
Ingwer
Plätzchen 
schwedische 
Art
P ü r den T eig :
125 g B utter,
125 g Puderzucker,
75 g R übenkraut,
200 g Mehl,
Y2 Päckchen Backpulver, 
je 1 Teelöffel Nelkenpulver 
und Zimt,
% Teelöffel Ingwerpulver. 
M argarine zum Einfetten. 
Mehl zum Bestäuben.
240 g geschälte ganze 
Mandeln zum Garnieren.

B u tte r in  einer Schüssel 
schaumig rühren. P uder
zucker und R übenkraut 
rerngeben. Mehl m it B ack
pulver und den Gewürzen 
mischen. N ach und nach 
einrühren. G ut verkneten. 
Teig auf ein B ackbrett ge
ben. Noch einmal durch
kneten.
In  6 Stücke schneiden. J e 
des zu einer fünfm arkstück
großen Rolle formen. In  
Alufolie einwickeln. Im  
Kühlschrank 2 Stunden 
aufbewahren.
Backblech einfetten. Leicht 
m it Mehl bestäuben. Von 
den Teigrollen ^  cm dicke 
Scheiben abschneiden. Aufs 
Backblech setzen. Jedes m it 
einer ganzen Mandel bele
gen. In  den vorgeheizten

Ofen auf die m ittlere Schie
ne schieben.
B ackzeit: 8 M inuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd; Stufe 3 oder % 
große Flamme.
E rg ib t 100 Stück. 
Vorbereitimg: Ohne K üIÜt 
zeit 20 Minuten. 
Z ubereitung: 20 M iauten. 
K alorien pro S tück: E tw a 
i ö

Ingwerreis
2 1 Wasser,
Salz,
250 g Langkornreis,
1 Eßlöffel B utter,
2 eingelegte Ingwerfrüchte 
(40 g).

W asser m it Salz in  einem 
flachen Topf aufkochen. 
Reis auf ein Sieb schütten, 
waschen und abtropfen las
sen. In  das kochende W as
ser schütten und in  10 Mi
n u ten  garen. Auf dem Sieb 
k a lt abspülen, abtropfen. 
B u tte r in  einer Pfanne er
hitzen. Ingw erfrüchte in 
schmale Streifen schneiden 
und in der B u tte r anbraten. 
Reis zugeben und schwen
ken, bis er trocken und kör
nig ist.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 20 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
2 9 ä
Beilagen: Feldsalat und
Hackfleischklößchen.

Nicht nur zum  Julabend: Ingwer-Plätzchen schwedische Art.

• ^  -

Eine gute Portion Zucker gehört zu den Inlagd makrill.

Inlagd makrill
Eingelegte Makrelen

3 rote Zwiebeln (120 g), 
gut 1 Essig,
1 Eßlöffel Zucker (15 g), 
Salz,
20 Pfefferkörner,
2 Lorbeerblätter,
4 M akrelen (740 g),
1 Bund DiU.

Auf schwedische A rt zu 
kochen heißt vor allem, eine 
kräftige Prise Zucker zu 
verwenden. Auch bei p ikan
ten  Gerichten wie Inlagd 
makrill. E in  typisches Ge
richt aus dem Land der 
tausend Schären.
Zwiebeln schälen und in 
Ringe schneiden.
In  einem Topf Essig, Zuk- 
ker, Salz, Pfefferkörner und 
Lorbeerblätter aufkochen. 
Makrelen waschen, putzen, 
entgräten, häu ten  und  hal
bieren. Mit H aushaltspa-

TIP
Die Norweger wür
zen Makrelen noch 
m it Nelken und  
Muskatblüte und 
servieren sie mit 
Salatherzen und  
Mayonnaise.

pier trockentupfen. In  ei
nen Glas- oder Steintopf 
geben. Zwiebelringe darauf 
verteilen. Mit der Marinade 
übergießen. E inen Tag 
durchziehen lassen.
Mit gewaschenem, trocken
getupftem , zerkleinertem 
Dill garniert servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Mari
nierzeit 15 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
370;
Beilagen: Gurkensalat und 
neue K artoffeln oder 
K näckebrot m it B utter. 
Als G etränk Bier, denn 
Fisch will schwimmen.

1



Innsbrucker 
Semmel
schmarrn
10 altbackene, aber n icht zu 
harte  Brötchen (Semmehi, 
500 g),
Salz, 4 Eier, 3/̂  1 Müch.
80 g B u tter oder Margarine 
zum  Braten.
Zum Bestreuen:
20 g Zucker,
1 Teelöffel Zimt.

Der Innsbrucker Semmel
schm arrn ist zwar keia 
Kaiserschm arrn, aber doch 
m it ihm  verw andt. Denn 
er wird n icht nur ganz ähn
lich zubereitet. Sondern 
auch genau wie der K aiser
schm arrn als Dessert ge
reicht.
Brötchen (Semmeln) iu  dün
ne Scheiben oder kleine 
W ürfel schneiden. In  eine 
Schüssel geben und  salzen. 
E ier und Milch verquirlen. 
Drübergießen. Semmel
scheiben oder -Würfel 45 
M inuten quellen lassen. Zu 
einem Teig verrühren. B u t
te r  oder M argarine po rti
onsweise in  einer Pfanne er
hitzen. Teig nach und  nach 
m it einer Suppenkelle in  die 
Pfanne füUen. Auf jeder 
Seite in  3 M inuten goldgelb 
braten. Jeden  Schm arrn 
m it zwei Gabeln in  kleine 
Stücke reißen. Noch 3 Minu
ten  braten. Auf vorgewärm 
ten  Tellern warm stellen. 
Zucker und  Zim t mischen. 
Vor dem Servieren über die 
gebratenen Schm arrn streu
en. Heiß servieren. 
V orbereitung: Ohne QueU- 
zeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
730
Beilage: Preiseibeer- oder 
anderes K om pott.

Innsbrucker 
Torte
E ür den T eig:
4 Eiweiß,
1 Eßlöffel Wasser,
150 g Zucker, 1 Prise Salz, 
1 Päckchen Vanülinzucker, 
4 Eigelb,
100 g Mehl,
100 g Speisestärke,
1 Teelöffel Backpulver,
50 g Margarine.
M argarine zum  Einfetten. 
E ür die F ü llung :

1 Sahne,
125 g B utter,
100 g Zucker, 2 Eigelb,
1 Teelöffel Rum ,
125 g geriebene Mandeln, 
125 g kandierte Früchte. 
F ü r die G arnierung:
%  1 Sahne,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
12 kandierte K irschen 
(65 g).

F ü r den Teig Eiweiß m it 
dem W asser in  einer Schüs
sel steif schlagen. Zucker, 
Salz und Vanillinzucker 
langsam einrieseln lassen. 
Eigelb unterheben. Mehl, 
Speisestärke und  Backpul
ver in  einer Schüssel m i
schen. Auch unterheben. 
Margarine in  einem Topf 
zerlassen. Abgekühlt, aber 
noch flüssig unterziehen.

Kaiser Maxim,ilian I .  ließ 
1500 den Erker der um  
1420 erbauten Fürstenburg 
in  Innsbruck m it dem 
Goldenen Dachl schmücken.

I

Eine typisch österreichische Süßigkeit: Innsbrucker Torte.

Springform von 26 cm 
Durchmesser nur am Bo
den einfetten. Teig einfül
len. Form  auf die m ittlere 
Schiene in den vorgeheizten 
Ofen stellen.
B ackzeit: 40 M inuten. 
E lektroherd: 180 G rad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Aus dem Ofen nehmen. Auf 
einen K uchendraht stürzen 
und  über N acht stehenlas
sen.
Am nächsten Tag für die 
FüUung Sahne in  einer 
Schüssel steif schlagen. B u t
ter, Zucker, Eigelb und 
R um  in einer anderen 
Schüssel schaumig rühren. 
Sahne, Mandeln und die 
kandierten gewürfelten 
F rüchte  unterheben.
Torte zweimal durchschnei
den. E rste  P la tte  m it der 
halben Füllung bestreichen. 
Zweite P la tte  drauflegen. 
Mit der restlichen Füllung 
bestreichen. D ritte  P la tte  
drauflegen.
F ü r die Garnierung Sahne 
m it Vanillinzucker in einer 
Schüssel steif schlagen. 4 
EßlöfiBl in  den Spritzbeutel 
geben. In  den K ühlschrank 
legen. Torte m it der re s t
lichen Sahne bestreichen. 
Auf der Tortenoberfläche 
12 Stücke markieren. Auf

jedes Stück m it dem Spritz
beutel einen Sahnetuff 
spritzen. Mit einer kandier
ten  Kirsche garnieren. Bis 
zum Servieren in den K ühl
schrank stellen. 
V orbereitung: Ohne R uhe
zeit 20 Minuten. 
Z ubereitung: 60 Minuten.
K alorien pro S tück: E tw a 
565^

Insulinde- 
Salat
2 B ananen (280 g),
4 Tom aten (200 g),
2 M andarinen (190 g),
1 m ittelgroße Zwiebel 
(40 g),
320 g N ordsee-Krabben 
aus der Dose.
F ü r die M arinade:
3 Eßlöffel Öl (30 g),
2 Eßlöffel Essig,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
3 Tropfen Angostura.
F ü r die Garnierung:
4 Stengel Petersilie,
4 Ohven (20 g).

InsuUnde, diesen Nam en 
gab der niederländische 
Schriftsteller und Kolonial
K ritiker Ed. Douwes-Dek-



Iranisches Rindfleisch

ker (1820 bis 1887) dem 
Malaiischen Archipel. Der 
Schriftsteller w ar in seiner 
Jugend auf Ja v a  S taats
beam ter.
B ananen schälen. In  Schei
ben schneiden. Tom aten 
häuten, vierteln, Stengel
ansätze rausschneiden. In  
kleine Stücke schneiden. 
M andarinen sauber schä
len, in  Schnitze teilen. Zwie
bel schälen und reiben. Mit 
Bananenscheiben, M anda
rinen- und Tom atenstücken 
in  einer Schüssel mischen. 
Abgetropfte ELrabben auch 
unterheben.
F ü r die M arinade in  einer 
Schüssel Öl m it Essig, Salz, 
Pfeffer, Zucker und  Ango- 
stura  verrühren. Ü ber die 
Salatzutaten  geben. Alles 
locker mischen.
F ü r die Garnierung P eter
silie waschen, trocknen. 
Zu S träußchen teilen. Oli
ven in  Scheiben schneiden. 
Salat in  einer Schüssel an 
r ich ten . Mit Petersihen- 
sträußchen und  Ohven- 
scheiben garnieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung; 5 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
235;
Beilagen: Schwarzbrot m it 
B utter.

Der International-Cochtail.

International
Cocktail
F ü r 1 Person

2 bis 3 Eiswürfel,
1 Glas (2 cl) grüner 
Chartreuse,
1 Glas (2 cl) W einbrand,
Yz Glas (1 cl) Ananassirup,
1 Zitronenspalte.

Zutaten, außer Zitronen
spalte, in  den Shaker geben. 
Schütteln, bis der Shaker 
von außen beschlagen ist. 
In  ein Cocktaüglas seihen. 
Zitronenspalte reingeben. 
Dazu einen Strohhalm  rei
chen.

Intim
Cocktail
F ü r 1 Person

2 Eiswürfel,
1 Glas (2 cl) Apricot 
Brandy,
1 Glas (2 cl) W odka,
1 Glas (2 cl) V erm outh dry,
2 bis 3 Tropfen

Orange b itter,
ein Stück Zitronenschale,
1 schwarze Oüve.

Eiswürfel, A pricot Brandy, 
W odka, V erm outh und 
Orange b itte r in  einen Mix
becher geben. Um rühren. 
In  ein Cocktailglas absei
hen.
M it einem Stück Zitronen
schale und  einer schwarzen 
Oüve garniert servieren.

M it Olive: Intim-Cocktail.

Iranisches 
Rindfleisch 
mit 
Selleriesoße
lOioreshe K arafs

2 Zwiebeln (80 g),
40 g Margarine,
800 g mageres Rindfleisch, 
Salz,
weißer und  schwarzer 
Pfeffer,
je 1 Messerspitze Zim t und 
geriebene M uskatnuß,
%  1 heiße Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
3 Stangen BleichseUerie 
(200 g),
3 Eßlöffel Zitronensaft,
30 g Margarine,
% 1 Wasser,
2 Bund Petersilie.

D a den M ohammedanern 
aus religiösen Gründen das 
Schweinefleisch verboten 
ist, werden im  Orient 
hauptsächlich Gerichte aus 
Lamm-, Hammel-, Geflü
gel- oder Rindfleisch zube
reitet. H ier ein delikates 
Rindfleischgericht aus dem 
Iran :
Zwiebeln schälen und  w ür
feln. Margarine in  einem 
Topf erhitzen. Zwiebeln 
reingeben und hellgelb 
bräunen. Rindfleisch w a
schen, m it H aushaltspapier 
trockentupfen und  würfeln. 
Zwiebelwürfel aus dem Topf 
nehm en und  das Rindfleisch 
in  dem  F e tt  anbraten. Mit 
Salz, Pfeffer, Z im t und 
M uskat würzen. 10 M inuten 
w eiterbraten. Zwiebeln wie
der zugeben. Heiße Fleisch
brühe zugießen. 60 M inuten 
bei geschlossenem Deckel 
schmoren lassen.
In  der Zwischenzeit Bleich
seUerie putzen, waschen, 
trockentupfen. In  ^  cm 
große Streifen schneiden. 
In  eine Schüssel geben und 
m it Z itronensaft be träu 
feln.
Margarine in  einem Topf 
erhitzen. Sellerie darin  an 
braten. Mit W asser über
gießen und  10 M inuten 
zugedeckt garen. Zum 
Fleisch geben. Abschmek- 
ken. Petersilie waschen, 
trockentupfen und  fein hak- 
ken. U nter das Gericht 
mischen. In  einer vorge
w ärm ten Schüssel anrich
ten.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 65 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
5 3 ä
B eilagen: Tom atensalat
und  körniger, angebratener 
Reis.

Irische 
Hühnersuppe
Siehe Bahiam oon Skink.



Irische 
Pfannkuchen
Irish  Pancakes

60 g B utter, 6 Eier,
%  1 Sahne,
3 Glas (je 2 cl) Sherry,
125 g Zucker,
1 Prise Salz,
je 1 Messerspitze Zim t und 
geriebene M uskatnuß,
150 g Mehl.
40 g B u tte r zum Braten.
2 Eßlöfifel Zucker (30 g) 
zum  Bestreuen.

Irische Pfannkuchen sind 
ein bißchen beschwipst vom 
Sherry.
B u tte r in  einer Pfanne zer
lassen und abkühlen lassen. 
E ier in  einer Schüssel m it 
Sahne und Sherry verquir
len. B utter, Zucker, Salz, 
Zimt, M uskat und Mehl 
reüirühren. 30 M inuten ru 
hen lassen.

B u tte r portionsweise in  ei
ner Pfanne erhitzen. J e 
weils eine Suppenkelle voll 
Teig reingeben. Eierkuchen 
auf jeder Seite in  1 Minute 
goldgelb backen. Fertige 
Eierkuchen auf eine vor
gewärm te P la tte  schichten. 
Mit Zucker bestreuen. 
Vorbereitung; Ohne R uhe
zeit 15 Minuten. 
Zubereitung; 20 Minuten. 
Kalorien pro P erso n : E tw a 

■
Beilage: Zitronenschnitze.

Irischer 
Fleischsalat
250 g Hammelfleisch,
30 g Margarine,
Salz, Pfeffer, 2 Scheiben 
gekochter Schinken (250 g), 
1 m ittelgroße Gewürzgurke 
(60 g), 3 Tom aten (120 g). 
F ü r die M arinade;
3 Eßlöffel Oüvenöl (30 g),
1 Eßlöfifel Zitronensaft,
1 Eßlöffel Minzgelee,
Salz, weißer Pfeffer.
1 K opf Salat (150 g).

Irischer 
Fleischsalat 

ist eine appetitliche 
Zugabe zu 

Stangenweißbrot.

Hammelfleisch un ter kal
tem  W asser abspülen, m it 
H aushaltspapier trocken
tupfen. M argarine in  einem 
Topf erhitzen. Fleisch d ar
in  rundherum  in 10 M inuten 
anbraten. Salzen und pfef
fern. Bei m ittlerer H itze 
45 M inuten zugedeckt 
schmoren lassen. R ausneh
men und abkühlen lassen. 
Fleisch im d Schinken in 
Streifen, Gewürzgurke in 
W ürfel schneiden. Tom aten 
häuten, vierteln, Stengel
ansätze rausschneiden. In  
kleine Stücke schneiden. 
Alle Z utaten  in  einer Schüs
sel mischen.
In  einer anderen Schüssel 
für die M arinade Ohvenöl 
m it Zitronensaft, Minz- 
gelee, Salz und Pfefifer ver
rühren. Ü ber die Salatzu
ta te n  gießen. Locker m i
schen. Eine S tunde durch
ziehen lassen.
K opfsalat zerpflücken, p u t
zen, gründlich waschen. 
B lä tter in einem K üchen
tuch  trockenschwenken. 
M it den großen B lättern  
eine Glasschüssel auslegen. 
R est in  Streifen schneiden.

U nter den Fleischsalat he
ben. In  die Glasschüssel fü l
len und sofort servieren. 
Vorbereitung; Ohne A b
kühlzeit 25 Minuten. 
Zubereitung; Ohne M ari
nierzeit 60 Minuten. 
Kalorien pro Person: E tw a 
455.
Beilage; Stangenweißbrot.

Irish Coffiee
1 Sahne, 1 1 Wasser,

85 g (12 Lot) gemahlener 
Kaffee,
8 Teelöffel brauner Zucker 
(Farinzucker) oder 
8 Zuckerwürfel,
16 Eßlöffel Irish  W hiskey.

Ob als Dessert, zwischen
durch m al oder als Gäste
Überraschung, Irish  Cofifee 
ist im m er ein kulinarischer 
Genuß. U nd ein weltbe
rühm ter dazu. Aber m it 
irischem W hiskey, dem m it 
dem e vor dem y, m uß er 
zubereitet sein. E r  wird in 
Spezialgläsern serviert. Man 
kann  aber auch Tassen oder 
widerstandsfähige W einglä
ser nehmen.
N un streiten  sich Experten  
über die A rt der Zuberei
tung. Irische Feinschmek- 
ker schwören auf d iese; 
Sahne in  einer Schüssel nur 
ganz leicht schlagen und 
zugedeckt im  K ühlschrank 
auf bewahren.

Sehr süffig, der Irish  Cofjee.



Irish S te w
W asser im Kessel auf ko
chen. Gemahlenen Kaffee 
in  die K anne geben. Mit 
sprudelnd kochendem W as
ser aufbrühen und  5 Minu
ten  ziehen lassen. Je  2 Tee
löffel oder 2 Stückchen 
Zucker in  Gläser oder Tas
sen geben. Zu drei Viertel 
m it Kaffee füllen. U m rüh
ren, bis sich der Zucker ge
löst ha t. J e  4 Eßlöffel 
W hiskey reingießen. D ar
auf die Sahne verteilen, so 
daß die Kaffee-Oberfläche 
bedeckt ist. Niemals ver
rühren.
Den Kaffee schlürft m an so
zusagen durch die Sahne. 
D adurch kom m t das K af
fee-Aroma besser zur Gel
tung  und der rauchige 
W hiskey schmeckt noch 
rauchiger. (Er wird üb ri
gens m it Torfrauch behan
delt.)
PS: W er Irish  Coifee flam
biert, tu t  ihm U nrecht und 
m acht ihn  zum schottischen 
Kaffee. W as die Iren, ver- 
ständMcherweise, nicht gern 
haben.

Irish Kerry 
Cake
Irischer Apfelkuchen

4 Äpfel (400 g),
180 g Margarine,
125 g Zucker,
3 Eier, abgeriebene Schale 
einer Zitrone, 180 g Mehl,
2 Teelöffel Backpulver 
(10 g), 1 Prise Salz,
1 Eßlöffel irischer Whiskey, 
M argarine zum Einfetten, 
50 g Puderzucker.

Die Iren  essen diesen K u 
chen noch eben lauwarm. 
U nd dazu Vanilleeiscreme. 
Wollen Sie das auch mal 

irobieren?
pfel schälen, halbieren, 

entkernen und  in  feine 
Schnitze schneiden. M ar
garine m it Zucker in  einer 
Schüssel schaumig rühren. 
N ach und nach die Eier 
zugeben. Abgeriebene Zi
tronenschale und die Äpfel 
in  den Teig geben. Mehl 
m it dem B ackpulver m i
schen und vorsichtig in  den 
Teig rühren. D ann Salz und 
zum Schluß den W hiskey.

Irish  Kerry Cake wird lauwarm und m it Vanilleeis gegessen.

Eine Springform (26 cm 
Durchmesser) einfetten und 
den Teig reinfüUen. Form  
in den vorgeheizten Ofen 
auf die un terste  Schiene 
stellen.
B ackzeit: 35 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
K uchen aus dem Ofen neh 
men, auf einen K uchen
d rah t stürzen. Noch heiß 
m it Puderzucker bestäuben 
In  12 Stücke schneiden. 
V orbereitung: 20 M inuten

Z ubereitung: 40 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a
2m ;

Irish Stew
500 g mageres 
Hammelfleisch,
750 g Kartoffeln,
400 g Zwiebeln,
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Messerspitze Thym ian,
1 Lorbeerblatt,
% 1 heiße

füe-
wa-
und
wa-

Pleischbrühe aus Würfeln, 
1 Bund Petersilie.

K lar kennen Sie Irish  Stew. 
Aber w ußten Sie auch, daß 
die Iren  üm  ohne Kohl zu
bereiten ? H ier is t das 
O riginal-Rezept: 
Hammelfleisch un ter 
ßend kaltem  W asser 
sehen, trockentupfen 
würfeln. Kartoffeln 
sehen, schälen im d in  Schei
ben schneiden. Zwiebeln 
schälen, in Scheiben schnei
den. Alles abwechselnd in 
einen Topf schichten. U n
terste und oberste S chich t: 
Kartoffeln. Jede  Schicht 
würzen. Thym ian und Lor
beerb latt dazugeben. Die 
Fleischbrühe aufgießen. In  
geschlossenem Topf 45 Mi
nuten  bei niedriger Tem pe
ra tu r garen.
In  einer vorgewärmten 
Schüssel anrichten. Peter- 
süie waschen und hacken. 
Ü ber das Gericht streuen. 
V orbereitung: 40 Minuten. 
Z ubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
510.

‘ .-s--

mm-,:, i4ü:Wr . ..  : .
Zweimal Irish  Stew: L inks das Original-Rezept. Rechts: Irish  Stew deutsche A rt. Rezept S . 6.



I n  vielen alten Bauernhäusern auf der irischen Halbinsel 
M ullat brennt heute noch das Torffeuer im  offenen K am in.

Irish Stew 
deutsche Art
B M  Seite 5

750 g Hammelfleisch aus 
der Schulter oder vom Hals,
1 1 Wasser,
4 Zwiebeln (120 g),
2 Möhren (100 g),
1 kleiner W eißkohl (800 g), 
500 g Kartoffeln,
Salz, schwarzer Pfeffer,
2 Teelöffel Kümmel,
1 Lorbeerblatt, 
Ham m elbrühe,
% Bund Petersihe.

Hammelfleisch waschen, 
m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen und in  gulasch
große Stücke schneiden. 
W asser in  einen Topf ge
ben. H eisch darin  10 Minu
ten  kochen lassen.
Zwiebeln schälen, in Schei
ben schneiden. Möhren p u t
zen, waschen und in  Schei
ben schneiden. W eißkohl 
putzen, vierteln, S trunk 
rausschneiden, waschen und 
K ohlb lätter in  schmale 
Streifen schneiden. K arto f
feln schälen, waschen, in 
W ürfel schneiden. Gemüse, 
K artoffeln und Fleisch 
schichtweise in  einen gro
ßen Topf geben. Auf jede 
Schicht Salz, Pfeffer, K üm 
mel und  etwas Lorbeerblatt 
geben. Mit Ham m elbrühe 
auffüllen, bis der E intopf 
knapp bedeckt ist. Zuge
deckt bei m ittlerer H itze 90 
bis 120 M inuten kochen las
sen. N icht um rühren. Gut 
abschmecken. Petersihe 
waschen und fein hacken. 
Irish  Stew dam it bestreuen 
und heiß servieren.

Vorbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: 100 bis 120 
Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
6lÖ

Irish Tipsy 
Cake
Irischer Schwipskuchen

P ü r den T eig :
375 g Margarine,
300 g Zucker, 6 Eier,
1 Prise Salz, 200 g Mehl,

200 g Speisestärke, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone.
Margarine zum Einfetten. 
F ü r die F ü llung :
100 g Johannisbeergelee,
6 Eßlöffel Sherry,
100 g Aprikosenmarmelade, 
6 Eßlöffel irischer W hiskey. 
F ü r die G arnierung:
% 1 Sahne,
2 Eßlöffel Zucker (20 g),
1 Päckchen Vanilhnzucker, 
6 kandierte Kirschen,
30 Pistazien.

Tipsy ist englisch und heißt 
nichts anderes als be
schwipst sein. E in  reizender 
EinfaU der Iren, einen ihrer 
traditionellen Kuchen Tipsy 
Cake zu nennen. Allerdings 
haben sie dafür auch einen 
guten Grund. Denn für die 
Füllung werden Sherry und 
W hiskey verwendet. Sie 
sollten den Schwipskuchen 
auch mal probieren.
F ü r den Teig Margarine m it 
Zucker in  einer Schüssel 
schaumig rühren. Nach und 
nach die E ier unterrühren. 
Salz reingeben. Mehl, Spei
sestärke mischen, u n te r

rühren. Zitronenschale zu
geben.
Springform von 26 cm 
Durchmesser einfetten, 
Teig einfüllen im d auf die 
m ittlere Schiene in  den vor
geheizten Ofen stellen. 
Backzeit: 70 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Torte m it einem Messer 
vom H and lösen. Spring
form rand abnehmen. Torte 
auf einem K uchendraht 
auskühlen lassen.
Mit einem Messer oder ei
nem  Zwirnsfaden die Torte 
waagerecht zweimal durch
schneiden. E rste P la tte  m it 
Johannisbeergelee bestrei
chen und m it Sherry be
träufeln. Zweite P la tte  
drauf legen. Diese m it in 
einem Schälchen g lattge
rüh rte r Aprikosenmarme
lade bestreichen und m it 
W hiskey beträufeln. D ritte  
T ortenplatte  drauf legen. 
F ü r die Garnierung Sahne 
in  einer Schüssel steif 
schlagen. Zucker und Va- 
rdllinzucker einrieseln las
sen. Tortenoberfiäche und

m m

Irish  T ip sy  Cake oder Irischer Schwi'psk'wchen trägt seinen Namen zu Recht: E r enthält Alkohol.



Ischler Plätzchen: Das ist eine ganz köstliche Knabberei aus dem österreichischen Bad Ischl.

R and dam it bestreichen. 
K irschen halbieren. Torte 
dam it und m it geschälten, 
feiu gehackten Pistazien 
garnieren.
In  den K ühlschrank stellen. 
K urz vor dem Servieren 
rausnehmen. In  12 Stücke 
teilen.
V orbereitung: Ohne Aus
kühlzeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 90 Minuten.
Kalorien pro Stück: E tw a 
6Öä

Ischler 
Krapfen
F ü r den T eig:
150 g B utter oder 
Margarine,
125 g Zucker, 3 Eigelb,
100 g geriebene Mandeln, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
1 Messerspitze gemahlener 
Zimt, 3 Eiweiß,
350 g Mehl.
B u tter oder Margarine 
zum Einfetten.
F ü r die G lasur:
100 g Puderzucker,
Saft einer halben Zitrone. 
38 kandierte Kirschen 
zum Garnieren (50 g).

W enn Sie das Salzkammer
gu t kennen, kennen Sie 
auch B ad Ischl m it der 
herrlichen Kaiservilla und 
dem zauberhaften K aiser
park. Möglich, daß unsere 
Ischler K rapfen erstmalig

in der kaiserüchen Schloß
küche gebacken wurden. 
G laubhaft is t das, denn sie 
sind wirkhoh ausgezeichnet. 
B u tte r oder M argarine m it 
Zucker in  einer Schüssel 
schaumig schlagen. N ach 
und nach Eigelb und  ge
riebene Mandeln reingeben. 
Abgeriebene Zitronenschale 
und  Zim t auch. AUes gut 
verrühren. Eiweiß in  einem 
Topf steif schlagen. Mit 
dem Mehl auf den Teig ge
ben und locker unterheben. 
Teig 20 M inuten zugedeckt 
im  K ühlschrank ruhen las
sen. D ann Kügelchen von 
etwa 3 cm Durchmesser 
daraus formen. Auf ein gut 
gefettetes Backblech set
zen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne schieben.
B ackzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Rausnehm en und die K rap 
fen auf einem K uchendraht 
abkühlen lassen.
In  der Zwischenzeit P uder
zucker und Zitronensaft zu 
einem glatten  Guß verrüh
ren.
Die Ischler K rapfen da
m it überziehen. Jeweils 
obendrauf eine kandierte 
Kirsche setzen. Guß er
starren  lassen. E rgibt 38 
Stück und 2 Bleche. 
V orbereitung: Ohne R uhe
zeit 25 Minuten. 
Z ubereitung: 35 M inuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
I M

Blich vom Siriuskogel auf 
Bad Ischl. A ls Kaiser Franz 
Joseph den Kurort zur Som 
merresidenz machte, wurde 
er zum Ziel der Prominenz.

P S : Die original Ischler 
K rapfen werden zusätzlich 
noch m it A ngehkablätt- 
chen garniert. Das sind die 
in  Stückchen geschnitte
nen, kandierten  Stengel ei
nes Doldengewächses na
mens Angelika. Man nennt 
es auch Engelswurz. W ächst 
im  Elsaß und  in  Österreich. 
Aber wenn Sie n ich t ge
rade K onditor sind, dürfte 
es für Sie schwierig sein, 
welche zu bekommen. Prim a 
w är’s ja!

Ischler 
Plätzchen
F ü r  d en  T e ig ;
200 g Mehl,
100 g geriebene Mandeln, 
100 g Zucker,

Ischler Plätzchen
1 Prise Salz,
180 g B u tte r oder 
Margarine.
Mehl zum  Ausrollen.
B utter
oder Margarine 
zum Einfetten.
F ü r die F ü llung :
200 g Aprikosenkonfitüre. 
F ü r die G arnierung:
1 Becher
K uvertüre (20 g),
40 g Pistazien.

F ü r den Teig Mehl auf ein 
B ackbrett oder auf die A r
beitsfläche geben. Gerie
bene Mandeln, Zucker und 
Salz drüberstreuen. B utter 
oder M argarine in Flöck
chen darauf verteilen. Alles 
m it einem großen Messer 
hacken. D ann schnell zu 
einem g latten  Teig kneten. 
Zugedeckt 30 M inuten im 
K ühlschrank ruhen lassen. 
Auf einem bem ehlten B ack
b re tt oder auf der bemehl
ten  Arbeitsfläche 2 bis 3 mm 
dick ausroUen. R unde 
Plätzchen von etwa 3 cm 
Durchmesser ausstechen. 
Auf ein gefettetes B ack
blech setzen im d in  den vor
geheizten Ofen auf die m itt
lere Schiene schieben. 
B ackzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Rausnehm en. Plätzchen so
fort vom Blech nehm en und 
auf einem K uchendraht ab 
kühlen lassen. 
Aprikosenkonfitüre in  ei
nem  Schälchen etwas ver
rühren. Jew eüs zwei P lä tz
chen dam it zusam m enset
zen.
F ü r die Garnierung K uver
tü re  im  W asserbad auf
lösen. P lätzchen dam it 
überziehen. Pistazien fein 
hacken und die Ischler 
Plätzchen dam it bestreuen. 
E rg ib t 120 Plätzchen und 
4 Bleche.
V orbereitung: Ohne R uhe
zeit 35 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 35 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
i M
P S : Sie können auch bei der 
H älfte der Plätzchen in  der 
M itte ein kleines Loch aus
stechen und jeweüs ein 
Plätzchen m it Loch auf ei
nes ohne setzen.



Keine italienische Mahlzeit ist vollkommen, wenn nicht wenigstens Gebäck sie beschließt. Hier: Italienische Apfeltorte.

I n  Island kommt die Erde 
nicht zur Ruhe. Davon zeu
gen nicht nur unzählige K ra
ter, sondern auch die vielen 
kochendheißen Geysire.

8

Isländische 
Apfelspeise
Epla-kaka

60 g B utter,
200 g Semmelbrösel,
4 Eßlöffel Zucker (100 g), 
%  Dose Apfelmus (350 g), 
100 g Preiselbeeren,
% 1 Sahne,
1 Eßlöffel Zucker.

Islands Gewächshäuser 
werden durch das heiße 
W asser der Geysire beheizt. 
Obst und  Gemüse können

gedeihen. Unser Apfel-Des
sert h a t eine dänische Ver
w andte m it N am en Bonde- 
pige m ed slör. Dabei nim m t 
m an s ta tt  Preiselbeeren J o 
hannisbeergelee. Außerdem 
wird un te r die erkaltete 
Bröselmasse fein geriebene 
Schokolade gemischt. 
B u tte r in  einer Pfanne er
hitzen. Semmelbrösel m it 
dem Zucker reingeben. U n
te r  ständigem  R ühren gold
braun  werden, dann abküh
len lassen.
Schichtweise Bröselmasse, 
Apfelmus, Preiselbeeren 
und  wieder Apfelmus in 
vier Glasschalen geben. 
Sahne in  einem Topf steif 
schlagen. Zucker nach und 
nach einrieseln lassen. Sah
ne in  den Spritzbeutel ge

ben. Apfelspeise dam it gar
nieren. Bis zum  Servieren 
in  den K ühlschrank stellen. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
555.

Italienische
Apfeltorte

r j
F ü r den T eig :
250 g Mehl, 2 Eier,
150 g geriebene Mandeln, 
150 g B u tte r oder 
Margarine,



Italienische Geflügelsoße

150 g Puderzucker,
1 Prise Salz,
abgeriebene Schale einer 
Zitrone.
F ü r die Reism asse:
50 g Backobst,
%  1 Milch, 50 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
1 Prise Salz,
1 Tasse Müchreis (110 g),
1 Glas (2 cl) Maraschino. 
F ü r die F ü llung :
500 g Äpfel, %  1 Weißwein, 
50 g Zucker, 1 Prise Salz,
1 Päckchen Vanillinzucker,
1 Messerspitze Zimt. 
M argarine zum Einfetten. 
A ußerdem :
1/4 Glas
Aprikosenmarmelade 
(125 g),
2 Eiweiß, 40 g Zucker.

W enn m an itaüenische 
Küche hört, denkt m an so
fort an  Spaghetti. Tatsäch
lich ist für einen Italiener 
die Mahlzeit nicht vollkom
men, wenn Teigwaren jeder 
A rt, Käse oder Obst fehlen. 
Italiener essen gern und 
auch den Besuchern aus 
fremden Ländern soU es 
schmecken. U nd so haben 
sie sich schon, ohne ihre 
besonderen Spezialitäten zu 
vernachlässigen, sehr der 
internationalen Küche an 
gepaßt. Ih re  E igenart wol
len sie dabei aber nicht 
verMeren. An unseren R e
zepten werden Sie das m er
ken.
F ü r den Teig Mehl auf ein 
B ackbrett oder die A rbeits
fläche geben. In  die M itte 
eine Mulde drücken. Eier 
und Mandeln reingeben. 
B u tte r oder Margarine in 
Flöckchen auf dem Rand 
verteilen. Puderzucker, 
Salz und Zitronenschale 
drüberstreuen. Schnell von 
außen nach innen zu einem 
Mürbeteig kneten. 30 Mi
nuten  auf einem Teller zu
gedeckt in  den K ühlschrank 
stellen.
F ü r die Reismasse das 
Backobst kleinschneiden. 
Milch, Zucker, Vanillin
zucker und  Salz in  einem 
Topf aufkochen. Den gut 
gewaschenen Reis dazuge
ben. Auf niedrigster Tem 
p era tu r 40 M inuten queUen 
lassen. Vom H erd nehmen. 
A bkühlen lassen. M aras
chino und Backobst zu
geben.
F ü r die Füllung Äpfel wa
schen, schälen, vierteln, 
Kerngehäuse entfernen und 
Äpfel in W ürfel schneiden. 
Mit Wein, Zucker, Salz, 
Vanillinzucker und Zim t 
in  einem Topf in  15 M inu
ten  weich dünsten. A bküh
len lassen. Eine Springform 
von 26 cm Durchmesser 
einfetten, Teig aus dem 
K ühlschrank nehmen und 
die Form  dam it auslegen. 
Im  vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Rausnehm en, abkühlen las
sen. Aprikosenmarmelade 
in  einem Gefäß g la ttrü h 

ren. Den Tortenboden da
m it bestreichen. D arüber 
die Apfelfüllung. 
Müchreismasse darauf ver
teilen. Torte wieder in  den 
Ofen stellen.
B ackzeit: 25 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
K uchen aus dem Ofen 
nehmen. Eiweiß in  einem 
Topf steif schlagen, Zucker 
zugeben und die Masse auf 
die Torte streichen. Noch 
mal in den Ofen schieben. 
Backzeit: 6 Minuten. 
E lektroherd: 240 Grad. 
G asherd: Stufe 6 oder reich
lich % große Flamme. 
Torte aus dem Ofen neh
men, auf einem K uchen
d rah t auskühlen lassen. In  
12 Stücke teilen. 
Vorbereitung: Ohne K üh l
zeit 55 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Aus
kühlzeit 75 Minuten. 
K alorien pro S tück: E tw a
5MI

Italienische 
Geflügelsoße
% 1 Wasser,
250 g tiefgekühltes 
Gefiügelklein.
1 große Zwiebel (100 g), 
100 g Sellerieknolle,
%  Knoblauchzehe, Salz, 
100 g durchwachsener 
Speck,

1 Eßlöffel Tom atenm ark 
(20 g),
% Packung Bratensoße 
(Fertigprodukt),
2 Eßlöffel Weißwein,
1/2 Eßlöffel 
Zitronensaft, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone, 
weißer Pfeffer,
je 1 Messerspitze
Majoran
und Rosmarin,
Yg 1 Sahne,
1 B und Petersilie.

W asser in  einem Topf auf
kochen. Geflügelklein un- 
aufgetaut reingeben. In  30 
M inuten gar kochen.
In  der Zwischenzeit Zwie
bel schälen und fein hak- 
ken. Sellerieknolle putzen, 
waschen, m it H aushaltspa
pier trockentupfen und 
kleinschneiden. Knoblauch
zehe schälen und  m it Salz 
zerdrücken. Speck in  kleine 
W ürfel schneiden. In  einem 
Topf auslassen. Zwiebel zu
geben und glasig werden 
lassen. Knoblauchzehe und 
Sellerie zugeben. Mit %  1 
Brühe vom Geflügelklein 
aufgießen. 10 M inuten ko
chen lassen.
Geflügelklein häuten, von 
den Knochen lösen. Fleisch 
sehr klein schneiden. Mit 
dem Tom atenm ark in den 
Topf geben. Bratensoße 
einstreuen. Aufkochen las
sen. Mit Weißwein, Zitro
nensaft, Zitronenschale, 
Salz, Pfeffer, M ajoran und

-

M it Italienischer OeflügelsoßewerdenNudelgerichtezumOenuß.



Italienische Kalbsröllchen: M it der Füllung zusammenrollen.

Rosm arin abschmeoken. 
Topf vom H erd nehmen. 
Sahne reinrühren. Peter- 
süie waschen, trockentup
fen, fein hacken und  in  die 
Soße geben.
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung: 35 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
i ö ä  “
Wozu reichen? Zu Risotto.

Italienische 
Gemüsesuppe
Siehe Gemüsesuppe 
italienisch (Minestrone).

Italienische 
Grießnocken
Gnocchi

1 1 Milch, 250 g Grieß,
Salz, weißer Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß,
2 Eigelb, 1 1 Wasser,
4 Eßlöffel Parm esankäse 
(30 g),
50 g B utter,
1 Eßlöffel Semmelbrösel 
(10 g).
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F ü r die Grießnocken Müch 
in  einem Topf erhitzen, 
Grieß un ter ständigem  R üh
ren  einrieseln lassen und 
einen dicken Brei kochen. 
Mit Salz, Pfeffer und  Mus
k a t würzen. In  5 M inuten 
gar kochen. Vom H erd neh
men. Eigelb unterrühren.
In  einem anderen Topf 
W asser auf kochen, kleine 
Klöße von der Grießmasse 
abstechen und im  W asser 
ziehen lassen, bis sie an  die 
Oberfläche steigen. Mit dem 
Schaumlöffel aus dem Topf 
nehmen. Vorsichtig in  eine 
Schüssel schichten. Ü ber 
jede Schicht Klöße Parm e
sankäse streuen. Als A b
schluß in  jedem Fall Käse 
darübergeben.
In  einem kleinen Topf B u t
te r zerlassen, Semmelbrösel 
reiaschütten  und  bräunen 
lassen. Über die K löße ge
ben.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: E tw a 
565.
W ann reichen? Als N ach
tisch nach einer leichten 
Gemüsesuppe.

Avhraten, schmoren und m it Risotto und Salat servieren.

Italienische 
Kalbsröllchen
F ü r die F ü llung :
1 Zwiebel (40 g),
20 g B u tte r oder Margarine, 
K ioblauchsalz,
Salz, weißer Pfeffer, 
Paprika edelsüß,
%  Teelöffel getrockneter 
Salbei, 1 kleine Dose 
Tom atenm ark (70 g),
4 Scheiben roher Schinken 
(80 g),
^  Bund PetersUie. 
A ußerdem :
4 dünne Kalbsschnitzel 
von je 150 g,
40 g M argarine zum B raten, 
% 1 heißes W asser,
Yg 1 Weißwein,
1 Eßlöffel Mehl (20 g),
Yg 1 saure Sahne.

