fleischwolf (feine Scheibe)
drehen, in eine Schissel ge-
ben, mit Salz, Cayenne- und
weiBem Pfeffer wiirzen. Mit
EiweiB mischen. Nach und
nach mit der sauren Sahne
zu einem Fischteig verar-
beiten. Daraus kleine KI16Re
formen.

Wasser in einem breiten
Topf mit Salz aufkochen.
KléBchen reingleiten las-
sen. Bei geringster Hitze in
10 Minuten gar ziehen las-
sen. Mit dem Schauml&ffel
aus dem Wasser nehmen.
Auf vorgewérmter Platte
warm stellen.

Fiur die HummersoBe das
Fleisch aus der Dose neh-
men. In eine Schissel ge-
ben. Mit einer Gabel fein
zerdricken. (Chitinstreifen
entfernen.) Schalotten sché-
len und ganz fein hacken.
Beides mit der Butter in
einem Topf mischen. Er-
hitzen und unter Ruhren
10 Minuten bei milder Tem-
peratur kochen.
Speisestdrke und Sahne mi-
schen. In die SoRe geben
und 5 Minuten unter Rih-
ren fertig kochen. Mit Salz,
Pfeffer und Sherry wiirzen.
SolRe durchsieben.KI8chen
mit der SoRe UbergielRen
und servieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
275"

Beilage: Fleurons oder
zarte Kédsestangen.

PS: Bevor Sie die KlbdRe
garen, sollten Sie einen
ProbekloB zubereiten. Ist er
zu locker, etwas Mehl rein-
geben. Ist er zu fest, einige
ERIoffel saure Sahne zum
Teig geben.



HechtkloRk-
chen Nantua

1 Hecht (1000 g),
1 Zwiebel (40 g),

1 Wasser, % 1Weillwein,
1 Lorbeerblatt, 4 EiweiB,
je 1 kraftige Prise Salz,
weiller Pfeffer und
geriebene Muskatnuf3,
150 g Butter, % 1 Aliich,
100 g Mehl, 4 Eigelb.
Fur die hollandische Sofe:
200 g Butter,
2 Eigelb, 2 ERI6ffel Wasser,
Salz, weilRer Pfeffer,
Cayennepfeffer,
1 Teel6ffel Zitronensaft.
Aullerdem:
2 ERI6ffel Krebsbutter
(fertig gekauft).

Als Nantua Art bezeichnet
die klassische Kiiche feine
Fischgerichte, die Krebs-
schwénze, Truffel oder
KjrebsbuttersoRe enthalten.
Wir haben fiir dies Gericht
hollandische SoBe  mit
Krebsbutter verfeinert.
Hecht schuppen, ausneh-
men, hduten und entgraten.
Unter flieRendem kaltem
W asser abspilen. MitHaus-
haltspapier trockentupfen.
In Stiicke schneiden.

Im Mixer purieren oder
durch den Fleischwolf (fei-
ne Scheibe) drehen. In einer
Schissel  zugedeckt im
Kihlschrank aufbewahren.
Geschélte Zwiebel mit dem
Wasser und den Fischab-
fallen in einen Topf geben.
Mit Wein und Lorbeerblatt

40 Minuten auskochen.
Durchsieben. Fischsud auf-
fangen.

EiweiB in einer Schissel
steif schlagen. Unter den
gekihlten Fischbrei ziehen.
Mit Salz, Pfeffer und Mus-
katnufR kraftig abschmek-
ken. Wieder flir 30 Minuten
zugedeckt in den Kiuhl-
schrank stellen. Die Halfte
der Butter in einem Topf
zerlassen. Die Milch zugie-
Ren. Aufkochen. Mehl auf
einmal unter Rihren zu-
schiitten. Es bildet sich ein
KloR, der sich wie beim
Brandteig vom Topfboden
16sen mulR. Vom Herd neh-
men und etwas auskihlen
lassen.

Eigelb, Fischbrei und die

restliche, flussig gemachte
und abgekuhlte Butter rein-
rihren.

Fischsud mit Salz und
etwas Pfeffer wirzen. In
einem breiten Topf auf-
kochen.

Aus dem Fischteig mit ei-
nem ERIoffel KI6Re abste-
chen. In den Sud gleiten
lassen und bei kleinster
Temperatur 15 Minuten
ziehen lassen.

In dieser Zeit fir die hol-
landische SoRe Butter in
einem Topf erhitzen. Ab-
schaumen und handwarm
abkuhlen lassen. Eigelb
mit Wasser verrihren. Im
Wasserbad schlagen, bis
die Masse dick und schau-
mig ist. Vom Herd nehmen.

Flissige Butter zuerst tee-
|6ffel-, dann eRloffelweise
reinrihren. Mit Salz, Pfef-
fer, Cayennepfeffer und Zi-
tronensaft abschmecken.
Krebsbutter in die SoRe
geben und schaumig schla-
gen.

Abgetropfte HechtkloR-
chen auf einer vorgewdrm-
ten Platte anrichten und
servieren. Sofe gesondert
dazu reichen.
Vorbereitung: Ohne Kiihl-
zeit 30 Minuten.
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
655.

Beilagen: Blattspinat und
Butterkartoffeln. Als Ge-
trank empfehlen wir einen
Weillwein von der Mosel.

Hechtsalat

Hechtsalat
Henriette
Davidis

Fir 6 Personen

1 kleiner Hecht von 1000
bis 1500 g,

1 1Wasser, Salz,

1 Paket tiefgekihlte
Shrimps (150 g),

2 Teeloffel Zucker (10 g),
i/jg 1heiBes Wasser,

% 1lsaure Sahne,

1 Rohrchen Kapern (20 g),
250 g Gewdrzgurken,

1% Bund Schnittlauch,
4 ERloffel Ol (40 g),

Saft einer Zitrone,

1 Kopf Salat.

Salatmischung flir 6 Personen mit ber 100jahriger Tradition: Hechtsalat Henriette Davidis.

187



Henriette Davidis wurde
1807 als zehntes Kjnd eines
Garnisonspfarrers geboren.
In Wegernbei W itten/Ruhr
librigens. Trotz seines Kin-
derreichtums (es waren ins-
gesamt 13 Nachkommen)
mul} der Herr Pfarrer recht
gut gelebt haben. Denn
seine Tochter Henriette
nutzte die Zeit im Eltern-
haus, um manch raffiniertes
Rezept auszuprobieren. 44
Jahre spéter, als Leiterin
einer Médchenarbeitsschu-
le, gab sie ihr »Praktisches
Kochbuch« heraus, das
auch heute noch gelegent-
lich neu aufgelegt wird.
Der Hechtsalat mit dem
Namen dieser erfolgreichen
Kochbuchautorii ist eine

kulinarische  Verbeugung
vor einer erfolgreichen
Frau.

Hecht schuppen. Innen und
auBen unter kaltem Was-
ser abspilen. Mit Haus-
haltspapier abtupfen. Was-
ser salzen und in einem
grofRen Topf zum Kochen
bringen.

Shrimps in eine Schussel
geben und auftauen lassen.
Den Hecht in den Topf ge-
ben. Erst 10 Minuten ko-
chen, dann 15 Minuten
ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Zucker
mit heiBem Wasser in einer
Schissel auflésen. Mit der
sauren Sahne mischen. In
den Kuhlschrank stellen.
Kapern abtropfen lassen
und fein hacken. Gewirz-
gurken % cm grofR wirfeln.
Schnittlauch waschen, mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen und hacken.

Hecht mit einer Schaum-
kelle aus dem Topf he-
ben. Mit kaltem Wasser
begielen. Die Haut abzie-
hen und das Fleisch von
den Graten heben. Die
haarfeinen Graten an der
Bauchseite entfernen. Das
Hechtfleisch in grofRe Stik-
ke zerpfliicken.

In eine Schissel geben und
mit Ol und Zitronensaft be-
gielen. AufgetauteShrimps,
Kapern, Gurken, Schnitt-
lauch (etwas Schnittlauch
zum Garnieren zuriickbe-
halten) dazu. Leicht salzen.
Zum Schluf die Sahne-
mischung vorsichtig unter-
ziehen.
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Heete bliksem nennen die Hollander dieses deftig-rustikale Gericht mit Schweinekoteletts.

(1807-1876)
war die erfolgreichste
Kochbuchautorin ihrer Zeit.
Ihre Rezepte
gingen rund um die Welt.

Den Salat 30 Minuten in
den Kihlschrank stellen.
Dann eventuell noch ein-
mal nachsalzen.

Kopfsalat zerpflicken, wa-
schen, in einem Kiichen-
tuch trockenschwenken.
Eine Glasschale mit den
Blattern auslegen. Den Sa-
lat hineinfullen. Mit etwas
Schnittlauch bestreut ser-
vieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kiuhl-
zeit 40 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
375.

Beilagen: Frisches Land-
brot oder StangenWeif3brot.
Auch Toast und Butter
schmecken gut dazu. Als
Getrdnk paBt ein Wein aus
dem Rheingau.

Hecht-
schnitten
gebacken

4 Hechtfilets von je 150 g,
Saft einer halben Zitrone,
% 1 Milch.

Fur den Ausbackteig:

100 g Mehnl,

% 1Bier, 1 Ei, Salz.

Zum Fritieren: 110l oder
750 g Kokosfett.

Zum Garnieren:

2 Zitronen,

1 Bund Petersilie.

Hechtfilets unter kaltem
Wasser abspilen. In eine
Schissel legen. Mit Zitro-



nensaft betrdufeln. Milch
dribergiefen. 20 Minuten
darin marinieren.

Fir den Ausbaekteig Mehl
in eine Schissel geben. Mit
Bier und Ei nach und nach
zu einem glatten Teig rih-
ren. Salzen.

Ol oder Kokosfett in einer
Friteuse oder einem gro-
Ren Topf auf 180 Grad
erhitzen.

Hechtfilets abtropfen las-
sen. Mit Haushaltspapier
trockentupfen. Leicht sal-
zen. Im Teig wenden.

Je zwei Filets gleichzeitig
8 Minuten fritieren, bis sie
knusprig braun sind. Die
ersten beiden warm stellen.
Wéhrend der Bratzeit Zi-
tronen unter lauwarmem
Wasser abspilen, abtrock-
nen und achteln.

Petersilie unter kaltem
Wasser abspilen, mitHaus-
haltspapier trockentupfen.
InStrduBchenteUen. Hecht-
filets mit Zitronenachtehi
und PetersihenstrdulRehen
garniert sofort servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Beiz-
zeit 15 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
354

Beilagen: Petersilienkar-
toffeln und Bearner SoRe.
Als Getrdnk paldt ein sprit-
ziger Moselwein.
PS;Werein deftiges Abend-
essen hebt, kann die gebak-
kenen Hechtschnitten mit
Remouladensofe und ge-
mischtem Salat servieren.

Heete bliksem

Heiller BUtz

800 g Kartoffeln,

800 g saure Apfel,

40 g Margarine,

1 Teelofl*el Zucker, Salz,
1 Wasser,

3 Zwiebeln (120 g),

40 g Schweineschmalz,

4 Schweinekoteletts von

je 100 g,

4 Schweinebratwiirstchen

von je 100 g,

schwarzer Pfeffer.

Heete bliksem nennen die
Hollander dieses leckere
Gericht. Zwar laRt es sich
nichtunbedingtblitzschnell
zubereiten. Der Arbeitsauf-
wand ist aber verhéltnis-
mé&Rkig gering. Das Wort
heill bezieht sich wohl we-
niger auf die Temperatur
des Gerichts, als auf die
Wiirze. Denn es soll recht
scharf mit frisch gemahle-
nem Pfeffer gewlrzt wer-
den. Dann schmeckt ein
kiuhles Bier sehr gut dazu.
Kartoffeln und Apfel wa-
schen und schalen. Apfel
halbieren und entkernen.
Beides in etwa 1 cm grofe
W iirfel schneiden.

Margarine in einem Topf
erhitzen. Kartoffeln rein-
geben. Mit Zucker und Salz

bestreuen. Wasser dazu-
gieen. 25 Minuten bei ge-
schlossenem Topfdémpfen.
Nach 15 Minuten die Apfel
dazugeben.

In der Zwischenzeit die
Zwiebeln schdlen und in
Scheiben schneiden. Das
Schweineschmalz in einer
groen Pfanne erhitzen.
Zwiebelringe darin 10 Mi-
nuten hellbraun braten.
Aus der Pfanne nehmen.
Fett drinlassen. Zwiebeln
warm stellen.
Schweinekoteletts und
W rstchen unter Kkaltem
Wasser abspulen. MitHaus-
haltspapier trockentupfen.
Koteletts mit dem Hand-
ballen etwas Uachdriicken,
mit wenig Salz einreiben.
Wirstchen und Koteletts
in die Pfanne geben. Kote-
letts auf jeder Seite in 5 Mi-
nuten braun braten. W lirst-
chen in derselben Zeit
rundlierum knusprig wer-
den lassen.

Kartoffeln und Apfel ab-
schmecken und pyramiden-
formig auf einer vorge-
warmten runden Platte an-
richten. Rundherum die
Zwiebeln verteilen. Kote-
letts imd Wodirstchen auf
den Kartoffel-Apfel-Berg
legen. Kraftig schwarzen
Pfeffer aus der Mihle drii-

bermahlen  und sofort
servieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitimg: 30 Minuten.

Kalorien pro Person; Etwa
1155.

Bei selbstgemachten Hefe-Apfeltaschen greift bestimmt jeder gern zum zweiten Male zu.

Hefe-Apfeltaschen

Hefe

Was in Osterreich Germ
heilt, ist die deutsche Hefe.
Und Hefe ist fur die Bak-
kerei unentbehrlich.

Die Kleinstorganismen, aus
denen die Hefe besteht, ge-
hoéren botanisch zu den
Pilzen. In feuchtwarmer
Umgebung vermehren sich
die Hefezellen. Und sie be-
wirken, daB Hefegeback
aufgeht, porig und locker
wird.

Wuliten Sie denn, daR Hefe
viel Vitamin B enthéalt? Es
hift, unsere Nerven ge-
sund zu erhalten.

PreRhefe ist das, was wir
Backhefe nennen. Es gibt
sie lose und abgepackt in
Stiicken von 21 g und 42 g.
Wird diese PreBhefe ent-
wassert, dann entsteht dar-
aus Trockenhefe, die Sie in
Titchen kaufen kdnnen.
Mit Hefe zu backen ist so
einfach, wie es in unseren
Rezepten steht. Man mufR
nur darauf achten, daB der
Teig beim Aufgehen warm
und ohne Zugluft steht.
Bitte beim Einkauf dar-
auf achten, daB die Hefe
frisch ist. Auf keinen FaU
darfsieausgetrocknetbraun
oder gar ghtschig sein.
Trockenhefe wird nach
Vorschrift auf dem Tiit-
chen zubereitet.

Hefe-
Apfeltaschen

500 g Mehl,

30 g Hefe, 60 g Zucker,
% 1lauwarme Milch,

90 g Margarine,

2 Eier,

1 Prise Salz.

Far die Fillung:

500 g Apfel,

100 g Rosinen,

50 g gemahlene Mandeln,
3 ERIoffel Zucker (60 g),
Saft einer Zitrone.

Mehl zum Ausrollen.
Zum Bestreichen:

1 Eigelb.

Margarine zum Einfetten.

Mehl in eine Schissel geben.
Mulde in die Mitte driicken.
Hefe reinbrockeln. Etwas
Zucker draufstreuen. Mit
etwas lauwarmer Miich und
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Hefebrezeln lassen sich auf Vorrat backen. Sie bleiben frisch.

Welche Hausfrau moéchte nicht mal selbst Brotchen hacken?
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Mehl zum Vorteig verrih-
ren. Zugedeckt 10 bis 15
Minuten gehen lassen. Dann
restliche Milch und Zucker,
Margarine in Fl6éckchen,
Eier und Salz reinkneten.
Teig schlagen, bis er Blas-
chen wirft. Noch mal zu-
gedeckt 20 Minuten gehen
lassen.

In der Zwischenzeit fur die
Fillung die Apfel schilen,
Kerngehéuse rausschneiden
und wirfeln. Mit Rosinen,
gemahlenen Mandeln, Zuk-
ker und Zitronensaft in ei-
ner Schissel mischen.
Arbeitsflache mit Mehl be-
stduben, Teig darauf ~ cm
dick ausrollen. 12 mal 14cm
groBe Quadrate ausradeln.
Je einen ERI6ffel Fillung
draufgeben. Freigelassene
R&nder mit verquirltem
Eigelb bestreichen und uber
Eck zu einem Dreieck um-
klappen und gut festdrik-
ken. Mit einer Gabel 4- bis
5mal einstechen. Mit dem
restlichen Eigelb die Apfel-
taschen bepinseln. 5 Mi-
nuten gehen lassen. Back-
blech mit Margarine ein-
fetten, Apfeltaschen drauf-
setzen und in den vor-
geheizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene schieben.
Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % grofle Flamme.
Ergibt 2 Bleche und 20
Stlick.

Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 20 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
2M7

Hefebrezeln

Fir den Teig:

500 g Mehl,

30 g Hefe,

100 g Zucker,

gut % 1lauwarme Miich,
120 g Butter oder
Margarine,

2 Eier,

1 Prise Salz.

Zum Bestreichen und
Bestreuen;

1 Eigelb,

3 ERI6ffel Milch (45 g),
50 g Hagelzucker.
Margarine oder Ol zum
Einfetten.

Mehl in eine Schiissel geben.
In die Mitte eine Mulde
dricken. Hefe reinbrok-
keln. Einen Teeldffel Zuk-
ker dazugeben. Mit etwas
Milch und etwas Mehl zum
Vorteig verrihren. Zuge-
deckt 15 Minuten an einem
warmen Platz gehen lassen.
Restlichen Zucker driber-
streuen. Butter oder Mar-
garine in Fldckchen, Eier
und Salz dazugeben. Alles
mit der resthchen Miich zu
einem glatten Teig kneten.
Schlagen, bis er sich vom
Schiusselboden l6st. Zuge-
deckt noch mal 20 Minuten
gehen lassen.

Etwa 1 cm dicke Rollen
daraus formen. In 15 cm
lange Stucke schneiden und
zu Brezeln Zusammenlegen.
Eigelb mit Milch verquir-
len. Brezeln damit be-
streichen und mit Hagel-
zucker bestreuen. Auf ein
gut gefettetes Backblech
setzen. In den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne schieben.

Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRe Flamme.
Rausnehmen. Auf einem
Kuchendraht auskihlen
lassen.

Ergibt 2 Bleche und 20
Stick.

Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 30 Minuten.
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
m

PS: Hefebrezeln lassen
sich prima auf Vorrat bak-
ken. Bitte sofort nach dem
Abkuhlen luftdicht einpak-
ken und in den Gefrier-
schrank legen. Vor dem
Servieren werden sie 10 bis
15 Minuten bei 200 Grad
liberbacken.

Auch im Sommer schnee-
bedeckt: Der Piz Dolf im
schweizerischen Graubinden.



HefekloRe werden auf einem Tuch Uber Wasserdampf gegart.

Hefebrotchen

Fur den Teig:

500 g Mehl, 30 g Hefe,

1 Teeloffel Zucker (10 g),
1llauwarme Milch,

1 kréftige Prise Salz.

Mehl zum Formen.

Margarine zum Einfetten.

Firunsere GroRmitter war
es noch selbstverstandlich,
selbst Brotchen zu backen.
Heute nun ist es zwar
keine  Selbstverstandlich-
keit mehr, aber eine liebens-
werte, weil leckere Mode-
erscheinung.

Mehl in eine Schussel ge-
ben. In die Mitte eine Mul-
de dricken. Hefe rein-
brockeln. Zucker driber-
streuen. Mit etwas Milch
und etwas Mehl zum Vor-
teig verrithren. Zugedeckt
an einem warmen Platz 10
bis 15 Minuten gehen las-
sen. Der Teig mufll sich
dabei etwa verdoppeln.
Restliche Milch und Salz
zugeben. Alles zu einem
glatten Teig ruhren. Schla-
gen, bis er sich vom Schis-
selboden 16st und Blasen
wirft. Jetzt noch mal zuge-
deckt 20 bis 25 Minuten
gehen lassen.

Mit bemehlten Handen Ku-
geln von 4 cm Durchmesser
formen. An der Oberflache
kreuzweise  einschneiden.
Aufein gut gefettetes Back-
blech setzen. Noch 15 Mi-
nuten gehen lassen. Dann
in den vorgeheizten Ofen

auf die mittlere Schiene
schieben.

Einen flachen Topfoder die
Fettpfanne mit Wasser ful-
len. Unter das Backblech
schieben.

Backzeit: 40 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groBe Flamme.
Rausnehmen und die Brot-
chen sofort mit Wasser be-
streichen. Dadurch bekom-
men sie ihren Glanz. Ergibt
2 Bleche und 40 Stiick.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 30 Minuten.
Zubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
55.

Hefechiechli
Prattigauer
Art

500 g Mehl, 30 g Hefe,

1 Teeldffel Zucker (10 g),
knapp Yt llauwarme MUch,
3 ERloffel O,
abgeriebene Schale einer
Zitrone,

3 Eier, Salz.

Zum Fritieren:

750 g Kokosfett oder
110l

Zum Bestreuen:

150 g Zucker.

HefekloRe

Ein leichtes Mittagessen: HefekloBe mit Zwetschenkompott.

Wenn Hochzeit oder Kirch-
weih gefeiert wird, backt
man im lieblichen schwei-
zerischen Préttigau Un-
mengen dieser Hefekiich-
lein. In dieser Landschaft
zwischen den Graubind-
ner Alpen und dem RAti-
kon bewahrt man die Hefe-
chiiechli sogar mehrere Ta-
ge im Steintopf aitf. Was
fur fritiertes Hefegebédck
ungewdhnlich ist.

Mehlin eine Schiissel geben.
Mulde in die Mitte driicken.
Hefe reinbrockeln, Zucker
draufstreuen. Mit etwas
lauwarmer Milch und Mehl
zum Vorteig verrithren. 15
Minuten zugedeckt gehen
lassen. Restliche Milch, OlI,
Zitronenschale, Eier und
Salz reinkneten. Teig gut
schlagen, damit er locker
und geschmeidig  wird.
Noch mal zugedeckt an
einem warmen Ort 20 Mi-
nuten gehen lassen.

Fett oder 61 im Fritiertopf
auf 180 Grad erhitzen. Mit
einem ERIoffel TeigkloR-
chen abstechen. Ins Fett-
bad gleiten lassen. Auf bei-
den Seiten 2 Minuten gold-
braun backen.

Nach dem Backen auf
Haushaltspapier abtropfen
lassen. In Zucker wenden.
Kalt servieren. Man kann
sie auch tiefgefrieren. Dann
aber ungezuckert. Ergibt
50 Stuck.

Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 45 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
70.

Hefe-Doppelzopf
Siehe Doppelzopf.

HefeklbRe

500 g Mehl,

30 g Hefe,

1 ERI6ffel Zucker (20 g),
% 1llauwarme Milch,

3 Eier, 1 Prise Salz,

40 g Butter.

Mehl zum Formen.

2 1Wasser,

1 ERI6ifel Mehl zum
Bestduben.

HefekldRe sind eine beliebte
Beilage zu Kompott. Man
kann sie auch ohne Zucker
zubereiten und zu Gulasch
und Salat reichen. In Fran-
ken heiBen sie Hafeknopf.
Zweidrittel des Mehls in
eine Schissel geben. In die
Mitte eine Mulde driicken.
Hefe reinbrockehi. Zuk-
ker und 4 ERI6ffel lau-
warme Milch reingeben und
zu einem Brei verrihren.
Mit etwas Mehl vom Rand
bestauben. Schissel mit ei-
nem Tuch bedecken, Teig
an einem warmen Ort so
lange gehen lassen, bis die
Mehlschicht auf dem Hefe-
brei starke Risse zeigt. Das
dauert etwa 15 Minuten.
Restliche lauwarme Milch,
Eier und Salz in die Schus-
sel geben. Butter in Flock-
chen auf dem Rand vertei-
len. Von auflen nach innen
einen Teig kneten. So lange
schlagen, bis der Teig Bla-
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sen wirft. Jetzt erst das
restliche Mehl reinkneten.
Mit bemehlten Héanden
Kl6Be von 5 cm Durchmes-

ser formen. 30 Minuten
gehen lassen.
Einen groBen Topf ein

Drittel mit Wasser fullen.
Uber den Topf ein Tuch
spannen. Wasser aufko-
chen. Das Tuch mit Mehl
bestduben, KIl6Be drauf-
legen. Den Topf mit einer
umgestilpten Schissel gut
verschliefen. EQ6Re 30 Mi-
nuten ddmpfen lassen. Dar-
aufachten, daR das Wasser
immer kocht. KloéRe mit
zwei Gabeln auseinander
reifen und sofort servieren.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 25 Minuten.
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
680"

Beilagen: Zimtund Zucker
mit gebrdunter Butter oder
auch WeinschaumsoRe,
Backobst oder Kompott.
PS:DieKloRke kdnnen auch
in sprudelnd kochendem
Salzwasser (nur eine Prise
Zucker in den Teig geben)
gegart werden. Das dauert

nur 10 bis 15 Minuten.
Kl6Be mit dem Schaum-
16ffel aus dem Wasser neh-
men. Gut abtropfen lassen.
Mit zwei Gabeln etwas auf-
reilen, damit der Dampf
entweichen kann. Diese
ELI6Re schmecken zu Sauer-
braten, Nieren oder Leber.

Hefe-
mandelkranz

Fir den Teig:

375 g Mehl, 30 g Hefe,

% 1lauwarme Milch,

80 g Zucker, 101,

1 Prise Salz,

abgeriebene Schale einer
halben Zitrone.

Mehl zum Ausrollen.

Fur die Fullung :

200 g geriebene Mandeln,
125 g Zucker,

1 Packchen VaruUinzucker,
50 g gewdirfeltes

Zitronat oder Orangeat,

1 kleine Dose Milch (160 g).
Margarine zum Einfetten.
Fir den GuR:

150 g Puderzucker,

3 ERI6ffel Rum.

Mehlin eine Schiissel geben.
Eine Mulde in die Mitte
driicken. Hefe reinbrok-
keln. Etwas lauwarme Miich
draufgiefen. 1 Teeloffel
Zucker driberstreuen. Mit
etwas Mehl bestdauben. 15
Minuten zugedeckt an ei-
nem warmen Ort gehen
lassen.

Nacheinander die restliche
Milch, den Ubrigen Zucker,
Ol, Salz und abgeriebene
Zitronenschale zugeben.
Grindlich kneten, bis sich
der Teig vom Schiisselboden
I6st und trocken ist. Noch
mal 20 Minuten zugedeckt
gehen lassen.

Backbrett oder Arbeits-
flache mit Mehl bestauben.
Teig zu einem Rechteck
von 50 mal 70 cm ausroUen.
Fir die Fillung Mandeln,
Zucker, Vanillinzucker, Zi-
tronat oder Orangeat mit
der Dosenmich in einer
Schiissel mischen.

Auf dem Teig verteilen.
Dabei etwa 2 cm Abstand
vom Rand halten. Aufrol-
len. Zu einem Kranz for-
men. Backblech mit Mar-
garine einfetten. Kranz

TIP

/ rockenhefe
geht schneller
als frische.
Schon nach 8
Minuten hat sie
sich verdoppelt.

drauflegen. Noch mal 20
Minuten zugedeckt gehen
lassen. In den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne schieben.

Backzeit: 35 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 grofRe Flamme.
Aus dem Ofen nehmen.
Fur den GuB Puderzucker
und Rum in einer Schis-
sel  verrihren. Heillen
Kranz damit uberziehen.
In 16 Sticke schneiden.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 30 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Stiick: Etwa
TsK

Der Hefemandelkranz ist ein kalorienarmer Kuchen, den sich auch dinientreue« Kuchenesser ruhig zu Gemiite fuhren dirfen.
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H efe-
muUrbeteig-
Brezeln

Fir den Teig:

500 g Mehl,

350 g Butter oder
Margarine,

60 g Trockenhefe,

60 g Zucker,

1 kréaftige Prise Salz,
abgeriebene Schale einer
Zitrone.

Mehl zum Ausrollen.
Flr die Garnierung:

2 Eiweil,

30 g Hagelzuoker,

30 g gehackte
Mandeln.

Butter oder Margarine
zum Einfetten.

Der Hefemurbeteig ist, der
Name sagt’s schon, ein
Mirbeteig, der mit Hefe
hergestellt wird. Aber mit
trockener Hefe. Schmeckt
sehr gut.

Mehl aufein Backbrett oder
die Arbeitsflaiche geben.
Butter oder Margarine in
Fléckchen drauf verteilen.
Hefe, Zucker, Salz und ab-
geriebene  Zitronenschale
driberstreuen. Von aufllen
nach innen einen glatten
Teig kneten. 30 Minuten in
den Kihlschrank stellen.
Arbeitsflaiche mit Mehl be-
stduben. Aus dem Teig
darauf Rollen von Bleistitt-
dicke und -l&nge formen.
Zu Brezeln Zusammenlegen.
Eiweill verquirlen. Brezeln
damit bestreichen. Hagel-
zucker und gehackte Man-
deln mischen. Brezeln da-
mit bestreuen.

Auf ein gut gefettetes Back-
blech legen. In den vor-
geheizten Ofen auf die
mittlere Schiene schieben.
Ergibt 40 Stick.

Backzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder
% grofRe Flamme.
Vorbereitung: Ohne Kihl-
zeit 45 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Stiick; Etwa
Tm

PS: Die Brezeln schmecken
auch salzig: Kur 1 Prise
Salz in den Teig und mit
Salz bestreuen.

Hefenudeln
mit Kirschen

500 g Mehl, 30 g Hefe,

% 1lauwarme Miich,

1 Teeloffel Zucker,

125 g Margarine,

40 g Zucker, 3 Eier,

1 Prise Salz,

500 g frische Sauerkirschen,
Margarine zum Einfetten,
50 g Butter.

Diese Hefenudeln stammen
aus Bayern. Norddeutsche
maogen Uber den Ausdruck
Nudeln erstaunt sein, denn
tatsachlich handelt es sich
um KloRe.

Mehl in eine Schussel ge-
ben. Eine Mulde in die
Mitte dricken. Hefe rein-
brockeln. Mit etwas lau-
warmer Miuch, Zucker und
etwas Mehl zum Vorteig
verrihren. Zugedeckt etwa
15 Minuten an einem war-
men Ort gehen lassen.

In einer anderen Schiissel
Margarine, Zucker imd
Eier schaumig ruhren. Die-
se Mischung, restliche Miich
und eine Kkraftige Prise
Salz in den Vorteig geben.
Kneten, bis sich der Teig
vom Schiisselrand 16st.
Sauerkirschen waschen, mit
Haushaltspapier trocknen.
Dann entsteinen.

Vierzehn KléBe um je 6
Sauerkirschen formen. Eine
Auflaufform einfetten. Die
KIl6Re dicht nebeneinander
reinsetzen. An einem war-
men Ort 40 Minuten zu-
gedeckt gehen lassen.
Butter in einem Topf zer-
gehen lassen, dann etwas
abkihlen, KI6Re damit be-
pinseln. Form in den vor-
geheizten Ofen auf die
unterste Schiene stellen.
Backzeit: 40 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp groRe Flamme.
Form aus dem Ofen neh-
men und sofort servieren.
Portionsweise mit dem Lof-
fel aus der Form nehmen.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 20 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
995.

Wann reichen? Hefenudeln
mit Kirschen kdénnen ein

Mittagessen ersetzen. Va-
nilesoRe oder flussige Sah-
ne dazu servieren.

Hefe-Nul3-
Rolle

Bud Seite 194

Fir den Teig:

500 g Mehl, 40 g Hefe,

50 g Zucker,

% 1lauwarme Miich,

100 g weiche Margarine,
abgeriebene Schale einer
Zitrone, 1 Prise Salz.
Mehl zum Ausrollen.

Fir die Fillung:

120 g WalnulRkerne,

% 1Mich, 25 g Speisestarke,
120 g Zucker.
AuBerdem:

Margarine zum Einfetten.
Fur den GuRB:

125 g Puderzucker,

3 ERIoffel Zitronensaft.
Zum Garnieren:

50 g WalnuRkerne.

Fir den Teig Mehl in eine
Schissel geben. Mulde in
die Mitte dricken. Hefe
reinbréckeln. Mit einem

Hefe-Nul3-Rolle

Teeloffel Zucker, etwas lau-
warmer Mich und etwas
Mehl vom Rand zu einem
Vorteig verrithren. 15 Mi-
nuten zugedeckt an einem
warmen Ort gehen lassen.
Restlichen Zucker und die
tbrige Milch zugeben.
Margarine in Fléckchen auf
dem Mehlrand vertetien. Zi-
tronenschale und Salz zu-
geben. Kneten, bis der Teig
trocken ist und sich vom
Schiisselrand 16st. 20 Mi-
nuten zugedeckt gehen
lassen.

Backbrett oder Arbeits-
flache mit Mehl bestauben.
Teig daraufzueinem Recht-
eck von 50 mal 70 cm aus-
rollen.

Fir die FuUung WalnuR3-
kerne durch die Mandel-
mihle drehen.

Mich in einem Topf auf-
kochen. Speisestarke mit
etwas kaltem Wasser an-
riihren. Mit dem Zucker
mischen und in die vom
Herd genommene Miich
rihren. Geriebene Wal-
nisse zugeben. Kurz auf-
kochen, dann etwas ab-
kihlen lassen.

Hefemirbeteig-Brezeln: Kleine Kaostlichkeiten zum Kaffee.
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Auf den Teig streichen. Zu
einer Rolle formen, kranz-
formig legen.

Backblech mit Margarine
einfetten, Rolle drauflegen.
Oberseite mit einem schar-
fen Messer im Abstand von
3 cm tief einschneiden.
Zugedeckt 30 Minuten an
einem warmen Ort gehen
lassen. Blech in den vor-
geheizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene schieben.
Backzeit: 40 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % grofle Flamme.
Backblech aus dem Ofen
nehmen. Fir den GuRR Pu-
derzucker mit Zitronensaft
in einer Schiissel verriihren.
Auf die heile Rolle strei-
chen. Am besten mit einem
Pinsel.

WalnuBkerne hacken. Rol-
le damit bestreuen. Auf ei-
nem Kuchendraht auskiih-
len lassen. In 20 Stiicke
teilen.

Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 15 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Stiick: Etwa
260

Hefeplinsen

20 g Hefe,

34 1lauwarme Milch,

je 1 ERI&ffel Zucker und Ol,
250 g Mehl,

1 Prise Salz,

50 g kernlose Rosinen,

8 ERloffel Ol (80 g).

Hefe in eine Schissel brok-
keln. Milch, Zucker und Ol
zugeben. Verrlihren. Am
besten mit dem Elektro-
quirl. Nach und nach das
Mehl reinmischen. Zum
SchluR mit Salz abschmek-
ken. Es entsteht ein dick-
flissiger Teig. An einem
warmen Ort zugedeckt et-
wa 20 Minuten gehen las-
sen. Rosinen einriihren.

1 ERloffel Ol in der Pfanne
erhitzen. Nacheinander die
Plinsen (das siad Kleine,
ovale, etwa handtellergrof3e
Pfannkuchen) backen. Da-
zu Teig fur zwei Phnsen
mit dem Schopfloffel in die
Pfanne geben. Auf jeder
Seite in 5 Minuten gold-
braun backen. Aus dem
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restlichen Teig 10 weitere
Plinsen backen.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 10 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
54(X

Unser Menivorschlag; Als
Hauptgericht eine Gemuse-
suppe. Als sdttigenden
Nachtisch die Hefeplinsen.
Mit Zimt und Zucker be-
streut, mit Apfelmus oder
mit Schlagsahne und Prei-
selbeerkompott.

Hefe-
schnecken

Fir den Teig:

500 g Mehl, 30 g Hefe,
100 g Zucker,

gut % llauwarme Milch,
120 g Butter,

1 Prise Salz,

2 Eier.

Mehl zum Ausrollen.

Fur die Fullung:

je 50 g gehackte Mandeln,
Zitronat, Sultaninen und
Korinthen,

abgeriebene Schale einer
Zitrone,

30 g Zucker,

40 g Butter.

Margarine oder Ol zum
Einfetten.

Fir den GuR:

150 g Puderzucker,

4 N ERIoffel Zitronensaft.

Fir den Teig Mehl in eine
Schissel geben. In die Mitte
eine Mulde driicken. Hefe
reinbrockeln. Einen Tee-
16ffel Zucker driiberstreuen.
Mit etwas Milch und Mehl
zum Vorteig verrihren. Zu-
gedeckt 15 Minuten an ei-
nem warmen Platz gehen
lassen. Jetzt kommen der
restliche Zucker, Butter in
Flockchen, Salz und die
Eier rein. Alles mit der
restlichen Mich zu einem
glatten Teig verrihren.
Schlagen, bis er sich vom
Schiisselboden I6st und Bla-
sen wirft. 20 Minuten zu-
gedeckt gehen lassen.
Dann auf bemehlter Ar-
beitsfliche gut % cm dick
zu einem Rechteck aus-
rollen.

Fullung aus Mandeln, fein
gehacktem Zitronat, ge-

waschenen und gut getrock-
neten Sultaninen und Ko-
rinthen und abgeriebener
Zitronenschale in  einer
Schissel mischen.

Auf dem Hefeteig verteilen.
Mit Zucker bestreuen. But-
ter in Flockchen darauf
verteilen. Zusammenrollen.
Mit einem scharfen Messer
etwa 1 cm dicke Scheiben
abschneiden. Auf ein gut
gefettetes Backblech legen.
Bitte nicht zu dicht anein-
ander. 10 Minuten gehen
lassen. In den vorgeheiz-
ten Ofen auf die mittlere
Schiene schieben.
Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp ~ groRBe Flamme.
Rausnehmen.  Schnecken
auf einen Kuchendraht le-
gen. Fir den GuBR Puder-
zucker mit Zitronensaft in
einer Schissel verriihren.
Die Schnecken sofort da-
mit Uberziehen. Auskiihlen
lassen. Ergibt 3 Bleche und
27 Stick.

Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 45 Minuten.
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro Stiick: Etwa
16K

Hefestrudel
mitAprikosen-
Apfel-Fullung

Fir 8 Personen

Fir den Teig:

400 g Mehl,

40 g Hefe,

80 g Zucker,

% 1lauwarme Milch,

2 Eier,

80 g Margarine,
abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

1 Prise Salz.

Mehl zum Ausrollen.
Fir die FiUung:

1 Glas (250 g)
Aprikosenmarmelade,
750 g Apfel,

2 ERI6ffel Rum,

3 ERI6ffel Rosinen

(60 g),

100 g blattrige Mandeln.
Margarine zum Einfetten.
30 g Butter zum
Bestreichen,

Zucker zum Bestreuen.

Der Hefestrudel mit Apri-
kosen-Apfel-Fullungisteine
Tiroler Spezialitat aus dem
Pustertal. Und eine wohl-
schmeckende dazu. Nur:
Er sollte am Tag der Zu-
bereitung gegessen werden.
Denn Reste vonHefegebdack
schmecken am néchsten
Tag nicht mehr.

Mehl in eine Schiissel geben.
Mulde in die Mitte dricken.
Hefe reinbréckeln. 1 Tee-
l6ffel Zucker draufstreuen.
Etwas Mich draufgieRen.
Mit Mehl vom Rand zum
Vorteig  verrihren. 15
Minuten zugedeckt gehen
lassen.

Restlichen Zucker reinge-
ben. Dazu die Ubrige Milch,
die Eier, Margarine in
Flockchen, abgeriebene Zi-
tronenschale und eine kraf-
tige Prise Salz. Einen
festen Teig kneten. 30
Minuten zugedeckt gehen
lassen. Arbeitsfliche mit
Mehl bestduben. Teig dar-
auf zu einem 40 mal 50 cm
grofRen Rechteck ausrollen.
Fir die Fullung die Apri-
kosenmarmelade in einer
Schissel glattrihren. Teig
damit bestreichen.

Mit den geschélten, gevier-
telten, entkernten xmd in
dinne Scheiben geschnitte-
nen Apfeln belegen. Mit
Rum betrdufeln, mit ge-
waschenen, getrockneten
Rosinen und Mandeln be-
legen. Etwa einen 2 cm
breiten Rand frelassen.
Zum Strudel aufrollen.
Grol3e rechteckige Auflauf-
form mit Margarine einfet-
ten. Strudel halbmondfor-
mig reinlegen. Mit weicher
Butter bestreichen und mit
Zucker bestreuen. Noch
mal zugedeckt 30 Minuten
gehen lassen.

Form in den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere
Schiene stellen.

Backzeit: 40 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRe Flamme.
Aus dem Ofen nehmen, auf
einer Platte anrichten, in
acht Stucke schneiden.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 40 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Stiick: Etwa
340

Beilage: VanfllesoRe.

Hefewaffeln

Hefewaifeln

Bild Seite 196

Fir den Teig:

375 g Mehl,

25 g Hefe,

50 g Zucker,

% 1lauwarme Mich,
4 Eier,

125 g Butter,

1 Prise Salz.

% 10l zum Backen.
Zum Bestreuen:

3 ERI6ffel Zucker (60 g),
1 ERI6fl«! Zimt.

Mehlin eine Schissel geben.
In die Mitte eine Mulde
dricken. Hefe reinbrok-
keln. Etwas Zucker driber-
streuen. Mit wenig Milch
und Mehl zum Vorteig ver-
ruhren. 15 Minuten zuge-
deckt an einem warmen
Platz bis zur doppelten
Menge aufgehen lassen.

Resthchen Zucker zugeben.
Mit der restlichen Milch
und den Eiern zu einem
glatten Teig rihren. Butter
in einem Topf flissig wer-
den und dann leicht ab-
kuhlen lassen. Mit dem Salz
in den Teig geben. Teig so
lange rihren, bis er groRe
Blasen wirft. Noch 25 Minu-
ten zugedeckt gehen lassen.
In der Zwischenzeit das
Waffeleisen gut heill wer-

den lassen. Beide Seiten
dinn mit Ol bestreichen
(modernere Waffeleisen

nicht einfetten). 4 ERI6ffel
Teig reinfillen. Gut ver-
teilen. Waffeleisen schlie-
Ben. Bei Stufe 4 112 Minu-
ten backen. Waffeln raus-
nehmen. Zucker und Zimt
mischen.  Driberstreuen.
Mit dem lbrigen Teig
ebenso verfahren. Ergibt 45
Stiick.

Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 20 Minuten.
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Stiuck: Etwa
100.

PS: Ubrigens koénnen Sie
die Waffeln auch vor dem
Servieren mit Johannis-
beer- oder Zitronengelee be-
streichen.  Auch Butter
schmeckt dazu. Und wer
sie lieber pikant mag, l4Rt
den Zucker aus dem Teig
und bestreut sie mit gerie-
benem frischem Kése.
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Schon seit Generationen sind warme Hefewaffeln mit Johannisbeergelee hei allen Kindern sehr beliebt. Rezept Seite 195.

Hefezopf
geM It

Fir den Teig:

500 g Mehl, 30 g Hefe,
70 g Zucker,

% 1llauwarme Milch,
2 Eier,

1 kréaftige

Prise Salz,

90 g Margarine.
Mehl zum Ausrollen.
Fur die Fullung:
400 g Rohmarzipan
(fertig gekauft),

200 g gehackte
Mandeln,

2 Glas (je 2 cl)
Kirschwasser,

100 g Puderzucker.
Zum Einfetten:

30 g Margarine.
Zum Bestreichen:

1 Eigelb.

Fur den GuRB:

200 g Puderzucker,
3 ERIoffel
Kirschwasser.

Mehl in eine Schiissel geben.
Mulde in die Mitte driicken.
Hefe reinbrockeln, 1 Tee-
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lo6ffel Zucker draufstreuen.
Mit etwas lauwarmer Milch
und Mehl vom Rand zum
Vorteig verruhren. 10 bis
15 Minuten zugedeckt an
einem warmen Ort gehen
lassen. RestKche Miich,
tbrigen Zucker, Eier und
Salz reingeben. Margarine
in Flockchen auf dem Rand
verteilen. Teig so lange
kneten, bis er sich trocken
vom Schisselrand 16st.
Noch mal mit einem Tuch
Zudecken und 20 Minuten
gehen lassen.

Fur die Fullung Marzipan,
Mandeln, Kirschwasser und
Puderzucker in eine Schis-
sel geben. Mit feuchten
Hé&nden gut durchkneten.
Hefeteig in drei Teile teilen.
Jedes TeU 50 mal 20 cm
groB ausrollen. Jeweils %
der Fullung darauf vertei-
len. Vorsichtig zusammen-
rollen. Aus den drei Rollen
den Hefezopf flechten.
Backblech einfetten. Zopf
drauflegen und mit ver-
quirltem Eigelb bestrei-
chen. Noch mal 10 Minuten
gehen lassen.

In den vorgeheizten Ofen

auf die mittlere Schiene
schieben.

Backzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRe Flamme.
Aus dem Ofen nehmen. Auf
einen Kuchendraht legen.
Fur den GuB Puderzucker
mit Kirschwasser verriih-

ren. Den warmen Hefezopf
damit bestreichen.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 40 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien insgesamt; Etwa
TO25.

PS: Bitte immer Rohmar-
zipan nehmen. Anderes zer-
fallt leicht.

Mt seiner gléanzenden, dunkelbraun gebackenen Kruste sieht
der mit Marzipan gefullte Hefezopf einfach zum AnbeilRen aus.



HEIDELBEEREN

Heidelbeeren werden in
Bohmen Schwarzbeeren, im
Bergischen Land auch Wor-
beln und in Norddeutsch-
land Bick- oder Blaubeeren
genannt. Sie wachsen in
Mengen auf Waldbdden.
Die meisten Heidelbeeren
kommen aus dem Bayri-
schen Wald zum Verkauf.
Falls Sie es nicht wissen:
Sie tun lhrer Gesundheit
Gutes, wenn Sie lhrer Fa-
miie Heidelbeergerichte
vorsetzen, denn die Frich-
te enthalten die Vitamine
A, B und C. Vielleicht in-
teressieren sich die Garten-

Heidelbeeren
in
Schlagsahne

400 g frische oder
tiefgekihlte Heidelbeeren,
50 g Zucker,

1 Sahne,
2 Glas (je 2 cl) Cointreau.

Leider sind frische Heidel-
beeren nur zu bestimmten
Zeiten auf dem Markt. Und
zu der Zeit auch nicht in
rauhen Mengen. Fein, daR
Sie trotzdem immer Heidel-
beeren essen kdnnen. Die
aus der Tiefkiihltruhe nam-
lich. Meistens sind sie schon

Heidelbeeren sind sehr gesund. Sie enthalten viele Vitamine.

gesuBt. Wenn das auf der
Packung vermerkt ist, las-
sen Sie bitte den Zucker
weg.
Frische Heidelbeeren ver-
lesen. Auf einem Sieb unter
kaltem Wasser vorsichtig
abbrausen, dann abtropfen
lassen. In eine Schissel ge-
yn und mit der Halft deg
ucﬂ(ers i)eslreuen, Fn*ei-
gekihlte auftauen lassen.)
Beiseite  stellen.  Sahne
schlagen. Mit dem rest-
hchen Zucker siiBen. Mit
dem Cointreau locker unter
die Heidelbeeren heben. In
eine Glasschale oder in vier
Glaser fillen. Kalt servie-
rcn.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
330.

Unser Menuvorschlag: Vor-
weg eine Bouillon mit Ei.
Als Hauptgericht Cordon
bleu, Kopfsalat in Zitro-
nenmarinade und Kartof-
felkroketten. Dessert: Hei-
delbeeren in Schlagsahne.

TIP .

Heidelbeeren ,
sind zarte Fricht-
chen. Nicht unter
Wasserdruck
waschen. Sonst

m gibt’s Kompott.

Heidelbeeren

freunde unter Ihnen fir die
kultivierte Strauchheidel-
beere, die bis zu 2 m hoch
werden kann. Die Beeren
sind sehr groR und h&ngen
in Trauben am Strauch.
Wenn Ihr Hobby aber das
W andernist, gehen Sie doch
mal mit lhrer Familie los
und pflucken die begehrten
Beeren selbst. Aber bitte
im Juliund Anfang August.
Nur dann ist Erntezeit.

Da es tiefgekihlte Heidel-
beeren (300-g-Packungen)
gibt, kénnen Sie sie wéh-
rend des ganzen Jahres zu-
bereiten. Es gibt die blau-
schwarzen Beeren auch als
Konserve.

Heidelbeeren
karibisch

400 g tiefgekuhlte oder
frische Heidelbeeren,

6 ERIoffel Zucker (90 g),

1 Packchen Vaniilinzucker,
2 Glas (je 2 cl) weiller Rum,
% 1Sahne, 50 g blattrige
Mandeln, 1 Packung
Vanilleeiscreme (300 g).

Tiefgekihlte Heidelbeeren
auftauen lassen. Frische
verlesen. Auf einem Sieb

unter kaltem Wasser ab-
brausen. Abtropfen lassen.
In eine Schiissel geben.
Mit 3 ERI6ffel Zucker und
Vanillinzucker bestreuen.

Festliches Fruchtdessert von kithler Schdnheit: Karibische Heidelbeeren mit Rum, siilRer Vanilleeiscreme und geschlagener Sahne.
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Rum dribertraufeln. Vor-
sichtig mischen. 15 Minuten
zugedeckt ziehen lassen.
Sahne schlagen. Nach und
nach die restlichen 3 ER-
16ffel Zucker zugeben und
steif schlagen. In einen
Spritzbeutel fullen. In den
Kihlschrank legen.
Mandelblattchen in einer
Pfanne goldgelb rdsten.
VaniUeeiscreme in 8 Wirfel
schneiden. In 4 Gléaser ful-
len, Heidelbeeren driuberge-
ben. Mit Sahnetuffs garnie-
ren. Mit blattrigen Mandeln
bestreut servieren.
Vorbereitung: Ohne Mari-
nierzeit 20 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
465;

Unser Menuvorschlag: Vor-
weg  Gefliigelcremesuppe.
Als Hauptgericht Beefsteak
Helgolander Art, Kopfsalat
und Pommes frites. Als Ge-
trank Rheinwein und als
Dessert Heidelbeeren kari-
bisch.

Heidelbeeren
mit Bananen

250 g frische oder
tiefgekuhlte Heidelbeeren,
2 Bananen,

Saft einer halben Zitrone,
1 ERI&ffel Mehl (15 g), 1 Ei,
4 ERl6ffel Semmelbrosel
(40 g), 60 g Butter,

40 g Puderzucker.

Heidelbeeren verlesen. In
einem Sieb unter kaltem
Wasser abspllen. Abtrop-
fen lassen. Tiefgekihlte auf-
tauen lassen.

Bananen schdlen. Lé&ngs
halbieren und mit Zitro-
nensaft betraufeln. Zuerst
in Mehl, dann in verquirl-
tem Ei imd zum Schluf} in
Semmelbrdseln wenden.
Butter in einer Pfanne er-
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Heidelbeeren mit Bananen. Dieser warme Nachtisch i

hitzen. Bananen darin
rundherum in 10 Minuten
goldgelb braten. Rausneh-
men. Auf vier Dessertteller
verteilen. Heidelbeerendrii-
bergeben. Mit Puderzucker
bestreut servieren.
Vorbereitung; 15 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
295.

Schlemmerbecher fiir Verwohnte: Heidelbeeren Schweizer Art.

Heidelbeeren
mit flUssiger
Sahne

500 g frische oder
tiefgeklhlte Heidelbeeren,
50 g Zucker, 1 Packchen

Vanillinzucker, % 1 Sahne.

st wirklich im Handumdrehen zubereitet.

Eine ganz besonders delika-
te Erfrischung sind Heidel-
beeren mit flussiger Sahne.
Aber kalt mussen sie sein.
Und bitte sofort servieren,
damit das Dessert frisch
und appetitlich aussieht.
Heidelbeeren verlesen. In
einem Sieb unter kaltem
Wasser abbrausen. Gut ab-
tropfen lassen. (Tiefgekihl-
te auftauen lassen.) In eine
Schissel geben. Mit Zucker
und Vardllinzucker be-
streuen, mischen und 10
Minuten durchziehen las-
sen. Am besten zugedeckt
im Kiuhlschrank. Sahne
einfach drubergiefen und
sofort servieren. Oder auf4
Portionsteller verteilen und
die Sahne extra reichen.
Vorbereitung: Ohne Kihl-
zeit 10 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
310

Heidelbeeren
Schweizer Art

600 g frische oder
tiefgekiihlte Heidelbeeren,
8 ERIoffel weiRer Rum,
140 g Zucker, % Pé&ckchen
Vanulinzucker.

Fir die Garnierung:

% 1Sahne, % Packchen
Vanulinzucker.