Zwiebel schälen, fein w ür
feln. B u tte r oder M argarine 
in  einer Pfanne erhitzen. 
Zwiebel darin  in  5 Minu
ten  hellgelb werden lassen. 
In  eine kleine Schüssel 
schütten. M it K noblauch
salz, Salz, Pfeflfer, Paprika,

Salbei und  Tom atenm ark 
würzen und m it dem Schin
ken durch den Fleischwolf 
drehen. PetersUie waschen, 
abtropfen lassen und  auch 
m it durchdrehen. Alles gut 
vermischen.
M it dieser Füllung die 
Schnitzel bestreichen. Zu
sammenroUen. M it Holz
spießchen oder R ouladen
nadeln oder -klammern Z u 

sam m enhalten. In  einer 
Pfanne M argarine erhitzen. 
KalbsröUchen darin rimd- 
herum  in 5 M inuten anbra
ten . W asser und Weißwein 
zugießen. 10 M inuten zuge
deckt bei m ittlerer H itze 
schmoren lassen. R ausneh
men und in  vorgewärmter 
Schüssel warm stellen. Mehl 
m it wenig kaltem  W asser 
verquirlen. Soße dam it bin
den. 5 M inuten kochen las
sen. Topf vom H erd neh
men. Saure Sahne reinrüh
ren. Soße über die K albs
röllchen gießen. Sofort ser
vieren.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
4 70



Italienische Soße
Jalat
Wich

Italienische 
Käsesuppe
Zuppa älla Pavese

4 Toastbrotscheiben (80 g), 
4 Eier, 11 heiße 
Fleischbrühe aus W ürfehi, 
50 g geriebener 
Parm esankäse.

N ach Pavia, der italieni
schen S tad t in  der Lom bar
dei, wurde diese kräftige 
Käsesuppe benannt. So 
m acht m an sie:
Rinde von den Toastbrot
scheiben entfernen, Schei
ben auf beiden Seiten gold
gelb rösten. In  vier feuer
feste Suppentassen je eine 
Scheibe geben. Jeweils eia 
E i draufschlagen. Das E i
gelb darf dabei n icht zerlau
fen. Heiße Fleischbrühe 
drübergießen. Mit Parm e
sankäse bestreut in  den vor
geheizten Ofen schieben. 
B ackzeit: 10 M iauten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
G asherd: Stufe 5 oder ^  
große Flamme. 
Rausnehm en und sofort 
servieren, denn sonst wird 
das Bi zu h a rt und das 
T oastbrot zu weich. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: E tw a 
2i ä

Italienische 
Koteletts
4 Schweinekoteletts von 
je 150 g,
Salz, weißer Pfeffer,
2 Eier,
4 Eßlöifel Semmelbrösel 
(50 g),
2 Eßlöffel geriebener 
Em m entaler K äse (20 g), 
je 1 Messerspitze 
geriebener Thym ian 
und Rosmarin,
3 Eßlöffel Ohvenöl zum 
B raten  (30 g),
4 Tom aten (160 g),
% B und Petersilie.

Die Schweinekoteletts m it 
H aushaltspapier trocken
tupfen. Salzen und  pfef
fern. E ier in  einem tiefen 
TeUer verquirlen. K oteletts 
darin  wenden. Semmelbrö
sel m it Käse, Thym ian imd 
Rosm arin mischea. K ote
le tts auch darin  wenden. Öl 
in  einer Pfanne erhitzen. 
K oteletts darin  von beiden 
Seiten in  5 M inuten bei 
m ittlerer H itze goldbraun 
braten. Auf eine vorge
w ärm te P la tte  legen. W arm  
stellen. Tom aten waschen, 
häuten, vierteln, Stengelan
sätze rausschneiden. Tom a
ten  in  kleine Stücke schnei
den. In  dem B ra tfe tt 5 Mi
nu ten  dünsten. Petersüie 
waschen, m it H aushalts
papier trockentupfen. Fein 
hacken. Tom atenstücke

Schnell zubereitet und sehr lecker: Italienische Käsesuppe.

Natürlich gehört zu Italienischen Koteletts geriebener Käse.

über die K oteletts vertei
len. Mit Petersilie bestreut 
servieren.
Vorbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 20 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
725^
Beilagen: Gemischter Salat 
und R isotto. Als G etränk 
empfehlen wir einen L and
wein.

Italienische 
Soße
100 g frische Champignons,
2 Zwiebeln (80 g),
2 Schalotten (40 g),
1 Eßlöffel Öl (10 g),
1 Eßlöffel Mehl 
(20 g),
2 Teelöffel Tom atenm ark 
(20 g),
50 g gekochter Schinken,
%  1 heiße Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
Salz,
weißer Pfeffer,
% 1 Weißwein,
25 g B utter.

Champignons putzen, wa
schen. Auf einem Sieb ab 
tropfen lassen und in  Schei
ben schneiden. Zwiebeln 
und Schalotten schälen und 
würfeln.
Öl in  einem Topf erhitzen. 
Zwiebeln und Schalotten 
reingeben. Mehl drüber
stäuben. 5 M inuten b räu 
nen. Tom atenm ark zu
geben, 10 M iauten dünsten. 
Schinken würfeln, reinge
ben und  5 M iauten m it
dünsten.
Mit heißer Fleischbrühe 
aufgießen. 10 M iauten ko
chen lassen. Mit Salz und 
Pfeffer würzen. W eißwein 
zugießen. E rhitzen. Mit 
B u tte r verfeinern. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
l55^
W ozu reichen? Zu K arto f
felbrei, zu gebratenem  
Fleisch oder zu Reis.

Italienische 
Teigröllchen
Siehe Cannelloni.
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Italienische 
Tomatensuppe
M inestra al pomodoro

2 Zwiebeln (120 g),
1 Knoblauchzehe,
1000 g Tom aten,
3 Eßlöffel Ohvenöl (30 g), 
Salz, weißer Pfeifer,
1 Prise Zucker, 
je eine kräftige Prise 
zerriebene Pfefferminze, 
Basilikum und Majoran,
1 1 heiße Fleischbrühe aus 
Würfeln.
F ü r die E in lage:

1 Wasser, Salz, 40 g Reis. 
40 g geriebener 
Parm esankäse.

M inestra di pomodoro, die 
Suppe aus Tom aten, is t ein 
weiteres, hundertprozentig 
typisches italienisches R e
zept. N atürüch gehört zur 
Tom atensuppe auch P a r
mesankäse.
Zwiebeln und  K noblauch
zehe schälen und  fein hak- 
ken. Tom aten im ter kaltem  
W asser waschen. M it H aus
haltspapier trockentupfen, 
Stengelansatz entfernen. 
Tom aten in  kleine W ürfel 
schneiden. Olivenöl in ei
nem Topf erhitzen. Die 
Zwiebel- und  K noblauch
würfel reingeben. U nter 
R ühren 5 M inuten an 
schwitzen. Tomatenwürfel 
reingeben. M it Salz, 
Pfeffer, Zucker, Pfeffer

minze, Basilikiim und Ma
joran würzen. M it der hei
ßen Fleischbrühe aufgie
ßen. 60 M inuten auf kleiner 
Stufe kochen lassen.
In  der Zwischenzeit die 
Einlage zubereiten. Dazu 
W asser m it Salz in  einem 
Topf aufkochen. Gewasche
nen Reis reingeben. 15 Mi
nuten  sprudelnd kochen 
lassen. Mit kaltem  Wasser 
abschrecken im d auf einem 
Sieb abtropfen lassen. 
Suppe durch ein Sieb in 
einen Topf passieren. Reis 
zufügen und noch mal heiß 
werden lassen. In  vier Sup
pentassen verteilen. Gerie
benen Parm esankäse über 
jede der vier Portionen 
streuen.

Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 75 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
26Ö
W ann reichen? Als M itter
nachtssuppe oder als Vor
speise. ^

Italienische 
Vorspeisen
Siehe Antipasti.

Italienischer 
Aal_______
1 Aal von 1000 g.
F ü r die M arinade:
% 1 Ohvenöl,



Saft einer Zitrone,
1 Messerspitze zerriebener 
Oregano.
4 Eßlöffel Öl (40 g) 
zum B raten.
Salz, weißer Pfeffer.

Möchten Sie m al Aal essen, 
wie ihn  die Italiener rund 
um Venedig zubereiten? 
D ann probieren Sie doch 
dieses Rezept.
Aal ausnehmen. H äuten  
und un ter kaltem  W asser 
abspülen. M it H aushalts
papier trockentupfen. In  
etwa 2 cm dicke Scheiben 
schneiden.
F ü r die M arinade Olivenöl 
m it Z itronensaft und Ore
gano in  einer Schüssel ver-

m

Tomaten gehören zur ^ 

italienischen Küche. 
Manchmal sind sie auch 
Hauptbestandteil Wie zum 
Beispiel bei der 
Italienischen Tomatensuppe,

Italienischer Blumenkohl wird m it einer dekorativen und 'pikanten Tomatensoße übergossen

rühren. Äalstückchen rein
geben. 20 M inuten ziehen 
lassen. Rausnehm en. Mit 
H aushaltspapier trocken
tupfen.
Öl in  einer Pfanne rauch
heiß werden lassen. Aal
stückchenreingeben. R und
herum  in 10 M inuten anbra
ten. Tem peratur etwas her
unterschalten. In  20 Minu
ten  gar braten. Auf eine 
vorgewärmte P la tte  legen. 
M arinade m it Salz und 
Pfeffer gu t würzen. Über 
die Aalstückchen gießen. 
Sofort servieren. 
Vorbereitung: Ohne Mari
nierzeit 25 Minuten. 
Zubereitung; 35 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
9ÖK
Beilagen; Im  U m land der 
a lten  H andelsstadt Venedig 
wird dazu Polenta, ein 
Maisbrei, gegessen. Sie kön
nen aber s ta tt  dessen auch 
Toastbrot reichen. U nd als 
G etränk b itte  einen italie
nischen Rotwein.

Italienischer 
Blumenkohl
F ü r den Blumenkohl;
1 Blumenkohl von 1500 g, 
Salz,
2 1 Wasser.
F ü r die Soße;
2 Eßlöffel OUvenöl (20 g),
2 Schalotten (60 g),
^  kleine Dose 
Champignons (75 g),
20 g Mehl,

Yg 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 Eßlöffel Tom atenm ark 
(25 g),
1 Messerspitze 
B ratensaft 
(F ertigprodukt),
1 Glas Weißwein,
50 g gekochter Schinken, 

Bund Petersihe.

Blimienkohl un ter kaltem  
W asser waschen, abtropfen 
lassen. Putzen und umge
k eh rt in  eine Schüssel le
gen. M it kaltem  Salzwasser 
begießen. 30 M inuten zie
hen lassen. Blumenkohl 
rausnehmen. M it kaltem  
W asser abspülen. W asser in  
einem Topf aufkochen las
sen. Salzen. Blumenkohl 
reingeben. 30 M inuten ko
chen lassen.
In  der Zwischenzeit die 
Soße zubereiten. Dazu Oü- 
venöl in  eiaem Topf er
hitzen. Schalotten schälen 
und fein würfeln. Ins heiße 
Öl geben. Champignons auf 
einem Sieb abtropfen las
sen. Fein hacken und rein
geben. Mehl drüberstäuben.
2 M inuten durchschwitzen.
Heiße Fleischbrühe un ter 
R ühren zugießen. Tom a
tenm ark und  B ratensaft 
reiorühren und  5 M inuten 
kochen lassen. Weißwein 
zugießen. Gekochten
Schinken fein würfehi. In  
die Soße geben. P eter
silie un te r kaltem  W asser 
abspülen. Mit H aus
haltspapier trockentupfen. 
Fein hacken und auch in

die Soße geben. Gekochten 
Blumenkohl m it einem 
Schaumlöffel rausnehmen. 
Auf einem Sieb abtropfen 
lassen. Auf eine vorge
wärm te P la tte  legen. Soße 
drübergießen.
Sofort servieren, dam it die 
Soße keine H au t bekommt. 
V orbereitung; Ohne Zeit 
zum W ässern 15 Minuten. 
Zubereitung; 35 M inuten. 
Kalorien pro P erson ; E tw a
2ÜK
U nser M enüvorschlag: U n
seren pikanten  Apfelsalat 
vorweg. Als H auptgericht 
Schweinebraten, Itaheni- 
scher Blumenkohl und  Salz
kartoffeln. Zum Dessert 
empfehlen wir Ihnen  H ei
delbeeren Schweizer A rt 
und als G etränk einen 
Weißwein.

Italienischer 
Maisbrei
Polenta
F ü r 6 Personen

1 1 W asser, Salz,
250 g Maisgrieß, 60 g B utter, 
75 g geriebener 
Parm esankäse.

Polenta iß t m an in  ItaHen 
mindestens ebenso gerne 
im d häufig wie Spaghetti 
oder R isotto . Aber auch in 
einigen Balkanländern ist 
der M aisbrei sehr behebt. 
D ort aber vorwiegend als 
Beilage, w ährend die Ita -
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liener m it viel Phantasie 
daraus auch leckere H au p t
gerichte zaubern.
W asser in  einem großen 
Topf zum Kochen bringen 
und salzen. Maisgrieß un ter 
R ühren einrieseln lassen. 
Bei schwacher H itze 5 Mi
nuten  kochen. Dabei wei
terrühren, dam it der Grieß 
nicht anbrennt. D ann bei 
niedrigster Tem peratur 30 
M inuten ausqueUen lassen. 
B u tter und K äse reingeben. 
Rühren, bis beides ge
schmolzen ist. 
Vorbereitung; 10 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
280
Die fertige Polenta kann 
auf verschiedene A rten wei
terverarbeitet werden. 
Polenta als Beilage: Kleine 
runde Portionsform en ein
fetten. Polenta sorgfältig in 
die Förm chen reindrücken. 
Stürzen und zu Gemüse
oder Fleischgerichten ser
vieren. Besonders gut 
schmeckt sie zu Ragout. 
Gebackene P o len ta : E in 
Backblech m it W asser ab 
spülen. Polenta fingerdick 
draufstreichen und  abküh
len lassen. In  5 cm große 
Rechtecke oder Rhom ben 
schneiden. B u tte r oder Öl 
in einer Pfanne heiß werden 
lassen. Die Polentascheiben 
von jeder Seite 3 M inuten

Italienischer 
Salat: E in  
erfrischendes 
Abendessen.

hellbraun braten. Auf einer 
P la tte  anrichten. M it ge
riebenem Parm esankäse be
streuen und m it brauner 
B u tte r begießen. Dazu 
schmeckt Tomatensoße und 
gemischter Salat gut. 
Polenta paniert: Vorberei
ten  wie gebackene Polenta. 
Zuerst in  Ei, dann in  Sem
melbröseln wenden. In  hei
ßer B u tte r von jeder Seite in 
5 M inuten knusprig braun 
braten. Mit geriebenem 
Parm esankäse kann  sie zum 
Beispiel zu gebratener Le
ber oder Kalbsschnitzeln 
m it Salat serviert werden.

Süße Polenta: Maisgrieß in 
Milch aufkochen. G ut gewa
schene kernlose Rosinen da
zugeben. M it Zucker und 
abgeriebener Zitronenscha
le würzen. Mit brauner B u t
te r  übergossen als kräftiges 
Dessert servieren.

Italienischer
Salat
300 g PeUkartoffeln, 
je Y2 kleine Dose 
gewürfelte Möhren, 
weiße Rüben,

Viel Fleisch und knusprige Schweinswürstchen gehören ins Italienische Eintopfgericht.
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grüne Bohnen und Erbsen 
(je 135 g), _
100 g Sellerie aus der Dose, 
150 g Salami,
3 große Tom aten (150 g). 
F ü r die M arinade:
1 Beutel Mayonnaise 
(100 g),
3 Eßlöffel Dosenmüch 
(35 g),
Saft einer halben Zitrone, 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker.
F ü r die G arnierung:
5 schwarze entsteinte 
Oliven aus dem Glas (25 g), 
1 kleine Dose 
Sardellenringe (30 g).

K artoifeln schälen und in 
kleine W ürfel schneiden. 
Möhren, weiße Rüben, Boh
nen, Erbsen und Sellerie 
auf einem Sieb abtropfen 
lassen. Weiße R üben und 
Sellerie würfeln. Bohnen in 
etwa 1 cm lange Stücke 
schneiden. Alles zu den 
Kartoffeln geben. Salami 
auch würfeln und dazuge
ben. Tom aten m it heißem 
Wasser über brühen und 
häuten. In  Achtel schnei
den, sie kommen auch da
zu.
F ü r die M arinade Mayon
naise miit Dosenmilch und 
Zitronensaft verrühren. Mit 
Salz, Pfeffer und Zucker 
p ikant würzen. Über den 
Salat gießen und vorsichtig 
mischen. In  eine Glasschüs
sel geben. F ü r die Garnie
rung Ohven in  feine Ringe 
schneiden. Salat m it Sar
dellen- und Olivenringen 
garnieren. K alt servieren. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a
475;
Beilage: Stangenweißbrot. 
W ann reichen? Als kleines 
Abendessen.

Italienisches
Eintopfgericht
Botaggio 
F ü r 6 Personen

300 g weiße Bohnen,
300 g frischer 
durchwachsener Speck,
500 g mageres 
Schweinefleisch,
4 H ühnerbrüstchen von 
je 200 g,



Italienisches Nudeigericht

6 Eßlöffel Olivenöl (60 g), 
10 Schalotten (150 g), Salz,
3 Knoblauchzehen,
250 g K arotten ,
500 g Tomaten,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln, 
je 1 Teelöffel zerriebener 
Thym ian und Rosmarin,
2 Lorbeerblätter,
1 B und Petersilie,
% kleiner Weißkohl 
(etwa 300 g), 
weißer Pfeffer,
20 g Margarine,
6 kleine Schweinswürste 
(300 g).

Bohnen über N acht ein
weichen. Am anderen Tag 
m it dem Einweichwas
ser in  einem Topf zum 
Kochen bringen; I n 60 Minu
ten halbgar kochen. In  die
ser Zeit den E intopf vor- 
und zubereiten: Speck und 
das abgespülte, m it H aus
haltspapier abgetupfte 
Schweinefleisch in  2 cm 
große W ürfel schneiden. 
H ühnerbrüstchen häuten, 
un ter fließendem W asser 
abspülen, m it H aushalts
papier trockentupfen. Von 
den K nochen lösen und in 
vier Teile teilen.
Das Olivenöl in einem gro
ßen Topf erhitzen. Speck, 
Fleisch und H ühnerbrüst
chen darin in  10 M inuten 
hellbraun anbraten. D ann 
die geschälten Schalotten 
und die geschälten, m it Salz 
zerdrückten K noblauchze
hen reingeben. 5 M inuten 
glasig braten. J e tz t kom 
men geputzte, gewaschene 
und abgetropfte K aro tten  
dazu. 5 M inuten m itbraten. 
Tom aten häuten, achteln, 
entkernen, Stengelansätze 
entfernen. Tom aten auch 
in den Topf geben. Mit 
heißer Fleischbrühe auf
gießen.
Thym ian, Rosm arin und 
die zerteüten Lorbeerblät
te r in einen kleinen Mull
beutel geben. In  den Topf 
hängen. Die Petersilie wa
schen, m it H aushaltspapier 
abtupfen, hacken. Auch 
reingeben. Topf schließen 
und alles 30 M inuten, ko
chen lassen.
Vom W eißkohl die äußeren 
B lä tter entfernen, halbie
ren. S trunk rausschneiden, 
K ohl in  1 cm dicke S trei

fen schneiden. In  kaltem  
W asser waschen, auf einem 
Sieb abtropfen lassen. B lan
chieren, das heißt in  einen 
Topf geben, m it kochendem 
W asser übergießen. Wieder 
abtropfen lassen. Weiße 
Bohnen auch abtropfen. 
Beides zu dem Eintopf 
geben. W eitere 45 Minuten 
kochen lassen. Mullbeutel 
rausnehmen.
E intopf m it Pfeifer und 
Salz abschmecken. 
M argarine in  einer Pfanne 
erhitzen. Schweinswürst
chen darin  in  8 M inuten 
knusprig braten. E intopf in 
einer Schüssel anrichten 
und m it den W ürstchen 
um legt servieren. 
V orbereitung: 60 Minuten. 
Z ubereitung: 105 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a
IMÖ.
P S : W enn Sie keine frischen 
K aro tten  bekommen, kön
nen Sie s ta t t  dessen Möhren 
nehmen. Diese putzen, w a
schen und in  1 cm dicke 
Scheiben schneiden. Oder 
Sie nehm en K aro tten  aus 
der Dose. A btropfen lassen 
und erst 5 M inuten vor 
Ende der Garzeit in  den 
Topf geben.

Italienisches 
Kalbsnieren
stück
Arrostino annegato 
Bild Seiten 16/17

1000 g Kalbsnierenstüok,
2 Teelöffel zerriebene 
Salbeiblätter, 1 Teelöffel 
gemahlener Rosmarin,
Salz, weißer Pfeffer,
60 g weiches K okosfett.
1 B und Petersüie,
4 Knoblauchzehen, 
abgeriebene Schale von
2 Zitronen.
F ü r die Soße:
Yg 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln, % 1 
Weißwein, Salz, Pfeffer.

Das Kalbsnierenstüok ist 
ein Rückenstück, das über 
der Lende oder dem Füet 
liegt. Es ist meist von F e tt 
durchzogen, daher für 
Spießchen besonders gut 
geeignet.
Fleisch un ter fließendem

Nudeln in  immer neuen Variationen: Italienisches Nudeigericht.

W asser abspülen, m it H aus
haltspapier trockentupfen. 
In  1 cm dicke Scheiben 
schneiden.
Salbei und Rosm arin in  ei
ner Schüssel mischen. Die 
Fleischscheiben dam it be
streuen und  30 M inuten zu
gedeckt durchziehen las
sen. D ann auf vier etwa 
15 cm lange Holzspießchen 
stecken und  m it Salz und 
Pfeffer würzen. Kokosfett 
in  einer großen Pfanne er
hitzen. Spießchen darin  in 
15 M inuten von allen Seiten 
knusprig braun  braten. 
Werm die Pfanne für alle 
Spießchen zu klein ist, b rä t 
m an sie nacheinander und 
stellt die fertigen auf einer 
P la tte  warm. Petersilie un 
te r  fließendem W asser ab 
spülen, m it H aushaltspa
pier trockentupfen, hacken. 
Knoblauchzehen schälen, 
m it Salz zerdrücken. Beides 
m it der abgeriebenen Z itro
nenschale in  einem Schäl
chen mischen. (Diese Mi
schung nennen die Italiener 
Gremolata.) Jedes Spieß
chen dam it bestreuen. In  
einer Schüssel anrichten. 
Mit heißem B ra tfe tt über
gießen.
Fleischbrühe in  die Pfanne 
gießen und etwas einkochen. 
D ann den Weißwein dazu
gießen. Erhitzen. M it Salz 
und  Pfeffer abschmecken. 
Auch über die Spießchen 
gießen.
Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Durchziehen 20 M inu
ten.

Zubereitung; 35 Minuten. 
Kalorien pro P erson ; E tw a 
525^
Beilagen.; Gemischter Salat, 
Spaghetti oder Reis.

Italienisches 
Nudeigericht
Tagliatelle

2 1 W asser, Salz,
250 g Bandnudeln.
F ü r  die Soße;
4 Zwiebeln (200 g),
2 Knoblauchzehen, Salz,
4 Eßlöffel Olivenöl (40 g), 
250 g Tom aten,
2 Eßlöffel Tom atenm ark
(40 g),
Yg 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln, 
weißer Pfeffer.
F ü r das F leisch :
500 g Schweinefllet,
80 g B u tte r oder Margarine, 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise zerriebenes 
Oregano,
50 g geriebener 
Parm esankäse.

Taghatelle sind eine be
sonders feine V ariante der 
Bandnudeln. U nd sie sind 
bei den Italienern  so be
liebt, daß sie ein ganzes Ge
rich t nach ihnen benannt 
haben.
W asser m it Salz in  einem 
Topf aufkochen. Nudeln 
reingeben. 25 M inuten 
leicht kochen lassen.

Fortsetzung auf Seite 18
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Italienisches 
Kalbsnieren stück.
Rezept Seite 15.

Das ist eine Überraschung aus der feinsten 
italienischen Küche. Mit Salbei und 
Rosmarin gewürzte Fleischscheiben werden 
auf Holzspießchen gesteckt und in 
Kokosfett knusprig braun gebraten. Darüber 
kommt dann eine Würzmischung aus Petersilie, 
Knoblauch und Zitronenschale.
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Jäger-Knödel sind eine deftige Beilage zu Wildgerichten.

Fortsetzung von Seite 15 
In  der Zwischenzeit fü r die 
Soße Zwiebeln schälen, fein 
hacken. Knoblauchzehen 
schälen, m it Salz zerdrük- 
ken. Öl in  einem Topf er
hitzen. Zwiebeln und K nob
lauch darin 5 M inuten gla
sig dünsten. D ann die ge
häuteten , von den Stengel
ansätzen befreiten, en t
kernten  und  gewürfelten 
Tom aten reingeben. 3 Mi
nuten  m itbraten . Tom aten
m ark dazu. M it Fleisch
brühe aufgießen. Pfeffern. 
In  10 M inuten sämig ko
chen. H in  und  wieder um 
rühren.
F ü r das Fleisch F ile t m it 
H aushaltspapier abtupfen. 
In  2 cm große W ürfel 
schneiden. Die H älfte  der

18

B u tte r oder M argarine in 
einer Pfanne erhitzen. 
Fleisch reingeben. M it Salz, 
Pfeffer im d Oregano w ür
zen. In  10 M inuten hell
braun  braten. In  die Soße 
geben. N udeln auf einem 
Sieb im ter kaltem  W asser 
abschrecken. G ut ab trop
fen lassen, ßestliche B u tte r 
oder M argarine in  einem 
Topf erhitzen. N udeln d ar
in  schwenken. Auf einer 
vorgewärm ten P la tte  an 
richten. Soße m it Fleisch 
drübergeben. M it Parm e
san bestreut servieren. 
Vorbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 25 M inuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
8l5^
B eilagen: Gem ischter Salat 
oder Tom atensalat.

Jägereintopf
500 g Hammelkeule,
40 g weiches K okosfett,
4 Zwiebeln (200 g),
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
Salz, weißer Pfeffer,
500 g Kartoffeln,
250 g frische Pfifferlinge, 
500 g frische Steinpilze 
oder M aronen-Röhrlinge,
2 B und Petersilie.

E igenthch m üßten die J ä 
ger, nach denen dieser E in 
topf benannt ist, in  erster 
Linie Pilzsammler sein : 
Denn Wüdfleisch ist für 
das Gericht n icht erforder
lich -  aber im m er Pfiffer
linge.
Hammelkeule un te r fließen
dem W asser abspülen, m it 
H aushaltspapier trocken
tupfen. F e tt abschneiden, 
dann das Fleisch etwa 3 cm 
groß würfeln.
K okosfett in  einem großen 
Topf erhitzen. H am m elfett 
kleinschneiden und darin 
ausbraten. Grieben raus
nehm en und  wegwerfen. 
D ann das Fleisch reingeben 
und  5 M inuten anbraten. 
Zwiebeln schälen, in  dünne 
Scheiben schneiden. R ein
geben und 5 M inuten glasig 
braten. Fleischbrühe auf
gießen, salzen und pfeffern. 
Topf schheßen. 60 Minuten 
bei schwacher H itze ko
chen lassen.
N ach 30 M inuten die ge
schälten, gewaschenen, in 
Scheiben geschnittenen 
K artoffeln reingeben. Pfif
ferlinge und Steinpüze oder 
M aronen-Röhrlinge putzen. 
(Von den Maronen-Röhrlin- 
gen Röhren entfernen.) 
K urz in  kaltem  W asser 
waschen, abtropfen lassen. 
Große Pilze halbieren. P e

tersilie im ter fließendem 
W asser abspülen, m it H aus
haltspapier trockentupfen, 
hacken. Die H älfte der P e
tersilie m it den Pilzen zu
sammen 15 M inuten vor 
E nde der Garzeit zum  E in 
topf geben.
Das G ericht anschheßend 
in  eine vorgewärm te Schüs
sel geben, m it der restlichen 
Petersilie bestreut servie
ren.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
565;̂
Beilage: Stangenweißbrot. 
Als G etränk empfehlen wir 
einen W eißherbst vom K ai
serstuhl.
PS : W enn Sie keine fri
schen Pilze bekommen, 
nehm en Sie 125 g Pfiffer
linge aus der Dose und  eine 
große Dose (450 g) Stein
pilze. Püze abtropfen las
sen. 10 M inuten vor Ende 
der Garzeit zum Jäg er
eintopf geben.

TIP
Achten Sie beim 
Filzkauf darauf, 
daß die Pilze 
trocken und glatt 
sind. Rohe Pilze 
halten sich
2 Tage gekühlt.



Jägeressen 
polnische Art
Siehe Bigos.

Jäger-Knödel
8 Brötchen,
1/4 1 heiße MUoh,
100 g geräucherter fe tter 
Speck,
2 Zwiebeln (80 g),
125 g Pfifferlinge aus der 
Dose,
3 Eier,
1 B und Petersilie, 
abgeriebene Schale eiaer 
halben Zitrone, Salz, 
weißer Pfeffer,
3 1 Wasser.

Die Brötchen ia  Scheiben 
schneiden. In  eine große, 
flache Schüssel geben. Heiße 
Müch drübergießen.
Speck würfeln. In  einer 
Pfanne auslassen, bis die 
Speckwürfel braun sind. 
D ann die geschälten, ge
hackten Zwiebeln und die 
abgetropften, gehackten 
Pfifferlinge reingeben. 10 
M inuten m itbraten . Ü ber 
die Brötchen geben. D arauf 
kommen die aufgeschlage
nen Eier. Mit der H and zu 
einem Teig verkneten. 
Petersilie un ter fließendem 
W asser abspülen, m it H aus
haltspapier trockentupfen, 
hacken. Mit abgeriebener 
Zitronenschale, Salz und 
Pfeffer un ter den Teig kne
ten.

Jäg&rrtis ist ein echter Djuvec vom Balkan. Dazu gehört das Garen in  einer Tonform.

Gesalzenes W asser in  einem 
großen Topf aufkochen. Mit 
nassen H änden K nödel von 
etw a 2 cm Durchmesser for
men. Ins W asser gleiten 
lassen. Bei schwacher H itze 
15 M inuten gar ziehen las
sen. W enn die Knödel 
an  der Wasseroberfläche 
schwimmen, sind sie gar. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung; 25 M inuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
6Öä
W ozu reichen? Zu W üd- 
gerichten m it Rot- oder 
W eißkohl. G etränk: Bier.

5 .

Jägerkohl
1 W eißkohl von etwa 
1000 g,
100 g fe tter Speck,
2 Zwiebeln (80 g),
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
3 Eßlöffel Weinessig, 
Salz, Pfeffer,
2 Teelöffel Kümmel,
1 Eßlöffel Zucker.

Vom W eißkohl die äußeren 
welken B lä tter entfernen, 
Kohl vierteln, S trunk raus
schneiden, Kohl hobeln 
oder in % cm dicke Streifen 
schneiden. In  kaltem  W as
ser waschen, gut abtropfen 
lassen.
Speck fein würfeln. In  ei
nem  großen Topf auslas
sen, die geschälten, gehack
ten  Zwiebeln darin  5 M inu
ten  glasig braten. D ann 
kom m t der Kohl rein. 5 Mi
nu ten  un ter R ühren durch
schwitzen. Heiße Fleisch
brühe aufgießen. Mit Essig, 
Salz, Pfeffer, K üm m el und 
Zucker würzen und 60 Mi
nuten  bei schwacher H itze 
kochen. Vorm Servieren 
eventuell noch m it Essig 
und  Zucker süß-sauer nach
würzen.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 75 Minuten.

Kalorien pro P erson : E tw a 
270
Wozu reichen? Als Beüage 
zu gebratenem  Schweine
nacken oder zu gebratenen
S chweinswürstchen.
P S : W er den Geschmack 
von Küm m el zwar schätzt, 
aber beim Essen nicht auf 
K üm m el beißen will, kocht 
ihn in einem MuUbeutel m it, 
der vor dem Servieren en t
fernt wird.

Jägerreis
Loväcki Djuvec 
F ü r 6 Personen

200 g geräucherter 
fe tter Speck,
1000 g mageres Rindfleisch, 
250 g Zwiebeln,
Salz, 4 Knoblauchzehen, 
250 g Möhren,
3/4 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
6 Eßlöffel Rotweinessig, 
200 g Reis,
250 g frische Champignons,
3 Paprikaschoten (300 g),
1 Bund Petersihe, 
eventuell Wasser, 
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer.
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E in echter Djuveö wird auf 
dem Balkan immer in  einem 
Tontopf gegart. Aber Sie 
können sich m it einer Ton
form helfen. U nd wer die 
nicht hat, benutzt eine 
feuerfeste Form  m it Deckel. 
Lov&cki Djuveö ist ein 
jugoslawisches H auptge
richt.
Speck würfeln und in  einer 
Pfanne 10 M inuten braten, 
bis die Speckstücke knus
perig braun  sind. Speck
würfel aus der Pfanne 
nehmen. Beiseite stellen. 
Fleisch unter fließendem 
W asser abspülen, m it H aus
haltspapier trockentupfen, 
in 3 cm große W ürfel 
schneiden. Im  Speckfett 
rundherum  in 5 M inuten 
braun braten. D ann die ge
schälten, gewürfelten Zwie
beln und die geschälten, 
m it Salz zerdrückten K nob
lauchzehen reingeben. Gla
sig braten. Speckwürfel, 
Fleisch, Zwiebeln und 
K noblauch m it möglichst 
wenig F e tt  in die gu t ge
wässerte Tonform geben. 
Möhren putzen, waschen, 
in dünne Scheiben schnei
den. Auch zugeben. Mit 
Fleischbrühe und Essig be
gießen.
Tonform in den kalten  Ofen 
stellen.
Garzeit: 80 Minuten. 
Elektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp große Flamme. 
Nach 30 M inuten den ge
waschenen, abgetropften 
Reis in die Form  schütten. 
Champignons und  Paprika
schoten putzen, waschen. 
Champignons in  Scheiben, 
Paprika in  Streifen schnei
den. Petersilie un ter kaltem  
W asser abspülen, m it H aus
haltspapier trockentupfen, 
hacken. 30 M inuten vor 
Ende der Garzeit alles un ter 
das Gericht mischen. E ven
tuell etwas W asser zugie
ßen.

Vorm Servieren kräftig m it 
frisch gemahlenem schwar
zem Pfeffer würzen. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 95 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
TiK
Beilage; K opfsalat.

Jägerrouladen
F ü r die F ü llung :
60 g durchwachsener 
Speck, 1 Zwiebel (40 g),
125 g Pfilferlinge,
1 Tom ate (40 g),
1 Bund Petersihe,
Salz, weißer Pfeffer. 
A ußerdem :
4 Rinderrouladen 
von je 150 g,
Salz, weißer Pfeffer,

40 g Margarine,
1 Zwiebel (40 g),
% 1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
2 Eßlöffel Tom atenm ark 
(40 g),
1 Eßlöffel Mehl (20 g),
% 1 Sahne.

F ü r die Füllung den Speck 
würfeln und in  einem Topf 
goldbraun werden lassen. 
Zwiebel schälen, würfeln 
und  zugeben.
Pfifferlinge putzen, wa
schen, fein schneiden und 
auch zugeben. Tom ate häu
ten, halbieren, Stengelan
satz rausschneiden und 
würfeln. Mit der gewasche
nen, trockengetupften und 
fein gehackten Petersilie in 
den Topf geben. Mit Salz

M it Speck, Pfifferlingen und Tomaten gefüllt: Jägerrouladen.

und Pfeffer würzen. 10 Mi
nuten  dünsten.
Rouladen auf die A rbeits
fläche legen. Mit Salz und 
Pfeffer einreiben. Füllung 
drauf verteilen und auf
rollen. Mit einem Faden 
zusammenbinden. 
M argarine in einem Topf 
erhitzen. Rouladen rein
geben. Rundherum  in 15 
M inuten braun  anbraten. 
Zwiebel schälen und w ür
feln. Auch in  den Topf 
geben. Die H älfte der 
Fleischbrühe drübergießen. 
Zugedeckt 50 M inuten 
schmoren lassen.
Rouladen zwischendurch 
wenden. Resthohe Brühe 
aufgießen. Rouladen in  ei
ner Schüssel warm stellen. 
Tomatenmark" in  die Soße 
rühren. Aufkochen. Meid 
m it wenig kaltem  W asser in 
einer Schüssel anrühren. In  
die kochende Soße rühren.
3 M inuten kochen lassen. 
Vom H erd nehmen. Sahne 
reinrühren. Über die R ou
laden gießen und servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 75 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
eöö:
Unser M enüvorschlag: Sel
leriesuppe. Jägerrouladen, 
B utternudeln und Toma- 
ten-Paprilia-Salat. Zum 
Dessert Fruchteis m it Sah
ne. Als G etränk ein badi
scher Rotwein.

Jägerschnitzel
4 Kalbsschnitzel 
von je 175 g,
1 B und Petersilie,
1 Zwiebel (40 g),
Salz, weißer Pfeffer,
60 g B u tter oder Margarine, 
250 g frische Pfifferlinge,
1 grüne Paprikaschote 
(200 g),
Yg 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
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Jägersoße

Jägerschnitzel werden m it Petersilie und geriehener Zwiebel gefüllt und auf JSIudeln angerichtet.

14 1 saure Sahne,
2 Teelöifel Speisestärke. 
Zum Garnieren:
1 B und PetersUie, 8 Streifen 
eingelegte Paprika,
2 kleine Gewürzgurken 
(50 g).

Kalbsschnitzel m it H aus
haltspapier abtupfen. Pe- 
tersüie un ter fließendem 
W asser abspülen, trocken
tupfen und  fein hacken. 
Zwiebel schälen und rei
ben.
In  jedes Schnitzel drei 
schräge E inschnitte m a
chen. M it Petersilie und 
Zwiebel füllen. M it Salz und 
Pfeffer einreiben. B u tter 
oder Margarine in einer 
P fanne erhitzen. Schnitzel

auf beiden Seiten in  15 Mi
nuten  darin  braun  braten. 
Rausnehm en im d auf einer 
vorgewärm ten P la tte  warm 
stellen.
Pfifferlinge und  P aprika
schote putzen, waschen, 
abtropfen lassen. Pfiffer
linge halbieren oder vier
teln, Paprika in  Streifen 
schneiden. Im  B ra tfe tt 5 
M inuten braten. D ann die 
heiße Fleischbrühe zugie
ßen. Zugedeckt 10 M inuten 
bei schwacher H itze dün
sten.
4 Eßlöffel saure Sahne m it 
Speisestärke verrühren. Ge
müse dam it binden. E inm al 
aufkochen lassen. D ann die 
restliche saure Sahne rein- 
rühien . Mit Salz und Pfef
fer nachwürzen. Scfmitzel

dazugeben. Alles erhitzen, 
aber nicht m ehr kochen 
lassen.
Zum Garnieren Petersilie 
un ter fließendem W asser 
abspülen, m it H aushalts
papier trockentupfen. Grob 
hacken. Eingelegte Paprika 
und  Gurken in  1 cm große 
W ürfel schneiden.
Schnitzel m it Petersüie und 
Paprika- und  G urkenwür
feln bestreu t servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 35 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
55Ö;
B eilagen: In  B u tte r ge
schwenkte Spätzle und  ge
m ischter Kopf- oder E ndi
viensalat in  Essig-Öl-Mari- 
nade. Als G etränk p aß t 
Bier.

Jägersoße
150 g frische Steinpüze,
1 Eßlöffel Öl (10 g),
4 Schalotten (40 g),
% 1 heißes Wasser,
1 Teelöffel Fleischextrakt, 
weißer Pfeffer,
%  1 Weißwein,
2 Eßlöffel Tom atenm ark 
(30 g), Salz,
1 Prise Zucker, 25 g B utter, 
4 Stengel PetersiKe,
% Teelöffel zerriebene 
Estragonblätter.

Steinpilze putzen. K urz in 
kaltem  W asser waschen. 
Auf H aushaltspapier trock
nen lassen. Püze halbieren 
(bei ausgewachsenen L a
mellen  entfernen), grob 
zerschneiden.
Öl in  einem Topf erhitzen. 
Püze und die geschälten, 
gehackten Schalotten 8 Mi
nuten  darin  braten. Heißes 
W asser auf gießen. Mit 
Fleischextrakt und  Pfeffer 
würzen. 10 M inuten bei 
schwacher H itze kochen. 
Weißwein und  Tom aten
m ark verrühren. In  die 
Soße geben. Mit Salz und 
Zucker abschmecken. E r
hitzen, aber n icht m ehr 
kochen lassen.
M it einem Schneebesen 
flöckchenweise die B utter 
unterrühren. Die Soße soU 
etwas schaumig sein. 
Petersüie un te r fließendem 
W asser abspülen. Mit H aus
haltspapier trockentupfen 
und  hacken. Soße vorm 
Servieren m it Petersüie und 
E stragonblättern  bestreu
en.
Vorbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 20 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
i m
W ozu reichen? Zu H irsch
steaks, gebratenen H asen
keulen oder Wüdschwein- 
braten.
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Wäre das nicht mal eine ausgefallene Überraschung für Ihre Gäste: Jägertopf bayrisch.

Jägersuppe
150 g durchwachsener 
geräucherter Speck,
50 g B u tte r oder Margarine,
2 Zwiebeki (100 g),
1 große Dose Mischpilze 
(450 g),
2 Eßlöfifel Mehl (30 g),
1 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
Salz, weißer Pfeifer,
% 1 saure Sahne,
2 Glas (je 2 cl) Sherry,
% Bund PetersUie,
Y2 Bund Schnittlauch.

Speck in  1 cm große W ür
fel schneiden. In  einem 
großen Topf auslassen, bis 
die Speckwürfel leicht 
braun  sind. B u tte r oder 
Margarine dazugeben. E r
hitzen. Geschälte, gehackte 
Zwiebeln darin  in 5 M inuten 
glasig dünsten. Pilze ab 
tropfen lassen. W asser auf
heben. Püze grob hacken. 
In  den Topf geben und 5 
M inuten braten. Mit Mehl 
bestäuben, bräunen lassen. 
Mit heißer Fleischbrühe
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und Püzwasser aufgießen. 
8 M inuten kochen lassen. 
Salzen, Pfeffern.
Saure Sahne und Sherry 
reinrühren. Erhitzen, aber 
nicht m ehr kochen lassen. 
Petersilie und Schnittlauch 
un ter fließendem W asser 
abspülen, m it H aushalts
papier abtupfen, hacken.

Suppe in  Tassen füllen. 
Jede  Tasse m it Petersilie 
und Schnittlauch bestreuen. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
530
W ann reichen? Als A bend
essen m it Stangenweißbrot 
oder Käsegebäck.

Jamaika-Fischbissen: E ine scharfe Zutat zum Kalten Büfett.

Jägertopf
bayrisch
500 g Hasenkeule ohne 
Knochen,
250 g Zwiebeln,
50 g durchwachsener 
Speck,
40 g Margarine,
500 g frische Pfifferlinge 
oder Steinpilze,
250 g Möhren,
Salz, Pfeffer,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
1 B und Petersilie.

F ast wäre m an versucht, 
diesem Gericht den Nam en 
W ildschütztopf zu geben. 
Denn im  königlichen B ay
ern h a tten  eher die -  übri
gens vom Volk auch heute 
noch verehrten -  W ild
schützen E rjagtes im K och
topf, als die schlecht en t
lohnten Jäger in höheren 
Diensten. So wird der 
Jägertopf zubereitet; 
Hasenkeule häuten, unter 
fließendem W asser abspü
len, m it H aushaltspapier 
trockentupfen. In  3 cm gro
ße W ürfel schneiden. Zwie
beln schälen und würfeln. 
Speck in  1 cm große Würfel 
schneiden. Mit der Marga
rine in einen Topf geben 
und glasig braten. Fleisch 
dazugeben und in  10 Minu
ten  rundherum  anbraten. 
D ann die Zwiebelwürfel 
reingeben und 5 M inuten 
m itbraten.
G eputzte Pfifferlinge oder 
Steinpilze in kaltem  Wasser 
waschen, abtropfen lassen. 
(Steinpilze halbieren und 
Lamellen entfernen.) 
Möhren putzen, waschen, 
abtropfen lassen, in  Schei
ben schneiden.
In  eine feuerfeste Form  zu
erst eine Schicht Fleisch m it 
Speck- und Zwiebelwürfeln, 
dann abwechselnd Pilze, 
Möhren und Fleisch ein
schichten.
Jede  Schicht m it etwas 
Salz und Pfeifer bestreuen. 
Fleischbrühe drübergießen. 
Zum Schluß die abgespül
te, trockengetupfte und  ge
hackte Petersilie d rüber
streuen. Form  schließen 
und in  den vorgeheizten 
Ofen stellen.