Die Schweizer schdtzen gu-
tes Essen und schmackhafte
Desserts wie dieses. Unbe-
dingt mal probieren.
Heidelbeeren unter kaltem
Wasser schnell waschen,
Stiele und Blatter entfer-
nen. Auf einem Sieb ab-
tropfen lassen. (Die tief-
gekihlten auftauen lassen.)
In eine Schissel geben.
Rum driubertraufeln. Zuk-
ker und Vanillinzucker mi-
schen. Driuberstreuen. Vor-
sichtig mischen. Zugedeckt
60 Minuten ziehen lassen.
Fur die Garnierung Sahne
mit dem Vanillinzucker steif
schlagen. Heidelbeeren (ei-
nige zum Garnieren zuriick-
lassen) in 4 Kelchgléser ful-
len. Dicke Sahnerosetten
auf die Heidelbeeren sprit-

Heidelbeeren mit Sahne.
zen. Mit den zurickgelasse-
nen Heidelbeeren garniert
servieren.

Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 15 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
495,

Beilagen: Loffelbisquits,
Eiswaffeln oder einen sufRen
Zmeback.

Heidelbeer-
Datschi

500 g Mehl, 20 g Hefe,
2 Teeloffel Zucker,

% llauwarme Milch,
60 g Zucker,

125 g Margariae,

1 Ei,

1 Prise Salz.

30 g Margarine zum
Einfetten.

900 g frische oder
tiefgekihlte Heidelbeeren.
200 g Puderzucker.

Wenn der Bayer von Dat-
schi spricht, meint er im-
mer einen Obstkuohen aus
Hefeteig, der auf dem Blech
gebacken wird. Ganz gleich.

Heidelbeer-Datschi

ob Zwetschen, Apfel oder
Heidelbeeren auf den Ku-
chen kommen. Zu den
Erntezeiten eine herrliche
Sache. Aber Heidelbeer-
Datschi kdnnen Sie auch
im W iater backen. Tief-
kihlheidelbeeren machen’s
maglich.

Mehl in eine Schissel ge-
ben. Mulde reindriicken,
Hefe reinbrockeln und Zuk-
ker draufstreuen. Mit et-
was lauwarmer Milch und
etwas Mehl vom Rand zu
einem Vorteig verriihren.
Zugedeckt 20 Minuten ge-
hen lassen. Dann die rest-
liche Mich, Zucker, Marga-
rine in Flockchen, aufge-
sehlagenes Ei und Salz
reingeben. Zu einem ge-
schmeidigen Teig kneten.

Heidelbeer-Datschi ist eine kdstliche bayrische Spezialitat, bei der man so richtig in den blauen Beeren schwelgen kann.
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Beim Heidelbeerkuchen aus dem Elsal werden die Eischnee-Tupfen goldbraun bergrillt.

Backblech einfetten. Teig
darauf ausroUen. Rand an
allen Seiten hochziehen.
Mit eiaem frischen Kiichen-
tuch bedeckt 20 Minuten
gehen lassen.

In der Zwischenzeit die
Heidelbeeren in kaltem
Wasser schnell waschen.
Stiele und Blatter entfer-
nen. (Tiefgekuhlte auf-
tauen lassen.) Auf einem
Sieb abtropfen lassen. Auch
die tiefgekuhlten. Auf dem
Teig verteilen.

In den vorgeheizten Ofen

auf die mittlere Schiene
schieben.

Backzeit: 35 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 groBe Flamme.
Rausnehmen. Noch warm
mit gesiebtem Puderzucker
bestreuen. Man kann auch
Kristallzucker nehmen. In
30 Stiicke schneiden.
Vorbereitung; Ohne Ruhe-
zeit 30 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa

45.

Heidelbeer-Kaltschale: SiiRes Dessert Tmch leichten Speisen.
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Heidelbeer-
Kaltschale

300 g frische oder
tiefgekihlte

Heidelbeeren,

100 g Zucker, % 1Wasser,
2 Teel. Speisestérke (20 g).
Fir die Garnierung:

Yg 1 Sahne,

Yi Padckchen
Vanillinzucker,

25 g Suppenmakronen.

Heidelbeeren in einer
Schiissel mit kaltem Was-
ser waschen, entstielen,
Blatter entfernen und auf
einem Sieb abtropfen las-
sen. Tiefgekiihlte nach Vor-
schrift auftauen.

100 g Heidelbeeren in eine
Schissel geben. 2 ERIloffel
Zucker driberstreuen und
zugedeckt ziehen lassen.
Restliche Heidelbeeren mit
Wasser und dem restlichen
Zucker in einem Topf 10
Minuten kochen lassen.
Speisestarke mit kaltem
Wasser verquirlen. In die
Suppe rithren. Einmal auf-
kochen, dann abkihlen
lassen. Hin und wieder um-
rihren.

Fir die Garnierung die
Sahne mit Vanillinzucker
steif schlagen. Kaltschale
in eine Schissel oder in vier
Suppentassen fullen. Mit
den gezuckerten Heidel-
beeren, der Sahne und den
Suppenmakronen garniert
servieren.

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

290
Wann reichen ? Aissommer-

lichen Nachtisch.

Heldelbeer-
kuchen aus
dem Elsal}

Fir den Belag:

600 g frische oder
tiefgekihlte (2 P&ckchen)
Heidelbeeren.

Fir den Teig:

3 Eigelb,

140 g Zucker,

1 Prise Salz,

1 Packchen Vanillinzucker,



Wenn Sie die Beeren fir die Heidelbeer-Kichlein selbst gepfluckt haben, schmecken die saftigen Kiichlein noch mal so gut.

140 g Semmelbrdsel,
% Pdackchen Backpulver

(4 ),
1 ERI6ffel Rum,

je 1 Prise NelkenpfelFer
und gemahlener Zimt,

3 Eiweil,

Yz Teeloffel Zucker (5 g).
20 g Margarine zum
Einfetten.

10 g Speisestarke.

Fir die Garnierung:

4 Eiweil,

2 ERloffel Zucker

(40 g).

Heidelbeeren in kaltem
Wasser schnell waschen,

Stiele und Blé&tter entfer-
nen. (Tiefgekihlte auftauen
lassen.) Auf einem Sieb ab-
tropfen lassen.

Fir den Teig Eigelb, Zuk-
ker, Salz und VanilUn-
zucker in einer Schissel
schaumig riuhren. Semmel-
brésel, Backpulver, Rum
und Gewdirze dazugeben.
Eiweil mit Zucker steif
schlagen. Unter die Eigelb-
masse heben. Springform
mit Margarine einfetten.
Teig reinfillen.

In den vorgeheizten Ofen
(untere Schiene) stellen.
Backzeit; 20 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 grofRe Flamme.
Wéhrend der Backzeit Hei-
delbeeren in einem Topf
zum Kochen bringen. Spei-
sestdrke mit etwas Wasser
anrihren und in die Hei-
delbeeren geben. Aufkochen

und dann abkihlen lassen.
Form aus dem Ofen neh-
men. Heidelbeeren auf dem
Teig verteilen.

Fir die Garnierung EiweiR
steif schlagen, Zucker nach
und nach zugeben. In einen
Spritzbeutel fillen. Kuchen
damit garnieren. Am be-
sten einen Tupfen neben
den anderen. Kuchen unter
den vorgeheizten Gril auf
die mittlere Schiene stellen.
GrUIlzeit: 7 Minuten.

Die Spitzen missen gold-
braun sein. Auf einem Ku-
chendraht auskihlen las-
sen. Kuchen in 12 Stiicke
schneiden und servieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Stiick: Etwa
IM

Heidelbeer-

Kuchlein

300 g frische oder
tiefgekihlte
Heidelbeeren,

3 ERIoffel Zucker (60 g),
1 Messerspitze Zimt.
Fir den Teig:

50 g Butter,

50 g Zucker,

3 Eigelb,

1 Prise Salz,

200 g Mehl,

% Péackchen
Backpulver,

3 EiweiB.

30 g Margarine zum
Einfetten.

50 g Butter.
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HeidelbeerenineinerSchiis-
sel mit kaltem Wasser wa-
schen, entstielen, Blatter
entfernen. Beeren auf ei-
nem Sieb gut abtropfen
lassen. Heidelbeeren mius-
sen frei von Wasser sein.
(Tiefgeklhlte nach Vor-
schrift auftauen und ab-
tropfen lassen.) Heidelbee-
ren in eine Schissel schiit-

TIP

Kenner behaupten:
Frische Heidel-
beeren schmecken
am besten, wenn
man sie -
gewaschen und
verlesen - einge-
zuckert ziehen

lakt und mit Milch
begossen ifit. Ein
schneller Nachtisch
fir Sommertage.
Auch mit Vanille-
soRRe schmecken
sie gut.

Wirzig:
Heidelbeer-
likor.

ten. Zucker mit Zimt mi-
schen. Uber die Beeren
streuen. Die Kichlein kuhl
stellen.

Fir den Teig Butter, Zuk-
ker und Eigelb in einer
Schissel schaumig rihren.
Salz, Mehl und Backpulver
mischen. Abwechselnd mit
dem steif geschlagenen Ei-
weill unter die Teigmasse
heben. Heidelbeeren vor-
sichtig mit dem Teig mi-
schen. Backblech einfetten.
Miteinem ERI6ffel vom Teig
mittelgroe Haufchen ab-
stechen. Auf das Backblech
setzen. Im vorgeheizten
Ofen auf die mittlere
Schiene schieben.
Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % grofle Elamme.
Ergibt 2 Bleche und 20
Stiick. Butter zerlassen.
Die noch warmen Kiichlein
reichlich mit der Butter
betraufeln.

Vorbereitung; 25 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Stiick: Etwa
130

Beilage: Schlagsahne.

Kronung der Heidelbeermilch ist sahnige Vanilleeiscreme.

Heidelbeer-
likor

2000 g frische
Heidelbeeren,

1000 g Zucker,

Saft einer Zitrone,

2 Packchen Vanillinzucker,
% 1Weingeist,

2 Gewdrznelken,

1 Stange Zimt.

AuBerdem:
141 Weingeist.

Selbst zubereiteten Likor
zu servieren macht beson-
deren Spal. Hier haben Sie
ein Rezept fir einen nicht
alltaglichen Likdr, den man
nicht kaufen kann;

Heidelbeeren in einer
Schissel mit kaltem Was-
ser waschen, verlesen, in
ein Sieb schiitten imd ab-
tropfen lassen. Beeren in
eine Schissel geben. Zucker
driberstreuen. Frichte mit
einer Gabel zerdriicken. 120
Minuten zugedeckt ruhen
lassen. Durch ein Haarsieb
in einen Topf streichen.
Zitronensaft und Vanillin-

zucker reinriihren. 5 Minu-
ten kdcheln lassen. Abkih-
len lassen. Lauwarm den
Alkohol unterriihren.
Nelken und Zimt in einem
Mullbeutel in den Topfhén-
gen. 60 Minuten ziehen
lassen.

Eine groBRe Flasche heil
ausspllen. Likér durch ei-
nen Trichter reingieBen.
Verkorken.

Dann eine Woche an einem
warmen Ort stehenlassen.
Zwischendurch mal schiut-
teln, 1 Weingeist zugie-
Ren und gut mischen. Likor
filtern.

Durch einen Trichter in
hei ausgespllte Flaschen
fullen. Wieder verschliefRen.
Ab imd zu schitteln. Er-
gibt etwa 2% 1Likor. Ein
halbes Jahr lagern. Dann
ist der Likor ausgereift.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 30 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ruhe-
zeit 25 Minuten.

PS: Der Likor laRt sich
auch mit fertigem Heidel-
beersaft zubereiten. Aber
ganz so gut wie aus frischen
Beeren schmeckt er nicht.



Heidelbeer-

milch

300 g frische oder
tiefgekuhlte
Heidelbeeren,

Saft einer halben Zitrone,

50 g Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker
(10 g), _ )

1 Messerspitze Zimt,

12 1 MUch,

1 Packung Vanilleeiscreme
(300 g).

Heidelbeeren in einer
Schiissel mit kaltem Wasser
waschen, entstielen, Blatter
entfernen und auf einem
Sieb abtropfen lassen. (Tief-
gekihlte nach Vorschrift
auftauen.)

Von den Heidelbeeren ei-
nige fir die Garnierung ab-
nehmen. Die anderen in
einer Schiissel mit einer
Gabel zerdricken, durch
ein Sieb streichen und im
Topf oder im Mixer mit
Zitronensaft, Zucker, Va-
nillinzucker, Zimt und der
Mich purieren. Glaser da-
mit halbvoll gieBen. Vanille-

eiscreme in vier dicke
Scheiben schneiden und
vorsichtig in die Heidel-

beermilch geben. Mit den
zurlickgelassenen  Heidel-
beeren garnieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
290,

Wann reichen? Mit Waffel-
rélichen oder Eiswaffeln als
Dessert.

PS: Man kann Heidelbeer-
milch auch einfacher zube-
reiten. Dazu 300 g Heidel-
beeren mit 509 Zucker
plrieren. % 1 Mich rein-
quirlen. 30 Minuten zuge-
deckt im Kuhlschrank kalt
werden lassen. An Sommer-
tagen servieren.

Heidelbeer-
Schiffchen

Fir den Teig:

125 g Mehl,

2 Eigelb, 1 Prise Salz,

60 g Zucker,

60 g Butter oder Margarine.

Mehl zum Ausrollen.

Butter oder Margarine

zum Einfetten.

Fir die Fillung:

300 g frische oder

tiefgekihlte Heidelbeeren,

60 g Zucker.

Fur die Garnierung:
1Sahne, 20 g Zucker,

1 Pé&ckchen blattrige

Mandeln (70 g).

Fir den Teig Mehl auf ein
Backbrett oder die Arbeits-
flache geben. In die Mitte
eine Mulde driicken. Ei-
gelb und Salz reingeben.
Zucker driiberstreuen. But-
ter oder Margarine in
Flockchen auf dem Mehl-
rand verteilen. Von auf3en
nach innen schnell einen
glatten Teig kneten. 30 Mi-
nuten zugedeckt im Kihl-
schrank ruhen lassen.
Rausnehmen. Auf bemehl-
ter Arbeitsfliche % cm
dick ausrollen. 8 SchifFchen-
formen (7 cm breit, gibt’sin
Haushaltswarengeschaften)
mit Butter oder Margarine
einfetten. M tdem Teig aus-
legen. Auf einem Kuchen-
rost in den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne schieben.

Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp 14 groBe Flamme.
Rausnehmen. Auf dem Ku-
chendraht abkihlen lassen.
In der Zwischenzeit die
Heidelbeeren verlesen. Un-
ter kaltem Wasser abspi-
len. Abtropfen lassen. (Tief-
gekihlte Heidelbeeren auf-
tauen lassen.) In eine

Heidelbeer-Schiffchen

Bei Kaffeegdsten gehen Heidelbeer-Schiffchen gern vor Anker.
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Der Heidelbeerstrudel ist mit

Schiussel geben. Zuckern.
10 Minuten zugedeckt zie-
hen lassen. SchifFchen kurz
vorm Servieren damit ful-
len. Sahne steif schlagen.
Zucker einrieseln lassen. In
einen Spritzbeutel fullen.
Alle SchifFchen damit gar-
nieren und mit bléttrigen
Mandeln bestreuen. Ergibt
8 Stiick.

Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne die Ab-
kihlzeit 25 Miauten.
Kalorien pro Stick: Etwa
380:;

Heidelbeer-
strudel

1 Paket Tiefkiihlblatter-
teig (300 g),

300 g frische oder

1 Packchen tiefgekihlte
Heidelbeeren,

50 g Zucker,

Mehl zum Ausrollen, 1 Ei,
50 g geriebene
Haselnusse.

1 Teeldffel Zimt.
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Blatterteig und eventuell
tiefgekihlte Heidelbeeren
nach Vorschrift auftauen.
Frische Heidelbeeren in ei-
ner Schissel mit kaltem
W asser waschen. Stiele und
Blatter entfernen. Beeren
auf einem Sieb gut abtrop-
fen lassen, zuckern. Tiefge-
kiihlte Beeren etwas weni-
ger zuckern, weil sie meist
schon gesuRt sind.

Blatterteiglagen einzeln mit
etwas kaltem Wasser be-
streichen, Ubereinander auf
ein bemehltes Backbrett
legen und zu einer dinnen
Platte ausroUen. Ei auf-
schlagen. Eiweil vom Ei-
gelb trennen. Jedes in eine
Tasse geben. Eiweil mit
einer Gabel leicht verschla-
gen. Teigplatte damit ein-
streichen. Nisse und Zimt
driberstreuen, aber rings-
um einen Rand von 3 cm
lassen. Zum Schlufl die ge-
zuckerten Beeren auf die
Nisse verteilen. Den Stru-
del locker aufroUen. Enden
zusammendriicken.

Backblech mit Wasser be-
feuchten. Strudel vorsich-
tig draufsetzen und mit

einer Mischung aus Beeren, Haselnissen und Zimt gefullt.

verquirltem Eigelb bestrei-
chen. Nichtdie Nahtstellen.
Eigelb verklebtund verhin-
dert beim Backen das Auf-
gehen.

Backblech auf die mittlere
Schiene in den vorgeheizten
Ofen schieben.

Backzeit: 35 Miauten.
Elektroherd; 200 Grad.
Gasherd; Stufe 4 oder

knapp Y grofle Flamme.
Vorbereitung: Ohne Auf-
tauzeit 20 Minuten.
Zubereitung; 55 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
61K

Wann reichen? Kalt als
KalFeegebdck oder warm
mit Vanillesole als Dessert.

Heidelbeer-
SUppPE

300 g frische oder
tiefgekuhlte (1 Packung)
Heidelbeeren,

% 1Wasser,

% 1WeilRwein,

100 g Zucker,

Saft eiaer Zitrone,

2 Teeloffel Speisestéarke
(10 g).

Fir die Garnierung:

% 1 Sahne,

% Péackchen
Vanilinzucker (4 g).

Die Heidelbeeren in einer
Schiussel mit kaltem Was-
ser waschen, entstielen,
Blatter entfernen und auf
einem Sieb abtropfen las-
sen. Tiefgekihlte nach Vor-
schrift auftauen.

Wasser, WeiBwein mit Hei-
delbeeren, Zucker und Zi-
tronensaft in einem Topf
bei mittlerer Hitze 4 Mi-
nuten kochen lassen. Spei-
sestarke mit etwas kaltem
Wasser verrithren. Die Sup-
pe damit binden. Einmal
aufkochen, darm abkthlen
lassen. Ab und zu umrih-

Der Weilwein macht die Heidelbeersuppe kdéstlich erfrischend.



ren, damit sich keine Haut
bildet. Fast erkaltet in
Suppentassengieflen. Sahne
steif schlagen. Vanillin-
zucker nach und nach zu-
geben. Die Heidelbeersuppe
mit einem SahnetulF gar-
nieren.

Vorbereitung: Ohne Auf-
tauzeit 15 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

33(X
Wann reichen? Als Dessert
nach einem wirzigen

Hauptgericht, aber auch als
Vorsuppe geeignet. Kinder
lieben sie im Sommer,
abends zu Schwarzbrot mit
Butter.

Heidelbeer-
tOrtchen

Fir den Teig:

125 g Mehl,

25 g Zucker,

1 Eigelb,

2 ERloffel Weillwein,

1 Prise Salz,

50 g Margarine.

200 g frische oder
tiefgekihlte Heidelbeeren.
Margarine

zum Einfetten.

Mehl zum Ausrollen.

3 Stlick Zwieback (30 g).
3 ERIoffel grober
Kristallzucker (60 g)
zum Bestreuen.

Mehl aufein Backbrett oder
in eine Schissel schutten.
In die Mitte eine Mulde

dricken. Zucker, Eigelb,
Weilwein und Salz rein-
geben.

Kalte Margarinestiickchen
aufdem Mehlrand verteilen.
Von auBen nach innen
einen glatten Teig kneten.
60 Minuten kalt stellen.
Die frischen Beeren in einer
Schissel in kaltem Wasser
waschen, von Stielen und
Blattern befreien. (Tief-
gekuhlte auftauen lassen.)
Auf einem Sieb abtropfen
lassen.

8 Tortchenformen von 7cm
Durchmesser und 4 cm
Hohe (im Haushaltswaren-
geschéft zu kaufen) mit
Margarine einfetten.
Arbeitsplatte mit Mehl be-
stduben. Teig darauf aus-

roUen. Rimde Platten aus-
stechen (8 cm Durchmes-
ser) und die Formchen da-
mit auslegen. Fest an-
dricken. Teig mehrmals
mit der Gabel einstechen,
damit sich keine Blasen
bilden.

Zwieback mit dem Nudel-
holz zerkleinern und auf
den Teig streuen. Beeren
einfiilUen. Tdrtchen auf dem
Rost in den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne schieben.

Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRe Flamme.
Tortchen vorsichtig aus der
Form nehmen und noch
heill mit Kristallzucker be-

Der Heidelbeerturm

streuen. Auf dem Kuchen-
draht auskthlen lassen. Er-
gibt 8 Stiick.
Vorbereitung: Ohne Kihl-
und eventuelle Auftauzeit
20 Minuten.

Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
TsK

W ann reichen? Zum Kaffee
oder als Dessert mit Sahne.
PS: Die Tortchen schmek-
ken als Dessert besonders
gut, wenn sie dick mit Pu-
derzucker bestdubt wund
mit saurem Rahm oder
Joghurtibergossenwerden.
Man kann sie auch sehr gut
warm (nicht heill!) essen.
Dann mit geschlagener oder
nur mit leicht geschlagener
Sahne.

Heidelbeerturm

Helidelbeer-
um

500 g frische oder
tiefgekuhlte Heidelbeeren,
30 g Zucker.

Fir den Teig:

4 gehdufte ERI6ffel Mehl
(100 g),

6 Eigelb, 1 Prise Salz,

4 ERIoffel Milch,

2 Teeldffel Zucker (20 g),
6 Eiweil.

60 g Margarine.

Fir die SoRe:

1 Pé&ckchen
VanillesoRenpulver (16 g),
40 g Zucker, % 1Miich,

] Prise Salz, 1 Ei.

so lecker, daB er fiur die meisten gar nicht hoch genug sein kann.
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Feinschmecker halten Heidschnuckenbraten fiir einen Leckerbissen. Sein Aroma liegt zwischen Hammel- UTid Wildgeschmack.

Heidelbeeren in kaltem
Wasser in einer Schissel
waschen. Von Stielen und
Blattern befreien. Auf ei-
nem Sieb abtropfen lassen.
(Tiefgekihlte auftauen las-
sen.) In eine Schissel geben
und zuckern.

Fir den Teig Mehl in eine
Schissel geben. In einem
Topf Eigelb, Salz, Mich
und Zucker verquirlen. Die
Masse nach und nach unter
das Mehl rihren oder auch
mit dem Schneebesen schla-
gen. Teig 10 Minuten ste-
henlassen, damit das Mehl
quellen kann. Indessen Ei-
weil} steit schlagen. Unter
den Teig heben. Dadurch
werden die Eierkuchen be-
sonders locker.

In einer Pfanne (Durch-
messer 24 cm) jeweils 10 g
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Margarine erhitzen. Nach-
einander 6 kleine Eier-
kuchen backen. Auf einen
Teller stapeln und zwischen
jede Lage gezuckerte Hei-
delbeeren geben. Obendrauf
noch eine Schicht Beeren.
Fur die VanQlesoBe das So-
Renpulver mit Zucker und
3 ERI6ffel Mich verrih-
ren. Restliche Milch in ei-
nem Topf aufkochen. Elie
Prise Salz reingeben. Von
der Kochstelle nehmen und
das angeruhrte Pulver rein-
geben. Kurz aufkochen las-
sen. Eitreimen. Etwas SoRe
mit Eigelb verquirlen, wie-
derindie SolReriuhren. Mcht
mehr kochen. Das Eiweil3
steif schlagen und unter-
ziehen. Die VanillesoRe wird
warm zum Heidelbeerturm
serviert.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
62(X

Wann reichen? Als Nach-
tisch nach einem Mittag-
essen aus Resten oder nach
einer KartofFelsuppe mit
W irstchen.

Heidelbeer-
Wahe

600 g frische oder
tiefgekuhlte (2 Packungen)
Heidelbeeren,

60 g Zucker.

Fir den Teig:

200 g Mehl,

1 Ei, 50 g Zucker,

1 Prise Salz,

90 g Margarine.

5 g Butter, 4 ERI6ffel
Semmelbrésel (40 g).
Margarine zum Einfetten.
1 Eigelb zum Bestreichen.

Diese Schweizer Spezialitat
kann eine Hauptmahlzeit
oder ein Nachtisch sein. Sie
kann sogar zum Kaffee ge-
reicht werden. AuBerdem
bleibt lhnen die Wahl,
die Heidelbeer-Wahe warm
oder kalt zu essen. Im
Gegensatz zu den Ublichen
Wahen hat diese einen
Deckel.

Heidelbeeren in kaltem
Wasser in einer Schissel
waschen, entstielen, Blat-
ter entfernen imd abtrop-
fen lassen. Tiefgekuhlte
missen nachVorschriftauf-
tauen. Beeren in eine



Schussel schiitten. Zucker
driberstreuen.

Fir den Teig Mehl aufs
Backbrett oder auf die
Arbeitsflache geben. In die
Mitte eine Mulde driicken.
Ei, Zucker und Salz reia-
geben. Margarine in Fldck-
chen auf den Mehlrand set-
zen. Von auBen nach innen
alle Zutaten schnell mit-
einander verkneten. Teig
30 Minuten kalt stellen.

In der Zwischenzeit Butter
in einer Pfanne erhitzen,
Semmelbrdsel unter Rih-
ren bradunen. Aus der Pfan-
ne nehmen. Auf einem Tel-
ler abkiihlen lassen.

Zwei Drittel des Teiges
2 mm dick ausroUen. Eine
gefettete, feuerfeste Form
damit auslegen. Semmel-
brosel reinstreuen. Heidel-

beeren driubergeben. Rest
des Teiges zu einem Deckel
ausrollen. Aus dem Deckel
Sternchen ausstechen, da-
mit der Dampf abziehen
kann. Deckel auf die Hei-
delbeeren legen. Am Rand
zusammendriicken.

Eigelb verquirlen und den
Teigdeckel damit bestrei-
chen.

In den vorgeheizten Ofen
auf die unterste Schiene
stellen.

Backzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.

Aus dem Ofen nehmen. In
12 Stiicke teilen.
Vorbereitung; Ohne Auf-
tau- und Ruhezeit 25 Mi-
nuten.

Zubereitimg: 30 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
21K

Heldesand

250 g Butter,

250 g Zucker,

1 Prise Salz,

1 Packchen VanUlinzucker,
375 g Mehl,

2 ERloffel MUch,

Mehl zum AusroUen,
Margarine zum Einfetten.

Butter im Topf gut braun
werden lassen. In eine
Schiissel giefen und abkiih-
len lassen. Mit Zucker, Salz
und Vanillinzuoker sohau-

'B(hweizer Speziali
if*elbeer"Wah

Heidschnuckenbraten

TIP

Butter fiir Heide-
sand darf nicht
dunkelbraun
werden. Sonst
schmecken die
Platzchen bitter.

mig rihren. Das Mehl ab-
wechselnd mit der Mich
reinkneten.  Arbeitsflache
mit Mehl bestduben. Teig
daraufin 4 cm dicke Rollen
formen. Auf einer Platte
60 Minuten zugedeckt im
Kihlschrank kalt stellen.
Mit einem Messer % cm
dicke Taler abschneiden.
Auf ein gefettetes Back-
blech legen imd in den vor-
geheizten Ofen auf die
mittlere Schiene schieben.
Ergibt 100 Stick.
Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groBe Flamme.

Zartbraime Platzchen aus
dem Ofen nehmen, erkalten
lassen und in Blechdosen
aufbewahren. (Sie kdnnen
sie aber auch gleich essen.)
Vorbereitung: Ohne Kiihl-
zeit 25 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
iK

PS: Wenn die Hitze zu
stark ist, wird Heidesand
leicht hart.

Heidschnuk-
kenbraten

2000 g Heidschnucken-
keule,

Salz, schwarzer Pfeffer,
2 Zwiebeln (120 g),

3 Mdhren (120 g),

1 Sellerieknolle (150 g),
3 ERloffel OI (30 g),

4 Lorbeerblatter,

Y2 1heille Fleischbrihe
aus Wiirfeln,

4 Birnen (250 g),

% 1Wasser,
abgeriebene Schale einer
Zitrone, 20 g Zucker,

1 kleines Glas (60 g)
Preiselbeerkompott,

% 1Wasser, | Teeloffel
Speisestarke (5 g),

% 1saure Sahne.

Heidschnucken haben Sie
bestimmt schon auf einer
stimmungsvollen Ansichts-
karte von der Luneburger
Heide gesehen. Das sind die
besonders kleinen Schafe,
die fast nur dort oder noch
in der Bremer Heide her-
umbléken. Und da ihr
Fleisch sehr widrzig ist,
kommt es zuweilen bei den
Heidjern und in den Heide-
Restaurants gebraten auf
den Tisch. Schmeckt zwi-
schen Hammel und Wid
imd ist ein Leckerbissen,
den Sie unbedingt probie-
ren sollten, wenn lhnen mal
Heidschnuckenfleisch an-
geboten wird.



Heidschnuckenbraten kann mit Champignons geftllt werden.

HeidschnuckerLkeule unter
kaltem Wasser abspulen.
Mit Haushaltspapier trok-
kentupfen. Mit Salz und
Pfeffer einreiben.

Zwiebeln schélen und grob
wirfeln. Moéhren und Selle-
rieknolle schélen, waschen
und kleinschneiden.

Ol in einem groRen Brater
erhitzen. Keule darin rund-
herum in 10 Minuten an-
braten. Kleingeschnittenes
Gemuse und Lorbeerblat-
ter dazugeben. Mit % 1
heiler Fleischbrihe auf-
gieRen. In den vorgeheizten
Ofen auf die unterste
Schiene stellen.

Bratzeit; 90 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd; Stufe 5 oder 14
grofRe Flamme.

Walirend der Bratzeit nach
und nach die restMche
Fleischbriihe angieRen,
dann hin und wieder mit
dem Bratfond Uberschop-
fen.

Wahrend dieser Zeit die
Birnen schalen, halbieren,
Kerngehéduse rausschnei-
den. Wasser mit abgeriebe-
ner Zitronenschale und
Zucker aufkochen. Birnen-
héalften darin 10 Minuten
garen. Mit dem Schaum-
161fel aus dem Wasser he-
ben und abtropfen lassen.
Mit Preiselbeerkompott ful-
len. Rest des Kompotts ge-
sondert in einer Schissel
servieren.

Braten aus dem Ofen neh-
men. Auf einer Platte an-
richten. Mit den Birnen-
halften umlegen.

Bratfond mit Wasser los-
kochen. In einen Topf sie-
ben. Aufkochen. Mit in
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kaltem Wasser angeriihrter
Speisestdrke binden. Ab-
schmecken. Saure Sahne
reinrihren. Braten und So-
Re getrennt servieren.
Vorbereitung; 20 Minuten.
Zubereitung: 95 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
10G5.

Beilagen; Pfifferlinge und
SalzkartofFeln. Als Getrdnk
empfehlen wir einen roten
Burgunder.

Heidschnuk-
kenbraten
gefitlt

1500 g Heidschnucken-
fleisch ohne Knochen
aus der Keule,
Salz, schwarzer Pfeffer,
4 Wacholderbeeren.
Fir die Fullung;
1 Brotchen, Wasser,
1 Dose Champignons
(300 g),
2 Zwiebeln (80 g),
30 g Butter oder Margarine,
1 Ei, Salz,
weiller Pfeffer,
3 ERI. Wacholderschnaps.
50 g Margarine zum Braten,
Y2 1heille Fleischbriihe
aus Wirfeln,
1 Wasser,
1 Teeldffel
Speisestarke (5 g),
% Bund Petersilie,
1 Tomate.

Heidschnuckenfleisch  un-
ter kaltem Wasser abspi-
len, mit Haushaltspapier
trockentupfen. MitSalzund
Pfeffer bestreuen. Wachol-
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Gekochter Heilbutt bekommt durch den Sud aus Wasser und Wein sein feines Aroma. Er wird mit brauner Butter angerichtet.

derbeeren mit einem Mes-
serriicken zerdricken oder
im Mixer zerkleinern.
Fleisch damit einreiben.
Fir die Fullung Brétchen
im  Wasser einweichen.
Champignons abtropfen las-
sen. Bruhe auffangen.
Z™viebeln schélen und fein
hacken. Butter oder Marga-
rine in einer Pfanne erhit-
zen, Champignons und
Zwiebeln darin 5 Minuten
braten.

Brotchen ausdriicken, in
eine Schussel geben. Mit der
Gabel zerdriicken. Mit dem
verquirlten Ei zu den
Champignons geben. 2 Mi-
nuten unter Ruhren mit-
diinsten. Mit Salz, Pfeffer
und Wacholderschnaps ab-
schmecken.

Tasche ins Fleisch schnei-
den, fullen und zunahen.
Margarine in einem Brdter
erhitzen. Fleisch reingeben
und in 10 Minuten rundher-
um anbraten. Champignon-
brihe mit der Fleischbriihe
mischen. Uber den Braten
gielRen. In den vorgeheizten
Ofen auf die unterste Schie-
ne stellen.
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Bratzeit; 55 Minuten.
Elektroherd; 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder *
grofRe Flamme.
Wahrend der Bratzeit hin
und wieder mit dem Brat-
fond Uberschopfen. Fleisch
aus dem Bréter nehmen.
Faden entfernen. Fleisch
in Scheiben schneiden. Auf
einer Platte anrichten.
Warm stellen.
Fir die SolRe den Fond mit
1 W asser
Durch ein Sieb in einen
Topf giellen. Speisestérke
mit wenig kaltem Wasser
anrithren. SoBe damit bin-
den. Einmal aufkochen las-
sen. Etwas Sole lber die
Fleischscheiben gieRen. Die
Platte mit gewaschener
Petersihe und Tomaten-
scheiben garnieren.
Restliche SolRe gesondert
reichen.
Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung; 80 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Beilagen: Rotkohl, Apfel-
mus und Kartoffelkroket-
ten. Als Getrank ein Ahr-
burgunder.

loskochen.

HeUbutt

Obwohl er meist schon in
irgendeinem Fischernetz
zappelt, bevor er seine Ma-
ximalldénge von etwa 2 m
erreicht hat: Der Heilbutt
ist der groRte unserer Platt-
fische. Aber nicht nur das.
Der Heilbutt ist auch einer
der wohlschmeckendsten
Seefische unserer Breiten.
Sein hoher Gehalt an Vit-
aminen, Naéhrstoffen und
Mineralien macht ihn be-
sonders wertvoll. Er wird
roh und gerduchert ange-
boten. Roh laBt er sich
kochen, braten und griUen.

Heilbutt
gebraten

4 Helbuttschnitten von
je 250 g,

Saft einer Zitrone, Salz,
80 g Butter.

Zum Garnieren:

2 Zitronen,

1 Bund Dill oder
Petersiiie.

Die Heilbuttschnitten mit
Haushaltspapier abtupfen.

Mit Zitronensaft betrau-
feln, salzen.
Butter in einer groRen

Pfanne erhitzen, bis sie
goldgelbist. Helibuttschnit-
ten darin auf jeder Seite in
5 Minuten bei mittlerer
Hitze hellbraun braten.
Zum Garnieren Zitronen
unter lauwarmem Wasser
abspilen, mit Haushalts-
papier abtrocknen und in
Scheiben oder Achtel
schneiden.

DUI oder Petersilie unter
kaltem Wasser abspulen,
mit Haushaltspapier ab-

tupfen. Helbuttschnitten
auf einer vorgewéarmten
Platte anrichten. Jedes

Stick mit 2 Teeloffel But-
ter aus der Pfanne uber-
gieRen. Mit Zitronenach-
teln und DiU- oder Peter-
sihenstrdufRchen  garniert
sofort servieren.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
ilK

Beilagen: Kopfsalat und
Petersitienkartoffeln.



Heilbutt
gegrillt

Bild Seiten 208/209

1 Mdohre (80 g),
Sellerieknolle (150 g),

2 Zwiebeln (80 g),

1 Stange Lauch (100 g),

4 Heilbuttschnitten von

je 250 g,

Salz,

1 Teeltffel Paprika edelsiB,

je 25 g geriebener

Emmentalerundgeriebener

Parmesankase,

4 ERIoffel Ol (40 g).

50 g Butter,

Salz, weiBer Pfeffer,

4 Scheiben gekochter

Schinken (je 50 g).

Grill verheizen. Méhre und
Sellerieknolle putzen, ab-
spilen, raspeln. Zwiebeln
schélen, in Scheiben schnei-
den. Lauch unter kaltem
Wasser grindlich ibspilen,
abtropfen lassen. In Ringe
schneiden.

Allesin eine Schisiéel geben.
Die Heilbuttschnitten mit
Haushaltspapier abtupfen.
Salz, Paprika und Kdse auf
einem Teller mischen. HeU-
buttschnitten darin wélzen.
Auf den GrUIrost legen und
die Oberseiten mit 2 ER-
I6ffel Ol bepinseln. Unter
den Griul schieben. Nach
8 Minuten den Fisch vor-
sichtig wenden und die an-
dere Seite mit dem rest-
hchen Ol bepinseln. Noch
mal 8 Minuten grillen.
Waihrend der GrU”eit But-
ter m einer Pfanne erhit-
zen. Gemise ]eingeben.
Unter Rihren in 10 Minu-

ten glasig brateii. Leicht
salzen und pfeffein.
Schinkenscheiben auf ei-

nem Brett ausbr(iiten. Ge-
muse gleichmé&Rii auf die
Schinkenscheiben  vertei-
len. Scheiben zu Réllchen

formen. Auf den Grillrost
legen. 5 Minuten mitgriUen.
Heilbuttschnitten auf einer
angewérmten Platte an-
richten. Auf jede Schnitte
ein Schinkenréllchen setzen.
Sofort servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 17 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
655*

Beilagen: Blattspinat und
Kartoffelptree. Als Ge-
trank empfehlen wir einen
Rheinpféalzer Wein.

HeUbutt
gekocht

1 kiichenfertiger Heilbutt

von 1500 bis 2000 g.

Fur die Beize:

1 1Wasser,

Saft einer Zitrone.

Fir den Fischsud:

2 1Wasser,
1Weillwein,

1 Zwiebel (40 g),

1 Lorbeerblatt,

5 Pfefferkorner, Salz.

150 g Butter.

Die Ideinsten Heilbutte
wiegen 1500 bis 3000 g.
Aber sie sind leider nicht
immer im Handel erhalt-
lich. Wenn Sie keinen gan-
zen Fisch bekommen, kau-
fen Sie ein groBes Stick
von 1200 bis 1500 g. Aller-
dings bleiben die im ganzen
gegarten Fische saftiger.
Heilbutt unter kaltem W as-
ser innen und auBen ab-
spulen. Eventuell mit ei-
nem scharfen Messer
schuppen, denn manchmal
bekommt man ganze Fische
noch ungeschuppt.

Beize aus Wasser und Zi-
tronensaft in einer grofRen
Schissel mischen. Heilbutt
reingeben und so lange
ziehen lassen, bis der Fisch-
sud vorbereitet ist.

Heilbutt

Typisch fiir den Heilbutt Grenobler Art sirid die Kapern.

Fir den Sud Wasser und
Weilwein mit der geschal-
ten, halbierten Zwiebel,
Lorbeerblatt, Pfefferkor-
nern und Salz in einem gro-
Ren Topf aufkochen. Den
Fisch reingeben. Sud noch
einmal zum Kochen brin-
gen. Dann sofort die Hitze
reduzieren und den Fisch in
15 Minuten gar ziehen las-
sen. Wenn sich die Ricken-
flosse leicht rausziehen laRt,
ist der Fisch gar.

Wdhrend der Garzeit But-
ter in einer Pfanne erhitzen,
bis sie goldbraun ist. Butter
abschdumen. Fisch auf vor-
gewdrmter Platte mit hei-
RBer Butter (ibergossen ser-
vieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
755"

Beilagen: Petersuienkar-
toffeln und eine Gemise-
platte mit Erbsen und
Mdohren. Oder Kopfsalat in
Joghurt-Marinade. Als Ge-
trank empfehlen wir ei-
nen spritzigen Frankenwein
oder einen Wein von der
Mosel.

Heilbutt
Grenobler Art

4 Scheiben Heilbutt von
je 250 g,

Salz, Selleriesalz,

4 ERI6ffel Mehl (80 g),

50 g Butter,

4 ERI6ffel Kapern (40 g),
Saft einer Zitrone,

y~ Teeloffel Zucker (50 g).

In Grenoble, in Frankreich,
werden Fischgerichte all-
gemein mit Kapernbutter
serviert. Auch Heilbutt.
Probieren Sie das auch mal.
Es schmeckt wirklich gut.

Die Heilbuttscheiben mit
Haushaltspapier abtupfen.
Mit Salz und Selleriesalz
einreiben. Auf einem Teller
in Mehl wenden.

Butter in einer Pfanne er-
hitzen. Heilbuttscheiben
nebeneinander  reinlegen
und auf jeder Seite 5 Minu-
ten bei mittlerer Hitze bra-
ten (nicht zu heiB, sonst
verbrennt die Butter). Hel-
buttscheiben aus der Pfan-
ne nehmen und auf eine
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vorgewdrmte Platte legen.
Warm stellen.

Kapern im Sieb abtropfen
lassen und mit Zitronen-
saft und Zucker in die But-
ter rithren. Die SoRe Uber
den Fisch gieRRen.
Vorbereitung: 10 Miauten.
Zubereitung: 12 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
HJ.

Belagen: Kopfsalat und
Kartoffelpiree. AlsGetrank
eignet sich Mosel- oder
Frankenwein.

Heilbutt
hollandisch

Helbot aan het spit

500 g Heubutt-FUet,
Saft einer Zitrone,
Salz, schwarzer Pfeffer.
% Salatgurke (400 g),
% 1Wasser,

Salz,

160 g K&se (Gouda oder
Edamer),

80 g Mehl,

weiller Pfeffer,

2 Eier,

50 g Margarine.

Hollandischer Heilbutt - oder wie man Fisch am Spiell brét.

212

TIP

Heilbutt mit oder
ohne Haid essen?
Auf jeden Fall
mit, wenn der
Fisch gebraten ist.
Sagen erfahrene
Kistenhewohner.

Zum Garnieren:
% Bund Petersiie,
20 g Butter.

Heubutt-Filet mit Haus-
haltspapier trockentupfen.
In 3 cm groBe Waurfel
schneiden. Auf einen Teller
geben und mit Zitronen-
saft betraufeln, salzen und
pfeffern.

Salatgurke waschen, ab-
trocknen. Ungeschélt der
Lange nach vierteln. Kerne
mit einem Teel6ffel raus-
schaben. Gurkenstreifen in
3 cm lange Stiicke schnei-
den. Gesalzenes Wasser in
einem Topf aufkochen.

Gurkenstiicke darin 3 Mi-
nuten dunsten.

Kése in 2 cm groBe Wirfel
schneiden.

Fisch, Gurke und Kéase ab-
wechselnd auf 8 Holz- oder
MetallspieRchen stecken.
Vorher aber priifen, ob die
SpieRichen in die Pfanne
passen.

Mehl auf einem Teller mit
Pfeffer und etwas Salz ver-
mischen. Auf einem ande-
ren Teller die Eier mit einer
Gabel verschlagen.
Margarine in der Pfanne
erhitzen.

SpielRchen zuerst in Mehl,
dann in Ei wenden und so-
fort in die heile Margarine
geben. Rundherum 10 Mi-
nuten braten.

In der Zwischenzeit Peter-
silie waschen, mit Haus-
haltspapier trockentupfen
und in StrduBchen zer-
pflucken.

Spiele aufeiner vorgewérm-
ten Platte anrichten. Warm
stellen. Butter zur Marga-
rine in die Pfanne geben,
erhitzen. Petersilie darin
kurz braten. SpieBe damit
garnieren. Sofort servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa

Beliagen: StangenweiBbrot
oder Toast, Mayonnaise
mit Tomatenketchup und
gehackter PetersUie ver-
mischt, Kopf- oder Endi-
vien-Salat.

Heilbutt in
Krauterbutter

4 Scheiben Heilbutt

(je 250 g),

1 Zwiebel (40 g),

2 Tomaten (100 g),
Margarine zum Einfetten,
100 g Butter,

Salz, weiBer Pfeffer,

Saft einer Zitrone,

Y2 Teeloffel Zucker,

je 2 ERIoffel gewiegte
DUI-, Estragon- und
BasUikumblatter,

1 Teeloffel WorcestersoRe.

HeUbuttscheiben mitHaus-
haltspapier abtupfen.
Zwiebel schélen, in feine
Streifen schneiden.

Tomaten mit kochendhei-
fem Wasser Uberbrihen.
Haut abziehen, Stengelan-
satze rausschneiden und
fein schneiden. Mit den
Zwiebelstreifen in eine gut
gefettete Auflaufform
schiitten. Darauf die Heil-
buttscheiben legen.

In einem feuerfesten Gefal
Butter nur so viel erwar-
men, daB sie sich leicht
rithren lanRt. Salz, Pfeffer,
Zitronensaft und Zucker
darunter rithren. Dann Dill,
Estragon, Basilikum und
WorcestersoBe druntermi-
schen. Erkalten lassen.
Dann die Krauterbutter in
Flockchen (ber den Fisch
verteilen. Deckel drauf-
legen. In den vorgewérmten
Ofenaufdiemittlere Schiene
stellen und diinsten.
Garzeit; 25 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.

Nach der Garzeit sofort
geschlossen servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
iM

Beilagen: Kopfsalat und
Butterkartoffeln. Und als
Getrank empfehlen wir ei-
nen Moselwein.

HeObutt in
Orangensol3e

4 Scheiben Helbutt von
je 250 g,

1 Knoblauchzehe, Salz,
2 ERloffel gehackte
Petersiie,

weiller Pfeffer,

6 ERI6ffel Semmelbrésel
(60 9),

Ol zum Einfetten,

% 1frisch geprefter
Orangensaft,

50 g Butter.

Zum Garnieren:

1 Orange.

Ein Rezept aus Mittel-
amerika. Das Ausprobieren
lohnt sich. Heilbutt und
Orangen vertragen sich gut.
Das Gericht ist fur jeden
Feinschmecker ein GenuRB.
Helbuttscheiben mitHaus-
haltspapier trockentupfen.
Auf eine Platte legen.



Heilbutt Liller Art beweist: Lille ist nicht nur wegen seiner Fleischwaren, sondern auch wegen der Fischspeisen berihmt.

Spezialitdt aus Mittelamerika:

Heilbutt

in

OrangensoRe.

Geschélte Knoblauchzehe
mit Salz zerdricken. Heil-
butt damit einreiben. Pe-
tersitie, Salz imd Pfefifer
driiberstreuen. Die Fisch-
scheiben in Semmelbrdseln
wenden.

Eine Auflaufform wenig
einfetten. Helbuttschnit-
ten reinlegen. Mit Orangen-
saft begieRen. Butterflock-
chen darauf verteilen. Zu-
gedeckt in den vorgeheiz-
ten Ofen auf die mittlere
Schiene stellen.

Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grofe Flamme.

Indessen die Orange sché-
len, vollig von weiBer Haut
befreien. Fischstiicke nach
der Garzeit auf eine vor-
gewarmte Platte legen.
Orangenscheiben als Garni-
rung. Fischfond Uber den
Fisch traufeln.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
47K

Beilagen: Tomatensalat,
Salzkartoifeln. Als Getrank
ein Moselwein.

HeUbutt
Liller Art

Fletan & la mode de Lille

1 Zwiebel (40 g),

50 g durchwachsener
Speck,

1 Zweig frischer oder

34 Teeloffel getrockneter
Estragon,

20 g Butter zum Einfetten,
4 Scheiben Helibutt

von je 250 g,

Salz, weiller Pfeifer,

% 1Weillwein,

1 kleine Dose
Tomatenmark (70 g),

30 g Mehl,

ilg 1Sahne,

% 1Mich.

Zum Garnieren:

% Bund Petersihe.

Eigentlich ist die franzo-
sische Stadt Lule berihmt
fir Fleisch- und Wurst-
waren. Aber ihre Koche
verstehen auch mit Fischen
umzugehen. Das beweist
dieses delikate Helbutt-
gericht.
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Heilbutt mit Tomates CoTicasses ist ein schnelles Essen, mit

Zwiebel schalen, fein wiir-
feln. Speck in dinne, % cm
breite Streifen schneiden.
Frischen Estragon unter
kaltem Wasser abspilen,
mit Haushaltspapier trok-
kentupfen, grob zerschnei-
den. Gietrockneten leicht
zwischen den Fingern zer-
reiben. Eine feuerfeste
Form oder einen flachen,
langlichen Topf mit Butter
einfetten. Zwiebel, Speck
und Estragon reingeben.
Die Heilbuttscheiben mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen, salzen und pfef-
fern. Nebeneinander in die
Form oder den Topf legen.
Weillwein dribergielRen.
Flissigkeit ziim Kochen
bringen. Hitze reduzieren.
Topf schlieBen und den
Fisch in 7 Minuten gar
dunsten.

Fischscheiben auf eine vor-
gewédrmte Platte geben.
Warm stellen. Tomaten-
mark in den Fischsud rih-
ren. Mehl mit Sahne und
Mich glattrihren. Auch in
den Sud geben. Autkochen
und 8 Minuten kochen las-
sen. Ab und zu umrihren.
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Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Petersilie wa-
schen, mit Haushaltspapier
trockentupfen, hacken.
Etwas Solle Uber die Hel-
buttscheiben gielen. Mit
Petersilie bestreut servie-
ren. Restliche SoBe ge-
trennt reichen.
Vorbereitimg: 15 Minuten.
Zubereitimg: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
560

Beilagen: Kopfsalat, Salz-
kartoffeln oder Reis.

Heilbutt mit
Champignons

500 g Kartoffeln,

% 1Wasser, Salz,

4 Scheiben Heilbutt

(Je 250 g),

weiller Pfeffer,

Saft einer halben Zitrone.
2 ERIoffel Butter (25 g),
1 kleine Dose
Champignons (170 g),
% 1Weillwein,

2 hartgekochte Eier,

% Bund Petersilie.

Kartoffeln waschen, sché-
len, in mittelgrofRe Sticke
schneiden. 15 Minuten im
Topf mit gesalzenem Was-
ser vorkochen. Abgielen.

Die Heubuttscheiben mit
Haushaltspapier abtupfen.
Salzen, pfeffern, Zitronen-
saft drubertrdufeln. 4 Stiick
Alufolie (reichlich schnei-
den) dick mit Butter ein-

fetten. Fisch drauflegen,
Réander der FoHe hoch-
stellen.

Abgetropfte Champignons
und Kartoffeln neben die
Fischscheiben legen. Weil3-
wein Uber die 4 Fischschei-
ben verteilen. Alufolie gut
verschlieBen. Die Packchen
auf den Rost legen. In den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene schieben.
Garzeit: 45 Minuten.
Elektroherd; 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.

Wahrend der Garzeit Eier
schdlen und in Scheiben
schneiden. Petersilie wa-
schen, trockentupfen. Fisch
aus dem Ofen nehmen, auf
vorgewarmter Platte an-
richten. Mit den Eischeiben

dem jede Hausfrau Staat machen kann. So gut schmeckt es.

imd der gewaschenen, trok-
kengetupften Petersilie gar-
nieren.

Vorbereitung; 15 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
iBK

PS:Wenn Sie einen Garten
haben, grillen Sie doch den
Fisch mal auf Holzkohle.

Helbutt
mit Spinat
hoUandisch

750 g junger Spiaat,

1 Zwiebel (40 g),

20 g Butter,

Salz, weiller Pfeffer,
geriebene Muskatnuf3,
50 g Champignons aus
der Dose,

2 Teeloffel Speisestérke
(10 9), _

% 1Sahne, 2 Eigelb,

4 Scheiben Helbutt von
je 250 g, 1 1Wasser.
Zum Garnieren:

1 Zitrone,

40 g schnittfeste Butter.



Stengel vom Spinat ent-
fernen. Blatter mehrmals
in kaltem Wasser waschen.
Abtropfen lassen. Zwiebel
schalen, fein hacken. But-
ter in einem Topf erhitzen.
Zwiebel in der Butter gold-
gelb braten. Spinat zu-
geben. Mit Salz, Pfeiferund
Muskat wirzen. Im ge-
schlossenen Topf bei ge-
ringer Hitze 8 Minuten
dinsten. Die abgetropften
Champignons zugeben. 5
Minuten mitdunsten.
Speisestdrke mit etwas
Sahne verquirlen. In den
Spinat rihren. Einmal auf-
kochen lassen. Topf vom
Herd nehmen. Resthehe
Sahne mit dem Eigelb ver-
quirlen. Unter den Spinat
heben. Spinat warm stellen.
Heilbutt mit Haushalts-
papier abtupfen. Wasser
mit Salz in einem groRen
Topf zum Kochen bringen.
Fisch reinlegen. Topfschlie-
Ren. Fisch in 7 Minuten gar
ziehen lassen. Hedlbutt-
scheiben herausheben. Auf
einer vorgewédrmten Platte
anrichten, warm stellen.
Zitrone unter heilem Was-
ser waschen, trocknen. In
vier Scheiben schneiden.
Auf den Heilbutt vertei-
len.

Obendrauf eine Scheibe
Butter. Spinat in einer
Schiissel gesondert reichen.
Vorbereitimg: 35 Miauten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
5iK

Beilage: Kartoffelpuree.

Gehautete Tomaten
sind schnell ent-
kernt: Halften in
die Hand nehynen.
Sachte, driicken.
Schon sind die
Kerne raus.

Heilbutt mit
Tomates
Concasses

Fur die Tomates
Concasses:

8 Tomaten (450 g),

4 Schalotten oder

2 Zwiebeln (60 g),

30 g Butter,

Salz,

weiller Pfeffer,

4 Helbuttscheiben von
je 250 g,

Salz, Knoblauchsalz,
30 g Mehl,

60 g Ol zum Braten.

Y2 Bund Petersiiie zum
Garnieren.

Tomates Concasses ist ein
Kichenfachausdruck und
heillt geschmolzene Toma-
ten. Diese Beliage zu HeU-
butt ist einfach zu machen
und sieht sehr hiibsch aus.
Tomaten waschen, mit ko-
chendheiBem Wasser liber-
brihen. Abziehen. Halbie-
ren. Kerne rausdriicken.
Tomatenhéafften in kleine
Stiicke schneiden.
Schalotten oder Zwiebeln
schalen und wirfeln.
Butter in einem Topf er-
hitzen, Schalotten- oder
Zwiebelwirfel darin hell-
gelb anbraten. Tomaten-
stickchen zugeben. Salz
und Pfeffer driberstreuen.
7 Miauten bei kleiner Hitze
dinsten. Flissigkeit muf
zum Tel verdampfen.

In der Zwischenzeit Heli-
buttscheiben mit Haus-
haltspapier trockentupfen.
Mit Salz und Knoblauch-
salz einreiben. Auf einem
Teller in Mehl wenden.
Olin einer Pfanne erhitzen,
HeUbuttscheiben darin auf
beiden Seiten je 6 Minuten
braten. Indessen PetersiHe
waschen, trockentupfen
und hacken.

Die fertigen Helbuttschei-
ben auf eine vorgewéarmte
Platte legen. Tomates Con-
casses auf die Fischscheiben
vertelen. Mit Petersiliie be-
streut servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
80K

Beliagen: Butterkartoffeln
mit Petersilie, Kopfsalat
und als Getrank einen
Rheinhessen.

Heilbutt
uberbacken

4 Scheiben Helibutt von
je 250 g,

Saft einer Zitrone.
3 Schalotten (60 g),
125 g frische
Champignons,

50 g Butter,

Salz, weiler Pfeffer,
% 1WeiBwein,

% 1Wasser,

30 g Mehl,

% 1saure Sahne,
50 g geriebener
Parmesankase.

HelbuttscheibenmitHaus-
haltspapier abtupfen, auf
eine Platte legen. Jede
Seite mit Zitronensaft be-
traufeln.

Schalotten schdlen, fein
hacken. Champignons put-
zen, in einem Sieb unter
kaltem Wasser grindlich
abbrausen, abtropfen las-
sen. In feine Scheiben
schneiden. In einem fla-
chen Topf 10 g Butter er-
hitzen. Schalotten reinge-
ben. Fischscheiben salzen
und pfeffern und darauf
vertelien. Champignons in
die Zwischenrdume streuen.
Wein und Wasser dazu-
gieRen. Einmal aufkochen.
Topf schlieRen tmd bei
schwacher Hitze 15 Minu-

Heilbutt-Sandwich

ten dinsten. Fischschnitten
und Champignons heraus-
heben und in eine feuer-
feste Form geben. Warm
stellen.

30 g Butter mit Mehl
verkneten. Butter-Mehl-
Mischung in den Fischsud
rithren, aufkochen. Die
saure Sahne unterriihren.
Die SoRe tber den Fisch in
die Form gieflen. Mit Par-
mesankdse bestreuen. Die
restliche Butter in Fléck-
chen obenauf setzen. Form
in den vorgeheizten Ofen
auf die unterste Schiene
stelien.

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

Fisch in der feuerfesten
Form servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
527

Belagen:Kdrnig gekochter
Reis oder Kartoffelpiree.
Blumenkohl mit brauner
Butter oder gemischter
Salat.

Heilbutt-
Sandwich

Bud Seite 216

8 Scheiben Toastbrot
(160 9),

50 g Butter,

250 g gerducherter
Helbutt,

1 Tomate (50 g),

% Bund Dill oder

I Teel6ffel getrockneter
Dul, 1 Kopf Salat,

Y2 Bund PetersUie.

Toastbrotscheiben auf die
Arbeitsplatte legen. Mit der
Halfte der Butter bestrei-
chen. Heubutt entgrdten
und auf 4 Toastbrotschei-
ben vertelien. Tomate mit
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kochendem Wasser Uber-
brihen, abziehen, Stengel-
ansatz rausschneiden und
in Scheiben schneiden. Dill
waschen, trockentupfen
und fein schneiden. (Cre-
trockneten Dill so verwen-
den.) Auf jeden mit Heil-
butt belegten Toast eine
Tomatenscheibe geben und
mit Dl bestreuen. Die
restlichen Toastscheiben
buttern und auf die an-
deren klappen. Unter den
vorgeheizten Gril schieben.
Grilzeit: 5 Minuten.
Inzwischen Kopfsalat zer-
pflicken, putzen, waschen
imd trockenschwenken. Pe-
tersilie waschen und trok-
kentupfen. Vier Teller mit
je einem Salatblatt aus-
legen. Die Heilbutt-Sand-
wiches draufgeben. Mit Pe-
tersihenstraufRchen garniert
servieren.

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

Beilage: Kopfsalat in Zi-
tronenmarinade, den Sie
aus dem restHchen Salat
zubereiten.

Willkommener ImbiR: Das Heilbutt-Sandwich. Rezept S. 215.

HeUbutt-
steaks mit
Zitronensol3e

2 flache Helbuttscheiben
(je 400 g),

Salz, schwarzer Pfeffer,
Ol zum Einfetten,

2 Tomaten (80 g),

1 Zwiebel (40 g),

60 g Butter,

2 Tassen weiche, zerriebene
Weillbrotkrumen (60 g),
1 ERI6ffel gehackte
Petersilie,

knapp % 1kochendes
Wasser.

Fir die SolRe:

% 1Zitronensaft von

4 Zitronen,

o™

abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

weiller Pfeffer,

100 g Mayonnaise.

Fur die Garnierung:

1 Zitrone,

Paprika edelsuf.

Helbuttscheibenmit Haus-
haltspapier abtupfen, auf
eine Platte legen. Eine
Scheibe aufeiner Seite reich-
hch mit Salz und Pfeffer
einreiben. Eine Auflauf-
oder Backform mit Ol ein-
fetten. Die Scheibe Heil-
butt in die Form legen (die
gewdirzte Seite nach unten).
Tomaten mit kochendem
Wasser Uberbriihen, abzie-
hen und kleinschneiden.
Zwiebel schélen und fein

m1ifiaaS

Die Heilhuttsteaks mit ZitronensofRe haben eine, pikante Fillung aus Tomaten und Zwiebeln.
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schneiden. Im Topf 20 ¢
Butter zerlassen, mit Brot-
krumen, Tomaten, Zwie-
bel und Petersilie mischen.
Salzen und pfeffern.

Den Fisch in der Form dick
mit der Masse bestreichen.
Die zweite Scheibe drauf-
legen, mit Salz und Pfeffer
bestreuen. Resthche Butter
in Fléockchen driber ver-
teilen.

Kochendes Wasser angie-
Ren und die Form in den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene stellen.
Garzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp Yz grofRe Flamme.
Fisch aus dem Ofen neh-
men, warm stellen.

Fir die ZitronensoBe Zi-
tronensaft und -schale mit
Pfeffer und Mayonnaise in
einem Topf mischen.

Im Wasserbad unter Riih-
ren erhitzen. Nicht kochen.
Fir die Garnierung die Zi-
trone heill abwaschen und
in  Scheiben schneiden.
Fisch auf einer Platte an-
richten. Mit Zitronenschei-
ben und Paprika garnieren.
Fisch und Sofe getrennt
servieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
51K
Beilagen:
imd Reis.

Heilde
Biersuppe

3 Flaschen helles Bier

(je 0,3 1),

100 g Zucker,

Y2 Teeloffel Zimt,

Salz, schwarzer Pfeffer,
1 ERI6ffel Speisestarke
(20 g),

3 Eigelb,

% lsaure Sahne.

Tomatensalat



Bier und Zucker in einem
groBen Topf unter standi-
gem Riuhren aufkoohen, bis
sich der Zucker aufgeldst
hat. Mit Zimt, Salz und
Pfeffer wiirzen. Speisestér-
ke mit Wasser anrihren,
die kochende Suppe damit
binden.

Eigelb in einer Schissel
mit der sauren Sahne und
2 ERIoffel heiler Suppe
verquirlen. Topf vom Herd
nehmen. Mischung unter
Rihren in die Suppe geben.
Topf -wieder auf den Herd
stellen. Suppe noch mal
erhitzen, aber nichtkochen.
In einer Terrine servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
340

Heil3e Gouda-
Crostini

16 SardeUenfilets aus der
Dose (160 g),

1 StangenWeillbrot (500 g),
80 g Butter,

schwarzer Pfeffer,

4 mittelgrole Tomaten
(200 g),

Knoblauchsalz,

16 gefillte Oliven aus
dem Glas (30 g),

1 Messerspitze Majoran,
weiBer Pfeffer,

16 Scheiben mittelalter
Gouda (320 g),

1 Bund Petersilie.

Mit diesen heiBen Gouda-
Crostini (das sind uber-
backene Brotschnitten)
kénnen Sie lhren Besuch
begeistern. Der ImbilR ist
schnell fertig, die Zutaten
kénnen Sie noch beliebig
variieren.

SardeUenfilets 15 Minuten
waéssern. Stangenweibrot
in sechzehn dicke Scheiben
schneiden.

HeiflRe Schokolade

HeiBe Gouda-Crostini sind pikant garnierte, mit herbem Ké&se (herhackene WeilRbratschnitten.

2 Minuten goldgelb toasten.
Dinn mit Butter bestrei-
chen. Mit der Pfeffermihle
driibermahlen.

Tomaten waschen, mit ko-
chendheiBem Wasser ber-
brihen, abziehen, in Schei-
ben schneiden und auf die
Toastscheiben legen. Knob-
lauchsalz driiberstreuen.
Sardellenfilets  abtropfen
lassen. OHven in dinne
Scheiben schneiden. Mit
den SardeUenfUets auf die
Tomatenscheiben verteilen.
Majoran und Pfeifer dri-
berstreuen. Brotschnitten
mit je einer Scheibe Gouda
bedecken. Ofenrost mit
Alufolie bespannen. Brot-
schnitten drauflegen und
im vorgeheizten Ofen auf
die mittlere Schiene legen.
Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp grofRe Flamme.
Petersilie waschen, mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen. Crostini auf einer
Platte anrichten. Mit Pe-
tersihenstrduBchen garniert
servieren. Ergibt 16 Stuck.
Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Wassern 25 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
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Belage: Kopfsalat. Als Ge-
trank empfehlen wir einen
Rose oder Bier.

PS: Die Gouda-Crostini
sind ein prima Géste-Essen.
Problemlos und schnell zu-
bereitet. Und relativ kalo-
rienarm sind sie auch.

HeilRe
Maronen

1000 g Maronen
(ERkastanien),
1000 g Salz,
150 g Butter.

Maronen oder ERkastanien
schmecken am besten, wenn
der erste Schnee gefallen
ist. Alsoim November oder
Dezember. Besonders im
Rheinland, aber auch in an-
deren Stddten preisen um
diese Zeit die Handler ihre
heiRen Maronen an. Sie
schmecken gut, aber zu
Hause zubereitet sind sie
doch noch besser. So macht
man sie:

Maronen waschen. Mit ei-
nem spitzen Messer die
obere Halfte Kkreuzweise
einritzen. Backblech mit
Salz bestreuen. Maronen
drauf verteilen. Im vorge-
heizten Ofen atLf die mitt-
lere Schiene schieben.
Backzeit: 45 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 groRe Flamme.
Die Schalen miissen auf-
platzen.

Jeder Gast lost die Maro-
nen aus der Schale, gibt
etwas Butter und nach Ge-
schmack Salz drauf.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien insgesamt: Etwa
3045.

PS: Prima schmeckt dazu
hauchdiinn geschnittene
Pfeifersalami, Bundner
Fleisch und in Streifen ge-
schnittene griine Paprika-
schoten. Rotwein vervoll-
standigt das Essen.

Heil3e
Schokolade
brasilianisch

Fir 6 Personen

50 g Blockschokolade,
4 ERI6ffel Zucker (80 g),
1 Prise Salz,
34 Teeloffel Zimt,
5 ERloffel Pulverkaffee
(25 9).
1lheiBes Wasser,
% 1heille Milch,
1 Packchen VaniUinzucker.

Machen Sie in Gedanken
mal Urlaub in Brasilien.
Die Schokolade aufbrasiia-
nische Art wird Sie be-
flugeln. Ein belebendes Ge-
trank, das gutimd gern den
Frihstlickskaffee ersetzt.

Schokolade in Stiicke bre-
chen. In einem Topf im
W asserbad schmelzen. Zuk-
ker, Salz, Zimt und den
Pulverkaffee reinmischen.
% 1heiBes Wasser zugeben
und unter Rihren Kkurz
aufkochen lassen. Rest-
liches Wasser und die Milch
reingiefen. Gut mischen.
Schokolade noch mal erhit-
zen. Vanillinzucker rein-
schiitten und verquirlen.
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Es darf sich keine Haut
bilden. Heill servieren.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
2(XK

Heilder
Butter-Rum

Fir 1 Person

1 Glas (2 cl) Wasser,

3 Glas (je 2 cl) Jamaica
Rum, Saft einer Orange,
3 Stiick Wirfelzucker,

1 Stuck Zimt (1 cm lang),
2 Gewdlrznelken,
geriebene Muskatnuf3,

5 g Butter.

Beim ersten Niesen oder
Husten empfiehlt sich ein
HeiBer Butter-Rum. Das
ist eine Art Grog. Aber der
schmeckt ohne Erkdaltimg
natirhch viel besser. Und
besonders gut ist er an kal-
ten und nassen Tagen. Wel
er so schén warmt.
Wasser, Rum, Orangensaft
in einem Topf mit Zucker,
Zimtstange und Nelken er-
hitzen, aber nicht kochen
lassen.

Ein Grogglas mit heiem
Wasser ausspilen. Den
Grog durch ein Teesieb ins
Glas giel3en.

Einen Hauch Muskatnuf3
Uber das Getrank reiben.
Die Butter ins Glas gleiten
lassen. Sofort servieren.

HeilRer
Obstsalat

2 Orangen (400 g),

2 Apfel (240 g),

1~ ERl6ffel Butter (15 g),
50 g Bienenhonig,

Saft einer Zitrone,

1 Paket Tiefkihl-
Hunbeeren (300 g),

240 g Ananasstiicke

(oder 3 Scheiben),

10 WalnuRRkerne (20 g).

Orangen schélen, von der
weilen Haut ganzlich be-
freien und in Achtel teilen.
Die Kerne entfernen. In ei-
ner Schussel zugedeckt auf-
bewahren.

Apfel schalen, halbieren,
Kerngehduse rausschnei-
den und warfeln.

In einem Topf Butter zer-
lassen, Honig und Zitro-
nensaft reinrihren und er-
hitzen. ApfelWirfel darin
5 Minuten diinsten.
Orangensticke, die unauf-
getauten Himbeeren und
die abgetropften Ananas-
stiicke zugeben. Mischen.
Kurz erhitzen.
WalnuRkerne grob hacken.
Den Obstsalat in einer
Schissel anrichten und mit
W alnuRsticken bestreuen.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
300

Beliage: LofFelbiskuits.

Obstsalat kennt jeder. Heillen Obstsalat sollte jeder kennen.

218

Suffig: Heiller Butter-Rum.
HeilRwecken

Fur den Teig:

375 g Mehl,

25 g Hefe,

% 1Miich,

50 g Zucker,

100 g Korinthen,

40 g Margarine,

1 Ei, 1 Prise Salz,

je 1 Messerspitze
Kardamom und geriebene
Muskatnuf3,

50 g schnittfeste Butter.
Margarine zum Einfetten.
Mehl zum Formen.

Zum Bestreichen:

1 Eigelb,

2 ERloffel Mich.

Mehl in eine Schissel ge-
ben, in die Mitte eine Mulde
dricken. Hefe reinbrok-
keln. Milch in einem Topf
erwarmen. In die Mulde
gieBen. Mit etwas Zucker
und Mehl verriihren. Mit
wenig Mehl vom Rand be-
stduben. Schissel mit ei-
nem Kichentuch bedecken
und den Teig an einem
warmen Ort 30 Minuten
gehen lassen.

Korinthen mit kochendem
Wasser begieBen. Nach 5
Minuten auf ein Sieb schiit-
ten, gut abtropfen lassen.
Margarine zerlassen. Mit
den Korinthen, dem rest-
lichen Zucker, Ei, Salz,
Kardamom und Muskat in
den Teig ruhren. Teig mit
der Hand oder dem Knet-
haken des Handrihrgerats
so lange kneten, bis sich
Blasen bUden. Die Butter
in diinne Scheiben schnei-
den und in den Teig kne-
ten, bis er ganz geschmei-
dig ist.

Backblech einfetten. Mt
bemehlten Handen aus

dem Teig 15 runde Brot-
chen formen und in gro-
Rem Abstand auf das Blech
setzen. Mit dem Kiichen-
tuch bedeckt noch mal
30 Minuten gehen lassen.
Eigelb mit Milch verquir-
len. Brotchen damit be-
streichen. Backblech auf
die Mittelschiene in den
vorgeheizten Ofen schieben.
Ergibt 15 Stick.

Backzeit: 35 Minuten.
Elektroherd; 180 Grad.
Gasherd; Stufe 3 oder %
groRBe Flamme.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung; Ohne Ruhe-
zeit 25 Minuten.

Kalorien pro Stick: Etwa
1957

Wann reichen? Als Brot-
chen beim sonntédghchen
Brunch oder als Kaffee-
oder Teegebdck.

Helenen-
Sehnitten

Fir den Teig;

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.

Fir die FiUung:

60 g geriebene Mandeln,
60 g Zucker,

3 ERIoffel Wasser.
Margarine zum Einfetten.
Fir den GuR:

80 g Puderzucker,

30 g Kakao,

2 ERIloffel heiBe Milch,
20 g Kokosfett.

30 g Pistazien zum
Garnieren.

Mehl axif ein Backferett
oder in eine Schissel schiit-
ten. In die Mitte eine Mulde
driicken, Ei, Zucker, Salz,
Zitronenschale, Schokolade
und Mandeln reingeben.
Mit dem Lo6ffel verriihren.
Kalte Margarine in Flock-
chen auf den Rand geben.
Von aullen nach innen mit
den Handen einen Teig
kneten. 20 Minuten zuge-
deckt im Kihlschrank kalt
stellen. Arbeitsflaiche mit
Mehl bestauben. Darauf



Teig zu zwei 8 mal 40 cm
grolRen Streifen ausrollen.
Fir die Fillung Mandeln,
Zucker imd Wasser in einer
Schiissel mischen. Aufeinen
der Streifen verteilen. Den
anderen Streifen draufle-
gen. Teig rundherum an-
dricken. 10 Stunden am
kithlen Ort ziehen lassen.
Auf eingefettetem Blech
in den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
schieben.

Backzeit; 20 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRe Flamme.
Blech aus dem Ofen neh-
men und auskihlen lassen.
Fur den GuB in einer
Schissel Puderzucker und

Fir die Helenen-Schnitten:
Teigstreifen mit der Man-
delmischung helegen. Zwei-
ten Teigstreifen drauflegen.
Mit der Qlasur Uberziehen.

Mit HeiBwecken, Butter und Marmelade zum Fruhstiuck 14Rt sich ein jeder gern verwdhnen.

Kakao mit der heiBen Milch
und dem in einer Pfanne
aufgeldsten Kokosfett mi-
schen. Gebéck in 8 Schnit-
ten schneiden und mit Guf
Uberziehen. Mit abgezoge-
nen Pistazien garnieren.
Vorbereitimg: Ohne Ruhe-
zeit 20 Minuten.
Zubereitung; 30 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
535

Helgolander
Eier

8 Eier.

Fiur die Sol3en:

200 g Butter,

2 Eigelb, 2 ERI6ffel Wasser,

Salz, weiBer Pfeffer,
Cayennepfeffer,
1 Teeloffel Zitronensaft,
1 ERI6ffel Tomatenmark
(15 9), .

Bund Petersilie.
60 g Butter,
8 Scheiben Toastbrot
(160 g),
% Bund Petersilie.

Helgoland hat schon man-
chem Gericht seinen Na-
men gegeben. Oft geht es
dabei um die appetitliche
Farbe der drei SoBen, die
flir die Farben der Insel -
Griin, Rot, Weill - stehen.
So bereitet man die Eier zu:
Eier 8 Minuten kochen, mit
kaltem Wasser abschrek-

ken. Schélen. In kaltem
W asser liegen lassen.

Fur die SoRen Butter in ei-
nem Topf zerlassen, ab-
schaumen und abkiihlen
lassen. Eigelb in einem
zweiten Topf mit Wasser
verrihren. Im Wasserbad
(Wasser sieden, nicht spru-
delnd kochen lassen) schla-
gen, bis die Masse dick und
schaumig wird. Topf aus
dem Wasserbad nehmen.
Flussige Butter erst tee-
l6ffel-, dann eRloffelweise
reinrihren. Mit Salz, Pfef-
fer, einem Hauch Cayenne-
pfeffer und Zitronensaft
abschmecken.

SoBe in drei Schusselchen
fullen. Ein Drittel mit To-
matenmark, ein Drittel mit

Die SolRen der Helgolédnder Eier haben die Farben dieser In*el, ndmlich Griin, Rot und WeiR.
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Fischsalate gibt es in vielen Variationen. Eine der feinsten ist der Helgolénder Fischsalat mit Krabben und Muscheln.

gewaschener, trookenge-
tupfter, gehackter Peter-
silie mischen. Das letzte
Drittel bleibt, wie es ist.
Butter in einer Pfanne
leicht erhitzen, Toastbrot-
scheiben darin auf beiden
Seiten hellbraun rosten.
Brot auf vier Teller vertei-
len. Darauf je zwei halbier-
te Eier mit der Schnittseite
nach unten legen. Eihélften
mit den drei SoBen Ulber-
ziehen.

Petersilie waschen, mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen. TeUer damit garnie-
ren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitimg: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
830

Wann reichen? Als Gaste-
Bssen. Dazu gemischter Sa-
lat. Als Getrank Bier. Und
zum AnwarmeneinenAqua-
vit oder einen anderen, eis-
gekuhlten Klaren.

PS:Um die heUe SoRe noch
weiBer (aber auch kalorien-
reicher) zu machen, kénnen
Sie noch 2 ERI6ffel steif
geschlagene Sahne unter-
heben.
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Helgolander
Fischfilets
geftlit

2 Eischiilets von je 500 g,
Saft einer Zitrone,

150 g gerducherter fetter
Speck,

1 Zwiebel (40 g), Salz,

1 kleine Dose
Tomatenmark (75 g),

4 ERI6fiFel Sahne (60 g),
1 Prise Zucker,

1 ERI6ffel Zitronensaft
(10 9),

50 g geriebener Kése,

8 ERIoffel Semmelbrosel,
50 g Butter.

Fischfilets abtupfen, waa-
gerecht halbieren, auf eine
Platte legen und mit Zitro-
nensaft betraufeln.
Zugedeckt stehenlassen. Die
Halfte des Specks und die
geschdlte Zwiebel fein wir-
feln.

In einer Schissel mit Salz,
Tomatenmark, Sahne, Zuk-
ker und Zitronensaft mi-
schen.

Auflaufform mit dem rest-
lichen, in Scheiben ge-
schnittenen Speck auslegen.
2 Fischstiicke drauflegen,
salzen. Darauf etwas Fil-
lung verteilen. Dann wie-
der Fisch und die restliche
Fillung draufgeben.

Mit Kéase und Semmelbro-
seln bestreuen. Butterflock-
chen darauf verteilen. Form
schliefen. In den vorge-
heizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene stellen.

Garzeit: 35 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder
grofRe Flamme.

Aus dem Ofen nehmen.
Gericht in der Form ser-
vieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Belagen: Kopfsalat und
ButterkartoiFeln. Als Ge-
trdnk palRt Weillwein.

Mehr ein delikates Vorgericht: Helgoldnder Friihstiichsspeise.



Helgolander
Fischsalat

1 Packung (400 g)
tiefgekiihltes
Kabeljaufilet,

1Wasser, Salz,
1 kleine Dose
Spargelabschnitte (170 g),
4 Tomaten (200 g),
140 g Nordsee-Krabben
aus der Dose,
100 g Miesmuscheln aus
dem Glas.
Fir die Beize:
4 ERI6ffel Essig (40 g),
Salz,
weiBer Pfeffer,
1 Prise Zucker.
4 Eier.
Fir die Marinade:
1 Beutel Mayonnaise
(100 @),
112 ERIloffel
Tomatenketchup (30 g),
4 ERI6ffel Beize,
Salz,
weiller Pfeffer,
Paprika edelsuf,
1 Prise Zucker,
2 Spritzer
W orcestersofRe.
Zum Garnieren:
A Bund Petersilie.

Kabeljaufilet in einen Topf
mit kochendem,gesalzenem
Wasser geben. In 10 IVIinu-
ten gar ziehen lassen. Ab-
tropfen und auskihlen las-
sen. Zerpflicken.
Spargelabschnitte abtrop-
fen lassen. Flussigkeit auf-
fangen. Tomaten waschen,
abziehen, Stengelansétze
rausschneiden, in Scheiben
schneiden. Krabben und
Muscheln auch abtropfen
lassen. Muscheln in Schei-
ben schneiden.
Spargelwasser, Essig, Salz,
Pfeffer und Zucker iti einer
Schiissel verrithren. Mit den
Salatzutaten mischen und
20 Minuten in dieser Beize
ziehen lassen.

Eier in 8 Minuten hartko-
chen. Unter kaltem Wasser
abschrecken und schélen.
In Scheiben schneiden. Sa-
latzutatenmitdemSchaum-
l6ffel aus der Beize heben.
Abtropfen lassen. In eine
Schissel fillen.

Fir die Marinade Mayon-
naise mit Tomatenketch-
up und 4 ERI6ffel Beize
verrihren. Mit Salz, Pfef-
fer, Paprika, Zucker und
WorcestersoBe abschmek-
ken. Marinade und Eischei-
ben vorsichtig ixnter die
Salatzutaten heben. 10 Mi-
nuten durchziehen lassen.
Salat mit gewaschener,
trockengetupfter Petersilie
garniert servieren.
Vorbereitung: Ohne Beiz-
zeit 25 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
364

Beilagen:Toastund Butter.

Helgolander
Frihsticks-
speise

750 g Schellfisch,

Saft einer halben Zitrone,
Y2 1Wasser, Salz,

20 g Butter, 20 g Mehl,
Yi 1 Mdch,

geriebene Muskatnuf3,

1 Teeloffel Zitronensaft,
1 Packung tiefgekihlte
Erbsen (300 g),

% 1Wasser,

30 g Butter,

% Bund PetersiiLe,

1 Dose Hummer (200 g),
75 g Krebsbutter

(fertig gekauft).

Nicht eigentlich ein Frih-
stlick, eher ein delikates
Vorgericht ist die Helgo-
lander  Frihsticksspeise.
Sie kann sogar fiir sparsame

Helgolander Grapefruits

Esser ein Hauptgericht
sein. In dem Fall kénnen
Sie Kartoffelkroketten
und Kopfsalat dazu rei-

chen. Wer will, serviert
aullerdem hollandische
SoRe.

Schellfisch unter kaltem

Wasser abspiilen. MitHaus-
haltspapier trockentupfen.
Auf eine Platte legen. In-
nen und aufen mit Zitro-
nensaft betrdufeln. 5 Mi-
nuten ziehen lassen.
Wasser aufkochen, salzen,
Fisch reingeben und in 20
Minuten gar ziehen lassen
(nicht kochen). Aus dem
Topf nehmen.

Haut abziehen. Von den
Gréaten lésen. Zerpflicken
und im Mixer oder mit dem
Elektroquirl pirieren. Zu-
gedeckt stehenlassen.
Butter im Topf erhitzen.
Mehl unter Ruhren rein-
geben. Mich aufgieRen. 5
Minuten kochen. Salzen.
Mit Muskatnul und Zitro-
nensaft abschmecken. Pi-
rierten Fisch reinmischen,
warm stellen.

Erbsen in einem anderen
Topf mit Yg 1 kochendem
Wasser in 8 Minuten garen.
Butter darin zergehen las-
sen, salzen und mit der ge-
waschenen, trockengetupf-

Jahrlich besuchen unzéhlige
Touristen die Nordseeinsel
Helgoland, um dort zollfrei
Waren billig einzukaufen.

ten, gehackten Petersilie
mischen.

In der Zwischenzeit den
Hummer mit dem Saft in
einem Topf erhitzen.

Aus der Fischmasse auf
einer vorgewéarmten Platte
einen Rand formen. Hum-
mer abgiefen, mit der
Krebsbutter mischen und
in die Mitte geben, die
Erbsen rundherum anrich-
ten.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
530

Helgolander
Grapefruits

2 Grapefruits (400 g),

2 Tomaten (100 g), 2 Eier,
| Dose Krabben (140 g),
1 Teeloffel Senf,

50 g Mayonnaise,

Saft einer halben Zitrone,
2 ERIoffel Sahne (30 g),
Salz, weiBer Pfeffer.

Y2 Kopf Salat,

Y2 Bund Petersilie.

Grapefruits waschen, ab-

trocknen und halbieren.
Fruchtfleisch rauslosen.
Schalenrand auszacken.

Haut vom Fruchtfleisch
abziehen. Kerne entfernen.
Fruchtfleisch fein wirfeln.
In eine Schissel geben.
Tomaten mit heilem Was-
ser Uberbrihen. Haut ab-
ziehen. Halbieren. Stengel-
ansatze rausschneiden und
wirfeln. Zu den Grapefruits
geben.

Eier in 10 Minuten hart-
kochen. Mit kaltem Wasser
abschrecken und schalen.
Erkaltet in gleichmé&Rige
W irfel schneiden. Mit den

Krabben in die Schissel
geben.
Senf, Mayonnaise, Zitro-

nensaft und Sahne in einer
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Schissel verrihren. Mit
Salz und Pfeffer abschmek-
ken. Uber die kleingeschnit-
tenen Zutaten geben und
vorsichtig mischen. In die
Grapefruithalften fullen.
Kopfsalat zerpflicken. B lat-
ter putzen. Unter kaltem
Wasser abbrausen. In ei-
nem Kichentuch trocken-
schwenken. Auf vier Teller
verteilen. Daraufdie Grape-
fruithdKten stellen. Mit ge-
waschener, trockengetupf-
ter Petersiiie garniert ser-
vieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
™

Wann reichen? Als kleinen.

Imbifl am Abend mit Toast
und Butter. Oder als Vor-
speise beim Mittagessen.

Helgolander
Grog

Fir 2 Personen

2 Glas (je 2 cl) Rum,

2 Glas (je 2 cl) Wasser,
4 Glas (je 2 cl) Rotwein,
2 Teeloffel brauner
Kandiszucker,

2 Zitronenscheiben.

Bei Grog braucht man es
mit der Wassermenge nicht
So genau zu nehmen. An
der Kiiste sagt man:Je we-
niger Wasser, desto nérd-
licher wird ein Grog. Auch
der Helgoldnder Grog.
Rum, Wasser und Rotwein
in einem Topf bis unmittel-
bar vorm Siedepunkt er-
hitzen. Dann bildet sich
eine leichte Schaumschicht.
Die Mischung darf nicht
kochen.
Grogglasermitheifem Was-
ser ausspllen. Kandiszuk-
ker und Zitronenscheibe
reingeben. Den heillen
Grog drubergiefen und so-
fort servieren. SiRes Ge-
back schmeckt gut dazu.
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Warmt gut:Helgoléander Orog.

Hemingway
Rumdrink

Fur 1 Person

2 Eiswiirfel,

je 2 Glas (je 2 cl) weilRer
Rum, Cointreau und
Grapefruitsaft.

Sekt zum Auffillen.

Weil der Schriftsteller Er-
nest Hemingway in seiner
Stammbar in Havanna die-
sen Drink immer wieder
bestellte, gab der Mixer

Getrank eines berihmten Mannes: Hemingway Rumdrink.

dem Cocktail eines Tages
den Namen seines berihm-
ten Gastes.

Eiswdirfel in einen Shaker
geben. Rum, Cointreau und
Grapefruitsaft dribergie-
Ren. Shaker mit einer Ser-
viette umwickeln und den
Drink 2 Minuten lang gut
schitteln. In ein Sektglas
abgieRen, ohne daR das Eis
mit ins Glas gelangt. Dann
mit kaltem Sekt aufgieBen.
PS; In manchen Bars wird
der Hemingway auch mit
Zitronen- statt mit Grape-
fruitsaft gemixt. Probieren
Sie aus, was lhnen besser
schmeckt.

Herbst-
Punsch

2 Flaschen naturtriiber
Apfelsaft (1% 1),

Saft von B Orangen (% 1),
4 ERI6ffel Zucker (40 g),
1 Teel6ffel geriebene
Orangenschale,

etwas geriebene
Muskatnuf,

je "2 Teeloffel gemahlener
Piment und Koriander,

4 Nelken, 1 Stange Zimt,
1 Prise Salz,

2 Orangen.

Apfel- und Orangensaft in
einen Topf gielen. Zucker,
Orangenschale, MuskatnufR3,
Piment, Koriander, Nel-
ken, Zimtstange und Salz
zugeben. 30 Minuten bei
niedrigster Temperatur ko-
chen lassen.

Punsch durchsieben und
kalt stellen.

Orangen unter heiBem
Wasser waschen, abtrock-
nen. Mitder Schalein diinne
Scheiben schneiden, ins eis-
gekihlte Getrdnk geben.
Im BowlengefaR servieren.
PS: Der Herbst-Punsch
schmeckt auch, wenn man
ihn mit Apfelwein (anstelle
von Apfelsaft) zubereitet.



Hering

Die Englander sprechen
von ihm als King herring.
Was man grofizigig als
Konig der Eische lberset-
zen kann. Bei uns w d er
der silberne Segen des Mee-
res genannt. Beide meinen

alle Heringsarten. Denn
Hering st nicht gleich
Hering. So unterscheidet
man Matjes-, Voll- und

Leerheringe.

Matjesheringe sind die jun-
gen Heringe, bei denen sich
Rogen wund Milch noch
nicht gebildet haben. Da
Matjesfleisch besonders
leicht verderblich ist,
kommt es entweder gesal-
zen oder mariniert in den
Handel. Matjesheringe wer-
den, falls sie verpackt sind,
mit M gekennzeichnet.
Vollheringe sind die &dlteren
Tiere, die kurz vorm Lai-
chen gefangen werden.
Packungen sind mit V ge-
kennzeichnet. Die weib-
lichen heiBen Rogner, die
ménnlichen Milchner.
Schon abgelaichte Fische
nennt man Leerheringe
oder Ihlen. Auf Verpackun-
gen steht ein X.
Fettheringe mussen auf
Packungen zusatzlich mit F
gekennzeichnet sein. Ihr
Fettgehalt kann bis zu 23
Prozent betragen. Wie bei
Matjesheringen.

Der frische, unverarbeitete
Hering kommt von Juli bis
Dezember als griner He-
ring auf den Markt. Ge-
rduchert wird er zum Bick-
ling. '
Auflerdem kommt der gri-
ne Hering als marinierter
Brathering in den Handel.
Auf See oder an Land ge-
salzene Heringe sind Salz-
heringe. Sie miissen vor Ge-
(irauch gewéssert werden.
Bliebe noch zu sagen, daR
Heringe sehr reich an Ei-
weill und Fett sind.

®Jri& L’

Hering &agyptische Art: Ein anspruchsvolles Gericht aus der intern/itionalen Fisch-Kiche.

Hering
agyptische Art

8 griine (frische) Heringe
(je 200 @),

Saft einer Zitrone,

2 Zwiebeln (140 g),

8 Tomaten (400 g),

Y2 Bund Petersilie, Salz,
30 g Instant-Mehl,

8 ERloffel Ol (80 g),
gemahlener schwarzer
Pfeffer,

je 1 Loffelspitze Thymian
und Knoblauchpulver,

1 Prise Zucker,

% Bund Petersilie.

Den Hering auf dgyptische
Art zuzubereiten heiBt, ihn
nach internationaler Koch-

kunst auf den Tisch zu
bringen.

Heringe unter  Wasser
schuppen und ausnehmen.
Kopfe und Schwéanze ab-
schneiden. Waschen. Innen
und aullen mit Zitronen-
saft betrdufeln. 15 Minuten
durchziehen lassen.
Zwiebeln schélen und fein
hacken. Von den Tomaten
die Stengelansdtze raus-
schneiden. In kochendes
Wasser geben. Sofort pro-
bieren, ob sich die Haut
abziehen laBRt. Danach kalt
abschrecken, Haut abzie-
hen, Tomaten halbieren
und die Kerne ausdriicken.
Tomatenfleisch in Streifen
schneiden. Petersilie wa-
schen, trockentupfen und
hacken.

Heringe innen und auBen
mit Haushaltspapier trok-
kentupfen. Salzen, in Mehl
wenden. Auch innen meh-
len.

Olin einer Bratpfanne (vor-
teilhaft: zwei Pfannen ver-
wenden) erhitzen. Heringe
reinlegen und mehrmals
mit dem Bratfett Gbergie-
Ben. Auf beiden Seiten in
etwa 10 Minuten gar bra-
ten. Mit Pfefler wirzen.
Auf einer heilen Platte an-
richten. Warm stellen.

Die gehackten Zwiebeln in
der Pfanne gelb braten.
Tomaten zugeben und bei
groRter Hitze 5 Minuten
durchschmoren. Mit Salz,
Thymian, Knoblauchpul-
ver und Zucker wirzen.
Tomaten Uber die Heringe
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verteilen. Mit Petersilie be-
streut servieren.
Vorbereitung: Ohne Mari-
nierzeit 30 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
905"

Beilagen: Weillbrot und
Kopf- oder Endiviensalat.

Hering auf
Diepper Art

4 ausgenommene
Salzheringe (je 200 g),
20 frische Miesmuscheln
(1250 g), 100 g tiefgekihlte
Garnelen, » 1Wasser.
Fir den Sud:
% | Wasser,
lherber Weillwein,
Saft einer Zitrone,
1 Zwiebel (50 g),
1 Schalotte (20 g),
3 Stengel Petersiie.
100 g frische oder 50 g
Champignons aus der Dose,
Salz, weilRer Pfeffer.
Fur die Sole:
3 Eigelb, 100 g Butter,
% 1Fischsud,
Salz, weiBer Pfeffer.
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Hering Diepper Art gehort zu den ganz besonderen Genlssen,

Zum Garnieren:
1 Bund Petersilie,
1 Zitrone.

In Dieppe, der kleinen
franzosischen Hafenstadt
am Armelkanal, ist man
mit Fischrezepten wohl-
vertraut. Der Hering auf
Diepper Art gehdrt zu den
ganz besonderen Genussen,
die man dort zu bieten hat.
Salzheringe innen und au-
fen unter kaltem Wasser
abspilen. In eine Schissel
geben, mit Wasser bedek-
ken. 120 Minuten wassern.

Miesmuschelngrindlichun-
ter kaltem Wasser abbir-
sten. Auf Haushaltspapier
legen und trocknen lassen.
Garnelen in eine Schissel
geben und auftauen lassen.
In einem Topf % 1Wasser
zum Kochen bringen. Mies-
muscheln reingeben; 10 Mi-
nuten kochen, bis sie auf-
springen. Rausnehmen. Mu-
schelfleisch aus den Scha-
len heben und enthéarten.

Fir den Sud Wasser, Weil3-
wein, Zitronensaft, die ge-
schélte, geviertelte Zwie-

bel, geschélte, gehackte
Schalotte und die gewa-
schenen Petersilienstengel
in einem Topf 10 Minuten
kochen lassen.

Fischsud durch ein Sieb in
einen anderen Topf gieBen.
Abgetropfte Heringe und
Muscheln reingeben und
bei mittlerer Hitze in 10
Minuten gar ziehen lassen.
Mit einer Schaumkelle zu-
erst die Heringe heraus-
heben und auf einer vor-
gewédrmten Platte anrich-
ten. Muscheln abtropfen
lassen und ringsherum an-
ordnen.

Frische Champignons put-
zen, unter kaltem Wasser
abspuilen, abtropfen lassen.
(Champignons aus der Dose
abtropfen lassen.) Cham-
pignons in Scheiben schnei-
den. In den Fischsud geben.
Aufkochen und 5 Minuten
kochen lassen. Dann die
Garnelen reingeben, 5 Mi-
nuten ziehen, aber nicht
mehr kochen lassen.
Champignons und Garne-
len mit der Schaumkelle
rausnehmen und ebenfalls
um die Heringe legen.

die man in der Meinen franzésischen Hafenstadt zu bieten hat.

Leicht salzen und pfeffern.
Warm stellen.

Fur die SoBe Eigelb mit
1 ERI6ffel warmem Fisch-
sud verquirlen. Im sieden-
den (nicht kochenden) W as-
serbad cremig rihren.
Butter in einem kleinen
Topfschmelzen lassen. Tee-
loffelweise ins Eigelb riuh-
ren. Dann den Fischsud
einriihren. Salzen, pfeffern.
Petersuie unterkaltemW as-
ser abspilen, mit Haus-
haltspapier trockentupfen.
In StrduBchen zerpflucken.
Zitrone unter heilem Was-
ser grindlich abwaschen.
Mit Haushaltspapier ab-
trocknen. In Scheiben oder
Achtel schneiden. Sol3e Uber
die Heringe giefen. Mit
PetersiiienstrauBchen und
den Zitronenscheiben oder
-achteln garniert servieren.
Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Wadssern und Auftau-
zeit 30 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
900

Beilagen: Endiviensalat
und Petersilienkartoffeln.
Als Getrdnk paft Bier.



Hering
gebraten

Stekt Sill

8 Salzheringe von je 200 g,
60 g Mehl,

2 Bier,

100 g Semmelbrdsel,

60 g Butter oder Margarine
zum Braten.

Fir die Sole;

150 g Zwiebeln,

40 g Butter oder Margarine,
30 g Mehl,

% 1heilRes Wasser,

Salz, Paprika edelsuR,
Saft einer halben Zitrone,
1 Prise Zucker,

2 ERI6ffel Sahne (30 g).
Zum Garnieren:

1 Bund Dul,

1 dicke Tomate.

Der Stekt Sill ist eines der

géngigsten  schwedischen
Rezepte fur gebratene He-
ringe.
Salzheringe 12 Stunden
waéssern.

Fische hé&uten, Kopf und
Schwanz abtrennen. Filets
vorsichtig von den Gréten
losen. Mit kaltem Wasser
abspilen und trockentup-
fen.

Heringfilets erst in Mehl,
dann in verquirltem Ei und
in Semmelbrdseln wenden.
Butter oder Margarine in
einer Pfanne erhitzen. Fi-
lets darin auf beiden Seiten
in je 3 Miauten goldbraun
braten. Am besten in zwei
Pfannen. Auf einer Platte
anrichten und warm stellen.
Fiur die SoBRe die Zwiebebi
schélen und in feine Ringe
schneiden.

Butter oder Margarine im
Topf erhitzen. Zwiebelringe
darin in 5 Minuten goldgelb
braten. Zwiebeln rausneh-
men, Mehl reingeben. Un-
ter Rihren goldgelb wer-
den lassen. Nach und nach

Hering gegrillt

Tip fur Fisch-Freunde: Gegrillter Hering auf Haushofmeisterart mit vmrziger Krauterbutter.

mit dem heilRen Wasser auf-
fullen. 5 Minuten kochen
lassen. Mit Salz, Paprika,
Zitronensaft und Zucker
abschmecken. Sahne rein-
rithren. Vom Herd nehmen.
Dill und Tomate waschen,
trocknen. DiU zerpflicken.
Tomate in Scheiben schnei-
den. Heringsplatte mit To-

Auf ihren gebratenen Hering lassen die Schweden so leicht
nichts kommen. Das liegt an der Sofle, dje man dazu reicht.

matenscheiben, DUIl und
Zwiebelringen  garnieren.
Sofle getrennt servieren.
Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Wassern 45 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
138(1

Beilagen: Kopfsalat und
Salzkartoffeln.

Hering
gegrillt auf
Haushof-
meisterart

Fir die Krauterbutter:
65 g Butter,

je 1 gestrichener Teel6ffel
fein gehackte Petersilie
und fein gehackter
Schnittlauch,

je ERIoffel Kerbel,
Estragon und Pimpernelle,
1 Schalotte,

Salz, weilRer Pfeffer,
Eiswirfel.

4 grine Heringe von

je 200 g,

34 1Wasser, Salz,

40 g Mehl.

Petersilie zum Garnieren.

Die Krauterbutter heift in
der internationalen Kiche
Haushofmeisterbutter. Und
alles, was damit zubereitet
wird, darf diesen Namen
tragen.

Fir die Krauterbutter But-
ter mit den fein gehackten
Krdutern in eine Schis-
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Es ist durcfiaus
nicht gleich-
gultig, wovon
sich der

Hering ernahrt.
Plankton, winzige,
im Wasser
schwebende
Lebewesen und
das Fleisch
kleiner Krebse
machen das
Heringsfleisch
fett und wohl-
schmeckend.

In kargeren
Gewassern

bleibt der

Fisch mager und
geschmacklos.

sei geben. Dazu dann die
geschélte, geriebene Scha-
lotte, Salz und Pfeffer. Mit
einer Gabel gut kneten.
Auf ein mit kaltem Wasser
abgespiltes Stuck Perga-
mentpapier geben. Eine et-
wa 3cm dicke Rolle formen.
Ins Papier rollen. 20 Minu-
ten im Tiefkihl- oder Eis-
fach aufbewahren.

Heringe ausnehmenundmit
kaltem Wasser abspllen.
Mit Haushaltspapier trok-
kentupfen. Wasser in ei-
nem Topf aufkochen, He-
ringe reingeben. Salzen. 5
Minuten ziehen lassen. Aus
dem Topf nehmen und ab-
tropfen lassen. In Mehl
wenden. Auf den Rost le-
gen und unter den vorge-
heizten Grill schieben. 8
Minuten grillen. Dabei ein-
mal wenden.

Butter aus dem Kihl-
schrank nehmen. Aus dem
Papier wickeln. Mit einem
Buntmesser in 2 cm dicke
Scheiben schneiden. Auf
Eiswurfeln auf einem Glas-
teUer anrichten. Heringe
aus dem Ofen nehmen, auf
eine vorgewdrmte Platte
legen. Mit gewaschener,
trockengetupfter, entstiel-
ter Petersilie garnieren.
Vorbereitung; Ohne Kihl-
zeit 30 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
480

Wann reichen? Mit Butter-
kartofifeln als Mittagessen.
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Hering
In Creme

8 Salzheringe von je 200 g,
Eiswiurfel.

Pir die SolRe:

200 g Butter,

2 Eigelb,

2 ERIoffel lauwarmes
Wasser,

Salz, weiller Pfeifer,

1 Prise Zucker,

1% Teeloffel Senf (15 g).

Heringe 12 Stunden was-
sern. Dann héuten, Kopf
und Schwanz abtrennen.
Filets von der Rickgrat-
linie aus vorsichtig von den
Graten losen.

Mit kaltem Wasser abspi-
len und mit Haushalts-
papier trockentupfen. He-
ringsfilets mit Eiswdirfeln
auf elier Platte anrichten.
Zugedeckt im Kuhlschrank
kalt stellen.

Fur die SoBe Butter in ei-
nem Topf zerlassen. Ab-
schaumen wund abkihlen
lassen. Eigelb mit Wasser
verrithren. Im Wasserbad
schlagen, bis die Masse dick
und schaumig wird. Aus
dem Wasserbad nehmen.
Flussige Butter erst teeldf-
felweise, dann eRloffel-
weise reinrihren. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker wiirzen.
Senf unterziehen. Jetzt ha-
ben Sie eine Art Hollan-
dische SoRe. Platte mit den
Heringsfilets aus dem Kihl-
schrank nehmen, einen Teil
der Sole dribergielRen.
Noch mal fir finf Minuten
kaltstellen. Servieren. Rest-
liche SoRe extra reichen.
Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Wassern 45 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
13« X

Beilagen: Tomatensalat,
neue Kartoffeln.

Hering
In Gelee

Fir 6 Personen

2 Mdéhren (120 g),

1 Zwiebel (50 g),

1 Lorbeerblatt,

6 Pimentkorner,

% Teeloffel Senfkdrner,
% 1Wasser,

N 1Weillwein,

Vg 1Weinessig,

Salz,

14 Blatt weiBe Gelatine,
1 Bi,

6 griine Heringe (je 150 g),
1 Bund frischer DiU.

Mdhren und Zwiebel scha-
len, vierteln. Mit Gewlirzen,
Wasser, Weillwein, Essig
und Salz in einen groRBen
Topf geben. Aufkochen und
bei schwacher Hitze 15 Mi-
nuten weiterkochen. Gela-
tine in kaltes Wasser legen.
Ei in 10 Minuten hartko-
chen. Kalt abschrecken.

Heringe schuppen. Innen
und auBen unter kaltem
Wasser abspilen. Kopfe
und Schwanze abschneiden.
Vom Kopfende aus den
Ricken mit einem scharfen
Messer entlang der Gréte
einschneiden. Das oben lie-
gende Heringsfilet sauber
von den Graten losen. Gra-

ten mit den Innereien in
einem Stick vom unten
liegenden Flet losen. Filets
in der Mitte quer teilen. In
den heiflen Sud geben und
7 Minuten ziehen lassen.
Fuets rausheben, auf eine
Platte legen. Mit Alufolie
abdecken.

Sud durch ein Sieb in einen
Topf gieRen. Mdhren auf-
heben. Gelatine ausdriicken,
in den Sud geben und darin
auflésen. Kalt stellen.
Nach 15 Minuten, wenn die
Geleemasse erkaltet, aber
noch nicht gestockt ist, in
6 Tassen je 2 ERI6ffel Gelee
fullen. Stocken lassen. Ei
schéalen, in Scheiben schnei-
den. Eischeiben in die Tas-
sen verteilen und mit etwas
Gelee ubergieflen. Je ein
abgetropftes Heringsstick
mit der Hautseite nach au-
Ren an die Tassenwande le-
gen. Gewaschenen, in Stru-
Re zerpflickten Dl in die
Zwischenrdume geben.
Md&hren in Scheiben schnei-
den und mit den restlichen
Filets in der Mitte vertei-
len. Vorsichtig mit Gelee
vollgieRen. 3 bis 4 Stunden
kalt stellen und stocken
lassen.

Die Tassen in heilles Was-
ser tauchen. Dann die He-
ringe in Gelee auf sechs Tel-
ler stirzen.

Deftiges Pfannengericht: Heringsauflauf norddeutsche Art.



Ein schmackhaftes Essen muR nicht teuer sein. Wer daran zweifelt, sollte sich von uberbackenem Hering uberzeugen lassen.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 15 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
42K

Beilagen:  Bratkartoffeln
oder SalzkartofFeln oder
Bauernbrot mit Butter.

Hering mit Sahne

Siehe Bohnen mit Matjes-
filets.

Hering
tberbacken

Sillgratin

4 grine Heringe von

je 160 g,

4 Zwiebeln (200 g),

500 g Kartoffeln,

75 g Butter, Salz,
weiller Pfeffer,

3 ERI6ffel Semmelbrosel

(30 9).

Wrer kennt nicht die Re-
densart: Ware der Hering
so rar wie Kaviar, ware er
auch ebenso begehrt. Aber

wir sollten froh sein, daB
er nicht so rar und noch
verhdltnismdlig preiswert
zu haben ist. Denn auf wie
viele leckere Gerichte muR-
ten wir sonst verzichten.
Vielleicht auch auf SiL-
gratin, den (berbackenen
Hering aus Schweden.
Heringe ausnehmen, innen
und auBen unter kaltem
Wasser grindlich abspi-
len. Mit Haushaltspapier
trockentupfen. Mit einem
scharfen Messer auf beiden
Seiten entlang der Mittel-
grdte die Filets abtrennen.
Jedes Filet in drei Langs-
streiten schneiden. Zwie-
beln schalen, halbieren, in
diinne Scheiben schneiden.
Kartoffeln schalen, wa-
schen, mit Haushaltspapier
trockentupfen. Auch in
dinne Scheiben schneiden.
Auf groBer Platte oder
groRem Brett alles griffbe-
reit hinlegen.

Eine feuerfeste Form dick
mit einem Tel der Butter
einstreichen. Restliche But-
ter in den Kihlschrank
stellen.