Jam aika-O rangen

TIP
Seelachs wird ganz 
zu Unrecht von 
Feinschmeckern 
gemieden. Er 
hat sehr
wohlschmeckendes, 
nach dem Garen 
schneeweißes, 
festes Fleisch. Er 
ist darum vielseitig 
verwendbar und  
dazu preiswert.

G arzeit; 50 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd; Stufe 4 oder 
knapp % große Flamme. 
Jägertopf in  der feuerfesten 
Form  servieren. 
V orbereitung; 20 Minuten. 
Z ubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

Beilagen: K opfsalat und 
Petersüien- oder R östkar
toffeln.

J akobsmuscheln
Siehe CoquUles St. Jacques.

Jamaika
Fischbissen
F ür 6 bis 8 Personen

500 g tiefgekühlter 
Seelachs,
40 g Butterschm alz oder 
B utter.
F ü r die M arinade;
4 Schalotten (40 g),
je 1 kleine grüne und rote
Paprikaschote (160 g),
1 ro te PfefFerschote 
(Peperoni),
% 1 Weinessig,
Salz, 1 Teelöffel Zucker,
10 schwarze Pfefferkörner,
1 Lorbeerblatt,
4 Gewürznelken,
% Teelöffel Cayennepfeffer.

In  Jam aika werden diese 
Fischbissen gerne als Hors-

d ’oeuvre gegessen. Sie sind 
aber auch prim a als P a r ty 
happen bei einem zünfti
gen H errenabend geeignet 
oder als Teü eines K alten 
B üfetts. Zwar nim m t m an 
an  den m it Fischen aller A rt 
geradezu überreichen K ü 
sten der Karibischen See 
dazu Schwertfisch, aber aus 
Seelachs schmecken die 
Fischbissen genauso gut. 
Fisch unaufgetaut in 3 cm 
große W ürfel schneiden. 
Butterschm alz oder B u tte r 
in  einer großen Pfanne er
hitzen. Fischwürfel darin  in
15 M inuten goldbraun b ra
ten. In  eine Schüssel ge
ben. K alt stellen.
F ü r die M arinade Scha
lo tten  schälen, würfeln. P a 
prikaschoten halbieren, 
putzen, waschen. Auch in  
W ürfel schneiden. Pfeffer
schote kurz abspülen, hal
bieren und aufschneiden. 
K erne entfernen. K lein
schneiden.
Alles in  einen Topf geben. 
M it Weinessig, Salz, Zucker 
und den übrigen Gewürzen, 
außer dem Cayennepfeffer, 
10 M inuten kochen. Lor

beerb latt und Nelken raus
nehmen. M arinade m it dem 
Cayennepfeffer scharf ab
schmecken und über die 
Fischwürfel gießen. 
Jam aika-Fischbissen sehr 
k a lt in  der M arinade ser
vieren.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne M ari
nierzeit 20 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
140 bis 150.
B eüage: Toastbrot oder
Partybrötchen.

Jamaika
Orangen
F ü r die Soße:
1/4 1 MUch,
1 Prise Salz,
2 Eßlöffel Zucker (30 g),
1 Eßlöffel
V anillepuddingpulver 
(20 g),
2 Eßlöffel kalte  Milch,
1 Eigelb,
2 Glas (je 2 cl) Rum ,
2 Blutorangen,
i/a 1 Sahne.

A ußerdem ;
2 Blutorangen,
4 Teelöffel Honig (40 g), 
4 Eßlöffel Rum,
25 g M andelstifte.

F rüchte aller A rt gibt es 
auf Jam aika in Hülle und 
Fülle. D arum  ist es kein 
W under, daß die Insulaner 
sie auf vielfältige A rt zu 
servieren verstehen. Wie 
diese erfrischenden Dessert
Orangen.
F ü r die Soße Müch m it Salz 
und Zucker in einem Topf 
aufkochen. Vanillepudding
pulver m it der kalten  Müch 
anrühren. U nter R ühren in 
die kochende Milch geben. 
Auf kochen lassen. Vom 
H erd nehmen. Eigelb in 
einem Becher m it etwas 
heißer Soße verquirlen und 
wieder in  die Soße rühren. 
D ann den R um  reinmischen. 
Orangen halbieren und das 
Fruchtfleisch rauslösen. Die 
Schalenhälften müssen u n 
versehrt bleiben. F ru ch t
fleisch gründlich häuten, in 
kleine Stücke schneiden. In  
die Soße geben.

Von der sonnenreichen, fruchtbaren Antilleninsel stammen die rumhaltigen Jamaika-Orangen.
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Sahne in  einer Schüssel 
steif schlagen, un ter die 
abgekühlte Soße heben. 30 
M inuten im K ühlschrank 
erkalten lassen.
In  der Zwischenzeit die an 
deren Orangen schälen. 
Weiße H au t entfernen. 
Orangen in  Schnitze teilen. 
Von den Schnitzen die H au t 
abziehen. Fruchtfleisch in
1 cm große Stücke schnei
den. In  die Orangenschalen 
füllen. Honig in einem Topf 
erhitzen. R um  reingeben. 
N icht kochen. Heiß über 
die Orangenstücke vertei
len. Auch in  den K ühl
schrank stellen. Vor dem 
Servieren m it M andelstif
ten  bestreuen. Soße ge
tren n t reichen. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 20 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a
36K
Unser Menüvorschlag: Als 
Vorspeise Gefüllte Eier. Als 
H auptgericht Champignon- 
Geschnetzeltes und  zum 
Dessert Jam aika-O rangen. 
Als G etränk gut gekühlter 
Rose oder ein spritziger 
Moselwein.

Jamaika
Sahne
Dessert
14 Aprikosenhälften aus 
der Dose (250 g),
% 1 Sahne,
2 Eßlöffel Puderzucker 
(20 g),
2 Eigelb,
%  Vanilleschote,
2 Glas (je 2 cl) Rum ,
%  Päckchen 
Suppenm akronen (50 g).

Sahne-Dessert m it R um .
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Jamaikaner heim Hausbau.

Sie können dieses Dessert 
m it dem in D eutschland 
üblichen Rum -V erschnitt 
zubereiten. Aber der zarte 
Aprikosengeschmack be
kom m t eine ganz besondere 
Note, wenn Sie sich einmal 
echten Jam aika-R um  lei
sten.
Aprikosenhälften in  einem 
Sieb abtropfen lassen. Je
3 H älften  auf vier Glas
teUer oder in  vier Gläser 
geben.
Sahne in  einer Schüssel steif 
schlagen. Puderzucker und 
verquirltes Eigelb locker 
un ter heben. Vanilleschote 
der Länge nach aufschnei
den. Vanillemark heraus
schaben. Mit dem R um  in 
die Sahnemasse rühren. 
Ü ber die Aprikosenhälften 
verteilen. Die restlichen 
Aprikosenhälften in  düime 
Schnitze schneiden.
D am it und  m it Suppen
m akronen garnieren. So
fort servieren, dam it die 
Sahne nicht flüssig wird. 
Vorbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 10 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
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Jambalaya
Brasilianisches Reisgericht

4 tiefgekühlte 
H ühnerbrüstchen (800 g), 
^  1 W asser, Salz.
200 g Reis,
2 Zwiebeln (80 g),
1 Knoblauchzehe,
4 Eßlöffel Öl (40 g), 
je 2 grüne und rote 
Paprikaschoten (400 g), 
100 g gekochter Schinken, 
250 g frische oder 
tiefgekühlte Garnelen,
2 Eßlöffel T om atenm ark 
(40 g), 1 Teelöffel 
P aprika rosenscharf.

Y2 Teelöffel Cayennepfeffer,
4 Tomaten,
25 g B utter.

Jam balaya wird übrigens 
auch Kreolische Reispfanne 
genannt. Vermutlich haben 
es die Kreolen, weiße und 
farbige Bewohner M ittel
und Südamerikas, in Bra- 
süien zum ersten Mal ge
kocht. S tüecht wird das 
Gericht in  einer großen 
Pfanne aus Eisen oder Ton 
auf den Tisch gebracht. 
U nd es m uß ganz trocken 
sein.
Die H ühnerbrüstchen nach 
Vorschrift auftauen. W as
ser in  einem großen Topf 
zum Kochen bringen. D ann 
schwach salzen. H ühner
brüstchen un ter fließendem 
W asser abspülen, in  das 
kochende W asser geben. 
In  25 M inuten bei schwa
cher H itze garen.
Reis grüudhch un ter flie
ßendem W asser waschen. 
In  einen Topf geben. Sal
zen. Mit so viel W asser auf
gießen, daß es daum enbreit 
über dem Reis steht. Spru
delnd aufkochen lassen.

Deckel drauflegen und bei 
ganz geringer H itze in  20 
M inuten gar ziehen lassen. 
In  der Zwischenzeit Zwie
beln schälen, hacken. Die 
K noblauchzehe schälen, 
m it Salz zerdrücken. Öl in 
einer Pfanne erhitzen. 
Zwiebeln und  die K nob
lauchzehe darin  5 M inuten 
glasig braten. Paprikascho
ten  putzen, waschen, w ür
feln. Reingeben und 5 M inu
ten  un ter R ühren braten. 
Den gewürfelten Schinken 
dazu. W eiterbraten, bis er 
leicht glasig wird. Das dau
ert etwa 3 M inuten. H ühner-

TIP
Sahne läßt sich 
auch bei heißem  
Wetter schlagen: 
Stellen Sie den 
Sahnebehälter 
beim Schlagen in  
eine Schüssel m it 
Eiswürfeln.



Ja n so n s frestelse

Der Oberste Gerichtshof in  Brasiliens Hauptstadt Brasilia.

brüstchen aus dem W asser 
nehmen, abtropfen lassen. 
H au t abziehen, Fleisch von 
den K nochen lösen und in 
dünne Scheiben schneiden. 
Fleisch, Gemüse, Garnelen 
(tiefgekühlte müssen auf
getau t sein) und Tom aten
m ark zum  Reis geben, alles 
gut mischen. Mit Paprika, 
Cayennepfeffer im d even
tuell etwas Salz würzen. 
Tom aten häuten, Stengel
ansätze rausschneiden. To
m aten in  Scheiben schnei
den. Servierpfanne dam it 
auslegen. Das Gericht wie 
ein Omelett reindrücken. 
B u tter in Flöckchen drauf
geben. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne stellen.
Backzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
Vorbereitung: Ohne Auf
tauzeit 35 M inuten. 
Zubereitung: 40 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
655:
B eilagen: Tomatensoße
oder gemischter Salat.
P S : S ta tt Hühnerfleisch
kann auch Puterfleisch, 
H artw urst oder Fisch ver
wendet werden. Sogar B ra
tenreste schmecken gut.

Jan in de Sak
Holländischer
Serviettenkloß

250 g Mehl, 20 g Hefe,
1 Eßlöffel Zucker (15 g), 
%  1 lauwarme MUch,
75 g Rosinen,
75 g Korinthen,
1 Ei, 1 Prise Salz, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone.
Mehl zum Bestäuben.
3 1 Wasser, Salz.

J a n  ist in  H olland ein 
ebenso gebräuchlicher N a
me wie bei uns H ans oder 
Peter. U nd dieser J a n  im 
Sack war ursprünghch ein 
holländisches Bauernessen, 
das aber heute längst im 
ganzen Land behebt ist. In  
D eutschland ist diese A rt 
von Serviettenkloß bei vie
len als Großer H ans be
kannt.
Mehl in  eine Schüssel ge
ben. In  die M itte eine Mulde 
drücken, Hefe reinbrök- 
keln. Zucker drüberstreuen. 
Mit etwas lauwarm er Müch 
zum Vorteig verrühren. E in 
wenig Mehl vom R and d rü 
berstäuben. Zugedeckt 10 
bis 15 M inuten an einem 
warmen Platz zur doppel
ten  Menge aufgehen lassen. 
In  der Zwischenzeit Rosi
nen und K orinthen unter 
kaltem  W asser waschen, in 
ein Sieb geben. Mit kochen
dem W asser übergießen und 
abtropfen lassen. D ann m it 
H aushaltspapier oder ei
nem  Küchen tu  ch gründlich 
abtrocknen. M it der res t
lichen Müch, E i, Salz und 
der abgeriebenen Zitronen
schale zum Vorteig geben. 
Zu einem geschmeidigen, 
weichen Teig kneten imd 
schlagen. W enn der Teig 
Blasen wirft, ist er fertig. 
E in  sauberes K üchentuch 
oder eine große Serviette 
m it Mehl bestäuben. Den 
Hefekloß reinlegen. Topf
deckel auf den Kloß legen.

Die vier Zipfel oben über 
dem Deckel zusam m enbin
den. Aber b itte  genügend 
Platz lassen, denn der Hefe
kloß geht noch auf. In  einen 
großen Topf m it leicht ge
salzenem, kochendem W as
ser hängen. 75 M inuten lei
se ziehen lassen. Dabei den 
Deckel n icht hochheben. 
Den Kloß auf eine vor
gewärmte P la tte  legen. Mit 
zwei Gabeln kreuzweise auf
reißen. Sofort servieren. 
V orbereitung: Ohne R uhe
zeit 15 M inuten. 
Zubereitung: 80 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a

Beilagen: Zerlassene B utter 
und Zucker und Zimt.

Jansons frestelse, 
Jansons Versuchung, 

heißt der schwedische 
Heringsauflauf.

Von oben: Der fertige 
Teigkloß kommt auf 
eine mehligeServiette.
Die Serviette wird über dem 
Deckel zusammengebunden. 
Serviette m it K loß und, 
Deckel in  den Topf hängen.

B ild  rechts: Der fertige 
Serviettenkloß Ja n  in  de Sak 
wird kreuzweise aufgerissen

Jansons 
frestelse
Schwedischer
Heringsauflauf

; =
8 Matjesfilets (320 g),
% 1 Milch, Wasser.
4 Zwiebeln (200 g),
80 g B utter,
500 g Kartoffeln,
B u tte r zum Einfetten, Salz, 
weißer Pfeffer, 1 Sahne.

Ü bersetzt heißt dieser H e
ringsauflauf »Jansons Freß- 
vergnügen«. Großzügig 
übersetzt heißt das Gericht 
auch noch: Jansons Ver
suchung. U nd da J a n 
sons in Schweden so häutig 
sind wie bei uns die Müllers, 
läß t der Name gewisse 
Rückschlüsse auf die Be
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liebtheit dieser Spezialität 
im hohen Norden zu. 
Matjesfilets in eine Schüs
sel geben. Mit MUch und 
so viel W asser übergießen, 
daß die Filets bedeckt sind. 
Zugedeckt 3 bis 4 Stunden 
wässern.
Zwiebeln schälen, in  dünne 
Scheiben schneiden. 30 g 
B u tte r in  einer Pfanne er
hitzen, Zwiebeln darin  in
5 M inuten glasig braten. 
K artoffeln schälen, wa
schen, auf H aushaltspapier 
legen und trockentupfen. 
In  hauchdünne Scheiben 
schneiden.
Matjesfilets un ter fließen
dem W asser abspülen, m it 
H aushaltspapier trocken
tupfen. In  Streifen schnei
den. Dabei Gräten entfer
nen.
Feuerfeste Form  dick m it 
B u tte r einfetten. Die Hälfte 
der Kartoffelscheiben rein
geben, schwach salzen, 
pfeffern. (Nicht zuviel Salz, 
da die Matjesfilets salzig 
sind.) D ann die Zwiebeln 
reingeben. D arüber die 
Fischstreiten und zum 
Schluß die restlichen K ar
toffeln. W ieder leicht salzen 
und pfeffern. % 1 Sahne 
drübergießen und die rest
liche B utter in Flöckchen 
draufsetzen.
Auf die unterste Schiene in 
den vorgeheizten Ofen stel
len.
G arzeit: 50 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
30 M inuten vor Ende der 
Garzeit die restliche Sahne 
über das Gericht gießen. 
V orbereitung: Ohne Zeit 
zum W ässern 25 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
445; ~
Beilage: Gemischter Salat 
oder m arinierte R ote Bete. 
Als G etränk empfehlen wir 
dänisches Bier.
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Jap Cakes
EngHsche
Mokka-Nuß-Baisers

F ü r die B aisers:
6 Eiweiß,
300 g Puderzucker,
300 g geriebene Mandeln. 
F ü r die Crem e:
300 g B utter,
225 g Puderzucker,
6 Eßlöffel Sahne (90 g),
6 Eßlöffel Kaffeepulver 
(30 g). _
F ü r die G arnierung:
100 g geschälte Mandeln,
48 Schokoladen
M okkabohnen (240 g).

J a p  ist eine englische K urz
form, wenn nicht gar ein 
n icht ganz freundlicher 
Name für Japaner. Viel
leicht h a t ein englischer 
Seefahrer die J a p  Cakes im 
Land Nippon kennenge
lernt. W as heute daraus 
geworden ist, is t jedenfalls 
ein typisches P roduk t eng- 
Ksoher Backkunst.
Eiweiß in  einer Schüssel 
steif schlagen. Puderzucker 
drüberstreuen und  2 Minu
ten  weiterschlagen. M an
deln vorsichtig unterheben. 
Backblech m it Alufolie be
legen, Masse draufstreichen 
und im  vorgeheizten Ofen 
in  80 M inuten trocknen 
lassen.
E lektroherd: 140 Grad. 
Gasherd: Stufe 1 oder
kleinste Flamme. 
Rausnehm en und in  etwa
5 mal 5 cm große Stücke 
schneiden. Auskühlen las
sen. Baiser-Reste (R and
stücke der Plätzchen) in 
eine Schüssel bröseln. Bei
seite stellen.
F ü r die Creme B u tte r in

einer Schüssel schaumig 
rühren. Nach und nach den 
Puderzucker reingeben, bis 
er sich in der B u tte r gelöst 
hat.
Sahne im W asserbad heiß 
werden lassen und un ter 
R ühren das Kaffeepulver 
darin  lösen. U nter die B u t
tercrem e mischen und so 
lange rühren, bis die Creme 
erkaltet ist. Gebäckstücke 
m it Creme überziehen. F ü r 
die Garnierung Mandeln 
grob hacken. Mit den zer- 
bröselten Resten mischen. 
Gebäck dam it bestreuen. 
Jedes Stück in  der M itte 
m it einer Mokkabohne ver
zieren. K ühl aufbewahren. 
E rg ib t 48 Stück. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 95 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
Tsö

Japanische 
Aalspießchen
U nagi no K abayaki

2 Aale von je 500 g.
F ü r die Beize:
3 Glas (je 2 cl) Reiswein,

Teez&remonie in  Japan. Z u  
Beginn werden alle Tee
utensilien einzeln gebracht 
und vor den Gästen m it 
heißem ,$Wasser gereinigt.

E in  asiatischer 
Genuß: Japanische 

Aalspießchen.

3 Teelöffel Honig,
5 Eßl. japanische Sojasoße.

»Unter den H änden eines 
geschickten Koches kann 
der Fisch zu einer uner- 
schöpfüchen Quelle gastro
nomischer Genüsse wer
den«, h a t einst der berühm te 
französische R ichter und 
Feinschmecker Brülat-Sa- 
varin  (1755-1826) geschrie
ben. Vielleicht kann te  er 
auch die japanischen Aal
spießchen schon. Denn 
gerade für sie trifft sein 
Satz zu: Sie siad eine be
sondere Delikatesse. Am 
besten schmecken sie, wenn 
sie über Holzkohlenfeuer 
gegrillt worden sind. Aber 
auch aus dem ElektrogriU 
sind sie ein Leckerbissen. 
Aale häuten , Köpfe ab 
schneiden. M it einem schar
fen Messer die F ilets von 
der M ittelgräte trennen. 
F ilets in 3 cm große Stücke 
schneiden. In  eine Schüssel 
geben.
F ü r die Beize Reiswein, 
Honig und Sojasoße erh it
zen, Über die Fischstücke 
gießen. 30 M inuten ziehen 
lassen.
Grül erhitzen. Fischstücke 
auf Metallspieße stecken. 
W enn Ih r  Grill eine D reh
vorrichtung hat, hängen 
Sie dort die Spieße ein. 
Sonst so auf den Grillrost 
legen, daß die Griffe sich 
außerhalb der Heizzone be
finden, dam it m an die Spie
ße drehen kann.
Spieße 15 M inuten grUlen 
und im m er wieder m it der 
Beize bestreichen. Die 
Fischstücke müssen glasig 
überzogen sein. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: Ohne Beizzeit 
25 Minuten.



Jap an ischer Reissatat

Kalorien pro P erson ; E tw a
545;
Beilagen: Körnig gekochter 
Reis, in  Schälchen angerich
te t. J e  ein rohes Eigelb 
obendrauf geben. Außerdem 
gebratenes Gemüse wie 
Püze, junge Zwiebeln oder 
Lauch und Paprikascho
ten. Als G etränk p aß t grü
ner Tee oder japanischer 
Reis wein.

Japanischer 
Reissalat
Chiraski Cuski

% 1 Wasser,
Salz,
100 g Langkornreis,
25 g getrocknete 
chinesische Püze (Mu Err), 
1 kleine Dose 
So j abohnenkeimlinge 
(250 g),
1 kleine Dose 
Bambussprossen (250 g), 
100 g gekochter Schinken,
1 kleine Salatgurke (450 g). 
F ü r die M arinade;
5 Eßlöffel Öl (30 g),
5 Eßlöffel Zitronensaft,
3 Eßlöffel japanischer 
Reiswein oder trockener 
Sherry,
2 Eßlöffel Sojasoße, Salz. 
Zum Garnieren:
1 Kopf Salat (150 g),
1 Zitrone, Salz.
A ußerdem :
4 Eßlöffel Reiswein oder 
Cognac.

W asser in einem Topf zum 
Kochen bringen. Salzen. 
Reis un ter fheßendem W as
ser waschen. In  das spru
delnd kochende W asser ge
ben und in 15 M inuten bei 
schwacher H itze gar ko
chen. Auf ein Sieb geben, 
m it kaltem  W asser ab 
schrecken und gu t ab trop
fen lassen.
Püze zerkleinern, in eine

M .

Japanischer Reissalat: Der Trick m it der brennenden Zitrone macht ihn noch reizvoller.

Schüssel geben. M it kochen
dem W asser übergießen. 20 
M inuten weichen lassen. 
Sojabohnenkeimlinge und 
Bambussprossen abtropfen 
lassen.
Bambussprossen m it H aus
haltspapier trockentupfen. 
In  % cm breite, dünne 
Streifen schneiden. Schin
ken, wenn nötig, vom F e tt 
befreien. D ann in  ^  cm 
breite, 4 cm lange Streiten 
schneiden.
Gurke waschen, halbieren. 
Der Länge nach in  dünne 
Scheiben, dann in  4 cm 
lange Streifen schneiden. 
Püze abtropfen lassen.
F ü r die M arinade in  einer 
Schüssel Öl, Zitronensaft, 
Reiswein oder Sherry, So
jasoße, Salz verrühren.

Reis, Sojabohnenkeimhnge, 
Bambussprossen, Schinken, 
Gurken und Püze zugeben. 
G ut mischen und 30 Minu
ten  zugedeckt im K ühl
schrank durchziehen lassen. 
F ü r die Garnierung Salat 
zerpflücken, putzen, wa
schen und in  einem sau
beren K üchentuch trocken
schwenken. Salat b lä tter auf 
eine P la tte  legen. Reissalat 
flach darauf anrichten. Zi
trone m it lauwarmem W as
ser abwaschen, m it H aus
haltspapier abtrocknen. 
Beide Enden bis zum 
Fruchtfleisch abschneiden. 
Z itrone auf den Salat set
zen. Obere Schnittfläche 
m it Salz bestreuen. Reis
wein oder Cognac in  einem 
Glas über einer Gasflamme

oder Kerze anwärmen. Über 
die Zitrone gießen. Anzün
den und sofort servieren. 
Die Zitrone wird n icht m it
gegessen.
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K üh l
zeit 15 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
315^
W ann reichen? Als leich
tes Abendessen. Dazu als 
G etränk Bier oder grüner 
japanischer Tee.
PS: Soüten Sie keine chi
nesischen Püze bekommen 
können, tu n  es auch 100 g 
kleine Champignons. Aber 
hübscher sind natürlich  die 
dunklen chinesischen. U nd 
typisch asiatisch ist auch, 
wenn Sie nach Geschmack 
m it Sojasoße nachwürzen.
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Japanisches 
Krabben
gericht
Tem pura

400 g tiefgekühlte 
Garnelen,
250 g Bambussprossen 
aus der Dose,
4 Paprikaschoten (400 g), 
4 Zwiebeln (200 g),
2 Ingwerpfiaumen aus 
dem Glas (40 g).
F ü r den A usbackteig:
50 g Reismehl,
150 g Weizenmehl,
8 Eiweiß,
%  1 Wasser,
4 Glas (je 2 cl) Reiswein.

1 1 Öl oder 
750 g K okosfett 
zum Ausbacken.

Es gibt kaum  ein jap a
nisches Gericht, das ty p i
scher für die Küche des 
Landes ist als Tem pura. 
U nd Sie sollten es einmal 
probieren, allein oder m it 
Gästen. Denn eine alte jap a
nische W eisheit sagt: Jedes 
neue Gericht, das m an zum 
ersten Mal iß t, g ib t einem 
75 zusätzliche Lebenstage. 
G rund genug, zum ersten 
Mal Tem pura zu essen. 
Garnelen nach Vorschrift 
auftauen. Bambussprossen 
abtropfen lassen. In  1 cm 
dicke Scheiben schneiden.

Paprikaschoten putzen, 
waschen und in  1 cm dicke 
Streifen schneiden. Zwie
beln schälen. In  Scheiben 
schneiden. Abgetropfte Ing
werpflaumen in  düime 
Scheiben schneiden. AUe 
Z u taten  getrennt in Schäl
chen anrichten.
F ü r den Ausbackteig Mehl 
in  eine Schüssel geben. E i
weiß in  einem hohen Gefäß 
m it W asser und Reiswein 
verquirlen. Nach und nach 
un ter das Mehl rühren, bis 
ein flüssiger Teig entsteht. 
Öl oder K okosfett in  der 
Fonduepfanne auf dem 
H erd auf 180 Grad erhitzen. 
D ann auf den Rechaud stel
len.
Jeder zieht nun  nach Belie

ben die einzelnen Z utaten  
durch den Teig und läß t sie 
an der Fonduegabel im 
heißen F e tt ausbacken. 
V orbereitung: Ohne Auf
tauzeit 35 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
595^
B eilagen: Körnig gekochter 
Reis, m it einem rohen E i
gelb obendrauf in  Portions
schälchen angerichtet. W ei
terh in  Sojasoße zum N ach
würzen und ein Schälchen 
m it frisch geriebenem Meer
rettich. Als G etränk grüner 
japanischer Tee oder chine
sischer Jasmin-Tee.
P S : S ta tt Garnelen können 
Sie auch Fischwürfel ser
vieren. U nd wer das Heber 
mag, salzt den Ausbackteig.

Tempura, dm Japanische 
Krabbengericht, 
ist besonders 
typisch für die 
Küche dieses Landes.



Japanisches Nationalgericht

Japanisches 
National
gericht
Sukiyaki 
Bild Seiten 30/31

400 g Reis, Wasser.
800 g Rinderfilet,
40 g N ierenfett oder 
Schweineschmalz,
200 g Glasnudeln,
8 getrocknete chinesische 
Pilze (Tung Koo),
4 Zwiebeln (200 g),
4 Stangen Lauch (400 g), 

W eißkohl (250 g),
250 g frischer Spinat,
450 g Bambussprossen 
aus der Dose,
250 g Sojabohnenkeimlmge, 
frisch oder aus der Dose. 
F ü r die Soße:
^  1 Shojru-Soße 
(F ertigprodukt) 
oder japanische Sojasoße,
6 Eßlöffel japanischer 
Reiswein,
2 Teelöffel Zucker (10 g). 
A ußerdem :
4 Eigelb.

F ü r Sukiyaki, das übrigens 
Skijaki ausgesprochen wird, 
brauchen Sie viel Zeit. 
Fürs Genießen. Denn Su
kiyaki wird bei Tisch zu
bereitet. U nd zwar in einer 
großen, flachenPfanne. E n t
weder auf einem Tischgrill 
oder auf dem Rechaud. Alle 
Z utaten  werden gesondert 
angerichtet und  dann zu
sammen portionsweise ge
braten. Sollten Sie zu die
sem Essen Gäste einladen -  
und Sukiyaki is t ein ideales 
kulinarisches Gesellschafts
spiel — erzählen Sie doch 
mal die Sukiyaki-Geschich- 
te. Nämlich, daß Sukiyaki 
zu Deutsch »Auf dem Pflug 
gebraten« heißt. Von Suki 
=  Pflug und yaki =  ge
braten. Der Sage nach h a t 
einst ein arm er Bauer einem 
reichen Herrn, der nach der 
Jagd  bei ihm  R ast machen 
wollte, das Fleisch auf dem 
blanken Pflug über offenem 
Feuer gebraten. Sicher h a t 
er aber noch kein R ind
fleisch benutzt, denn R in
der sind erst seit etwa 100 
Jah ren  in Jap an  bekannt. 
U nd so wird es zubereitet: 
Reis gründlich un ter flie

ßendem W asser waschen. 
Abtropfen lassen. In  einen 
hohen Topf geben und  m it 
so viel W asser aufgießen, 
daß es daum enbreit über 
dem Reis steht. Bei offe
nem Topf sprudelnd auf
kochen lassen. Deckel drauf 
und den Reis bei ganz 
schwacher H itze gar ziehen 
lassen. Sollte der Reis gar 
sein, bevor Ihre  Gäste ein- 
trefl^en oder bevor Sie die 
übrigen Z utaten  zubereitet 
haben, steUen Sie den Topf, 
so wie es unsere G roßm üt
te r m achten, m it einem 
Tuch umwickelt ins B ett. 
Das Rinderfilet m uß in  
hauchdünne Scheiben ge
schnitten werden. Am be
sten lassen Sie das beim 
Einkauf von Ihrem  Flei
scher machen. W enn Sie’s 
Heber selber machen wol
len, dann so: Fleisch 120 
M inuten ins Eisfach legen, 
bis es angefroren ist. D ann 
m it der Brotm aschine 
schneiden.
Fleisch blum enblätterartig  
auf einer P la tte  anrichten. 
In  die M itte N ierenfett 
oder Schweineschmalz le
gen. Mit Haushaltsfolie be
deckt in den K ühlschrank 
stellen.
Glasnudeln und in  Scheiben 
geschnittene Püze getrennt 
in  Schälchen geben, m it 
kochendem W asser über
gießen, 20 M inuten quellen 
lassen. W asser zweimal er
neuern.
Zwiebeln schälen und  in  
dünne Scheiben schneiden. 
Lauch in  I^inge schneiden, 
in  kaltem  W asser waschen, 
gu t abtropfen lassen. 
W eißkohl vom Strunk be
freien, zerpflücken. B lä t
te r  in  kaltem  W asser w a
schen und abtropfen lassen. 
Große B lä tte r halbieren 
oder vierteln.

TIP
ReMe. von Bamhus- 
sprossen halten 
sich zugedeckt etwa 
zehn Tage im  
Kühlschrank. Aber 
bitte täglich das 
Wasser erneuern.

'm

Tradition: Moderne japanische Familie in  ihrem m it B insen
matten ( tatami)  ausgelegten Wohnraum. Möbel fehlen fast ganz.

Spinat verlesen, waschen, 
abtropfen lassen. 
Bambussprossen abtropfen 
lassen, W asser aufheben. 
Sprossen in dünne Scheiben 
schneiden.
Frische Sojabohnenkeim
linge werden meistens ge
p u tz t und gewaschen als 
L unja verkauft. Man kann 
sie auch in  eine Schüssel 
geben und 5 cm W asser 
auffüllen. Die Keimlinge 
sinken m it den Köpfen 
zu Boden. D ann kann 
m an mühelos die ab 
gebrochenen W urzelteile 
und die grünen H äutchen 
entfernen, die an die Ober
fläche gestiegen sind. Keime 
abtropfen lassen. Sojaboh
nenkeime aus der Dose nur 
abtropfen lassen.
F ü r die Soße Shoyu- oder 
Sojasoße m it Reiswein, 
Zucker und 4 Eßlöffel Bam 
buswasser aufkochen las
sen. In  eine Soßenschüssel 
geben. Glasnudeln und Pilze 
abgießen. M it dem Gemüse 
auf einer P la tte  anrichten 
oder aUes einzeln in  Schäl
chen verteilen.
Reis in vier Portionsschäl
chen füllen, Eigelb in  vier 
andere Schälchen. Alles m it 
dem Fleisch um  den R e
chaud arrangieren.
Pfanne portionsweise m it 
F e tt  ausreiben. Zuerst eine 
Fleischportion kurz anbra
ten , beiseite schieben. Mit 
etwas Soße übergießen. 
D ann etwas von allen Ge
müsesorten und einigen 
Glasnudeln un ter R ühren

3 M inuten darin  dünsten. 
Jeder n im m t etwas gebra
tenes Fleisch auf seinen 
Teller. Das fertige Gemüse 
wird kurz durch das ver
rüh rte  Eigelb gezogen und 
dann auf den Teller gege
ben. W ährend die erste Por
tion verzehrt wird, brutzelt 
schon die zweite. Jeder 
kann nach Belieben m it 
Soße nachwürzen.
Übrigens sollte m an sich 
beim Zubereiten abwech
seln, dam it nicht einer nur 
kocht und  die anderen nur 
essen. W er es kann, sollte 
m it Stäbchen essen. Das 
is t stilechter. K enner be
haupten, daß japanische 
und chinesische Gerichte 
nur schmecken, wenn sie 
nicht m it europäischen Me
tallbestecken in Berührung 
kommen. Als Getränls ist 
japanischer grüner Tee ge
nau  das richtige. H in ter
her g ib t’s ein Schälchen er
w ärm ten Reiswein. 
V orbereitung: 35 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
980.
P S : Die koreanische Varia
tion des Sukiyaki heißt 
Juhn-K ol. Die Z utaten  u n 
terscheiden sieh nicht we
sentlich. Aber manche 
Köche Koreas geben noch 
Sesamsamen über das Ge
müse. Auch wird pro P er
son ein ganzes E i gerech
net. Es wird über das Ge
müse in  die Pfanne geschla
gen und verrührt. Zu Juhn- 
Kol wird ebenfalls Reis ge
gessen.
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Ein vei^nüglic 
kulinarisches 
Gesellschaftss] 
istdasausJapa 
importierte 
Sukiyaki. 
Übersetzt heiß 
es: Auf dem 
Pflug gebraten,





Jästmunkar
Schwedisches
Hefe-Schmak-Gebäck

F ür den T eig:
300 g Mehl,
25 g Hefe, % 1 Sahne,
2 Eßl. Zucker (30 g), 1 Ei,
2 Tropfen Bitterm andelöl. 
Mehl zum Ausrollen.
Zum F ü llen :
200 g
Preiselbeermarmelade,
Mehl zum Bestäuben.
Zum F ritie ren :
750 g Schmalz oder 1 1 Öl. 
Außerdem: 100 g Zucker.

Mehl in eine Schüssel geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Hefe reinbrök- 
keln und m it 4 Eßlöffel 
Sahne und dem Zucker 
zum Vorteig verrühren. Mit 
etwas Mehl vom R and be
stäuben und zugedeckt an 
einer warmen Stelle gehen 
lassen.
Ei, B itterm andelöl und 
restliche Sahne zugeben. 
Geschmeidigen Teig kne
ten.
Teig auf einem bemehlten 
B ackbrett oder der bemehl
ten  Arbeitsfläche %  cm 
dick ausrollen.
M it einem dickwandigen 
Glas (Durchmesser etwa
6 cm) Plätzchen ausste
chen.
Teigreste noch m al verkne
ten  und ausrollen. P lä tz
chen ausstechen; Auf die 
H älfte der Plätzchen je ei
nen Teelöffel Preiselbeer
marmelade geben. Teigrand 
m it W asser bestreichen. 
Zweites P lätzchen drauf
legen. R änder fest an 
drücken. Jästm unkar auf 
ein bemehltes B ackbrett 
legen. Mit einem K üchen
tuch  bedeckt noch mal
15 M inuten gehen lassen. 
Schmalz oder Öl in einem 
großen Topf oder der F ri
teuse auf 180 Grad erh it
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Schwedische. Jästmunkar kommen noch warm auf den Tisch.

Javanischeszen. Je  2 Plätzchen darin  
in 2 M inuten goldgelb aus
backen. In  Zucker wen
den. Jästm unkar noch 
warm servieren. E rgibt 15 
Stück.
Vorbereitung: Ohne R uhe
zeit 40 Minuten. 
Z ubereitung: 25 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a
IsK

Reisgericht
4 tiefgekühlte 
H ühnerkeulen (800 g), 
250 g Reis,
1 1 W asser, Salz.
50 g Butterschm alz oder 
Margarine,

200 g K rabben,
2 ro te Paprikaschoten 
(200 g),
1 eingelegte Ingwerpflaume 
(25 g),
50 g b lättrig  geschnittene 
Mandeln,
1 Teelöffel Currypulver,
1 Messerspitze 
Ingwerpulver,
1 kleines Glas chinesische 
oder itahenische 
Senffrüchte (220 g).

H ühnerkeulen nach Vor
schrift auftauen lassen. 
Reis gründlich un ter flie
ßend kaltem  W asser wa
schen, abtropfen lassen. 
W asser salzen und in  einem 
Topf zum Kochen bringen. 
Reis reinschütten und  15

'■ ' i t S  ■■

Ganz und gar exotisch ist das Javanische Reisgericht, wenn Kokosmilch dazu serviert wird.
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M inuten bei schwacher 
H itze kochen.
In  der Zwischenzeit H üh
nerkeulen häu ten  und 
Fleisch von den Knochen 
lösen. Fleisch in  dünne 
Scheiben schneiden. 
Butterschm alz oder M arga
rine in  einer großen Pfanne 
erhitzen. Fleisch darin  in  5 
M inuten hellbraun anbra
ten. D ann die K rabben und 
die halbierten, geputzten, 
gewaschenen, in  Streifen 
geschnittenen P aprika
schoten reingeben. 5 Minu
ten  un te r R ühren m itb ra
ten. Abgetropfte Ingw er
pflaume vierteln und in  sehr 
dünne Scheiben schneiden. 
Mit den Mandeln in  die 
P fanne geben. 3 M inuten 
erhitzen. Alles m it dem 
Reis mischen. Mit Curry- 
und Ingw erpulver w ür
zen.
Mit abgetropften Senf
früchten um legt in  einer 
flachen Schüssel servieren. 
V orbereitung: Ohne Auf
tauzeit 30 Minuten. 
Z ubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
695.
U nser M enüvorschlag: Vor
weg eine Fischsuppe. Als 
H auptgericht das Jav an i
sche Reisgericht und zum 
Dessert fü r jeden eine ge
eiste Mangohälfte, W enn’s 
richtig exotisch sein soll, 
g ibt es als G etränk Kokos
milch.

Jemenitischer 
Kohl
Malfoof Mahshie

150 g Reis,
%  1 W asser, Salz,
1 W eißkohl (etwa 1200 g).

Jemenitischer Kohl: Das sind gefüllte, m it Knoblauch iji iriinh  II i ißkohlblätter aus Arabien.

2 Knoblauchzehen. 
Margarine zum  Einfetten. 
F ü r die F ü llung :
1 Zwiebel (40 g),
1 Eßlöffel Öl,
500 g Gehacktes vom Rind, 
Salz, schwarzer Pfeifer,
%  Teelöffel zerriebener 
Oregano oder Majoran.
F ü r die Soße:
500 g Tomaten,
50 g B utter,
Saft einer Zitrone,
Salz, 1 Knoblauchzehe, 
Pfeffer, 1 Prise Zucker.

Reis gründlich waschen 
und  abtropfen lassen. W as
ser in  einem Topf zum 
Kochen bringen. Salzen. 
Reis reinschütten und  15

M inuten bei schwacher 
H itze kochen.
W eißkohl in  einen Topf 
m it leicht gesalzenem, 
kochendem W asser legen. 
10 M inuten kochen, bis die 
B lä tte r schlaif werden. 
Rausnehm en, abtropfen 
lassen. Vorsichtig die B lä t
te r  vom S trunk  lösen. Auf 
ein großes K üchenbrett le
gen. K noblauchzehen schä
len, halbieren. K ohlblätter 
dam it einreiben. Feuerfeste 
Form  m it M argarine ein
fetten. M it den größeren 
K ohlb lättern  auslegen.
F ü r die Füllung die Zwie
bel schälen und  hacken. Öl 
in  einer Pfanne erhitzen. 
Zwiebel darin  5 M inuten 
glasig braten. M it gehack

tem  Rindfleisch, Salz, Pfef
fer, Oregano oder M ajoran 
und  dem gar gekochten, 
abgetropften und  trocken
gedäm pften Reis mischen. 
Von den resthchen K ohl
b lä ttern  die größeren hal
bieren. Dicke M ittelrippe 
rausschneiden.
Jedes K ohlb latt m it einem 
Eßlöffel Farce füllen und 
fest zusammenrollen. Dabei 
die B lattenden unterschla
gen. Diese KohlroUen in  die 
Form  schichten.
F ü r die Soße die Tom aten 
häuten. Die Stengelansätze 
rausschneiden. Tom aten 
entkernen und würfeln. 
B u tte r in  einer Pfanne zer
lassen. Tom aten, Zitronen
saft und  die geschälte, m it

Java, Hawptinsel der Republik Indonesien: Der zum Häuserbau nötige Bambus wird in  
Flößen transportiert. Rechts: Fahrrad-Rikscha. Unten: Javane heim Moslem-Fest.
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Salz zerdrückte K noblauch
zehe reingeben. 10 M inuten 
durchsehwitzen lassen. Mit 
etwas Pfeffer und  Zucker 
würzen. Über die Kohlrol
len geben. Form  schließen 
und auf die unterste Schiene 
in  den vorgeheizten Ofen 
stellen.
G arzeit: 90 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 75 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
Mo
W ann reichen? Mit Salz
kartoffeln als H auptgericht.

Jet Set
F ü r 1 Person

3 Eiswürfel,
1 %  Glas (3 cl) weißer Rum,
1 % Glas (3 cl) Apricot 
Brandy, B itter Lemon zum 
Auffüllen.
Zum Garnieren:
14 Scheibe Zitrone,
1 Cocktailkirsche.

Dieser Cocktail wurde bei 
einem internationalen B ar
m ixer-W ettbewerb kreiert. 
Eiswürfel in  einen Tum bler 
oder ein W hisky-Glas ge
ben. R um  und Apricot 
B randy drübergießen. Mit 
einem BarlöfFel gu t verrüh
ren. Mit B itter Lemon auf
füllen. Zitronenscheibe und 
Cocktailkirsche ins Glas ge
ben. Sofort servieren.