Als erste Lage Kartoffel-

scheiben, dann abwech-
selnd Fisch, Zwiebeln und
Kartoffeln in die feuerfeste
Form schichten.
Die letzte Lage
Zwiebeln bUden.
Jede Schicht Zwiebeln und
Kartoffeln mit Salz und
Pfeffer, Fisch nur mit et-
was Pfeffer wirzen.

Die Semmelbrosel driiber-

sollten

streuen. Restliche Butter
in Flockchen obendrauf
setzen.

Form auf die untere Schie-
nein den vorgeheizten Ofen
stellen.

Backzeit: 35 Minuten.
Elektroherd: 240 Grad.
Gasherd: Stufe 6 oder reich-
lich % groBe Flamme.
SoUten die Semmelbrosel
zu braun werden, die Form
mit Alufolie abdecken.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
53K

Beilage: Feldsalat oder
Kopfsalat in Essig-Ol-Ma-
rinade. Gut schmecken
aber auch in Butter ge-
schwenkte Brechbohnen
oder Bohnensalat dazu.

Heruigs-
auflauf
norddeutsche
Art

5 Salzheringe (je 150 g),
eventuell % 1Milch,
500 g Pellkartoffeln (am
Vortag gekocht),

Butter zum Einfetten,
60 g Butter, 4 Eigelb,
Salz, schwarzer Pfeffer,
Piment,

geriebene Muskatnuf3,

2 Zwiebeln (80 g),

4 Eiweil,

2 ERloffel
Semmelbrdsel (20 g),

3 ERIoffel geriebener
Kdése (20 g), 20 g Butter.

Zusammen mit Gemuse und
Salaten bringt dieser He-
ringsauflauf Abwechslung
in den Speisezettel. Auch
Binnenlandern  wird er
schmecken. Vor allem kann
man diesen Auflauf vorbe-
reitet im Kihlschrank auf-
bewahren und dann eine
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Heringscocktailund Bier machenden Skatahendzum Vergnugen.

Stunde vor der Mahlzeit in
den Ofen stellen.

Heringe ausnehmen und
entgrdten. Kopf, Schwanz
und Flossen abschneiden.
In eine Schissel legen und
unter flieRendes  kaltes
Wasser stellen. Sind sie
sehr salzig, 10 Minuten in
Milch legen.

Die Pellkartoffeln schéalen
und durch eine Presse oder
in einen Mixer geben. Auf-
laufform einfetten.

In einer Schussel 40 g But-
ter und Eigelb schaumig
rihren, Gewilrze und ge-
riebene Kartoffeln unter-
mischen. Geschélte, gehack-
te Zwiebelnin der resthchen
Butter in einer Pfanne
goldbraun anbraten. In die
Masse geben.

Den gewadsserten, trocken-
getupften Fisch in kleine
Sticke schneiden und drim-
termischen. Eiweill steif
schlagen. Unterziehen. Den
Auflauf in die Form fullen,
mit Semmelbréseln und
Kése bestreuen. Butter-
flockchen Uber die Masse
verteilen. In den vorge-
heizten Ofen stellen.
Garzeit; 60 Minuten.
Elektroherd; 240 Grad.
Gasherd: Stufe 6 oder
reichlich % groBe Flamme.
Auflauf aus dem Ofen neh-
men und sofort servieren.
Vorbereitung; Ohne Zeit
zum Wassern 40 Minuten.
Zubereitung; 60 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
560.

Beilage; Kopfsalat.
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TIP

Fisch immer
grundlich aus-
nehmen. Die
dunklen Haute an
der Innenseite
sorgfaltig abziehen.
Denn sie sind
schuld, wenn der
Fisch bitter
schmeckt.

Auch die
Schwanz- und
Riickenflossen
mussen gestutzt
werden.

Herings-
cocktail

4 Salzheringe (800 g),
% 1 MUch,

1 Zwiebel (50 g),

1 Orange (100 g),

2 Gewdrzgurken (100 g),
1 Scheibe Ananas aus
der Dose (80 g).

Fir die SoRe;

6 ERI6ffel Tomaten-
Ketchup (120 g),

2 Spritzer
TabascosoRe,

Saft einer

halben Zitrone,

2 ERlI6ffel Ananassaft.
Zum Garnieren:

1 Kopf Salat,

i/ig 1saure Sahne.

Heringe hduten. Kdpfe und
Schwénze abschneiden. Fi-
lets mit zwei Schnitten von
der Mittelgrate l6sen. Un-
ter kaltem Wasser kurz ab-
spulen, abtropfen lassen
oder mit Haushaltspapier
trockentupfen. Mich in
eine Schissel geben. He-
ringsfilets 15 Minuten darin
beizen.

In dieser Zeit Zwiebel sché-
len, vierteln, in hauchdin-
ne Scheiben schneiden.
Orange schéalen, auch die
weile Haut entfernen.
Orange in Segmente teilen.
Gurken, Ananasscheibe
und Orangensegmente in
1 cm grofle Sticke schnei-
den. In eine Schiissel geben.
Filets abgieRen, mit Haus-
haltspapier trockentupfen.
In 2 cm breite Stiicke
schneiden. Auch in die
Schissel geben. Alles mit-
einander zum Cocktail mi-
schen. Fir die SoRe Ketch-
up, TabascosoRe, Zitronen-
und Ananassaft verriihren.
30 Minuten in den Kihl-
schrank stellen. Kopfsalat
zerpflicken. Blétter in kal-
tem Wasser waschen. In
ein sauberes Kichentuch
geben. Gut trockenschwen-
ken.

4 Salatgldser oder Sekt-
schalen mit Salatbldttern
auslegen. Cocktail einfil-
len. SoRe drubergielen.
Vor dem Servieren jedes
Glas mit einem grolRen
Klecks saurer Sahne gar-
nieren.

Vorbereitung: Ohne Beiz-
zeit 40 Minuten.
Zubereitung; Ohne Kihl-
zeit 10 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
32n

Wann reichen? Als Vor-
speise mit Toast und But-
ter oder mit gebuttertem
Vollkornbrot als leichtes
Abendessen.Dannschmeckt
ein kiihles Bier besonders
gut dazu.

Heringsfilet
mit Krabben

4 Matjesfilets (240 g),

eventuell % 1Mich.

Fir die Marinade:

% 1Sahne,

1 Becher Joghurt (150 g),

Saft einer Zitrone,

Zucker,

weiller Pfeffer,

I kleine Zwiebel (40 g),

1 hartgekochtes Ei,
Bund Dul oder

1 Teel6ffel getrockneter

Dil,

140 g Nordsee-Krabben

aus der Dose.

Fir die Garnierung:

1 Gewdlirzgurke,

1 hartgekochtes Ei.

Matjesfilets unter kaltem
Wasser abspilen. (Wenn
sie sehr salzig sind, 10 Mi-
nuten in Much legen.) Mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen. Auf einer Platte
anrichten.

Fiur die Marinade Sahne
und Joghurt i eine Schus-
sel geben. Sehr schaumig
schlagen. Mit Zitronensaft,
Zucker und Pfeffer pikant
wirzen. Zwiebel und Ei
schédlen. Beides feli hak-
ken. Diul unter kaltem
Wasser  abspulen. Mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen. Auch fein hacken.
Alles reingeben und ver-
rihren. Krabben auf einem
Sieb abtropfen lassen. (Ei-
nige zur Garnierung zu-
ricklassen.) Die anderen
locker unter die Marinade
heben. Uber die Matjes-
flets vertelen.

Fir die Garnierung Ge-
wirzgurke und das ge-
schalte Ei in Scheiben
schneiden. Rund um die
Heringsfilets legen. Zurick-
gelassene Krabben driber-
streuen.



Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
ilK

Beilagen: Griliner Salat,
Pellkartoifeln oder auch
Brot. Als Getrénk Bier.

Herings-
frikadellen
mit Korinthen-
solde

Sillbullar med Korintsas

Fur die Frikadellen:

500 g Ochsenfleisch aus
der Schulter,

1”21 Wasser, Salz,

2 Zwiebeln (60 g),

1 kleines Lorbeerblatt,

4 Nelken,

1 Matjeshering (160 g),

1 Glas Mineralwasser,

1 ERI6ffel Butter oder
Margarine (10 g),

3 Pellkartoffeln (300 g),

2 Eigelb, schwarzer Pfeffer.
Fir die Sole:

25 g Butter oder Margarine,
25 g Mehl,

% 1heile Fleischbriihe,

25 g Korinthen.

Heringsrolichen

W&rvn Sie Heringsréllchen auf Sahne so verflihrerisch anrichten, kann keiner widerstehen.

Zum Braten;

40 g Butter oder Margarine.
AuBerdem:

2 ERI6ffel Zucker (60 g),

5 ERI6ffel Essig.

Sie lesen KorinthensoRe
und tippen, dalk dieses Re-
zept aus den Mittelmeer-
landern stammt. Das ist
falsch. Es ist original-schwe-
disch. Hier vereinen sich
Sid und Nord zu einem
kulinarischen GenuR.

Fleisch unter kaltem Was-
ser abspilen. Mit Haus-
haltspapier trockentupfen.
Wasser mit Salz in einem
Topf aufkochen lassen.
Fleisch reingeben. Zwie-
beln schélen. Eine Zwiebel
an der Seite leicht ein-
schneiden. Lorbeerblatt
reinstecken und die Zwie-
bel mit den Nelken spicken.
Zum Fleisch geben. 70 Mi-
nuten kochen. In der Zwi-

Genull aus Schweden: Heringsfrikadellen mit Korinthensofe.

schenzeit Matjeshering hdu-
ten und entgrdten, unter
kaltem Wasser abspilen.
Trockentupfen. Die beiden
Filets in eine kleine Schus-
sel geben. Mit Mineralwas-
ser begieBen. 15 Minuten
ziehen lassen.

Butter oder Margarine in
einer Pfanne erhitzen.
Resthche Zwiebel wiirfeln.
Ins heille Fett geben. 5 Mi-
nuten rosten. Pellkartof-
feln schalen. Fleisch und
Hering jewels aus dem
Wasser nehmen und auf
einem Sieb abtropfen las-
sen. Pellkartoffeln, gerdste-
te Zwiebelwiirfel, Fleisch
und Hering durch die feine
Scheibe des Fleischwolfes
in eine Schussel drehen. Ei-
gelb zugeben und gut mi-
schen. Mit Pfeffer wiirzen.
16 kleine Frikadellen dar-
aus formen.

Fur die SoRBe Butter oder
Margarine in einem Topf
erhitzen. Mehl reinstreuen.
Unter Rihren 3 Minuten
hellbraun schwitzen. Unter
weiterem Ruhren heile
Fleischbriihe zugielRen. Ko-
rinthen mit heilem Wasser
UbergieRBen. Auf eiaem Sieb
abtropfen lassen und in die
Solle geben. 5 Minuten mit-
kochen lassen. SoRe warm
stellen.

Zum Braten Butter oder
Margarine in einer Pfanne
erhitzen. Frikadellen rein-
legen. Auf jeder Seite 3 Mi-
nuten braten. Die FrUsadel-
len rausnehmen, auf einer
vorgewarmten Platte an-

richten und warm halten.
Zucker in das Bratfett
streuen. Unter Ruhren so
lange erhitzen, bis er zer-
flieBt. Mit Essig abléschen.
KorinthensofRe einrihren.
Abschmeeken. Getrennt zu
den Heringsfrikadellen rei-
chen.

Vorbereitung: 85 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
720.

Belage: Kartoffelplree
oder Petersuienkartoffeln.

Herings-
rdlichen auf
Sahne

4 Matjesheringe (640 g),
1 Gewdrzgurke (50 g),
% 1Sahne,

% 1saure Sahne,

2 ERI6ffel Quark (70 g),
1 Zwiebel (40 g),

112 Teeloffel Senf,

Salz, weiller Pfeffer.
Fir die Garnierung:

2 Tomaten (150 g),

% Bund Schnittlauch.

Heringsréllchen auf Sahne
sind eine ebenso schicke wie

schnelle Sache, herzhaft
und erfrischend.
Heringe hduten, Grdten

entfernen und die Fische
filieren. Filets unter kaltem
Wasser abspulen. MitHaus-
haltspapier trockentupfen.
Auf eine Platte legen. Gur-
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ke schélen und fein wir-
feln. Auf die Heringsfilets
verteilen. Filets zusammen-
rollen. Wenn nétig, mit
HolzspieBchen feststecken.
Sahne in einem Topf steif
schlagen. Saure Sahne und
Quark unterheben. Zwie-
bel schdlen, fein hacken und
reingeben. Mit Senf, Salz
und Pfeffer abschmecken.
Sahne auf einer Platte ver-
teilen. Heringsréllchen auf-
recht reinsetzen.

Fir die Garnierung Toma-
ten waschen, trockentup-
fen, achteln. Stengelansatze
dabei rausschneiden. Die
Achtel jeweils zwischen die
Heringsrollchen legen.
Schnittlauch unter kaltem
Wasser abbrausen, trock-
nen, fein schneiden. Uber
die Sahnemasse streuen.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
520.

Beilagen: Gemischter Sa-
lat, Butterréllchen, Kar-
toffeln mit DiU.

PS: Heringsrollchen sind
eine Bereicherung fir ein
Kaltes Bifett.
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Heringssalat
Helsinki

1 junger WeiRkohl (500 g),
1% | Wasser,

200 g durchwachsener
Speck,

4 Matjesheringe (640 g),

2 ERI6ffel Weinessig,

1 Teeloffel Zucker (5 g),
frisch gemahlener Pfeifer.

So macht man Heringssalat
in Finnland. Wie gut er
dort schmeckt, merken Sie
schon beim Kosten. Er ist
genau richtig fur einen
feuchtfrohlichen Abend.

Weikohl putzen. Unter
kaltem Wasser waschen.
Auf groem Sieb gut ab-
tropfen. Dann fein schnei-
den oder hobeln. Wasser in
einem Topf aufkochen.
WeiBkohl reingeben, ein-
mal aufkochen lassen. Wie-
der auf ein Sieb zum Ab-

Heringssalat Helsinki: ImbiR fur den feuchtfréhlichen Abend.

In Helsinki, der Hauptstadt
von Finnland, koénnen die
Hausfrauen ihren Fisch
direkt nach dem Fang ganz
frisch im Hafen einkaufen.

tropfen und zugleich zum
Auskihlen geben.

In der Zwischenzeit Speck
in feine Streiten schneiden.
In einer Pfanne leicht bréu-
nen. Abkihlen lassen.
Matjesheringe hduten und
entgraten. Unter kaltem
Wasser gut abspilen. Mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen. Auch in feine Strei-
fen schneiden. Kohl, Speck
und Heringe in eine Schis-
sel geben und gut mischen.
Mit Essig, Zucker und Pfef-

fer wirzen. Zugedeckt
30 Minuten durchziehen
lassen.



Vorbereitung: Ohne Ab-
kuhlzeit 50 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari--
nierzeit 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
590

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 Gewdrzgurke (50 g),

1 hartgekochtes Ei.

Im Bergischen Land berei-
tet man einen vorziglichen
Heringsstipp zu, den man
grundsatzUch mit PeUkar-
toffeln und frischer Butter
auf den Tisch bringt. Ein
prima Essen. Man kann es
morgens vorbereiten und

braucht am Abend nur
noch die Kartoffeln dazu
zu kochen. So macht man
den Heringsstipp:

Die Salzheringe ausnehmen.
Milchner sdubern. Beides
abspilen. Heringe hé&uten.
Filets von den Graten 16-
sen. Heringsfilets  und
Milchner in einer Schiissel
zwolf Stunden waéssern.
Abtropfen lassen. Milchner
durch ein Haarsieb in eine
Schiissel dricken.

Zwiebeln schéalen, wiurfeln
und in einem Topf mit ko-
chendem Wasser 5 Minuten
blanchieren. Abgetropft zu
den Milchnern geben. Ma-
yonnaise, Mich und Zitro-
nensaft darin glatt verrih-
ren. Mit Pfeffer, Salz, Nel-
kenpfeffer und Zucker kréf-
tig abschmecken.
Gewirzgurke und geschal-
tes Ei wirfeln. Mit den
Heringsstiucken in die SoRe
geben. Gut mischen. Vier
Stunden durchziehen las-
sen.

Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Wassern 30 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 10 Minuten.

Heringstopf

Bergisches Land heiflt das Gebiet zwischen Ruhr und Sieg.

Kalorien pro Person: Etwa
4m.

PS: Dieses Gericht kénnen
Sie verandern;

In die SolRe 1 Teeltffel Jo-
hannisbeergelee rihren. Zu-
satzlich mit Paprika edel-
stiB und Curry abschmek-
ken.

Aullerdem in den Stipp ge-
ben: 1 geschélten, gewdr-
felten, s&uerlichen Apfel,
2 Scheiben Ananas aus der
Dose (auch gewdrfelt) und
Y2 Dose abgetropfte, hal-
bierte Mandarin-Orangen.
Gut mischen. Vier Stunden
durchziehen lassen.

Heringstopf

Bild Seiten 232/233

6 Salzheringe (je 200 g),
Y2 Flasche Mineralwasser.
Fur die Sole:

Yi 1saure Sahne,

Y2 Becher Joghurt (75 g),
Saft einer halben Zitrone,
Zucker, Piment,

2 Zwiebeln (80 g),

2 Apfel.

12 Bund Dul.

Salzheringe Uber Nacht in
eine Schussel mit kaltem



Die Vorteile vom Heringstopf: Er schmeckt ungewdhnlich pikant und &Rt sich auf Vorrat zubereiien. Rezept Seite 231.

W asser legen. Am néchsten
Tag rausnehmen und mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen. Ausnehmen. (Da-
bei Kopfe, Schwdanze und
Ruckenflossen abschnei-
den.) Héuten und vom
Ricken aus M ets abldsen.
In eine Schussel legen und
mit Mineralwasser begie-
Ben. 4 Stunden ziehen las-
sen.

Fir die SoRe saure Sahne
mit Joghurt und Zitronen-
saft in einer Schissel ver-
rihren. Mit Zucker und
Piment wirzen. Zwiebeln
und Apfel schilen. Kern-
gehduse der Apfel entfer-
nen. Zwiebeln in Ringe
schneiden. Apfel vierteln,
in Spdltohen schneiden. In
die SoRe geben.
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Heringe aus dem Wasser
nehmen. Auf einem Sieb
sehr gut abtropfen lassen
und mit Haushaltspapier
trockentupfen. Lagenweise
mit der SoBe in eine Kera-
mikschiissel schichten. Gut
verschhellen. Mindestens 5
Stunden marinieren.

Dill unter kaltem Wasser
kréaftig abspiilen. Mit Haus-
haltspapier gut trocken-
tupfen und fein hacken.
Vor dem Servieren driiber-
streuen.

Vorbereitung; Ohne Zeit
zum Wassern 25 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
485.

Beilage: Mit Kimmel ge-
kochte Pellkartoffeln.

Herren-
kapricen

Fir den Teig:

300 g Mehl, 25 g Hefe,
60 g Zucker,

M6 1lauwarme Milch
(etwa 4 ERI6ffel), 2 Eier,
80 g Butter, 1 Prise Salz,
1 Flaschchen Rum-Aroma,
abgeriebene Schale einer
halben Zitrone.

Mehl zum Ausrollen.

Far die Fillimg:

Y2 Glas (225 g)
Johannisbeergelee,

1 Eiweil.

750 g Kokosfett oder

I 101 zum Ausbacken.

50 g Zucker zum Bestreuen.

Unsere Herrenkapricen be-
weisen wieder einmal, dafl
nicht nur Damen gerne
naschen. Auch Herren He-
ben SiRes. Man sagt sogar,
sie sind die gréReren Nasch-
katzen. Testen Sie das doch
mal mit diesem zarten
Geback.

Mehlin eine Schissel geben.
In die Mitte eine Mulde
dricken. Hefe reinbrok-
keln. 1 Teeloffel Zucker
zugeben. Mit etwas lau-
warmer Milch und etwas
Mehl zum Vorteig verrih-
ren. Zugedeckt an einem
warmen Platz 10 bis 15
Minuten gehen lassen. Dann
resthchen Zucker, restliche
Mich und die Eier zu-
geben. Butter flussig wer-
den lassen. Etwas abkih-



len und reinrihren. Mit
Salz, Rum-Aroma und ab-
geriebener Zitronenschale
wirzen. Alles zu einem
Teig kneten. Schiissel zu-
decken. Noch mal an
warmem Platz zur doppel-
ten Menge aufgehen lassen.
Teig dann auf bemehltem
Backbrett oder der be-
mehlten Arbeitsflache mes-
serrickendick ausroUen. 10
mal 10 cm grofRe Quadrate
ausschneiden. Jeweils einen
Teeldffel Johannisbeergelee
draufgeben. Teigrdnder mit
verschlagenem Eiweill be-
streichen und zu einem
Dreieck zusammenklappen.
R&nder gut andrueken.
Jetzt noch einmal gut um
die Halfte héher aufgehen
lassen.

Herrenkorkfes

Nicht nur weibliche Kapricen sind reizvoll: Auch die Herrenkapricen verleiten zum Naschen.

Kokosfett oder Ol in einem
Topf auf 175 Grad erhitzen.
Herrenkapricen reingeben
und in 10 Minuten hell-
braun backen. Bitte nicht
zu viele Sticke reingeben,
sie dirfen nicht Uberein-
ander liegen. Rausnehmen,
auf Kuchendraht etwas ab-
tropfen lassen. In Zucker
wenden. Warm oder kalt
auf einer Tortenplatte ser-
vieren. Ergibt 15 Stuck.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 25 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
235"

Herren-
korkjes

Hollandische Herrenkiichel

Fir den Vorteig:

30 g Hefe,

1 Teeloffel Zucker,

3 ERI6ffel lauwarme Milch
(30 g).

Fir den Teig:

250 g Korinthen,

250 g Butter oder
Margarine,

4 Eier,

Herrenhorkjes versiRen Ihnen die beliebte Kaffeestunde.

3 ERIoffel Zucker (60 g),
100 g geriebene Mandeln,
500 g Mehl,

Yg 1lauwarme Sahne,

je eine Messerspitze
gemahlener Zimt und
geriebene MuskatnuR.
Butter oder Margarine
zum Einfetten.

Zum Bestreuen:

30 g Zucker,

1 gehéufter Teeloffel
gemahlener Zimt.

Unseren Direkt-Import aus
Holland, die Herrenkork-
jes, werden Sie sicherlich
begrifen. Denn dieses lok-
kere Geback kann selbst
Anti-Kaffee-Stiindler  fir
lhre nachste Kaffeestunde
begeistern.

Fir den Vorteig Hefe zer-
bréckeln und in eine kleine
Schissel geben. Zuckerdri-
berstreuen. Mit der lau-
warmen Mich verrihren.
Zugedeckt 10 bis 15 Minu-
ten an einem warmen Platz
gehen lassen.

Inzwischen die Korinthen
mit heilem Wasser Uber-
gieen. Sehr gut abtropfen
lassen, auf einen Teller ge-
ben. Butter oder Marga-
rine in einer Schissel
schaumig schlagen. Nach
und nach Eier und Zucker,
die geriebenen Mandeln
und die Korinthen einrih-
ren. Die Masse mit dem
Mehl und dem zur doppel-
ten Menge aufgegangenen
Vorteig mischen. Lau-
warme Sahne, Zimt und
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Muskat dazugeben. Alles
zu einem glatten Teig rih-
ren. Teig so lange schlagen,
bis er sich vom Schussel-
boden ldstund Blasen wirft.
Zugedeckt 15 bis 20 Minu-
ten an warmem Platz auf-
gehen lassen. Kleine Brot-
chen aus dem Teig formen.
Noch mal aufgehen lassen.
Auf ein gefettetes Back-
blech setzen. In den vorge-
heizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene schieben.
Backzeit: 20Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.

Blech rausnehmen. Die
Kuchen auf einen Kuchen-
draht legen. Zucker und
Zimt mischen. Herrenkork-
jesnoch heiB bestreuen. Er-
gibt 22 Stiick und 2 Bleche.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 30 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Stuck: Etwa
2957¢ A

Bei dieser Herrentorte
werden seihst Manner-
feindinnen schwach.

Herrenkringel

Fir den Teig:

250 g Mehl,

% 1saure Sahne,

150 g Butter oder
Margarine.

Fir die Garnierung:

1 Eiweil,

2 ERIoffel Zucker (30 g),
1 P&ckchen blattrige
Mandeln (70 g).
Butter oder Margarine
zum Einfetten.

Herrenkringel sind ein su-
perzartes Geb&ck und bei
allen beliebt, die keine aus-
gesprochenen SiRschnébel
sind.

Mehl auf das Backbrett
oder auf die Arbeitsflache
geben. In die Mitte eine
Mulde driicken. Saure Sah-
ne reingeben. Butter oder
Margarine in Flockchen auf
dem Mehlrand verteilen.
Von auBen nach innen
schnell einen glatten Teig
kneten. Mindestens 60 Mi-
nuten in den Kuhlschrank
legen. Rausnehmen. 15 cm
lange RoUen mit einem

Durchmesser von etwa
Y2 cm formen. Zu Kringeln
Zusammenlegen. Eiweil3
verschlagen. Kringel damit
bestreichen. Zucker und
blattrige Mandeln mischen
und die Kringel zum Schlufl
damit bestreuen. Auf ein
gefettetes Backblech legen.
In den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
schieben.

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

Vom Blech nehmen und
auf einem Kuchendraht
auskiihlen lassen. Ergibt
25 Herrenkringel.
Vorbereitung: Ohne Kihl-
zeit 25 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
T20

Herren-
schnitten

200 g Quark,

1 Teel6ffel Meerrettich
aus dem Glas,

2 EBRloffel Mich (20 g),
Salz, weilRer Pfeffer,

% Bund Schnittlauch,
4 Schwarzbrotscheiben,
4 Salatblatter,

100 g Gehacktes

vom Rind,

1 kleine Zwiebel (30 g),
Paprika edelsuR,

1 hartgekochtes Ei,

4 Sardellen auf Kapern
gerollt,

12 Bund DiU.

Wer gern pikant iBt, aber
Kalorien sparen madchte,
sollte Herrenschnitten pro-
bieren. Ein Imbif}, der so
angerichtet wird:

Quark mit Meerrettich und
Mich gut verrihren. Mit
Salz und Pfeffer wirzen.
Schnittlauch unter kaltem
Wasser abspulen. MitHaus-
haltspapier trockentupfen
und fein schneiden. In den
Quark rihren. Schwarz-
brotscheiben damit bestrei-
chen. Salatblatter unter
kaltem Wasser abspllen.
Gut abtropfen lassen oder
mit Haushaltspapier trok-
kentupfen. In feine Strei-
fen schneiden. Auf dem
Quark verteilen. Gehacktes
in eine kleine Schussel ge-
ben. Zwiebel schélen. Sehr
fein hacken. Mit dem
Fleisch mischen. Mit Salz,
Pfeffer und Paprika wir-
zen. Fleisch auf die vier
Schnitten verteilen. Hart-
gekochtes Ei schalen und
in  Scheiben schneiden.
Fleisch damit garnieren.
Auf jedes Brot eine Sar-
delle auf Kapern gerollt
legen. DiU unter kaltem
Wasser abbrausen. Mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen. Fein hacken. Dru-
berstreuen. Sofort servie-
ren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
175"



Gebratenes Herz ist ein echter Leckerbissen fur alle schlankheitsbevmBten Fleisch-Liebhaber.

Herrentorte

Fir den Teig:

4 Eigelb,

125 g Puderzucker,

2 Tropfen Bittermandel-
Aroma,

4 Eiweill, 1 Prise Salz,

75 g Speisestarke,

1 Messerspitze
Backpulver,

Margarine zum Einfetten.
Fir Fullung und
Garnierung:

Y2 Grlas bittere
Orangenmarmelade (225 g),
3 Glas (je 2 cl)
Orangenlikor,

20 g Butter,

50 g Zucker,

150 g WalnuRkerne,

14 1Sahne,

2 Packchen VaniUtnzucker,
2 Packchen
Sahnesteifmittel.

Fir den Teig Eigelb mit
100 g Puderzucker und dem
Bittermandel-Aroma in ei-
ner Schissel schaumig rih-
ren. EiweiB mit der Prise
Salz zu steifem Schnee
schlagen. 25 g Puderzucker

unterschlagen. Auf die Ei-
gelbcreme geben. Speise-
starke mit Backpulver mi-
schen, drubersieben. Mit
dem Schneebesen locker
unterheben.  Springform-
boden einfetten. Teig ein-
fillen. Am Rand 2cm
hochstreichen, damit die
Torte an der Oberflache
glatt wird. In den vor-
geheizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene stellen.
Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grofRe Flamme.
Tortenboden aus der Form
nehmen. Auf einem Ku-
chendraht auskiihlen. Ein-
mal durchschneiden.

Fir die Fullung und Gar-
nierung Orangenmarme-
lade mit Lik6r in Schissel
verrihren. Unteren Boden
und obere Seite des zweiten
Bodens bestreichen.

Butter und Zucker in einem
Stieltopf zu hellbraunem
Karamel werden lassen.
WalnuRkerne darin 5 Mi-
nuten rosten.

Sahne mit Vanillinzucker
und Sahnesteifmittel fest
schlagen. Biskuitboden da-

mit bestreichen. Zweite
Platte draufsetzen. Ober-
flaiche und Rand mit Sahne
glattstreichen. 12 Stiicke
markieren. Jedes Stick mit
WalnuRkernen garnieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Stuck: Etwa
375;

Herz

Niemand zweifelt an der
Bedeutung des Herzens.
AUe denken dabei sofort an
das noch lebende Organ
und nicht an ein wohl-
schmeckendes  Fleischge-
richt. Dabei bieten gerade
Rinder-, Kalbs- und
Schweineherzen zahlreiche
leckere Zubereitungsmog-
lichkeiten. (Sie finden sie
in unseren Rezepten.)
Hinzu kommt noch der
erndhrungsphysiologische
Wert. Herz hat einen ho-
hen Gehalt an Eiweil}, ist
vitaminreich und phos-
phorhaltig.

Herz ist kalorienarm (100 g
Herz enthalten nur etwa
115 bis 120 Kalorien).

Herz gebraten

Herz
gebraten

1500 g Rinderherz,

1 Bund Suppengrin,

2 1Wasser, Salz,

1 Zwiebel (50 g),

% Lorbeerblatt,

5 Gewdlrzkomer,

weiler Pfeffer,

Paprika edelsuRB.

Fiur die Panade:

1 Ei, 80 g Semmelbrosel.
60 g Butter oder Margarine
zum Braten.

Fir die Garnierung:

2 Tomaten (160 g),

% Bund Petersihe.

Herz aufschneiden. Dabei
Sehnen und eventuell vor-
handenes Fett entfernen
Unter kaltem Wasser ab
spllen und mit Haushalts
papier trockentupfen. Sup
pengriin putzen, waschen
und abtropfen lassen. In
grofe Sticke schneiden.
Wasser mit Salz in einem
Topf aufkochen lassen.
Herz imd Suppengrin rein-
geben. Zwiebel schalen und
vierteln. Mit dem Lorbeer-
blatt imd den Gewirz-
kdrnern zufugen. Herz in
80 Minuten gar kochen. In
der Kochbrihe abkiihlen
lassen. Herz rausnehmen.
In etwa 1 cm dicke Schei-
ben schneiden. Mit Pfeffer
und Paprika wirzen.

Fir die Panade Ei verquir-
len. Herzscheiben zuerst
darin und dann in Semmel-

broseln wenden. Butter
oder Margarine in einer
Pfanne erhitzen. Herz-

scheiben auf jeder Seite
4 Minuten braten. Auf ei-
ner vorgewédrmten Platte
anrichten. Tomaten und
Petersilie unter kaltem
Wasser absplilen. Trocken-
tupfen. Tomaten vierteln
(Stengelansatze rausschnei-

Fortsetzung auf Seite 238
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Herz gespickt
Rezept Selte238.

Dasgespickte und miteinerwirzigen
Masse geftillte Kalbsherzschmeckt

bestimmtauchdenen, die sonstnichtso
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Fortsetzung von Seite 2H5
den). Petersilie grob zer-
pflicken. Herzscheiben da-
mit garnieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ab-
kihlzeit 90 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
675"

Beilagen: Kopfsalatin Sah-
nemarinade, Butterkartof-
feln.

Herz
gedampft

1 Kalbsherz (700 g), Salz,
3 grofRe Zwiebeln (250 g),
60 g Butter oder Margarine,
% 1heilRe Fleischbriihe
aus Wirfeln,

20 g Mehl,

2 Essiggurken (100 g),

1 ERI6ffel Kapern (20 g),
Saft einer halben Zitrone,
1 Prise Zucker,

weiler Pfeffer,

34Bund Schnittlauch.

Herz auf eiaer Seite langs
aufsohneiden. Sehnen und
Pett entfernen. Die Schnitt-
flachen gut salzen.
Zwiebeln schalen, halbieren
und in Streifen schneiden.
Butter oder Margarine in
einem Topf erhitzen. Herz
und Zwiebelstreifen rein-
geben. 5 Minuten bei offe-
nem Topf rundherum an-
rosten. Wenn nétig, etwas
heile Fleischbrihe zugie-
Ben. Topf schlieRen. 40 Mi-
nuten ddmpfen. Herz raus-
nehmen, auf eine vorge-
wérmte, flache Schussel le-
gen und warm stellen.

Fir die Sole die restliche
Fleischbrihe in den Topf
gielen. Aufkochen lassen.
Mehl in wenig kaltem Was-
ser anrihren. Unter Rihren
in die kochende Briihe ge-
ben. 5 IMinuten kochen las-
sen. Gurken fein wurfeln.

238

Mit den Kapern dazuschit-
ten. Mit Zitronensaft, Zuk-
ker, Pfeffer und eventuell
noch Salz abschmecken.
Schnittlauch unter kaltem
Wasser abspllen. MitHaus-
haltspapier trockentupfen.
Fein schneiden. Vor dem
Servieren  driberstreuen.
SolRe getrennt zum Fleisch
reichen oder das Herz in
Scheiben schneiden und in
der Sole servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung; 50 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
ilK

Unser Meniivorschlag:
Unsere Faferlsuppe vor-
weg. Als Hauptgericht
Herz geddmpft, Feldsalat
und Kartoffelpiree. Zum
Dessert empfehlen wir Ih-
nen Erdbeercreme und als
Getrank einen Moselwein.
PS:Wenn Sie die SoRe ver-
andern wollen, rihren Sie
anstelle von Gurken und
Kapern Tomatenmark oder
Sardellenpaste rein.

Herz
geschmort

1 Rinderherz (1500 g),
2 1Wasser,

80 g fetter Speck.

Fir die Beize:

% 1Essig, 1Wasser,
Salz, weiBer Pfeffer,

1 Prise Zucker,

5 Gewdlirzkorner,

1 kleine Zwiebel (40 g).
AuBerdem:

1 Bund Suppengrin,
40 g Margarine oder

4 ERI6ffel Ol,

% 1heille Fleischbriihe
aus Wirfeln,

% 1Beize, 30 g Mehl,
1 ERI6ffel Tomatenmark
(20 9),

Salz, weiBer Pfeffer,

1 Becher (100 g) saure
Sahne.

Rinderherz 30 Minuten in
kaltes Wasser legen. Raus-
nehmen. Lé&ngs durch-
schneiden. Sehnen und Fett
entfernen. Noch einmal wa-
schen. Mit Haushaltspapier
trockentupfen. Speck in
etwa Y2 cm dicke Streifen
schneiden. Herz damit
spicken.
Fir die Beize Essig und
Wasser in einen Topf gie-
Ren. Salz, Pfeffer, Zucker
und Gewdlrzkdrner dazu-
geben. Einmal aufkochen
lassen. Herz in eine Schus-
sel legen. Beize drilbergie-
Ren. Zwiebel schélen, in
Ringe schneiden und dazu-
geben. Zugedeckt 30 Minu-
ten durchziehen lassen.
In der Zwischenzeit Sup-
pengriin putzen, waschen
und mit Haushaltspapier
trockentupfen. In feine
Streifen schneiden. Marga-
rine oder Ol in einem Topf
erhitzen. Herz aus der
Beize nehmen. Mit Haus-
haltspapier trockentupfen.
Ins heille Fett geben. Sup-
pengriin auch. Alles in 10
Minuten rundherum an-
braten. Fleischbrihe und
1 Beize zugielRen. Das
Herz 80 Minuten schmoren
lassen. Dann rausnehmen.
Auf vorgewédrmter runder
Platte warm stellen. Die
Briihe durch ein Sieb geben.
Mehl in wenig kaltem Was-
seranriihren. Unter Rihren
in die Bruhe geben. 5 Minu-
ten kochen. Mit Tomaten-
mark, Salz und Pfeffer zu
einer pikanten SofRe ab-
schmecken. Topfvom Herd
nehmen. Saure Sahne rein.
SoRe getrennt zum Herz
reichen oder Herz in Schei-
ben schneiden und in der
Sole servieren.
Vorbereitung: Ohne W4s-
ser- und Beizzeit 20 Min.
Zubereitung: 100 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
785.

Beilage: Kartoffelplree.

PS: Die SoBe lakt sich mit
Rotwein oder einem Sherry
abwandeln. Man  kann
schon fur die Beize Rot-
wein statt Essig nehmen.
Eine Prise Zucker rundet
den Geschmack ab.

Herz gespickt
und gefallt

Bild Seiten 236/237

1 Kalbsherz (600 g),
Salz,

40 g gerducherter fetter
Speck,

Yg 1 Estragonessig.

Fir die FuUung:

Yt Brotchen,

1 Tasse Wasser,

1 kleine Zwiebel (30 g),
Y< Knoblauchzehe,

Y ERIoffel Butter (10 g),
1 Bund PetersLUe,

Salz,

weiller Pfeffer,

Paprika edelsuRB,

1 Prise Thymian.
AuBerdem:

40 g Butter oder
Margarine,

1 Bund Suppengrin,
30 g Mehl,

% 1heille Fleischbriihe
aus Wirfeln,

% 1saure Sahne.

Fir die Garnierung:
Y2 Bund Petersilie,

je Yz Tote und griine
Paprikaschote.

Herz von Fett, Sehnen und
Rohren befreien. Unter kal-
tem Wasser abspilen. Mit
Haushaltspapier abtup-
fen. Innen etwas aushdéhlen.
Mit Salz einreiben. Ge-
rducherten Speck in etwa
Y2 cm dicke Streifen schnei-
den. AulRlenwande des Her-
zens damit spicken. In eine
Schissel legen. Essig er-
hitzen. DrlbergieRen. Zu-
gedeckt 60 Minuten darin
beizen. In der Zwischen-



zeit die Fullung zubereiten.
Dazu Brétchen in eine
kleine Schissel legen. Mit
Wasser begiefen und wei-
chen lassen. Zwiebel und
Knoblauchzehe schalen.
Beides fein wiirfeln. In der
heifen Butter 5 Minuten
rosten. Brotchen ausdrik-
ken. Zwiebel- und Knob-
lauchwiirfel dazugeben. Pe-
tersUie unter kaltem Was-
ser abspilen. Mit Haus-
haltspapier trockentupfen.
Fein hacken und mit Salz,
Pfeffer, Paprika und Thy-
mian unter die Brotchen-
masse mischen. Abschmek-
ken und in das Herz fillen.
Zunéhen.

Butter oder Margarine in
einem Topf erhitzen. In-
zwischen Suppengrin put-
zen, waschen und mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen. Kleinschneiden.
Mit dem Herz in das heiBBe
Fett geben. 10 Minuten
rundherum anbraten. Mehl
driiberstdauben. Noch 5 Mi-
nuten unter Rihren rosten.
Mit der heiBen Fleisch-
brihe aufgieBen. In 70 Mi-
nuten garen.

Herz rausnehmen. Faden
entfernen, in Scheiben
schneiden. Auf einer vor-
gewdrmten Platte anrich-
ten und warm stellen. SoRe
durch ein Sieb passieren.
Noch mal erhitzen. Ab-
schmecken. Topf vom Herd
nehmen. Saure Sahne ein-
rihren. Petersilie waschen,
trockentupfen, in Kkleine
Straullchen teilen. Paprika-
schoten putzen, waschen,
trocknen. In Streifen schnei-
den. Fleisch damit garnie-
ren. SoBRe extra reichen.
Vorbereitung: Ohne Beiz-
zeit 20 Minuten.
Zubereitung; 90 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
535.

Beilagen: PrinzeRbohnen,
junge Erbsen, Salz- oder
Petersilienkartoffeln.

Herzragout

Dieses Bezept verrét, wie Sie mit einigen Zutaten und Rinderherz ein prima Bagout zaubern.

Herzragout

1500 g Rinderherz,

2 1Wasser,

Salz, weiler Pfeffer,

1 kleines Lorbeerblatt,

1 Bund Suppengrin,

1 Zwiebel (50 g),

30 g Butter oder Margarine,
30 g Mehl,

% 1Kochbrihe,

1 ERI6ffel Tomatenmark
(20 9),

1 Glas Rotwein (% 1),

2 Gewdirzgurken (100 g),

1 Réhrchen Kapern (30 g).

Rinderherz 1&ngs halbieren.
Rohrchen und Hautreste
rausschneiden. Unter kal-
tem Wasser abspulen, mit

Haushaltspapier trocken-
tupfen. Wasser mit Salz,
Pfeffer und Lorbeerblatt
aufkochen. Herz reingeben.
Suppengrin putzen, unter
kaltem Wasser abspulen,

trockentupfen. In groRe
Stiicke schneiden. Zum
Herz geben. 80 Minuten

kochen. Herz rausnehmen.
In einer Schiissel warm
stellen. Kochbriihe durch-
sieben. Im TopfheiB halten.
Zwiebel schalen und fein
hacken. Butter oder Mar-
garine in einem Topf er-
hitzen. Zwiebelwirfel rein-
geben. 3 Minuten darin ro-
sten. Mehl driiberstauben.
Gut durchschwitzen las-
sen. HeiBe Kochbrihe un-
ter Ruhren zugieRen. 5 Mi-
nuten kochen. Tomaten-

mark und Rotwein rein-
rihren. Sofle mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Gur-
ken schdlen, fein wdrfeln.
Mit den Kapern reingeben.
Rinderherz in etwa 2 cm
groBe Wirfel schneiden. In
die Sof3e schiitten. Noch 10
Minuten durchziehen las-
sen.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 100 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
570.

Beilagen: Kopfsalat, Kar-
toffelpliree oder Spatzle.
PS: SiRsaures Herzragout
bekommen Sie, wenn Sie
Tomatenmark, Gewdlrzgur-
ken und Kapern durch
50 g Rosinen, 2 Apfel und
den Saft einer Zitrone er-
setzen.
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Bauernbrot mit Butter und Bier pafRt zu diesem Ké&sesalat, den Sie zum

Herzhafter
Kéasesalat

300 g Fleischwurst,
300 g Limburger Kése,
2 Zwiebeln (100 g),

1 Teeldffel Kimmel,
Salz,

weiller Pfeffer.

Fir die Marinade;

4 ERI6ffel Essig (40 g),
3 ERIsffel Ol (30 g),

1 Hauch Knoblauchpulver.
Fir die Garnierung:

1 Bund Radieschen,
Y2 Bund Petersilie.

Zum nachsten Skatabend
Ilhres Mannes sollten Sie
unseren herzhaften Kaéase-
salat mal vormerken. Weil
er so gut zu Bier und
Schnépsen palit. Aber auch
zu Partys, bei denen ge-
haltvolle Salate immer sehr
geschdtzt sind, wird die
Schissel mit dem Kase-
salat sicher nicht lange un-
beriithrt auf dem Tisch ste-
hen bleiben.

Haut von der Fleischwurst
abziehen. Kaserinde ab-
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schneiden. Beides in etwa
% cm dicke imd 2 cm lange
Streifen schneiden. Zwie-
beln schélen und in Ringe
schneiden. Alles in eine
Schissel geben. Kimmel,
Salz und Pfeffer driber-
streuen. Gut mischen. Fir
die Marinade Essig, Ol und
Knoblauchpulver verrih-
ren. Uber den Salat gieRen.
Zugedeckt 30 Minuten in
den Kiuhlschrank stellen.
Rausnehmen. Radieschen
unter kaltem Wasser wa-
schen. Gut abtropfen las-
sen. Blatter und Wurzeln
entfernen. Radieschen in
Scheiben schneiden. Peter-
silie abspilen. Mit Haus-
haltspapier trockentupfen.
Zerpflucken. Abwechselnd
mit Radieschenscheiben an
den Schisselrand legen.
Kalt servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 5 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
53~

Beilagen: Kraftig gebak-
kenes Bauernbrot mit But-
ter. Und dazu natirlich
Bier.

SuR undzart: Herzogbrétchen.

nachsten Skalabend Ihres Mannes servieren sollten.

Herzog-
broétchen

Fir den Teig:

240 g Mehnl,

2 Eier,

140 g Butter oder
Margarine,

je 140 g Zucker und
geriebene Mandeln,
70 g geriebene
Zartbitter-
Schokolade,
abgeriebene Schale einer
Orange.

Butter oder Margarine
zum Einfetten.

Fir die Garnierung;
60 g Zartbitter-
Schokolade,

70 Mandelhé&lften.

Fir welchen Herzog unsere
Herzogbrétchen erstmahg
gebacken wurden, 148t sich
nicht ergrinden. Aber fest
steht, dal sie die zartesten
siflen Brotchen sind, die
man sich vorstellen kann.
Und die Gaste, die mit die-
sen Brodtchen verwdhnt
werden, fiuhlen sich mag-



licherweise nicht nur wie
Herzbge, sondern sogar wie
Kdnige.

Mehl auf ein Backbrett
oder auf die Arbeitsplatte
geben. In die Mitte eine
Mulde dricken. Eier rein-
geben. Butter oder Marga-
rine in Flockchen auf dem
Mehband verteilen. Zucker,
Mandeln, Schokolade und
abgeriebene Orangenschale
driiberstreuen.

Von auBen nach innen
schnell einen glatten Teig
kneten. 30 Minuten in den
Kihlschrank stellen.
Rausnehmen. Kugeln im
Durchmesser von etwa
2 cm formen. In der Mitte
mit dem  Messerriicken
leicht eindriicken. Auf ein
gut gefettetes Backblech
setzen. In den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne schieben.

Backzeit: 17 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grofRe Flamme.
Rausnehmen. Auf einem
Kuchendraht abkiihlen las-
sen. Zartbitter-Schokolade
im Wasserbad aufldsen.
Brotchen dinn damit be-
streichen. Sofort jeweils
eine Mandelhalfte drauf-
setzen. Ergibt 70 Stick.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 25 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
W.

Wann reichen? Zum Tee
oder als Betthupferl.

Herzogin-
Kartoffeln

Pommes duchesse

1000 g Kartoffeln,
Wasser, Salz,

200 g Butter oder
Margarine,

geriebene MuskatnuB,
6 Eigelb.

Butter oder Margarine
zum Einfetten.

Die  Herzogin-Kartoffeln
kommen aus der franzdsi-
schen Kiiche, wo sie Pom-
mes duchesse heillen. In der
klassischen Kiche sind sie
Garnierung fur feine Spei-
sen oder Beilage zu zartem
Gemuse und Wild.

Kartoffeln schalen, wa-
schen und in einen Topf
geben. Wasser und Salz zu-
fligen, gar kochen. Abgie-
RBen. Durch die Kartoffel-
presse geben oder durch
ein Sieb streichen. Butter
oder Margarine untermi-
schen. Mit Muskat und
eventuell noch mit Salz
wirzen. 5 Eigelb dazuge-
ben. Die Masse sehr schau-
mig rihren. In einen Spritz-
beutel geben. Kleine For-
men auf ein gefettetes
Backblech spritzen. Rest-
hches Eigelb in einer Tasse

Herzogin-Torte

Die Herzogin-Torte ist mit Aprikosenmarmelade gefillt.

verquirlen. Jede Herzogin-
Kartoffel mit wenig Eigelb
bestreichen. Oder auf be-
mehlter Arbeitsflaiche aus
dem Teig kleine Brdétchen
formen. Auch mit verquirl-
tem Eigelb bestreichen und
auf ein gefettetes Back-
blech setzen.

In den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
schieben.

Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.
Rausnehmen und heiB ser-
vieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
66"

Herzogin-
Torte

Fur den Teig:

250 g Mehnl,

1 Prise Salz,

4 Eigelb,

359 Zucker,

1 Messerspitze
gemahlener Zimt,
200 g kalte Butter.
Far die Fillung:

% Glas Aprikosen-
marmelade (250 g).
Fir die Garnierung;
200 g Kuvertire,
24 halbierte Mandeln.

Mehl auf ein Backbrett
oder auf die Arbeitsflache

Herzogin-Kartoffeln sind so vornehm wie ihr Name. Und sie sehen dekorativ aus. Die richtige Beilage fiir ein feines Mend.
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geben. In die Mitte eine
Mulde dricken. Salz und
Eigelb reingeben. Zucker
und Zimt driberstreuen.
Butter in Flockchen auf
dem Mehlrand verteilen.
Von auBen nach innen
schnell einen glatten Teig
kneten. 60 Miauten in den
Kihlschrank stellen.

Ein Viertel des Teiges aus
dem Kihlschrank nehmen.
Ausrollen und in eine
Springform von 24 cm
Durchmesser geben. Einige
Male mit einer Gabel ein-
stechen, damit sich keine
Blasen bilden kodnnen. In
den vorgeheizten Ofen auf
die mittlere Schiene stellen.
Backzeit: 15 Miauten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groBe Flamme.
Rausnehmen. Auf einem
Kuchendraht auskuhlen
lassen. In der Zwischenzeit
aus dem restlichen Teig drei
gleiche Tortenbdden aus-
rollen und backen. Auch
abkihlen lassen.

Drei Bdden mit Aprikosen-
marmelade bestreichen.
Aufeinandersetzen. Vierten
Boden obendrauf legen.
Kuvertiire im Wasserbad
auflésen. Tortenoberflache
und den Rand damit lber-
ziehen. Auf der Oberflache
12 Sticke markieren. Je-
weils 2 Mandelhalften an
den Rand der Stucke legen.
Kuvertire fest werden
lassen.

Vorbereitung: Ohne Kihl-
zeit 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne
kuhlzeit 75 Minuten.
Kalorien pro Stuck: Etwa
il(h

Aus-

HerzwaffFeln
Siehe Butter-Waffeln.

Hexenhaus

Fir den Teig:

250 g Zucker,

1 Prise Salz,

750 g Honig,

100 g Schweineschmalz,
1125 g Mehl,

250 g fein geriebene
Mandeln,

1 Titchen
PfefFerkuchengewdirz,

3 Teeloffel Zimt, 2 Eier,
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Zuerst die hintere Oiebelwand
aus dem Teig ausschneiden.

Die vordere Giebelwand be-
kommt Fenster und Tiren.

Aus Teigresten Streifen fir
Kamin und Zaun schneiden.

M it GhiB bestreichen, wo
etwas angeklebt werden soll.

ZuckerguR héalt die vier Wén-
de des Hauses zusammen.

Alles eBbar: Vom Garten-
zaun bis zur Dachschindel.

3 Teeloffel Wasser,

20 g Hirschhornsalz.
Mehl zum Ausrollen.
Ol zum Einfetten.

Fir den GuR:

500 g Puderzucker,

4 Eiweil,

4 ERIoffel Zitronensaft.
Zum Garnieren

zum Beispiel:

Bunte Bonbons, Mandeln,
Schokolinsen,
Geleefriichte,
Zuckererdbeeren und
-brombeeren,
Lakritzkugeln,

1 Blatt rote Gelatine
fiir die Fenster,
Schokoladenplatzchen,
W eihnachtsgebdck.

Ein Hexenhaus unterm
Weihnachtsbaum ist fur
viele Kinder ein AnlaB, in
heUe Begeisterung auszu-
brechen. Fiir zahlreiche
Familien gehdrt mm mal
diese zeitraubende Lebku-
chenbdckerei zum Fest.
Wollen Sie sich denn die
Mihe auch mal machen?
Nehmen Sie sich dazu aber
bitte viel Zeit. Denn auller
dem Backen brauchen Sie
mit Sicherheit drei Stun-
den, um das Hexenhaus
fertig zu bauen. Aber weim
es da steht, werden Sie
auch thre helle Freude dran
haben.

So bereiten Sie den Teig zu:
Zucker, Salz, Honig und
Schmalz in einem Topf un-
ter Rihren erhitzen. Ab-
kihlen lassen.

Mehl in eine Schissel oder
aufs Backbrett geben. Mit
den Mandeln und den Ge-
wirzen mischen. In die
Mitte eine Mulde driicken.
Abgekihlte Honigmasse
und die aufgeschlagenen
Eier reingeben. Dazu das
mit Wasser angeriihrte
Hirschhornsalz. Erst mit
dem Lo6ffel verriihren. Da-
bei etwas Mehl vom Rand
einarbeiten. Dann von au-
Ben nach innen einen Teig
kneten. Kréftig durcharbei-
ten. 30 Minuten ruhen las-
sen.

Arbeitsflache mit Mehl be-
stduben. Teig darauf % cm
dick ausroUen. Daraus die
Teile fir das Hexenhaus
schneiden.