S

Weite Welf: Jet Set-Cocktail.
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Jo Chon Bau
Chinesische Fleischtaschen

4 Schweineschnitzel von 
je 150 g.
F ü r die erste B eize:
4 Eßlöffel Tom atenketchup 
(80 g),
1 Eßlöffel Essig,
1 Teelöffel Paprika edelsüß, 
1 Spritzer Tabascosoße,
1 Teelöffel Curry.
2 Eßlöffel Öl zum 
Bestreichen.
F ü r die zweite Beize:
6 Eßlöffel Oysternsoße 
(60 g) oder Sojasoße 
(F ertigprodukt),
1 Eßlöffel Sherry,
1 Eßlöffel Honig,
1/2 Teelöffel 
Ingwerpulver.
F ü r den H efeteig :
400 g Mehl,
20 g Hefe,
1 Teelöffel Zucker,

1 lauwarmes Wasser, 
Salz.
A ußerdem :
2 Zwiebeln (100 g),
1 Stange Lauch (100 g),
50 g B utter, Salz,
Mehl zum Ausrollen, 
M argarine zum Einfetten.

Die Schweineschnitzel m it 
H aushaltspapier abtupfen. 
F ettränder abschneiden. 
F ü r die erste Beize Tom a
tenketchup, Essig, Paprika, 
Tabascosoße und Curry 
mischen. Fleisch in eine 
Schüssel geben, m it der 
Beize übergießen, 10 M inu
ten  ziehen lassen.
In  der Zwischenzeit Grül 
vorheizen. G rükost m it Öl 
bestreichen, in  den Ofen 
scliieben. Fettpfanne d run
ter. Schnitzel auf jeder Sei
te  10 M inuten grillen. Oder 
Öl in  einer Grillpfanne 
leicht erhitzen. Fleisch d ar
in 20 M inuten bei schwa
cher H itze braten.
In  dieser Zeit die zweite 
Beize hersteilen: Oystern
soße oder Sojasoße und 
Sherry in einem Topf er
wärmen, Honig reingeben 
und rühren, bis er sich 
aufgelöst ha t. Mit Ingw er
pulver würzen. Die Schnit

zel aus Grül oder Pfanne 
nehmen. In  1 cm große 
W ürfel geschnitten in  den 
Topf geben. Mit Beize be
deckt 45 M inuten ziehen 
lassen.
W ährend der Beizzeit den 
Hefeteig zubereiten. Dazu 
Mehl in  eine Schüssel geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Hefe reinbröckeln. 
Zucker drüberstreuen. Hefe 
und  Zucker m it Mehl vom 
R and und etwas lauw ar
mem W asser zu einem Vor
teig verrühren. Mit Mehl 
bestäuben und zugedeckt
15 M inuten gehen lassen. 
D ann das restliche W asser 
zugießen, salzen. Von au 
ßen nach innen einen Teig 
kneten. W enn er sich von 
der Schüssel löst, is t er 
richtig. Noch mal zuge
deckt 30 M inuten gehen 
lassen.
Zwiebeln schälen und in

TIP
Wenn Sie Jo  Chon 
B au nicht 
unbedingt origi
nalgetreu ser
vieren und Arbeit 
sparen wollen, 
füllen Sie 
frische, ausge
höhlte Brötchen 
und überbacken sie 
nur 10 M inuten.

Streifen schneiden. Lauch 
halbieren, waschen, ab trop
fen lassen. In  %  cm dicke 
Stücke schneiden. 30 g B u t
te r in einer Pfanne erh it
zen. Zwiebeln und Lauch 
darin  5 M inuten un ter R üh
ren  braten. D ann das ab 
getropfte Fleisch reingeben, 
salzen und 5 M inuten dün
sten.
Hefeteig auf einem bemehl- 
ten  B ackbrett ausrollen. In  
8 Stücke teilen. Mit den 
H änden zu runden P la tten  
drücken. Farce darauf ver
teilen. Zu Taschen formen. 
Teig an den R ändern zu
sammendrücken. Restliche 
B utter zerlassen, Teig
taschen dam it bestreichen. 
K uchenrost des Backofens 
m it Alufohe bedecken. Alu- 
fohe m it Margarine einfet
ten. Teigtaschen darauf le
gen. R ost in den Ofen 
schieben. F ettpfanne 2 cm 
hoch m it W asser füUen. 
U nter den R ost schieben. 
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lek troherd : 250 Grad. 
Gasherd: Stufe 7 oder fast 
große Flamme. 
Fleischtaschen aus dem 
Ofen nehm en und servieren. 
Vorbereitung: Ohne Beiz
zeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 90 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
84K
Beüage: Salat aus Soja
bohnenkeimen oder B am 
bussprossen. Zum N ach
würzen Oysternsoße und 
Sojasoße reichen.

Jo Chon Bau: P ikant gefüllte Chinesische Fleischtaschen.



Jo g h u rt

Joghurt
Sicher keimen auch Sie ein 
hervorragendes M ittel zur 
L inderung von Sonnen
brand. Aber eins der aller
besten ist Joghurt. Jede 
Fischersfrau des östlichen 
M ittelmeers wird Ihnen  das 
bestätigen -  zu Recht.
Aber auch der gesunde Ma
gen freu t sich an heißen 
Tagen über eine Abkühlung 
von innen. Verständüch, 
daß m an im Vorderen 
O rient und  auf dem Balkan 
so viele leckere Jog h u rt
rezepte kennt.
U rsprünghch stam m t J o 
ghurt aus der Türkei, e r
oberte aber bald m it den 
türkischen Kriegern auch 
N ordafrika und denBalkan. 
Joghurt ist, einfach gesagt, 
eine m it besonderen B ak
terien hergestellte Sauer
milch.
Die Industrie  bietet den 
Joghurt aus Voll- und Ma
germilch an. Mit F rüch te
zusätzen oder ohne. Aber 
Joghurt schmeckt eigent
lich in jeder, auch einer 
pikanten Zubereitung, und 
er m acht sogar Frühstücks
muffel m unter.
F ü r alle, die reines Joghurt 
bevorzugen, hier eia paar 
Tips, wie m an es verfeinern 
kann.
Joghurt m it Ingw er: 2 ein
gelegte Ingwerpflaumen 
sehr fein hacken. In h a lt von
3 Bechern Joghurt (je 175 g) 
in  eine Schüssel geben. Mit 
Ing wer würfeln, 3 Eßlöffel 
Zucker und  1 Eßlöffel R um  
verrühren. B iskalt als Des
sert servieren.
Kalorien pro P erson : E tw a
TW .
Joghurt m it Kirschen: In 
ha lt von 4 Bechern J o 
ghurt (je 175 g) m it 2 E ß 
löffel Zucker schaumig 
rühren. In  vier Glasschäl
chen geben. Je  2 Eßlöffel 
Schattenm orellen aus dem 
Glas ohne Saft drüber ver
teilen. Mit je 1 Eßlöffel 
Kirschwasser beträufeln. 
E iskalt als Dessert ser
vieren.
K alorien pro P erson ; E tw a
i m

Jo g h u rt m it Preiselbeeren: 
In h a lt von 3 Bechern J o 
ghurt (je 175 g) m it 2 E ß 
löffel Zucker und dem Saft

einer Orange schaumig 
schlagen. D ann 3 Eßlöffel 
Preiselbeerkom pott (Fer
tigprodukt) unterheben. Als 
Dessert, Zwischenmahlzeit 
oder zum Frühstück. 
K alorien pro P erson : E tw a
I 25;
Joghurt m it Sanddorn: In 
h a lt von 3 Bechern J o 

ghurt (je 175 g) m it 4 E ß 
löffel Sanddornsaft und
4 Eßlöffel Zucker ver
rühren. 6 Eßlöffel H afer
flocken drunterm ischen. Als 
Müsh zum Frühstück ser
vieren.
Kalorien pro P erson : E tw a
i m

Jo g h u rt m it Orangen: 2

Orangen schälen, in Schnit
ze teüen. Schnitze häuten  
und vierteln. In h a lt von 3 
Bechern Jo g h u rt (je 175 g) 
m it dem Saft von 2 Orangen 
und 2 Eßlöffel Zucker ver
rühren. In  vier Schälchen 
geben. Orangenstücke d ar
über verteilen.
Zum Frühstück  oder als 
Zwischenmahlzeit.
Kalorien pro P erson : E tw a 
l45^

Joghurt mit Gurke
Siehe Cacik.

Joghurt mit 
Gurke und 
Tomate
K heera ka R ay ta

Im  heißen Indien geschätzt: Joghurt m it Gurke und Tomate.

1 große Salatgurke (700 g),
4 Schalotten (50 g),
Salz,
2 Tom aten (100 g),
1 B und Petersüie,
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1 B und Dill,
4 Becher Jo g h u rt (je 175 g),
1 Teelöffel gemahlener 
Kümmel, 
weißer Pfeffer.

Zwar ist dieses R ezept aus 
Indien. Aber ähnliche R e
zepte sind auch typisch für 
alle heißen Länder des Vor
deren Orients. So m acht 
m an K heera ka R a jr ta : 
Gurke sehr dünn schälen. 
Längs und quer halbieren. 
Mit einem Teelöffel die 
K erne rausschaben. Gurke 
in  % cm dicke Streifen und 
dann in  1 cm große Stücke 
schneiden. Mit den geschäl
ten, fein gehackten Scha
lo tten  und dem Salz in 
einer Schüssel mischen. 15 
M inuten ziehen lassen.
Auf ein Haarsieb geben und 
die Gurkenstücke sehr vor
sichtig ausdrücken. Tom a
ten  häuten, vierteln. Sten
gelansätze entfernen. E n t
kernen und fein würfeln. 
Petersilie und Dül w a
schen, m it H aushaltspapier 
trockentupfen. Petersilie 
hacken. Mit den Gurken-, 
Schalotten- und Tom aten

würfeln vorsichtig in  einer 
Schüssel mischen. Joghurt 
m it dem Schneebesen 
schaumig rühren. D arüber 
gießen. Mit Salz, Kümmel 
und Pfeffer abschmecken. 
60 M inuten in  den K ühl
schrank stellen. Mit abge
zupften Dillspitzen garniert 
servieren.
Vorbereitimg: Ohne M ari
nierzeit 10 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne K ühl
zeit 20 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
145  ̂ “
W ann reichen? Als leichtes 
Abendessen oder als kurze, 
erfrischende Zwischenmahl
zeit an  heißen Tagen, m it 
frischem L andbrot und 
B utter.

Joghurt mit 
Paprika
2 Paprikaschoten (200 g), 
250 g Tomaten,
4 Becher Joghurt (je 175 g), 
Salz,
2 Teelöffel Paprü ta  edelsüß, 
1 Teelöffel Tabascosoße.

Zum Garnieren:
% Bund Petersilie,
Yg 1 Sahne, Paprika edelsüß.

Paprikaschoten halbieren, 
putzen und waschen. Tom a
ten  häuten  und vierteln. 
Stengelansätze rausschnei
den. Beides im  Mixer p ü 
rieren. Joghurt und die Ge
würze reingeben und noch 
m al gu t mischen. In  
eine Schüssel geben und 
30 M inuten in  den K ühl
schrank stellen. D ann even
tuell nachwürzen.
Petersilie waschen, m it 
H aushaltspapier trocken
tupfen und hacken. 
Jog h u rt in  vier Glasschäl
chen verteilen. Mit gehack
te r Petersilie bestreuen. Auf 
jedes Schälchen einen 
Klecks steif geschlagene 
Sahne setzen. Mit Paprika 
bestäuben.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung; Ohne K üh l
zeit 10 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
23Ö;
W ann reichen? Als Vor
speise oder m it Schwarzbrot

Vorspeise: Joghurt-Cocktail.

als leichtes Abendessen. 
PS : H aben Sie keinen Mi
xer, legen Sie die ge
pu tzten  Paprikaschoten 10 
M inuten in den heißen 
Backofen (200 Grad). W enn 
die H au t schrumpelig ist, 
läß t sie sich leicht abziehen. 
Fleisch fein hacken. Mit 
den gehäuteten, gehackten 
Tom aten mischen. D ann 
Joghurt un ter rühren.



Joghurtcrem e

Joghurt
Cocktail
1 Zwiebel (50 g),
1 Apfel (100 g), 
je % B und Dill,
Petersilie und Schnittlauch.
3 Becher Joghurt 
( j e  1 7 5  g ) ,
Saft einer Zitrone,
1 Teelöffel Worcestersoße,
1 Teelöffel 
Tabascosoße,
1 Eßlöffel 
Tom atenketchup 
(20 g),
Salz, weißer Pfeifer.
Zum Garnieren:
4 Oliven (25 g),
4 Sardellenfilets.

Zwiebel und Apfel schälen 
und in  eine Schüssel reiben. 
Dill, Petersüie und Schnitt
lauch waschen. Mit H aus
haltspapier trockentupfen 
und hacken.
Joghurt in eine Schüssel ge
ben und schaumig schlagen. 
Zwiebel - Apfel - Mischung 
und K räu ter reinrühren. Mit 
Zitronensaft, W orcester
soße, Tabascosoße und 
Tom atenketchup, Salz und 
Pfeffer p ikant würzen. 
Cocktail in  vier hohe Stiel
gläser füllen. Jeden  Cock
ta il m it einer Oüve und 
einem Sardellenfilet gar
nieren. K ühl servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
HK
W ann reichen? Mit T oast
brot als Vorspeise.

Joghurtcreme 
mit Früchten
1 Apfel (125 g),
1 Banane (100 g),
3 M andarinen (150 g),
Saft einer Zitrone,
50 g Zucker.
F ü r die Crem e:
3 B la tt Gelatine,
4 Eßlöffel heißes Wasser,
1 Becher
Joghurt (175 g),
30 g Zuoker,
Saft einer halben Zitrone, 
% 1 Sahne,
1 Päckchen VaniUinzucker.

Das darf man gefahrlos naschen: Joghurtcreme m it Früchten,

Zum Garnieren:
2 Eßlöffel blättrige 
Mandeln (20 g).

Apfel achteln, schälen und 
Kerngehäuse rausschnei
den. Banane und M anda
rinen auch schälen. Banane 
halbieren und in Scheiben 
schneiden. M andarinen in 
Schnitze teüen und  halbie
ren. In  eine Schüssel geben, 
m it Z itronensaft beträufeln 
und m it Zucker bestreuen. 
K üh l stellen.
F ü r die Creme Gelatine in 
einem Becher m it kaltem  
W asser ein weichen, aus
drücken und m it 4 Eßlöffel 
heißem W asser auflösen. 
Joghurt m it dem Zucker 
und  dem Zitronensaft ver
rühren. Gelatine durch ein 
Sieb in die Joghurtm asse 
rühren. F rüchte un terhe
ben. In  eine Glasschale 
geben, in  den K ühlschrank 
stellen.
Sahne in  einem Topf steif 
schlagen, Vanillinzucker 
zugeben. W enn die Creme 
fest zu werden beginnt, die 
Sahne unterziehen. 60 Mi
nu ten  im K ühlschrank fest

werden lassen. Mit Mandeln 
bestreut servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K üh l
zeit 20-Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
295:
W ann reichen? Als N ach
tisch m it Waffelröllchen.

Joghurtcrememit Kirschsoße.

Joghurtcreme 
mit Kirschsoße
F ür die Crem e:
2 Eigelb,
80 g Zucker, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
% 1 Milch,
6 B la tt Gelatine,
4 Eßlöffel 
heißes Wasser,
2 Becher Joghurt
(J e  1 7 5  g ) ,
2 Eiweiß.
F ü r die Kirschsoße:
350 g Kirschen,
60 g Zucker,
Saft einer 
halben Zitrone,
1 Glas (2 cl)
Kirschwasser.

Eigelb in  einer Schüssel 
verquirlen. N ach und nach 
Zucker und  Zitronenschale 
reinrühren und schaumig 
schlagen. D ann vorsichtig 
Milch unterziehen. Gelatine 
in  einem Becher m it kaltem  
W asser einweichen. Aus
drücken und  m it 4 Eßlöffel 
heißem W asser auflösen. 
Leicht erkalte t in  die Creme 
rühren. 5 M inuten im  K ühl
schrank etwas erstarren  
lassen. D ann Joghurt und 
zu steifem Schnee geschla
genes Eiweiß unterziehen. 
Creme in  vier Glasschälchen 
füllen und  im  K ühlschrank 
60 M inuten erkalten las
sen.
F ü r die Soße Kirschen en t
stielen, waschen, auf einem 
Sieb abtropfen lassen. E n t
steinen, dabei den Saft auf
fangen. K irschen und Saft 
in  den Mixer geben und fein 
pürieren. Zucker, Zitronen
saft und  Kirschwasser rein
geben. So lange mixen, bis 
der Zucker sich aufgelöst 
ha t.
Creme und Soße getrennt 
servieren.
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
30K
Unser Menü Vorschlag: Vor
weg Bouillon m it Ei. Als 
H auptgericht B ra thuhn  m it 
Paprikafrüchten  und Reis. 
Joghurtcrem e m it K irsch
soße als Dessert.
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Joghurteis wird m it heißer Himbeersoße zur Gaumenfreude.

Joghurtcreme 
mit Nüssen
4 B la tt Gelatine,
2 Becher Jo g h u rt (je 175 g), 
80 g Zucker
1 Prise Salz,
1 Glas (2 cl) Rum ,
80 g geriebene Haselnüsse,
4 Eßlöffel heißes Wasser,
% 1 Sahne.

Gelatine in  einem Becher 
m it kaltem  W asser ein
weichen. Joghurt in  einer 
Schüssel m it Zucker und 
Salz schaumig rühren. R um  
und Haselnüsse un ter
ziehen.
Gelatine ausdrücken. In  
dem heißen W asser auf
lösen. Leicht abgekühlt 
durch ein Sieb in  die Creme 
rühren. Steifgeschlagene 
Sahne unterheben. In  einer 
Glasschüssel 60 Minuten 
im  K ühlschrank erkalten 
lassen.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 15 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
37Ö
W ann reichen? Als Dessert.

Joghurteis
8 Löffelbiskuits,
2 Eßlöffel Maraschino,
4 Becher Joghurt (je 150g), 
200 g Zucker, 1 Prise Salz, 
75 g Blockschokolade.

Biskuits in  einer Schüssel 
fein zerbröckeln, m it M aras
chino übergießen und 30 
M inuten zugedeckt im 
K ühlschrank ziehen lassen. 
Joghurt m it Zucker und 
Salz in  einer Schüssel 
schaumig rühren. Block
schokolade reinreiben. 10 
M inuten weiterrühren. Mit 
den Biskuits mischen. In  
den Eiswürfelbehälter gie
ßen. Im  Gefrierfach in  4 
Stunden erstarren lassen. 
Joghurt-Eisw ürfel auf Glas
tellern servieren. 
Vorbereitung: Ohne K ühl
zeit 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 10 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
39ö:
W ann reichen? M it heißer 
Himbeersoße und  Löffel
biskuits als Dessert.

Joghurt
Früchte
Dessert
2 Becher Joghurt (je 175 g), 
1/4 1 Milch,
Saft von 3 Orangen,
40 g Zucker, 1 Prise Salz,
8 B la tt Gelatine,
6 Eßlöffel heißes Wasser,
2 Birnen (200 g),
2 M andarinen (80 g),
1 kleines Glas Reineclauden 
(250 g),
30 g Zucker,
2 Glas (je 2 cl) Birnengeist.

Jo g h u rt m it Müch, Oran
gensaft, Zucker und Salz 
in  einer Schüssel verrühren, 
bis sich der Zucker aufge
löst hat. Gelatine in  kaltem  
W asser einweichen, aus
drücken. In  einem Topf m it 
dem heißen W asser auf
lösen und etwas abgekühlt 
un ter die Joghurtm asse 
rühren. In  vier kleine Förm 
chen füllen und im K ühl
schrank in  90 M inuten fest 
werden lassen.
B irnen schälen, vierteln, 
Kerngehäuse entfernen, 
Eruchtfieisch würfeln. M an
darinen schälen, in  Schnitze 
teilen. Reineclauden ab 
tropfen lassen (Saft auf
fangen), halbieren und en t
kernen. F rüchte in  einer 
Schüssel m it Zucker, 
Reineclaudensaft und B ir
nengeist mischen. Förm 
chen kurz in  heißes W asser 
tauchen. Joghurtspeise auf 
Glasteller stürzen. F rüchte 
drübergeben.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne K ühl
zeit 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
26K

Joghurtgelee
4 Becher Joghurt (je 175g), 
200 g Zucker, 1 Prise Salz, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
Saft einer Zitrone,
1 Eßlöffel Arrak,

TIP
Wenn Sie den 
Geschmack von 
Pfefferminz an 
Speisen liehen, 
können Sie Jo 
ghurt-Kebab statt 
m it D ill auch mit 
frischen Pfeffer
minzblättern 
würzen.

je 4 B la tt weiße und  rote 
Gelatine,
8 Eßlöffel heißes Wasser, 
25 g geriebene 
Blockschokolade.

Joghurt m it Zucker, Salz, 
Zitronenschale und Z itro
nensaft schaumig rühren. 
Mit A rrak abschmecken. 
Gelatine m it kaltem  W asser 
in einem Becher einweichen. 
In  einem Topf m it dem hei
ßen W asser bei schwacher 
H itze auflösen, abkühlen 
lassen und durch ein Sieb in 
die Joghurtm asse rühren. 
In  vier Schälchen verteilen 
und  zugedeckt im  K ühl
schrank 90 M inuten fest 
werden lassen. 
Borkenschokolade in  eine 
Schüssel reiben. Jo g h u rt
gelee vor dem Servieren 
dam it bestreuen. 
V orbereitung: Ohne K ühl
zeit 15 Minuten.

Joghurt-Früchte-Dessert lä ß  sich immer und überall gut essen.
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Kalorien pro P o rtio n ; E tw a 
345^
W ann reichen? Als Dessert 
oder an  heißen Tagen als 
Zwischenmahlzeit.

Joghurt
Kaltschale
1 Päckchen 
Schokoladenpudding
pulver,
100 g Zucker, I Prise Salz, 
Ys 1 W asser, 1%  1 Müch,
3 Becher Joghurt (je 175 g),
5 halbe Birnen (250 g) 
aus der Dose, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
4 Zwieback (40 g).

5 chokoladenpuddingpulver 
m it Zucker und  Salz in 
einem Topf mischen. Nach 
und nach das W asser u n te r
rühren. Milch in  einem an 
deren Topf aufkochen. 
Puddingpulver un terrüh 
ren. 5 M inuten un ter R üh
ren kochen lassen. Von der 
Kochstelle nehmen. Abküh
len lassen. Joghurt m it dem 
Schneebesen unterheben. 
B irnenhälften in  feine 
Scheiben schneiden und m it 
der Zitronenschale un ter 
die K altschale heben. Zu
gedeckt im K ühlschrank 
30 M inuten k a lt werden 
lassen.
In  4 Suppenteller füllen. 
Je  einen Zwiebach darüber 
fein zerbröseln und sofort 
servieren.
Vorbereitung: Ohne K ühl
zeit 10 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
495;
W ann reichen? Als A bend
imbiß oder als Zwischen
mahlzeit.

Joghurt-
K e b a b ^ ^
500 g Kalbfleisch aus 
der Keule,
Salz, schwarzer Pfeffer,
50 g B u tte r oder Margarine, 
Yg 1 heißes Wasser.
F ü r  d ie  J o g h u r ts o ß e :
4 Becher Sahneioghurt 
(500 g),
Salz, K ^oblauchpulver,

Joghurt-Kehah: Wer diese türkische Spezialität einmal 'probiert, hat ein n^ues Liehlingsgericht.

1 B und frischer Dül oder
1 Teelöffel getrocknete 
Dillspitzen.

Unser Joghurt-K ebab 
kom m t aus der Türkei, wo 
er sehr beliebt ist. Auch 
bei uns h a t er viele A nhän
ger gefunden, eben weil er 
so ap art schmeckt, wenig 
Kalorien h a t und  in  einer 
halben Stunde zubereitet 
ist.
Kalbfleisch un ter kaltem  
W asser abspülen. Mit H aus

haltspapier trockentupfen 
und  in  feine Streifen schnei
den. K räftig  m it Salz und 
schwarzem Pfeffer würzen. 
B u tte r oder M argarine in  
einer Pfanne erhitzen. 
Fleisch reingeben. U nter 
R ühren in  5 M inuten leicht 
bräunen. Heißes W asser 
zugießen. 10 M inuten bei 
geschlossenem Topf schmo
ren lassen.
In  der Zwischenzeit die 
Soße zubereiten. Dazu J o 
g hurt in  eine Schüssel ge
ben. Mit Salz und reichüch

Bazar der türkischen Hafen- und Provinzhauptstadt Smyrna.

K noblauchpulver schau
mig rühren. Frischen Dill 
un ter kaltem  W asser ab 
spülen. M it H aushaltspa
pier trockentupfen und fein 
hacken. In  die Soße rü h 
ren. (Getrocknete Dülspit- 
zen so reingeben.) Fleisch 
in  eine vorgewärmte 
Schüssel geben. Soße ge
tren n t reichen. 
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 20 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
28̂
Beilagen: Ganz typisch ist 
ein Salat aus K opfsalat m it 
Tomaten, Zwiebeln, schwar
zen Ohven und drüber ge
bröckeltem Schafkäse. D a
zu frisches W eißbrot und 
als G etränk ro ter oder wei
ßer Landwein.
PS: In  der Türkei tr in k t 
m an dazu am  hebsten ei
nen Buz-Bag, der unserem 
Eiswein ähnelt. Manche 
Feinkostgeschäfte und 
K aufhäuser bei uns führen 
Buz-Bag. W er Glück hat, 
kennt ein türkisches oder 
griechisches Spezialge
schäft. D ort gibt es ihn 
bestim m t.

39



Joghurt
Kirsch-Sülze
2 Becher Joghurt (je 175g), 
50 g Zucker,
14 Teelöffel Zimt,
1 Päckchen gemahlene 
rote Gelatine,
4 Eßlöffel kaltes Wasser, 
250 g Kirschen,
2 Glas (je 2 ol) Kirschlikör. 
Zum Garnieren:
% 1 Sahne.

Joghurt in  eine Schüssel 
geben. Zucker und  Zim t ia  
einem Schälchen mischen. 
N ach und nach zum J o 
ghurt rühren, bis sich der 
Zucker aufgelöst hat. 
Gelatine in  einen Becher 
schütten. Mit 4 Eßlöffel 
kaltem  W asser vermischen. 
Im  W asserbad auflösen. 
Leicht erkalten lassen, dann 
un ter R ühren in  das J o 
ghurt geben.
20 M inuten im K ühlschrank 
erkalten lassen.
In  der Zwischenzeit die 
K irschen waschen, auf ein 
Sieb geben und abtropfen 
lassen. E ntsteinen und hal
bieren, dabei den Saft auf
fangen.
K irschen in  einer Schüssel 
m it Kirschlikör und  ihrem 
eigenen Saft mischen. D ann 
vorsichtig un ter die J o 
ghurtm asse heben. In  vier 
Glasschälchen füllen und im 
K ühlschrank in  60 M inuten 
erstarren lassen.
Sahne in  einer Schüssel 
steif schlagen. In  einen 
Spritzbeutel füllen.
Sülze vor dem Servieren 
m it Sahnetupferngarnieren. 
Vorbereitung: 5 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
285^
W ann reichen? Als Dessert 
m it Löffelbiskuits.
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I n  die Joghurtschale Oslo gehören selbstverständlich Krabben.

Joghurt
Marinade
2 Eßlöffel Zitronensaft,
1/2 Teelöffel Senf,
1 Prise Zucker,
Salz, weißer Pfeffer,
5 Eßlöffel 
Joghurt (100 g),
% Bund PetersüLe.

Joghurt-M arinaden werden 
im m er beliebter. U nd das 
nicht nur, weü sie kalorien
arm  sind.
Zitronensaft m it Senf, Zuk- 
ker, Salz und Pfeffer üi 
einem Becher verrühren. 
Joghurt in einer Schüssel 
schaumig rühren. Gewürz

Ein Nachtisch 
m it hochpmzentiî er 
Überraschung: 
Joghurt
Kirsch-Sülze.

ten  Zitronensaft nach und 
nach unterrühren. 
Petersüie waschen, m it 
H aushaltspapier trocken
tupfen im d fein hacken. 
U ntermischen. 20 M inuten 
im K ühlschrank durchzie
hen lassen. D ann noch mal 
m it Salz und Pfeffer ab
schmecken.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 5 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
2K
Wozu reichen? Als Mari
nade zu Kopf- und E ndi
viensalat.
PS: Mit einer kleinen, ge
riebenen Zwiebel p aß t die 
M arinade auch zu Gurken
salat.

Joghurtschale 
Oslo

240 g tiefgekühlte oder 
frische K rabben,
2 Becher Joghurt (je 175g), 
% 1 saure Sahne, Salz,
1 Bund Dm oder 1 Eßlöffel 
getrockneter DUl,
2 Teelöffel (10 g) 
W einbrand, 
weißer Pfeffer.

. . . -----

■ ,
* , ' I . c

.....

Platz an der Carl Johans 
Gate, der Hauptstraße Oslos. 
Erst in  den letzten hundert 
Jahren bekam diese Stadt 
ihr großstädtisches Gepräge.



Johannisbeer-Auflauf

Diese K altschale wurde 
vom Chef eines Osloer Fein
schm ecker-Restaurants er
funden. E r servierte sie zu
erst einmal seinen M itarbei
tern. Die w aren begeistert. 
Sie sicher auch. 
Tiefgekühlte K rabben nach 
Vorschrift in  einer Schüssel 
auftauen lassen.
Joghurt, saure Sahne und 
Salz in  eine Schüssel geben 
und m it dem Schneebesen 
schaumig schlagen. DUl u n 
ter fließendem W asser ab 
spülen, m it Haushaltspapier 
trockentupfen. Einige 
Zweige zum Garnieren zu
rücklassen. R est hacken 
und unter die Kaltschale 
heben. G etrockneten Dill 
so reingeben. Mit W ein
brand  abschmecken und 
die aufgetauten oder fri
schen K rabben reingeben. 
30 M inuten im K ühlschrank 
erkalten lassen. Mit Pfef
fer und  eventuell noch e t
was Salz abschmecken.
Mit den zurückgelassenen 
DUlzweigen garnieren. 
V orbereitung: Ohne Auf
tauzeit 10 Minuten. 
Zubereitung; Ohne K üh l
zeit 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
TÖK
W ann reichen? An heißen 
Tagen m it gebuttertem  
Vollkornbrot als erfrischen
des Abendessen, als Zwi
schenmahlzeit oder für 6 
Personen als Vorspeise.

Johannis
beeren
Johannisbeeren sind die 
schwarzen, ro ten und wei
ßen Trauben des Johannis
beerstrauches.
Wegen ihres säuerhchen 
G esch m ack s s in d  Jo h a im is -  
beeren überall eine gern 
gegessene sommerliche E r
frischung. Sie werden für

E in  Korb voller Johannisbeeren. Damit beginnt der Sommer.

Dessert, K om pott, Mix
getränke und Gebäck ver
wendet. Außerdem auch 
industriell gern zu Gelees 
und  Marmeladen verarbei
te t, denn Johannisbeeren 
sind sehr reich an Pektinen, 
pflanzlichen Geher stoffen. 
Schwarze Johannisbeeren 
haben für den H andel eine 
größere B edeutung als rote 
und weiße. Sie werden zu 
Saft, Süßmost, Ldkör (der 
als Cassis-Likör bezeichnet 
wird), Johannisbeergeist 
und Gelee verarbeitet (üb
rigens h a t der V erbrauch 
von Johannisbeersaft m it 
dem Ansteigen der M ana
gerkrankheit sehr zuge
nommen!). Johannisbeeren 
sind außerdem  einer der 
w ichtigsten Träger der V it
amine A, C und P. A ist 
ein wichtiges A ugenvita
min. P  un te rs tü tz t die E i
weißverwertung .
Ob ro t, schwarz oder weiß -  
verm utlich heißen sie dar
um  Johannisbeeren, weü 
sie um den 24. Jun i, dem 
Gedächtnistag für Jo h an 
nes den Täufer, reif 
werden. ZusätzUch gib t es

noch nach Gegenden ver
schiedene Benennungen. So 
werden die ro ten  Früchte 
auch Ribisel oder Träuble 
genannt, die schwarzen ha
ben noch den nicht sehr 
verheißungsvollen Nam en 
Ahl-, Gicht- oder W anzen
beeren.
Bhebe nu r noch zu sagen, 
daß sich Johannisbeeren 
prim a einfrieren lassen. Sie 
brauchen also auch im W in
te r  nicht auf diese äußerst 
gesunden KöstHchkeiten zu 
verzichten.

Johannisbeer- 
Auflauf
F ü r das
Johannisbeerkom pott:
750 g Johannisbeeren,
2 Eßlöffel Wasser,
250 g Zucker.
F ü r den A uflauf:
250 g altbackenes 
Vollkornbrot,
40 g B u tte r oder Margarine, 
1/4 1 Müch, 3 Eier,
40 g Zucker,
1 Messerspitze Zimt.

Zum E infetten  und 
B estreuen;
B u tte r oder Margarine,
20 g gemahlene Mandeln.

F ü r das K om pott Johannis
beeren im ter kaltem  W as
ser waschen. Beeren m it 
einer Gabel von den Rispen 
streifen. W asser in einem 
Topf zum  Kochen bringen. 
Johannisbeeren und Zucker 
reingeben. 10 M inuten leise 
kochen lassen. Es muß ein 
dickliches Mus entstehen. 
Topf vom H erd nehm en 
und das K om pott abküh
len lassen.
Vollkornbrot zerkrümeln. 
B u tte r oder Margarine in 
einer Pfanne erhitzen. 
V ollkornbrotkrüm el reinge
ben. U n ter R ühren 4 bis 
5 M inuten rösten. Vom H erd 
nehmen und abkühlen las
sen.
Müch, Eier, Zucker und 
Zim t in  einer Schüssel ver
quirlen. Feuerfeste Form  
gut m it B u tte r oder Mar
garine einfetten und m it 
gemahlenen Mandeln aus
streuen. Abwechselnd die 
Vollkornbrotmasse und das 
Johannisbeerkom pott ein
schichten. Eierm üch d rü 
bergießen.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen.
B ackzeit: 35 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Rausnehm en und  sofort 
servieren.
V orbereitung: Ohne K ühl
zeit 25 M inuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
625;
W ann reichen? M it einer 
Gemüsesuppe vorweg als 
H auptgericht für vier P e r
sonen. Oder für 6 Personen 
als Dessert, dann g ib t’s 
Vanillesoße dazu.
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Das erfrischt auch an Hundstagen: Johannisbeer-Eisbecher.

PS: W enn Sie ausgespro
chene Süßschnäbel in  Ihrer 
Familie haben, können Sie 
den Auflauf vor dem Ser
vieren noch m it P uder
zucker bestäuben.

Johannisbeer-
Creme
finnisch
250 g rote Johannisbeeren, 
250 g schwarze 
J  ohannisbeeren,
5 Eßlöffel Honig (100 g),
6 Eßl. kochendes Wasser, 
80 g Suppenmakronen,
2 Glas (je 2 cl) 
W acholderschnaps,
1 Becher Jo g h u rt (150 g),
1 Packung (300 g) 
Varulleeiscreme.

Johannisbeeren un ter kal
tem  W asser abspülen. Mit 
einer Gabel Beeren von den 
Rispen streifen. (4 Trauben 
schwarze Johannisbeeren 
zum Garnieren zurüoklas- 
sen.) Auf einem Sieb ab 
tropfen lassen oder m it 
H aushaltspapier trocken-
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tupfen. In  eine Schüssel ge
ben. Honig in einer Tasse 
m it kochendem W asser auf
lösen. Über die F rüchte gie
ßen. Zugedeckt 60 M inuten 
ziehen lassen.
Suppenm akronen fein zer
bröckeln (4 Makronen zum 
Garnieren zurücklassen) 
und in  eine kleine Schüssel 
geben. Mit W acholder
schnaps übergießen. 10 Mi
nuten  zugedeckt durchzie
hen lassen. In  der Zwi
schenzeit Johannisbeeren 
durch ein Sieb in eine 
Schüssel passieren. Joghurt, 
Vanilleeiscreme und die 
eingeweichten Makronen 
dazugeben. G ut ver
rühren. In  vier gekühlte 
Gläser füUen. Jeweils m it 
einer Suppenm akrone und 
einer Traube schwarze J o 
hannisbeeren garnieren. So
fort servieren.
V orbereitung: Ohne M ari
nierzeit 15 Minuten. 
Z ubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
370.
W ann reichen? Als Dessert, 
oder als sommerliche E rfri
schung zwischendurch.

Johannisbeer-
Eisbecher
500 g rote 
J  ohannisbeeren,
100 g Zucker, 4 Glas 
(je 2 cl) Himbeergeist,
^  1 Sahne,
50 g M andelstifte,
1 H aushaltspackung 
Vanilleeiscreme (300 g).

Johannisbeeren in kaltem  
W asser waschen, auf einem 
Sieb abtropfen lassen. Mit 
einer Gabel Beeren von den 
Rispen streiten. In  eine 
Schüssel geben, zuckern, 
Himbeergeist drübergießen. 
30 M inuten im  K ühlschrank 
durchziehen lassen. Sahne

in einem Topf steif schla
gen. In  einen Spritzbeutel 
füllen. Auch in  den K üh l
schrank legen. 
Johannisbeeren, bis auf vier 
Eßlöffel, in  vier Gläser ver
teilen. Mit M andelstiften 
bestreuen. Vanilleeiscreme 
in 8 W ürfel schneiden. Je  
2 in ein Glas geben. Mit 
Schlagsahne garnieren. Die 
resthchen Johannisbeeren 
drübergeben, sofort ser
vieren.
V orbereitung: Ohne K ühl
zeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
605^
W ann reichen? An heißen 
Tagen als Zwischenmahl
zeit oder als Dessert.

Schleckerei aus dem Norden: Johannisbeer-Greme finnisch.



Eine unwiderstehliche Bereicherung für jeden Frühstüchstisch:

Johannisbeer- 
Früchte- 
Marmelade
1000 g rote 
J  ohannisbeeren,
500 g Aprikosen,
500 g Pfirsiche,
1750 g GeHerzuoker,
5 g Zitronensäure,
1 Normalflasohe flüssiges 
Geliermittel (230 g).

Auch wenn der Griff in  die 
Regale beim K aufm ann 
einfacher und nicht so zeit
raubend i s t : Es geht nichts 
über selbstgekochte M ar
melade. Probieren Sie. U nd 
Sie geben uns recht. 
Johannisbeeren in kaltem  
W asser waschen. Auf einem 
Sieb abtropfen lassen. Mit 
einer Gabel die Beeren von 
den Rispen streifen. In  
eine große Schüssel geben, 
m it der Gabel leicht zer
drücken.
Aprikosen gründlich w a
schen, m it H aushaltspapier 
trockentupfen. Pfirsiche

TIP
M it etwas 
Johannisheer- 
gelee
verfeinern Sie 
ohne große Mühe 
jede Wild- 
hratensoße.

und Aprikosen in  eine 
Schüssel geben, m it ko
chendem W asser über
gießen. 5 M inuten stehen
lassen. D ann häuten. A pri
kosen und Pfirsiche en t
steinen, in  1 cm große 
Stücke schneiden. Zu den 
Johannisbeeren geben. Mit 
Zucker gut mischen. Schüs
sel zudecken, die F rüchte 
über N acht an einer kühlen 
Stelle ziehen lassen.
D ann in einem großen Topf 
m it der Zitronensäure un 
te r  ständigem  R ühren zum 
Kochen bringen. W enn die 
Marmelade sprudelnd kocht, 
das flüssige Geliermittel 
einrühren und  noch mal



Selbstgemachte Johannisbeer-Früchtemarmeladen und  -i

5 Sekunden aufkochen. A b
schäumen.
D ann sofort in  heiß aus- 
gespülte Gläser füllen. Glä
ser m it Cellophanpapier 
verschHeßen. Es gibt 6 Glä
ser ä 370 cml. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Zeit
zum Ziehen 15 Minuten. 
Kalorien pro G las; E tw a 
1300.

Johannisbeer
gelee
700 g rote Johannisbeeren, 
300 g schwarze 
J  ohannisbeeren,
800 g Zucker,
1 Glas (2 ol) Rum .

Das Besondere an  u n 
serem Johannisbeergelee 
ist, daß es ohne zusätz- 
hches Geliermittel zube
reite t wird. Die Mischung 
von roten und schwarzen 
F rüchten  m acht den fein
herben Geschmack aus. 
Johannisbeeren un ter kal

tem  W asser waschen. Mit 
einer Gabel Beeren von 
den Stielen streifen. Beeren 
auf einem Sieb gu t abtrop- 
fen lassen oder auf H aus
haltspapier abtrocknen. In  
eine Schüssel geben und 
zuckern. Zugedeckt 3 S tun
den stehenlassen, dam it 
der Saft ausziehen kann. 
D ann in  einen Topf geben 
und zum Kochen bringen. 
U nter R ühren 5 M inuten 
kochen lassen. D urch ein 
Geleetuch seihen. Nochmals 
im  Topf erhitzen. E inen 
Tropfen Saft auf einen 
Teller geben (Geleeprobe). 
W enn er nicht ausläuft 
beim Tellerkippen, ist das 
Gelee in  Ordnung. Sonst 
nach kurzem  W eiterkochen 
die Geleeprobe wiederho
len. Sofort in  im  Ofen vor
gewärmte Geleegläser gie
ßen. Pergam entpapier rund 
im  gleichen Durchmesser 
wie die Gläser ausschnei- 
den. M it R um  tränken  und 
auf die Geleeoberfläche le
gen. D anach die Gläser so
fort m it Cellophanpapier 
verschheßen. E rgibt 4 Glä
ser ä 370 cml.
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Oute schwäbische Tradition auf dem Kaffeetisch ist der Johannisbeerkuchen oder Träubleskuchen.

V orbereitung: Ohne Durch- 
zielizeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten. 
K alorien pro Glas: E tw a
9T0;

Johaimisbeer- 
Götterspeise
F ü r die G ötterspeise;
1000 g rote 
Johannisbeeren,
400 g Zucker,
Y2 1 Wasser,
1 Päckchen 
Vanülinzucker,
Y2 Stange Zimt,
8 B la tt weiße Gelatine,
4 B la tt ro te Gelatine.

Johannisbeer- 
Götterspeise. 
Diesem leuchtend 
roten Dessert-Kmn. 
kann niemand 
widerstehen.

F ü r die G arnierung:
1/4 1 Sahne,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
1 Päckchen blättrige 
Mandeln (70 g).

Johannisbeeren un ter kal
tem  W asser waschen. Auf 
einem Sieb abtropfen las
sen. Beeren m it einer Gabel 
von den Rispen streifen 
und  in  eine Schüssel geben. 
Mit Zucker bestreuen und 
100 bis 120 M inuten stehen
lassen. Auf einem Sieb ab 
tropfen lassen. Die Flüssig
keit dabei in  einem Topf 
auffangen. Mit W asser m i
schen. Vanillinzucker und 
Zim tstange reingeben. Zum 
K ochen bringen.