Und zwar: 2 Giebelwéande
von je 19 cm Breite, 5 cm

Seitenhdhe und 24 cm Gie-
belhohe. Eine Giebelwand
bleibt, wie sie ist. In die
andere eine Tiir, daneben
ein Fenster schneiden.

2 Seitenwande von 19 cm
Breite und 5 cm Hohe.
2 Dachtelie von 25 mal
25 cm.

Aus den Teigresten einen
Kamin und schmale Strei-
fen flr den Zaun schneiden.
Aullerdem kdnnen Sie noch
Dachschindeln, Hansel xmd
Gretel, Fensterladen, kurz
alles ausschneiden, was Sie
rund um ein gemdutliches
Haus stellen mdéchten.
Diese Teigstiicke auf ein
mit Ol eingefettetes Blech
legen. In den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne schieben.
Backzeit: Pro
Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groBe Flamme.

Bauteile auf einem Ku-
chendraht auskiihlen las-
sen. Sie missen aber ganz
flach aufliegen, sonst haben
Sie spéter ein windschiefes
Haus.

Den GuR in einer Schissel
portionsweise aus Puder-
zucker, Eiweill und Zitro-
nensaft anrihren. Er mulR
ziemhch dick sein.

Legen Sie sich nun die Zu-
taten zum Garnieren, die
Sie ausgewdhlt haben, zu-
recht.

Jedes Stiick erst mit Zuk-
kerguRR bestreichen, daim
auf die flach liegenden Ku-
chenteUe kleben. Trocknen
lassen. Wenn Sie Dach-
schindeln gebacken haben,
kleben Sie diese zuerst auf
die Dachstilicke, darauf das
Zuckerwerk. Hinter das
Fenster  zurechtgeschnit-
tene rote Gelatiae als Schei-
be kleben.

Wenn alles trocken ist (am
besten warten Sie bis zum
ndchsten Tag), legen Sie
sich eine Holzplatte (zur
Not eine Platte aus Pappe)
zurecht und bauen das
Héauschen mit Zuckerguf
zusammen. Aber wappnen
Sie sich mit Geduld. Sie
missen die Mauern ab-
stlitzen, damit sie fest an-
einander kleben.

Vor die Ture kommen der
Zaun, davor Hansel und

Blech 15



Spal’ beim Bauen, SpaR beim
Anschauen. So einladend
undzum Anbeiflen knusprig
siehtdas neue Zuhause

von Hanselund Gretelaus.



Gretel. Wo immer Sie noch
bunte Bonbons oder Zuk-
kerkugeln anbringen kon-
nen, tun Sie es. Kinder mo-
gen es, wenn alles hibsch
bunt ist.

Wenn Sie auch den Kamin
aufgeklebt und ihn mit GuR
glasiert haben, bestreichen
Sie das Hauschen mit Pu-
derzuckerguR und machen
Sie ein kleines Wintermar-
chen daraus.

PS: Wenn Teig Ubrig ist,
backen Sie eine Platte, auf
die Sie das Hauschen auch
stellen kénnen.

Hexenschnee

2 Eiweil3,

120 g Zucker,

Saft einer halben
Zitrone,

1 Glas (2 cl) Rum,
A Glas Apfelmus
(350 g).

1 ERI6ffel
Johannisbeergelee (40 g),
1 ERI6ffel geriebene
Schokolade (25 g).

Eiweil} steif schlagen. Nach
und nach Zucker etirieseln
lassen. Zitronensaft und
Rum zugeben. Apfelmus
locker unterheben. In eine
Glasschale oder vier Glaser
fullen. Kleine Johannis-
beergeleetupfer draufset-
zen. Geriebene Schokolade
driberstreuen. Sofort ser-
vieren.

Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
2607

Wann reichen? Als Dessert
oder als Leckerei beim Kii-
dergeburtstag. In diesem
Fall den Rum durch ein
Packchen  Vanillinzucker
ersetzen.

Nicht alle Himbeeren sind
rot. Es gibt sogar schwarze.
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Flambierte Himbeeren auf Vanilleeiscreme - der kostliche AbschluR nach einem festlichen Menu.

Himbeeren

Die zarten Himbeeren wur-
den schon immer als ganz
besondere Kdstlichkeit ge-
wertet. Man findet bereits
in den altesten Kochbi-
chern erstaunhch viele Re-
zepte. Woher haben sie
ihren Namen? Die alten
Germanen erzahlten, daB
die Hirschkiihe in den ger-
manischen Waldern sie be-
vorzugt fraBen. Danach
nannte man sie die Beere
der Hinde (Hirschkuh). Die
Rdmer meinten, sie stamme
aus Kreta vom Berge lda
und gaben ihr den Namen
Idaeus. Tatsachlich ist ihre
Heimat der Orient. Sie ge-
hort zu den Rosengewéch-
sen. Wie die Rose enthélt
sie ja auch &therische Ole.
AuBerdem Zucker und auch
Zitronensaure. Die frischen
Frichte sind leider kurz-
lebig. Deshalb missen wir
die Himbeerzeit nutzen.
Unsere Rezepte geben dazu
viele Anregungen. Aufler-
dem erinnern uns Himbeer-
saft und Himbeersirup in
jeder Jahreszeit an sie.

Nicht zu vergessen auch
der Himbeergeist, der aus
vergorenen Himbeeren, die
destilhert werden, herge-
stellt wird. Ubrigens sind
die Himbeeren, die der
Verbraucher frisch im Ge-
schaft oder aus der Tief-

kiuhltruhe kauft, im
allgemeinen Gartenhim-
beeren.

In der Bundesrepublik wer-
den jahrhch rund 20000 t
geerntet. (Waldhimbeeren
nur rimd 200 t.) Far die
Tiefkuhlindustrie  werden
noch rund 1600 t aus Sid-
osteuropa dazugekauft.
Fir den Normalverbrau-
cher sind Himbeeren 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 tiefgekihlte
(1 Packung) Himbeeren,
10 g Butter,

1 ERI6ffel Zucker (10 g),
Saft einer Orange,

Saft einer halben Zitrone,
2 Glas (je 2 cl)
Himbeergeist,

2 Glas (je 2 cl) Weinbrand,
12 Kugeln oder 1 Packung
Vanilleeiscreme (300 g).

Himbeeren in einer Schis-
sel auftauen lassen.

Butter in einer Pfanne zer-
lassen. Zucker zugeben.
Etwas karamehsieren las-
sen. Mit Orangen- und Zi-
tronensaft abléschen. In
5 Minuten etwa zur Halfte
einkochen lassen. Himbee-
ren unter vorsichtigem
Wenden zugeben. Einmal
aufkochen lassen. Him-
beergeist und Weinbrand
zugeben. Anzinden und
flambieren. Friichte in der
Pfanne ein wenig durch-
schitteln. Vanileeiscreme
auf vier Teller verteilen,
darauf die Himbeeren.
Vorbereitung: Ohne Auf-
tauzeit 5 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
205.



Unser Menivorschlag:
Bouillon mit Rotwein,
Entrecote Bordelaise, Erb-
sen in Butter geschwenkt,
Kartoffelkroketten. Als
Dessert Himbeeren flam-
biert. Als Getrank einen
roten Bordeaux.

Himbeeren
in frischer
Sahne

500 g frische Himbeeren,
80 g Zucker,

1/4 1 Sahne,

1 Packchen Vanillinzucker,
1 Glas (2 cl) Himbeergeist.

Himbeeren entstielen. Un-
ter kaltem Wasser vorsich-
tig abbrausen. Auf einem
Sieb gut abtropfen lassen.
In eine Schiissel geben.
Zuckern. Zugedeckt 30 Mi-
nuten ziehen lassen.
Sahne schlagen. Mit Vanu-
hnzucker siiBen. Himbeer-
geist unterheben. Drei Vier-
tel der Himbeeren locker
mit der Sahne mischen. In
eine gekihlte Glasschale
fillen. Mit den restlichen
Frichten garnieren. Kalt
servieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ruhe-
zeit 15 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
3450

Wann reichen? Als Dessert
oder anstelle von Kuchen.

H_imbeeren
Ticinella

500 g frische oder
tiefgekihlte Himbeeren,
300 g Puderzucker,

1 Eiweil,

Saft einer halben Zitrone,
4 Glas (je 2 cl)
Himbeergeist, % 1Sahne,
4 Dreieckswaffeln zum
Garnieren.

Ticino ist der italienische
Name fir Tessin. Ob eine
genuRliche Tessinerin der
Speise den Namen Ticinella
gab 1Er klingt gut und die-
ses Dessert schmeckt noch
besser. Probieren Sie’s mal.

TIP

Wenn Eiweil}
tbrighleiht,
Baisers daraus
backen.

Ihre Naschkatzen
freuen sich.

Himbeeren entstielen, in
einem Sieb mit kaltem
W asser Uberspilen und ab-
tropfen lassen. (Tiefgekihl-
te auftauen lassen.) Einige
Himbeeren zum Garnieren
zuriickbehalten. Die ande-
ren in einer flachen Schis-
sel mit der Gabel zerdrik-
ken. Mit Puderzucker be-
streuen.

Eiweil} steif schlagen, unter
die Himbeeren heben. Zi-
tronensaft und Himbeer-
geist unterziehen. Sahne
schlagen. Auch unterheben.
Die Creme in 4 Glasern
anrichten. Mit Himbeeren
und den DreieckswafFeln
garnieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
5W.

Himbeer-
bowle

500 g reife Himbeeren,

150 g Zucker,

1 Likorglas 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 oderim Garten
mit Mandelgebéck serviert,
schafft eine behagliche, har-
monische Stimmung. Sie
ist eben etwas Besonderes.
So wird sie gemacht:
Himbeeren entstielen, in
einem Sieb vorsichtig mit
W asser Uberspilen und ab-
tropfen lassen.

In eine Schiissel geben, mit
Zucker bestreuen, mit Ma-
raschino (bergiefen und

zugedeckt 3 Stimden kalt
stellen.

Eine Stunde vor dem Ser-
vieren in einen Bowlen-
Krug geben imd mit Wein
UbergieRen. Umrihren,
aber langsam, die Beeren
sind zart. Zugedeckt ste-
henlassen.

Sind lhre Gaste da, 6ffnen
Sie die Flasche Sekt und
gieBen ihn zu. Sofort ser-
vieren.

Vorbereitung: Ohne Kihl-
zeit 20 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.

Himbeer-
Chaudeau
Genfer Art

Bud Seite 246

300 g frische oder
tiefgekihlte Himbeeren,
100 g Zucker,

1 Glas (2 cl) Curagao,

7 Eigelb,

75 g Puderzucker,

1 Glas WeiBwein,

1 Glas (2 cl) Himbeergeist,
Saft einer halben Zitrone.

Himbeer-Chaudeau

Chaudeau ist eine Wein-
schaumsoBe, die in Frank-
reich Sabayon und in Ita-
lien Zabaglione heil3t. Das
Chaudeau Genfer Art hat
allerdings mehr Promille
als das klassische. CiurafaD
und Himbeergeist ma-
chen’s moglich.

Himbeeren entstielen, in
ein Sieb geben, unter kal-
tem Wasser vorsichtig ab-
spllen und abtropfen las-
sen. In eine Schissel geben,
mit Zucker bestreuen. Zu-
gedeckt 30 Minuten durch-
ziehen lassen. Tiefgekihlte
nur auftauen lassen, die
sind schon gezuckert. In
vier Dessertglaser vertei-
len. Mit Curagao betrdu-
feln.

Ein Fiaker in Wien? Nein,
auch die Genfer lieben es,
mit einer Kutsche zu fahren.

Himbeeren Ticinella: Ein delikater Nachtisch aus dem Tessin.
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Schnell zubereitet, erfrischendund fruchtig: Himbeer-ChaitdeauGenfer Art. Wichtigste Zutaten: Himbeeren und Eier. RezeptS. 245.
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Eigelb mit Puderzucker,
WeiBwein, Himbeergeist
und Zitronensaft ia einem
Topf verrihren. Ins Was-
serbad stellen. So lange
schlagen, bis die Masse cre-
mig ist. Topf aus dem Was-
serbad nehmen. Chaudeau
Uber die Himbeeren giefen.
Sofort servieren.
Vorbereitung; Ohne Ruhe-
zeit und eventuelle Auftau-
zeit 15 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
365"

Himbeer-
Crepes
flambiert

Fir 6 Personen

125 g Mehl,

1 Prise Salz,

% 1Mich, 1 Ei,

40 g Butter,

6 ERIoffel Himbeergelee,
Butter zum Einfetten,

6 ERIoffel Zucker (120 g),
100 g frische oder
tiefgekihlte Himbeeren,
2 Glas (je 2 cl)
Himbeergeist.

Mehl und eine Prise Salz
in eine Schiissel geben.
Milch reinrihren. Dann das
in einer Tasse verquirlte Ei.
Nach und nach Butter in
einer Pfanne erhitzen und
darin 6 dinne Eierkuchen
(Crepes) backen. Crepes mit
Himbeergelee bestreichen,
zusammenrollen und in
eine mit Butter eingefet-
tete, stark vorgewarmte,
feuerfeste Form legen. Dick
mit Zucker bestreuen. Ge-
waschene, abgetropfte Him-
beeren (oder die aufgetau-
ten tiefgekihlten Himbee-
ren) lber die Crepes vertei-
len. Kurz vorm Servieren
mit leicht erwdarmtem Him-

beergeist begiefen. Anziin-
den und flambieren. Am
besten brennend servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
505.

Wann reichen? Als Ab-
Schluf emes festlichen
Menis.

Himbeer-Eis
Uberbacken

Fir das Himbeer-Eis:
250 g frische Himbeeren,
100 g Puderzucker,

% 1Sahne.

Zum Uberbacken:

250 g frische Himbeeren,
100 g Loffelbiskuits,

4 Eiweill, 125 g Zucker,
1 Packchen blattrige
Mandeln (70 g).

Himbeeren vorsichtig unter
kaltem Wasser waschen.
Stiele und Blattchen aus-
lesen. Auf einem Sieb gut
abtropfen lassen. Durch
ein Sieb streichen. Puder-

Erfrisckt: Himbeer-Frappe.

Himbeer-Crepes mit Alkohol

zucker reinriithren. Sahne
steif schlagen. Locker un-
terheben. In einen trocke-
nen Eiswurfelbehélter fil-
len. Uber Nacht im Gefrier-
schrank oder im Kiihl-
schrank gefrieren lassen.
Am ndchsten Tag Himbee-
ren zum Uberbacken auch
unter kaltem Wasser vor-
sichtig waschen, auslesen,
auf einem Sieb gut abtrop-
fen lassen.

Einerunde, feuerfeste Form
oder Platte mit 2 cm hohem
Rand mit Loffelbiskuits
auslegen. Eiweil3 sehr steif
schlagen. Zucker nach und
nach einrieseln lassen.

Eis aus dem Gefrier- oder
Kihlschrank nehmen. Eis-
wiirfelbehélter schrég stel-
len. Rickseite kurz mit
warmem Wasser abspulen.
Eis rausnehmen. Pyrami-
denartig auf die Loffel-
biskuits schichten. Darauf
die Himbeeren scliichten.
Alles mit dem steifen Ei-
weill  (Uberziehen. Zum
SchlufR bléattrige Mandeln
driberstreuen. Sofort in
den mit Oberhitze vorge-
heizten Ofen auf die mitt-

Himbeer-Frappe

Ubergiefen und flambieren.

lere Schiene stellen.
Backzeit: 5 Minuten.
Elektroherd: 250 Grad.
Gasherd: Stufe 7 oder fast
groRe Flamme.

Nach 5 Minuten prifen, ob
die Baisermasse schon die
gewliinschte goldgelbe Farbe
hat. Dann sofort servieren.
Vorbereitung: Ohne Ge-
frierzeit 30 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Himbeer-
Frappe

300 g tiefgekihlte
(1 Packung) Himbeeren,
4 Eiswdrfel,
1/21 Mach,

1 Sahne,
4 Glaser (je 2 cl)
Himbeergeist.

Der Himbeer-Frappe ist
ein herrlich erfrischendes
Getrank, das zu jeder Ta-
geszeit gereicht werden
kann.
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Himbeeren in eine Schis-
sel geben. (Tiefkihl-Him-
beeren sind gezuckert.) Zu-
gedeckt auftauen lassen. 8
Himbeeren zum Garnieren
beiseite legen.

Eiswiirfel (i die Mitte eines
sauberen Geschirrtuches le-
gen. Die Zipfel Ubereck zu-
sammennehmen. Mit einem
Hammer oder einem
Fleischklopfer die Waurfel
zerkleinern.

Himbeeren durch ein Sieb
passieren, dann mit MUch,
Sahne und Eisstiickchen im
Mixer purieren. Himbeer-
geist druntermischen. In
4 Glaser fullen, mit einem
Strohhalm servieren.

Himbeergelee

1500 g frische Himbeeren,
1Wasser,

1000 g Zucker,

Saft einer halben Zitrone,

1 Flasche flussiges

Gehermittel.

Himbeeren unter kaltem
Wasser vorsichtig abbrau-
sen. Entstielen, Blattchen
entfernen und auf einem
Sieb gut abtropfen lassen.
Mit Wasser aufkochen.

In der Zwischenzeit ein
Mulltuch Uber eine Schis-
sel spannen. Himbeeren
draufgeben und den Saft
auslaufen lassen. Saft dann
abmessen und mit Wasser
zu einem Liter auffullen.
Wi ieder in den Topf gieBen.
Zucker zugeben. Unter
Bihren gut durchkochen
lassen. Zitronensaft rein-
geben. Noch mal aufkochen
lassen. Flussiges Geuer-
mittel nach Gebrauchsan-
weisung reinrithren. 10 Mi-
nuten kochen lassen. Sofort
in vorbereitete und vorge-
wéarmte Marmeladengléser
fiUen. Mit Einmach-Cello-
phan verschhelRen. Glaser
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SettstgemarMes Himbeergelee: Dafir geht man kilometerweit.

wéhrend des Abkuhlens
bitte nicht bewegen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung; 30 Minuten.
Kalorien insgesamt; Etwa
462K

Himbeer-
Kaltschale

600 g tiefgekihlte

(2 Packungen) Himbeeren,
100 g Zucker,

% 1Wasser,

Saft einer Zitrone,

2 ERIl6ffel Speisestéarke

(20 g),

% 1WeiBwein.

Fir die Garnierung:

% 1Sahne,

' Tf« O»

Y2 Péackchen
Vanillinzucker,
50 g blattrige Mandeln.

Die Halfte der Himbeeren
mit 50 g Zucker in einer
Schissel zugedeckt auf-
tauen lassen. Die andere
Halfte mit Wasser, Zitro-
nensaft und dem resthchen
Zucker bei mittlerer Hitze
10 Minuten kochen lassen.
Durch ein Sieb rihren.
Speisestdrke mit wenig
Wasser anrithren, die Him-
beeren damit binden. Ein-
mal aufkochen lassen. Auf-
getaute Himbeeren zuge-
ben. Weillwein reinrihren,
abschmecken. Abkihlen.

Fur die Garnierung Sahne
steif schlagen. Vanillin-

zucker nach und nach zu-
geben. Himbeer-Kaltschale
in 4 Teller fuUen. Obenauf
mit einem SahnetufF gar-
nieren. Blattrige Mandeln
driberstreuen.
Vorbereitung: Ohne Auf-
tauzeit 10 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ab-
kihlzeit 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
36(X

Beilage: LofFelbiskuits.

Himbeer-
konfittre

2125 g frische Himbeeren,

2000 g Zucker,

10 g kristalhsierte

Zitronensaure,

Saft einer Zitrone,
1Himbeergeist.

Natdrlich kann man prima
Himbeerkonfitiire uberall
kaufen. Aber erinnern Sie
sich noch an Grofmutters
Kellerregale, die mit herr-
lichem Eingemachtem,
selbstgekochter Konfitlre

Kaltschalen fiir heiRe Tage gibt esviele. Himbeer-Kaltschale ist ohne Frage etwas ganz Besonderes.



gefullt waren? Wie wér’s,
wenn Sie nach GrofRmnt-
ters Rezept auch einmal
Konfitiure kochen - sogar
eine mit Schuf!
Himbeeren sorgféltig ver-
lesen, waschen. Auf einem
Sieb abtropfen lassen.

Mit Zucker und Zitronen-
sdure in einem grofRen Topf
unter Rihren zum Kochen
bringen. Dann Zitronen-
saft reingeben und 10 Mi-
nuten bei starker Hitze
weiterkochen.

Topf vom Herd nehmen.
Himbeergeist in die Konfi-
tre rihren.

Einmachgléser heill aus-
spulen, auf ein Kichentuch
stellen. Konfitire heill bis
zum Rand einfiUen. Mit
Einmach-Cellophan gut
verschlieBen.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien insgesamt: Etwa
9580

Himbeer-
kuchen

Fir den Teig: 150 g Mehl,
1 Ei, 1 Prise Salz,

60 g Butter oder Margarine,
50 g Zucker,

abgeriebene Schale einer
halben Zitrone.

Fur die Fillung:

750 g frische Himbeeren,
80 g Zucker,

30 g Semmelbrdsel.

Zum Uberbacken:

2 Eigelb, 40 g Zucker,

1 ERI6ffel flussige Butter,
20 g geriebene Mandeln,

1 ERI6ffel Himbeergeist,
2 Eiweil.

30 g Puderzucker zum
Bestiduben.

Leider ist die Himbeerzeit
ja sehr begrenzt. Aberwenn
Sie welche bekommen kon-
nen, sollten Sie unbedingt

Himbeerkuchen

Feinschmecker sagen: Unter den Obstkuchen ist der mit Himbeeren mrklich Spitzenklasse.

mal den Himbeerkuchen
backen. Ihre Familie wird
davon begeistert sein.

Fir den Teig Mehl auf das
Backbrett oder die Arbeits-
flache geben. In die Mitte
eine Mulde driicken. Darein
kommen Ei und Salz. But-
ter oder Margarine in
Flockchen auf dem Rand
verteilen. Zucker und ab-
geriebene  Zitronenschale
driberstreuen. Von auBen
nach innen schnell einen
glatten Teig kneten. In eine
Springform  mit  einem
Durchmesser von 24 cm
geben. Am Rand etwas
hochdriicken. In den vor-
geheizten Ofen auf die
mittlere Schiene stellen.
Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder »
groRe Flamme.

In der Zwischenzeit Him-
beeren verlesen. Unter kal-
tem Wasser kurz abspiilen.
Auf einem Sieb abtropfen
lassen. 24 schoéne Friichte
zum Garnieren zuriicklas-
sen. Die anderen in eine
Schissel geben. Zuckern.
Beiseite stellen.

Kuchen aus dem Ofen neh-
men. Etwas abkiihlen las-
sen. Mit Semmelbréseln be-
streuen. Gezuckerte Him-
beeren drauf verteilen.
Zum Uberbacken Eigelb
mit Zucker schaumig schla-
gen. Flissige, aber nicht
mehr heille Butter zugeben.
Die geriebenen Mandeln
und den Himbeergeistauch.
Eiweil} steif schlagen. Lok-
ker unterheben. Uber die
Himbeeren streichen und
den Kuchen noch mal in
den vorgeheizten Ofen auf
die mittlere Schiene stellen.
Backzeit: 15 Alinuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRe Flamme.
Rausnehmen und aufeinem
Kuchendraht auskiihlen
lassen.

Vor dem Servieren mit Pu-
derzucker bestduben und
in 12 Stiicke schneiden.
Jedes Stick mit 2 Him-
beeren garnieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: Ohne Aus-
kiithlzeit 35 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
225"

Himbeer-
kuchen
danisch

Hindbaerlagkage

Fir den Teig:

60 g Butter oder Margarine,
75 g Zucker, 3 Eigelb,
200 g Mehl,

1 % Teeloffel Backpulver,
knapp 1Miich,

3 EiweiB.

Butter oder Margarine
zum Einfetten.
Semmelbrésel zum
Bestreuen.

Far Fallung und
Garnierung:

750 g frische Himbeeren,
% 1Sahne, 30 g Zucker,
1Y2 Packchen
Vanilinzucker.

Fir den GuR:

100 g Puderzucker,

1 Teel6ffel Wasser,

1 Teeldffel Zitronensaft.
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Wie in Frankreich viele
Mahlzeiten mit Kéase ab-
schlieBen, wird in Déne-
mark fast nach jeder Mahl-
zeit eia slifes Dessert oder
Kuchen gereicht. Kein
Wunder, dal die Déanen
phantastische Kuchen bak-
ken koéruien. Unser dani-
scher Himbeerkuchen be-
weist es.

Butter oder Margarine in
einer Schissel schaumig
rithren. Nach und nach
Zucker und Eigelb einrih-
ren. Mehl mit Backpulver
mischen. Mit der MUch in
den Teig rihren. Eiweil
in einem Topf steif schlagen.
Locker unterheben.

Eine Springform mit einem
Durchmesser von 24cm mit
Butter oder Margarine gut
einfetten. Mit Semmelbro-
seln ausstreuen. Die Hélfte
des Teiges reinfuUen. In den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene schieben.
Backzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 groRe Flamme.
Rausnehmen. Auf einem
Kuchendraht auskihlen
lassen. Aus dem restlichen
Teig auf dieselbe Weise
einen Boden backen. Auch
auf einem Kuchendraht
auskihlen lassen.

Fir die Fullung Himbeeren
unter kaltem Wasser ab-
spulen, 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. Rest in
den Kiuhlschrank stellen.
Himbeeren darauf ver-
teilen.

Puderzucker mit Wasser
und Zitronensaft in einem
Becher zu einem glatten
GuB verriihren. Zweiten
Tortenboden damit Uber-
ziehen. Erstarren lassen.
Dann auf die Fillung le-
gen. Tortenrand mit der
restlichen Sahne bestrei-
chen.

Torte vor dem Servieren in
12 Stiicke teilen.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: Ohne Aus-
kihlzeit 65 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
334
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Der Himbeerpudding auf englische Art macht leicht beschwipst. Das liegt am Himbeergeist.

Wann reichen? Zum Nach-
mittagskaffee oder als Des-
sert nach einer leichten
Mahlzeit.

Himbeer-
lebkuchen

Fir den Teig:

5 EiweiB,

350 g Zucker,

275 g geriebene Mandeln,
75 g Orangeat,
abgeriebene Schale einer
Zitrone,

3 ERIo6fiFel
Himbeermarmelade (60 g),
Y2 Teeloffel
Lebkuchengewiirz,

90 runde Oblaten.
Margarine zum Einfetten.

TIP

Salz macht
Flammen schoner.
Eine Prise
davon in

den brennenden
Alkohol, und

die Flamme
leuchtet hellgelb
auf. Ein hubscher
Feuerzauber.
Damit kdnnen
Sie Gaste
erfreuen.

Fir den GuB:

175 g Puderzucker,

2 ERI6ffel Zitronensaft
(12 ), _

1 ERI6ffel heiBes Wasser.

Fur den Teig EiweiB in
einem Topf sehr steif schla-
gen. Nach und nach Zucker
einrieseln lassen. Geriebene
Mandeln unterheben. Oran-
geat sehr fein hacken. Mit
der abgeriebenen Zitronen-
schale, der Himbeermarme-
lade und dem Lebkuchen-
gewdirz in den Teig geben.
Auf die Oblaten verteilen.
Auf einem gefetteten Back-
blech in den vorgeheizten
Ofen auf die oberste Schie-
ne schieben.

Baokzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groBe Flamme.
Rausnehmen und auf ei-
nem Kuchendraht auskih-
len lassen.

Fur den Gul Puderzucker
mit Zitronensaft und hei-
Rem Wasser in einer Schus-
sel verrithren. Himbeerleb-
kuchen damit Gberziehen.
GuR erstarren lassen. Bis
zum Verzehr luftdicht ver-
schlossen aufbewahren.
Ergibt 3 Bleche und 90
Stick.

Vorbereitung: 45 Minuten.
Zubereitung: Ohne Aus-
kihlzeit 70 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
50

PS: Wenn Sie gerade kein
Lebkuchengewirz bekom-
men kénnen, nehmen Sie
doch einfach eine Messer-
spitze Zimt und gemahlene
Nelken. Schmeckt ebenso-
gut.

Himbeermilch

Fir 1 Person

80 g frische oder
tiefgekiihlte Himbeeren,
2 bis 3 Eiswiirfel,

Saft einer halben Zitrone,
2 ERI6ffel Zucker (40 g),
1 Glas Milch (i/g 1).

Beider Himbeermilch ist es
wie bei allen sommerlichen
Mixgetranken: Je kélter sie
sind, um so heiBer werden
sie gehebt. Wenn Sie diesen
Drink lieber etwas alko-
holisieren mdchten, emp-
fehlen wir Ihnen fi/g GHas
(3 cl) Cognac oder weillen
Rum mit reinzugeben.
Frische Himbeeren verle-
sen. Kurz unter kaltem
Wasser abspilen. Auf ei-
nem Sieb gut abtropfen
lassen. (Tiefgekihlte Him-
beeren auftauen lassen.)
Durch ein Sieb passieren.
Auf einem Brett zerklei-
nerte Eiswdirfel, Zitronen-
saft und Zucker zugeben.
2 bis 3 Minuten mixen. In
ein grofes Saftglas geben.
Mit Milch aufgieRen. Sofort
mit Strohhalm servieren.



Himbeer-
pudding
englisch

Speech House Pudding
Elr 6 Personen

125 g Butter, 50 g Zucker,
1 Packchen Vanillinzucker,
4 Eier,

100 g Mehl,

1 Teel6ffel Backpulver,
150 g Himbeermarmelade,
2 Glas (je 2 cl)
Himbeergeist.

10 g Margarine zum
Einfetten.

Zum Garnieren:

200 g frische Himbeeren.

In einer groBen Schissel
Butter, Zucker und Vani-
tnzucker schaumig rihren.
Eier trennen. Eigelb nach
und nach unter die Butter-
Zucker-Mischung rihren.
Mehl und Backpulver mi-
schen, auch reinrihren.
75 g Himbeermarmelade
mit 1 Glas Himbeergeist
verrihren,unterheben.Zum
SchluBR die zu steifem

Die Himbeer-Sahne- Torte schmeckt IThnen noch besser, wenn Sie sie leicht gefroren servieren.

Schnee geschlagenen Ei-
weil3 unterziehen.
Puddingform einfetten.
Teig einfullen. Form ver-
schhefen. Pudding 2 Stun-
den im kochenden Wasser-
bad garen. Hin und wieder
kochendes Wasser nach-
gielen.

Form aus dem Wasserbad
nehmen. Unter kaltem
Wasser abschrecken. Dek-
kel abnehmen. Pudding auf
eine vorgewdarmte Porzel-
lan- oder Glasplatte stir-
zen. Wahrend der Garzeit
Himbeeren waschen, aus-
lesen, auf einem Sieb ab-
tropfen lassen.

Resthche, mit dem zweiten
Glas Himbeergeist ver-
rihrte Marmelade in ei-
nem Topf erhitzen und
flissig werden lassen.

Heill Uber den Pudding
gielen. Mit Himbeeren um-
legt servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 135 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
455,

W ann reichen? Als Dessert
nach einem leichten Haupt-
gericht.

Himbeersaft

ungekocht
Siehe Erdbeersaft.

Himbeer-
Sahne-Torte

750 g frische Himbeeren,
80 g Zucker,

20 g Butter,

1 Packchen blattrige
Mandeln (70 g),
Margarine zum Einfetten,
1 Biskuittortenboden
(Wiener Boden, fertig
gekauft),

2 Glas (je 2 cl)
Himbeergeist,

®g 1 Sahne,

20 g Zucker,

1 Packchen Vanilhnzucker

(10 g).

Himbeeren verlesen. Unter
kaltem Wasser vorsichtig
abspilen. Auf einem Sieb
gut abtropfen lassen. Einige
schéne Frichte zum Gar-
nieren zuriicklassen. Die
anderen in eine Schissel
geben. Zuckern und beiseite
stellen.

Himbeer-Schnitten

Butter in einer Pfanne er-
hitzen. Mandeln reinstreuen
und unter vorsichtigem
Ruhren 5 Minuten rosten.
Auf einer leicht gefetteten
Platte verteilt abkihlen
lassen.

Biskuittortenboden einmal
durchschneiden. Beide Half-
ten mit Himbeergeist be-
traufeln. Sahne schlagen.
Mit Zucker und Vanillin-
zucker siBen.

Ersten Tortenboden auf
eine Kuchenplatte legen.
Dinn mit Sahne bestrei-
chen. Gezuckerte Himbee-
ren drauf verteilen. Zwei-
ten Tortenboden draufle-
gen. Tortenoberfldche und
Rand dick mit Sahne be-
streichen. Restliche Sahne
in einen Spritzbeutel ge-
ben. Dicke Sahnetupfen auf
die Torte spritzen. Zuriick-
gelassene Himbeeren als
Garnierung draufsetzen.
Tortenrand mit gerdsteten
Mandeln bestreuen. Biszum
Servieren in den Kihl-
schrank stellen. In 12 Stiicke
schneiden.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Stiick; Etwa
43(X

PS: Himbeer-Sahne-Torte
schmeckt auch leicht ge-
froren.

Himbeer-
Schnitten

Bud Seite 252

Fir den Teig:

200 g Mehnl,

1 Ei, 2 Eigelb,
abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

100 g Butter oder
Margarine,

100 g Zucker.

Zum Uberbacken:

2 Eiweil,

100 g Zucker,

1 P&ckchen VaniUinziicker,
70 g geriebene Mandeln,
70 g geriebene Haselnisse,
3 Tropfen Bittermandeldl,
150 g Himbeermarmelade,
30 g gehackte Mandeln.
Fir den GuR:

150 g Puderzucker,
abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

1 ERI6ffel Himbeersirup

(10 g).
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Himbeer-Schnitten mit Mandeln und Nussen. Rezept 8. 251.

Fir den Teig Mehl auf ein
Backbrett oder die Arbeits-
fliche geben. In die Mitte
eine Mulde driicken. Darera
kommen Ei, Eigelb und ab-
geriebene  Zitronenschale.
Butter oder Margarine in
Fléockchen auf dem Mehl-
rand verteilen. Zucker drii-
berstreuen. Von aullen nach
innen schnell einen glatten
Teig kneten. Auf ein unge-
fettetes Backblech geben
und gleichmdRig ausroUen.
In den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
schieben.

Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 groBe Flamme.
Rausnehmen und etwas ab-
kihlen lassen.

In der Zwischenzeit Eiweil}
in einem Topf steif schla-
gen. Zucker und VaniUia-
zucker nach und nach eia-
riesehi lassen. Geriebene
Mandeln, Haselniisse und
Bittermandelélunterheben.
Himbeermarmelade aufden
vorgebackenen Teig strei-
chen. EiweiBmasse darauf
verteilen. Mit gehackten
Mandeln bestreut wieder in
den vorgeheizten Ofen auf
die mittlere Schiene schie-
ben.

Baokzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd; Stufe 4 oder
knapp % groRe Flamme.
Kuchen rausnehmen. Et-
was abkuhlen lassen. Zwi-
schendurch den GuB zube-
reiten. Dafir Puderzucker
mit abgeriebener Zitronen-
schale in einer Schiissel mi-
schen. Mit Himbeersirup
glattrihren. Auf den noch
warmen Kuchen geben und
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gut verstreichen. Kuchen
in etwa 12 cm lange und
5 cm breite Streifen schnei-
den. Gul} erstarren lassen.
Ergibt 12 Himbeer-Schnit-
ten.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kiuhl-
zeit 40 Minuten.

Kalorien pro Stuck: Etwa
ioo

Beilagen:Eine grofle Kanne
mit schwarzem Tee, weiller
Kandiszucker und frische
Sahne.

Himbeersolie

Siehe Erdbeersole. Statt
Erdbeeren verwenden Sie
bitte Himbeeren. 1 ERIOTF-
fel Himbeergeist  zum
Schluf  reingeben. Das
macht die SoBRe aromati-
scher und ein klein wenig
beschwipst.

Himbeer-
Souffle

250 g tiefgekihlte
Himbeeren,

1 Glas (2 cl) Himbeergeist,
4 Eier,

75 g Zucker,

1 Packchen VanUlinzucker,
1 Prise Salz,

Butter zum Einfetten,

1 ERI6ffel Puderzucker.

Das Souffle - das zarte
Schaum-Dessert - gehort
sozusagen zur Hohen Schu-
le der Kochkunst. Fir An-
fanger ist es ein kleines
Wagnis. Aber wenn es dann
gelungen ist und man ko-
stet und genieRt diesen zar-
ten Eischaum, wird man fir
alle Aufregungen entsché-
digt. Himbeeren in eine
Schissel geben, auftauen
lassen. Mit Himbeergeist
betrgufeln.

Eier trennen. Eigelb mit
Zucker, VanUlinzucker und
Salz in einer Schissel mit
dem Handmixer oder dem

Schneebesen schaumig riih-
ren. Eiweil in einer Schis-
sel zu steifem Schnee schla-
gen und unterheben.

Eine feuerfeste Form mit
Butter einfetten. Zwei Drit
tel der Eimasse einfiiUen
Himbeeren vorsichtig rein
gleiten lassen. Mit der rest
hchen Eimasse bedecken
Auf die unterste Schiene in
den vorgeheizten Ofen
stellen.

Backzeit: 15-20 Minuten.
Elektroherd: 140 Grad.
Gasherd: Stufe 1 oder
kleinste Flamme.

Das goldgelbe Souffle mit
Puderzucker bestaubt ser-
vieren.

Vorbereitung: Ohne Auf-
tauzeit 20 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
240

Unser MeniVorschlag: Als
Vorspeise Artischockenbd-
den ToselU, dazu als Haupt-
gericht das dehkate Filet
mignon mit PrinzeRbohnen
und Bearner SofRe. Als
AbschluB  dieses Menis
Himbeer-Soffle.



Himbeersulze

10 Blatt rote Gelatine,

Y2 1Weillwein,
1Himbeersirup,

Saft einer Zitrone,

250 g irische Himbeeren,

% 1 Sahne,

1 Packchen Vanillinzucker.

Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Weillwein mit
Himbeersirup und Zitro-
nensaft in einen Topf
geben. Aufkochen lassen.
Topf vom Herd nehmen.
Gelatine ausdriicken. In die
heille Flussigkeit geben und
ruhren, bis sie sich ganz
aufgeldst hat. % lder Flis-
sigkeit in eine Schissel ge-
ben. Kalt stellen.
Himbeeren verlesen und
unter kaltem Wasser ab-
spilen. Auf einem Sieb gut
abtropfen lassen.  Auf
Haushaltspapier ausbrei-
ten, damit sie ganz trok-
ken sind. Wenn der Spiegel
in der Schissel fest gewor-
den ist, 3" der Himbeeren
darauf verteilen. Restliche
Flissigkeit dribergielen.
Wieder in den Kuhlschrank
stellen, bis auch diese
Schicht fest geworden ist.
Das dauert etwa 30 Minu-
ten. In der Zwischenzeit
Sahne in einem Topf steif
schlagen. Alit VaniUin-
zucker sien. In einen
Spritzbeutel geben. Schus-
sel mit der Himbeersilze
kurz in heiles Wasser tau-
chen. Auf eine Glasplatte
stirzen. Mit dem Spritz-
beutel dicke Sahnetupfer
rundherum spritzen. Je-
weils eine Himbeere zwi-
schen zwei Sahnetupfer set-
zen. Kalt servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 20 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
3450

Himbeertraum

Himbeersiilze in einer Puddingform auskiihlen lassen: Das ist ein richtiges kleines Kunstwerk.

Himbeertorte
mit
Rotweincreme

Fir den Teig:

2 Eiweil3, 80 g Zucker,

2 Eigelb,

100 g Mehl,

1 Messerspitze Backpulver.
Butter oder Margarine
zum Einfetten.
Semmelbrésel zum
Bestreuen.

Fur die Garnierung:

6 Blatt rote Gelatine,
600 g frische Himbeeren,
80 g Zucker,

% 1 Rotwein,

1 ERI6ffel Zitronensaft,
80 g Zucker,

% 1 Sahne,

12 Glas (225 g)
Himbeermarmelade.

Fehlt Ihnen ein neuer Best-
seller fur Ihr Tortenreper-
toirel Hier ist er, unsere
Himbeertorte mit Rot-
weincreme.

Fir den Teig EiweiR in
einer Schuissel steif schla-
gen. Nach und nach Zucker
einrieseln lassen. Eigelb
draufgeben. Mehlmit Back-
pulver mischen. Drilber-
sieben. Zusammen mit Ei-
gelb locker wunterheben.
Springform  mit  einem
Durchmesser von 24 cm
gut mit Butter oder Mar-
garine einfetten und mit
Semmelbréseln ausstreuen.
Teig reinfillen. In den vor-

geheizten Ofen auf die
mittlere Schiene stellen.
Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd; Stufe 4 oder
knapp grofRe Flamme.
Rausnehmen. Auf einen
Kuchendraht stiirzen und
auskihlen lassen.

In der Zwischenzeit Gela-
tine in kaltem Wasser ein-
weichen.

Himbeeren verlesen. Vor-
sichtig unter kaltem Was-
ser abspilen. Auf einem
Sieb sehr gut abtropfen
lassen. In eine Schissel ge-
ben. Zuckern und beiseite
stellen.

Rotwein mit Zitronensaft
und Zucker in einen Topf
geben. Unter Rihren er-
hitzen, aber bitte nicht ko-
chen. Der Zucker soll sich
dabei nur auflésen.

Topf vom Herd nehmen.
Gelatine ausdriicken und in
der heilen Flussigkeit un-
ter Rihren auflésen. Ab-
kihlen lassen und etwa 20
Minuten leicht erstarren
lassen. Sahne steif schla-
gen. Locker unter die Rot-
weincreme heben. Kalten
Tortenboden mit Him-
beermarmeladebestreichen.
Himbeeren drauflegen. Rot-
weincreme hiigelartig dar-
auf verteilen. Torte noch
etwa 60 Minuten in den
Kihlschrank stellen. Vor
dem Servieren in 12 Stiicke
schneiden.

Messer dazu vor jedem
Schnitt in heiles Wasser
tauchen.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 45 Minuten.

Kalorien pro Stiick: Etwa
STO

Wer den Himbeertraum ein-
mal probiert, vergifit ihn nie.

Hmbeer-
traum

Fir 6 Personen

500 g Himbeeren,

200 g Zucker,

Saft einer halben Zitrone,
1 P&ckchen gemahlene
rote Gelatine,

3 ERIoffel heilRes Wasser,
1/4 1 Sahne,

6 Loffelbiskuits (30 g).
Zum Garnieren:

50 g Borkenschokolade.

Gehort bei lhnen zum Kin-
dergeburtstag auch die ob-
ligatorische Gotterspeise?
Dann servieren Sie den
IdeinenLeckermdulerndoch
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Himmel und Erde: Dieses deftige Mittagessen aus dem Rheinland ist sehr zu empfehlen.

beim ndchsten Fest einmal
den Himbeertraum. Erfolg:
Die Gasteschar wird ihre
Mitter bestirmen, den
Himbeertraum ab sofort in
den Speisenplan aufzuneh-
men.

Himbeeren vorsichtig in
kaltem Wasser waschen,
auslesen, auf einem Sieb
abtropfen lassen. Einige
besonders schdone Beeren
zum Garnieren zuriicklas-
sen. Den Rest in einer
flachen Schissel mit einer
Gabel zerdriicken oder im
Mixer grob pirieren. Mit
Zucker und Zitronensaft
mischen. 30 Minuten im
Kihlschrank ziehen las-
sen.

Gemahlene Gelatine in ei-
ner Tasse oder einem Por-
zellanbecher mit 3 ERI6f-
fel Wasser mischen und im
heifen Wasserbad aufldsen.
In den Himbeerbrei rih-
ren.

10 Minuten im Kihl-
schrank leicht steif werden
lassen.

Sahne in einem Topf steif
schlagen. 6 ERI6ffel in einen
Spritzbeutel fillen, in den
Kuhlschrank legen. Rest-
liche Sahne unter die Him-
beerspeise heben.

An die Innenwdande einer
Glasschale die Loffelbis-
kuits in regelmdaligen Ab-
stdanden senkrecht aufstel-
len. Himbeerspeise reinful-
len. 2 Stunden im Kihl-
schrank erkalten lassen. Vor
dem Servieren mit Sahne-
tupfern, zerbrdckelter Bor-
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kenschokolade und den zu-
rickgelassenen Himbeeren
garnieren.

Vorbereitung: Ohne Kihl-
zeit 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kuhl-
zeit 10 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
53K

W ann reichen? Als Dessert.
Oder als siRe Uberra-
schung bei der Party. Die
Géste kdimen junger oder
&lter sein. Der Himbeer-
traum kommt immer an.

Himmel
und Erde

750 g Kartoffeln,

1 1Wasser,

Salz,

500 g Apfelmus aus Glas
oder Dose,

1 Teeloffel Zucker,

2 Zwiebeln (100 g),

125 g durchwachsener
Speck,

Essig nach Geschmack.

Hippie Girl:Ein
erfrischenderDrink,
den man eiskalt
serviert.

Dieses schnelle Gericht ist
Beilage zu gebratener Blut-
wurst (oder Leberwurst)
mit Zwiebeln. Es kommt
aus dem Rheinland und
heiBt auf gut rheinldndisch
Himmel un Aad met Blot-
woosch.

Kartoffeln schalen, wa-
schen. In einem Topf mit
gesalzenem Wasser auf den
Herd stellen. Vom Kochen
an in 20 Minuten garen.
Abgiellen. Trockenddmp-
fen. Noch heil durch eine
Presse in einen Topf ge-
ben. Apfelmus zuschitten
und die Masse mit einem
Schneebesen schaumig riih-
ren. Topf auf den Herd
stellen. Masse bei geringer
Temperatur erhitzen. Zuk-
ker zugeben.

Geschélte Zwiebeln und
den Speck fein wirfeln.
Beides in einer Pfanne
goldgelb braten. In die
Kartoffel-Apfelmus-Masse
rihren. Nach Geschmack
mit Essig wiirzen. Mit Salz
abschmecken.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Hippie Girl

Fir 1 Person

2 bis 3 Eiswdrfel,

% Glas (1 cl) Apricot,

Y2 Glas (1 cl)

Wi lliamsbirne,

1 Glas (2 cl) Orangensaft,
% Glas (1 cl) Grapefruitsaft,
1 Spritzer Grenadine,

1 CocktaUkirsche,

1 Orangenscheibe.

Ob dieser Drink die Erfin-
dung eines Hippie Girls ist
oder ob er ihm gewidmet
wurde, steht nicht fest.
Aber fest steht, dal} er sehr
mild und, eiskalt serviert,
eine tolle Erfrischung ist.
Auf einem Brett oder in
einem Tuch kleingeschlage-
ne Eiswirfel mit Apricot,
W thamsbirne, Orangen-
und Grapefruitsaft und ei-
nem Spritzer Grenadine in
einen Mischbecher geben.
Gut schitteln. In ein Cock-
taliglas abseihen. lursche
reingeben und die Orangen-
scheibe auf den Glasrand
stecken.



Hirn

Hirn ist eine Spezialitat fir
Kenner. Warum eigent-
lich nur fir sie? Hirn (in
Norddeutschland Brégen)
laRt sich rasch und sehr
schmackhaft zubereiten, ist
leicht verdauUch und spielt
in der Schonkost eine be-
sondere Rolle. AuRerdem
hat Hirn einen groBen Ge-
halt an Vitamia Bj, dem
Wirkstoff, der zur Gesund-
erhaltung unserer Muskeln
und Nerven notwendig ist.
Achten Sie bitte beim Ein-
kauf darauf, daB das Hirn
blutfrisch ist 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 Kalbshirne (600 g),
Y2 1Wasser, Salz,

8 Scheiben Toastbrot
(160 g),

60 g Butter, 2 Eier,

2 ERIoffel saure Sahne
(30 9),

weiller Pfeffer,

3 ERIofiFel geriebener
Emmentaler Kése (30 g),
Paprika edelsuf.

Hirne in kaltem Wasser
grindlich waschen, Héaut-

Him gebraten: Ein
leichtes, preis-
wertes Mittagessen.

Hirn auf Toast ist knusprig und saftig und wagen seines Vitamin-B-"-Oehalts auch gesund.

chen und Aderchen mit ei-
nem spitzen Messer raus-
trennen.

Wasser mit Salz in einem
Topf zum Kochen brin-
gen, Hirne reingeben und
20 Minuten bei milder
Hitze kochen lassen.

In der Zwischenzeit Toast-
brot von beiden Seiten

goldgelb toasten. Mit But-
ter bestreichen. Hirne mit
einem  Schaumléffel aus
dem Wasser nehmen, auf
einem Sieb abtropfen las-
sen und mit Haushaltspa-
pier trockentupfen. Hirne
waagerecht halbieren imd
auf die Brotscheiben ge-
ben.

Eier mit Sahne, Salz und
Pfeffer verquirlen. Auf die
Hirnscheiben verteilen. Mit
Kése bestreuen.

Rost mit Alufolie bespan-
nen. Toastscheiben drauf-
legen. In den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne schieben.

Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd; 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groBe Flamme.

Mit Paprika bestreut sofort
servieren.

Vorbereitung: Ohne Koch-
zeit 20 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
505"

Beilage: Salatplatte. Bier.

Hirn
gebraten

4 Kalbshirne (600 g),

% 1Wasser, Salz.

Zum Panieren: 1 Ei,

4 ERI. Semmelbrdsel (40 g),
Salz, schwarzer Pfefibr.

40 g Butter oder Margarine
zum Braten.
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KalbsMrne in kaltem Was-
ser grundlich  waschen.
Hautchen und Aderchen
mit einem spitzen Messer
raustrennen. Wasser und
Salz in einem Topf zum
Kochen bringen. Kalbs-
hirne darin 20 Minuten bei
mittlerer Hitze kochen las-
sen. Mit einem Schaum-
16ffel aus dem Wasser neh-
men, auf einem Sieb ab-
tropfen lassen. Mit Haus-
haltspapier trockentupfen.
Zum Panieren Ei in einem
Teller verquirlen. Kalbs-
hirne erst in Ei, dann in
Semmelbréseln wenden.
Auf beide Seiten Salz und
Pfeifer streuen. Butter oder
Margarine in einer Pfanne
erhitzen, Kalbshirne darin
von beiden Seiten in 3 bis 4
Minuten goldgelb braten.
Vorbereitung; Ohne Koch-
zeit 15 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
32K

Beilagen: Gediinstete To-
maten, RemouladensoRe,
Salzkartoffeln.

Him mit Ei
uberbacken

600 g Kalbshirn,

~2 1Wasser, Salz,

3 mittlere Zwiebeln (120 g),
40 g Butter oder Margarine,
Salz, weiler Pfeffer,

4 Eier.

Kalbshirn in kaltem Was-
ser grundlich  waschen.
Hautchen und Aderchen
entfernen. Wasser und
Salz in einem Topf zum
Kochen bringen. Kalbs-
hirn darin bei mittlerer
Hitze 20 Minuten kochen
lassen.

In der Zwischenzeit Zwie-
beln schdlen und fein
hacken.
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Lieben Sie warmes Abendbrot? Hirn mit Ei Uberbacken ist kalorienarm und leicht verdaulich.

Kalbshirn mit einem
Schaumloffel aus dem W as-
ser nehmen, auf einem Sieb
abtropfen lassen. Mit Haus-
haltspapier trockentupfen.
20 g Butter oder Margarine
in einer Pfanne erhitzen,
Zwiebeln darin braunen.
Hirn klein hacken und zu
den Zwiebeln geben. 10 Mi-
nuten mitbrdunen. Hin-
und herbewegen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

4 kleine Auflaufférmchen
mit 10 g Butter oder Mar-
garineeinfetten. Hirn- Zwie-
bel-Masse reinfiillen. Oben-
drauf je ein Ei schlagen.
Restliche Butter oder Mar-
garine in Flockchen drauf-
setzen. Die Férmchen ne-
beneinander auf ein Back-
blech stellen. In den vor-
geheizten Ofen auf die
obere Schiene schieben.
Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd; 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.
Vorbereitung: Ohne Koch-
zeit 20 Minuten.

TIP

So schmeckt Hirn
auch: In gebratenen
Zwiebelwiirfeln
unter Rihren
garen. Salzen,
‘pfeffern und zu
Brot essen.

-s

d T re

Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
36~

Beilage: Bauernbrot.

Hirn nach
Jagerart

375 g Kalbshirn,

% 1Wasser, Salz,

4 ERI6ffel Essig,

% Lorbeerblatt,

8 weille Pfefferkorner,

500 g frische

Pfifferlinge,

1 Zwiebel (40 g),

75 g Butter,

1 gestrichener Teel6ffel

Paprika edelsuRB,
Teeldffel Thymian,

% 1Rotwein,

1/4 1 Sahne,

4 ERI6ffel Mehl (60 g),

Saft einer viertel Zitrone,

frisch gemahlener

schwarzer Pfeffer,

1 Ei,

4 ERIoffel Semmelbrosel

(40 g),
% Bund Petersilie.

Vom Hirn unter flieRen-
dem Wasser die Haute ent-
fernen. Wasser, Salz, Essig,
Lorbeerblatt, Pfefferkor-
ner und Hirn in einen klei-
nen Topf geben, Aufko-
chen und zugedeckt 10 Mi-
nuten bei geringer Hitze
ziehen lassen.