In  der Zwischenzeit Gela
tine in  kaltem  W asser ein
weichen. Johannisbeeren in  
den kochenden Saft geben. 
Noch mal aufkochen lassen. 
Topf vom H erd nehmen. 
Gelatine gu t ausdrücken 
und in  die Johannisbeer- 
masse rühren.
Abkühlen lassen. Dabei hin 
und  wieder vorsichtig um 
rühren, dam it sich die 
F rüchte gut verteilen. 
W enn die Götterspeise zu 
erstarren beginnt, in  eine 
m it kaltem  W asser aus
gespülte Ringform geben. 
60 M inuten in  den K ühl
schrank stellen.
F ü r die Garnierung Sahne 
in  einem Topf steif schla
gen. Mit Vanillinzucker sü

ßen und in einen Spritz
beutel geben. Götterspeise 
auf eine P la tte  stürzen. 
Sahnetupfer rund  um  den 
Ring spritzen. B lättrige 
Mandeln drüberstreuen. 
K a lt servieren. 
Vorbereitung: Ohne R uhe
zeit 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 26 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
8äX
Beilage: W enn Sie außer 
Sahnetupfern noch eine 
Beilage wünschen, em p
fehlen wir Ihnen  Vanille
soße.

Johannisbeer- 
grütze 
mit Milch
J e  150 g rote und 
schwarze Johannisbeeren, 
200 g Himbeeren,
%  1 W asser, 250 g Zucker, 
1 Päckchen Vanülinzucker, 
1 Prise Salz,
75 g Speisestärke, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone, ^  1 Müch.

Johannisbeeren und H im 
beeren getrennt un ter kal
tem  W asser abspülen und 
auf einem Sieb ab trop
fen lassen. Johannis
beeren m it einer Gabel en t
stielen, Him beeren ausle
sen. W asser in  einem Topf 
erhitzen. F rüchte darin  10 
M inuten kochen, bis sie 
leicht zerfallen. D urch ein 
Sieb in einen anderen Topf 
passieren. Mit Zucker, Va- 
rullinzucker, Salz nochmal
5 M inuten kochen lassen. 
Speisestärke m it wenig kal
tem  W asser in  einer Tasse 
anrühren und reingeben. 
U nter R ühren 3 Minuten 
aufkochen.
Zitronenschale un terrüh 
ren und abkühlen lassen. 
In  eine Schüssel geben. 
Im  K ühlschrank zugedeckt 
bis kurz vor dem Servieren 
aufbewahren. Milch in  ei
nem  K rug dazu reichen. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K üh l
zeit 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
im



Johannisbeer-Pie

Johannisbeer- 
Kirsch
Marmelade
500 g rote Johannisbeeren, 
500 g Sauerkirschen,
750 g Zucker,
1 Glas (2 cl) Rum.

Diese Marmelade wird nicht 
gekocht. Darum  ist die 
H altbarkeit begrenzt. Aber 
der Geschmack ist unver- 
gleichhch.
Johannisbeeren und K ir
schen in kaltem  W asser 
waschen. Auf einem Sieb 
gut abtropfen lassen. Bee
ren m it einer Gabel von den 
Rispen streifen. Kirschen 
entstielen und entsteinen. 
Saft dabei auffangen. 
Beeren und K irschen im 
Mixer fein pürieren. In  euie 
Schüssel geben. K irschsaft 
dazu. Nach und nach m it 
dem LochlöfFel Zucker un 
terrühren. W enn der Zuk- 
ker sich aufgelöst hat, die 
Marmelade in  Gläser füllen. 
Nach 12 Stunden auf jedes 
Glas ein in  R um  getauchtes 
rundes Stück Pergam ent
papier im  gleichen D urch
messer wie das Glas legen. 
Gläser m it Cellophanpapier 
verschließen. E rg ib t 3 Glä
ser a 370 cml. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: Ohne R uhe
zeit 70 Minuten.
Kalorien pro Glas: E tw a 
1140.

Johannisbeer
kuchen
Träubleskuchen

500 g rote Johannisbeeren. 
E ür den T eig :
40 g B utter oder Margarine, 
1 Ei,
75 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
Saft einer Zitrone,
1 Prise Salz, 200 g Mehl,
1 Teelöffel Backpulver,
2 Eßlöffel Sahne.
M argarine zum Einfetten.
4  E ß lö ffe l S em m elbrösel. 
F ü r  d e n  B e la g :
6 Eiweiß, 200 g Zucker,
125 g gemahlene Mandeln,

Die cnylitiche. ximJ vicim’ilig zu gebrauchen. Hier zum Johannisheer-Pie.

TIP
Johannislm er- 
kuchcn m al an 
ders: 31  it einer 
G iasiir aus Puder- 
zvrker und 
ScJi warzetn 
■J oh u n n isbecrl ikür.

100 g Puderzucker zum 
Bestreuen.

Johannisbeeren werden in 
Schwaben Träuble genannt, 
und der Träubleskuchen 
gehört auf den Sonntags- 
kaffeetisoh, wenn die J o 
hannisbeeren reif sind. 
Sicher ist es nicht einfach, 
den schwäbischen H aus
frauen m it einem Träubles- 
kuchenrezept gerecht zu 
werden: Jede h a t ih r ei
genes. Trotzdem, probieren 
Sie unseres auch mal. 
Johannisbeeren m it kaltem  
W asser gu t abspülen. Mit 
einer Gabel von den Rispen

streifen. Auf einem Sieb 
abtropfen lassen. Beiseite 
stellen.
F ü r den Teig B u tte r oder 
M argarine in  einer Schüssel 
schaumig rühren, Ei, Zuk- 
ker, Vanillinzucker, Z itro
nensaft und Salz zugeben. 
Mehl m it Backpulver m i
schen und m it der Sahne 
nach u n d  nach unter den 
Teig rühren. Der Teig soll 
schwer reißend vom Löffel 
fallen.
Eine Springform von 24 cm 
Durchmesser einfetten. Mit
2 Eßlöffel Semmelbröseln 
bestreuen. Teig in  die Form  
füllen und m it den restli
chen Semmelbröseln be
streuen.
J  ohannisbeeren in  eine 
Schüssel geben. Eiweiß in 
einem Topf steif schlagen. 
Zucker nach und nach zu
geben. Mandeln un terhe
ben. Die H älfte der Masse 
m it den Beeren mischen 
und auf dem Teig verte i
len. Mit dem R est der E i
weißmasse den Kuchen ab 
decken. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere 
Schiene stellen.

B ackzeit: 80 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Den fertigen K uchen dick 
m it Puderzucker bestreuen. 
Vor dem Servieren in  12 
Stücke schneiden. 
V orbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitung: 85 Minuten.
Kalorien pro S tück: 285.

Johannisbeer- 
Pie
F ü r 6 Personen

F ü r den Teig:
200 g Mehl, 1 Ei,
1 Prise Salz,
100 g B u tte r oder Margarine, 
50 g Zucker.
F ü r die F ü llu n g :
500 g rote Johannisbeeren, 
150 g Zucker, 50 g B utter, 
75 g geriebene Haselnüsse. 
M argarine zum Einfetten.
1 Eigelb zum Bestreichen.
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Johannisbeer-Beis kann das Hauptgericht mager sein.

Pies sind englische Schüs
selpasteten, die aus Teig
kruste und Füllung be
stehen. Man kann sie auch 
p ikant m it Fleisch füllen. 
Unsere is t süß. Man m acht 
sie so :
F ü r den Teig Mehl auf ein 
B ackbrett oder auf die 
Arbeitsfläche geben. In  die 
M itte eine Mulde drücken. 
E i und Salz reingeben. B u t
te r  oder Margarine in Flöck
chen auf dem M ehlrand 
verteilen. Zucker drüber
streuen. Von außen nach 
innen schnell einen g latten  
Teig kneten. 30 M inuten 
zugedeckt in  den K ühl
schrank legen.
In  der Zwischenzeit die F ü l
lung zubereiten. Dazu Jo 
hannisbeeren un te r kaltem  
W asser waschen. Auf einem 
Sieb gu t ab tropfen lassen. 
Mit einer Gabel entstielen. 
In  eine Schüssel geben. Mit 
der H älfte  des Zuckers be
streuen. Zugedeckt beiseite 
stellen. B u tte r in  einer 
Pfanne erhitzen. RestUchen 
Zucker und geriebene H a
selnüsse reinstreuen. U nter 
R ühren 5 M inuten rösten. 
Mit den J  ohannisbeeren 
vorsichtig mischen.
Eine Pastetenform  oder 
eine feuerfeste Form  ein
fetten. M it drei Viertel des 
Teiges auskleiden. Füllung 
reingeben. Den restlichen 
Teig % cm dick aus
rollen. M it dem Teigräd
chen knapp 1 cm breite 
Streifen ausradeln. G itter
förmig auf die Füllung le

TIP
Darüber freuen \
sich nicht nur '■
Kinder, sondern
alle Süßschnabel j
in  der Familie: ;
Baisers m it !
einer Füllung  |
aus Sahne \
und gezuckerten \
Johannisbeeren. j

gen. Am R and andrücken. 
Eigelb verquirlen. Teig da
m it bestreichen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 40 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Rausnehm en. W arm  oder 
k a lt servieren. 
V orbereitung: Ohne K ühl
zeit 25 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
56ö;
Beilage: Vanülesoße.

Johannisbeer-
Reis
F ü r 6 Personen

120 g Reis,
1/2 1 W asser, Salz,
400 g ro te Johannisbeeren, 
100 g Zucker, ^  1 Sahne,

1 Päckchen Vanillinzucker, 
1 Glas (2 cl) Rum , 
eine Prise gemahlene 
M uskatnuß,
1 Prise Ingwerpulver,
2 Teel. N ußkrokant (15 g).

Reis un ter kaltem  W asser 
abspülen. Auf einem Sieb 
abtropfen lassen. Wasser 
m it Salz in  einem Topf 
aufkochen. Reis reingeben. 
20 M inuten sprudelnd ko
chen lassen.
In  der Zwischenzeit Jo h an 
nisbeeren un ter kaltem  
W asser waschen. Auf einem 
Sieb gu t abtropfen lassen. 
Mit einer Gabel von den 
Rispen streifen. In  eine 
Schüssel geben. Zuckern. 
Beiseite stellen.
Gegarten Reis auf ein Sieb 
geben. Mit kaltem  W asser 
abschrecken und abtropfen 
lassen. Sahne in  einer 
Schüssel steif schlagen. Mit 
Vanillinzucker süßen und 
m it Rum , M uskat und In g 
w erpulver abschmecken. 
Reis und Sahne zu den 
Johannisbeeren geben. Vor
sichtig mischen. In  sechs 
Gläser verteilen. M it N uß
krokant bestreuen. K alt 
servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Abkühl
zeit 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
6Ö I
Unser M enüvorschlag: Vor
weg eine Fleischbrühe 
m it Kalbfleischklößchen.

Johannisbeer - Schichtspeise.

Als H auptgericht E ier im 
Käseteig, Spinat und  K a r
toffelbrei. Unseren Johan- 
nisbeer-Reis zum Dessert.

Johannisbeer-
Schichtspeise
200 g ro te Johannisbeeren, 
100 g Himbeeren,
100 g Puderzucker.
F ü r die Soße: ^  1 Wasser, 
2 Eigelb, 60 g Zucker,
20 g Speisestärke,
2 Eßlöffel Weißwein (20 g). 
Zum Garnieren:
4 Eßlöffel Sahne (60 g),
4 schöne Trauben von 
ro ten  Johannisbeeren.

m
■ h■

Johannisheer-Törtchen zum Kaffee sind immer willkommen.
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Johannisbeer-Törtchen
Johannisbeeren un ter kal
tem  W asser waschen. Auf 
einem Sieb gu t abtropfen 
lassen. M it einer Gabel von 
den Rispen streifen. H im 
beeren waschen, verlesen. 
Mit H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Beeren getrennt 
auf einen Teller legen. Zwei 
D rittel des Puderzuckers 
über die Johannisbeeren 
und den Rest über die H im 
beeren verteilen.
F ü r die Soße W asser m it 
Eigelb, Zucker, Speise
stärke und W ein in  einen 
Topf geben. Langsam zum 
Kochen bringen. Dabei im 
mer schlagen. K urz vor 
dem Aufkochen Topf vom 
H erd nehmen. Soße abküh
len lassen. H in und wieder 
um rühren, dam it sich keine 
H au t bildet. Johannisbee
ren in  vier Dessertgläser 
verteilen. Himbeeren d ar
über schichten. D arauf 
kom m t als obere Schicht 
die Soße. Sahne in  einem 
Topf steif schlagen. In  ei
nen Spritzbeutel geben. J e 
weils eine Sahnerosette auf 
die Soße spritzen. Jo h an 
nisbeeren un ter kaltem  
W asser abspülen. Mit H aus
haltspapier trockentupfen 
und als Garnierung an den 
Glasrand setzen. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne A bkühl
zeit 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
2 8 ä

Johaimisbeer-
soße
300 g ro te Johannisbeeren, 
200 g schwarze 
J  ohannisbeeren,
%  1 Wasser,
5 Eßlöffel Zucker (75 g),
20 g B u tte r oder Margarine, 
30 g Mehl,
1 Prise Salz,
2 Teelöffel englisches 
Senfpulver,
Cayennepfeffer, Curry,
2 Glas (je 2 cl) Cognac oder 
W einbrand,
Y2 Glas Rotwein.

Johannisbeeren waschen, 
abtropfen lassen. Mit einer 
Gabel von den Rispen strei
fen. W asser m it Zucker in 
einem Topf auf kochen. J o 

hannisbeeren reingeben. 
Zugedeckt 5 M inuten ko
chen. Durch ein Sieb in 
eine Schüssel passieren. 
W arm  stellen.
B u tte r oder Margarine ia  
einem Topf erhitzen. Mehl 
reinstreuen. U nter R ühren 
5 M inuten rösten. M it dem 
Johannisbeerm ark auf gie
ßen. G ut durchkochen. Mit 
Salz, Senfpulver, Cayenne
pfeffer und Curry ab 
schmecken. Topf vom H erd 
nehmen. Cognac und R o t
wein einrühren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
m
W ozu reichen? Zu Wild- 
und Geflügelgerichten.

Johannisbeer-
Törtchen
500 g rote 
J  ohannisbeeren,
150 g Puderzucker,
10 M ürbeteigtorteletts 
(fertig gekauft),
30 g Semmelbrösel,
%  1 Schlagsahne.

Johannisbeeren un ter kal
tem  W asser waschen. Sehr 
gu t ab tropfen lassen. Mit 
einer Gabel von den Rispen 
streifen. In  eine Schüssel 
geben. 120 g Puderzucker 
drübergeben. Mischen. Bei
seite stellen. M ürbeteigtor
te le tts auf eine P la tte  legen.

Mit Semmelbröseln aus
streuen. Die Johannisbee
ren darauf verteilen. Sahne 
in  einem Topf steif schla
gen. Mit dem resthchen P u 
derzucker süßen. In  einen 
Spritzbeutel geben und auf 
jedes Törtchen einen Sahne
tu ff setzen.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitim g: 15 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
39K
P S : W enn Sie die Törtchen 
m it einem Guß über
ziehen möchten, nehm en 
Sie dazu ein Päckchen ro
ten  Tortenguß und bereiten 
sie ihn nach Packungsvor
schrift zu. Anschließend 
wird auch m it Sahne gar
niert.

Diese ungebackene Johannisbeertorte haben Sietatsächlichim Handumdrehen fertig. Rezept 8 . 48.
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E in  interessanter, rundum wohlschmeckender Im port aus Liberia: Der Beistopf Jollof.

Johannisbeer- 
torte 
ungebacken
Bild Seite 47

5 B la tt weiße Gelatine,
3 Eßlöffel kaltes Wasser, 
300 g rote Johannisbeeren, 
500 g Sahnequark, 
i/g 1 Müch,
150 g Zucker,
2 Päckchen Vanülinzucker,
1 Glas (2 cl) Rum,
1 Prise gemahlener 
Ingwer,
3 Eßlöffel heißes Wasser,
50 g Corn Plakes,
2 Päckchen Löffelbiskuits 
(140 g),
i/g 1 Sahne,
1 Stückchen (10 g) 
Borkenschokolade.

Die ungebackene Johannis- 
beertorte ist eine ganz 
schnelle Sache. Sie bekom 
men sie sogar dann noch 
fertig, wenn Sie eine halbe 
Stunde vorher erfahren, 
daß Sie Kaffee-Gäste haben 
werden.

Gelatine in einem Schäl
chen m it dem kalten  W asser 
einweichen. Johannisbeeren 
un ter kaltem  W asser w a
schen. Auf einem Sieb sehr 
gut abtropfen lassen. Mit 
einer Gabel von den Rispen 
streifen. In  eine Schüssel 
geben.
In  der Zwischenzeit Sahne
quark m it Müch, Zucker, 
Vanilhnzucker, Rum  und 
Ingwer in  einer Schüssel 
verrühren. Gelatine aus
drücken und in  3 Eßlöffel 
heißem W asser in  einer Tas
se auflösen. E tw as abküh
len lassen.
Mit 2 Eßlöffel Quark ver
rühren. Vorsichtig un ter 
die Quarkmasse heben. J o 
hannisbeeren und Corn Fla- 
kes nach imd nach u n te r
rühren. Eine K astenform  
(Länge 28 cm) m it Löffel
biskuits auslegen. Quark- 
Johannisbeer-M asse rein
füllen. 30 M inuten in den 
K ühlschrank stellen. Sahne 
in einem Topf steif schlagen. 
In  einen Spritzbeutel geben. 
Torte auf eine P la tte  s tü r
zen. Oberfläche m it Sahne 
garnieren. Borkenschoko

lade hobeln. Obendrüber 
streuen. K a lt servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 20 Minuten.
Kalorien pro Stück: E tw a
2lK  ■

John Collins
F ür 1 Person

2 Barlöffel Zuckersirup,
3 Eßlöffel Zitronensaft,
3 Glas (je 2 cl) Scotch 
W hisky, 3 bis 4 Eiswürfel, 
Sodawasser zum Auffüllen,
1 Zitronenscheibe.

E in  Drink, der W eltruf er
langt hat. N ach einer be
kannten  Scotch-W hisky
Marke soU er benannt wor
den sein. Das könnte stim 
men. E r wird ja  m it W hisky 
gem acht und zwar so :
In  ein Longdrink-Glas 
nacheinander Zuckersirup, 
Z itronensaft und W hisky 
geben. G ut um rühren. Die 
Eiswürfel beifügen. Mit eis
kaltem  Sodawasser auffül
len. Leicht um rühren. Eine

Zitronenscheibe bis zur 
M itte hin einschneiden. An 
den R and stecken. Mit ei
nem Strohhalm  servieren. 
P S : John  Collins h a t einen 
Zwillingsbruder, Tom Col
lins. Gleiches Rezept. N ur 
m it Gin s ta tt  W hisky her
steilen. Sein Name wird 
auf den Old Tom Gin 
zurückgeführt. E in Gin, der 
m it Zucker gesüßt wird.

Jollof
Liberianischer Reistopfm
1 tiefgekühltes H ähnchen 
von 1000 g,
Salz, weißer Pfeffer,
6 Eßlöffel Öl,
34 1 W asser, Salz,
300 g tiefgekühlte 
Brechbohnen,
125 g durchwachsener 
Speck,
2 Zwiebeln (80 g),
125 g Reis,
%  1 heiße Fleischbrühe 
(Fertigprodukt),
3 Eßlöffel
Tom atenm ark (60 g),
8 Tom aten (350 g),
160 g N ordsee-Krabben 
aus der Dose,
1 B und Petersilie,
1 Zitrone (70 g).

Liberia is t eine afrikani
sche Republik an der N ord
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Jordanisches Gemüse

Hauchzart: Jolly Madame.

guineaküste. Reis g ib t’s 
dort beinahe jeden Tag. 
Als Beilage oder als Be
standteil von Eintöpfen. 
Jollof is t ein E intopf, der 
besonders gu t schmeckt. 
H ähnchen in  einer Schüssel 
nach Vorschrift auftauen. 
In  8 Portionsstücke teilen 
und m it H aushaltspapier 
trockentupfen. M it Salz 
und Pfeffer einreiben. Öl 
in einer Pfanne erhitzen. 
Hähnchenteile reinlegen 
und 10 M inuten von allen 
Seiten anbräunen. R aus
nehmen, auf einen Teller 
legen und beiseite stellen. 
W asser m it Salz auf kochen, 
Bohnen reingeben und 
in 15 M inuten garen. In  
der Zeit Speck würfeln und 
m it den geschälten, gewür
felten Zwiebeln in  das Öl 
geben. H ellbraun braten. 
Reis auf ein Sieb schütten, 
un ter fließend kaltem  W as
ser abspülen und abtropfen 
lassen. Öl, Speck und Zwie
beln in  den Topf geben und 
den Reis 5 M inuten m it
braten  lassen. Mit Fleisch
brühe ablöschen. Tom aten
m ark unterrühren. Tom a
ten  schälen, vierteln, S ten
gelansätze entfernen und 
würfeln. Mit den H ähn
chenstücken zugeben. Kurz 
um rühren, aufkochen las
sen und bei niedrigster 
Tem peratur 25 M inuten 
garen lassen. Bohnen auf 
ein Siob schütten, ab
tropfen lassen und in  den 
Reistopf schütten. Abge
tropfte K rabben zugeben

und noch m al 5 M inuten 
kochen lassen. Salzen und 
kräftig  pfeffern. Petersilie 
waschen, trockentupfen 
und hacken. Untermischen. 
In  einer Schüssel oder J e 
naer Glasform auf den Tisch 
bringen. Zitrone waschen, 
vierteln, Gericht dam it gar
nieren.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
7ÖÖ
Beilage; K opfsalat und 
Stangenweißbrot.

Jolly Madame
4 Eigelb, 65 g Zucker,
1 Prise Salz,
65 g Semmelbrösel,
4 Eiweiß,
% 1 Sahne.
Öl zum Einfetten.
2 Eßlöffel brauner 
Zucker (60 g).
1 Eßlöffel geriebene 
Mandeln (20 g).
F ü r die K aram ehnasse:
50 g Zucker,
6 Eßlöifel Wasser.

Eigelb m it Zucker und der 
Prise Salz in  einer Schüssel 
schaumig rühren. Semmel
brösel reinrühren. Eiweiß 
und Sahne getrennt steif 
schlagen. Beides locker un 
te r  die Eigelbmasse heben. 
Puddingform  m it Öl ein
fetten. Mit braunem  Zucker 
und Mandeln ausstreuen. 
Puddingm asse einfüllen. 
Form  gu t verschheßen. Im  
kalten  W asserbad auf den 
H erd stellen. Zum Kochen 
bringen.
D ann 60 M inuten auf klei
ner Flam m e darin garen. 
Die Form  aus dem W asser
bad nehmen, m it kaltem  
W asser abschrecken. Öff
nen. Nach vöUigem E rkal
ten  stürzen.
F ü r die Karamelmasse 
Zucker in  einer Pfanne 
bräunen. Um rühren. Mit 
W asser ablöschen. Auf
kochen lassen. Den P u d 
ding dam it begießen. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
43Ö
W ann reichen? Als Dessert 
nach einem Sonntagsessen.

Joppes Sallad
Schwedischer K rabbensalat

2 Eier,
1 Dose N ordsee-Krabben 
(270 g),
150 g Champignons aus 
der Dose.
F ü r die M arinade:
2 Eßlöffel Zitronensaft,
5 Eßlöffel Öl (50 g),
1 Knoblauchzehe,
Salz,
weißer Pfeffer,
4 Tom aten (160 g),
1 kleine Dose 
Spargelspitzen (425 g),
1/2 Kopf Salat (120 g),
1/2 Bund DiU.

Die Schweden sind lebhaft 
am Essen interessiert. Aber 
es muß appetitanregend 
garniert und serviert wer
den. Schwedenhappen sind 
dafür bekannt und  auch 
bei uns beliebt. Dieser pi
kan te  Salat w ird’s sicher 
auch werden.
Eier 10 M inuten in  kleinem 
Topf m it W asser h a r t
kochen. Mit kaltem  W asser 
abschrecken, schälen. K rab 
ben und Champignons auf 
einem Sieb abtropfen las
sen.
F ü r die M arinade Zitronen
saft m it Öl in einer Schüs
sel verrühren. K noblauch
zehe schälen, m it Salz zer
drücken und  m it Pfeffer in 
die M arinade geben. K rab 
ben und Champignons in 
eine Schüssel geben, M ari
nade drübergießen. 60 Mi
nuten  ziehen lassen.
E ier in  Achtel schneiden. 
Tom aten waschen, abzie
hen. Stengelansätze raus
schneiden. Tom aten auch 
achteln.
Spargel auf einem Sieb ab
tropfen lassen. K opfsalat 
zerpflücken, putzen, wa
schen. Im  K üchentuch 
trockenschwenken. In  Strei
fen schneiden. Eier, Tom a
ten, Spargel und  K opfsalat 
zu den K rabben und Cham
pignons geben.
Dül m it kaltem  W asser ab 
brausen, trockentupfen. 4 
Dülstielchen zurücklassen.

Die anderen fein hacken. 
Alles vorsichtig mischen. 
Mit den resthchen Dülstiel
chen garniert servieren. 
V orbereitung: Ohne Mari
nierzeit 40 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
26Ö
W ann reichen? Zum Abend
essen oder als Party-Salat. 
U nd zünftig dazu: Einen 
Aquavit.

Jordanisches 
Gemüse

F ür die Fleischbällchen: 
500 g Rinderhack,
2 Zwiebeln (80 g), 1 Ei, 
Y2 B und Petersilie,
Salz, weißer Pfeffer, 
Paprika edelsüß.
F ü r das Gem üse:
2 Kartoffeln (150 g),
2 Tom aten (80 g),
2 Auberginen (400 g),
2 Zucchini (300 g),
500 g grüne Bohnen,
250 g Weißkohl,
40 g B utter,
Salz, weißer Pfeffer,
% 1 heißes Wasser.

Am m an, die Hauptstadt 
Jordaniens. H ier sind  
noch Römerhauten erhalten 
und Teile der 
ammonitischen Residenz.

In  der jordanischen Küche 
wird wie in  allen arabischen 
Ländern Hammelfleisch be
vorzugt. W ir haben die Zu
ta ten  durch Rinderhack 
abgeändert. Obgleich n a 
türlich Jordanisches Gemü
se m it Hammelfleisch stil
echter wäre. Aber Hammel 
ist n icht jederm anns Sache.
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Hackfleisch in einer Schüs
sel m it geschälten, gewür
felten Zwiebeln mischen. 
E i zugeben. PetersUie wa
schen, trockentupfen und 
hacken. M it den Gewürzen 
mischen. Mit nassen H än
den 2 cm große Fleisch
bällchen formen und auf 
einem Teller beiseite stellen. 
F ü r das Gemüse Kartoffeln 
schälen, waschen und in
2 cm große W ürfel schnei
den. Tom aten waschen, 
trockentupfen, häuten, hal
bieren. Die Stengelansätze 
rausschneiden und auch 
würfeln. Auberginen und 
Zucchini waschen, trocken
tupfen, schälen. Auch in 
W ürfel schneiden. Bohnen 
waschen, auf einem Sieb 
abtropfen lassen und in
2 cm lange Stücke schnei
den. W eißkohl waschen, in 
Streiten schneiden. B u tter 
in  einem großen, flachen 
Topf erhitzen. Kartoffeln, 
Bohnen und Weißkohl rein
geben. Salzen und pfeffern. 
Mit W asser auf gießen. 30 
M inuten garen lassen. To
m aten, Auberginen und 
Zucchini zugeben. Fleisch

bällchen drauflegen. In 30
M inuten gar dünsten. In  
einer vorgewärm ten Schüs
sel anrichten.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
4 i ä

Judiasblancas 
al tio lucas
Spanische weiße Bohnen

250 g weiße Bohnen,
IY 2 1 Wasser,
2 Zwiebeln (80 g),
2 Knoblauchzehen, Salz, 
% 1 Olivenöl,
1 Scheibe (125 g) 
roher Schinken,
125 g Möhren,
Yg 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 Teelöffel Paprika 
edelsüß,
1 Lorbeerblatt, 
Thym ian, Salz,

weißer Pfeffer,
1 B und Petersilie, 
250 g Kartoffeln, 
Yg 1 Weißwein.

Genau übersetzt heißt die
ses aus A sturien stam m ende 
spanische Gericht: Weiße 
Bohnen nach A rt von Onkel 
Lucas. Offensichthch iß t 
der Onkel gern deftig. 
Bohnen in ein Sieb schüt
ten, m it kaltem  W asser ab 
spülen und abtropfen las
sen. Ü ber N acht in  einer 
Schüssel m it W asser ein
weichen.
Zwiebeln schälen und w ür
feln. Knoblauchzehen schä
len, m it Salz zerdrücken. 
Öl in  einem großen Topf 
erhitzen, Zwiebeln und 
K noblauch darin  andün
sten. Schinken würfeln, 
Möhren waschen, putzen 
und  in  Scheiben schneiden. 
Beides zu den Zwiebeln ge
ben. Fleischbrühe aufgie
ßen. Paprika, Lorbeerblatt, 
Thymian, Salz und Pfeffer 
reingeben. Petersilie w a
schen, trockentupfen und 
ganz zugeben. Die Bohnen

TIP
Wenn es Ihnen  
zu mühsan ist, 
Knoblauchzehen 
m it Salz zu zer
drücken, nehmen 
Sie Knoblauchsalz.

zusammen m it dem E in
weichwasser auch. Auf ko
chen und dann bei schwa
cher H itze 90 M inuten ga
ren. Kartoffeln schälen, 
waschen, halbieren und 
m it dem W ein in  den Topf 
geben. Noch mal 30 Minu
ten  garen lassen. Lorbeer
b la tt und Petersilie raus
nehmen. Abschmecken. In  
einer vorgewärm ten Sup
penterrine anrichten. 
V orbereitung: Ohne E in 
weichzeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 120 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a

B eilage: W eißbrot. Als Ge
trän k  spanischer Rotwein 
oder auch Sangria.



Judias verdes
Grüne Bohnen 
in Tomatensoße

1 1 W asser, Salz,
500 g grüne Bohnen,
2 Eßlöffel Olivenöl (20 g), 
1 Zwiebel (40 g),
1 Knoblauchzehe,
Salz,
500 g Tomaten, 
schwarzer Pfeffer,
Zucker,
2 Eßlöffel Tom atenm ark 
(40 g),
1 B und Petersilie.

Spanienreisende haben grü
ne Bohnen in  Tomatensoße 
bestim m t schon gegessen. 
Ob sie aber das R ezept 
keimen? Hier is t e s :
W asser salzen, in  einem 
großen Topf aufkochen. 
Bohnen waschen, putzen 
und in  5 cm lange Stücke 
schneiden. In  das Wasser 
geben, aufkochen und bei 
m ittlerer Tem peratur 25 
M inuten garen lassen. 
Bohnen auf einem Sieb ab 
tropfen lassen. Beiseite stel
len. Öl in  einem Topf erh it
zen, Zwiebel schälen, hal
bieren und würfeln. R ein
geben. Knoblauchzehe schä
len, m it Salz zerdrücken und 
zugeben. 5 M inuten schmo
ren lassen.
Tom aten brühen, schälen, 
halbieren, K erne und S ten
gelansätze entfernen und 
würfeln. Pfeffer und Zucker 
zugeben. Tom atenm ark un 
terrühren. % B und P eter
silie waschen, trockentup
fen und hacken. Auch un 
termischen. Einkochen las
sen, bis eine dickflüssige 
Soße entsteht. Bohnen zu
geben. Gut durchrühren. 
D arin erwärmen. Leicht 
köcheln lassen. Resthche 
Petersilie waschen, trok- 
kentupfen und in  S träuß
chen zupfen.
Bohnen in  eine vorge
w ärm te Schüssel geben und 
m it Petersüie garnieren. 
Vorbereitung: 45 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
13ä
Beilage: Gegrillte H am m el
koteletts. Als G etränk em p
fehlen wir spanischen oder 
südfranzösischen Rotwein.

Jüdische 
Nußtaschen
H am an-Taschen

F ü r den T eig:
375 g Mehl,
1 Ei,
1 Prise Salz,
250 g B utter oder 
Margarine,
125 g Zucker,
5 Eßlöffel gemahlene 
Haselnüsse (60 g).
F ü r die F ü llung :
100 g gemahlener Mohn, 
75 g Zucker, 
knapp % 1 Müch.
Mehl zum Ausrollen.
1 Eigelb zum 
Bestreichen.
B u tte r oder Margarine 
zum Einfetten.

Die Jüdischen N ußtaschen 
heißen in ihrer H eim at 
auch Ham an-Taschen. Der 
Nam e h a t aber weder m it 
einer Person noch m it einem 
Politiker etwas zu tun. 
H am an wird als Homon aus
gesprochen und das heißt 
soviel wie Mohn. D aher 
also der Name.
F ür den Teig Mehl auf ein 
B ackbrett oder auf die A r
beitsfläche geben. In  die 
M itte eine Mulde drücken. 
E i und Salz reingeben. B u t
te r oder Margarine in F löck
chen auf dem R and vertei
len. Zucker und gemahlene 
Haselnüsse drüberstreuen. 
Mit einem großen Messer 
den Teig hacken, dam it aUe 
Z utaten  gu t verm ischt wer
den. Von außen nach innen 
schnell einen g latten  Teig 
kneten. Zugedeckt 30 Mi
nuten  im Kühlschrarü£ ru 
hen lassen.
In  der Zwischenzeit die 
Füllung zubereiten. Dazu 
Mohn m it Zucker und Müch 
in  einem Topf mischen. 
U nter R ühren zu einem 
dicken Brei einkochen. Das 
dauert etwa 2 Minuten. 
Topf vom H erd nehmen 
und abkühlen lassen.
Teig aus dem K ühlschrank 
nehmen. Auf der bemehlten 
Arbeitsfläche knapp %  cm

Jüdische Nußtaschen werden m it einem Mohnbrei gefüllt.

dick ausrollen. In  etw a 8 
cm große Q uadrate schnei
den. Jew eüs einen Teelöf
fel FüUung draufgeben und 
den Teig zu einem Dreieck 
zusammenklappen. Die 
R änder gu t andrücken. E i
gelb verquirlen und die 
Taschen dam it bestreichen. 
Auf ein gefettetes B ack
blech legen. In  den vorge
heizten Ofen auf die m itt
lere Schiene schieben. 
Backzeit : 15 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Rausnehm en. Die N uß
taschen auf einem K uchen
d rah t auskühlen lassen. 
E rg ib t 24 Stück und 2 
Bleche.
V orbereitung: Ohne R uhe
zeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 35 M inuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
22Ö

PS; Sie körmen die Jü d i
schen N ußtasohen auch m it 
Powidl füllen. Das ist Mus 
aus Backpflaumen. Oder 
wenn Sie kein Powidl be
kommen, m it herkömmh- 
chem Pflaumenmus.

Jugoslawische 
Lenden
schnitten

Je  2 ro te und grüne 
Paprikaschoten (500 g),
2 rote Zwiebeln (120 g),
4 Tom aten (200 g),
2 Zucchini (300 g),
4 Eßlöffel Öl (40 g), 
Salz,
weißer Pfeffer,

Lcbgune auf der jugoslawischen Insel Rah im  Mittelmeer.
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1 Prise zerriebenes 
Basilikum,
4 Lendenschnitten von 
je 120 g, % 1 Weißwein.
Öl oder M argarine zum 
Einfetten.

W enn das Therm om eter 
nach oben k le ttert, bevor
zugen wir alle leichte Kost. 
K ein W under, daß die jugo
slawische Küche auch viele 
leichte Gerichte anbietet. 
H ier eine Kostprobe. 
Paprikaschoten halbieren 
und entkernen. U nter kal
tem  W asser üm en und au 
ßen abspülen. Mit H aus
haltspapier trockentupfen 
und in  feine Streifen 
schneiden. Zwiebeln schä
len, halbieren und  auch in 
Streifen schneiden. Tom a
ten  und Zucchini un te r kal
tem  W asser waschen. Mit 
H aushaltspapier trocken
tupfen.
Tom aten häuten, Stengel
ansätze rausschneiden und 
achteln. Zucchini in  etwa 
1 cm breite Scheiben schnei
den. Öl in  einer großen 
Pfanne oder in  einem Topf 
erhitzen. Gemüse reinge
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ben. U nter vorsichtigem 
R ühren 10 M inuten dün
sten. Mit Salz, Pfeffer und 
Basilikum würzen. Vom 
H erd nehm en und beiseite 
stellen. Lendenschnitten 
m it H aushaltspapier ab 
tupfen. Eventuell vorhan
denes F e tt  und H äute ab 
schneiden. Am R and je
weils leicht einkerben. 
Auch m it Salz und Pfeifer 
würzen. E ine flache, feuer
feste Form  gut m it Öl oder 
M argarine einfetten. E tw a 
% der Gemüsemischung 
reinfüllen. Lendenschnit
ten  drauflegen. Resthches 
Gemüse und Weißwein d rü 
bergeben. Die Form  schlie
ßen und in  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne stellen.
G arzeit: 40 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 große Flamme.
10 M inuten vor Ende der 
Garzeit den Deckel von der 
Form  nehmen, dam it die 
Flüssigkeit etwas verdam p
fen kaim.
Aus dem Ofen nehm en und 
sofort servieren.

V orbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung: 55 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
295^
B eilagen: Ghampignon-
reis oder frisch geröstetes 
französisches Stangenweiß
b ro t und als G etränk einen 
leichten Rotwein.

Jugoslawischer 
Fleischeintopf
Siehe Djuvec.

Jugo
slawischer 
Strudel mit 
Mohn und 
Müssen

F ü r den T eig :
250 g Mehl, 10 g Hefe, 
25 g Zucker,
%  1 lauwarm e Müch,
1 Eigelb,
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
1 Prise Salz,

50 g B u tte r oder Margarine. 
F ü r die Füllung:
100 g gemahlener Mohn, 
100 g gemahlene 
Haselnüsse,
100 g Zucker,
8 Eßlöffel kochendheiße 
Müch (80 g).
Mehl zum Ausrollen.
Zum B estreichen;
30 g B utter,
1 Eigelb.
B u tte r oder M argarine 
zum Einfetten.
Mehl zum Bestäuben.
2 Päckchen Vanülinzucker 
zum Bestreuen.

D er Strudel m it Mohn und 
Nüssen kom m t aus dem 
Norden Jugoslawiens und 
h a t da den für uns fast un
aussprechlichen Nam en 
Kisela Strudla s m akom  i 
Orasima. Aber keine Angst, 
die Zubereitung ist n icht so 
schwierig wie der Name. 
F ü r den Teig Mehl in eine 
Schüssel geben. In  die M itte 
eine Mulde drücken. Hefe 
reinbröckeln. E inen Tee
löffel Zucker drüberstreuen. 
M it etwas Milch zum Vor-



Der Jugoslawische 
Strudel m it M ohn und 
Nüssen ist in  seinem  

Heimatland ein voll
wertiges Mittagessen.

teig verrühren. Zugedeckt
15 M inuten an  einem w ar
m en P latz  zur doppelten 
Menge aufgehen lassen. 
Restlichen Zucker, res t
liche Milch, Eigelb, abgerie
bene Zitronenschale und 
Salz zugeben. B u tte r in 
Flöckchen darauf vertei
len. Alles zu einem glatten  
Teig erst rühren, dann kne
ten. D ann schlagen, bis 
sich der Teig vom Schüssel
boden löst und Blasen 
wirft.
Zugedeckt noch 60 M inuten 
auf gehen lassen.
In  der Zwischenzeit die 
FüUung zubereiten. Dazu 
Mohn, Haselnüsse und Zuk- 
ker in einer Schüssel m i
schen. Die heiße Milch 
drübergießen. Teig auf ei
nem bem ehlten B ackbrett 
oder auf der bem ehlten 
Arbeitsfläche etwa % cm 
dick ausrollen. B u tter flüs
sig werden lassen. Teig da

m it bestreichen und darauf 
die Füllung bis 1 cm vor 
dem R and verteilen. Teig 
zu einem Strudel zusam
menrollen. N ahtstellen zu
sammendrücken. Eigelb 
verquirlen und den Strudel 
dam it bestreichen. Auf eia 
gu t gefettetes im d m it 
Mehl bestäubtes Backblech 
legen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne schieben.
B ackzeit: 45 Minuten. 
E lektroherd; 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Tem peratur nach 20 Minu
ten  erhöhen.
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 große Flamme. 
W ährend des Backens die 
Ofentür b itte  nicht öffnen, 
dam it der Strudel nicht 
zusam m enfällt. 
Rausnehm en. Auf einem 
K uchendraht abkühlen las
sen. Vor dem Servieren in 
20 Scheiben schneiden und 
m it Vanillinzucker be
streuen.
V orbereitung: Ohne R uhe
zeit 35 Minuten. 
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
T sö
W ann reichen? Zum N ach
m ittagskaffee oder, wie in 
Jugoslawien, als süßes 
H auptgericht oder als Des
sert nach einem festhchen 
Essen m it B raten  oder 
Geflügel.

Jugosla
wisches 
Krautgericht
Sarm a

100 g durchwachsener 
Speck,
1 Zwiebel (40 g),
500 g Sauerkraut,
1 Möhre (25 g),
1 B und Petersilie,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
4 große W eißkohlblätter 
(80 g),
250 g Schweinehack, 1 Ei,
1 Zwiebel (40 g),
1 T eelöffel T h y m ia n ,
Salz, weißer Pfeffer, 
Paprika edelsüß,
Zucker,

Früher einmal ein 
türkisches Gericht, heute 
längst typisch für 
J  ugoslawien:
Jugoslawisches Krautgericht.

1 Becher Joghurt (175 g),
2 Tom aten (80 g).

Jahrhundertelang zitterte  
Europa vor den Türken. 
Das ist längst Geschichte. 
Aber türkische N ational
gerichte wurden friedliche 
Eroberer. Dieses K rautge
richt gehört dazu.
Speck in Scheiben schnei
den. Zwiebel schälen, hal
bieren und würfeln. Beides 
in einen Topf geben und 
andünsten.
Sauerkraut m it einer Gabel 
auseinanderzupfen und  m it 
der gewaschenen, geputz
ten  und in W ürfel geschnit
tenen Möhre dazugeben. 
Petersilie waschen, trok- 
kentupfen, hacken und zu
geben. Heiße Fleischbrühe 
aufgießen. 20 M inuten bei 
m ittlerer Tem peratur ko
chen lassen.
W eißkohlblätter waschen.

R ippen flachklopfen und 
m it heißem W asser in einer 
Schüssel überbrühen. D ann 
auf einem Sieb abtropfen 
lassen. Trockentupfen. 
H ack m it Ei, geschälter, 
gehackter Zwiebel und  den 
Gewürzen in  einer anderen 
Schüssel mischen. Auf die 
K ohlb lätter verteilen und 
zusammenroUen. Mit Zwirn 
zusammenbinden. In  den 
Topf m it K rau t geben. 
Deckel drauflegen und in 
20 M inuten fertig garen. 
Mit Zucker abschmeoken. 
In  einer vorgewärmten 
Schüssel anrichten und m it 
Joghurt übergießen. Tom a
ten  waschen, vierteln  und 
das K rautgericht dam it gar
nieren.
Vorbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
4 4 ä
Beilage: Kartoffelklöße.