PUze putzen, grundlich in
kaltem Wasser waschen.

Gut abtropfen lassen. Zwie-
bel schédlen und fein hak-
ken. 25 g Butter in einem
Topf erhitzen. Zwiebeln
darin in 5 Minuten gelb
braten. Pilze zugeben, mit
Salz, Paprika und Thy-
mian wirzen. 5 Minuten
unter Ruhren braten. Mit
Rotwein abléschen und
aufkochen. Die Sahne und
2 ERI6ffel Mehl in einer
Tasse verquirlen. SoRe da-
mit binden. 3 Minuten ko
cheln lassen. Mit Zitronen
saft und Salz abschmecken
Hirn aus dem Sud nehmen
In Scheiben schneiden. Sal
zen und pfeffern. Erst im
restlichen Mehl, dann in
verquirltem Ei und Sem-
melbréseln wenden.

Die restlichen 50 g Butter
in einer Pfanne erhitzen.
Hirn darin auf jeder Seite
3 Minuten braten. PUze in
einer vorgewdrmten Schis-
sel anrichten. Darauf die
Hirnscheiben. Mit gewa-
schener, trockengetupfter
Petersilie garniertservieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
600

Beilagen: Kartoffelpiree
oder Salzkartoffeln mit ge-
hacktem frischem Estra-
gon oder Reis, gemischt
mit grinen Erbsen. Und
als Getrank empfehlen wir
einen Rose-Wein.

PS: Anstelle von Pfiffer-

lingen kdnnen Sie auch
Stein-, Mischpize oder
Champignons verwenden.



Hirn-Pavesen
bohmisch

Eur die Fillung:

500 g Kalbs- oder
Rinderhim,

1 Bund Petersilie,

1 Ei,

Salz, Pfeffer,

30 g Butter oder Margarine.
Fiur die Pavesen:

16 Scheiben altbackenes
Toastbrot (300 g),

2 Eier, 1/4 1Mich,

Salz.

80 g Butter oder Margarine
zum Braten.

Vielleicht kennen Sie Pa-
vesen oder Bavesen als
bayrische SuRspeise. Aber
auch pikant schmecken sie
prima. Unsere Hirn-Pa-
vesen kommen aus dem
bohmisch-6sterreichisch-
stiddeutschen Raum. So
werden sie gemacht:

Fur die Fullung Hirn so
lange unter kaltem Wasser
abspilen, bis kein Blut
mehr herauslauft. Haut
und Aderchen dabei mit

einem spitzen Messer raus-
trennen. Hirn auf einem
Sieb abtropfen. Dann mit
Haushaltspapier gut trok-
kentupfen. Fein hacken.
Petersiie auch unter kal-
tem Wasser abspllen, mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen und fein hacken. Ei
mit Salz und Pfeffer in ei-
nem Becher verquirlen.
Butter oder Margarine in
einer Pfanne erhitzen. Hirn
und Petersiiie reingeben.
Unter Rihren 5 bis 8 Mi-
nuten garen. Danach das
verquirlte Ei reingeben
und stocken lassen. Pfanne
vom Herd nehmen. Bei-
seite stellen.

Fir die Pavesen von den
Toastbrotscheiben jeweUs
die Rinde abschneiden.
Eier mit MUch und Salz
verquirlen.

In einer groBen Pfanne bei
kleiner Flamme Butter
oder Margarine langsam
erhitzen. Indessen die Héalf-
te der Toastbrotscheiben
in der Eiermilch wenden,
abtropfen und die Fillung
darauf verteilen. Die rest-
lichen Toastsoheiben drauf-

Spezialitat der béhmisch-6sterreichischen Kiche: Hirnpofesen.

driicken, nochmals in Eier-
much wenden, abtropfen
und im heilen Fett auf je-
der Seite in etwa 5 Minuten
knusprig braun braten.
Aus der Pfanne nehmen
und auf vorgewdédrmter
Platte warm stellen. Wenn
keine so groRBe Pfanne fur
alle 8 Pavesen vorhanden
ist, in zwei Arbeitsgdngen
braten.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
TOO.

Wozu reichen? Als Beliage
zu Salaten und Gemiise-
gerichten.

Himpofesen-
Suppe

125 g Kalbshirn,
1 Zwiebel (30 g),
Bund Petersiie,
50 g Butter,
Salz,
Pfeffer,
geriebene MuskatnuB,
1 Eigelb,
1 altbackenes Brotchen,
1 1kréftige Fleischbrihe
(frisch oder aus Wirfeln
zubereitet).

Die Pofesen sind Kinder
béhmisch-dsterreichischer
Kiche. Fast jede Land-
schaft gab ihnen andere
Namen: Pavesen, Pofesen,
Baweusen, aUes dasselbe.
Undin Suppe besonders gut.
Von dem Hirn unter flie-
fendem Wasser die Haute
entfernen. Das Hirn auf
ein Brett legen und fein
hacken. Zwiebel schalen
und fein widrfeln. Peter-
sUie waschen, trockentup-
fen und fein hacken.

20 g Butter in einer Pfanne
erhitzen. Zwiebel darin in
5 Minuten goldgelb braten.
Hirn zugeben. Mit Salz,

Hirsch

Pfeffer und Muskat wir-
zen. Das Hirn unter stan-
digem Ruhren in etwa
3 Minuten trockenbraten.
Pfanne vom Herd nehmen.
In einer Tasse das Eigelb
verquirlen, dann die fein
gehackte Petersuie unter-
rihren.

Brotchen in 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Mit
der Hirnmasse bestreichen.
Restliche Butter in der
Pfanne erhitzen. Pofesen -
bestrichene  Seite nach
oben - in die Pfanne legen
und in 10 Minuten goldgelb
braten. Auf dem Kuchen-
draht das Fett abtropfen
lassen.

Pofesen erst kurz vorm
Servieren in die erhitzte
Fleischbriihe geben.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung; 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
245"

Wann reichen? Als Suppe
vorweg. Auch mal als leich-
tes Abendessen.

Hirsch

Der Hirsch gehdért zur gro-
Ren Familie Rotwild. Vom
Februar bis Juli hat er
Schonzeit. Abweichungen
sind in einzelnen Landstri-
chen gesetzlich geregelt.

Dies zu wissen ist wichtig,
falls Sie einmal einen gro-
Reren Braten auf den Tisch
bringen mdéchten. Den be-
kommen Sie nur frisch.
Kleinere Sticke gibt es das
ganze Jahr hindurch tief-

gekihlt.

Hirschfleisch ist fettarm.
Darum auch leicht ver-
dauhch. Aber es wirkt
schnell  trocken.  Speck

schafft Abhilfe. Ubersehen
Sie das bitte nicht. Sonst
ist das Fleisch sehr wohl-
schmeckend. Also wie war’s
am néchsten Sonntag mit
einem Hirschbraten?
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Hirsch nach Bromberger Art: Delikat gewurzt mit Weinhrand, Liebstdckel und TabascosolRe.

Hirsch nach
Bromberger
Art

500 g Hirschfleisch aus
der Keule,
50 g fetter Speck zum
Spicken.
Fir die Olmarinade:
12 Teeloffel Salz,

Teeloffel schwarzer
Pfeffer,
2 ERloffel Weiabrand,
4 ERloffel Ol (40 g).
AuBerdem:
200 g Pfifferlinge aus
der Dose,
2 ERI6ffel gehackte
Petersilie,
2 ERloffel frischer gehackter
oder 1Teel6ffelgetrockneter
Liebstockel, % Lorbeerbl.,
1 ERIL. Semmelbrdsel (10 g),
3 Spritzer TabascosoRe,
1 Tasse heilles Wasser.

Um Bromberg, in der fri-
her preuBischen Provinz
Posen, gab es eine Menge
Wild. Kein Wunder, daR
die Bromberger sich auch
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besondere Rezepte zur Zu-
bereitung einfaUen lieRRen.
Unser Hirsch nach Brom-
berger Art wird durch die
Tabasco-Spritzer noch pi-
kanter.

Fleisch von den Sehnen be-
freien, unter kaltem Was-
ser abspulen und mitHaus-
haltspapier trockentupfen.
Speck, den man vorher 30
Minuten im Kihlschrank
kalt gestellt hat, in 5 cm
lange und 1 cm breite
Streifen schneiden.

Das Hirschfleisch damit
spicken. In eine Schussel
legen, Salz und Pfeffer
driberstreuen, Weinbrand
und Ol driibergieRen.
Fleisch darin 30 Minuten
marinieren. Herausnehmen,
abtropfen, auf einen Teller
legen. Die Olmarinade in
einem Bréater erhitzen.
Fleisch darin rundherum
in ISMinutenanbraten. Zu-
decken. In den vorgeheiz-
ten Ofen auf die unterste
Schiene stellen.
Schmorzeit; 30 Minuten.
Elektroherd; 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRe Flamme.

In der Zwischenzeit die
Pfifferlinge auf einem Sieb
abtropfen lassen.

Fleisch aus dem Bréater neh-
men, auf eine vorgewdrmte,
feuerfeste Platte legen.
Ofentemperatur beim Elek-
troherd auf 50 Grad run-
terschalten, den Gasherd
ausschalten und das Fleisch
warm halten. Brater auf
den Herd stellen, Pfiffer-
linge, Petersilie, Liebstok-
kel und Lorbeerblatt in
den Bratfond geben. Sem-
melbrdsel reinrihren. Mit
TabascosolRe wirzen. Mit
Wasser aufgieBfen. Den
Bratfond 5 Minuten los-
kochen.

Fleisch aus dem Ofen neh-
men, mit etwas Solle be-
decken. Restiche SoRe ge-
trennt servieren.
Vorbereitung: Ohne Kuhl-
imd Marinierzeit 25 Minu-
ten.

Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
375.

Beilagen; Kopfsalat, Salz-
kartoffeln. Als Getrdank
Beaujolais oder ein badi-
scher Rotweia.

Hksch nach
Prinz Eugen

Fir die Beize;
% 1 Buttermilch,
1 Teeloffel
Wacholderbeeren,
1 Lorbeerblatt,
3 Pfefferkorner,
Saft einer Zitrone.
750 g Hirschfleisch (von
der Schulter),
% 1Wasser, Salz, Essig,
Schale einer Zitrone,
250 g Mohren,
20 g Margarine,
20 g Mehl,
% 1Hirschbrihe,
2 ERIoffel Zitronensaft,
geriebene Muskatnuf3,
Salz, Zucker,

1 Weillwein,
2 ERI6ffel Rosinen (20 g),
1 Tasse Sauerkirschen
aus dem Glas (60 g),
1 ERI6ffel Mandelstifte

(15 9).

Es ist gut mdglich, daB
Prinz Eugen, der edle Rit-
ter und grofRe Feldherr, den
Hirschbraten so am lieb-
sten mochte. Prinz Eugen
galt als Feinschmecker.
Buttermitich in eine Schiis-

Prinz Eltgen von Savoyen
(1663-1736), Reichsmar-
schall der Habsburger,
kampfte fir Europa.



Hirschbraten

Hirsch nach Prinz Eugen heiflt diese milde Art, Wild mit Rosinen, Kirschen und Mandeln auf den Tisch zu bringen.

sei gieBen, Gewlrze zu-
geben und Zitronensaft un-
terrihren.

Hirschfleisch hauten, unter
flieRendem kaltem Wasser
abspilen, in der Beize 24
Stunden zugedeckt stehen-
lassen.

rieisch aus der Beize neh-
men, auf einem Sieb ab-
tropfen lassen. Wasser mit
Salz in einem Topf auf-
kochen. Essig, Zitronen-
schale und geschélte, ge-
waschene, gestiftelte Moh-
ren reingeben. Das Fleisch
dazugeben. 30 Minuten ko-
chen lassen. Fleisch raus-
nehmen und warm stellen.
Brihe durchsieben und % 1
abmessen.

In einem anderen Topf
Margarine erhitzen. Mehl
unter Ruhren reingeben.
Mit Hirschbrihe aufgieBen,
weiterrithren und 5 Minu-
ten kochen. Mit Zitronen-
saft, Muskatnuf}, Salz und
Zucker pikant wirzen.
WeiRwein zugiefen. Rosi-
nenroinatreuen.DasHirsoh-
fleisch jetzt in diese SofRe
geben und noch 10 Minuten
kochen lassen.

Fleisch aus dem Topf neh-
men und abgetropft auf
einer Arbeitsflache in Schei-
ben schneiden.

In einer vorgewdarmten,
flachen, langlichen Schis-
sel anrichten, mit SoRe
tbergieBen. Die Kirschen
driibergeben und mit. Man-
delstiften bestreuen.
Vorbereitung: Ohne Beiz-
zeit 30 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Beilage: KartoffelkldRe.

Hirschbraten

Fir 6 Personen

Fir die Marinade:

1 Zwiebel (50 g),

2 Méhren (60 g),

1 PetersiUenwurzel (10 g),
Sellerieknolle (60 g),

% 1Rotwein,

3 ERIoffel Ol (30 g),

Salz,

schwarzer Pfeffer,

1 Lorbeerblatt,

% Teel6ffel Majoran,

Schale einer Zitrone.

Fur den Braten:
1500 g Hirschfleisch von
der Brust,
50 g fetter Speck,
Salz, schwarzer Pfeffer,
60 g Butter oder Margarine.
Fur die Sole:

1 Fleischbriihe aus
W rfeln,
2 ERI6ffel Mehl (20 g),
3 Teeloffel
Preiselbeergelee (60 g),
% 1lsaure Sahne.

Fir die Marinade Zwiebel
schélen, grob wiirfeln. Moh-
ren, Petersiienwurzel und
Sellerieknolle putzen, wa-
schen, trocknen und wir-
feln. Allesmit dem Rotwein
und dem Ol in einen Topf
geben. Salz, Pfeffer, Lor-
beerblatt, Majoran und Zi-
tronenschale zugeben.

Die Marinade bei mittlerer
Hitze 10 Minuten kochen
lassen. Hirschfleisch héau-
ten und unter kaltem Was-
ser abspilen. In der Mari-
nade 2 Tage ziehen lassen,
wenden.

Fleisch aus der Marinade
nehmen, mit Haushaltspa-
pier trockentupfen. Ge-

kihlten fetten Speck in
5 cm lange und 1 cm breite
Streifen schneiden. Fleisch
damit spicken. Mit Salz
und Pfeffer einreiben.
Butter oder Margarine im
Brater erhitzen. Fleisch
rundherum in 10 Minuten
daria anbraten. Marinade
durch ein Sieb gieRen. Zum
Fleisch geben. Bréter zu-
decken. In den vorgeheiz-
ten Ofen auf die unterste
Schiene stellen.
Schmorzeit: 90 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder ~
grofRe Flamme.

Fleisch aus dem Bréater
nehmen. Auf vorgewdrmte,
feuerfeste Platte legen.
Temperatur im Elektro-
herd auf 50 Grad runter-
schalten, Gasherd aus-
schalten. Fleisch im Ofen
warm halten. Bratfond im
Brater mit der Fleischbriihe
loskochen.

Mehl mit Wasser anrtihren,
SoBe damit binden. 5 Mi-
nuten kochen lassen. Vom
Herd nehmen. Preiselbeer-
gelee und saure Sahne rein-
rihren.
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Paprika, Portwein und Weinbrand geben der Hirschgulaschsuppe das besondere, raffinierte Aroma, das Kenner so lieben.

Platte mit dem Fleisch aus
dem Ofen nehmen. Fleisch
in Scheiben schneiden. Et-
was SoBe lber das Fleisch
geben. Die restliche SoRe
getrennt reichen.
Vorbereitung: Ohne Mari-
nierzeit 50 Minuten.
Zubereitung: 100 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
Toia

Beilagen:R osenkohl, Spétz-
le oder Kartoffelkroketten.
Als Getrank schmeckt ein
Rotwein dazu.

Hirschfilets

Siehe Filet vom Hirsch.

Hirsch-
gulaschsuppe

500 g Hirschfleisch von

der Keule ohne Knochen,
4 groRe Zwiebeln (320 g),
100 g gerducherter
Bauchspeck,

40 g Ol (4 ERloffel),

1rote Paprikaschote (1609),
Salz, schwarzer Pfeffer,
Zucker,
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Paprika edelsuR,

2 ERI6ffel Mehl (20 g),

1 1heiRes Wasser,

1 kleine Dose

Pfifferlinge (125 g),

2 Glas Portwein (% 1),

4 Glas (je 2 cl) Weinbrand,
1 Bund Petersilie.

Fleisch hauten, unter kal-
tem Wasser abspilen. Mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen. In walnuRgroBe
Stiicke schneiden. Zwiebeln
schélen und in Scheiben
schneiden. Bauchspeck
klein wiirfeln. Ol im Topf
erhitzen. Bauchspeck darin
auslassen, Zwiebeln zuge-
ben und hellbraun werden
lassen.

Dann das Fleisch reingeben
und in 10 Minuten rundher-
um goldbraim werden las-
sen.

Paprikaschote putzen, das
Kerngehéduse rausschnei-
den, waschen, trockentup-
fen und in Streifen schnei-
den. Zum Fleisch geben.
Mit Salz, Pfeffer, Zucker
und Paprika wirzen. Mehl
driuberstduben. Mit Wasser
aufgiefen. Dabei umrih-

ren. Leise kdcheln lassen.
Pfifferlinge auf einem Sieb
abtropfen, PUzwasser auf-
fangen. Zu groBe Pilze
halbieren. Portwein, Wein-
brand und Pfifferlinge zu-
geben. Zugedeckt bei mitt-
lerer Hitze 40 Minuten
schmoren lassen. Ab-
schmecken, nach Belieben

auch Puzwasser zuschit-
ten. Mit gewaschener, trok-
kengetupfter, gehackter
Petersilie bestreut in einer
Terrine anrichten.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
650.

Beilage: Graubrot.

HirsMeher mit Speck, Salat und Reis: Ein schnelles Essen.



Hirsch-
koteletts
englisch

4 oder 8 Koteletts vom

Hirschkalb (500 g),

3 ERloffel Ol,

Saft einer halben Zitrone,

% Teeloffel Thymian,

% Teeloffel Rosmarin,

1 Zwiebel (40 g),

25 g durchwachsener

Speck, 15 g Margarine,
1Portwein,

2 gestrichene Teeloffel

grine Pfefferkdrner (aus

der Dose),

2 Teeloffel Flussigkeit von

den Pfefferkdrnern,

1 Beutel oder 1 Packchen

SoBenpulver fur % 1

Braune SoRe,

% 1saure Sahne,

1 Teeloffel

Johannisbeergelee,

12 Teeloffel Senf, Salz,

1 Zitrone,

% Bund Petersilie.

Koteletts in eine Schissel
geben. 2 ERIléffel Ol und
Zitronensaft  driubertru-
feln. Thymian und Rosma-
rin draufstreuen. Koteletts
darin wenden und zuge-
deokt einen Tag im Kuhl-
schrank beizen.

Zwiebel schélen. Fein hak-
ken. Speck wdrfeln, im
Topf glasig werden lassen.
Margarine und Zwiebel zu-
geben. Zwiebelwiirfel in 5
Minuten gelb braten. Mit
Portwein abldschen, Pfef-
ferkdrner mit Flissigkeit
zugeben und aufkochen.
SoBenpulver mit der Sahne
in einer Schissel verquir-
len. Zum Sud gieBen und
unter Rihren eine Minute
kochen. Mit Johannisbeer-
gelee und Senf abschmek-
ken.

Grillrost mit Ol bestrei-
chen. Koteletts aus der
Beize nehmen, trockentup-
fen. Salzen. Auf den Rost
legen und auf jeder Seite
etwa 6 Minuten grillen.
Oder sie in einer Gril-
pfanne (geht auch in einer
anderen) braten, in der Sie
vorher das restliche Ol er-
hitzt haben. Auf einer vor-
gewdrmten Platte anrich-
ten und mit der SoRe be-

gieRen. Die Zitrone wa-
schen, in Schnitze schnei-
den. Die Platte mit den
Zitronenschnitzen und der
gewaschenen, trockenge-
tupften Petersilie garnie-
ren.

Vorbereitung: Ohne Beiz-
zeit 15 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
4950

Unser Menivorschlag;
Hummersuppe aus der
Dose. Hirschkoteletts eng
lisch, Rosenkohl und Kar
toffelkroketten als Haupt
gericht. Zum Dessert Him
beeren mit Schlagsahne
Als Getrdnk empfehlen wir
einen roten Bordeaux.

Hirschleber
mit Speck

4 Scheiben Hirschleber
von je 150 g,

2 mittlere

Zwiebeln (80 g),

50 g Butter oder Margarine,
Salz, schwarzer Pfeffer,

4 Scheiben

Schinkenspeck (60 g).

Hirschleber von Haut und
Sehnen befreien. In Was-
ser waschen. Wenn vorhan-
den, ist esjedoch besser, die
Leber in Milch zu waschen.
Mit Haushaltspapier trok-
kentupfen. Zwiebeln sché-
len und in feine Ringe
schneiden.

Butter oder Margarine in
einer Pfanne erhitzen. Le-
berscheiben reingeben. Von
beiden Seiten je 4 Minuten
braten. Salzen und pfeffern.
Warm stellen.
Schinkenspeck in der Pfan-
ne in 3 Minuten kroR bra-
ten. Zwiebelringe in der
Pfanne glasigwerdenlassen.
Die bis jetztwarm gestellten
Leberscheiben werden nun
abwechselnd mit dem
Schinken und den Zwiebel-
ringen auf einer vorge-
wérmten Platte angerich-
tet.

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

Beilagen: Kopfsalat, Reis
oder Kartoffelpiree.

Hirschmedaillons

Fiurs Kalte Bifett: Hirschmedaillons mit WeiBwein-Gelatine.

H irsch-
medaillons

4 Hirschmedaillons

(Je 125 g),

20 g Pflanzenfett, Salz,
25 g Leberpastete aus
der Dose,

1 Scheibe Ananas (80 g),
4 Mandarin-Orangen-
schnitze aus der Dose,
4 WalnuRkerne (10 g),
4 Blatt Gelatine (oder
% Packchen gemahlene
Gelatine),

% 1Weillwein,

weiller Pfeffer,

4 Salatblatter,

4 Scheiben Weillbrot

(80 9).

Medaillons abtupfen. Da-
mit sie ihre runde Form
behalten, Faden um den
auleren Rand binden.
Pflanzenfett in einer Pfan-
ne erhitzen, Medaillons
darin in 10 Minuten rund-
herum braun braten. Raus-
nehmen. Salzen und auf
einer Platte anrichten und
abkihlen lassen.

Die Leberpastete in einen
Spritzbeutel geben und auf
die Fleischstiicke spritzen.
Ananas auf einem Brett-
chen in 8 Telie schneiden.
Die Hirschmedaillons mit

Ananas, Mandarin-Oran-
gen und WalnuBkernen
garnieren.

Gelatine in einem Schissel-
chen in kaltem Wasser ein-
weichen, gemahlene in we-
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lig Wasser quellen lassen.
WeiBwein, Salz und Pfeffer
in einem Topf erhitzen.

Ausgedruckte Gelatine im
heiBen WeilRlwein aufldsen,
gut verrihren. Topf vom

Herd nehmen. Mischung
halbsteif werden lassen,
Hirschmedailons damit

tberglanzen. Die Platte mit
Salatblattern garnieren.
WeiBbrot rdsten, in einer
Serviette warm gehalten in
einem  Kdrbchen  dazu
stellen.

Vorbereitung: 16 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
35(X

Wann reichen? Hirschme-
daillons passen gut auf ein
Kaltes Bifett.

Hirsch-
medaillons
Madame
Lacroix

375 g Hirschfilet,

2 ERIoffel Olivendl (20 g),
% Teeloffel gemahlener
schwarzer Pfeffer,

1 Zwiebel (40 g),

50 g Butter,

2 Tassen Langkorn-Reis
(200 @),

4 Tassen heilRe
Fleischbrihe (frisch oder
aus Wiirfeln),

Salz,

2 Stucke Ingwer in Sirup,
2 Schalotten,

% 1Vermouth Dry,

1/4 1Sahne, 1 Teeloffel
Johannisbeergelee (25 g),
2 ERI6ffel Senffriichte aus
dem Glas (70 g), 10 g Mehl.

Die Hirschmedailons Ma-
dame Lacroix gehdren zur
feinen Kiche. Sie sind der
Frau des weltbekannten
Kochmézens Eugen La-
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croix (1886-1964) gewid-
met. Eugen Lacroix war
der Prasident des Welt-
bundes der Kochverbénde.
Auch Eugen Lacroix ist
tbrigens mit Feinschmek-
ker-Geriohten geehrt wor-
den.

Man macht die MedaiUons
so: Hirschfilet in 8 Stiicke
schneiden und mit dem
HandbaUen flachdriicken.
Ol und Pfeffer in einer
Schissel mischen. Medaii-
lons darin wenden und 60
Minuten beizen.

Zu Hirschmedaillons Madame Lacroix schmeckt Blattsalat.

Zwiebel schéalen und wiir-
feln. Im Topf mit 10 g But-
ter in 5 Minuten hell din-
sten. Reisunter Rihren zu-
geben. Heille Brihe aufgie-
Ren, salzen, aufkochen. Bei
geringer Hitze zugedeckt
20 Minuten quellen lassen.
Ingwer fein wiurfeln tmd
unter den Reis heben.

20 g Butter in der Pfanne
erhitzen. Medalilons aus der
Beize nehmen, abtupfen
und salzen. In der Pfanne
auf jeder Seite etwa 3 Mi-
nuten braten. Fleisch raus-
nehmen und auf einer vor-

gewédrmten Platte warm
Stehen.
Schalotten schéalen, wiir-

feln. Mit dem Vermouth
in die Pfanne geben und
2 Minuten kochen. Sahne,
Johannisbeergelee und ge-
hackte Senffriichte in die
Pfanne geben. Butterrest
mit dem Mehl in einer Tas-
se mit der Gabel vermi-
schen. Mehlbutter in Flok-
ken unter die SoRRe rihren.
Aufkochen. Mit Salz ab-
schmecken.

Reis in die Mitte der Platte
haufen. Mit Hirschmedai-
lons umlegen. Fleisch mit
der SoRe begieRen.
Vorbereitung: Ohne Beiz-
zeit 20 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
744

Beliage: Kopfsalat oder
beliebiger Blattsalat.



Hirsch-Pastete ist ein Stiick Hohe Schule der Kochkunst.

Hirsch-
Pastete

Fir 6 Personen

Fir den Teig;

500 g Mehl, 3 Eigelb,

Yg 1Wasser, Salz,

200 g Butter oder

Margarine.

Mehl zum Ausrollen.

Aullerdem:

1500 g Hirschkeule mit

Knochen,

60 g Margarine, Salz,
1heiBe Fleischbriihe.

Fir die Fillung;

125 g Champignons aus

der Dose,

2 Schalotten (40 g),

250 g Schinkenspeck,

1 Bund Petersilie,

Salz, schwarzer Pfeifer,

10 diinne Scheiben fetter

Speck (60 g),

3 ERI6ffel Madeira.

1 Eigelb zum

Bestreichen.

Fir den Teig Mehl aufs
Backbrett oder in eine
Schissel geben. In die Mit-
te eine Mulde dricken. Ei-
gelb, Wasser und eine kraf-
tige Prise Salz reiageben.
Butter oder Margarine in
Flocken auf dem Rand
verteilen. Von auflen nach
innen einen glatten Teig
kneten. Im Kihlschrank
zugedeckt 30 Minuten ru-
hen lassen.

Hirschkeule waschen und
trockentupfen. Soweit es
geht, davon dinne Schei-
ben schneiden.

Margarine in einem grofien
Topf erhitzen. Fleisch-
scheiben darin auf beiden
Seiten je 10 Minuten bra-
ten. Salzen. Aus dem Topf
nehmen und beiseite stel-
len.

Hirschknochen im selben
Fettrundherum in 10 Minu-
tenanbraten. Heille Fleisch-
brihe angieRen. Bei mitt-
lerer Hitze 20 Minuten
zugedeckt kochen lassen.
Knochen aus der Brihe
nehmen. Fleisch abldsen
und beiseite stellen.

Fir die Fullung die Cham-
pignons auf einem Sieb ab-
tropfen lassen. Schalotten
schélen und vierteln. 100 g
Schinkenspeck wirfeln.
Den Rest in Scheiben

schneiden. Auch beiseite
stellen.

Petersilie waschen und
trockentupfen.

Von den Knochen geldstes
Fleisch, Champignons,

Schalotten, Schinkenspeck-
wirfel und Petersiiie durch
den  FleischwoLf  (feine
Scheibe) drehen. In einer
Schiissel mischen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.
Pastetenteig aus dem
Kihlschrank nehmen. Auf
bemehlter Arbeitsflache
ausrollen. Eine Kastenform
(30 cm lang, 10 cm breit)

Ihre Gaste werden applaudieren.

mit zwei Drittel des Teiges
auslegen. Aus dem Rest
einen Teigdeckel in GroRe
der Kastenform ausschnei-
den und kleine Platzchen
(Sternchen) zum Garnieren.
Diese im Kuhlschrank auf-
bewahren.

Pastetenteig mit Schinken-
speckscheiben belegen. Ein
paar bleiben {brig. Die
werden abwechselnd mit
der Fillung und den ge-
bratenen Fleischscheiben in
die Form geschichtet. Letz-
te Schicht: Fillung. Mit
fettem Speck belegen. Gut
andricken. Darauf kommt
der Teigdeckel. An den
Seiten fest andriucken. Mit
Teigplatzchen garnieren. In
der Mitte im Abstand von
10 cm zwei runde, tiefe L6-
cher einstechen. Mit Roll-
chen aus Pergamentpapier
auskleiden. Das sind die
Kamine, durch die der
Dampf beim Garen abzie-
hen muR.

Fleischbriihe durchsieben.
Mit Madeira wirzen. Da-
von 4 bis 6 ERI6ffel (soviel,
wie die Pastete aufnimmt)
in die Kamine gieBen. Ei-
gelb in einer Tasse ver-
quirlen. Pastete damit be-
streichen. In den vorge-
heizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene stellen.
Backzeit; 90 Minuten.
Elektroherd: 200 bis 220
Grad.

Gasherd: Stufe 4 bis 5

Hirsch-Piroggen

oder knapp ~ bis % grolle
Flamme.

Aus dem Ofen nehmen,
Pergament entfernen, heil}
servieren. "
Vorbereitung: Ohne Kuhl-
zeit 50 Minuten.
Zubereitung: 150 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
1355.

Beilage: Kopfsalat. Als Ge-
trdnk empfehlen wir einen
Rotwein oder einen Rose.
PS: Wenn Sie die Pastete
kalt servieren wollen, soll-
ten Sie Madeira-Aspik ver-
wenden. Dazu Yz 1 kalte
Fleischbriihe aus Wiirfeln,
% Teeloffel Weinessig, 1
ERI6ffel Madaira und 1
Prise Zucker mischen. Gut
abschmecken. Je 3 Blatt
weille und rote Gelatine in
kaltem Wasser 10 Minuten
quellen lassen. Ausdriicken.
Mit 2 bis 3 ERI6ffel heiBem
Wasser lésen und in den
kalten Sud mischen. Sobald
die Masse steif zu werden
beginnt, gieBt man sie in
die Offnungen.

Hirsch-
Piroggen

1 Paket Tiefkuhl-
Blatterteig (300 g),

2 Eier,

375 g Hirschfleisch ohne
Knochen und Sehnen,

2 Zwiebeln (80 g),

75 g frische Champignons,

14 Bund Petersihe,
25 g Margarine,
Salz,

1 Teel6ffel gemahlener
schwarzer Pfeffer,

1 Teeldffel Thymian,
2 Wacholderbeeren,
Mehl zum Ausrollen,
1 Eigelb,

2 ERIoffel Sahne.

Blatterteig nach Vorschrift
auftauen lassen. Eier in ei-
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nem Topf mit Wasser in.
10 Minuten hartkochen.
Unter kaltem Wasser ab-
schrecken. Schélen. Grob
hacken. Fleisch unter kal-
tem Wasser abspilen. Mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen. In grobe Sticke
schneiden und durch den
Fleischwolf drehen. Zwie-
beln schalen, hacken.
Die Champignons putzen,
grindlich waschen. Peter-
stiie waschen. Beides grob
hacken.

In einer Pfanne Margarine
erhitzen. Fleisch reingeben.
Mit Salz, Pfeffer, Thymian
und Wacholderbeeren 2 Mi-
nuten durchbraten.

Aus der Pfanne nehmen.
Noch mal durch den
Fleischwolf drehen. In eine
Schissel geben. Im Brat-
fett die Zwiebeln in 5 Minu-
ten gelb dinsten.
Champignons zugeben, mit
Salz und Pfeffer wdirzen.
Trockendinsten. Unter das
durchgedrehte Fleisch mi-
schen. Eier mit Petersihe
beifliigen.  Mischen und
pikant abschmecken.
Arbeitsflaiche mit Mehl be-
stduben. Blatterteig darauf
zu cm dicker Platte aus-
rollen. 40 runde Pléatzchen
im Durchmesser von etwa
5 cm ausstechen. Die Halfte
der Teigplatten mit Fil-
lung belegen. Ré&nder mit
Wasser befeuchten. Ubrige
Teigplatten draufdricken.
Eigelb in einer Tasse mit
der Sahne verquirlen. Pi-
roggen damit bestreichen.
Backblech mit Wasser an-
feuchten. Piroggen darauf
setzen und in den vorge-
heizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene schieben.
Backzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 groRe Flamme.
Aus dem Ofen nehmen und
heil servieren. Ergibt 20
Stiick.
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Vorbereitung: Ohne Auf-
tauzeit 35 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
TiO

Wann reichen? Als Vor-
speise oder als Hauptge-
richt mit Pfifferlingen, auch
als Abendessen. Dazu Kopf-
oder gemischten Salat rei-
chen.

Hirschragout

500 g Hirschfleisch von
Keule, Hals oder Schulter.
Fir die Beize:

% 1Rotwein,

1 Lorbeerblatt,

4 Nelken,

% Teeldffel schwarze
Pfefferkdrner.
AuBerdem:

2 Zwiebeln (80 g),

1 ERl6ffel Mehl (10 g),
1 gestrichener Teel6ffel
Paprika edelsuRB,

30 g Margarine,

Salz,

% lsaure Sahne,

1 Teeloffel Mehl,
gemahlener schwarzer
Pfeffer.

Fleisch unter kaltem Was-
ser abspllen. Mit Haus-
haltspapier trockentupfen
und in 3 cm groRe Wirfel
schneiden. Rotwein, Lor-
beerblatt, Nelken und
Pfefferkdrner in einer
Schiissel mischen. Fleisch
reingeben. In derBeize wen-
den. Zugedeckt 2 bis 3 Tage
stehenlassen.

Fleisch rausnehmen, gut
abtropfen  lassen und
trockentupfen. Zwiebeln

schélen, in Streifen schnei-
den. 1 ERI6ffel Mehl mit
dem Paprika in einer
Schiissel mischen. Marga-
rine im Bréter erhitzen.
Fleisch inder MehImischung
wenden. In die Margarine
geben und in 5 Minuten
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Hirschrouladen nach Bd&hmerwald Art. SR und herzhaft.

braun braten. Salzen. Zwie-
beln zugeben und 2 Minu-
ten weiterbraten. Mit der
durchgesiebten  Marinade
abléschen. Zugedeckt etwa
60 Minuten schmoren. Sah-
ne mit dem Teeldffel Mehl
verquirlen. Ragout damit
binden. 3 Minuten kochen
lassen. Mit Salz und Pfef-
fer abschmecken.
Vorbereitung: Ohne Beiz-
zeit 15 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
39¢;

Beliagen: Kartoffel- oder
SemmelkléRe, auch Teig-
waren. AuBerdem Preisel-
beerkompott.

Hirsch-
rouladen nach

Bohmerwald
Art

50 g fetter Speck,

600 g Hirschkeule ohne
Knochen,

5 Wacholderbeeren,
Salz, schwarzer Pfeffer.
Fir die Fillung;

100 g Dérrpflaumen,
40 g WalnuRBkerne,

100 g Champignons aus
der Dose,

1 Zwiebel (30 g),

125 g gekochtes
geréxLchertes Bauchfleisch.
AuBerdem:

1 Zwiebel (30 g),

60 g Sellerieknolle,

120 g fetter Speck,
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2 Lorbeerblatter,

1 ERI6ffel Tomatenmark,

1 Messerspitze Thymian,

Salz, schwarzer Pfeffer,
1heille Fleischbriihe

aus Wirfeln,

1 Teeltffel Mehl (5 g),

1 ERI6ffel saure Sahne

(15 9).

Tief im Bohmerwald, auf
dem Lande, aber auch in
den Stédten dieses Land-
strichs ist Hirschroulade
eine Speziahtat.

Speck in den Kiuhlschrank
legen.

Hirschkeule hauten, unter
kaltem Wasser abspilen.
Mit Haushaltspapier trok-
kentupfen. Aus dem Fleisch
4 Rouladen schneiden.
Klopfen. Auf eine Platte
legen. Wacholderbeeren mit
dem Messerriicken oder im
Morser zerdriicken und das
Fleisch damit einreiben.
Mit Salz und Pfeffer be-
streuen. Speck in dinne
Streifen schneiden. Roula-
den damit belegen.

Fir die Fullung Dorrpflau-
men entkernen. Kern durch
einen WalnuBkern erset-
zen. Gefiillte Dorrpflaumen
auf jede Rouladenscheibe
legen. Champignons ab-
tropfen lassen. Zu groRe
halbieren. Zwiebel schélen,
fein wirfeln. Bauchfleisch
auch in ganz feine Wirfel
schneiden. Champignons,
Zwiebel- und Fleischwiirfel
auf dem Fleisch verteilen.
ZusammenroUen und mit
einem Zwirnsfaden oder

Rouladenklammern Zu-
sammenhalten.

Zwiebel schalen, fein wir-
feln. Sellerieknolle putzen,
waschen, trockentupfen
und auch klein wiirfeln.
Speck wiirfeln und in einem
Topf glasig werden lassen.
Rouladen hinzugeben und
rundherum in 5 Minuten
goldbraun anbraten. Zwie-
bel- und Selleriewirfel mit
den Lorbeerblattern, dem
Tomatenmark, Thymian,
Salz und Pfeffer zu den
Rouladen geben. 5 Minu-
ten unter Rihren anbraten.
Mit heiBer Fleischbriihe
aufgieBen. Topf zudecken.
30 Minuten bei mittlerer
Hitze gar schmoren. Rou-
laden rausnehmen. Auf ei-
ner vorgewdrmten Platte
warm stellen.

Bratfond durch ein Sieb
gieBen. Mehl mit Wasser
anriithren. Bratfond damit
binden. 5 Minuten kochen
lassen. Vom Herd nehmen
und saure Sahne einriihren.
Noch einmal abschmecken.
Etwas SoRe lber die Rou-
laden verteilen, den Rest
getrennt servieren.
Vorbereitung; 35 Minuten.
Zubereitung; 40 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
884

Beilagen: Rotkohl, Apfel-
mus mit Preiselbeeren gar-
niert und Kartoffelkroket-
ten. Als Getrank einen ro-
ten Burgunder.

f

TIP

Das macht zart:

Hirschfleisch

M 12 Stunden in
eine Beize aus
Rotwein, Wasser,
Thymian und
Oewdirzdosis legen.

Hirschricken
Bild Seiten 264/265
Fir 6 Personen

2000 g Hirschriicken,
125 g gerducherter
fetter Speck,

Salz,

schwarzer Pfeifer,

1 Messerspitze geriebener
Salbei,

80 g Butter oder
Margarine,

14 1 heiBe Fleischbriihe
aus Wiirfeln,

% 1Rotwein,

20 g Mehl,

2 Becher (200 g) saure
Sahne.

Zum Garnieren:

1 kleine Dose
Ananasscheiben

(400 g),

Glas entsteinte
Kaiserkirschen (230 g),
30 g Butter,

% Bund PetersUie.

Hirschriicken hauten. Un-
ter kaltem Wasser abspi-
len. Mit Haushaltspapier
gut trockentupfen.

Speck in etwa 1 cm dicke
Streifen schneiden. Salz
und Pfeffer mischen. Die
Speckstreifen darin wen-
den und mit der Spick-
nadel in den Hirschriicken
ziehen. Spicken Sie am be-
sten so, daB Sie dabei immer
parallel zur Faser arbeiten.
Salbei zum resthohen Salz-
Pfeffer-Gemisch geben..
Hirschriicken damit ein-
reiben.

Butter oder Margarine in
einem  Brater erhitzen.
Hirschriicken reingeben
und in 10 Minuten rund-
herum anbraten.

Heile Fleischbrihe zugie-
RBen. Deckel auf den Bréater
legen und in den vorge-
heizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene stellen.
Garzeit: 90 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.



Gasherd: Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.
Rausnehmen. Hirschrik-
ken aus dem Brdater neh-
men. Auf vorgewdrmter
Platte warm stellen.

Den Bratfond mit .Rotwein
loskochen. Mehl mit wenig
kaltem Wasser verquirlen.
Unter Rihren in die ko-
chende SoRe geben. 5 Mi-
nuten kochen lassen.

Topf vom Herd nehmen.
Saure Sahne einrlihren.
SolRe abschmecken. Auch
warm stellen.
FirdieGarnierung Ananas-
scheiben und Kirschen auf
je einem Sieb abtropfen
lassen. Oder, wenn Sie das
nicht haben, nacheinander
im selben Sieb. Butter in
einer Pfanne erhitzen. Ana-
nasscheiben reingeben. Auf
jeder Seite 3 Minuten bra-
ten. Rausnehmen. In vor-
gewérmter, flacher Schissel
warm stellen.

Jetzt die abgetropften Kir-
schen in das Bratfett geben.
In 3 Minuten darm heil
werden lassen.
Hirschbraten von den Kno-
chen losen. Aber wieder auf
den Knochen auf einer vor-
gewdrmten Platte anrich-
ten. Ananasscheiben und
Kirschen als Garnierung
anlegen. PetersUie unter
kaltem Wasser abspilen.
Mit Haushaltspapier trok-
kentupfen, zerpflucken und
auch anlegen.

Solle getrennt reichen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 115 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
HSK

Unser Menivorschlag:
Vorweg eine klare Bouillon
mit Ei. Hirschricken, Ap-
fel-Rotkohl und Kartoffel-
kroketten als Hauptgericht.
Zum Dessert empfehlen wir
Ilhnen Vanilleeiscreme mit
heiBer SchokoladensoRe
und als Getrank einen voll-
mundigen Rotwein.

Hirschricken
mit Kruste

Fir 6 Personen

Fir die Beize:

% 1Buttermilch,

1 Teeloffel
Wacholderbeeren,

1 Lorbeerblatt,

3 Pfefferkdrner,

Saft einer halben Zitrone.
Fir den Braten:
2000 g Hirschriicken,
100 g durchwachsener
Speck,

Salz, weiler Pfeffer,
100 g gerducherter
fetter Speck,

30 g Butter.

Fir die Kruste:

300 g Mehl, 15 g Hefe,
% l1lwarmes Wasser,
Salz,

1 Ei.

Mehl zum Ausrollen.
30 g Margarine.

Va 1saure Sahne.

Fir die Beize Buttermilch
und Gewdrze in eine Schis-
sel giefRen.

Den Hirschriicken héauten,
unter kaltem Wasser ab-
spulen und 24 Stunden in
die Beize legen.

Fleisch aus der Beize neh-
men und mit Haushalts-
papier trockentupfen. Den
durchwachsenen Speck in
6 mm breite Streifen schnei-
den und den Hirschriicken
damit spicken. Mit Salz
und Pfeffer einreiben.
Fetten Speck in Scheiben
schneiden und in einem
Brater braun werden las-
sen. Grieben rausnehmen.
Das Fleisch im Speckfett
anbraten. Mit Butterflock-
chen bedecken und in den
vorgeheizten Ofen schieben.
Garzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 240 Grad.
Gasherd: Stufe 6 oder reich-
lich % grofle Flamme.

Braten ab und zu mit
Bratfond beschdpfen.

In der Zwischenzeit fir die
Kruste den Hefeteig be-
reiten. Dazu Mehl auf ein
Backbrett oder eine Ar-
beitsflache schutten. Eine
Mulde in die Mitte driicken.
Hefe reinbréckeln. Mit war-
mem Wasser und etwas
Mehl vom Rand zum Vor-

Ein Braten im Teig:

Hirschricken

teig verrihren. 15 Minuten
zugedeckt gehen lassen.
Eine kraftige Prise Salz und
das Ei zugeben. Alles, ver-
kneten, bis der Teig trok-
ken ist. Noch mal 20 Mi-
nuten gehen lassen.

Teig auf bemehlter Arbeits-
flache % cm dick ausrollen.
Braten aus dem Ofen neh-
men, auf einem Kuchen-

Hirschriicken mit Kruste.
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draht Uber einem Teller
abtropfen lassen Knochen
herauslosen, Fleisch wieder
in Ruckenform bringen und
auf den Teig legen. Braten
darin einpacken und an den
Seiten gut andriicken. Oben
mit einem Holzloffel 3 Ker-
ben eindricken. Bratfond
und abgetropften Braten-
saft in. einen kleinen Topf
geben. Beiseite stellen.
Margarine im Bréater er-
hitzen. Braten reingeben.
Auf die mittlere Schiene in
den vorgeheizten Ofen stel-
len.

Garzeit: 60 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd; Stufe 5 oder %
groBe Flamme.

Braten aus dem Ofen neh-
men und auf vorgewarmter
Platte anrichten. Den bei-
seite gestellten Fond er-
hitzen. Saure Sahne rein-
rihren. Nicht mehr kochen.
Braten und SolRe getrennt
reichen.

Vorbereitung: Ohne Beiz-
und Ruhezeit 40 Minuten.
Zubereitung: 100 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
wWf0.

Beilage: SauerkirschsoRe
oder Preiselbeeren.

Hirschsteaks

4 Hirschsteaks aus dem
Rucken (je 125 g),

20 g Butter oder Margarine,
Salz, schwarzer Pfeffer,

% Bund Petersilie.

Steaks mit Haushaltspapier
abtupfen. Mit einem
Fleischklopfer leicht klop-
fen.

Fett in der Pfanne heiB
werden lassen und Steaks
reinlegen. Jede Seite 3 Mi-
nuten braten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Aus der
Pfanne nehmen. Auf eine
vorgewédrmte Platte legen.
Mit gewaschenen und trok-
kengetupften Petersilien-
strauRchen garnieren und
sofort servieren.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
ITo

Beilagen: Spétzle, Pfiffer-
linge und Preiselbeerkom-
pott. Auch Pommes frites
schmecken dazu.

Hirschsteaks
Hubertus

2 mittlere Zwiebeln (100 g),
40 g Butter oder Margarine,
1 kleine Dose Pfifferlinge
(125 g),

4 ERI6ffel Weillwein (40 g),
% 1heiRe Fleischbriihe
aus Wiirfeln,

1 ERIdffel frische

gehackte oder

1 Teeloffel getrocknete
Estragonblatter,

1 ERI6ffel gehackte
Petersilie.

4 Hirschsteaks von

je 160 g,

1 ERI6ffel Ol (10 g),

Salz, weilRer Pfeffer.

Hubertus, ein heuiger Bi-
schof, ist der Patron der
Jager. Am 3. November,
dem Hubertustag, treffen
sich J&ger und geladene
Jagdgéste, um in beson-
ders festlichem Rahmen
ihrer Passion, der Jagd,
nachzugehen. Verstand-
lich, wenn eins der lecker-
sten Hirschgerichte nach
Hubertus benannt wurde.
Zwiebeln schélen und fein
wirfeln. Butter oder Mar-
garine in einem Topf erhit-
zen. Zwiebeln darin glasig
werden lassen. Pfifferlinge
auf einem Sieb abtropfen
lassen. Zu den Zwiebeln
geben. WeiBwein, Fleisch-
briihe, Estragonblétter und
Petersilie dazugeben. Bei
mittlerer Hitze 15 Minuten
kdcheln lassen. Die Flis-
sigkeit soll dabei verdamp-
fen. Vorsichtig umriihren.
In der Zwischenzeit Hirsch-
steaks von beiden Seiten
mit Ol bestreichen. Grill-
rost mit Alufolie bespan-
nen. Die  Hirschsteaks
drauflegen. Unter den vor-
geheizten Griil auf die ober-
ste Schiene schieben.
GrUlzeit: 7 Minuten.
Einmal wenden.
Hirschsteaks wirzen, auf
einer vorgewérmten Platte
mit Pfifferlingen anrichten.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
330

Beilagen: Paprika-Salat
und Kartoffelpiree.

Hirschsteaks

Hirschsteaks mit Kastanienpiiree: Vorspeise mit Snob-Appeal.

Hirschsteaks
mit Bananen

500 g HirschfUet,

2 ERloffel OI (20 g),

6 ERI6ffel Rum,

% gestrichener Teeloffel

schwarzer Pfeffer,

2 Bananen (200 g),

2 ERI6ffel Mehl (20 g),

1 Ei,

25 g Kokosraspeln,

125 g frische

Champignons,

1 Zwiebel (40 g),

50 g Butter, Salz,
1saure Sahne.

HirschfUet waschen, trok-
kentupfen, entsehnen und
in 8 Sticke schneiden. Mit
den Handballen flachdrik-
ken. Ol, 2 ERIéffel Rum
und Pfeffer in einer Schuis-
sel mischen, FUetsticke
darin wenden und etwa
3 bis 4 Stunden darin
marinieren.

Bananen schélen, langs und
quer halbieren. In Mehl,
verquirltem Ei und Kokos-
raspeln wenden.
Champignons putzen, wa-
schen. Abtropfen lassenund
in Scheiben schneiden.
Zwiebel schdlen und fein
hacken.

Butter in einer Pfanne er-
hitzen. Bananen darin 3
Minuten braten. Rausneh-
men.

Steaks aus der Marinade
nehmen, trockentupfen und
salzen. In der Pfanne auf

jeder Seite 3 Minuten bra-
ten.

Auf einer vorgewdrmten
Platte anrichten. Mit den
Bananen umlegen. Warm
stellen.

Z"debel imd Champignons
im restlichen Fett in der
Pfanne eine Minute braten.
Salzen. RestKchen Rum
zugeben und aufkochen.
Saure Sahne zugiefRen und
unter Ruhren 2 Minuten
weiterkochen. SoRe tber die
Steaks verteilen.  Oder
Steaks und Sole getrennt
servieren.

Vorbereitung: Ohne Beiz-
zeit 20 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
580:

Beilagen: Kartoffelplree
oder Reis, Kopfsalat, Prei-
selbeeren oder Johannis-
beergelee. Als Getrank pafit
Rotwein.

Hirschsteaks
mitKastanien-
puree

4 Hirschsteaks von

je 180 g,

Salz, weilRer Pfeffer,
Paprika edelsuR,

4 ERI6ffel Ol (40 g),

4 Teeloffel Zucker (20 g),
2 Glas (je 2 cl) Weinbrand.
Fur das Kastanienplree:
1 kleine Dose
Kastanienpuree (440 g),
2 ERloffel Butter,

4 ERI6ffel Sahne (60 g).
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Im Hirseauflauf mit Apfeln kénnen Sie ein altes Nahrungsmittel wieder fiir sich entdecken.

Fur die Garnierung;
4 Salatblatter,
% Bund PetersUie.

Die Hirschsteaks mit Ka-
stanienpliree kdénnen Sie
zwar warm essen. Aber
man serviert sie meistens
als Vorspeisen vor Fest-
essen oder auf Kalten Bii-
fetts. Aulerdem noch ein
paar kichentechnische
Kniffe zu diesen Hirsch-
steaks :

Sie sollen dick, das heifit
hoch sein. Am besten eignet
sich das schiere Fleisch aus
der Keule. Es darf nicht
geklopft oder mit dem
Handballen flachgedrickt
werden. Die Steaks sollen
beim Braten hoch bleiben
und ihre runde Form be-
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halten. Und so werden sie
zubereitet:

Steaks mit Haushaltspa-
pier abtupfen. Damit sie
beim Braten ihre hohe und
runde Form behalten, mit
feinem Bindfaden umwik-
keln. Mit Salz, Pfeffer und
Paprika von beiden Seiten
bestreuen. Ol in einer Pfan-
ne erhitzen. Steaks darin
4 JMinuten auf jeder Seite
braten. Zucker in die Pfan-
ne streuen, karamelisieren.
Steaks darin wenden. Mit
Weinbrand abléschen. In
der Pfanne kalt werden las-
sen.

Kastanienplree in eine
Schissel geben. Butter in
einer kleinen Pfanne zer-
lassen, abkihlen. Mit der
Sahne in das Kastanien-

pliree geben. Mit dem
Schneebesen cremig riihren.
Steaks aus der Pfanne neh-
men. Faden entfernen,
quer in der Mitte auf-
schneiden, mit kaltem Ka-
stanienpiree fullen.

Eine Platte mit gewasche-
nen, trockengetupften Sa-
latblattern auslegen. Die
Steaks darauf anrichten.
Mit gewaschenen, trocken-
getupften PetersiMenstrauf -
chen garnieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ab-
kihlzeit 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
665.