Juhn-Kohl
(Koreanische Pfanne)

Siehe Japanisches 
N ationalgericht Sukiyaki.

53



Zur ganz feinen Küche 
gehört die Julienne-Suppe 

Julienne ist ein küchen
technischer Begriff.

Er bedeutet, daß die Ge
müseeinlage in schmale 

Streifen geschnitten wird.



Julskinka

Julienne
Suppe
2 Zwiebeln (80 g),
250 g Möhxen,
% Knolle Sellerie (260 g),
3 K ohlrabi (360 g),
2 Stangen Lauch (250 g),
25 g B utter, 
l y ^ l  heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
Salz, weißer Pfeffer,
% Bund Petersüie,
% Bund frischer Kerbel 
oder 1 Teelöffel 
getrocknete K erbelblätter.

U nter dem Nam en Juheim e 
versteht m an küchentech
nisch eine bestim m te A rt 
der Vorbereitung von Ge
müse als Suppen- oder 
Soßeneinlage. Das Suppen
gemüse wird in  ganz feine 
Streifen geschnitten. So 
m acht m an die Juhenne- 
S uppe:
Zwiebeln schälen, in  Schei
ben schneiden. Möhren p u t
zen, waschen und in  Strei
fen schneiden.
Sellerie und K ohlrabi schä
len, waschen, zuerst in 
Scheiben, dann in  % cm 
breite, 3 bis 4 cm lange Strei
fen schneiden.
Lauch von den harten  obe
ren B lä ttern  befreien, w a
schen, der Länge nach hal
bieren und auch in  Streifen 
schneiden.
B u tte r in einem Topf er
hitzen, Zwiebeln darin in
5 M inuten glasig braten. Ge
müse zugeben und alles 
noch mal 5 M inuten un ter 
Rühren braten.
Heiße Fleischbrühe aufgie
ßen. Mit Salz und  Pfeffer 
würzen. Zugedeckt 15 Mi
nuten  kochen lassen.
In  der Zwischenzeit P e te r
silie und frischen K erbel 
un ter fließend kaltem  W as
ser abspülen, m it H aus
haltspapier trockentupfen, 
hacken.
Suppe in  einer vorge
w ärm ten Schüssel anrich
ten. M it Petersilie und fri
schem oder getrocknetem, 
zerriebenem K erbel be
streu t servieren. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
I tK

B eilage: Stangenweißbrot
oder frisches Landbrot.
PS : W enn die Suppe noch 
sättigender sein soU, kann 
m an noch Hackfleischklöß
chen als Einlage dazu 
machen.

Julkaka
Schwedischer 
W  eihnachtskuchen

200 g Mandeln,
1 Eßlöffel Zucker (20 g), 
200 g kernlose Rosinen,
200 g D atteln,
200 g getrocknete Feigen, 
400 g Margarine,
400 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker,
7 Eier,
400 g Mehl,
1 Teelöffel Backpulver,
3 Eßlöffel Sherry. 
M argarine zum Einfetten. 
50 g Puderzucker zum 
Bestäuben.

Ju lkaka  ist für die Schwe
den zu W eihnachten das, 
was für uns der Dresdner 
Stollen ist. D arum  auch die 
große Teigmenge, die aber 
auch halbiert werden kann. 
Backen Sie Ju lkaka ruhig 
schon einige W ochen im 
voraus. E r läß t sich gu t la 
gern und schmeckt durch
gezogen noch mal so gut. 
M andeln in  einem Topf m it 
heißem W asser über brühen 
und  schälen. Auf ein B ack
b re tt geben, m it Zucker be
streuen und  m it einem Mes
ser zerhacken.
Rosinen in  einer Schüssel 
m it kochendem W asser 
übergießen. 5 M inuten zie
hen lassen. In  dieser Zeit 
D atte ln  entkernen im d zu
sammen m it den Feigen 
auf einem B re tt kleinschnei
den. In  eine Schüssel geben. 
Rosinen auf einem Sieb gut 
abtropfen lassen, m it H aus
haltspapier trockentupfen 
und  unterm ischen. Beiseite 
stellen.
Margarine in  einer Schüssel 
schaumig rühren. Zucker, 
Vanillinzucker und  Eier 
abwechselnd unterrühren. 
Mehl m it Backpulver mi-

Schwedischer Julkaka: Je  länger er lagert, um  so besser.

sehen. Bis auf 3 Eßlöffel 
u n te r die M argarine-Eier
Masse heben. Resthches 
Mehl über die F rüchte  stäu 
ben. Zuerst die F rüchte, 
dann  den Sherry in  den 
Teig kneten.
Drei Kastenform en von je
26 cm Länge einfetten. B o
den m it einem Stück P er
gam entpapier auslegen. 
Teig einfüllen.
Eßlöffel un ter kaltes W as
ser halten. Teigoberfläche 
dam it glattstreichen. In  
den vorgeheizten Ofen auf 
die un terste  Schiene stel
len.
Backzeit: 70 Minuten. 
E lektroherd; 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder Yg 
große Flamme.
Den K uchen auskühlen las
sen. R änder m it einem Mes
ser lösen, K uchen auf eine 
P la tte  stürzen. Mit P uder
zucker bestäuben. Vor dem 
Servieren in  je 20 Stücke 
schneiden. Ergibt60 Stücke. 
Vorbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitung: 75 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
5Ö(r

Der DrottningJiolm Palast 
ist das 'prächtigste der schwe
dischen Königsachlösser. E r  
ist nur zehn Kilometer 
von Stockholm entfernt.

Julskinka
Schwedischer 
W eihnachtsschinken 
F ü r 12 Personen 
Büd Seite 56

1 leicht gepökelter, 
schwach geräucherter 
Schinken von 4 kg,
2 Lorbeerblätter,
10 schwarze 
Pfefferkörner,
10 Pim entkörner,
6 W acholderbeeren,
6 Nelken, Wasser.
Zum Überbacken:
3 Eßlöffel Senf,
1 Eiweiß,
1 Eßlöffel Farinzucker 
(20 g),
6 Eßlöffel Panierm ehl 
(60 g). _
Zum G arnieren:
12 Backpflaumen (150 g), 
W irsingblätter,
4 rote Äpfel,
Nelken.

F ü r viele Schweden gehört 
dieser Schinken zum trad i
tionellen W eümachts- 
schmaus. Daim  aber ist er 
für die F amilie und  ihre 
Gäste die K rönung eines 
K alten  B üfetts. D er Schin
ken darf nur leicht gepökelt 
und  soUte schwach ge
räuchert sein.
Schinken un te r lauwarmem 
W asser abspülen, Schwar
tenseite dabei abbürsten. 
Mit H auahaltspapier trok- 
kentupfen.
Schinken, Schwartenseite 
nach oben, m it allen Ge
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Die saftige Krönung der schwedischen Weihnachtstafel ist der Julskinka. Rezept Seite 55.

würzen in  einen großen 
Topf geben. M it kaltem  
W asser übergießen, so daß 
der Schinken knapp be
deckt ist. Topf schließen 
und das W asser bis kurz 
vorm Kochen erhitzen. 
D ann den Schinken in 5 
S tunden gar ziehen lassen. 
Schinken rausnehm en, ab 
tropfen und  etwas abküh
len lassen. Schwarte an 
einer Stelle m it einem 
scharfen Messer lösen, dann 
abziehen. Locker aufliegen
des F e tt  m it dem Messer 
abkratzen.
Zum Überbacken den
Schinken m it der Fettseite  
nach oben in die F ett- 
pfaime des Backofens le
gen.
Oberfläche zuerst dick m it 
Senf, dann m it dem leicht 
verquirlten Eiweiß bestrei
chen. Farinzucker und P a 
niermehl mischen und auf 
den Schinken streuen. Auf 
die un terste  Schiene in  den 
vorgeheizten Backofen 
schieben.
B ackzeit: 15 M inuten. 
E lek troherd : 260 Grad. 
G asherd: Stufe 8 oder große 
Flamme.
F ür die Garnierung die 
über N acht eingeweichten 
Backpflaumen m it dem 
Einweichwasser in 20 Mi
nuten  gar kochen. W irsing
b lä tter un te r kaltem  W as
ser abspülen, gu t ab trop 
fen lassen. E in  großes Holz
b re tt dam it decken. Den 
Schinken draiiflegen. R ings
herum  abgetropfte B ack
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pflaumen und gewaschene, 
geviertelte Äpfel (Kernge
häuse und B lüten raus
schneiden) anrichten. Den 
Schinken m it einem schar
fen Messer rautenförm ig 
einritzen. In  die M itte jeder 
R aute  eine Nelke stecken. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 5 Stunden und 
30 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
1090
Beilagen: Apfelmus, Meer
rettichsahne oder Cumber- 
landsoße, oder runde R öst
kartofFeln und Rotkohl.
Als G etränk dazu; Glögg. 
P S : Die Schinkenbrühe
kann über die Festtage ja  
für H am burger Aalsuppe 
gebraucht werden.

Julstämor
Schwedische
W eihnachtssterne

250 g Zucker,
250 g Sirup,
^/j(, 1 starker Kaffee,
300 g Margarine,
1 Teelöffel 
Nelkenpulver,
1 Eßlöffel Ingwerpulver,
% Eßlöffel gemahlener 
Zimt,
abgeriebene Schale einer 
Zitrone und einer Orange,
1 Eßlöffel Pottasche,
2 Eßlöffel Wasser,
800 g Mehl.
Mehl zum Ausrollen (30 g), 
M argarine zum E infetten 
(50 g).

Liebevoll m it weißer Glasur verziert: Schwedische Julstärnnr.

F ü r die G lasur;
1 Eiweiß,
200 g Puderzucker,
1 Eßlöffel 
Kirschwasser.

Zucker, Sirup und  Kaffee 
m iteinander in  einem Topf 
erwärmen. Rühren, bis der 
Zucker aufgelöst ist. 
Margarine in einer Schüssel 
schaumig rühren. Die w ar
me Zuckermasse nach und 
nach zugeben. D ann die 
Gewürze, Zitronen- und 
Orangenschale d run te r
mischen.
Pottasche m it 2 Eßlöffel 
W asser verrühren. Auch 
reingeben. Mehl drüber
streuen und  alles zu einem 
weichen, geschmeidigen 
Teig verkneten. Teig zuge
deckt an  einem kühlen Ort 
zwei Tage stehenlassen, d a 
m it sich das Aroma der Ge
würze voll entfalten kann. 
Teig auf einem bemehlten 
B ackbrett oder der A rbeits
fläche %  cm dick ausrollen. 
E tw a 5 cm große Sterne 
ausstechen.
Backblech einfetten. P lä tz 
chen im A bstand von 2 cm 
drauf legen. In  den vorge
heizten Ofen auf die m itt
lere Schiene schieben. 
Backzeit: 8 Minuten. 
E lektroherd: 250 Grad. 
Gasherd: Stufe 7 oder fast 
große Flamme.
W ährend der Backzeit für 
die Glasur Eiweiß in  einer 
Schüssel oder einem tiefen 
Teller leicht verschlagen. 
Nach und nach Puderzuk- 
ker drübersieben und un
terrühren, bis eine weiße 
Masse entsteht. Zum Schluß 
Kirschwasser drun terrüh
ren.
Plätzchen aus dem Ofen 
nehmen. Auf einen K uchen
d rah t legen und noch warm 
m it der Glasur verzieren. 
Dazu aus Pergam entpapier 
eüie T üte drehen, die un ten  
eine 2 mm große Öffnung 
hat. Glasur reinfüllen, 
durch die kleine Öffnung 
rausdrücken und die Sterne 
m it Tupfen, Schlangen oder 
Zickzacklinien garnieren. 
E rg ib t 172 Stück. 
V orbereitung: Ohne R uhe
zeit 50 Minuten. 
Z ubereitung: 60 Minuten.
K alorien pro S tück; E tw a 
5 0  ^



Junge Erbsen
1500 g E rbsen m it 
Schoten,
40 g B utter,
Yg 1 Wasser, Salz,
1 Prise Zucker,
125 g gekochter 
Schinken,
1 Bund Petersilie.

Erbsen aus den Schoten 
lösen, in  kaltem  W asser 
waschen. In  ein Sieb geben 
und gu t abtropfen lassen. 
B u tte r in  einem Topf er
hitzen, E rbsen reinschüt
ten. W asser dazu gießen. 
Mit Salz und Zucker w ür
zen. Zugedeckt 10 M inuten 
bei nicht zu starker H itze 
dünsten.
Schinken würfeln und m it 
dem Gemüse mischen. 
Eventuell nachwürzen. 
Petersilie waschen, trok- 
kentupfen und fein hacken. 
Erbsen in  eine vorgewärm
te Schüssel geben. Mit Pe- 
tersüie bestreut servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten.
Z ubereitung: 20 M iauten.

Kalorien pro P erson : E tw a
m
Unser M enüvorschlag: 
K lare Ochsenschwanzsup
pe vorweg, dann als H au p t
gericht K albssteak m it 
K räu te rb u tte r und jungen 
Erbsen, Butterkartoffeln. 
Als Dessert unsere Erd- 
beer-Quarkspeise. Als Ge
tränk  einen W eißherbst.
P S : Sie können die jungen 
Erbsen auch ohne Schinken 
servieren.

Jungfrauen- 
kücMein
500 g Mehl,
250 g Zucker, 1 Prise Salz,
4 Eier,
125 ,g geriebene Mandeln,
1 Eßlöffel Milch, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
2 Eßlöffel Kirschwasser,
100 g B u tte r oder 
Margarine,
Mehl zum Ausrollen,
750 g Kokcjsfett, 
Puderzucker zum 
Bestäuben.

Zart und süß sind in  Fett ausgebackem JungfrauenkücTilein.

Mehl auf ein B ackbrett ge
ben, in  die M itte eine Mulde 
drücken. Zucker, Salz, Eier, 
Mandeln, Müch, Z itronen
schale und Kirschwasser in 
die Mulde geben. B u tte r 
oder M argarine in  Flöck
chen an den R and setzen. 
Alle Z utaten  m it einem 
Teigmesser oder einem gro
ßen Messer hacken und m i
schen. D ann m it bem ehlten 
H änden schnell einen ge
schmeidigen Teig kneten. 
Auf einem Teller m it P e r
gam entpapier bedeckt 30 
M inuten in  den K ühl
schrank stellen.
B ackbrett oder A rbeits
fläche bemehlen, Teig 1 cm 
dick ausrollen und kleine, 
runde Förm chen (Durch
messer etwa 4 cm) aus
stechen.
K okosfett in  einem großen 
Topf auf 200 Grad erh it
zen. Im m er 5 bis 6 K üch
lein gleichzeitig reingeben 
und  5 M inuten goldbraun 
ausbacken.
Mit einem Schaumlöffel 
rausnehm en und auf einem 
K uchendraht abtropfen 
lassen. Auf einem K uchen
teller anrichten und m it 
Puderzucker bestäuben. 
E rg ib t 72 Stück. 
Vorbereitung: Ohne K ühl
zeit 15 M iauten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Stück: E tw a
M .

^  Der Junggesellentoast 
schmeckt ganz bestimmt 
auch Ehemännern.

TIP
Sie können K ühl
zeiten für Teig 
um  die Hälfte 
reduzieren, wenn 
Sie den Teig in  
mehrere Stücke 
geteilt in  den 
Kühlschrank 
legen.

Junggesellen
toast
500 g Beefsteakhack,
2 Eigelb,
1 Teelöffel Öl (5 g),
3 Zwiebeln (120 g),
1 Röhrchen K apern (25 g), 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Teelöffel Paprika 
rosenscharf,
4 Scheiben Toastbrot 
(80 g),
40 g B utter,
6 Eßlöffel Öl (60 g),
4 Scheiben Em m entaler 
Käse (200 g),
4 Tom aten (200 g).
Zum Garnieren:
%  B und PetersUie,
8 SardeUenfllets (80 g).

Beefsteakhack in  einer 
Schüssel m it Eigelb und Öl 
mischen.
Zwiebeln schälen und eben
so wie die K apern fein 
hacken. Beides m it den
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Delikate Kostprobe aus der südfranzösischen Küche: Jungschweinefilet nach Arleser Art.

Gewürzen un ter die Pleisch- 
masse mengen.
T oastbrot m it B u tte r be
streichen. Hackfleisch 
drauf häufen.
Öl in  einer großen Pfanne 
erhitzen, Scheiben m it der 
Fleischseite nach unten  in
5 M inuten braun  braten. 
Scheiben vorsichtig wen
den. Fleisch m it dem Käse 
bedecken.
Tom aten waschen, m it 
H aushaltspapier abtupfen. 
Stengelansätze rausschnei
den, H au t an  der Oberseite 
kreuzweise einritzen. To
m aten m it ia  die Pfanne 
geben. Deckel drauf. Bei 
schwacher H itze 10 M inu
ten  braten, bis der Käse zu 
schmelzen beginnt.
In  der Zwischenzeit Peter-
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siüe un ter fließendem W as
ser abspülen, m it H aus
haltspapier trockentupfen. 
In  S träußchen zerpflücken. 
Jeden  Toast auf einem Tel
ler m it einer Tom ate an 
richten. Mit Petersüien- 
sträußchen garnieren. Auf 
jeden Toast kreuzweise 2 
Sardellenfilets legen. Sofort 
servieren.
Vorbereitung; 15 Minuten. 
Z ubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
8 Ö Ö
W ann reichen? M it K opf
salat oder gemischtem Sa
la t in  Essig-Öl-Marinade 
als leichtes Abendessen. 
Als G etränk p aß t am be
sten Bier und eia eiskalter 
klarer Schnaps.
P S : W er mag, kann, bevor

der K äse drauf kom m t, den 
Junggesellentoast m it Senf 
bestreichen.

Jungschweine
filet nach 
Arleser Art

II
F ü r die K rä u te rb u tte r: 
%  B und Petersilie,
% B und Schnittlauch, 
je 3 Stiele oder je
1 Teelöffel getrockneter 
K erbel, Estragon und 
Pimperneil,
1 Schalotte (20 g)

65 g B utter,
je 1 Prise Salz und weißer 
Pfeffer.
A ußerdem :
4 Jungschweinefilets von 
je 200 g,
60 g fetter Speck,
Salz,
grob gestoßener weißer 
Pfeffer,
6 Eßlöffel Öl zum 
Bepinseln (60 g),
4 Tom aten (120 g).

Arles-sur-Rhone ist eine 
kleine K reisstadt im süd
französischen D epartem ent 
Bouches-du-Rhöne m it 
ruhm reicher Vergangen
heit. Sie wurde 404 die 
H au p ts tad t der römischen 
P räfek tur Gallien und 879 
H au p ts tad t des burgundi- 
schen Königreichs Arelat. 
Aber n icht nu r der Ge
schichte wegen kommen 
Touristen nach Arles. Auch 
der vorzügHchen Küche 
wegen. Das Jungschweine
filet ist ein dehkates Bei
spiel.
F ü r die K räu terbu tte r Pe- 
tersUie, Schnittlauch, K er
bel, Estragon und P im per
neU m it kaltem  W asser ab
brausen, m it H aushalts
papier trockentupfen und 
fein hacken. (Getrocknete 
Gewürze nur leicht zer
reiben.)
Schalotte schälen. Auch 
fein hacken. B u tte r bei 
Z im m ertem peratur etwas 
weich werden lassen. K räu 
ter, Schalotte, Salz und 
Pfeffer drüberstreuen. Alles 
m it einer Gabel gu t mischen. 
E in  20 m al 20 cm großes 
B la tt Pergam entpapier an
feuchten. B u tte r drauf- 
geben und m it dem Papier 
zu einer etwa 3 cm dicken 
RoUe formen. 15 M inuten 
ins Gefrierfach legen. In  
dieser Zeit SchweinefUets 
häuten. K alt abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocken
tupfen. G ut gekühlten 
Speck in  4 cm lange und 
% cm dicke Streiten schnei
den. Die F ilets dam it 
schräg zur Faserrichtung 
spicken. M it Salz und Pfef
fer einreiben. Mit Öl be
pinseln. Auf den Grillrost 
(Füetspitzen nach vorne, 
dam it sie nicht austrock
nen) legen und in  den vor
geheizten Grill schieben.



Kababs Bhaji
30 M inuten grillen. H in 
und wieder drehen und m it 
Öl bestreichen.
Tom aten waschen, m it 
H aushaltspapier abtrock
nen. Stengelansätze raus
schneiden. H au t oben 
kreuzweise anritzen. To
m aten m it Öl bepinseln. 
10 M inuten vor Ende der 
Garzeit neben die F ilets le
gen und mitgrülen.
F ilets und Tom aten auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
anrichten.
K räu te rb u tte r aus dem 
Pergam entpapier nehmen. 
Mit dem Buntm esser in 
vier Scheiben schneiden. 
Auf jedes F ilet eine legen. 
Sofort servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung; 35 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
4Ö5; ^
B eilagen; Gemischter Salat 
und Kartoffelpüree. Als Ge
trän k  Rhein- oder Mosel
wein.

Jungschweine
rücken
F ür 8 Personen 

2000 g
Jungschweinerücken,
Salz,
schwarzer Pfeffer,
1 Teelöffel Paprika 
edelsüß,
1 Teelöffel zerriebener 
Majoran,
4 Eßlöffel Öl (40 g),
% Sellerieknolle (250 g),
2 Stangen Lauch 
(200 g),
3 Möhren (250 g),
1 Zwiebel (50 g),
1 Lorbeerblatt,
2 Nelken,
5 Pfefferkörner,

1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 Eßlöffel Mehl (10 g),
1 Becher saure Sahne 
(100 g),
% Teelöffel Kümmel,
1 Bund PetersiHe.

Den Schweinerücken un ter 
fließend kaltem  W asser ab 
spülen, m it H aushalts
papier trockentupfen. 
Schwarte m it einem schar
fen Messer bis zum Fleisch 
(also durch die Fettschicht)

rautenförm ig einschneiden. 
Salz, Pfeffer, Paprika und 
M ajoran in  einem Schäl
chen mischen. Fleisch da
m it rundherum  einreiben. 
Öl in  einem großen Topf 
erhitzen, Fleisch darin  von 
allen Seiten 15 M inuten 
braun  anbraten. In  der 
Zwischenzeit Sellerie, Lauch 
und  Möhren putzen, w a
schen xind in  Scheiben 
(Lauch in 1 cm große W ür
fel) schneiden.
Zwiebel schälen, halbieren 
und jede H älfte m it einem 
halben L orbeerblatt und 
einer Nelke spicken. 
Gemüse, Zwiebel und Pfef
ferkörner zum Fleisch ge
ben. 5 M inuten anbraten. 
Fleischbrühe zugießen. Bei 
geschlossenem Topf 75 Mi
nu ten  schmoren lassen. 
Fleisch rausnehmen. Auf 
einem B re tt in  etwa 1 cm 
dicke Scheiben schneiden. 
Auf einer vorgewärm ten 
P la tte  anrichten und warm 
stellen. Fond durch ein 
Sieb in  einen Topf strei
chen. Mehl m it etwas sau
rer Sahne g lattrühren, in 
den Fond geben. K üm m el 
m it reingeben. 5 M inuten 
kochen lassen. Petersilie 
un ter kaltem  W asser ab 
spülen, m it H aushaltspa
pier trockentupfen, hacken. 
Soße vom H erd nehmen. 
Restliche Sahne reinrüh
ren. Mit Salz und  Pfeffer 
abschmecken.
Petersihe untermischen. 
Fleisch vor dem Servieren 
m it der Soße begießen. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
95Ö
B eüagen: Semmelknödel
und R otkohl oder P e te r
silienkartoffeln und  Rosen
kohl.
S ta tt Gemüse können Sie 
auch Kopf- oder gemisch
ten  Salat reichen. Als Ge
trän k  p aß t Bier am  besten. 
P S : W er den K üm m el
geschmack, aber nicht die 
K üm m elkörner schätzt, 
kann  die Soße m it einer 
Messerspitze K üm m elpul
ver abschmecken oder % 
Teelöffel Küm m el in einem 
MuUbeutel im Fond m it
kochen. Beutel sam t Inha lt 
wird vor dem Durchsieben 
entfernt.

Kababs 
Bhaji
In  Öl gebratene 
Fleischspieße

2 1 W asser, Salz,
500 g gehacktes 
Hammelfleisch,
2 kleine PeUkartofifeln 
(160 g),
1 kleine Zwiebel (40 g), 
1 kleine grüne 
Pfefferschote (10 g),
34 B und Petersilie,
1 Teelöffel Senf,
1 Teelöffel Curry,

4 Eßlöffel Reismehl (20 g) 
zum Wenden.
% 1 Öl zum Braten.

K ababs sind indische 
Fleischspießchen. U nd aus 
Indien kommen auch xm- 
sere K ababs Bhaji, näm- 
Hch aus K alku tta . Servieren 
Sie sie m al zum Skat- oder 
Bierabend.
W asser leicht salzen und in 
einem großen Topf zum 
K ochen bringen. Gehacktes 
in  einem Küchensieb 2 Mi
nuten  in  kochendes Wasser 
tauchen. Abtropfen lassen 
und in  eine Schüssel geben. 
PeUkartofifeln schälen und 
m it einer Gabel fein zer
drücken. Zu dem H ack
fleisch geben. Zwiebel schä
len und drüber reiben. 
Pfeflferschote und Peter
silie un ter kaltem  Wasser 
abspülen. Mit H aushalts
papier trockentupfen und 
fein hacken. Alles m itein
ander mischen.
M it Senf, Curry und Salz 
kräftig  würzen. Aus der 
Fleischmasse m it un ter kal
tem  W asser abgespülten 
H änden etwa pflaumen

Kababs Bhaji: Knusprige Spieße aus gehacktem Hammelfleisch.
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große Kugeln formen. In 
Reismehl wenden. Öl in 
einem Topf erhitzen. Holz- 
stäbohen eintauchen, wenn 
Bläschen aufsteigen, die 
Fleischkugeln reiageben. In
5 bis 7 M inuten knusprig 
braun  braten. Rausnehmen. 
G ut abtropfen lassen und 
auf vier Spieße gesteckt
servieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung; 10 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
TÖ6Ö.
Beilage: W eißbrot.

Kabab Kati
Indische Grülspieße

F ür die Beize:
2 Becher Joghurt, je 150 g, 
Saft einer Zitrone,
2 Zwiebeln (80 g),
1 Knoblauchzehe, Salz,
3 eingelegte Piri-Piri 
(10 g),
1 Teelöffel Curry,
% Teelöffel Ingwerpulver. 
A ußerdem :
375 g Rinderfilet,
375 g Lammkeule,
3 Eßlöffel Öl (30 g),
1 B und g latte  Petersilie.

Diese Grülspießchen wer
den scharf gebeizt und 
scharf gegrillt- und schmek- 
ken ausgezeichnet.
Die Schärfe der Beize be
wirken die Piri-Piri, ganz 
kleine eingelegte Pfeifer
schoten. W er sie n icht be
kom m t, kann sie durch 2 
frische PfefFerschoten oder
1 rote Peperoni aus dem 
Glas ersetzen.
F ü r die Beize Jo g h u rt und 
Zitronensaft in  einer gro
ßen Schüssel mischen. Zwie
beln schälen, reinreiben. 
Geschälte, m it Salz zer
drückte Knoblauchzehe 
und die fein gehackten Piri- 
P iri dazu geben. Curry und 
Ingwerpulver unterrühren. 
Fleisch in etwa 4 cm große 
W ürfel tief ein-, aber nicht 
durchs chneiden. In  die Bei
ze geben und 60 M inuten 
zugedeckt ziehen lassen. 
Darm das Fleisch rausneh
men und abtropfen lassen. 
Die W ürfel ganz durch
schneiden. Auf vier Spieße 
stecken, m it Öl bepinseln. 
Grill vorheizen.
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Spieße entweder in die 
D rehspießvorrichtung stek- 
ken oder so auf den Grill
rost legen, daß die Griffe 
der Spieße außerhalb der 
Heizzone liegen, dam it m an 
die Spieße wenden kann.
30 M inuten knusprig braun 
braten.
Petersilie un ter kaltem  
W asser abspülen, m it H aus
haltspapier trockentupfen, 
grob hacken. Spieße auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
anrichten. Mit Petersilie 
bestreut servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Beiz
zeit 45 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
6I 5; ■ ■
B eilagen: Curryreis m it
M ango-Chutney oder ein
gelegten Senffrüchten. Als 
G etränk p aß t Bier oder 
Mineralwasser, das die 
Schärfe mildert.

Kabab K ati sind etwas 
für Leute, die 

gern scharf gewürzte 
Sachen essen.

Kabeljau
Schon die W ikinger fingen 
den K abeljau reichlich. Ge
trocknet w ar er ihre H au p t
nahrung auf m ancher lan 
gen Eroberungsfahrt. U nd 
heute ist er für D eutsch
land und N ordeuropa der 
m eist gefangene Seefisch, 
wenn m an vom Hering ab 
sieht. K abeljau wird mei
stens als Frischfisch ange
boten. H auptsächlich in 
der Zeit von M itte Jan u ar 
bis Mai. Gefangen wird er 
bei den N eufundlandbän
ken, Island, den Lofoten, 
sowie in  der Nordsee und 
am Barentsmeer.
Der K abeljau ist nicht nur 
einer der fruchtbarsten, 
sondern auch einer der ge
fräßigsten Raubfische. Kein 
W under, daß er in seinen 
maxim al 20 Lebensjahren 
bis zu 1^  m lang und bis 
50 kg schwer werden kann. 
Doch meist wird er jünger, 
also auch leichter gefan
gen : Im  A tlantik  m it 10 bis 
20 kg, in  der Nordsee m it
5 bis 7 kg. Auch Ostsee
fischern zappelt der K abel

jau häufig im Netz. D ort 
allerdings nur in  Zwerg
form als Dorsch.
Dorsch wird der K abeljau 
auch in  anderen Gewässern 
genannt, solange er noch 
nicht gelaicht hat.
Außer als Frischfisch wird 
K abeljau auch konserviert 
angeboten: E rstens als
Stockfisch, dann ist er ge
trocknet, zweitens als 
KKppfisch, wenn er gesal
zen und getrocknet ist. 
D rittens kom m t er un ter 
der Bezeichnung Laberdan 
in Lake gepökelt und ein
gelegt in  den Handel. Au
ßerdem wird er in  Öl ein
gelegt als »Lachsersatz« an 
geboten. Das genießbare 
Fleisch des ganzen K abel
jau  h a t übrigens soviel E i
weiß wie fettes Schweine
fleisch, Dorschfilets sogar 
m ehr als Kalbfleisch. Aber 
nicht deshalb, sondern in 
erster Linie wegen seines 
besonders hohen Vitamin- 
A- und D-Gehalts ist der 
K abeljau für die E rnährung 
so wertvoU. Aus K abeljau
leber wird zudem der Medi
zinallebertran gewonnen.



Kabeljau fläm ische A rt

Kabeljau 
Diepper Art

2000 g Miesmuscheln.
F ü r den S u d :
% 1 Wasser,
% 1 Weißwein,
1 Lorbeerblatt,
4 W acholderbeeren,
2 Pfefferkörner,
Schale einer halben 
Zitrone,
je 1 Prise Salz und Zucker, 
140 g K rabben aus der 
Dose,
4 K abeljaukoteletts von 
je 250 g,
Saft eiaer Zitrone.
F ü r die Soße:
1/2 Bund Dill,
1 Eigelb,
% 1 Sahne.

Dieppe war vom 14. bis 
zum 16. Jah rhundert ein 
bedeutender Seehafen am 
Ärmelkanal. Von dem 
R uhm  ist nicht viel geblie
ben. Aber berühm t ist 
Dieppe im m er noch, aller
dings für seine lecker zube
reiteten  Fischgerichte. U n
ser K abeljau ist eine K o st
probe.
Miesmuscheln un te r kaltem  
W asser sehr gründlich ab 
bürsten. W asser m it W eiß
wein in  einen großen Topf 
gießen. Lorbeerblatt, W a
cholderbeeren, Pfefferkör
ner, Zitronenschale, Salz 
und Zucker zugeben. E in 
mal aufkochen lassen. 
(Wenn der Topf nicht groß 
genug ist, in  zwei oder drei 
Portionen kochen.) W enn 
sich die Schalen geöffnet 
haben, Muscheln aus dem 
Sud nehmen. Muschel
fleisch rauslösen und auf 
einem Teller zugedeckt im 
Ofen warm stellen. 
K rabben auf einem Sieb 
abtropfen lassen. Im  Mu
schelsud 5 M inuten bei 
schwacher H itze ziehen las
sen. M it der Schaumkelle 
rausnehm en und zu dem 
Muschelfleisch geben. 
K abeljaukoteletts k a lt ab 
spülen, auf eine P la tte  ge
ben, m it Zitronensaft be
träufeln und 5 M inuten

Fast alles, was die 
Nordsee an Delikatessen 
zu bieten hat, gehört zu 
Kabeljau Diepper Art.

ziehen lassen. Muschelsud 
noch mal bis kurz vorm 
Kochen erhitzen und die 
Fischkoteletts darin 10 Mi
nu ten  gar ziehen lassen. 
Rausnehm en und ab trop
fen lassen. Auf eine vor
gewärm te P la tte  legen. 
W arm  stellen.
F ü r die Soße den Sud 
durch ein Sieb in einen 
Topf gießen. E tw a auf die 
HäHte einkochen.
DUl un ter kaltem  W asser 
abbrausen. Mit H aushalts
papier trockentupfen und 
fein hacken.
Sud vom H erd nehmen. E i
gelb m it Sahne verquirlen, 
in  den Sud rühren. Dill 
zugeben.
K abeljaukoteletts m it Mu
scheln und K rabben um 
legen. Mit Soße begossen 
servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
535:
B eilagen: Petersilienkartof
feln und K opfsalat m it 
M arinade aus leicht ge
schlagener Sahne.
Als G etränk ein Moselwein.

Kabeljau 
flämische Art
Büd Seiten 62/63

4 K abeljaufilets von je 
200 g,
20 g B u tter 
zum Einfetten,
2 im gespritzte 
Zitronen,
3 Zwiebeln (150 g),
1 Bund Petersilie,
1 B und Dill,
Salz, weißer Pfeffer,
Fischgewürz
(Fertigprodukt),
% 1 Weißwein,
6 Eßlöffel Semmelbrösel 
(60 g),
40 g B utter.

Wie alle K üstenbewohner 
haben auch die Flam en 
köstliche Fischgerichte er
funden. H ie r: K abeljau
flämische Art.
Fischfilets ka lt abspülen 
und m it H aushaltspapier 
trockentupfen. In  5 cm 
große Stücke schneiden. 
Feuerfeste Form  m it B u t
te r einfetten und die Fisch

stücke reinlegen. Zitronen 
un ter lauwarmem W asser 
waschen, schälen, entker
nen, in dünne Scheibchen 
schneiden. Filets dam it be
decken. D arüber die ge
schälten, gehackten Zwie
beln.
Petersilie und Dill un ter 
kaltem  W asser abspülen, 
m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen. H acken und 
m it Salz, Pfeffer und Fisch
gewürz über den Fisch 
streuen. Mit W ein begie
ßen. D arüber die Semmel
brösel. B u tte r in  Flöckchen 
draufsetzen. Form  in den 
vorgeheizten Ofen auf die 
untere Schiene schieben.
25 M inuten garen. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd; Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Form  aus dem Ofen neh
men, K abeljau darin  ser
vieren.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a

B eilagen: B utterkartoffeln 
und  K opfsalat m it Essig
Öl-Marinade.
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Kabeljau 
flämische Art
Rezept Seite 61.

Wenn es Leute gibt, die wissen, 
wie man ausgezeichnete 
Fischgerichte zubereitet, dann 
sind es die Flamen. Kein 
Wunder: Schließlich nehmen 
Kabeljau und andere Nordseefische 
auf dem Speiseplan der 
belgischen Küstenbewohner seit 
jeher den ersten Platz ein.
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Kabeljau grilliert m it Speck ist ein ganz zünftiges Mittagessen für die kühle Jahreszeit.

Kabeljau 
gedünstet 
mexikanische 
Art

2 Zwiebeln (100 g),
4 Eßlöffel Öl (40 g),
4 K abeljaufilets von je 
250 g,
1 Messerspitze 
Knoblauohsalz, Salz,
%  Teelöffel Cayennepfeffer, 
1 kleines Glas rote 
Paprikaschoten (105 g),
1 B und Petersüie.

P ik an t und  scharf heb t 
m an in  Mexiko, wie überall 
in  den heißen Ländern, 
Fleisch- und auch Fischge
richte. K abeljau so feurig 
serviert ist eine Delikatesse. 
Zwiebeln schälen, in  Ringe 
schneiden. Öl in  einer feuer
festen Form  erhitzen, Zwie
beln darin  5 M inuten glasig 
braten. K abeljaufilets m it 
kaltem  W asser abspülen 
und  m it H aushaltspapier 
trockentupfen.
M it einer Mischung aus 
Knoblauchsalz, Salz und 
Cayennepfeffer einreiben. 
Auf die Zwiebeln legen. 
Paprika auf einem Sieb ab 
tropfen lassen. K urz im ter 
fließendem W asser ab 
brausen und in  1 cm breite 
Streifen schneiden. Die

Streifen dekorativ  über 
den Fisch legen.
Form  in  den vorgeheizten 
Ofen auf die untere Schiene 
stellen.
G arzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Petersilie un te r fließend 
kaltem  W asser abspülen, 
trockentupfen, hacken und 
über das Gericht streuen. 
K abeljau in  der Form  ser
vieren.
V orbereitim g: 20 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
315:
B eilagen: K örnig gekochter 
Reis und  Paprikasalat. Als 
G etränk Bier oder spani
scher Rotwein.

Montezuma I I .  (1466 bis 
1520) regierte bis zum  

Einmarsch der Spanier 
das Reich der Azteken, 

das heutige Mexiko.

Kabeljau 
griUiert 
mit Speck
4 Kabeljaufilets von je 
250 g,
8 Eßlöffel Öl (80 g),
Salz, weißer Pfeffer,
100 g durchwachsener 
Speck,
30 g B utter,
1 B und Petersüie,
1 Zitrone.

K abeljaufilets un ter ka l
tem  W asser abspülen und 
m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen. M it Öl bepin
seln und m it Salz und  Pfef
fer würzen. Auf den Grül- 
rost legen (Fettpfanne 
drunterschieben) und  im 
vorgeheizten Grill 16 Mi
nu ten  grillen. N ach 8 Mi
nuten  die F ilets wenden.
In  der Zwischenzeit Speck 
in  dünne Scheiben schnei
den und in  einer Pfanne 
knusprig braten. B u tte r in 
einem kleinen Topf zerlas
sen. Petersilie un ter flie
ßendem W asser abspülen, 
m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen und in  S träuß
chen zupfen.
F ilets auf einer vorge
w ärm ten P la tte  anrichten. 
Zerlassene B u tte r drüber 
träufeln. M it Speckschei
ben belegen. M it Petersi
liensträußchen und Z itro
nenachteln garniert servie
ren.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung; 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
6ÖÖ
Beilagen: Petersihenkar-
toffeln im d K opfsalat.
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Kabeljau 
in Kräuter- 
Krabben-Soße
4 Kabeljaufilets von je 
250 g,
Salz,
Saft einer Zitrone,
3 Eßlöffel 
heißes Wasser.
F ü r die Soße:
% Bund Petersilie,
1 B und Dill oder 
1 Eßlöffel getrockneter 
Dill,
% B und Kerbel oder 
1 Teelöffel zerriebener, 
30 g B utter,
30 g Mehl,
54 1 Fischsud,
% 1 Sahne,
Pfeffer,
1 Dose K rabben (160 g),
1 kleine Gewürzgurke 
(30 g).

K abeljaufilets un ter kal
tem  W asser abspülen und 
m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen und  schwach 
salzen. Mit Zitronensaft be
träufeln. In  eine feuerfeste 
Form  legen. Mit 3 Eßlöf
fel heißem W asser begie
ßen. Zugedeckt ia  den vor
geheizten Ofen auf die 
untere Schiene stellen. 
G arzeit: 25 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder ^  
große Flamme.
In  der Zwischenzeit für die 
Soße Petersilie, Dül und 
K erbel un ter fließendem 
W asser abspülen. Mit H aus
haltspapier trockentupfen 
und hacken.

Kabeljau m it Curry wird vorzüglich ergänzt durch gebratene Apfelscheiben und Zwiebelringe.

Fischfilets aus der Form  
nehm en und  auf eine vor
gewärmte P la tte  geben. 
W arm  stellen.

■ :  X
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Da ißt das Auge mit: Kabeljau in  Kräuter-Krabben-Soße.

B u tte r in  einem Topf er
hitzen. Mehl reinschütten.
3 M inuten un ter R ühren 
durchschwitzen. Fischsud 
m it W asser auf 1 auf- 
füUen. Mehlschwitze dam it 
ablöschen und 5 M inuten 
kochen lassen. Vom H erd 
nehmen. Sahne un terrüh
ren. Mit Pfeffer abschmek- 
ken. K rabben und K räu ter 
in  die Soße geben. E rh it
zen, nicht m ehr kochen. 
Soße über den Fisch gießen. 
M it Gewürzgurkenscheiben 
garniert servieren. 
Vorbereitung; 25 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
42K
B eilagen: Geschmorte To
m aten und  Petersüienkar- 
toffeln.

Kabeljau 
mit Curry
1000 g KabeljaufUet,
1 Eßlöffel 
Sojasoße,
Saft einer 
halben Zitrone,
% 1 Wasser,
Salz,
4 Pfefferkörner,
1 Lorbeerblatt,
2 Äpfel (250 g),
20 g B utter,
4 Zwiebeln (120 g),
40 g B u tte r oder 
Margarine,
20 g Mehl,
1 Eßlöffel Curry,
Y2 Teelöffel geriebener 
Thym ian,
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Damit sollten Sie 
einmal Ihre Familie 

überraschen: 
Kabeljau m it Käse 

Überhocken.

14 Bund 
Petersilie.

Kabeljaufilet m it H aus
haltspapier abtupfen. In  4 
Portionsstücke teilen. In  
eine Schüssel legen. Mit 
Sojasoße und Zitronensaft 
beträufeln. Zugedeckt zie
hen lassen.
W asser m it Salz, Pfeffer
körnern und L orbeerblatt 
aufkochen. K abeljaufilet 
darin  15 M inuten ziehen 
lassen. Mit dem Schaum 
löffel aus dem Sud nehm en 
und warm stellen. Fischsud 
durchsieben.
W ährend der K abeljau 
kocht, Apfel schälen, en t
kernen und  in  % cm dicke 
Scheiben schneiden. B u tte r 
in  einer Pfanne erhitzen. 
Apfelscheiben darin  5 Mi
nuten braten. D ann die ge
schälten, in Ringe geschnit
tenen Zwiebeln in 5 M inu
ten  darin  braun  werden 
lassen. W arm  stellen. 
B u tte r oder Margarine in 
einem Topf erhitzen. Mehl 
reinrühren und anschw it
zen. M it % 1 heißem Sud 
auffüllen und 5 M inuten 
kochen. Curry und T hy
m ian reinrühren. Kabeljau- 
fUets noch einmal kurz da
rin  erhitzen. In  einer vorge
w ärm ten Schüssel anrich
ten. Mit Apfelscheiben und 
Zwiebelringen und m it ge
waschener, trockengetupf
te r und gehackter Peter- 
süie bestreut servieren. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Z ubereitung: 45 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
350.
Beilage: Reis m it Erbsen 
gemischt. Als G etränk p aß t 
dazu am besten ein W ein 
von der Mosel.
PS: N atürlich können sie 
den Fisch nach Ge
schmack m it 1 Prise Zuk- 
ker, etwas Salz und Soja
soße nach würzen.

Kabeljau 
mit Käse 
überbacken
500 g Kartoffeln,
1 1 W asser, Salz.
1000 g K abeljau,

1 W asser, Salz,
2 Eßlöffel Weinessig,
1 Lorbeerblatt,
4 Pfefferkörner.
F ü r die Bechamelsoße:
40 g B utter,
1 Zwiebel (40 g),
40 g gekochter Schinken,
40 g Mehl,
% 1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
1/4 1 Milch,
Salz, weißer Pfeffer.
A ußerdem :
i/g 1 Milch, 1 Eigelb,
1 Prise geriebene 
M uskatnuß,
B u tte r zum Einfetten,
50 g geriebener 
Em m entaler Käse,
30 g B utter,
2 Tom aten (150 g).

Kartoffeln schälen, halbie
ren, m it W asser und Salz in 
einem Topf zum  Kochen

TIP
Kabeljau m it 
Curry läßt sich 
zur Abwechslung 
gut abwandeln. 
Und zwar 
m it Morcheln, 
die zu  
den übrigen 
Zutaten 
zusammen m it 
der Fleischbrühe 
in  die Soße 
gegeben und  
mitgekpcht 
werden.

bringen und  20 M inuten 
zugedeckt garen. In  der 
Zwischenzeit Fisch un ter 
fließend kaltem  W asser ab 
spülen. M it H aushalts
papier innen und außen 
trockentupfen. W asser sal
zen, m it Essig, Lorbeer
b la tt und Pfefferkörnern in 
einem großen Topf auf
kochen. Fisch reingeben 
und  bei schwacher H itze
7 M inuten gar ziehen las
sen.
F ü r die Soße B u tte r in ei
nem Topf erhitzen. Zwie
bel schälen, halbieren und 
würfeln. Schinken auch 
würfeln. Beides in  dem 
F e tt  hellgelb braten. Mehl 
reinschütten. U nter R üh
ren 3 M inuten durchschw it
zen. Mit Fleischbrühe und 
Müch ablöschen und un ter 
ständigem  R ühren 10 Mi
nuten  kochen lassen. Mit 
Salz und Pfeffer würzen. 
Kartoffeln abgießen und 
durch die Kartoffelpresse 
in eine Schüssel drücken. 
Milch in einem Topf er
hitzen. Über die Kartoffeln 
gießen. Mit einem Schnee
besen unterrühren. Dann

das Eigelb unterrühren. 
Mit M uskatnuß und Salz 
würzen.
Eine Auf lauf form einfetten. 
Rundherum  m it dem K ar
toffelpüree ausfüttern. 8 
Eßlöffel Soße auf das Püree 
geben. Fisch auf einem 
Sieb abtropfen lassen. Zer
pflücken, entgräten  und  in 
die Form  legen.
Restliche Soße drübergie
ßen. M it Käse bestreuen 
und die B u tte r in  Flöck
chen drauf verteilen. Form  
in den vorgeheizten Ofen 
auf die untere Schiene 
stellen.
Backzeit: 15 Minuten. 
E lek troherd : 240 Grad. 
Gasherd; Stufe 6 oder 
reichüch ^  große Flamme. 
Form  aus dem Ofen neh
men. Tom aten häuten, 
vierteln, Stengelansatz 
rausschneiden. K abeljau 
dam it garnieren und in  der 
Form  servieren. 
V orbereitung; 30 Minuten. 
Z ubereitung; 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
655.
B eilage; G urkensalat in 
Rahm-DiU-Soße.
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Kabeljau-Salat

Kabeljau mit 
Meerrettich
kruste
1 Zwiebel (50 g),
20 g B utter,
250 g Champignons aus 
der Dose,
4 K abeljaufilets von je 
200 g,
Saft einer halben Zitrone, 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Teelöffel Paprika edelsüß,
1 B und Petersilie,
1 B und Schnittlauch,
40 g B utter,
2 Teelöffel 
F leischextrakt,
2 Teelöffel Senf,
4 Eßlöffel geriebener 
M eerrettich (50 g),
40 g Semmelbrösel.
Zum Garnieren:
2 Tom aten (80 g).

Zwiebel schälen, hacken. 
B u tte r in einer Pfanne er
hitzen. Zwiebel darin  5 
M inuten glasig braten.
In  der Zwischenzeit Cham
pignons abtropfen lassen 
und in Scheiben schneiden. 
Zu der Zwiebel geben und 
8 M inuten m it braten. Zwie
bel und  Champignons in 
eine feuerfeste Form  füllen. 
K abeljaufilets un ter kal
tem  W asser abspülen und 
m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Auf ein Stück 
Alufolie oder einen Teller 
legen, m it Z itronensaft be
träufeln und m it Salz, Pfef
fer und Paprika würzen. 10 
M inuten ziehen lassen. Pe- 
tersüie und Schnittlauch 
waschen, m it H aushalts
papier trockentupfen und 
hacken.
Fisch auf die Champignons 
geben und m it K räu tern  
bestreuen.
B u tte r bei Zim m ertem pe
ra tu r etwas weich werden 
lassen. Auf einen Teller ge

ben. M it einer Gabel Fleisch
ex trak t, Senf und M eerret
tich  unterm ischen. In  dich
ten  Flöckchen auf dem 
Fisch verteilen. Mit Sem
melbrösel bestreuen.
Form  auf die untere Schie
ne in  den vorgeheizten Ofen 
stellen.
G arzeit: 25 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd; Stufe 4 oder 
knapp % große Flamme. 
Tom aten häuten, vierteln, 
Stengelansätze rausschnei
den.
Fisch m it Tom atenvierteln 
garniert in  der Form  ser
vieren.
Vorbereitung; 15 M iauten. 
Zubereitung: 30 M iauten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
365.

B eilagen: Petersüienkar-
toffeln und Tomaten- oder 
Kopfsalat.

Kabeljau-Cadgery
Siehe Cadgery von 
K abeljau.

Kabeljau
Salat
500 g Kabeljaufilet,
Saft einer halben Zitrone, 
Yg 1 Weißwein, %  1 W asser, 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Lorbeerblatt,
2 W acholderbeeren,
2 saure Äpfel (240 g),
2 Schalotten (40 g),
2 kleine Gewürzgurken 
(60 g).

A ls Vorspeise oder Hauptgericht: Kabeljau-Salat paßt immer.

F ür die M arinade:
50 g Mayonnaise,
1/̂ 0 1 saure Sahne,
1 Prise Zucker,
Salz, Pfeffer.
Zum Garnieren:
1 kleiaer Kopf Salat,
2 hartgekochte Eier,
1 kleine Dose 
K eta-K aviar (25 g).

KabeljaufUet im ter fließen
dem W asser kurz abspülen. 
Mit H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Auf Alufolie le
gen und m it Zitronensaft 
beträufeln. Folie locker 
drüberschlagen. Den Fisch 
durchziehen lassen. 
W eißweia und W asser m it 
Salz, Pfeffer, Lorbeerblatt 
und W acholderbeeren in 
einem großen Topf zum 
Kochen bringen. K abeljau 
reingeben und bei schwa
cher H itze 10 M inuten gar 
ziehen lassen.
In  der Zwischenzeit Äpfel 
schälen, ka lt abspülen, vier
teln. Kerngehäuse und B lü
te  rausschneiden. Apfelvier
tel in  ganz dünne Scheiben 
schneiden. Schalotten schä
len und auch in  hauch
dünne Scheiben schneiden. 
Gewürzgurken abtropfen 
lassen, in  % cm große 
W ürfel schneiden.
F ü r die M arinade Mayon
naise, saure Sahne, Zucker, 
Salz und Pfeffer in  einer 
großen Schüssel mischen 
Äpfel, Schalotten und Gur 
ken untermischen.
Fisch m it einem Schaum 
löffel aus dem Sud nehmen 
abtropfen lassen. In  Stük 
ke zerpflücken. E tw as er̂  
kalten lassen, dann auch 
unter die M arinade heben 
Im  K ühlschrank 30 Minu 
ten  durchziehen lassen. Mit 
Salz und  Pfeffer nachw ür
zen.
Zum Garnieren K opfsalat 
zerpflücken, in  kaltem  W as
ser waschen, abtropfen las
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sen. In  einem sauberen K ü 
chentuch trocken schütteln. 
Eine Glasschüssel m it Sa
la tb lä ttern  auslegen. K a 
beljausalat draufschichten. 
H artgekochte Bier pellen, 
in Scheiben schneiden.
Salat m it Eischeiben, auf 
die je ein Kleckschen 
K aviar kom m t, garnieren. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
34Ö
W ann reichen? M it gebut
tertem  T oastbrot als leich
tes Abendessen. Oder Sie 
halbieren das R ezept und 
reichen den Salat als Vor
speise.

Kabeljau
Suppe 
nordische Art
500 g Kabeljaufilet,
Saft einer halben Zitrone, 
%  1 Wasser,
Salz,
2 kleine Zwiebeln (70 g),
2 Eßlöffel M argarine (40 g),
1 Eßlöffel Mehl (10 g),
500 g Sauerkraut,
300 g Kartoffeln,
2 Lorbeerblätter,
6 W acholderbeeren, 
weißer Pfeffer,
1 Prise zerriebener 
Thymian,
250 g Schillerlocken oder 
anderer Räucherfisch,
% Bund Petersilie.

Kabeljaufilet un ter kaltem  
W asser abspülen. Mit H aus
haltspapier trockentupfen 
und in etwa 2 cm große 
W ürfel schneiden. Mit Zi
tronensaft beträufeln. 
W asser m it Salz in  einem 
Topf aufkochen lassen. 
Fischwürfel reingeben. In  
8 M inuten gar ziehen las
sen. Beiseite stellen. 
Zwiebeln schälen und fein 
hacken. M argarine in  einem 
Topf erhitzen, Zwiebeln 
darin  5 M inuten glasig b ra
ten. Mehl drüber streuen. 
U nter R ühren 2 M inuten 
durchschwitzen. Das fein 
zerpflückte Sauerkraut d a 
zugeben. U nter leichtem 
Rühren 5 M inuten dünsten. 
K abeljau Würfel auf ein
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Sieb geben. Fischsud auf
fangen und  m it W asser zu
1 L iter auf füllen. Zum 
Sauerkraut gießen. Auf- 
koohen lassen. In  der Zwi
schenzeit Kartoffeln schä
len, waschen, abtropfen 
lassen und würfeln. Auch 
reingeben. Lorbeerblätter 
und W acholderbeeren dazu
geben, m it Pfeffer und 
T hym ian würzen. 40 Minu
ten  kochen lassen. 
Schillerlocken würfeln. Mit 
den Kabeljauw ürfeln rein
geben. Noch mal 5 M inuten 
ziehen lassen. Abschmecken 
Petersilie un ter kaltem  
W asser abspülen. Mit H aus
haltspapier trockentupfen 
und fein hacken. Vor dem 
Servieren über die fertige 
Suppe streuen. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Z ubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
445^
Beilage: Stangenbrot.

Das macht satt: 
Kabeljau-Suppe 

nordische Art.

Kabinett
pudding
F ür 6 Personen

I I
100 g Löffelbiskuits,
50 g Zwieback,
80 g Rosinen,
60 g kandierte Kirschen,
20 g Orangeat,
20 g Zitronat,
3 Glas (je 2 cl) Rum ,
1 Päckchen 
Puddingpulver,
1 Päckchen Vanillinzucker,
3 Eier, 1/2 1 Müch.
B u tte r oder M argarine 
zum Einfetten. 
Hagelzucker zum 
Bestreuen.

Aus der feinen französi
schen Küche kom m t der 
K abinettpudding, wo er 
den wohlklingenden Nam en 
Pouding de cabinet hat. 
Besonders M änner sind von 
ihm  begeistert. 
Löfifelbiskuits und Zwie

back in  etwa 1 cm große 
W ürfel brechen. In  eine 
Schüssel geben. Rosinen in 
ein Sieb schütten und m it 
heißem W asser übergießen. 
A btropfen lassen und in 
einem sauberen Küchen- 
tuoh oder m it H aushalts
papier gu t trockentupfen. 
In  die Schüssel geben. 
K andierte Kirschen, Oran
geat und Z itronat fein hak- 
ken. Das kom m t auch rein. 
R um  drübergießen. Zuge- 
deokt 10 bis 15 M inuten 
ziehen lassen.
In  der Zwischenzeit P u d 
dingpulver m it Vanillin
zucker, den Eiern und der 
Milch verquirlen. Pudding
form gu t m it B u tte r oder 
Margarine einfetten und 
m it Hagelzucker ausstreuen. 
Die Löffelbiskuitmasse rein
füllen. Eierm üch drüber
gießen. Puddingform  gut 
schließen. Ins W asserbad 
stellen. E tw a 60 M inuten 
kochen lassen. Aus dem 
W asserbad nehmen. E tw as 
abkühlen lassen. Pudding 
dann auf eine vorgewärmte 
runde P la tte  stürzen. Heiß 
servieren.
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Männlich: Kabinettpudding.

Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
370
Beilage; W einschaumsoße 
oder Obstsaft.

Kabis 
gedünstet

1 K abiskopf (800 g),
2 Zwiebeln (80 g),
2 Eßlöffel M argarine oder 
Schweineschmalz (20 g),
2 Teelöffel Zucker,
%  1 heiße M eischbrühe 
aus W ürfeln,
1 Teelöffel Kümmel,
1 Eßlöffel Speisestärke 
(20 g),
2 Eßlöffel Essig,
Salz.

Die Schweizer nennen den 
W eißkohl K abis oder Cha- 
bis.
Von dem Kohl schlechte 
A ußenblätter entfernen. 
K ohl waschen, vierteln. 
Gründhch abbrausen, ab 
tropfen lassen. S trunk raus
schneiden.
Den Kohl hobeln oder in 
feine Streifen schneiden. 
Zwiebeln schälen und w ür
feln. D ann Margarine oder 
Schmalz üi einem großen 
Topf erhitzen. Zwiebeln da
rin  5 M inuten glasig braten.

Sogar nach Mitternacht loird dieser Kahis-Gervelat-Salat noch eifrigen Zuspruch finden.

Zucker drüberstreuen und 
un ter R ühren leicht k a ra 
melisieren lassen. K ohl rein
geben und 5 M inuten an 
rösten. Dabei häufig um 
rühren. Fleischbrühe d rü 
bergießen. M it K üm m el 
würzen. K ohl zugedeckt 
50 M inuten dünsten las
sen.
Speisestärke m it Essig 
g lattrühren. In  den Kohl 
geben und einmal auf ko
chen lassen. Vor dem Ser
vieren m it Salz und  even
tuell etwas Zucker kräftig 
abschmecken.
Vorbereitxmg: 15 Minuten. 
Zubereitung: 65 Minuten.
K a lo r ie n  p ro  P e r s o n ; E tw a
i m
B eilagen: H am m elkoteletts 
und  unsere Berner Rösti.

Kabis- 
Cervelat- 
Salat
1 1 Wasser,
500 g K abis (Weißkohl),
3 Eier,
250 g Cervelatwurst,
4 Tom aten 
(250 g),
1 kleine Gewürzgurke 
(40 g).
E ür die M arinade:
6 Eßlöffel Öl 
(60 g),
2 EiSlöffel Essig 
(20 g),
Salz,
weißer Pfeffer, 
je 1 Teelöffel Zucker,

gemahlener K üm m el und 
Senf,
1 Zwiebel (40 g),
% B und PetersUie.

W asser in  einem Topf zum 
Kochen bringen. W eißkohl 
vierteln, äußere schlechte 
B lä tte r entfernen. K ohl un 
te r fließendem W asser 
gründlich abbrausen. H o
beln oder sehr fein schnei
den. In  eine Schüssel geben 
und m it kochendem Wasser 
über brühen. 10 M inuten 
zugedeckt stehen lassen. 
Auf einem Sieb abtropfen 
und erkalten lassen. Eier 
10 M inuten hartkochen. 
U nter kaltem  W asser ab 
schrecken, schälen und ab 
kühlen lassen. Cervelat
w urst häuten, in  % cm
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^  Z um  Kabis-Käse-Salat 
gehört in  jedem Fall ein 
kräftiges Land- oder 
Vollkornbrot m it Butter,

dicke Scheiben schneiden, 
würfeln. Tom aten häuten, 
viertehi, entkernen und die 
Stengelansätze rausschnei
den. Tom aten viertel hal
bieren. Gewürzgurke in 
dünne Scheibchen schnei
den.
Kohl, W urst und  Tom aten 
in einer großen Schüssel 
mischen. Zwei E ier in 
Scheiben schneiden und 
vorsichtig unterheben. 
(Restliches E i zum Gar
nieren zurückbehalten). 
F ü r die M arinade Öl und 
Essig m it Salz, Pfeffer, 
Zucker, Küm m el und Senf 
in  einer Schüssel verrüh
ren.
Zwiebel schälen und fein 
würfeln. In  die M arinade 
geben.
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M arinade über den Salat 
gießen und zugedeckt 30 
M inuten im K ühlschrank 
durchziehen lassen. P e te r
silie un ter fließendem W as
ser abspülen. M it H aus
haltspapier trockentupfen, 
grob hacken. Salat noch 
m al mischen. In  eine Glas
schale geben. Petersüie drü- 
bestreuen. E i in  Scheiben 
schneiden und den Salat 
dam it garnieren. 
V orbereitung: Ohne M ari
nierzeit 20 Minuten. 
Z ubereitung: 10 Minuten.
Kalorien insgesam t: E tw a 
54ö;
W ann reichen? M it B au
ernbrot und Bier an einem 
H errenabend, als M itter
nachtsim biß oder auch als 
Abendessen.

Kabis-Käse
Salat
1 1 Wasser,
500 g K abis (Weißkohl),
2 ro te Paprikaschoten 
(200 g),
2 ro te Peperoni (10 g), 
300 g Em m entaler Käse, 
1 Zwiebel (40 g).
F ü r die M arinade:
1 Eigelb,
6 Eßlöffel Öl (60 g),
2 Eßlöffel Essig (20 g), 
Salz,
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer, 
Zucker,
1 Teelöffel Senf,
1 Bund Schnittlauch.

Dieser p ikante Salat ist 
genau richtig für einen 
zünftigen Herrenabend. 
W enn Sie dazu ein kühles 
Bier und eine Flasche eis
kalten  Schnaps servieren, 
werden die H erren m ehr als 
zufrieden sein, und Ihre 
K ochkunst bestim m t aus
giebig loben.
W asser in einem Topf zum 
Kochen bringen.
Vom Kohl die äußeren 
B lä tte r entfernen. Kohl 
vierteln im d den S trunk 
rausschneiden. Kohl un ter 
fließendem W asser gründ
lich abbrausen, hobeln oder 
in feine Streifen schneiden. 
In  eine Schüssel geben und 
m it kochendem W asser 
übergießen. 10 M inuten zu
gedeckt stehen lassen. Dann 
auf einem Sieb abtropfen 
und abkühlen lassen. 
Paprika putzen, waschen 
und in feine Streifen schnei
den. Peperoni waschen, hal
bieren. K erne rausschaben. 
Peperoni fein würfeln. 
Em m entaler in % cm 
dicke, 3 cm lange Streifen 
schneiden. Zwiebel schälen, 
halbieren und würfeln. Al
les in  eine Schüssel geben. 
F ü r die M arinade Eigelb 
und Öl in  einer Schüssel 
verquirlen. Essig, Salz, 
Pfeffer, Zucker und Senf 
unterrühren. Schnittlauch 
un ter fließendem W asser 
abspülen. Mit H aushalts
papier trockentupfen und 
fein schneiden. Auch rein
geben.
M arinade über den Salat 
gießen, mischen und zuge
deckt 60 M inuten im K üh l
schrank ziehen lassen.
In  einer Glasschüssel an 
richten.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne M ari
nierzeit 15 Minuten. 
Kalorien insgesam t: E tw a 
540.
Beilage: L andbrot oder
gebuttertes Vollkornbrot.



Kaffee

Kabissuppe
SchwyzerArt

750 g K abis (Weißkohl),
1 Zwiebel (50 g),
30 g Margarine,
1 % 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
50 g Reis,
Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Messerspitze geriebene 
M uskatnuß,
5 Eßlöffel geriebener 
Em m entaler K äse (50 g).

Aus dem Schweizer K an ton  
Schwyz stam m t diese K ohl
suppe, die durch den Käse 
ihren letzten  Pfiff be
kom m t.
Schlechte äußere K ohlb lät
te r entfernen, K opf vier
teln. S trunk und dicke 
B lattrippen  rausschneiden. 
W eißkohl hobeln oder in 
feine Streifen schneiden. 
Zwiebel schälen und fein 
würfeln.
M argarine in  einem Topf 
erhitzen, Zwiebel darin  5 
M inuten goldgelb braten. 
W eißkohl zugeben und 5 
M inuten schmoren. Fleisch
brühe dazugießen. 15 Mi
nuten  zugedeckt kochen 
lassen. In  der Zwischenzeit 
Reis ia  einem Sieb unter 
fließendem W asser wa
schen, abtropfen lassen. 
Zum W eißkohl geben und 
noch 25 M inuten kochen 
lassen. Mit Salz, Pfeffer 
und M uskat abschmecken. 
K abissuppe in  eine Terrine 
füllen. Vor dem Servieren 
K äse drüber streuen. 
V orbereitung: 25 M inuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
25Ö
B eilage: Mischbrot.

Kaffee
Caffee scihrieb er sich in sei
ner ersten Blütezeit. U nd 
Mozart m achte gleich eine 
Melodie da,raus. E inen 
lustigen kleinen K anon, in 
dem eine Zeile heißt: N icht 
für K inder ist der Türken
trank. D er Satz gilt auch 
heute noch. Al)er den N a
men Türlienlratik träg t 
Kaffee, is t et- einmal auf
gebrüht und dam it zum 
G etränk gewoi’den, nu r teU- 
weise zu Recht. 
U rsprünghche H eim at des 
Kafibestranchs ist Abes
sinien. Von dort kam  er 
nach Ä gypten und Syrien,

und bei der Eroberung 
Ägyptens durch Sultan 
Soliman II . im Jah re  lßl7 | 
eroberten die Türl^en so
zusagen auch den Kaffee
strauch.
1551 gab’s in K onstantino
pel das erste Kaffeehaus 
m it N am en: Schule der 
Erkenntnis. W om it wir 
schon beim Kern der Sache, 
bei der W irkung des K af
fees wären. Denn Kaffee 
m acht hellwach durch das 
anregende, leistuiigsstei- 
gernde und gefäßerwei
ternde Kolfein.
Dieser Eigenschaft ver
d ank t der Kaffee seüie eu
ropäische Blitzkarriere. In  
Leipzig zum Beispiel n ah 
men um  1700 die Kaffee

häuser fast überhand. Be
sorgt urn die Volksgesund
heit, versuchte Friedrich 
der Große den Kaffeegenuß 
zu stoppen. Allerdings ver
geblich.
A ngebaut wird der Kaffee
strauch heute in  50 L än
dern der W elt. Ks kann 
n icht schaden zu wissen, 
daß es etwa 500 Sorten 
gibt. U nd das, was wir 
landläufig als Kaffee be
zeichnen, sind die Kerne 
der ro ten Kaffeekirsche, der 
F rach t des Kaffeebaumes 
oder -strauches.
Die Kirschen werden hand
gepflückt. Nach dem E n t
fernen des Fruchtfleisches 
trocknet m an die gelblich
grauen K erne un ter freiem 
Himmel oder in  Trock
nungsanlagen. Ansch lie-
ßend werden sie vergoren, 
gewaschen und noch mal 
getrocknet, wobei m an das 
an den K ernen haftende 
Pergaraenthäutchen en t
fernt.
Kaffee wird nach Größe 
sortiert und poliert, bevor 
er exportiert wird.
(Geröstet werden die K af
feebohnen erst in den Im 
portländern. Und hier 
m ischt m an die Sorten m it
einander. G rund: Ge-
scJimacik und Q ualität sol
len gleichbleibend gut sein. 
Was uns im H andel an  
Kaffee angeboten wird, sind 
vollendete Mischungen, die 
sich auch in der Röstung, 
im Säure- und Koffcinge- 
halt unterscheiden. Daß 
m an dciin Kaffee Koffein 
und Säure entziehen kann, 
wissen Sie ja. Dadurch wird 
der Kaffee für Herz und 
Magen verträglicher.
Wie m au Kaffee zul)ereitet, 
s teh t in unsereti Rezefiten. 
Internationale Kaffee- Re
zepte finden Sie unter dem 
Stich wort (3af6.
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Kaffee wirkt offensichtlich 
auch anregend auf die 
Fantasie. Jede Nation  
hat ihr eigenes Rezept 

entwickelt. Kaffee arabisch 
m it dem würzig-scharfen 

Kardamom ist eines 
der ältesten.

Wenn der kalte W ind  
von der See über ihr 

Land fegt, liehen die Dänen 
den Kaffee Kopenhagen 

ganz besonders.
K ein  Wunder: Der 

glühendheiße Kaffee wird 
m it einem guten Schuß 

R um  serviert.

Kaffee 
arabisch
Y2 1 Wasser,
12 Teelöffel gemahlener 
Kaffee (60 g),
1 Teelöffel K ardam om .

D er Kaffee wird in  orien
talischen Ländern sehr heiß 
und  ungesüßt in  kleinen 
M okkatassen serviert. Da 
die A raber nach den Abes
siniern die ersten Kaffee
trinker der W elt waren, h a 
ben Sie es hier m it einer 
richtig historischen Kaffee
zubereitung zu tun.
W asser m it Kaffee und 
K ardam om  ka lt aufsetzen. 
Aufkochen lassen. Durch
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ein Sieb in  eine vorge
w ärm te K anne gießen. K o
chend heiß in kleinen Mok
katassen servieren. Kaffee 
auf einem Stövchen heiß 
halten.
P S : F ü r Kaffee arabisch 
m uß der Kaffee ganz be
sonders fein, fast pulvrig, 
gemahlen sein.

Kaffee irisch
Siehe Irish  Coffee.

Kaffee Kapuziner
Siehe Caffe Capuccino.

E ins der schönsten ^  
dänischen Schlösser ist 

das Rokoko-Schloß 
Amalienborg in  

Kopenhagen.

Kaffee 
Kopenhagen

% 1 Wasser,
5 gehäufte Teelöffel 
gemahlener Kaffee (50 g),

40 g Zucker,
1 Messerspitze Zimt, 
4 Gewürznelken,
4 Glas
(je 2 cl) Rum.

In  D änem ark liebt man, 
wenn die Stürm e übers 
Land fegen, dieses G etränk 
besonders. Denn es w ärm t 
herrlich auf.
W asser sprudelnd aufko
chen. Kaffee im E ü ter auf
brühen und in  4 Groggläser 
oder in  Tassen verteilen, 
zuckern und eine Messer
spitze Zim t zugeben. In  
jedes Glas eine Nelke ge
ben. J e  1 Glas R um  vor
sichtig drübergießen. M ch t 
mischen. Sehr heiß ser
vieren.



Kaffee österreichisch

Kaffee m it E i italienisch 
kommt aus Piemont im  

Norden des Landes. 
Sportliche Leute schätzen 

ihn sehr, weil er hei 
Kräften hält, übrigens 
ist er auch nach einer 
durchfeierten Nacht 

ein Segen.

Kaffee mit Ei 
italienisch
F ür 1 Person

10 g gemahlener Kaffee,
% 1 kochendes Wasser,
1 Eigelb, Instant-K affee,
2 Zuokerwürfel.

Unser Kaffee m it E i kom m t 
aus der norditalienischen 
Region Piem ont und heißt 
dort Gaffe all uovo. Trinken 
Sie ihn mal morgens nach 
einer durchfeierten N acht; 
er weckt garan tiert alle 
Lebensgeister.

Kaffee in  einen Kaffeefilter 
geben. Auf eine vorge
w ärm te Tasse setzen. K o
chendes W asser draufgie
ßen. Eigelb in  eine andere 
Tasse geben. Mit einem 
H auch Instant-K affee ver
rühren. Zuckerwürfel rein
geben. Mit dem heißen 
Filterkaffee auf füllen. So
fort servieren.

Kaffee 
mit Sahne
Cafe fouette

4 Eßlöffel Instant-K affee 
(40 g),
% 1 Wasser.
12 Stück W ürfelzucker 
(12 g),

A us dem Land m it der 
jahrhundertealten 

Kaffeehaus- Tradition  
kommt der Kaffee 
österreichische Art. 
Natürlich darf hier 

Schlagobers, die, Sahne, 
nicht fehlen.

% 1 Sahne,
4 Eiswürfel,
4 Glas (je 2 cl) Rum ,
2 Eßlöffel geriebene 
Mandeln (20 g).

Instant-K affee in  eine vor
gewärm te Kaim e geben. 
Mit sprudelnd kochendem 
W asser aufgießen. Im  K ühl
schrank erkalten lassen.
In  4 Gläser je 3 Stück W ür
felzucker geben und  Kaffee 
reinfüllen.
Sahne in einer Schüssel 
steif schlagen. In  jedes Glas 
einen Eiswürfel geben. 
Sahne drauf verteilen und 
m it R um  übergießen. Mit 
geriebenen Mandeln ver
zieren. Die kösthche E r
frischung sofort servieren.

Kaffee 
österreichische 
Art
Yg 1 Sahne,
4 gehäufte Teelöffel 
gemahlener Kaffee (50 g), 
Y2 1 Wasser,
12 Stück W ürfelzucker 
(12 g),
1 Teelöffel Kaffeepulver.

Schlagsahne in  einer Schüs
sel sehr steif schlagen. K af
fee in  einen F ilter geben. 
FUter auf eine angewärmte 
K anne geben. Mit spru
delnd kochendem W asser 
aufgießen. In  vier Tassen 
verteilen. Mit je 3 Stück
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Süß  wie die Liebe und  
schwarz wie die Sünde: 

Kaßee türkisch.

Zucker süßen. Mit Schlag
sahne bedeckt und m it K af
feepulver bestreut sofort 
servieren.

Kaffee 
türkisch

8 gehäufte Teelöffel fein 
gemahlener Kaffee (60 g), 
8 Teelöffel Zucker (40 g), 
4 M okkatassen Wasser,
1 Teelöffel Rosenwasser.

D er echte türkische Kaffee 
m uß in einem Kupferkessel
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m it langem Stiel zubereitet 
und in  kleinen M okkatassen 
serviert werden. Das Rosen
wasser intensiviert den K af
feegeschmack. W enn Sie es 
n icht bekommen, sollten 
Sie jede Tasse m it ein paar 
Spritzern kaltem  W asser 
abschrecken, dam it der 
Kaffeesatz sich setzt. 
Kaffee und Zucker mischen 
und in das Kesselchen ge
ben. M it Yg des Wassers 
aufgießen und aufkochen. 
Das zweite D rittel d rauf
geben und wieder auf
kochen. Restliches W asser 
zugeben und zum d ritten 
mal aufkochen lassen. Mit 
dem entstehenden Schaum 
in  kleine M okkatassen fül
len und m it einigen Tropfen 
Rosenwasser verfeinern.

Glühend heiß servieren. 
PS; Am besten gelingt der 
Kaffee türkisch, wenn Sie 
den Kaffee in  einer M okka
mühle staubfein mahlen. 
W enn Sie keine M okka
mühle haben, lassen Sie den 
Kaffee beim K aufm ann so 
fein wie möghch mahlen.

Junge T ürkin  heim Vor- 
hereiten der Kaffeezeremonie.

Kaffee
Charlotte
40 g gemahlener Kaffee,
^  1 kochendes Wasser,
150 g Zucker,
8 B la tt weiße Gelatine,
4 Eigelb,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
1/4 1 Sahne.
F ü r die G arnierung:
30 Löffelbiskuits (150 g),
1 Glas (2 cl) Cognac, 
i/g 1 Sahne,
1 Päckchen Vamllinzucker, 
15 M okkabohnen (75 g).

Kaffee m it dem W asser 
filtern. Zucker in  einer 
Pfanne goldgelb werden 
lassen. Mit heißem Kaffee 
ablöschen. Pfanne vom 
H erd nehmen. 10 M inuten 
ziehen lassen. Abkühlen. 
Gelatine in  kaltem  W asser 
einweichen. Eigelb und Va
nillinzucker in  einem Topf 
verquirlen. Ins W asserbad 
stellen. Kaffee zugießen. 
Bei niedriger H itze cremig 
schlagen. Gelatine ausdrük- 
ken, reingeben. U nter R üh
ren auflösen. Abkühlen las
sen. Sahne steif schlagen. 
W enn die Creme fest zu 
werden beginnt, Sahne un 
terheben. G latte Glasschüs
sel k a lt ausspülen. Creme 
reinJüllen. Im  K ühlschrank 
erstarren lassen.
Schüssel in  heißes W asser 
tauchen. Charlotte auf eine 
P la tte  stürzen. Löffelbis
kuits m it der U nterseite in 
Cognac tauchen. Senkrecht 
an den Charlottenrand 
drücken. Sahne m it Vanil
linzucker steif schlagen. Mit 
dem Spritzbeutel ober- und 
unterhalb der Löffelbis
kuits Sahnetupfer setzen.

Eine Köstlichkeit, ^  
die auf der Zunge zergeht: 

Kaffee-Charlotte.





E in  Kränchen aus Schokoladen^pänen ziert diese Kaffeecreme.

Die oberen jeweils m it einer 
M okkabohne garnieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne K ühl
zeit 25 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
565^

Kaffeecreme
% 1 Müch, 1 Prise Salz,
1 kleine Vanilleschote,
25 g Instant-KafFee,
125 g Puderzucker,
2 Eier, 3 Eigelb,
B u tte r zum Einfetten,
% 1 Sahne,
1 Päckchen Vanilhnzucker, 
25 g Blockschokolade.

Milch, Prise Salz, ausge
k ratztes M ark der Vanille
schote, Instant-K affee und 
Zucker in  einem Topf un ter 
R ühren aufkochen. 
Aufgeschlagene Eier und 
Eigelb in einer Schüssel 
verrühren. Leicht abge
kühlte Milchmischung nach 
und nach m it dem Schnee
besen unterschlagen. Vier 
feuerfeste Auflaufförmchen 
m it B u tte r einfetten. Creme 
einfüllen. Ins W asserbad 
stellen und zugedeckt in 
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stellen. 
G arzeit: 20 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Aus dem Ofen nehmen, 
abkühlen lassen. Bis zum 
Servieren zugedeckt in  den 
K ühlschrank stellen.
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Sahne m it Vanilhnzucker 
steif schlagen. Creme aus 
den Förm chen auf Glas
teller stürzen. Sahne in den 
Spritzbeutel füllen. Kaffee
creme dam it garnieren. Mit 
grob geriebener Schokolade 
bestreuen und servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

Kaffeecreme 
italienisch
Crema di caffe

□I
Yg 1 W asser,
25 g gemahlener Kaffee, 
100 g Zucker,
1 Prise Salz, %  1 Sahne, 
12 Schokoladen
M okkabohnen (20 g).

W asser aufkochen. Kaffee 
im F ilter auf brühen. 
Zucker und 1 Prise Salz in 
einen Topf geben und bei 
kleinster H itze un ter R üh
ren in  10 M inuten gold
braun  werden lassen. H ei
ßen Kaffee angießen, 15 Mi
nuten  einkochen lassen. In  
einer Schüssel abkühlen 
lassen.
Sahne schlagen. U nter die 
abgekühlte Kaffeemasse 
ziehen. In  einer D essert
schale anrichten. 10 Minu

ten  in  den K ühlschrank 
stellen. Mit Mokkabohnen 
garniert sofort servieren.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung; Ohne K ühl
zeit 20 Minuten.
Kalorien insgesam t: E tw a
r iT ä
Beilage: Feines Gebäck.

Kaffeecreme
torte mit 
Haselnüssen
F ür den T eig:
400 g Haselnußkerne,
7 Eiweiß,
160 g Zucker, 1 Prise Salz, 
Margarine oder Öl zum 
Einfetten,
Mehl zum Bestäuben.
F ü r die FüUung:
1/2 1 Milch,
100 g Zucker, 1 Prise Salz,
5 Eßlöffel Instant-K affee,
4 Eigelb,
10 B la tt weiße Gelatine,
%  1 Sahne.
F ü r die G arnierung;
12 M okkabohnen (20 g),
12 H aselnußkerne (15 g).

F ü r den Teig H aselnuß
kerne auf ein ungefettetes 
Backblech geben. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
R östze it; 15 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme.

Rausnehm en, auf ein sau
beres K üchentuch geben. 
Die H au t von den Nüssen 
abreiben. D urch die M an
delmühle drehen. Beiseite 
stellen.
Eiweiß in einer Schüssel 
steif schlagen. Zucker und 
die Prise Salz nach und 
nach einrieseln lassen. Zum 
Schluß die Haselnüsse 
un ter heben. Eine Spring
form m it einem D urch
messer von 26 cm gut m it 
Margarine oder Öl einfetten 
und m it Mehl bestäuben. 
E in D rittel des Teiges rein-

TIP
A us  1/4 l 
übriggebliebenem 
Kaffee läßt sich gut 
Creme zubereifen: 
Einfach 80 g 
Zucker, 1 Glas(2cl) 
Cognac und
7 Blatt aufgelöste 
weiße Gelatine 
reinrühren.
Vorm Gelieren 

l geschlagene 
Sahne unterheben.

geben. G latt streichen und 
in  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
B ackzeit: 40 Minuten. 
E lektroherd: 160 Grad.

i m 
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Eiskaltes Dessert für Naschkatzen: Kaffeecreme italienisch.



Kaffee-Flip
G asherd: Stufe 2 oder
knapp Yß große Flamme. 
Rausnehmen. Auf einem 
K uchendraht abkuhlen 
lassen. Aus dem restlichen 
Teig noch zwei Böden 
backen. Auch abkühlen 
lassen.
In  der Zwischenzeit die 
Füllung zubereiten. Dazu 
Müch in einen Topf geben 
(4 Eßlöffel in  einer Schüssel 
zurücklassen). Zucker, 1 
Prise Salz und In s ta n t
Kaffee auch in den Topf 
geben. Aufkochen lassen. 
Eigelb m it der zurück
gelassenen Milch verquir
len. U nter R ühren in  die 
heiße Müch geben. Die in 
kaltem  W asser einge
weichte Gelatine aus
drücken und sofort in  die 
heiße Creme geben.
Rühren, bis sie sich ganz 
gelöst hat. N icht kochen. 
E rkalten  und erstarren 
lassen. Zwischendurch 
häufig um rühren, dam it 
sich keine H au t büdet. 
Sahne steif schlagen. K urz 
bevor die Creme fest ist, 
zwei D ritte l der Sahne 
unterheben.
Die drei Tortenböden m it 
der Kaffeecreme füUen. 
Oberfläche und R and da
m it bestreichen.
Restliche Sahne in  einen 
Spritzbeutel geben. Torte 
dam it garnieren. 12 Stücke 
markieren. Jedes Stück m it 
einer M okkabohne und 
einem Haselnußkern be
legen.
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 140 Minuten. 
K alorien pro S tück: E tw a
235;

KaflFee-
Eiscreme
Granita di caffe SizUien 
F ü r 8 Personen

I I
1 %  Tassen Wasser,
20 g gemahlener Kaffee,
3 Eßlöffel Zucker (30 g),
% 1 Sahne,
1 Päckchen Vanillinzucker 
(10 g).
Zum Garnieren:
50 g Schokoladen-

Ka§eecremetorte m it Haselnüssen. Davon nehmen selbst Tortenfeinde nach ein zweites Stück.

M okkabohnen,
% Teelöffel In s ta n t
Kaffee (3 g).

W asser in  einem Topf auf
kochen. Kaffeemehl in  eine 
K anne geben, sprudelnd 
kochendes W asser drauf
gießen. 10 M inuten ziehen 
lassen. In  einen Topf sie
ben. Zucker darin  auflösen. 
Abkühlen lassen.
In  eine Plastikschüssel fül
len. Im  Gefrierfach des 
K ühlschranks oder im 
Tiefkühlgerät 10 M inuten 
anfrieren lassen.
Sahne m it Vanillinzucker 
steif schlagen. M it dem 
leicht gefrorenen Eis um-

Siziliens Metropole Palermo 
m it der Villa Valguarnera.

rühren. W eitere 60 M inuten 
gefrieren lassen. Eis auf 
ach t Teller verteilen. Mit 
M okkabohnen garnieren. 
Mit Instant-K affee be
stäuben und  servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 15 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a
i m
Beilagen: Schlagsahne und 
Eiswaffeln.

Kaffee-Füp
F ü r 1 Person

1 Eigelb,
2 Teelöffel Instant-K affee, 
1 Eßlöffel Sahne,
1 Glas (2 cl) Cognac oder 
W einbrand,
y<2, Glas (1 cl) Maraschino,
2 Eiswürfel,
1 Teelöffel geschlagene 
Sahne,
1 Prise gemahlener Kaffee.

Kaffee-Flip is t was für aUe, 
die dringend einen Lebens
re tte r oder -Wecker brau-

Muntermacher: Kaffee-Flip.

chen. E r w irkt garantiert. 
D afür sorgen das Koffein im 
Kaffee und  das Lezithin im 
Eigelb.
Eigelb und Instant-K affee, 
Sahne, Cognac oder W ein
brand  und  Maraschino in 
den Shaker geben. Sehr gut 
schütteln. In  ein gekühltes 
Flip- oder Cocktailglas 
gießen. Eiswürfel reinge
ben, Sahnetuff drauf
setzen. E tw as Kaffee d rü 
berstreuen. Sofort m it 
Strohhalm  servieren.
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Kaffeelikör
50 g gemahlener Kaffee, 
% 1 Wasser,
150 g Zucker,
1 Vanilleschote,

1 W eingeist 
(90 Vol. %).

Selbstgem achter Kaffee
likör könnte doch die A t
trak tion  Ihres nächsten 
Dam enkränzchens werden. 
Aber denken Sie b itte  d ar
an : D er Likör m uß 3 W o
chen lagern.
Gemahlenen Kaffee in  eine 
Kaffeekanne geben. Die 
H älfte des Wassers auf
kochen und noch sprudelnd 
auf den Kaffee gießen. 15 
M inuten ziehen lassen.
In  der Zwischenzeit die 
andere H älfte  des Wassers 
m it Zucker in  einen Topf 
geben. Vanüleschote der 
Länge nach halbieren. Das 
Mark m it einem Messer 
ausschaben. Auch in  den 
Topf geben. Aufkochen. 
Leicht abkühlen lassen. 
Kaffee m it Satz, Zucker-

Süß und bitter geben sich in  diesem Kaffee-Rührkuchen ein unwiderstehliches Stelldichein.

lösung und W eingeist in 
einem Topf mischen. Ganz 
abkühlen lassen. E in  d ich t
gewebtes Tuch (Kaffee
filter geht auch) anfeuch
ten. Den Kaffeelikör in ein 
anderes Gefäß durchgießen. 
Likör in  sauber gespülte 
Flaschen füllen. Verkorken 
und 3 W ochen kühl lagern.