Beilagen: CumberlandsoRe,
Toast und Butter. Als Ge-
trank empfehlen wir einen
roten Burgunder.

Hirse

Hirse ist eine kleinkdrnige-
Getreideart. In Deutsch-
land hat sie ihre Bedeutung
als Nahrungsmittel (Hirse-
brei) fast ganz verloren.
Nur in der Starkegewin-
nung spielt sie noch eine
Rolle. Hauptanbaugebiete
sind heute:Ostasien, Afrika,
Siud- und Nordamerika.
Dermoch sollte man Hirse
nicht Ubersehen. Sie hat
einen reichen Gehalt an Ei-
weill und Mineralstoffen.
Wir stellen IThnen zwei sehr
schmackhafte Hirserezepte
vor.

Hirseauflauf
mit Apfeln

250 g Hirse, % 1Miich,

1 Prise Salz, 500 g Apfel,
2 ERI6ffel Zucker (40 g),
2 Eigelb,

2 gehaufte ERIoffel
Zucker (50 g),
abgeriebene Schale einer
Zitrone, 2 Eiweil,
Margarine zum Einfetten,
2 ERIoffel Rosinen (40 g),
25 g Butter,

Puderzucker zum
Bestauben.

Hirse in ein Sieb schitten,
verlesen und abwechselnd
heil und kalt Uberspllen.
Abtropfen lassen. In einen
Topf geben und mit Milch
und Salz aufkochen. 20 Mi-
nuten bei schwacher Hitze
quellen lassen.

In der Zeit Apfel schilen,
vierteln, Kerngehduse ent-
fernen und in dinne
Scheibchen schneiden. Mit
Zucker bestreuen und zu-
gedeckt durchziehen lassen.
Den Hirsebrei abkihlen
lassen. Dabei den Brei ab

TIP

Statt Apfel kann
man auch Kirschen
in denHirseauflauf
gehen. 500 g aus
der Dose oder

aus dem Glas
geniigen.



und zu umrihren, damit
sich keine Haut bUdet. In
einer Schissel Eigelb mit
Zucker und Zitronenschale
schaumig rithren. Hirse un-
termischen. Eiweil} in einer
Schissel steif schlagen und
unterziehen.

Eine Auflaufform einfetten,
Haéalfte der Hirsemasse ein-
fullen. Apfelschnitze mit
gewaschenen Rosinen mi-
schen und auf die Hirse-
masse geben. Mit der rest-
lichen Hirsemasse bedek-
ken. Butterfléckchen drauf-
setzen und auf die mittlere
Schiene in den vorgeheiz-
ten Ofen stellen.

Backzeit: 60 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % grofle Flamme.
Hirseauflauf aus dem Ofen
nehmen, mit Puderzucker
bestreuen, in der Form ser-
vieren.

Vorbereitung: 45 Minuten.
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
6251

Beilage: Weinschaumsofe
oder Fruchtsole.

Hirse-
Pfannkuchen
uberbacken

FiurdieHirse-Pfannkuchen:
150 g Hirseflocken,

% 1lauwarme Milch,

Salz,

weiBer Pfeffer,

3 Eier.

Far die Fullung:

1 Zwiebel (30 g),

20 g Butter

oder Margarine,

300 g tiefgekihlter

(1 Packung) Spinat,

Salz, weiller Pfeffer,

2 ERI6ffel Semmelbrosel
(20 g).

Aullerdem:

40 g Butter oder Margarine
zum Braten,

20 g Butter zum Einfetten,
2 ERIoffel Sahne (30 g),

3 ERI6ffel geriebener
Emmentaler Kése (30 g),
40 g Butter oder Margarine.

Hirsefiocken mit Milch,
Salz, Pfeffer und Eiern in
einem Topf verquirlen. Es
mul} ein fester Teig wer-

den. 30 Minuten
lassen.

Fur die FiUung die Zwie-
bel schalen, sehr fein wiir-
feln. Butter oder Margarine
im Topf erhitzen. Zwiebel
darin goldgelb werden las-
sen. Spinat unaufgetaut
reingeben. Salz und Pfeffer
driberstreuen. Zudecken.
Bei mittlerer Hitze 15 Mi-
nuten koécheln lassen.
Semmelbrésel reinrihren.
Noch 5 Minuten leise
kochen lassen. Beiseite
stellen und warm halten.
Butter oder Margarine in
einer Pfanne erhitzen. Mit
einer Schopfkelle portions-
weise Teig in das Fett ge-
ben. Pfannkuchen darin auf
beiden Seiten goldbraun

ruhen

werdenlassen.Warm stellen.
Feuerfeste Form einfetten.
Hirse-Pfannkuchen ab-
wechselnd mit dem Spinat
in die Form geben. Sahne
dribergieBen. Kdase drauf-
streuen. Butter oder Mar-
garine in Fléckchen oben-
auf setzen. In den vorge-
heizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene stellen.
Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groBRe Flamme.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 10 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
550

Wann reichen? Mit griinem
Salat als Mittagessen.

Hirtenkoteletts

Hirten-
koteletts

8 Hammelkoteletts von

je 75 g,

1 Knoblauchzehe, Salz,
schwarzer Pfeffer,

3 ERlsffel OI (30 g),

2 Zwiebeln (80 g),

20 g Butter oder Margarine,
8 Scheiben Ziegenkase
(120 g).

Koteletts mit Haushalts-
papier abtupfen. Knob-
lauchzehe schadlen und mit
Salz zerdricken. Koteletts
damiteinreiben. Pfefferdri-
berstreuen. Mit Ol betrau-

Hirtenkoteletts av® Hammelfleisch mit Ziegenkése Uberhocken sind ein rustikales EBvergniigen.
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Hirtenmadchen-Salat: Eine erfrischende Speiseaus Frankreich.

fein. In einer Schissel zu-
gedeokt 24 Stunden im
Kihlschrank ziehen lassen.
Koteletts rausnehmen. Ol
abtropfen lassen und er-
hitzen. Koteletts darin auf
beiden Seiten je % Minute
anbraten, dann pro Seite
noch 3 Minuten bei gerin-
ger Hitze braten.

Zwiebeln schélen, in dinne
Scheiben schneiden. In ei-
ner zweiten Pfanne Butter
oder Margarine erhitzen.
Zwiebeln darin in 5 Minu-
ten goldgelb werden lassen.
Koteletts auf einer feuer-
festen Platte anrichten.
Zwiebeln darauf verteilen.
Jedes Kotelett mit einer
Scheibe Ziegenkdse belegen.
Rost mit Alufolie bespan-
nen, Koteletts drauflegen
und 5 Minuten unter den
vorgeheizten GrUl schie-
ben. Oderin den vorgeheiz-
ten Backofen auf die mitt-
lere Schiene schieben.
Grulzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder
groRe Flamme.
Vorbereitung: Ohne Mari-
nierzeit 10 Minuten.

Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
684

Beilagen: Grine Bohnen,
gegrillte Tomaten, Peter-
sihenkartoffeln.

Hirten-
madchen-
Salat

Salade pastourelle

Fir die SolRe:

60 g Roquefort,

% 1Sahne,

1 ERIdifel Zitronensaft,
Salz, weiller Pfeffer.

8 Salatherzen,

je 1 ERIloffel frischer
gehackter oder

1 Teel6ffel getrockneter
Estragon und Kerbel.

Fur die SoRe Roquefort in
einer Schiissel mit einer
Gabel zerdriicken. Sahne,
Zitronensaft, Salz  und
Pfeffer unterriihren.

Salatherzen waschen, ab-
tropfen lassen und mit

HirtenspieBe: Dafiir miissen Sie nicht unbedingt einen Holzkohlengrill haben. In Backofen oder Pfanne werden sie genauso gut.
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M it dem Teigradchen Strei-
fen (10x3 cm) ansradeln.

Jeweils in der Mitte einen
5 cm langen Schnitt machen.

Ein Teigende durch den ent-
standenen Schlitz ziehen.

Haushaltspapier trocken-
tupfen. Vierteln. Auf vier
Teller verteilen. SalatsoRe
dribergeben. Estragon und
Kerbel driberstreuen.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
1651
Beilagen:
Butter.

Toastbrot und

Hirtenspielde

300 g mageres
Hammelfleisch,

200 g Hammelnieren oder
Schweinenieren.

Fur die Beize:

3ERI. Ol (30g), 1 Teel. Senf,
1 Messerspitze Basilikum.
125 g durchwachsener
Speck,

2 griine Paprikaschoten
(300 g),

1 kleine Aubergine (80 g),
2 mittelgroRe

Zwiebeln (100 g),

4 Tomaten (220 g),

Salz, schwarzer Pfeffer,

% 10lI,

Paprika rosenscharf.

Oh Sie Hobelspéne oder R&derkuchen sagen, es ist dasselbe

Hammelfleisch und Nieren
unter kaltem Wasser ab-
splilen und abtrocknen.
Beides in 2 cm grofRe Wir-
fel schneiden.

Ol, Senf und Basilikum zu
einer Beize verrihren.
Fleisch 30 Minuten darin
ziehen lassen.

In der Zwischenzeit den
Speck in Scheiben schnei-
den. Paprikaschoten hal-
bieren, putzen, waschen
und jede H&lfte in 2 oder 3
gleichmé&Rig groBe Stilcke
schneiden.

Aubergine waschen, Sten-

Ein heute selten
gewordenes ldyll:
Der Schafer
mit seiner
Herde auf der Alb.

gelansatz rausschneiden
und in etwa 2 cm dicke
Scheiben schneiden. Zwie-
beln schalen und vierteln.
Tomaten waschen und hal-
bieren. Fleisch aus der Bei-
ze nehmen, abtropfen las-
sen. Mit Haushaltspapier
trockentupfen. Abwech-
selnd Fleisch, Speck, Papri-
kaschoten, Aubergine und
Zwiebeln auf MetallspieRe
stecken. Die Tomatenhalf-
ten jeweils an Anfang und
Ende stecken. Salzen und
pfeffern. Mit Ol betraufeln.
Auf dem HolzkohlengriU
ab und zu drehen.
Grilzeit: 20 Minuten.
Danach noch mal mit Salz,
Pfeffer und Paprika be-
streuen.

Vorbereitung: Ohne Beiz-
zeit 30 Minuten.
Zubereitung; 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
830

Beilagen; Tomatensalat
und Stangenbrot. Als Ge-
trank: Rotwein.

PS: Zum Grillen im Herd
bespannen Sie den Grillrost
mit Alufohe, legen die Spie-
Re darauf und schieben den

Hobelspéane

Backwerk aus dem Fritiertopf.

Rost unter den vorgeheiz-
ten Gril auf die oberste
Schiene. Hin und wieder
wenden. Die Grillzeit auch
hier 20 Minuten.

Auch in der Pfanne lassen
sich die Spielle zubereiten.
Dann bestreichen Sie die
SpieRe aber nicht mit Ol,
sondern erhitzen das Ol in
der Pfanne. SpieBe rein-
geben und in 20 Minuten
rundherum braun braten.

Hobelspane

Fir den Teig:

500 g Mehl,

1 Teeltffel Backpulver,
3 Eier, 1 Prise Salz,
abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

2 ERIoffel Zitronensaft,
100 g Zucker,

125 g Butter oder
Margarine.

Mehl zum Ausrollen.
Zum Ausbacken;

1 10l oder

1000 g Kokosfett.

Zum Bestreuen:

40 g Puderzucker.
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Die Ahnliclikeit mit Hobel-
spanen ist nicht sehr grof.
Vielleicht ist Thnen ein an-
derer Name lieber. Bitte;
Hobelspdne werden auch
Raderkuchen genannt.

Fir den Teig Mehl mit
Backpulver mischen. Auf
ein Backbrett oder die Ar-
beitsflaiche geben. In die
Mitte eine Mulde driicken.
Dareia kommen Eier, Salz,
abgeriebene Zitronenschale
und Zitronensaft. Zucker
druberstreuen. Butter oder
Margarine in Fléckchen auf
den Mehlrand setzen. Von
aulen nach innen schnell
einen glatten Teig kneten.
Auf bemehlter Arbeits-
flaiche knapp % cm dick
ausrollen. Mit dem Teig-

rddchen Streifen von etwa
10 mal 3 cm ausradeln und
jeweils in der Mitte langs
einen etwa 5 cm langen
Schnitt machen. Ein Teig-
ende durchziehen.

Ol oder Kokosfett in einem
Fritiertopf erhitzen. Ho-
belspéne reingeben. In 5 Mi-
nuten hellbraun und knus-
perig werden lassen. Mit ei-
nem Schaumléffel rausneh-
men. Etwas abtropfen las-
sen und mit Puderzucker
bestreuen. Ergibt 65 Stuck.
Vorbereitung : 35 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
6/\

PS: Unsere russischen
Chworost sind Hobelspéne-
Verwandte.

Hochepot
von Ochsen-
schwanz

1 Ochsenschwanz von

800 g,

20 g Margarine, Salz,

2 Zwiebeln (80 g),

2 Mohren (150 g),

125 g Weillkohl,

2 Knoblauchzehen,

1 Glas (2 cl) Cognac,

Y\ 1Weillwein,
1Wasser,

100 g durchwachsener

Speck,

24 Schalotten (480 g),

% Bund Petersilie.

Probieren Sie doch einmal Hochrippe amerikanische Art. Das ist ein herrliches Gaste-Essen.
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Hot-pot oder Hotchpotch
heiBt dieser Eintopf in
England. Hutspot in den
Niederlanden, wo er eines
der beliebtesten Gerichte
der Hausmannskost ist.
Und der Franzose sagt
Hochepot. Man kochte die-
ses urwdichsige Gericht
schon im Mittelalter. Spé-
ter entwickelten sich dar-
aus viele Familienrezepte,
die oft streng gehutet wur-
den, wie die Fabrikations-
geheimnisse unserer Zeit.
Keine Familie verriet der
anderen, was sie an Fleisch
und Gewdirzen fir ihren
ganz speziellen Eintopf ver-
wendete. Im Laufe der
Jahre hat sich herausge-
stellt, daB Hochepot am
besten schmeckt, wenn ein
Ochsenschwanz mitgekocht
wird. Wollen Sie das auch
mal probieren?
Ochsenschwanz unter flie-
RBendem kaltem Wasser ab-
spulen, mit Haushaltspa-
pier trockentupfen und in
gleichméRige Stucke schla-
gen.

Margarine in einem Topf
erhitzen und die Sticke
darin anbraten. Salzen.
Zwiebeln schédlen und grob
wirfeln. Mohren schélen,
waschen und in Wirfel
schneiden. Weilkohl put-
zen, waschen und wirfeln.
Knoblauchzehen  schélen
und mit Salz zerdriicken.
Alles zum Fleisch geben.
Mit Cognac abléschen,
Weillwein und Wasser zu-
gielen. Zugedeckt 120 Mi-
nuten schmoren lassen.
Speck wirfeln. Mit den ge-
schélten, ganzen Schalot-
ten in einem Topf bréunen.
Ochsenschwanzstiicke da-
zugeben. Sofe durch ein
Siebaufdie Ochsenschwanz-
mischung passieren.

Noch mal zugedeckt 60 Mi-
nuten kochen lassen. Der
Saft muB so eingekocht
sein, dall keine Bindung
mehr notig ist.

Eintopf in einer vorge-
warmten Schissel anrich-
ten. Mit gewaschener, trok-
kengetupfter Petersiie gar-
nieren.

Vorbereitung; 15 Minuten.
Zubereitung; 3 Stunden.
Kalorien pro Person; Etwa
71

Beilage; Graubrot.



Hochrippe

Hochrippe englische Art wird gegrillt und kommt mit Tomaten, durchwachsenem Speck und einer SahnesoBe auf den Tisch.

Hochrippe
amerikanische
Art

Fir 6 Personen

2 Scheiben Hochrippe mit
Knochen von je 750 g,
Salz,

Knoblauchsalz,
schwarzer Pfeffer,
Paprika edelsuf,

1 ERléffel OI,

4 ERIloffel
Tomatenketchup,

2 ERIoffel heiRes Wasser,
1 Meerrettichwurzel oder
2 Teeloffel geriebener
Meerrettich aus

dem Glas,

2 Teeloffel scharfer Senf,

% 101-

Die Hochrippe vom Rind,
besser noch vom Mast-
ochsen, mussen Sie unbe-
dingt mal wieder kaufen
fur einen saftigen Braten.
Hochrippe wird mancher-
orts auch Hohe Rippe oder
Hochriicken genannt. Sie
Hegt beim Rind genau zwi-
schen Nacken und Rost-

braten (Roastbeef). Hoch-
rippe kauft man fast im-
mer mit Kjiochen.

Fleisch unter flieRendem
kaltem Wasser abspulen.
Mit Haushaltspapier trok-
kentupfen.

Auf eiaem flachen Teller
Salz, Knoblauchsalz, Pfef-
fer und Paprika mischen.
Die Fleischsticke damit
einreiben.

Griillrost mit Ol einpinseln.
Fleischstiicke drauflegen.
Fettpfanne unter den vor-
geheizten Gril schieben.
Jede Seite 20 Minuten gril-
len.

Tomatenketchup, heilBes
Wasser, geputzter, gewa-
schener, geriebener Meer-
rettich (oder Meerrettichaus
dem Glas), Senf und Ol in
einer Schissel verrihren.
Wéhrend des GrUlens das
Fleisch mit dieser Mischung
haufig bestreichen.
Fleischstiicke aus dem Ofen
nehmen. Auf einer vorge-
wédrmten Platte in Por-
tionsstiicke geschnitten an-
richten.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
MK.

Beilagen: Tomatensalat
und Rostkartoffeln. Als Ge-
trdnk empfehlen wir Beau-
jolais.

Hochrippe
englische Art

2 Scheiben Hochrippe von
Rind oder Ochse (von

je 600 g),

Salz, weilRer Pfeffer,

2 Teeloffel

scharfer Senf (20g), % 10,
8 Tomaten (400 g),

125 g durchwachsener
Speck.

Fir die SoRe:

125 g Mayonnaise,

% 1saure Sahne,

1 ERI6ffel Zucker (10 g),
1 Bund Petersilie.

Fleisch unter kaltem Was-
ser abspilen und mit Haus-
haltspapier trockentupfen.
Auf einem tiefen Teller
Salz, Pfeffer, Senf und Ol
mischen. Das Fleisch darin

wenden. Abtropfen lassen.
Auf den Grillrost legen.
Unter den vorgeheizten
Grul schieben. Fettpfanne
drunter. Von jeder Seite
15 Minuten grillen. Raus-
nehmen und warm stellen.
Tomaten waschen, abtrop-
fen und uber dem Stengel-
ansatz  kreuzweise ein-
schneiden und 3 bis 5 Mi-
nuten grillen.

Speck in Scheiben schnei-
den und unter dem Gril
glasig werden lassen.

In einer Schissel Mayon-
naise, saure Sahne, Zucker
und gewaschene, trocken-
getupfte, gehackte Peter-
suie mischen. Das Fleisch
portionsweise aufschneiden
und auf vorgewdrmter
Platte mit Tomaten und
Speck anrichten. SofRe ge-
trennt servieren.
Vorbereitung; 10 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
1410.

Beliagen: Broccoli und ge-
backene Kartoffeln. Als
Getrdnk Bier. Engisches,
wenn Sie haben. Das ist
stivoU.
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Hochrippe
geschmort

1000 g Hochrippe von
Rind oder Ochse,
Salz,
% gestrichener Teeloffel
schwarzer Pfeffer,
1 Messerspitze Thymian,
50 g durchwachsener
Speck,
2 Zwiebeln (80 g),
1 Knoblauchzehe,
25 g Kokosfett,
1 ERI6ffel Tomatenmark
(15 g),
20 g Mehl,
% 1Rotweia,

1heille Fleischbrihe
aus Wiirfeln,
1 Beutel getrocknete
Steinpilze,
1 gestrichener Teel6ffel
getrockneter Estragon,
Yg lsaure Sahne,
1 ERIoffel Weinbrand.

Fleisch unter kaltem Was-
ser abspllen, trockentup-
fen und mit Salz, Pfeffer
und Thymian einreiben.
Speck wirfeln. Zwiebeln

und Knoblauchzehe scha-
len und fein hacken.
Kokosfett im Bratentopf
erhitzen. Fleisch darin
rundherum 5 Minuten an-
braten und herausnehmen.
Speck im Bratfett glasig
werden lassen. Zwiebel- und
Knoblauchwiirfel darin in
5 Minuten gelb dunsten.
Tomatenmark dazugeben,
verrihren, Mehl driber-
stauben und 1 Minute wei-
terrihren. Mit Rotwein
und Fleischbrihe auffil-
len. Aufkochen. Fleisch
reingeben, Steinpize und
Estragon auch. Zugedeckt
etwa 80 Minuten schmo-
ren.

Gegartes Fleisch in Schei-
ben schneiden, auf einer
vorgewdrmten Platte an-
richten.

Sahne unter die Sof3e riih-
ren und aufkochen. Mit
Weinbrand abschmecken.
Etwas SoBe (bers Fleisch
geben. Rest getrennt dazu
reichen.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
m

Bellagen: Gedinstete, mit

DiU gewdirzte Gemiusegur-
ken und Kartoffelpiree.
Oder Mischgemise und
W rfelkartoffeln. Als Ge-
trank kréaftiger Rotwein.
PS: Natirlich kénnen Sie
die Fleischplatte mit Pe-
terstiie, Tomaten- oder Zi-
tronenschnitzen garnieren.
Und in der Saison mit fri-
schem Estragon.

Hochzeits-
torte

Fir den Teig:

250 g Butter oder
Margarine,

150 g Zucker, 1 Prise Salz,
abgeriebene Schale einer
Zitrone,

4 Eier, 200 g Mehl,

100 g Speisestarke,

1 Teeltffel Backpulver,
150 g gemahlene Mandeln,
1 ERI6ffel Kirschwasser,
20 g Margarine zum
Einfetten,

50 g Kakaopulver.

Far die Fillung;

150 g Zitronengelee,

2 ERIoffel heilles Wasser,

200 g streichféhige
NuBschokoladenmasse.
Fir den Belag:

100 g Puderzucker,
200 g Marzipanrohmasse.
Fir den hellen GuR:
125 g Puderzucker,

1 ERI6ffel Kirschwasser,
1 EiweiB,

1 ERI6ffel Wasser.

Fir den dunklen GuR:
1 P4ackchen Kuvertire
oder Schokoladenguly
(100 g).

2 gelbe kandierte
Kirschen (20 g),

8 kandierte
Ananasschnitze (40 g),
4 grine kandierte
Kirschen (20 g),

4 rote kandierte
Kirschen (20 g),

5 Rumkugeln (75 g).

Fir den Teig Butter oder
Margarine in einer Schissel
schaumig ridhren. Zucker,
Salz, Zitronenschale zuge-
ben. Eiernacheinanderrein-
rihren. Mehl, Speisestarke
und Backpulver mischen
und mit den Mandeln und
dem Kirschwasser unter die
schaumige Masse rihren.

Hochrippe geschmort: Das ist ein ausgesprochen kraftiges, wohlschmeckeTides Festessen. Die langere Zubereitungszeit lohnt sich.
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Den Boden einer Spring-
form (26 cm Durchmesser)
mit 10 g Margarine ein-
fetten. Zwei Drittel des Tei-
ges reinfillen. Restlichen
Teig in einer Schissel mit
dem Kakaopulver verriih-
ren. Boden einer zweiten
Springform (17 cm Durch-
messer) mit der restlichen
Margarine einfetten. Dunk-
len Teig reinfillen. Spring-
formen auf die mittlere
Schiene des vorgeheizten
Backofens stellen. Die klei-
nere nach vorn.

Backzeit: Fir die kleine
Torte 35 Minuten, fir die
grofRe 45 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grofRe Flamme.

Torten aus dem Ofen neh-
men, (ber Nacht auskiihlen
lassen.

Zum Fillen groRen Torten-
boden zweimal, kleinen
Tortenboden einmal durch-
schneiden.

Zitronengelee mit heillem
Wasser in einer Schissel
glattrihren. Die Torten-
bdden abwechselnd mit Zi-
tronengelee imd der NuB-
schokoladenmasse bestrei-
chen. Zusammensetzen.
Fir den Belag Puderzucker
durchsieben und mit der
Marzipanrohmasse verkne-
ten. Zwischen Pergament-
papier 1 cm dick ausrollen.
Eiae Marzipanplatte so
groR wie die groRere Torte
ausschneiden. Den kleinen
Spruigformrand auf die
Marzipanplatte setzen und
ausschneiden. Sie haben
jetzt einen groBen Ring
und eine kleine Platte. Den
Marzipanring auf die grofie
Torte heben. Die kleine
Platte auf die kleine Torte
legen. Jetzt kommt die
kleine Torte auf die groRe.
Aus dem restlichen Marzi-
pan einen 2 cm und einen
3 cm breiten Streifen aus-
schneiden. Damit die Tor-
tenrander umkleiden.

Fur den heUen Gull Puder-
zucker durchsieben. Mit
Kirschwasser, Eiweill und
Wasser in einer Schissel
verrihren. Die obere Tor-
tenflaiche damit bestrei-
chen. Trocknen lassen. Fir
den dunklen GuR Kuver-
tire oder Schokoladenguf
auflésen und den unteren

Hochzeitstorte. Sie kommt aus England und Amerika und ist inzwischen auch bei uns beliebt.

Tortenring damit bestrei-
chen. Auch trocknen las-
sen. Die Tortenoberfidche
mit kandierten Friichten
und Rumkugeln belegen.
Ergibt 16 Stuck.
Vorbereitung: Ohne Aus-
kihlzeit 15 Minuten.
Zubereitung; 80 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
6MA

Fir die Hohlhippen einen
diinnen, glatten Teig ruhren.

Teig 5 Zerdimeter grof3 auf
das gefettete Blech streichen.

Nach dem Bausnehmen um
einen runden Stiel drehen.

Hohlhippen

Fir den Teig:

50 g Butter, 250 g Mehl,
180 g Zucker,

2 Eier, % 1MuUch,

% 1Wasser.

Margarine oder Ol zum
Einfetten.

Hohlhippen gehdren wohl
zum feinsten Gebdck Uber-
haupt. Allerdings braucht
man dazu etwas Finger-
fertigkeit. Denn wenn die
Hippen nicht sehr schnell
zusammengeroUt werden,
brechen sie.

Butter in einem Kleinen
Topf flussig werden und
abkihlen lassen. Mehl und
Zucker in eine Schissel ge-

ben. In die Mitte eine
Mulde dricken. Verquirlte
Eier und Butter reingeben.
Milch und Wasser mischen.
Langsam zugieBen. So lan-
ge ruhren, bis ein glatter
Teig entsteht.
Backblech mit Margarine
oder Ol einfetten. Diinne
Platzchen von etwa 5 cm
Durchmesser draufstrei-
chen.
In den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
schieben.
Backzeit: 5 Minuten.
Elektroherd: 240 Grad.
Gasherd: Stufe 6 oderreich-
lich % groRe Flamme.
Rausnehmen und sofort
um einen dicken Kochlof-
felstiel drehen, am besten
Fortsetzung auf Seite 280

Fur geschickte Hande: Die Hohlhippen fir festliche Anlésse.
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Typisch fur die niederlandische Kiiche: Die hollandischen Kirschschnitten aus Blatterteig mit Sauerkirschen und Schlagsahne.

Fortsetzung von Seite 277
noch im Ofen bei gedffne-
ter Backofentur. Abkihlen
lassen. Ergibt 60 Stick.
Vorbereitung; Ohne Ab-
kihlzeit 10 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
40

Wann reichen? Mit Creme
oder Sahne geflllt zum
Nachmittagskaffee oder
-tee. Oder ungefullt als
Beliage zu Dessert oder
Eis.
PS:Esisteinfacher fur Sie,
jeweils nur 4 bis 5 Platz-
chen zu backen und zu
drehen. Hippen erkalten
rasch, werden dann hart
und lassen sich nicht mehr
drehen.

Holiday
Egg Nogg

Fir 1 Person

1 ERI6ffel zerstolRenes Eis,
2 Glas (je 2 cl) Bourbon
Whiskey,

1 Glas (2 cl) Rum,

1 Ei, 1 Teeloffel Zucker,

4 ERI6ffel kalte Mich,
geriebene MuskatnuRB.

ZerstoBenes Eis mit Bour-
bon und Rum in den Sha-
ker geben. Ei, Zucker und

Mich zufiigen. Kréftig
schiutteln und in ein Hen-
kelglas abseihen. Einen

Hauch geriebene Muskat-
null dribergeben.

PS:Der Hohday Egg Nogg
schmeckt auch warm pri-
ma. Dann werden alle Zu-
taten (auller dem Eis na-
turlich) im  Wasserbad
schaumig geschlagen. Kurz
bevor es anfdngt zu ko-
chen, Topf vom Herd neh-
men und den Egg Nogg in
eia vorgewarmtes Glas ge-
ben. Geriebene Muskatnuf}
driiberstreuen.
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Hollandische
Aalsuppe

Siehe Aalsuppe HoUand.

Hollandische
ButtersolRe

Siehe Buttersolie.

Hollandische
Kirsch-
schnitten

1 Packung Tiefkuhl-
Blatterteig (300 g),
Mehl zum Ausrollen,

1 Dose Sauerkirschen
(500 g),

1 ERI6ffel Speisestarke
(20 g),

3 Blatt weille Gelatine,
% 1Sahne, 50 g Zucker,
1 Glas (2 cl)
Kirschwasser,

4 ERloffel
Johannisbeergelee,

100 g Puderzucker,

2 ERI6ffel heiBes Wasser.

Blatterteig nach Vorschrift
auftauen lassen.

Auf bemehlter Arbeits-
flache 2 mm dick zu einem
Rechteck von 14 cm Breite
und 40 cm L&nge ausroUen.
In zwei 7 cm breite Streiten
schneiden.

Backblech mit kaltem Was-
ser  abspilen. Streifen
drauflegen und im vorge-
heizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene schieben.
Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.

Kirschen mit 4 ERIoffel
Saft in einem Topf erhit-
zen. Speisestdrke in einer
Tasse mit etwas kaltem

Wasser anriihren. ELirschen
damit binden. 3 Minuten
kochen. Erkalten lassen.
Die Masse soll eben lau-
warm sein.

Blech aus dem Ofen neh-
men. Blétterteigstreifen auf
dem Kuchendraht auskih-
len lassen. Einen Streifen
mit der Kirschmasse be-
streichen. Gelatine in kal-
tem Wasser einweichen,
ausdricken. In wenig hei-
Rem Wasser auflésen, etwas
abkihlen lassen.

Sahne mit Zucker, ELirsch-
wasser und der abgekihlten
Gelatine in einem Topf steif
schlagen. Auf die Kirsch-
fiUung streichen. Zweiten
Streifen mit einem scharfen
Messer in 10 cm lange
Stiicke schneiden.

Gelee und Puderzucker mit
2 ERIoffel heilem Wasser
in einer Schissel verriihren.
Blatterteigsticke damit
liberziehen. Trocknen las-
sen und auf den gefillten
Streifen legen. In 6 Stiicke
schneiden.

Vorbereitung: Ohne Auf-
tau- und Kihlzeit 20 Min.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
5TK

Hollandische
Kirschtorte

Bild Seiten 278/279

Fiur die Bdden:

1% Packungen Tiefklhl-
Blatterteig (450 g),

Mehl zum Ausrollen.

Fir die Fillung:

1 Dose Sauerkirschen
(500 g), % 1Kirschsaft,
1 ERI6ffel Speisestérke,
% 1Sahne, 50 g Zucker.
Fir die Garnierung:

100 g Puderzucker,

2 EBRloffel
Johannisbeergelee,

2 ERIoffel heiles Wasser.

Blatterteig nach Vorschrift
auftauen lassen. Arbeits-
flache mit Mehl bestauben.
Blatterteig darauf 3 mm
dick ausroUen. Springform-
boden von 26 cm drauf-
legen. Tortenboden aus-
schneiden, der rundherum
1 cm groRer als der Spring-
formboden ist. Auf den mit
kaltem Wasser abgespulten
Springformboden legen.
Rand lose draufsetzen, so
dal Teig Ubersteht. Dann
auf ein Backblech legen.
In den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
schieben.

Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder »
groRe Flamme.

Boden aus dem Ofen neh-
men. Auskiihlen lassen.
Nacheinander zwei weitere
Boden backen. Diese auch
auskihlen lassen.

Kirschen auf einem Sieb
abtropfen lassen. Saft auf-

fangen. % 1 abmessen.
Kirschen mit dem Saft in
einem Topf aufkochen.

Speisestdrke in einer Tasse
mit etwas kaltem Wasser
anriithren. Kirschen damit
binden. 2 Minuten kochen.
Vom Herd nehmen. Ab-
kihlen lassen, bis die Masse

lauwarm ist.
TortenbodenmitderKirsch-
masse belegen. Zweiten

Tortenboden draufsetzen.
Sahne mit Zucker in einem
Topf steif schlagen. Glatt
auf den zweiten Boden
verteilen. Puderzucker mit
Gielee und heilem Wasser
verrihren. Dritten Boden
damit Uberziehen. Trock-
nen lassen. Auf die Torte
legen. Bis zum Servieren im
Kihlschrank aufbewahren.
In 12 Stiicke schneiden.
Vorbereitung: Ohne Auf-
tau- und Kihlzeit 20 Min.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Stuck: Etwa
43K



Hollandische
Rotbarsch-

suppe

Fir 6 Personen

1 Rotbarsch von 1500 g,
1 Zwiebel (40 g),

% Lorbeerblatt,

3 Gewdlirznelken,

1% 1Wasser, 75 g Butter,
1 geh&ufter ERIGifel Mehl
(25 9),

1 Petersilienwurzel,

Salz, weiller Pfeffer,

1 Messerspitze Macisblite,
abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

1 Teeloffel Zucker (5 g),

1 kleine Dose (170 g)
Langustenschwénze,

4 ERloffel tiefgekihlte
Erbsen (70 g),

4 Tomaten (150 g),

% 1Sahne.

Rotbarsch unter kaltem
Wasser waschen, trocken-
tupfen. Kopf abtrennen.
Haut abziehen. Filets von
den Gréaten ldsen. Zwiebel
schélen, mit Tjorbeerblatt

und Nelken spicken. Was-
ser in einen Topf geben.
Dazu Kopf, Graten und die
gespickte Zwiebel. 60 Minu-
ten kochen. Durchsieben.
Beiseite stellen.

Fischfilets zerkleinern. But-
ter in einem Topf erhitzen.
Fischstiicke darin 3 Minu-
ten goldbraun braten. Mit
Mehl bestduben. Fisch-
bouilllon zugieRen, gesdu-
berte und gehackte Peter-
silenWurzelmit den Gewdr-
zen zugeben. Aufkochen,
5 Minuten sieden lassen.
Abgetropfte Langusten-
schwénze und die Erbsen
reingeben. Auch die abge-
zogenen, geviertelten, ent-
kernten, in Stickchen ge-
schnittenen Tomaten. Noch
mal aufkochen. Abschmek-
ken.

Sahne halb steif schlagen.
Suppe in 6 Teller verteilen.
Darauf je einen Klecks
Sahne.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
294

Beilage: Frisch gerostete
BrotchenhdKten.

Hollandische Schokoladentorte

Hollandische Rotharschsujype: Delikater Auftakt zum Essen.

Hollandische
Schokoladen-
torte

Chooolade Taart

Fir den Teig:

100 g bittere Schokolade,
30 g Butter, 4 Eier,

200 g Zucker, 1 Prise Salz,

r i
' - \

250 g Mehl,

2 Teeltffel Backpulver,
ilg 1 MUch.

Margarine oder Ol zum
Einfetten.
Semmelbrosel zum
Bestreuen.

Fir Fullung und
Garnierung:

80 g Zucker,

1 Packchen Vanilhnzucker,
5 ERI6ffel Kakao (50 g).



Hollandische SoRe: Butter
in einem Topf zerlassen.

Drei Eigelb und 3 ERIloffel
Wasser in einen Topf gehen.

Eier im Wasserhad mit dem
Schneebesen cremig rihren.

Die flussige Butter danach
dann l6ffelweise unierziehen.

Hollédndische Sof3e ist die vielseitigste klassische SofRe. Man kann sie zu Gemise ebenso reichen wie zu Fleisch und Fisch.

20 g Speisestérke,
% 1Milch, I/lg 1Sahne,
40 g gehackte Pistazien.

Fir den Teig Schokolade
und Butter in einen kleinen
Topf geben. Im Wasserbad
auflésen. Rausnehmen und
auf Zimmertemperatur ab-
kihlen lassen.

In der Zwischenzeit Eier
in einer Schiissel schaumig
schlagen. Zucker nach und
nach einrieseln lassen. Salz
zugeben. Mehl mit Back-
pulver mischen. Mit der
Schokoladen -Butter-M as-
se auf den Teig geben,
Milch einriihren.

Eine Springform mit einem
Durchmesser von 24 cm mit
Margarine oder Ol einfet-
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ten. Mit Semmelbrdseln
ausstreuen. Ein Drittel des
Teiges reinfullen. In den
vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene schieben.
Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % grofRe Flamme.
Rausnehmen. Kuchenplat-
te aus der Form ldsen. Auf
einem Kuchendraht aus-
kiuhlen lassen. Form séu-
bern, abkihlen lassen, wie-
der einfetten und aus-
streuen. Nacheinander aus
dem restlichen Teig zwei
weitere Béden backen. Auch
abkiihlen lassen.

Fir die FuUung Zucker,
Vantulinzucker, Kakao und
Speisestdrke in einem klei-
nen Topf mischen. Mit

Milch verriihren. Ins Was-
serbad stellen. Unter wei-
terem Rihren zum Kochen
bringen. Einmal gut auf-
kochen lassen. Topf aus
dem Wasserbad nehmen.
Creme abkihlen lassen. Da-
bei hin und wieder um-
rihren, damit sich keine
Haut bildet.

Torte mit drei Viertel der
Creme zusammensetzen.
Sahne steif schlagen. Rest-
hche Creme locker unter-
heben. Tortenoberflache
und Rand damit bestrei-
chen. Etwa 3 ERIoffel die-
ser Sahnemasse zuriicklas-
sen. In einen Spritzbeutel
geben. Torte damit garnie-
ren. Gehackte Pistazien
driberstreuen. Vor dem
Servieren in 12 Sticke

schneiden. Bitte bis zum
Verzehr in den Kihl-
schrank stellen.
Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 70 Minuten.

Kalorien pro Stick; Etwa
36"

Hollandische
Sol3e

Sauce hoUandaise
Fir 6 Personen

250 g Butter,

3 Eigelb, 3 ERIolfel Wasser,
1 ERI6ffel Zitronensaft,
Salz, weiller Pfeffer,
Cayeimepfeffer.



Die echte Hollandische So-
Re, in der feinen franzo-
sischen Kiche Sauce hol-
landaise genannt, ist wohl
die vielseitigste klassische
SoRe Uberhaupt. Vielseitig,
wel sie oft Grundlage fur
weitere SoRen ist, zum Bei-
spiel fur die Chantilly SoRe.
Aber auch weil man sie so-
wohl zu Heisch und Fisch
als auch zu Gemiise reichen
kann. Bestes Gemiise-Bei-
spiel: Spargel mit holl&n-
discher SolRe. Man bereitet
sie sozu:

Butter in einem Topf zer-
lassen, aber nicht erhitzen.
Eigelb mit Wasser, Zitro-
nensaft und Salz in einen
Topf geben. Ins heille Was-
serbad stellen. Mit einem
Schneebesen rithren, bis die
Masse cremig ist. Topf aus
dem Wasserbad nehmen.
Flussige Butter nach und
nach unterziehen. Zuerst
teelofFel-, dann eRloffelwei-
se. Afit Salz, Pfeffer und
Cayennepfeffer abschmek-
ken. Sofort servieren. Solle
bitte nicht wieder aufwar-
men, sonst gerinnt sie.
Vorbereitung; 10 Minuten.
Zubereitung: 15 Miauten.
Kalorien pro Person: Etwa
0ia

PS: Es gibt tbrigens auch
eine unechte Hollandische
Solle;

40 g Butter oder Margarine
werden in einem Topf er-
hitzt. Dann streut man
40 g Mehl rein und 4Rt es
unter Rihren gut durch-
schwitzen. Unter weiterem
Rihren werden ~ 1 heiBe
Fleischbriihe aus Wirfeln
und A 1Mdch reingegeben.
Nachdem die SoRe 5 Minu-
ten gekocht hat, wird sie
mit Salz, Muskat und Zi-
tronensaft gewdrzt. Zum
SchlufR werden noch ein
verquirltes Eigelb und 20 g
Butter mit dem Schnee-
besen reingeschlagen. Auch
die unechte Hollandische
SofRe kann man zu Fleisch-,
Fisch- und Gemdusegerich-
ten reichen. Ubrigens kon-
nen Sie dann auch die
Fleischbrihe durch das je-
weilige Gemisewasser oder
durch Fischfond ersetzen.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung; 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

In kleinen hollandischen Ddrfern scheint die Zeit still zu stehen.

Hollandischer

Butterkranz
Siehe Butterkranz hollan-
disch.

HoUandischer
Fischauflauf

Fisherman’s Stew

30 g Butter, 30 g Mehl,
14 1 Milch,

200 g alter holldndischer
Gouda, 1 Eigelb,

Salz, Cayennepfeffer,

Hollandischer Hschauflauf

Margarine zum Einfetten,
1 mittelgroBe Dose Mais
(300 9),
250 g gerducherter
Schellfisch,

1Mich, % 1Wasser,
1 Packung Kartoffelpuree,
10 g Butter,
3 Tomaten (150 g).

Dieser hollandische Fisch-
auflauf kommt von den
Fischerleuten an der Nord-
seeklste. Schmeckt prima.
Unbedingt probieren.

Butter in einem Topf er-

hitzen. Mehl auf einmal
unter Riihren reingeben.
Mit der Milch abléschen.
Kése grob reiben. 50 g in
den Topf geben. Etwas
Soflein einer Tasse mit dem
Eigelb verquirlen. In den
Topf rihren und die Sofe
damit legieren. Mit Salz
und Cayennepfeffer ab-
schmecken.

Feuerfeste Form euifetten.
Abgetropften Mais rein-
fillen. Fisch hauten, ent-
grdten, in Stiucke zupfen
und auf dem Mais vertei-
len. Sol3e dribergieRen.
Mich, Wasser und Salz in
einem Topf aufkochen. Von
der KochsteUe nehmen.
Kartoffelpiree mit einem
Schneebesen reinriihren.
Butter zugeben. Puree Uber
den Auflauf vertelen.
Tomaten abziehen, Sten-
gelansdtze  wegschneiden
und vierteln. Mit der
Schnittfliche nach unten
aufs Piliree setzen. Dick
mit dem restlichen gerie-
benen Ké&se bestreuen.
Form in den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne stellen.

Hollandischer Fischauflauf wird mit Gouda iiberbacken. Das ist eine niederlandische Spezialitéat.
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Baekzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groBe Plamme.

Auflauf aus dem Ofen neh-
men und in der Form sofort
servieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
845"

Beliage: Kopf-, Endivien-,
Chicoree- oder Feldsalat.
Als Getrdnk pafBt Bier.

Hollandischer
Honigkuchen

HijUkmaker

Fir den Teig;

180 g Honig,

250 g brauner Zucker,
60 g Margarine,

600 g Mehl,

je 65 g fein geschnittenes
Orangeat

und Zitronat,

1 Teeltffel gemahlener
Zimt,

1 Messerspitze
gemahlene

Muskatnuf3,

1 Packchen und

1 Teel6ffel Backpulver,
2 ERI6ffel heiBes Wasser.
Mehl zum Ausrollen.
Butter oder Margarine
zum Einfetten.

Fur den GuR:

200 g Puderzucker,

2 ERI6ffel Rum,
eventuell etwas heil3es
Wasser.

Holl&ndischer Honigku-
chen, Hijlikmaker, war fri-
her in Holland ein typi-
sches Hochzeits- oder Ver-
lobungsgebéck. Heute wird
er das ganze Jahr uber ge-
backen. Auch industriell.
Aber er schmeckt selbst-
gebacken am besten. So
macht man ihn:

Honig, Zucker und Marga-
rine in einem Topf zergehen
lassen. Abkihlen.

Mehl mit Orangeat, Zitro-
nat, Zimt, Muskat und
Backpulver mischen. In
eine groBe Schissel oder
auf das Backbrett geben.
In die Mitte eine Mulde
dricken. Darein Honig-
masse und heiles Wasser
geben. Alles gut verkneten.
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Teig auf einem bemehlten
Backbrett oder auf der be-
mehlten Arbeitsflache gut
A cm dick ausrollen. Be-
liebige Formen ausstechen
oder ausradeln. Auf ein gut
gefettetes Backblech legen
und in den vorgeheizten
Ofen auf die oberste Schie-
ne schieben.

Backzeit: 8 bis 10 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 groBe Flamme.
In der Zwischenzeit den
Gul zubereiten. Dazu Pu-

M o

derzucker in eine kleine
Schissel geben. Mit Rum
und, wenn nétig, noch et-
was heiBem Wasser zu ei-
nem glatten Guf verrih-
ren. Gebédck aus dem Ofen
und vom Blech nehmen.
Auf einen Kuchendraht le-
gen und noch hei mit dem
Gull Uberziehen. Ergibt 40
Stick und 2 Bleche.
Vorbereitung: Ohne Ab-
kihlzeit 10 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
Tia

Unter dem strahlend hlauen
Himmel von Holland, bietet
sich ein Bild, das
traumerisch stimmt: Der
KasemarJct von Alkmaar.

Zwei der berihmtesten landvnrtschaftlichen Produkte Hollands: Der Edamer und der Gouda.

HOLLANDISCHER KASE

Die Kdaseproduktion unse-
rer hollandischen Nachbarn
steht auf zwei duBerst kraf-
tigen Sé&ulen. Gouda und
Edamer heiBen sie, nach
den Ausgangspunkten der
Késeherstellung, den Stad-
ten Edam und Gouda. Und
sind seit Urvaterzeiten der
Holldander hebste Produkte
auf dem Lebensmittel-
Sektor.

Der Edamer ist mit 40 Pro-
zent Fett m der Trocken-
masse der kaloriendrmere.
Meist wird er in der hand-
lichen Kugelform mit roter
oder gelber Paraffinschicht
gehefert. Seit kurzem auch

in rechteckiger Form als
Brot-Edamer, und (rund
und klein) als Baby-Eda-
mer. Edamer schmecktrein,
muUd und sahnig.

Der Gouda hat 48% Fett.
Typische Form: Flachrun-
der Kaselaib. Sie koénnen
ihn in folgenden drei Alters-
stufen kaufen: Als jungen
Gouda, dann ist er 5 bis 8
Wochen alt und schmeckt
zart, sahnig und mild. Als
mittelalten von 2 bis 6 Mo-
naten, schmeckt herzhaft-
wirzig. Und als alten
Gouda, der darf alter sein
als 6 Monate und muf3 kraf-
tig-pikant schmecken.

Zur Gouda-Familie gehort
der Geheimratskdse oder
Baby-Gouda.  AuRerdem
der 60prozentige Doppel-
rahmkase, der Vierkant-
gouda, der Bauerngouda
(der kaum exportiert wird)
und der Kimmelkase.

Am besten packen Sie Kése
in Klarsichtfohe in den
Kihlschrank. Aber bitte 60
Minuten vor dem Verzehr
wieder rausnehmen. Nur
dann entwickelt er sein
Aroma.Was man sonstnoch
alles mit Kéase zubereiten
kann, finden Sie in unseren
Rezepten. Nicht nur in den
hollandischen.



Hollandischer
Kase-
pfaimkuchen
mit Sirup

HoUandse kaaspaimekock
met stroop

2 Eier, 1/4 1 Mich,

Salz,

weiller Pfeffer,

140 g Mehl,

150 g holl&ndischer

Gouda (mittelalt),

40 g Butter oder Margarine
zum Braten.

4 ERI6ffel Rubenkraut

(90 9).

Da die Hollander mit zu
den erfahrensten K&se-Spe-
zialisten geho6ren, ist es
eigentlich  kein Wunder,
daR gerade sie schicke und
interessante Gerichte mit
Kéase zubereiten konnen.
Der Ké&sepfannkuchen be-
weist es. Ubrigens heilt er
in seiner Heimat HoUandse
kaaspannekock met stroop.
Eier mit Mich in einer

Hollandischer Kasepfannkuchen mit Sirup: So raffiniert kann auch die deftige Kiiche sein.

kleinen Schissel verquir-
len. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Mehl in eine an-
dere Schiissel geben. Eier-
milch reinriihren, so daf}
ein glatter Pfannkuchen-
teig entsteht. Kése in etwa
2 cm groBRe, dinne PIlatt-
chen schneiden. 10 g Butter
oder Margarine in einer
Pfanne erhitzen. Ein Vier-

tel des Teiges reingeben.
Etwa 2 Minuten darin an-
braten.

Ein Viertel des Késes auf
dem Pfannkuchen verteilen.
Noch 3 Minuten weiter-
braten. Pfannkuchen dann
umdrehen. Die zweite Seite
etwa 1 Minute braten.

Mit der Kaseseite nach
oben auf einen TeUer legen.

Fabelhaft fur Abend-Géste: Holldndischer K&se-Toast mit Schinken und Preiselbeerkompott.

Mit einem ERI6ffel Riben-
kraut bestreichen, zusam-
menrollen und warm stel-
len. Aus dem restlichen
Teig auf dieselbe Weise 3
Késepfannkuchen backen.
HeilR servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
514

Beliage; Kopfsalat in Zi-
tronen-  oder Joghurt-
Marinade.

Hollandischer
Kase-Toast

8 Scheiben WeiRbrot von
je 25 g,

80 g Butter,

8 Scheiben roher Schinken
(160 g),

1 kleines Glas
Preiselbeerkompott

(110 g),

8 Scheiben hollandischer
Gouda (240 g).

Elr die Garnierung:

2 Tomaten (140 g),

% Kopf Salat,

% Bund Petersilie,
Paprika edelsuR.

WeilRbrotsoheiben toasten.
Mit Butter bestreichen. Mit
Schinken belegen. Darauf
das Preiselbeerkompott
verteilen. Mit Kadseschei-
ben belegen. GrUIlrost mit
AlufoHe bespannen. Toast-
brotscheiben drauflegen. In
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den vorgeheizten Ofen auf
die mittlere Schiene schie-
ben.

Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd; 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groBe Mamme.
Inzwischen fir die Garnie-
rung die Tomaten abziehen,
vierteln und Stengelansatze
wegschneiden. Salat put-
zen, zerpflicken und wa-
schen. Blatter trockentup-
fen. Auf eine Platte vertei-
len. Petersilie waschen,
trockentupfen, hacken. K&-
se-Toast aus dem Ofen neh-
men. Mit Paprika bestdu-
ben. Auf dem Salat an-
richten. Mit Tomatenvier-
teln und Petersilie garniert
servieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
59(X

Wann reichen? Als Abend-
essen oder als ImbilR fiur
unerwarteten Besuch. Da-
zu gibt es Bierund Schnaps.

Hollandischer
Matjessalat

1 kleiner Blumenkohl
(450 g),

1 1Wasser,

Salz,

12 Salatgurke (300 g),

8 Matjesfilets (380 g),

1 Dose Nordsee-Krabben
(140 g).

Fir die Marinade:

Yg 1saure Sahne,

1 Beutel Mayonnaise
(100 g),

3 ERl6ffel Tomatenketchup
(60 g),

4 ERIoffel

Weinessig,

1 ERI6ffel Zucker,

1 Prise Salz,

weiler Pfeffer,

1 Kopf Salat.
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Mittags oderabends

:Holléndischer Matjessalatschmecktimmer.

Blumenkohl putzen, 10 Mi-
nuten in einer Schissel mit
stark gesalzenem, kaltem
Wasser liegen lassen. Was-
ser in einem Topf aufko-
chen. Salzen. Blumenkohl
reinlegen und in 20 Minu-
ten gar kochen. Abtropfen
und abkuhlen lassen.

In der Zwischenzeit die

Ein wunderbares Frihlingsessen ist der Holsteinische Katenschinken mit jungem Oemiuse.



halbe Salatgurke schdlen.
Zuerst in Scheiben, dann
in Wirfel schneiden.
AbgekiMten Blumenkohl
in Rdschen teilen.
Matjesfilets mit Haushalts-
papiertrockentupfen. W iir-
feln.

Blumenkohlréschen, Gur-
ken- und Matjeswiirfel und
die abgetropften Krabben
in eine Schissel geben.
Mischen.

Fir die Marinade saure
Sahne mit Mayonnaise, To-
matenketchup und Wein-
essig in einer Schissel ver-
rithren. Mit Zucker, Salz
und Pfeffer wiirzen. Mitden
Salatzutaten mischen und
40 Miauten ziehen lassen.
Abschmecken.

Den Kopfsalat zerpflicken,
putzen, waschen. BIlatter
in einem Kiichentuch trok-
kenschwenken.

Eine Schissel mit den Sa-
latblattern auslegen. Mat-
jessalat darauf anrichten
und servieren.
Vorbereitung: Ohne Aus-
kihlzeit 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
4M.

Wann reichen? Als krafti-
ges Abendessen mit Toast-
brot und Butter oder auch
als Party-Salat. Matjessalat
kénnen Sie aber auch mit
frischen Pellkartoffeln und
Butter als Mittagessen rei-
chen. In jedem Fall
schmeckt Bier dazu.

Holsteinischer
Birnenklof}

Siehe BirnenkloR
holsteinisch.

Holsteinischer
Griunkohl

Siehe Grinkohl
holsteinisch.

Holsteinisches Wurzfieiscli

Eine Kostprobe aus dem meerumschlungenen Land: Holsteinisches Wirzfleischmit GrieRkldRen.

Holsteinischer
Katen-
schinken mit
jungem
Gemuse

1 Bund junge Md&hren
(500 g),
500 g Stangenspargel,
2 Kohlrabi mit
Herzbléattern (500 g),
750 g Erbsen in Schoten,
50 g Butter,
Salz, geriebene MuskatnuB,
weiller Pfeffer, Zucker,
% 1Wasser, 15 g Mehl,
Y2 Bund Kerbel,
W orcestersolle,
Saft einer halben Zitrone,
250 g Holsteinischer
Katenschinken,

Bund Petersilie,
4 Tomaten (250 g).

Katen, das sind die gemt-
lichenalten, strohgedeckten
Bauernhduser ohne Schorn-
stein, wie man sie heute
noch in Schleswig-Holstein
(aber auch in Westfalen)
findet. Unter dem luftigen
Dach h&ngen die vorberei-
teten Schinken etwa vier
Monate. Der aufsteigende
Rauch rauchert sie zart.
Und sie bekommen ein
nuflartiges Aroma. Hol-
steinischer Katenschinken
wird heute allerdings vor-
wiegend industriell zube-
reitet.

Mohren schaben und wa-
schen. Spargel vom Kopf
her diinn abschdlen. Enden
abschneiden. Kohlrabi wa-
schen und schélen. In Spal-
ten, die Herzblatter in
Streifen schneiden. Erbsen
enthilsen.

25 g Butter, Salz, Muskat,
weiller Pfeffer, 1 Prise Zuk-
kerund % 1Wasserineinen
Topf geben. Aufkochen.
Mohren, Erbsen und Kohl-
rabi (mit den Blattern) zu-
geben. Zugedeckt 15 Mi-
nuten dinsten.

Spargel einmal durch-
schneiden. % 1Wasser mit
Salz und einer Prise Zuk-
ker aufkochen. Spargel
darin 30 Minuten kochen.
Restliche Butter und Mehl
in einem Schiisselchen mit
einer Gabel mischen. Mehl-
butter in Flocken unter das

Gemiise mischen. Einmal
aufkochen.  Abgetropften
Spargel zugeben. Gewa-

schenen, gehackten Kerbel
untermischen. Mit Salz,
Muskat, etwas Worcester-
sofle und Zitronensaft ab-
schmecken. Katenschinken
auf vier Holztellern anrich-
ten. Mit gewaschener, trok-
kengetupfter PetersUie und
gewaschenen, geviertelten
Tomaten garnieren. Gemi-
se getrennt reichen.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
ifSK A
Beilage; Neue, mit etwas
Kimmel oder DUIsaat ge-
kochte Kartoffeln.

Holsteinisches
Wiirzfleisch
mit
Griel3kloRen

Fir das Wirzfleisch:
250 g Schweineschulter
oder Schweinekamm ohne
Knochen,
Salz,
schwarzer gemahlener
Pfeffer,
15 g Kokosfett,

lheiRe Fleischbrihe
aus Wiirfeln,
N Lorbeerblatt,
6 Pimentkorner,
1 Stiick Zitronenschale,
2 Schweinenieren (300 g),
50 g Schinkenspeck,
2 Zwiebeln (100 g),
1 Kartoffel (150 g),
y" Dose Pfifferlinge
(150 g).
Fir die GrieRkloRe:
12 1 Milch,
Salz, geriebene MuskatnuR,
20 g Margarine,
150 g HartweizengrieR,
3 Eier,
1 1Wasser.

Fleisch unter kaltem Was-
ser abspllen, trockentup-
fen und in 2 cm groRBe W iir-
fel schneiden. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Kokosfett
in einem Topf erhitzen,
Fleisch darin in 10 Minuten
braun braten. HeiBe
Fleischbriihe angiefen. Lor-
beerblatt, Pimentkdrner

287



v

fR'DSM i

- Imiiimiiiiiii

nf**]

und Zitronenschale zuge-
ben. 40 Minuten zugedeckt
kochen.

Schweinerneren l&ngs tei-
len. HeUes Gewebe entfer-
nen. Unter kaltem Wasser
abspllen. Trockentupfen.
In 1 cm dicke Sticke
schneiden. Speck fein wir-
feln. Zwiebeln schélen und
fein hacken. Speck in der
Pfanne anbraten, Nieren
zugeben imd in 5 Minuten
braun braten. Rausneh-
men. Zwiebeln in die Pfan-
ne geben. In 5 Minuten
goldgelb werden lassen.
Kartoffel schédlen und fein
reiben. Zwiebeln und Kar-
toffelmasse zum Schweine-
fleisch in den Topf geben.
2 Minuten kochen. Wirz-
fieisch pikant abschmek-
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ken. Abgetropfte Pfiffer-
linge und die Meren zu-
geben. Erhitzen, aber nicht
mehr kochen. Warm stel-
len.

GrielRkloRe zubereiten,
wéhrend das Meisch gar
wird. Dazu Mich mit Salz,
Muskat und Margarine in
einem Topf aufkochen.
GrieB unter Rihren ein-
rieseln lassen. Gut durch-
rihren imd bei geringster
Hitze 5 Minuten quellen
lassen. Vom Herd nehmen.
Eier unterrithren. Wasser
aufkochen. Salzen. Suppen-
16ffel in heiBes Wasser tau-
chen, KIloRe abstechen,
in den Topf gleiten lassen
und in 10 Minuten gar zie-
hen lassen. Herausnehmen
und  abtropfen lassen.

Wirzfleisch und KléRe ge-
trennt reichen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
49a

Beilage: Kopfsalat.

Holunder-
beeren

In Norddeutschland heilRen
sie Fliederbeeren, in Sid-
deutschland Holler- oder
Holderbeeren. Gemeint
sind immer Holunderbee-
ren, die 5 bis 6 mm dicken,
kugelrunden Frichte, die
in Dolden an Holunder-
strauchern wachsen. Mei-

stens sind sie blauschwarz.
Beiwild wachsenden Sorten
gibt es auch rote Beeren,
die aber fur die Kiiche
weniger Bedeutung haben.

Holunderbeeren kénnen
von September bis Novem-
ber geerntet und dann zu
Saft, Kompott, StiBRspeisen,
Wein oder Branntwein ver-
arbeitet werden.

Bliebe noch zu sagen, daf
nicht nur die Beeren, son-
dern auch die weiBen Bli-
ten zu gebrauchen sind.
Man kann sie als Kiichlein
zubereiten (siehe Holunder-
bluten-Kichel). Sie werden
aber auch getrocknet und
als Fliederbliitentee ange-
boten. Br wirkt schweil3-
treibend. Ein gutes Mittel
gegen Erkdltungen.



Holunderbeer-
suppe

Siehe Fliederbeersuppe mit
GrielRkloRchen.

Holunder-
beersuppe
Nymphenburg

500 g Holunderbeeren,
2 Birnen (240 g),

12 Pflaumen (360 g),
1% 1Wasser,

1 Stiick Zitronenschale,
1 kleine Stange Zimt,
130 g Zuoker,

1 ERI6ffel Speisestarke

(15 9).

N Holunderbliiten-Kichel:
Das Vergnigen sollten Sie
sich nicht entgehen lassen.
Die Bluten kann man
zum Nachtisch aufessen.

In Mdrchen spielen sie eine
groRe Rolle, die Holunder-
beeren. Es lohnt sich be-
stimmt, sie in der Kiiche
kennenzulernen.

Beeren von den Stielen
streifen. In einem Sieb un-
ter flieBend kaltem Wasser
abspulen. Abtropfen lassen.
Birnen schalen und vier-

teln. Kerngehduse raus-
schneiden. In  Scheiben
schneiden.

Pflaumen waschen, vier-

teln und entsteinen. Was-
ser in einem Topf auf-
kochen.  Holunderbeeren
und Obst mit Zitronen-
schale, Zimt und Zucker
reingeben. Bei niedrigster
Temperatur 15 Minuten
weiterkochen lassen. Spei-
sestarke mit etwas Wasser
in einer Tasse anriihren und
die Suppe damit binden.
Noch 5 Minuten kochen
lassen. Abschmecken. Heil3
in einer Suppenschissel
servieren.

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

Beilage: GrieB-Nockerln.

Holunderbliuten-Kuchel

Holunder-
bliiten-
Kchel

Fur den Teig:

150 g Mehl,

1 Prise Salz, 3 Eigelb,
1 Milch, 1Wasser,

3 Eiweil,

1 Packchen Vanillinzucker.
12 Holunderblitendolden.
Zum Braten:

100 g Butter.

Zum Bestreuen:

50 g Zucker,

Y2 Teeloffel Zimt.

Diesen aparten Nachtisch
sollten Sie unbedingt mal
zubereiten. Er schmeckt
nicht nur gut, er sieht auch
hibsch aus und ist dazu
auch noch ausgesprochen
gesund.

Fur den Teig Mehl in eine
Schussel geben. In die Mitte
eine Mulde dricken. Salz,
Eigelb, Miuch und Wasser
in einer Schissel verquir-
len. Mischung mit dem
Schneebesen  nach und

SchloR Nymphenburg mit Park und See. Das Barockschlof
in Minchen gab einem beriihmten Porzellan seinen Namen.

Holunderpunsch
schmeckt prima:
Dazu je % |
Apfelsifmost
und
Holundersaft
mit Zimt,
Nelken,
Saft einer Zitrotie
und Zucker
aufkochen. % |
heilen schwarzen
Tee zugeben. Vom
Herd nehmen.

I Rum angieBen.
Heill servieren.

nach von der Mitte aus in
das Mehl rihren. Teig 30
Minuten ruhen lassen, da-
mit das Mehl quellen kann.
EiweiB und Vanillinzucker
in einer Schissel mit dem
Schneebesen  oder dem
Elektroquirl steif schlagen
und unter den Teig heben.
Holunderbliitendolden un-
ter kaltem Wasser abspi-
len. Mit Haushaltspapier
vorsichtig trockentupfen.
Butter in einer Pfanne er-
hitzen. Die Dolden in den
Teig tauchen. Jeweils 4 K-
chel in der heilen Butter
(Stielende nach oben) bak-
ken. Auf Tellern anrichten.
Zucker mit Zimt mischen.
Holunderbliten-Kiichelda-
mit bestreuen, hei ser-
vieren.

Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 15 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
M1

PS: Es sieht lustig aus, die
Doldenstiele dranzulassen
und die Kiichel so zu ser-
vieren. Wenn Sie aber ganz
fein sein wollen, mussen Sie
die Stiele abschneiden.
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Honig-Apfel
chinesisch

Fir den Teig:

2 Eier, 1 Prise Salz,

% 1Wasser, 125 g Mehl.

4 saftige Apfel (je 80 g),

4 ERI6ffel Sonnenblumendl
(40 g), 100 g Honig,

4 ERI6ffel ErdnuR6l (40 g).

Fir den Teig Eier, Salz,
Wasser und Mehl in einer
Schussel verriuhren.

Die Apfel schilen, Kern-
gehduse rund ausstechen
und in dicke runde Scheiben
schneiden.
Sonnenblumendl in einer
Pfaime erhitzen. Apfelringe
in den Teig tauchen. Nach-
einander im heillen Fett auf
beiden Seiten in je 3 Minu-
ten goldbraun ausbacken.
In einem Topf Honig und
ErdnuR6l erhitzen. Gebak-
kene Apfelscheiben rein-
tauchen, rausnehmen und
erkalten lassen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
460.

PS:In Chinareicht man zu
diesem Dessert eine Glas-
schissel mit Wasser und
Eiswirfeln. Man spiel3t die
frisch gebackenen Apfel-
ringe auf St&bchen und
taucht sie ins Wasser. Da-
bei kristallisiert der Honig.

Honigbananen
tberbacken

4 Bananen (400 g),

Saft einer Zitrone,
Margarine zum
Einfetten,

2 ERloffel

Honig (40 g),

10 abgezogene Mandeln
(70 9),

3 ERIoffel Semmelbrésel

(30 9),
2 ERIoffel Butter (20 g).

Hier haben Sie ein Dessert,
das schnell zubereitet ist,
vorziglich schmeckt und
zu jedem Essen paft.

Bananen schéalen. Mit Zi-
tronensaft betraufeln. Auf-
laufform einfetten, Bana-

Honigbonbons  schmecken
Kindern ebenso wie Ellern.

nen nebeneinander rein-
legen. Honig dribertrdu-
feln.

Mandeln fein hacken. Mit
Semmelbréseln mischen.
Uber die Bananen streuen.
Butterflockchen dartber
verteilen. Form in den vor-
geheizten Ofen stellen.
Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd; 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRe Flamme.
Aus dem Ofennehmen. Ho-
nighananen heill servieren.
Vorbereitung; 10 Minuten.
Zubereitimg; 25 Miauten.
Kalorien pro Person: Etwa
286;

Beilage; Schlagsahne, mit
Pistazien bestreut.

Honigbonbons

300 g HaselnuBRkeme,

350 g abgezogene Mandela,
500 g Honig,

400 g feinkdrniger Zucker,
5 g Koriander,

5 g gemahlener Zimt,

1 Messerspitze
Nelkenpfeffer.

Ol zum Einfetten.

100 g Pinienkerne zum
Garnieren.

Gehoren Sie auch zu den
ganz groBen Naschkatzen?
Dann werden Sie von den
Honigbonbons  begeistert
sein. So macht man sie;
HaselnuBkeme auf einem
Backblech in den vorge-
heizten Ofen schieben.
Rdéstzeit; 15 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd; Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.
Rausnehmen. Auf ein sau-
beres Kiuchentuch geben.
Haut abreiben. Nisse ab-
kihlen lassen und dann
durch die Mandelmihle dre-
hen oder fein hacken. Die
Mandeln auch.

Honigbananen (iberbacken. Diese Friichte ‘passen als Nachtisch eigentlich zu jedem Essen, und sie sind sehr schnell zubereitet.
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Honig und Zucker in einen
Topf geben. Bei Kkleiner
Hitze unter Ruhren flussig
werden lassen. Als Probe
lassen Sie bitte einen Tee-
161fel der Masse in kaltes
Wasser fallen. Wenn sich
daraus ein weiches Kugel-
chen bildet, ist die Masse
heil genug.

Jetzt kommen die geriebe-
nen Nisseund Mandelnund
die Gewdlrze in den Topf.
Gutumrihren und die Mas-
se auf ein gut gefettetes
Blech geben. Glattstrei-
chen. Pinienkerne drauf-
streuen. Etwa 12 Stunden
lang ruhen lassen, damit
die Masse fest werden kann.
In 2 cm groBe Wairfel
schneiden.

Ergibt 160 Stuck.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung; Ohne Ruhe-
zeit 20 Minuten.

Kalorien pro Stick: Etwa
W.

PS: Honigbonbons halten
sich einige Tage lang, wenn
sietrocken aufbewahrtwer-
den.

Honiggrog
polnisch

% 1Wasser,

ilg 1Honig,

2 gestrichene Teeloffel
Zimt,

1 Stick VaniUeschote,

6 Gewdlrznelken,

6 Pfefferkorner,

% geriebene Muskatnuf3,
% 1Wodka,
abgeriebene Schale einer
halben Zitrone.

Wasser und Honig unter
Rihren in einem Topf er-
hitzen. Zimt und atifge-
schnittene Vanilleschote zu-
geben. Gewdirznelken und
Pfefferkdrner zerstoRen.
Mit geriebener Muskatnuf}
in die Flussigkeit geben.

15 Minuten sieden lassen.
Wodka zugieBen. Nicht
mehr kochen. Mit Zitronen-
schale wirzen. Zugedeckt
10 Minuten ziehen lassen.
Durch ein Sieb gieRen. In
vorgewédrmte  Groggldser
fillen und servieren.
PS:Honiggrog gab esfriuher
auch in Ostpreufen.

Honigkuchen

Der Honigkuchen d&nisch mit Ingwer schmeckt ganz besonders gut, wenn er etwas alter ist.

Es mul nichtimmer friesisch
sein: Honiggrog polnisch.

Honig-
Joghurt

4 Becher Sahne-Joghurt
(600 9),

2 Orangen (200 g),

1 Zitrone,

40 g Zucker,

3 Eigelb,

2 ERI6ffel Honig (40 g),
1 Orange (100 g) zum
Garnieren.

Joghurt in eine Schissel
geben. Orangenund Zitrone
auspressen. Saft und Jo-
_ghurtmitdem Schneebesen
schlagen. Zucker, Eigelb
und Honig drunterrihren.
Orange schélen. In vier
Scheiben schneiden. Honig-
Joghurt damit garnieren.
Vorbereitung; 10 Minuten.
Zubereitung; 5 Minuten.
Kalorien pro Person; Etwa
265"

Wann reichen? Als Dessert.

Honigkuchen
danisch

250 g Honig,

150 g Farinzucker,

80 g Butter,

3 ERIoffel Wasser,

je 1 Teeloffel Zimt,
Ingwerpulver und
geriebene Muskatnuf3,
500 g Mehl,

1 P&ckchen Backpulver,
2 Eier, Salz,

Margarine zum Einfetten,
150 g Mandeln.

Honig, Zucker, Butter und
Wasser in einem Topf er-
hitzen. Abkihlen lassen.
Zimt, Ingwer, MuskatnuR3,
Mehl und Backpulver in
einer Schiissel mischen. Die
Honigmasse mit den Eiern
und einer kréaftigen Prise
Salz reinriihren.
Kastenform einfetten. Teig
reinfiUen. Mandeln mit
heiBem Wasser tiberbriihen,
abziehen. In die Teigober-
flache stecken. Form in den
vorgeheizten Ofen stellen.
Backzeit; 45 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
gi'oRe Flamme.

Kuchen aus dem Ofen neh-
men und in der Form ab-
kiuhlen lassen. Frihestens
am folgenden Tag in 20
Stiicke aufschneiden.
Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitimg: 70 Minuten.
Kalorien pro Stiick: Etwa
248"

PS; Wenn Sie Ingwer-
geschmack nicht kennen,
geben Sie zundchst nur 34
Teel6ffel in den Teig. Ko-
sten und nach Beheben
nachwirzen.
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Honigkuchen vom Blech. Ihn zu backen ist bestimmt fiir die ganze Familie ein Vergniigen.

Honigkuchen
gefullt

Tir den Teig:

500 g Honig,

75 g Butter,

75 g Butterschmalz oder
Margarine,

je 125 g Zucker und
Farinzucker,

650 g Mehl,

1% P&ackchen Backpulver,
3 ERloffel Kakao (30 g),
je 1 Teeloffel Zimt und
gemahlene NeUten,

Yi Teeloffel Kardamom,
1 Ei,

100 g gehackte Mandeln.
Mehl zum Ausrollen.
Margarine zum Einfetten.
Fur die Fillung:

Je 100 g Zucker,
gewdrfeltes Zitronat und
gehackte Mandeln,

je 70 g Rosinen und
Koruithen,

12 Glas
Aprikosenmarmelade
(225 g).

Fir den GuR:

125 g Puderzucker,

60 g geriebene
Schokolade,

60 g Kokosfett.

Fir den Teig Honig, Fett
und Zucker in einem Topf
erhitzen. Abklhlen lassen
und in eine Schiissel geben.
Mehl mit Backpulver, Ka-
kao, Zimt, NeUcen und
Kardamom mischen. Nach
und nach reinrthren. Ei
unterziehen und die Man-
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dein zugeben. Gut kneten.
Die Arbeitsflaiche mit Mehl
bestduben. Teig darauf
Y2, cm dick zu zwei back-
blechgrofen Platten aus-
roUen. Backblech einfetten.
Eine Platte drauflegen.
Fiar die Fdllung Zucker,
Zitronat, Mandeln, Rosi-
nen und Korinthen mit der
Marmelade in eitier Schiis-
sel mischen. Auf dem Teig
verteilen.

Zweite Teigplatte driber-
legen. In den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne schieben.

Backzeit: 60 Minuten.
Nach 45 Minuten mit Per-
gamentpapier abdecken.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grofRe Flamme.
Honigkuchen aus dem Ofen
nehmen. Auskihlen lassen
und in 8 mal 8 cm grofRe
Sticke schneiden.

Fir den GuB Puderzucker
und geriebene Schokolade
in einer Schissel mischen.
Mit dem in einem Topf zer-
lassenen Kokosfett zu ei-
nem glatten GufR verrih-
ren. Honigkuchen damit
bestreichen. Gull hart wer-
den lassen. Ergibt 20 Stick.
Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: Ohne Aus-
kihlzeit 75 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
MO

PS: Die Honigkuchen-
Stiicke kénnen Sie auch mit
flissiger Kuvertlire uber-
ziehen und sie dann mit
MandeUidlften garnieren.

TIP

Schnelles Dessert
fir Honig-Fans:
Dosenbirnen auf
vier Teller
verteilen. Vier
ERl6ffel Honig
mit 2 Glas
(je2cl)

Cognac erhitzen,
Gber die Birnen
verteilen. Heil3
servieren. Am
besten mit
Schokoladertsirup.

Honigkuchen
vom Blech

500 g Honig,

250 g Zucker,

125 g Butter oder
Margarine,

900 g Mehl,

10 g Ingwer,

10 g Zimt,

2 g Kardamom,
abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

6 gehackte bittere
Mandeln (6 g),

200 g gehackte sule
Mandeln,

125 g fein gehacktes
Zitronat,

1 Prise Salz,

2 Eier,

15 g Pottasche,

2 ERI6ffel Wasser.

20 g Margarine zum
Einfetten.

Zum Bestreichen und
Belegen:

1 Ei,

170 g suRe,
abgezogene

ganze Mandeln.

Der Honigkuchen, gleich
welche Variante, gehdrt zu
den behebtesten deutschen
Gebackarten.

Honig, Zucker und Butter
oder Margarine in einem
Topf erhitzen. Abkihlen
lassen. Mehl in eine Schis-
selgeben, mit Ingwer, Zimt,
Kardamom und Zitronen-
schale mischen.
Honig-Zucker-Butter-Mi-
schung reinrihren. Man-
deln mit dem Zitronat,
Salz und Eiern dazugeben.
Pottasche mit Wasser auf-
I6sen. In den abgekihlten
Teig geben. Den Teig kne-
ten, bis er nicht mehr
ldebt.

Backblech einfetten. Teig
auf dem Blech 2 cm dick
ausrollen. Ei verquirlen.

Teig damit bestreichen.
Mit dem Messer 6 mal 8 cm
groBe Stiicke markieren.

Auf jedes Stiick in die Mitte
und auf die Ecken zur Mitte
zeigend je 1 Mandel legen.
Blech in den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere
Schiene schieben.
Backzeit: 35 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groBe Flamme.
Nach dem Backen 10 Mi-
nuten auskiihlen lassen.
Honigkuchen in 25 Stucke
schneiden.

Vorbereitung: Ohne Aus-
kuhlzeit 30 Minuten.
Zubereitung: Ohne Aus-
kuhlzeit 45 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
46a



Der Imker bei der Arbeit.
Unter den 2000 Arbeits-
bienen des Volkes sucht erim
Schutz seiner Bienenpfeife
nach der Bienenkdnigin.

Honigmelonen: Saftig, aromatisch und reich an Vitamin A.

Honiglikor

500 g Honig,
knapp % 1heilRes
Wasser,

1 1Weingeist (96 %).

Honiglikér kann man na-
turlich kaufen. Aber wer
ihn gerne trinkt, mdchte
ihn vielleicht lieber selbst
zubereiten. So macht man
ihn:

Honig in heilem Wasser in
einem Topf auflésen. Erkal-
ten lassen. Weingeist rein-
rihren. In Flaschen abful-
len und verkorken. Minde-
stens 14 Tage ruhen lassen.
Erst dann kann der Honig-
likor getrunken werden.

Honigmelonen

Es gibt drei gute Grinde,
Honigmelonen besonders zu
mogen: Erstens sind sie
saftig, zweitens aromatisch
wie Honig imd drittens
zuckerstB. Nicht umsonst
gehdren sie zur Sorte der
Zuckermelonen. Das siad

Honigmelone

Honigmelone gefullt mit Erdbeeren und Orangen. Wie war’s damit statt Nachmittagshuchen?

die mit dem gelben Frucht-
fleisch.

Sie werden in ihrer besten
Zeit, von August bis Okto-
ber, auch bei uns angebo-
ten. Melonen gehdren zu
den Grurkengewdchsen und
enthalten das augenstar-
kende Vitamin A.

Das Beste an Melonen:Man
kann daraus im Handum-
drehen ein Dessert zuberei-
ten. Melonen in Schnitze
schneiden, mit Schlagsahne
garnieren und eisgekihlt
servieren. Wir haben noch
ein weiteres schnelles Re-
zept fur Sie.

Honigmelone
gefullt

1 Honigmelone von etwa
1000 g,

250 g Erdbeeren,

2 Orangen,

50 g Puderzucker,

2 ERIoffel Honig,

2 Glas (je 2cl) Kirschwasser,
15 gehackte Pistazien (5g),
% | Sahne.
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Honig-Steak: DaB Honig sich nicht immer nur als Brotaufstrich eignet, beweist dieses Gericht.

Von der Melone den Deckel
abschneiden. Kerne mit
dem Loffel rausheben. Mit
dem Kartoffelbohrer kleine
Kugeln aus dem Melonen-
fleisch stechen.

Erdbeeren kurz waschen.
Entstielen und auf einem
Siebabtropfen lassen. Oran-
gen sehr sorgfaltig schélen
und in Filets schneiden.
Frichte (Melonenkugeln
dazu) mit Puderzucker,
Honig und Kirschwasser in
einer Schiissel mischen. In
die Melone fillen. 60
Minuten zugedeckt in den
Kihlschrank stellen.
Pistazien auf einer Arbeits-
flache klein hacken. Sahne
in einer Schiissel steif schla-
gen. Melone auf einer Platte
anrichten, Sahne in den
Spritzbeutel fullen. Melone
garnieren, Pistazien drauf.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung; Ohne Kiuhl-
zeit 10 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
285.

Wann reichen? Am Nach-
mittag statt Kaffee und
Kuchen. Oder als festhches
Dessert.
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Honigsolie

4 ERI6ffel Honig (80 g),

2 ERI6ffel Tomatenketchup
(60 9),

% 1Fleischbrihe aus
Wiirfeln,

abgeriebene Schale einer
Orange,

1 Teeldffel Meerrettich aus
dem Glas (5 g),

Paprika edelsuB,

Salz, weiBer Pfeffer.

Honigund Tomatenketchup
mit der Fleischbrihe in
einem Topf erhitzen. Oran-
genschale (Orange vorher
mit kochendem Wasser
tbergieBen, abtrocknenund
reiben) zugeben. 10 Minu-
ten bei mittlerer Hitze un-
ter Rihren kochen lassen.
Mit Meerrettich, Paprika,
Salz und Pfeffer abschmek-
ken.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 12 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
15.

Wozu reichen? Zu Steaks,
Koteletts und Wildbraten.

PS: Zu kalt aufgeschnitte-
nem Braten und zu Wild-
pasteten palt am besten
eine kalte HonigsoRe. Da-
fur verrihrt man Honig,
4 ERI6ffel Tomatenketchup
und die Ubrigen Zutaten
(auBBer der Fleischbriihe)
und schmeckt ab. Kann
auch mit Senf und Zwiebel-
wirfehi gewurzt werden.

Honig-Steak

Je 1lrote und grine
Paprikaschote (180 g),
2 Zwiebeln (je 40 g),
20 g Butter,
10 gefullte Oliven (40 g),
1 kleine Dose
Champignons (150 g),

1 heille Fleischbrihe
aus Wiirfeln,
2 ERI6ffel Tomatenketchup
(30 g). 4 ERIoffel Ol (40 g),
4 Filetsteaks von je 125 g,
Salz,
4 ERI6ffel Honig (80 g),
6 zerstoRene weiRe
Pfefferkorner,
% Bund PetersUie.

Paprikaschoten halbieren,
putzen und waschen. In
Streifen schneiden. Auch
die geschélten Zwiebeln.
Butter in einem Topf er-
hitzen. Paprika- und Zwie-
belstreifen darin 5 Minuten
imter Rihren anbraten. In
Scheiben geschnittene Oh-
ven und abgetropfte Cham-
pignons zugeben. 5 Minu-
ten mitbraten. Heille
Fleischbrihe angieBen, To-
matenketchup unterrihren,
aufkochen und warm
stellen.

Ol in einer Pfanne stark
erhitzen. Mt dem Hand-
ballen flachgedrickte Fi-
letsteaks darin auf jeder
Seite % Minute scharf an-
braten, dann auf jeder
Seite noch 3 Minuten. Aus
der Pfanne nehmen, salzen.
Eine Seite dick mit Honig
bestreichen und mit zer-
stoRenem Pfeffer bestreuen.
Mit dieser Seite wieder in
die Pfanne geben und 1 Mi-
nute braten.

Mit der Honigseite nach
oben auf 4 vorgewérmten
Tellern anrichten. Das Ge-
mise daneben. Mit gewa-
schener, getrockneter Pe-
tersilie garniert servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
Uo;

Beilagen: In Butter ge-
bratene Bananenhalften,
Paprika-, Gurken-, Kopf-
salat. StangenweilRbrot. Als
Getrénk leichter Rotwein.

Honig-Zitro-
nen-Butter

100 g Butter,

2 ERIo6ffel Honig (40 g),

2 ERIoffel Zitronensaft,

abgeriebene Schale einer
halben Orange.



Butter mit dem Honig ver-
rihren. Zitronensaft und
Orangenschale zugeben. Zu
einer Rolle formen. In Alu-
folie rollen. 15 Minuten im
Kuhlschrank (Gefrier- oder
Eiswirfelfach) kalt werden
lassen. Kurz vorm Servie-
ren rausnehmen, auswik-
kehi und mit einem Bunt-
messer in 2 cm dicke Schei-
ben schneiden.
Vorbereitung; 5 Minuten.
Zubereitung; Ohne Kihl-
zeit 20 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
225;

Wozu reichen? Honig-Zi-
tronen-Butter wird, wie
Kréuterbutter, zu kurzge-
bratenen Fleischstiicken
oder gebratenem Fisch ser-
viert. Sie paBt auch als
Beilage zum Fleischfondue.

Hopfen-
Sprossen

Wenn Sie Hopfensprossen
nicht kennen und nur wis-
sen, dal Hopfen fir die
Bierherstellung wichtig ist,
ist noch nicht Hopfen und
Malz verloren. Die Hopfen-
sprossen schmecken zwar
gut, aber sie kdnnen als
Gemise Kkeine groRe Be-
deutung gewinnen, weil
man sie nur im siddeut-
schen Hopfenanbaugebiet
und in Frankreich kaufen
kann. Meistens auch nur
direktvom Hopfenanbauer.
Hopfensprossen, die auch
Hopfenlveime oder Hopfen-
spargel heilen, werden im
Mérz und April zu Gemu-
sen und Salaten zubereitet.
Denn das ist die Zeit der
ersten Hopfentriebe.
Geschmacklich erinnern sie
an Spargel (daher auch
falscher Spargel), Chicoree
und Lauch. Zubereitet wird
dieses Frihgemiise zum
grofRen Teil wie Spargel.

Hoppel-Poppel

Kaum zu glauben, aber dieser Hoppel-Poppel 14t sich au” Fleischresten vom, Vortag zaubern.

TIP

Pellkartoffeln
immer mit

kaltem Wasser
abschrecken.
Dadurch lockert
sich die Schale auf
der Oberflache.
Man kann sie
muhelos abziehen.

Hoppel-
Poppel

400 g Rindfleisch zum
Kochen,

Salz, 1 1Wasser,
750 g Kartoffeln,
350 g Zwiebeln,

75 g Butter,
weiller Pfeffer,

4 Eier,

3 ERI6ffel Wasser.
Zum Garnieren:

4 Tomaten (200 g),

2 Gewdlrzgurken (100 g).

Hoppel-Poppel ist ein be-
sonders leckerer Eintopf.
Sie kdnnen, wie bei unse-
rem Rezept, Rindfleisch
zum Kochen verwenden,
oder gekochtes Fleisch, das
vielleicht vom Bouldlon-
kochen Ubriggeblieben ist.
Aber auch Reste von ge-
bratenem Kalb- oder
Schweinefleisch lassen sich
verwenden. So macht man
Hoppel-Poppel:
Rindfleisch in einen Topf
mit kochendem, gesalze-
nem Wasser geben. Leicht
siedend in 60 Minuten ga-
ren. (Bouillon am néchsten
Tag als Suppe vorweg ser-
vieren.) Abkuhlen lassen.
Kartoffeln wunter flieRBen-
dem Wasser abbirsten. In
einem groBen Topf mit
Wasser bedeckt vom Ko-
chen an in 30 Minuten ga-
ren. AbgieBen. Mit kaltem
Wasser abschrecken. Scha-
len abziehen, in Scheiben
schneiden. Zwiebeln scha-
len. Auch in diinne Schei-
ben schneiden. Das Fleisch
in % cm dinne und 3 cm
lange Streifen schneiden.
Die Halfte der Butter in

einer grofRen Pfanne erhit-
zen. Fleisch darinin 5 Minu-
ten unter Rihren braun
braten. Zwiebeln zugeben.
Weitere 10 Minuten braten.
Aus der Pfanne nehmen.
Warm stellen.

Restliche Butter in der
Pfanne erhitzen. Kartof-
felscheiben salzen und darin
in 20 Minuten knusprig
braun braten.

Fleisch und Zwiebeln rein-
mischen. Alit Salz und Pfef-
fer wiirzen.

Eier mit dem Wasser in
einer Schissel verquirlen,
leicht salzen. Uber die Kar-
toffelscheiben gieflen und
bei schwacher Hitze in 10
Minuten stocken lassen. Hin
und wieder mit einem Pfan-
nenheber von unten her
leicht anheben oder die
Pfanne schitteln, damit die
Eimasse nicht ansetzt. Aber
nicht wenden!

Auf eine vorgewdarmte P lat-
te gleiten lassen. Mit ge-
waschenen, von den Sten-
gelansédtzen befreiten, ge-
viertelten Tomaten und in
Streifen geschnittenen Ge-
wirzgurken garnieren.
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Hdrnchen mit Sahne: Teig
in das Obhlateneisen gehen.

Den Teig % Minute auf Stu-
fe 3 goldbraun hacken lassen.

Nach dem Bachen in ein
unten schmales Olas gehen.

Hdrnchen mit den Enden in
flussige Kuvertiire tauchen.

Gebackauskiihlen.Kurzvorm
Servieren mit Sahne fiillen.



Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
641

Wann reichen? Als Abend-
essen oder mit Rindfleisch-
Bouillon vorweg als leich-
tes  Mittagessen. Dazu
Kopfsalat und als Getrdnk
Bier.

Hoppel-
poppel zum
Trinken

4 Eigelb,
6 Teel6ffel Zucker,
A 1Sahne,
1 Arrak
oder Bacardi,
geriebene Muskatnuf3.

Dieses Getrdnk werden Sie
kaum an irgendeiner Bar
bekommen, auBer an lhrer
Hausbar. Denn das Rezept
ist original - aus Grofmut-
ters Kochbuch. Schmeckt
vorziglch.

Eigelb in einem breiten
Krug mit dem Zucker
schaumig schlagen. Mit
dem Schneebesen zuerst die
gut gekuhlte Sahne, dann
Arrak oder Rum unter-
rihren. In vier hohe Saft-
glaser gieRen. Uber jedes
Glas einen Hauch Muskat-
null reiben. Kalt servieren.
PS;Hoppel-Poppel kénnen
Sie auch als HeilRgetrdnk
servieren. Dazu werden die
Zutaten in einem Topf ge-
mischtund im heilen Was-
serbad schaumig geschla-
gen. Wer keine Muskatnufl
mag, kann sie durch gerie-
bene Zitronenschale er-
setzen.

Hoppereiter

Elr 1 Person

4 Eiswdurfel,

2 Glas (je 2 cl)
weiller Rum,

je 1 Glas (2 cl)
Curagao,
Grenadine und
Pomeranzenhkor,
1 ERIoffel
Zitronensaft.

TIP

Beim Mixen
immer eine
Serviette um den
Shaker legen.
Das halt den
Drink kihler,
wenn Sie ihn
schitteln.
Direkte
Handwarme
wirde das Eis
friher
schmelzen lassen.

Eiswirfel in einen Shaker
geben. Alle Zutaten dri-
bergieBen. Shaker mit einer
Serviette umwickehi. 1 Mi-
nute gut durchschittehi.
Hoppereiter in ein Cock-
tailglas abgieflen. Das Eis
muf im Shaker bleiben.

Hornchen
mit Sahne

65 g Butter

oder Margarine,

250 g Zucker,
abgeriebene Schale einer
Zitrone,

4 Eier,

250 g Mehl,

% | Wasser,

1 Becher Kuvertiire
(100 g),

34 1Sahne,

1 ERIoffel

Puderzucker (10 g),

1 Packchen Vanillinzucker

(10 g).

Hornchen sind der Friesen
liebstes Geback und das,
was die Rheinldnder Zimt-
waffehi nennen (was Horn-
chen-Experten tbrigens
unmdogich finden). Sie wer-
den im Oblateneisen ge-
backen, die es heute schon
vollautomatisch gibt. Hérn-
chen sind knusprig wie
Platzchen und haben einen
grofRen Vorted: Wenn was
tbrigbleibt, kann man sie
in Blechdosen luftdicht
verschlossen acht Tage auf-
bewahren. Natirlich un-
gefillt. Man bereitet sie
S0 zu:

Butter oder Margarine in
einer  grofRen  Schissel
schaumig ruhren. Nach und
nach 4 ERI6ffel Zucker und
die abgeriebene Zitronen-

schale reinriihren. Dann
die Eier, den restlichen
Zucker und abwechselnd

4 ERI6ffel Mehl und 8 ER-
l6ffel Wasser, bis beides
verbraucht ist.

Nur neue Oblateneisen mit
Fett einpinseln, gebrauchte
nicht.

Eisen vorheizen. Jeweils
34 Schopfloffel Teig einfil-
len. Eisen schliefen und auf
Stufe 3 in 34 Minute gold-
braun backen.
Automatische Eisen auf
den gewdlnschten Bréu-
nungsgrad einstellen.
Sofort nach dem Backen
zu einer Tite formen oder
das Geback in ein ver-
jungtes Becherglas gleiten
lassen. Dann formen sich
die Tutchen von selbst.
Jetzt haben Sie die ur-
spriinglichen Hérnchen.
Eine Abwandlimg: Gebéck
zu RoUen formen. Auf ei-
nem Kuchendraht auskiih-
len lassen.

Horsd’cBuvre

Kuvertiire nach Vorschrift
im heilen Wasserbad auf-
l6sen. HOrnchen an beiden
Enden etwa 2 cm tief ein-
tauchen. Auf einem Ku-
chendraht trocknen lassen.
Sahne mit Puderzuckerund
VaniUinzucker steif schla-
gen. Hdérnchen kurz vorm
Servieren mit Sahne fillen.
Ergibt 45 Stick.
Vorbereitung: 20Minuten.
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro Stiick: Etwa
m.

PS: Man kann die Horn-
chen auch ungefullt essen.
Dazu schmeckt am besten
ein Friesen-Tee.

Horsd’ceuvre

BUd Seiten 298/299

Nebengerichte, sagen die
Franzosen. In Itahen
spricht man von Antipasti,
in England von Appetizers
und in Spanien von Entra-
das. In Deutschland nennt
man sie Vorspeisen und
meint eine ganze Kollek-
tion aulerordenthch lecke-

Aus OrofRmutters Kochhuch: Hoppel-Poppel zum Trinken.
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rer und phantasievoU zu-
sammengestellter Appetit-
anreger, die meist Ouver-
tire zu einem groBen Fest-
essen sind. Ubrigens kann
man auch die berihmten
Canap6s hier einordnen,
wobei allerdings Canapes
immer einen Unterbau aus
kleinen Brotscheiben ha-
ben, Horsd’ceuvre dage-
gen meist nur mit Weil-
brot oder Brotchen als Bei-
lage serviert werden.

Mengenangaben kann man
fir Horsd’ceuvre nicht
machen. Auch was Sie ser-
vieren, bleibt Ihrer Phan-
tasie und auch lhren Vor-
raten U(berlassen. Wichtig
ist nur, daB die Vorspeisen
klein, pikant und abwechs-

lungsreich sind. Und hier
ganz besonders it das
Auge mit: Also auch auf
eine geschickte farbliche
Zusammenstellung und
hibsche Garnierung Wert
legen.

Wir machen Ihnen hier
einige Vorschlage, die Sie
ergdnzen oder verdndern
kénnen:

Etwa 5 cm lange Ré&ucher-
aalstiicke hauten, halbieren
imd auf frischen Kopfsalat-
blattern anrichten. Mit Zi-
tronenspalten und gehack-
tem Aspik garnieren.
Austern aus der Schale 16-
sen. Austernsaft mit etwas
Zitronensaft vermischt er-
hitzen. Austern darin 5 Mi-
nuten pochieren. Wieder in

die Schalen geben und mit
American Dressing uber-
gieBen. Mit einem Tupfer
Tomatenketchup garnieren.
Frische Champignonkdépfe
in einer Marinade aus Ol,
Weillwein, Essig mit Zwie-
belseheiben, Fenchel-, roten
Paprikastreifen und Dil-
spitzen 8 Minuten dinsten.
Erkalten lassen und in der
Marinade servieren.
Roastbeefscheiben mit Re-
mouladensoBe bestreichen,
mit Spargelspitzen belegen
und so zu Rdllchen drehen,
dal die Spargelkdpfe raus-
schauen. Damit das Auge
auch seine Freude hat, dann
anschlieBend auf frisch ge-
waschenen Kopfsalatblat-
tern anrichten.

Filets mignon kurz braten.
Erkalten lassen und einen
Klecks Preiselbeerkonfitiire
darauf geben.

Geraucherte Forellenfilets
auf frischen Kopfsalatblat-
tern anrichten. Mit einer
dicken Scheibe tiefgekihl-
ter Meerrettichsahne gar-
nieren.

Kalte gekochte Scheiben
von Puterbrust mit einer
Scheibe hartgekochtem Ei
belegen. Mit Aspik Uuber-
ziehen imd mit Cumber-
landsoRe servieren.

Gut gewasserte Matjesfilets
in Stiicke schneiden. Mit
Zwiebelringen belegen und
mit einer Marinade aus
saurer Sahne, etwas Essig,
gehackter Petersilie und



Dillspitzen UbergieBen. In
ein  Glassohélchen geben
und mit DillstrduBchen
garnieren.

Hartgekochte Eier schélen,
halbieren imd auf frischen
Kopfsalatblattern anrich-
ten. Aus gekochten Schin-
kenscheiben kleine Tutchen
formen. Auf die Eih&lften
legen.

In groRen Restaurants wer-
den Horsd’Oeuvre  meist
auf einem Servierwagen an-
gerichtet. Das kdénnen Sie
bei einem groRen Essen
auch machen. Das ist aus-
gesprochen praktisch. Oder
Sie servieren auf einem gro-
Ben Tablett. Als Getrdnk
empfiehlt sich Sekt oder
trockener Weillwein.

Yon der Spitze des hohen
Helms bis zu den
Pferdehufen ehrwirdige
englische Tradition: Ein
Horse Ghiard halt
unbeweglich seine, Wacht.

Jefrischer undfarbenfroher eine

Horsdoemre-Platte angerichtet

wird, um so mehr erftlltsie

ihren Zweck, den Appetit anzuregen.

Horse Guards
Bishop

Fir 1 Person

1 Eigelb,

1 Glas (2 cl) Curagao,
1 Glas (2 cl) Rum,

2 Eiswiirfel,

Sekt zum AuffiUen,
1 Zitronenspirale.

Was der Bischof der Horse
Guards, also der englischen
Garde zu Pferd, als Drink
bevorzugt, ist nicht be-
kannt. DalR aber der Long-
drink dieses Namens aus-
gezeichnet schmeckt, be-
weist dieses Rezept. Man
bereitet den Drink so zu:
Eigelb, Oura9ao, Rum und
Eiswirfel im Shaker mixen.
In  ein Longdrink-Glas
gielBen. Mit Sekt auffullen.
Zitronenspirale an den
Rand hé&ngen. Mit einem
langstieligen Loffel oder
einem Strohhalm servieren.
PS:Man kann auch weillen
Rum dazu verwenden.

Horse’s Neck

Fir 1 Person

1 Zitrone,

3 Eiswiirfel,

2 Spritzer Angostura,

2 Glas (je 2 cl) Bourbon
Whiskey,

Ginger Ale zum AuffiiUen.

Auf gut Deutsch heif3t die-
ser Longdrink, der Uber
den grofRen Teich zu ims ge-
kommen ist, Pferdehals.
Vielleicht deshalb, weil die
Cowboys des Wilden We-
stens sich nach reichhohem
GenuR dieses anfangs harm-
los anmutenden Getrankes
nur noch am Hals ihrer
Pferde hangend heimwarts
bewegen konnten. Also:
Vorsicht fiir Autofahrer!

Hot Cross Buns

Die mdglichst ungespritzte
Zitrone unter lauwarmem
Wasser grundlich abspulen.
Mit Haushaltspapier ab-
trocknen. Schale sehr dinn
zu einer Spirale abschalen,
Uber den Rand eines hohen
Becher- oder Sektglases ins
Glas hangen. Man kann die
Schale aber auch so auf
einen langen HolzspieR
stecken, dalR das ganze
Glas damit ausgefuUt wird.
Eiswirfel ins Glas geben,
mitAngosturaparfumieren.
Whiskey driibergieen. Mit
Ginger Ale auffullen. Sofort
servieren.

Hot Cross
Bims

Englische Kuchenbrdtchen

X1

500 g Mehl,

1 Teel6ffel Zimt,

1 Messerspitze gemahlene
Nelken,

geriebene Muskatnuf3,

30 g Hefe, 100 g Zucker,
% 1lauwarme Mich,

150 g Korinthen,

1 Packchen Vanillinzucker,
100 g Butter, 2 Eier, Salz.
Margarine zum Einfetten.
Zum Bestreichen:

1 Eigelb,

3 EBloffel Miich,

1 ERIoffel Zucker.

Ein Drink, den die Cow-
boys liebten: Horse’s Neck.
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Hot Cross Buns sind ein
klassisches englisches Tee-
gebéck. Bunsbedeutetiibri-
gens nicht nur Kuchen-
brotchen, sondern auch
Haarknoten oder Dutt.
Jetzt wissen Sie, welche
Form so ein Brotchen ha-
ben muB. Der Rest des
Namens deutet auf die Be-
schaffenheit hin: Heill und
knusprig werden sie ge-
gessen.

Mehlin eine Schissel geben.
Mit Zimt, Nelken und ei-
nem Hauch geriebener Mus-
katnufl mischen. In die
Mitte eine Mulde dricken.
Hefe reinbréckeln. Mit et-
was Zucker, etwas lauwar-
mer MUch und Mehl vom
Rand zum Vorteig ver-
rihren. Mit Mehl bestdu-
ben.

Schiisselmit einem Kiichen-
tuch bedecken und an ei-
nem warmen Ort 30 Minu-
ten gehen lassen.

In dieser Zeit die Korinthen
in eine Schissel geben. Mit
kochendem Wasser (ber-
giefen. 10 Minuten stehen-,
dann abtropfen lassen und
gut trocknen.

Den restlichen, mit Vanil-
linzucker vermischten Zuk-
ker, Milch und die zerlas-
sene Butter Gber den Vor-
teig geben. Von auBen nach
innen zu einem Teig ver-
arbeiten. Dann Eier und
Salz und zum SchluB die
Korinthen unterkneten.
Teig noch mal 20 Minuten
gehen lassen.

Backblech einfetten. Aus
dem Teig rimde Brdétchen
von etwa 5 cm Durchmes-
ser formen. Aufs Blech set-
zen. Mit einem Messerriik-
ken die Oberseite kreuz-
weise eindriicken  oder
-schneiden. Eigelb, Miuch
und Zucker verquirlen. Die
Brotchen damit bestrei-
chen. In den vorgeheizten
Ofen auf die mittlere Schie-
ne schieben.
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Hot Dogs sind das amerikanische Nationalgericht. Aber die Danen kdnnen es fast noch besser.

Baokzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 grofe Flamme.
Die Brotchen werden heil3
serviert. Ergibt 26 Stiick.
Vorbereitimg; Ohne Ruhe-
zeit 10 Minuten.
Zubereitung: 85 Minuten.
Kalorien pro Stiick: Etwa
155.

Beilage: Butter. Als Ge-
trank Tee oder Kaffee.

Hot Dogs

4 Zwiebeln (200 g),

40 g Margarine,

8 Frankfurter Wirstchen
(325 g),

8 lange weil3e

Brdtchen (400 g),

2 ERIoffel siBer Senf,

4 ERI6ffel Tomaten-
ketchup (60 g),

4 ERIoffel
Remouladensof3e aus dem
Glas (100 g).

Die Hot Dogs, HeiBe Hun-
de, genannten heilen
W irstchen sind fast ein
Nationalgericht der US-
Amerikaner. Aber auch in
unserem Nachbarland Dé&-
nemark bekommt man sie
an jeder ImbifRstube. Und
dort sind sie so unver-

gleichiich lecker, daR wir
Ilhnen die d&nischen Hot
Dogs présentieren.

Zwiebeln schélen und wir-
feln. Margarine in einer
Pfanne erhitzen. Zwiebeln
darin in 10 Minuten knusp-
rig braun braten.

W irstchen in einem Topf
mit heilem, aber nicht ko-
chendem Wasser in 10

Minuten gar ziehen lassen.
Brotchen der L&nge nach
auf-, aber nicht durch-
schneiden.- Wirstchen ab-
tropfen lassen. In die Brot-
chen legen. Jedes Wirst-
chen zuerst mit Senf, dann
dick mit Tomatenketchup
und RemouladensofRe be-
streichen. Mit gebratenen
Zwiebeln bestreutservieren.

Der Name des Getranks verspricht eine Menge: Hot Locomotive.



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

Wann reichen? Als Party-
Snack oder als Abendessen.
Ubrigens iRt man Hot Dogs
zunftig aus der Hand und
triakt Bier dazu.

PS:Wer Hot Dog auf ame-
rikanische Art bevorzugt,
hat es leichter. Die W lirst-
chen werden in heiBem
Wasser erhitzt, die Brot-
chen im Backofen aufge-
wéarmt. Mit einem dicken
Loffelstiel bohrt man ein
Loch in jedes Brétchen imd
steckt eine Wurst rein. Da-
zu gibt es Senf imd Bier.

Hot
L_ocomotive

Fir 1 Person

1 Eigelb, 1 Teeloffel Zucker,
% 1Rotwein,

2 Glas (je 2 cl) Cura9ao,

1 Teel6ffel Honig,

1 Zitronenscheibe.
Geriebene MuskatnuB oder
Zimt.

HeiR wie eine Lokomotive
unter Volldampf fihlt man
sich ganz bestimmt nach
dem dritten Schluck dieses
heiBen Superdrinks.

Eigelb mit Zucker schau-
mig rihren. Rotwein, Cura-
5a0 und Honig in einem
Topf bis kurz vorm Siede-
punkt unter Rihren
erhitzen. Wenn sich der
Honig gelést hat, die Ei-
gelb-Zucker-Mischung da-
zugeben.

Ein Grogglas mit heiBem
Wasser ‘ausspilen. Zitro-
nenscheibe reinlegen. Den
Drink drubergieRen. Mit
einem Hauch MuskatnuB
oder Zimt bestreut sofort
heil servieren.

Hot Toddy: Die Amerihaner nehmen fur den Grog Bourbon.

Hot Toddy

Fir 1 Person

4 Glas (je 2 cl) Bourbon
Whiskey,

4 Glas (je 2 cl) Wasser,

1 Teeloffel Zucker,

1 etwa 5 cm langes Stick
Zitronenschale,

1 Gewdirznelke,

1 Prise Zimt.

1 Zitronenscheibe.

Seit Irish Goffee
wissen Sie,

daB Irischer
Whiskey mit ey
geschrieben ivird.
Aber wuBten Sie
auch, daB man ihn
in Ameriha
genauso schreibt?

Ein Toddy ist in Amerika
das, was bei uns ein Grog
ist. Auch Toddys kann man
auf so vielerlei Arten zu-
bereiten wie unseren Grog.
Dieser Hot Toddy ist eine
besonders kraftige Mixtur.

Whiskey mit Wasser, Zuk-
ker, Zitronenschale, Nelke
und Zimt in einem Topf
bis zum Siedepunkt erhit-
zen. 5 Minuten ziehen las-
sen. Zitronenschale