-V-

m

Herrlich leichte Überraschung zum Dessert: Kaffee-Parfait.
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KafFee
Parfait
50 g gemahlener Kaffee,
1 Tasse Wasser,
6 Eigelb,
200 g Zucker,

1 Sahne.

Gemahlenen Kaffee in eine 
Kaffeekanne oder einen 
Becher geben. W asser in 
einem Topf aufkochen. 
Kaffee überbrühen. 10 Mi
nuten  ziehen lassen. Durch 
ein dichtgewebtes Tuch 
oder den Kaffeefilter in ein 
anderes Gefäß gießen. E r
kalten  lassen.
In  der Zwischenzeit Eigelb 
und  Zucker in einer Schüs
sel schaumig schlagen. Den 
kalten  Kaffee löffelweise 
einrühren. Sahne steif 
schlagen. Locker u n te r
heben. In  eine Eisbom ben
form (oder in eine andere 
Form) füllen. Ins Gefrier
gerät oder ins Gefrierfach 
des K ühlschrankes stellen. 
In  gut 120 M inuten ge
frieren lassen. R ausneh

men. Form  un ter warmem 
W asser abspülen. Das P a r
fait auf eine P la tte  stürzen. 
In  Scheiben schneiden. So
fort servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung; Ohne K ühl
zeit 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
52Ö ■
P S : Das Kaffee-Parfait
muß nicht garniert werden. 
W enn Sie es aber doch 
möchten, nehm en Sie 
Sahne, Waffeln und Scho
koladen-Mokkabohnen.

KaflFeepunsch
% 1 Wasser,
25 g gemahlener Kaffee,
6 Eßlöffel Zucker,
% 1 Portw ein,
%  1 Rum ,
Schale von 2 Orangen, 

Teelöffel gemahlener 
Zimt.

Das W asser im  Kessel au f
kochen. Kaffee in  eine 
K anne füllen. Mit spru
delnd kochendem W asser



Kaffee-Schaum speise

begießen. Zugedeokt 10 
M inuten ziehen lassen. In  
einen Topf sieben. Zucker, 
Portw ein und R um  zu
geben. U nter R ühren auf- 
koohen lassen. Vom H erd 
nehmen.
Orangen m it heißem W as
ser abspülen und dünn spi
ralenförmig schälen. J e 
weils ein Stückchen Schale 
in ein Glas geben. KafFee
punsch drübergießen. Mit 
Z im t bestäuben und ser
vieren.
PS: Kaffeepunsch ist ein 
Getränk, das es in  sich hat. 
Eine ganz schöne Menge 
Alkohol nämlich. Deshalb 
entscheiden Sie b itte  selbst, 
wieviel Personen Ihren  
Punsch trinken sollen. Vi®~ 
standfeste oder lieber zehn 
zurückhaltende Alkohol
konsumenten.

Kaffee
RUhrkuchen
F ür den T eig:
150 g B u tte r oder 
Margarine,
150 g Zucker,
1 Prise Salz,
4 Eigelb,
3 Teelöffel Instant-K affee,
1 Messerspitze gemahlener 
Zimt,
abgeriebene Schale einer 
halben Orange,
300 g Mehl,
% Päckchen Backpulver,
4 Eiweiß,
1 Tafel Mokka-Schokolade 
(100 g).
B u tte r oder Margarine 
zum Einfetten.
E ür den G u ß ;
100 g Puderzucker,
1 Teelöffel Instant-K aifee, 
%  Teelöifel Kakao,
1%  Eßlöffel heißes Wasser.

B u tte r oder M argarine in 
eiaer Schüssel schaumig

rühren. Nach und nach 
Zucker, Salz und  Eigelb 
einrühren. So lange rühren, 
bis sich der Zucker gelöst 
ha t. Instant-K affee, Zim t 
und Orangenschale rein
geben, Mehl und Back
pulver mischen. Auf den 
Teig sieben. Eiweiß steif 
schlagen. Auch auf den 
Teig geben. Auch die fein 
zerbröckelte Schokolade 
locker einrühren. 
Kranzform , Durchmesser 
22 cm, gut m it B u tte r oder 
M argarine einfetten. Teig 
reinfüllen. In  den vorge
heizten Ofen auf die untere 
Schiene schieben.
Backzeit: 50 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder ^  
große Flamme. 
Rausnehm en. Auf einen 
K uchendraht stürzen und 
abkühlen lassen.
In  der Zwischenzeit den 
Guß zubereiten. Dazu 
den Puderzucker, In s ta n t
Kaffee und K akao in  einer 
kleinen Schüssel mischen. 
Mit heißem W asser zu ei
nem  glatten  Guß verrühren. 
Den kalten  K uchen dam it

überziehen. In  20 Stücke 
schneiden.
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 55 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
185^

Kaffee
Schaumspeise
34 1 Wasser,
15 g gemahlener Kaffee,
6 Eigelb,
125 g Zucker,
1 Prise Salz.
F ü r die G arnierung:
Yg 1 Sahne,
1 Päckchen Vanülinzucker, 
1 Beutel K rokan t 
(Fertigprodukt).

W asser im  Kessel auf
kochen. Kaffee in  eiaen 
F ilter geben. Auf eine 
Kaffeekanne setzen. Spru
delnd kochendes W asser 
drübergießen. Durchge
laufenen Kaffee abkühlen 
lassen.

I Eigelb in einem Topf ver

quirlen. Ins W asserbad 
stellen. Schaumig schlagen 
und dabei den Zucker und 
die Prise Salz einrieseln 
lassen. Kaffee zugießen und 
die Masse schlagen, bis sie 
cremig ist.
Topf aus dem W asserbad 
nehmen. U nter ständigem  
Schlagen abkühlen lassen. 
In  4 Gläser füllen. Im  K ühl
schrank in  10 M inuten 
vollkommen erstarren 
lassen.
In  der Zwischenzeit Sahne 
m it Vanillinzucker steif 
schlagen und in  einen 
Spritzbeutel füllen. Creme 
dam it garnieren. Mit K ro
kan t bestreuen und sofort 
servieren.
V orbereitim g: 10 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne K ühl
zeit 35 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
345^
U nser M enüvorschlag: 
Vorweg mal einen Aperitif 
und zwar den Bronx. Als 
H auptgericht Carpet bag
Steak m it gemischtem 
Salat und  Pommes frites. 
Als N achtisch Kaffee
Schaumspeise.

%



Kaiser-Charlotte, feines Dessert aus der internationalen Küche, ist m it Recht sehr berühmt.

Kaffeetorte
F ür den T eig :
200 g Zucker,
1 Päckchen 
Vanillinzucker,
1 Prise Salz,
6 Eier,
6 Eigelb,
200 g Mehl,
4 gehäufte Teelöffel 
Instant-KafFee,
100 g B utter, 
M argarine 
zum Einfetten.
F ü r die F ü llung ;
%  1 Sahne,
75 g Puderzucker,
12 Schokoladentrüffel.

Zucker, Vanillinzucker, 
Salz, auf geschlagene Eier 
und Eigelb in einer Schüssel 
verrühren und im W asser
bad auf dem H erd schau
mig schlagen.
Aus dem W asserbad neh
men und  weiterschlagen, 
bis die Masse ka lt ist.
Mehl m it Instant-K affee 
mischen und unterrühren. 
B u tte r in einem Topf zer
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lassen, leicht abkühlen 
lassen, in  den Teig rühren. 
Springform (Durchmesser 
30 cm) m it Margarine ein
fetten, Teig einfüllen.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf untere Schiene stellen. 
B ackzeit: 20 M inuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd; Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Form  aus dem Ofen neh
men, Torte vorsichtig vom 
R and lösen und auf einem 
K uchendraht gu t abkühlen 
lassen.
Mit einem scharfen Messer 
in drei Böden schneiden. 
Sahne in  einer Schüssel 
steif schlagen. Nach und 
nach den Puderzucker un 
terschlagen. Tortenböden 
dam it füllen. Oberfläche 
und B,and dam it bestrei
chen. Resthche Sahne in 
den Spritzbeutel geben. 
Torte dam it und  m it 
Schokoladentrüffeln gar
nieren. Torte vorm  Ser
vieren in  12 Stücke teilen. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
K alorien pro S tück: E tw a 
395^

Kaiser
Charlotte
200 g Löffelbiskuits. 
F ü r die Crem e:
250 g B utter,
150 g Zucker,
1 Prise Salz,

4 Eigelb,
2 gehäufte Eßlöffel 
Instant-K affee (5 g), 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone.
F ü r den G u ß :
100 g Blockschokolade 
(halbbitter),
% 1 Wasser.
F ü r die G arnierung:
10 g B utter,
20 g blättrige Mandeln,
% 1 Sahne,
1 Päckchen Vanillinzucker.

Charlotten gehören zu den 
feinen Desserts der in te r
nationalen Küche. Auch 
die Kaiser-Charlotte, die 
allen K aisern dieser W elt 
gewidmet ist. So wird sie 
zubere ite t:
Charlotten- oder Pudding
form m it Pergam entpapier 
auslegen. Boden m it Löffel
biskuits bedecken. (Keine 
Zwischenräume lassen.) 
Inneren R and m it halben, 
aufrecht stehenden Biskuits 
füUen.
F ü r die Creme B utter, 
Zucker und Salz in  einer 
Schüssel (am besten m it 
dem  Elektroquirl) schau
mig schlagen. N ach und 
nach Eigelb zufügen. 10 
M inuten schlagen. Kaffee
pulver und Zitronenschale 
reingeben.
H älfte der Creme in  die 
Form  füllen. Restliche 
Löffelbiskuits drauf-
bröckehi. Übrige Creme 
reingeben.

Die Kaffeetorte wird m it Sahne gefüllt und üppig garniert.



Kaisergulyas

TIP
Charlotte aus 
einer kleinen 
Springform wird 
nicht gestürzt. 
N ur den Rand  
entfernen.

Zugedeckt 120 M inuten in 
den K ühlschrank steUen. 
Rausnehmen. Auf eine 
runde P la tte  stürzen.
F ü r den Guß Schokolade in 
einen Topf reiben. Mit dem 
W asser un ter R ühren auf
kochen. So lange kochen, 
bis der Guß sämig ist. Vom 
H erd nehmen.
Um die K aiser-Charlotte 
einen 5 cm breiten R ing aus 
Pergam entpapier legen. 
Guß über die Kaiser-Char
lo tte  verteilen.
F ü r die Garnierung B utter 
in  einer Pfanne erhitzen. 
B lättrige Mandeln darin
5 M inuten goldgelb braten. 
Abkühlen lassen. Über die 
Charlotte verteilen. 60 Mi
nuten  ka lt stellen. Perga
m entpapier entfernen. 
Sahne m it VanillLnzucker 
steif schlagen. In  den 
Spritzbeutel füllen. Char
lo tte  kurz vorm Servieren 
dam it garnieren.
V orbereitung; 15 M inuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
99K

Kaisergranat 
mit Kräuter
mayonnaise
2 1 W asser, Salz,
1000 g K aisergranat 
(H um m erkrabben
schwänze),
5 Salatblätter,
125 g Mayonnaise,
1 Eßlöffel Senf,

1 saure Sahne,
Salz, weißer Pfeffer, 
Zucker, 1 Bund Petersüie,
1 Bund Dill oder 
1 Eßl. getrockneter DUl, 

B und Schnittlauch, 
je 5 Stengel Kerbel und

Estragon (oder je
1 Teelöffel getrocknete 
K räuter).

Der K aisergranat gehört 
zur G attung der Krebse, 
lebt in  der nördlichen Nord
see und wird etw a 30 cm 
lang. Die Bezeichnung 
H um m erkrabbenschw änze 
ist nur in  Deutschland ge
bräuchlich. Vom K aiser
granat, der übrigens auch 
K aiserkrebs oder K aiser
hum m er heißt, kommen nur 
die Schwänze in den H an
del, da die Fleischmenge in 
den Zangen unerheblich ist. 
K aisergranat wird fang
frisch m it Schale tiefge
kühlt. Oder nach dem Fang 
in  Salzwasser gekocht, aus 
dem Panzer gelöst und in 
Dosen konserviert.
W asser m it Salz in  einem 
Topf zum Kochen bringen. 
K aisergranat reüigeben. 15 
M inuten leise kochen lassen. 
In  der Zwischenzeit Salat
b lä tte r un ter fließend kal
tem  W asser abspülen, trok- 
kentupfen. Auf einer P la tte  
anrichten. K aisergranat m it 
einem Schaumlöffel raus

nehmen. Auf einem Sieb 
abtropfen lassen. K aiser
g ranat auf den S alatb lät
te rn  anrichten.
Mayonnaise m it Senf, sau
rer Sahne, Salz, Pfeffer und 
Zucker in  einer Schüssel 
mischen. Petersilie, Dül, 
Schnittlauch, Kerbel und 
Estragon un ter kaltem  W as
ser abspülen, trockentup
fen und fein hacken. U nter 
die Mayonnaise rühren. In  
vier Schüsselchen verteilen. 
Jeder nim m t sich K aiser
granat auf seinen Teller 
und löst das Fleisch selbst 
heraus. Dazu m it einem 
Messer zwischen Brust- und 
Schwanzpanzer stechen. 
Ober- und U nterseite auf
schneiden. Fleisch rauslö
sen, Scheren m it der H um 
merzange knacken. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
4M;
B eilagen: T oastbrot und 
B utter. Als G etränk em p
fehlen wir einen W ein aus 
Rheinhessen.
P S : Übrigens sollten Sie 
Ihre  K aisergranat-B estel

lung im Delikateßgeschäft 
oder auch im Fischfach
Geschäft rechtzeitig auf
geben. K aisergranat ist 
eine rare Spezialität, die 
nicht im m er sofort und an 
jedem O rt zu haben ist. 
Aber die kleine Mühe lohnt 
sich. Kaisergranatfleisch 
schmeckt ganz vorzüglich.

Kaisergulyas

750 g Kalbfleisch aus 
Keule oder Schulter,
100 g fe tter Speck,
3 Zwiebeln (80 g),
Salz,
weißer Pfeffer,
% kleine Zitrone,
1 Teelöffel K apern,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1%  Becher (150 g) 
saure Sahne,
1 Eßlöffel Mehl (20 g),
1 Prise Zucker,
2 Teelöffel Zitronensaft.

Der Kaisergulyas ist ein feines Kalbfleischgericht aus der alten k. u. k.-Donaumonarchie.
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E in  typisch österreichisches Rezept: A uflau f Kaiserkoch.

Das Kaisergulyas stam m t 
aus Österreich. U nd zwar 
aus der Zeit der österreich
ungarischen Monarchie. 
Aber auch heute noch ist 
dieses feine Kalbfleischge
rich t ein echter Bestseller 
der österreichischen Küche. 
So m acht m an das K aiser
gulyas:
Kalbfleisch un ter kaltem  
W asser abspülen. M it H aus
haltspapier trockentupfen 
und in  etwa 2 cm dicke 
W ürfel schneiden. Speck 
auch würfeln, aber nur 
Y2 cm dick.
Speckwürfelchen in  einen 
Topf geben und auslassen. 
Zwiebeln schälen und fein 
hacken. In  das heiße F e tt 
geben. J e tz t  kom m t das 
Fleisch rein. R undherum  
in 5 M inuten anbraten. 
Mit Salz und Pfeffer w ür
zen. Die gewaschene halbe 
Zitrone in  dünne Scheiben 
schneiden. Mit den K apern 
auf das Fleisch geben. Topf 
schheßen. 5 M inuten schmo
ren lassen. J e tz t die Z itro
nenscheiben wieder raus
nehmen. Fleischbrühe zu
gießen und 10 M inuten zu
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gedeckt kochen lassen. 
Saure Sahne m it Mehl ver
rühren. In  das kochende 
Gulyas rühren. 5 M inuten 
kochen lassen. M it Salz, 
Pfefi^er, Zucker -  und  wenn 
Sie wollen, noch m it Z itro
nensaft -  abschmecken und 
sofort servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitim g: 25 M inuten. 
K alorien pro P erso n : E tw a 
49ö;
Beilagen: Ganz typisch sind 
Kartoffelklöße m it Grieß. 
Aber auch Semmelklöße 
schmecken dazu. Als Ge
müse empfehlen wir Ihnen 
K opfsalat. U nd als G etränk 
einen leichten Weißwein 
oder einen Rose.

Kaiserkoch
F ü r den Auf la u f:
4 altbackene Brötchen 
(160 g),
14 1 Müch,
80 g B utter,
50 g Zucker, 1 Prise Salz,
3 Eigelb,
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
50 g geriebene Mandeln,
3 Eiweiß,
B u tte r zum Einfetten,
2 Eßlöffel Semmelbrösel 
(20 g),
1 Glas Sauerkirschen 
(460 g). _
F ü r den A prikosenschaum : 
Y2  kleine Dose Aprikosen 
(240 g),
1 Eiweiß,
25 g Puderzucker,
1 Eiweiß.

Die Benennung Koch (ei
gentlich : Koche) kom m t 
aus dem Österreichischen. 
Sie bezeichnet einen süßen 
Auflauf nach W iener Art. 
Der Kaiserkoch m it Apri
kosenschaum ist besonders 
wohlschmeckend. In  Öster
reich heißen übrigens Apri
kosen Marillen. So m acht 
m an den A uflauf:
Von den Brötchen die K ru 
ste abschälen. In  eine 
Schüssel geben, m it Milch 
begießen und weichen las
sen. B u tte r m it Zucker und 
Salz in  einer Schüssel 
schaumig rühren. Nach und 
nach das Eigelb und die 
Zitronenschale reinrühren. 
Brötchen ausdrücken, durch 
ein Sieb streichen und m it 
den geriebenen Mandeln 
zum Teig mischen.
Eiweiß in einer Schüssel 
steif schlagen und  u n te r
heben.
Eine Auflaufform m it B u t
te r einfetten, m it Semmel
brösel ausstreuen und die 
H älfte des Teigs einfüllen.

Abgetropfte K irschen d ar
auf verteilen (Saft auf
heben). Restlichen Teig ein
füllen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf m ittlere Schiene 
stellen.
Backzeit: 30 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder ^  
große Flamme.
In  der Zwischenzeit für 
den Aprikosenschaum die 
Früchte durch ein Sieb in 
eine Schüssel streichen. Mit 
einem Eiweiß und dem P u 
derzucker mischen.
Mit dem Schneebesen oder 
Blektroquirl schlagen, bis 
die Masse steif ist. R est
liches Eiweiß steif schlagen 
und unterheben.
Form  aus dem Ofen neh
men, Schaum draufstrei
chen und noch mal über
backen.
B ackzeit: 5 Minuten. 
E lek troherd : 240 Grad. 
G asherd: Stufe 6 oder reich
lich %  große Flamme.
Aus dem Ofen nehmen. 
Heiß servieren. Zurückge
lassene Kirschsoße in  eine 
Karaffe gießen und dazu 
reichen.
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
65Ö.

Kaiser
Omelett
1/2 1 Müch,
90 g Zucker,
1 Teelöffel Vanillinzucker
(5 g),
1 Prise Salz,
75 g B utter,
150 g Mehl,
8 Eigelb,
8 Eiweiß,
50 g B utter,
% Glas Aprikosenm arm e
lade (250 g),
50 g Puderzucker.



Kaiserravioli

Das Kaiser-Omelett gehört, wie alle Feinschmecker m ssen, zum Feinsten aller Nachtische.

Ein Kaiser-Om elett is t so
zusagen die K rönung aller 
W iener Omeletts und dam it 
auch einer feinen Speise
folge. Das Tollste also, was 
sich viele Feinschmecker
-  auch außerhalb Öster
reichs -  un ter einem Ome
le tt  vorstellen können. Al
lerdings wird hier nicht 
ausschließlich m it Eiern 
gearbeitet wie beim klas
sischen Omelett. Man be
re ite t zuerst eine A rt 
Brandteig. Die Bezeich
nung O m elett bezieht sich 
nur auf die Form. So 
m acht m an e s :
MUch, Zucker, Varüllinzuk- 
ker, Salz und B u tte r in 
einen Stieltopf geben. Auf
kochen. Vom H erd neh
men. Mehl auf einmal u n 
te r  B,ühren reinschütten. 
Topf wieder auf den H erd 
setzen und auf niedriger 
Tem peratur so lange schla
gen, bis sich ein Kloß bil
det und am Boden eine 
weiße H au t absetzt. Den 
Kloß etwas abkühlen las
sen. Nach und nach 
das Eigelb unterrühren. 
Eiweiß in  einer Schüssel

steif schlagen imd un ter
heben.
E tw as B u tte r in  einer 
Pfanne (Durchmesser 16 
cm) erhitzen und einen 
kleinen Pfannkuchen bak- 
ken. Dazu eine Suppenkelle 
voll Teig in  die Pfanne 
gießen. Jede  Seite in 2 Mi
nu ten  goldbraun backen. 
Rausnehm en, auf einen Tel
ler gleiten lassen. Apriko
senmarmelade in einer 
Schüssel g lattrühren.
Pfannkuchen dam it be
streichen. Zum Omelett zu
sammenklappen. W arm  
stellen. N acheinander m it 
der restüchen B u tte r aus 
dem Teig Omeletts zube
reiten. Vorm Servieren m it 
Puderzucker bestäuben. E r
gibt 10 Stück. 
Vorbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
370.
Unser M enüvorschlag: 
Schildkrötensuppe (aus der 
Dose) als A ppetitanreger 
vorweg. Filetsteaks m it 
B uttererbsen und  K arto f
felkroketten als H auptge
richt. Als N achtisch gibt es

Kaiser-Omeletts. Als Ge
trän k  empfehlen wir einen 
Ahrburgunder oder einen 
ro ten  französischen B ur
gunder.

Kaiserpunsch
F ü r 1 Person

2 Eiswürfel, 
je 1 Teelöffel 
Maraschino,
Cura9ao,
Benedictine,
W einbrand,
1 W einglas ro ter Bordeaux 
(8 cl),
1 Eßlöffel
Cocktailfrüchte (20 g), 
Sekt.

H ier haben Sie m al wieder 
einen kalten  Punsch, der 
großartig schm eckt und 
sehr belebend wirkt. 
Eiswürfel in  ein Punsch
glas geben. Maraschino, 
Curagao, Benedictine, 
W einbrand und  Bordeaux 
zufügen. F rüchte reingeben. 
D urchrühren und  m it Sekt 
auf füllen.

Kaiserravioli

I
F ür die F ü llung :
1 küchenfertiges H ähn
chen von 800 g,
30 g durchwachsener 
Speck
(vom Metzger in 
hauchdünne Scheiben 
geschnitten),
1 Stengel Rosm arin oder 
1 Teelöifel getrocknete 
Rosm arinblätter,
3 B lä tter Salbei oder
1 Teelöffel getrocknete 
Salbeiblätter,
40 g B u tte r 
oder Margarine,
2 Eßlöffel Öl (20 g),
Salz,
weißer PfejBFer,
1 Eßlöffel Cognac oder 
W einbrand,
% Tasse heißes Wasser, 
150 g Kalbshirn,
100 g gekochter Schinken, 
50 g geriebener Parm esan
käse,
1 Ei,
geriebene M uskatnuß.
F ü r den T eig :
400 g Mehl,
4 Eier,
1 Eßlöffel Öl (10 g),
Salz,
2 1 W asser zum Kochen, 
Salz,
60 g B utter 
zum Begießen.

Unsere K aiserravioli kom 
men aus Italien . Allerdings 
nim m t m an da s ta tt  eines 
Hähnchens eine Taube. 
Aber die g ib t es ja  bei uns 
leider nicht im m er und 
nicht überall.
H ähnchen innen und  außen 
un ter kaltem  W asser ab 
spülen. M it H aushaltspa
pier trockentupfen. Das
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H ähnchen rundherum  m it 
Speckscheiben umwickeln 
und  jeweils etwas R osm a
rin  und Salbei dazwischen
legen. Die H älfte der B u t
te r oder M argarine m it dem 
Öl in einem Topf erhitzen. 
Das H ähnchen reinlegen 
und in  10 M inuten ru n d 
herum  anbraten. Mit Salz 
und Pfeffer würzen. Cog
nac oder W eüibrand d rü 
bergießen. J e tz t noch 5 Mi
nuten  w eiterbraten. Nach 
und nach heißes W asser 
zugießen. Topf schheßen 
und  das H ähnchen in  20 
M inuten gar schmoren las
sen.
In  der Zwischenzeit H irn 
un ter kaltem  W asser gut 
waschen. Es darf kein B lut 
m ehr austreten. F ü r 10 Mi

nu ten  in  kochendes W as
ser legen. H äutchen und 
Adern entfernen. RestHche 
B u tte r in einer Pfanne er
hitzen. H irn  reinlegen. 5 
M inuten auf beiden Seiten 
braten. Rausnehmen. Sehr 
fein hacken oder m it einer 
Gabel zerdrücken. In  eine 
Schüssel geben. H ähnchen 
aus dem Topf nehmen. Das 
Fleisch von den Knochen 
lösen und durch den Fleisch
woLf (feinste Scheibe) dre
hen. Den gekochten Schin
ken b itte  auch durchdre
hen. Beides in  die Schüssel 
zum H irnbrei geben. Den 
geriebenen Parm esan und 
das E i zufügen. Mit Salz, 
Pfeffer und M uskat w ür
zen. G ut mischen. Beiseite 
stellen.

erfrischende Mahlzeit zur Sommerzeit: Kaiserreis.

TIP
Zwar nicht 
typisch italienisch, 
aber sehr gut: 
Kaiserravioli 
m it Soße. 
Hähnchenbratfond 
m it Yi l heißer 
Fleischbrühe aus 
Würfeln kochen, 
m it 30 g in  
kaltem Wasser 
angerührtem Mehl 
binden und ein 
halbes Glas Weiß
wein dazugeben. 
M it Salz, weißem 
Pfeffer, je einer 
Prise M uskat und  
Zucker würzen. 
Z um  Schluß 
kommen 4 Eßlöffel 
Sahiie dazu.

F ü r den Teig Mehl in eine 
Schüssel geben. In  die M itte 
eine Mulde drücken. Eier, 
Öl und Salz reingeben. Mit 
einer Gabel verrühren. Den 
Teig dann kneten und schla
gen, bis er g la tt und ela
stisch ist. Auf einem be- 
m ehlten B ackbrett zu ei
nem nudeldünnen (etwa 
1 mm) Fladen ausrollen. 
Mit einem gezackten, ru n 
den Förm chen Plätzchen 
ausstechen. Durchmesser 5 
bis 6 cm. Jeweils knapp 
einen halben Teelöffel F ü l
lung draufgeben und die 
P lätzchen dann zusam m en
klappen. R änder m it W as
ser anfeuchten und  gut an 
drücken. W asser in einem 
Topf aufkochen lassen. Sal
zen. Ravioli reingeben. 15 
M inuten gar ziehen lassen. 
M it einem Schaumlöffel 
rausnehmen. G ut ab trop
fen lassen. Auf eine vorge
w ärm te P la tte  oder in  eine 
vorgewärmte Schüssel ge
ben. B u tte r flüssig werden 
lassen. Drübergießen. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 90 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
99K
Beilagen: Geriebener P ar
mesankäse und gemischter 
Salat. Als G etränk servie
ren Sie b itte  einen italieni
schen Rotwein.

Kaiserreis
F ü r 6 Personen

1/2 1 Müch,
1 Prise Salz,
50 g Zucker,
100 g Milchreis,
4 B la tt weiße Gelatine,
1 Glas Schattenmorelien 
ohne Steine (460 g),
1/4 1 Sahne,
1 Päckchen
V anillinzucker.

Die Milch m it Salz und 
Zucker in  einem Topf auf
kochen. Den Reis in einem 
Sieb un ter kaltem  W asser 
abspülen.
Gründlich abtropfen lassen 
und in  die heiße Milch ge
ben. Bei schwacher H itze 
40 M inuten quellen lassen. 
Die weiße Gelatine in  einem 
Becher in wenig kaltem  
W asser 5 M inuten ein wei
chen und  sorgfältig aus
drücken.
So lange in  den heißen 
Milchreis rühren, bis sich die 
Gelatine aufgelöst ha t. Den 
Reis anschließend 25 Minu
ten  in den K ühlschrank 
stellen.
Schattenm orellen auf ei
nem  Sieb abtropfen lassen. 
Sahne m it Vanilhnzucker 
in einer Schüssel steif schla
gen und vorsichtig un ter 
den abgekühlten Reis he
ben.
Reis und Kirschen (davon 
einige zum Garnieren zu
rücklassen) abwechselnd in 
eine Glasschüssel schichten. 
Mit Kirschen garnieren. Bis 
zum Servieren im  K ühl
schrank ka lt stellen. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 45 Mimiten.
K alorien pro P erson : E tw a
34Ö;  ̂ ^
W ann reichen? Als Dessert 
oder als Zwischenmahlzeit 
an warmen Sommertagen.



Kaiser
schmarrn

30 g Rosinen,
2 Eßlöffel Rum,
4 Eigelb,
30 g Zucker, Salz,
1 Päckchen Vanülinzucker 
(10 g),
3/g 1 Milcli,
125 g Mehl, 4 Eiweiß,
40 g Margarine.
Zum B estreuen:
20 g B utter,
30 g Puderzucker.

Das ist ein Schmarrn, sagt 
m an. U nd es klingt ab 
wertend. Küchentechnisch 
ist aber ein Schm arrn e t
was äußerst Leckeres: E in 
Omelett m it Eiern, Zuk- 
ker, Rosinen und  Mehl. 
Auch m it Grieß oder Sem
meln. Im m er in der Pfanne 
gebacken und  danach m it 
zwei Gabeln zerrissen. Der

Name K aiserschm arrn ist 
um stritten . Die einen sa
gen: E r hieß früher m al 
K aserschm arrn, weil der 
K aser, der Senn, ihn auf der 
Alm zubereitete. Sehr ein
leuchtend. Die Anekdote 
weiß aber zu erzählen, daß 
ein österreichischer »Möhl- 
speiskünstler« dem Kaiser 
F ranz Josef I. bei einem 
A ufenthalt in  Ischl diesen 
zarten, goldgelbbuttrigen 
Schm arrn vorsetzte. Der 
K aiser lobte ihn  sehr und 
ihm  zu E hren nann te  m an 
ihn K aiserschm arrn. Wie 
dem auch sei. E r schmeckt 
ausgezeichnet. Probieren 
Sie es selbst.
Rosinen 30 M inuten m it 
R um  in einer Schüssel ein
weichen. Herausnehm en 
und  m it H aushaltspapier 
trockentupfen.
Eigelb, Zucker, Salz und 
Vanillinzucker in  einem 
Topf m it dem Schneebesen 
oder im Mixer schaumig 
rühren, bis die Masse hell
gelb und cremig wird. MUch 
und  nach und nach Mehl 
unterrühren. D ann die R o
sinen reüigeben. Eiweiß

Ä S l . ,
Kaiserschnitzel werden m it feinen Speckstreifen gespickt.

Inbegriff der österreichischen Küche ist der Kaiserschmarrn.

sehr steif schlagen. U nter 
den Teig heben. 10 g M ar
garine in  einer Pfanne 
(Durchmesser von 20 cm) 
erhitzen. E in  Viertel des 
Teiges (etwa %  cm hoch) 
einfüllen. Bei kleiner H itze
3 M inuten braten, bis die 
U nterseite leicht gebräunt 
ist. Vor dem W enden wie
der etwas M argarine in  der 
Pfanne erhitzen. Sofort 
wenden. Andere Schm arrn
seite auch 3 M inuten b räu 
nen. M it zwei Gabeln den 
Schm arrn in  der Pfanne in 
unregelmäßige Stücke rei
ßen. W arm  stehen, bis alle 4 
Schm arrn fertig sind. D ann 
B u tte r erhitzen und die 
Stücke 2 M inuten darin u n 
te r W enden braten. Auf 4 
Tellern anrichten. M it P u 
derzucker bestreuen. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
3 8 ä
B eilagen: Apfelmus oder 
Preiselbeerkom pott.
PS : W enn Sie mögen, kön
nen Sie den K aiserschm arrn 
noch zusätzlich m it b lä ttri
gen Mandeln bestreuen.

Kaiser
schnitzel
4 Kalbsschnitzel von je 
180 g,
40 g fe tter Speck zum 
Spicken,
Salz, Paprika edelsüß,
20 g B u tte r oder 
Margarine,
%  1 Wasser,
% 1 saure Sahne.
Eür die Soße:
1 Teelöffel Mehl (5 g),
2 Eßlöffel W asser,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
Saft einer halben Zitrone. 
A ußerdem :
2 Eßlöffel K apern  (20 g).

Die Verehrung der Öster
reicher fü r das H aus H abs
burg und die Kaiser, die 
das L and regierten, ha tte  
sich vielfach auch auf k u 
linarischem Gebiet nieder
geschlagen. K ein W under, 
daß es viele Gerichte gibt, 
die m it dem K aiserhaus in 
Verbindung gebracht wer
den. Auch dieses.
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Schnitzel un ter kaltem  
W asser abspülen, m it H aus
haltspapier abtupfen. Gut 
gekühlten Speck in  4 cm 
lange und 1 cm dicke 
Streifen schneiden. Schnit
zel schräg dam it spicken. 
Mit Salz und Paprika w ür
zen.
B u tte r oder M argarine in 
einer Pfanne erhitzen, 
Schnitzel darin  auf jeder 
Seite 1 Minute anbraten. 
W asser m it der Sahne in 
einem Becher verquirlen, 
zu den Schnitzeln geben. 
Zugedeckt 5 M inuten dün
sten lassen. Kalbsschnitzel 
rausnehmen, auf einer
P la tte  anrichten und warm 
stellen.
Mehl m it W asser in  einer 
Tasse verquirlen. Fond da
m it binden. 5 M inuten
kochen lassen.
Mit Salz, Pfeffer, Zucker 
und  Zitronensaft abschmek- 
ken. K apern  abtropfen las
sen. In  die Soße mischen. 
Ü ber die Schnitzel vertei
len und servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 15 M inuten.

A ußen schokoladenbraun 
und innen viermal m it 
köstlicher Vanillecreme 
gefüllt: Kaisertorte.

Kalorien pro P erson : E tw a 
345^
U nser M enüvorschlag: 
Bouülon m it M ädle vor
weg, Kaiserschnitzel, Pfif
ferlinge und PetersiUen- 
kartofFeln als H auptgericht. 
Als D essert: Ananas m it 
Schlagsahne. Als Getränk 
paß t ein Rheingauer R ies
ling-

Kaiserschoten
Kaiserschoten sind im 
Grunde einfach Erbsen. 
Aber nu r bedingt, denn 
diesen klangvollen Nam en 
dürfen ausschheßhch ganz 
junge, fast noch unreife 
Erbsen tragen, die beson
ders za rt sind. U nd weil sie 
so fein sind, werden sie in 
der Schote gegessen. Zube
reitung : In  B u tte r oder 
Sahne schwenken.

Kaisertorte
F ür den T eig:
250 g B u tte r oder 
Margarine,
250 g Zucker,
1 Päckchen Vanillin
zucker (10 g),
6 Eigelb,
250 g Mehl,

E in  Hauch R um  ist typisch für die Kaiserin-Friedrich-Torte.

14 Päckchen Backpulver 
(10 g),
6 Eiweiß,
B u tte r oder Margarine 
zum  Einfetten.
F ü r die F ü llung :
%  1 Milch,
Y2 VarüUestange,
4 Eigelb,
125 g Zucker,
3 Eßlöffel
Puddingpulver oder 
Speisestärke (30 g),
250 g B utter.
F ü r die G arnierung:
300 g K uvertüre,
6 Rum kugeln, (30 g, fertig 
gekauft).

F ü r den Teig B u tte r oder 
M argarine in  einer Schüssel 
schaumig rühren. Abwech
selnd Zucker, Vanilünzuk- 
ker und  Eigelb reinrühren. 
Mehl m it Backpulver m i
schen. Das kom m t löffel
weise rein. Eiweiß steif 
schlagen. Zum Schluß u n 
te r den Teig heben. Spring
form (Durchmesser 26 cm) 
gu t m it B u tte r oder M ar
garine einfetten. E in  F ünf
te l des Teiges reinfüllen. 
G latt streichen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
B ackzeit: 15 M iauten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder 
große Flamme. 
Rausnehm en. Auf einen 
K uchendraht stürzen und 
abkühlen lassen. Aus dem 
restlichen Teig vier weitere 
Böden backen. Auch er
kalten  lassen. In  der Zwi

schenzeit die FüUung zube
reiten. Dazu die Milch in 
einen Topf geben. Auf
kochen lassen. Topf vom 
H erd nehmen. Vanillestan
ge längs aufschneiden. Sa
menkörner m it spitzem 
Messer rauskratzen. In  die 
heiße Müch geben. Ab
kühlen lassen. Eigelb, Zuk- 
ker, Puddingpulver oder 
Speisestärke in  einen Topf 
geben. M it der abgekühlten 
Milch verrühren. Ins W as
serbad stellen. Schlagen, 
bis die Masse cremig wird, 
und  einmal aufkochen. 
Topf aus dem W asserbad 
nehmen. Creme abkühlen 
lassen. H in  und wieder 
um rühren, dam it sich keine 
H au t bUdet.
In  der Zwischenzeit B u tte r 
sehr schaumig rühren. Die 
erkaltete Creme un ter R üh
ren löffelweise zugeben und 
beides sehr gu t mischen. 
Die fünf kalten  Böden da
m it zusammensetzen.
F ü r die Garnierung die 
K uvertüre im  W asserbad 
auflösen. Tortenoberfläche 
und  -rand dam it überzie
hen. Auf der Tortenober
fläche 12 Stücke markieren. 
Rum kugeln halbieren. J e 
weils eine halbe K ugel m it 
der Schnittfläche nach u n 
ten  auf ein Tortenstück 
legen. K uvertüre fest wer
den lassen.
V orbereitung; Ohne K üh l
zeit 40 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne K üh l
zeit 90 Minuten.
K alorien pro S tück: E tw a
595;



Kakao

Friedrich
Torte
F ür den T eig;
250 g Kokosfett,
6 Eigelb,
200 g Zucker, 1 Prise Salz, 
200 g Mehl,
50 g Speisestärke,
1 Päckchen Backpulver,
3 Eßlölfel Rum ,
6 Eiweiß,
M argarine zum Einfetten. 
F ü r den G u ß :
250 g Puderzucker,
1 Eßlölfel heißes Wasser,
2 Eßlöffel Zitronensaft, 
je 40 g Z itronat und 
Orangeat.

Kaiserin

Kaiserin Friedrich war die 
F rau  des deutschen K ai
sers Friedrich I I I ., der 1888 
gekrönt wurde und  nur 99 
Tage regiert ha tte , als er 
starb. Seiner beim Volk 
sehr beliebten F rau  wurde 
manches leckere Gericht 
gewidmet. Auch diese Tor
te. K okosfett in  einem Topf 
zerlassen. Abkühlen lassen. 
Eigelb, Zucker und Salz 
m it dem F e tt  in  einer 
Schüssel schaumig rühren. 
Mehl, Speisestärke und 
Backpulver mischen. In  
die Masse rühren. R um  zu
geben. Steif geschlagenes 
Eiweiß unterheben.
Teig in  eine m it Margarine 
eingefettete Springform 
(Durchmesser 26 cm) fül
len. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne schieben.
B ackzeit: 60 Minuten. 
E lektroherd; 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Kuchen aus dem Ofen neh
men. Vorsichtig vom R and 
lösen und auf einem K u 
chendraht abkühlen lassen. 
F ü r den Guß Puderzucker 
m it heißem W asser und 
Zitronensaft in einer Schüs
sel mischen.
K uchen dam it überziehen. 
Mit gewürfeltem Z itronat 
und Orangeat bestreuen. 
In  12 Stücke schneiden. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
K alorien pro S tück: E tw a 
465^

KAKAO
W etten, daß Sie n icht mehr 
wissen, wann Sie zum er
sten Mal K akao getrunken 
haben? M acht ja  nichts! 
W enn Sie nu r wissen, daß 
K akao aus den Samen des 
K akaobaum es gewonnen 
wird, der in  Zentralam erika 
und dem nördlichen Süd
am erika beheim atet ist. 
H eute wird er fast in  allen 
tropischen Ländern ku lti
v iert und in  alle W elt ex
portiert.
Die K akaobohnen können
— obwohl m an von einer 
H aupt- und  Nebenernte 
spricht -  das ganze Ja h r  
über geerntet werden, denn 
die Bäume tragen gleich
zeitig Blüten, unreife und 
reife Früchte. Ausgereifte 
F rüch te  sind m ehr oder 
weniger melonenförmig und 
werden bis zu 25 cm lang. 
Ih re  Farbe ist gelb bis ro t 
gefärbt, und ihr Gewicht 
liegt bei etw a 500 g. Im  
Innern  befinden sich 25 bis 
50 mandelähnliche Samen, 
die K akaobohnen. Sie wer
den nach dem Herauslösen 
un ter Selbsterhitzung ge
gärt, dann getrocknet und 
w eiterverarbeitet. Großen
teils zu K akaopulver, das 
m it dem Zusatz »schwach 
entölt« und  »stark entölt« 
in  den H andel kom m t. 
Schwach entöltes K akao
pulver h a t einen Fettgehalt 
von 20 bis 22 Prozent, das 
stark  entölte K akaopulper 
h a t weniger als 20 Prozent, 
aber m ehr als 10 P ro 
zent F e tt und  natürlich 
dem entsprechend auch we
niger Kalorien.
Übrigens heißt das K akao- 
fe tt K akaobutter und is t 
hellgoldgelb und  klar. Die 
K akaobutter wird zur H er
stellung von Schokolade 
und  K uvertüre  benötigt. 
Im  H aushalt verwenden 
wir außer den industriell 
hergesteUten K akaoerzeug
nissen (Schokolade, P u d 
dingpulver beispielsweise) 
fast nur Kakaopulver. U nd 
zwar zu Süßspeisen, Ge
bäck oder eben zum K akao
getränk. Dazu lassen Sie 1 1 
Milch in  einem Topf auf

kochen, und verrühren 
in  der Zwischenzeit je nach 
Geschmack 30 bis 50 g 
K akaopulver m it der glei
chen Menge Zucker und  ei
ner Prise Salz. U nter R ü h 
ren in  die kochende Müch 
geben, aufkochen lassen 
und  warm oder k a lt servie
ren. E in  Sahnetupfer oben
drauf schmeckt prim a und 
sieht lustig aus. Die B e
liebtheit des K akao m acht 
sich auch die G etränke
industrie zunutze. Sie stellt 
Kakao-Likör her.

Kakao. Bei diesem Wort 
bekommen alle Naschhatzen 
glänzende Augen. Aber 
wissen Sie auch, wie er 
gewonnen wird? Von 
Plantagen-Arbeitern werden 
die melonengroßen gelben 
oder roten Kakaofrüchte 
von den Bäumen geholt 
(links). Die wertvollen 
Sarmenkerne werden heraus
gelöst (unten). Danach 
gären sie. Anschließend 
werden sie getrocknet. Und 
erst dann können sie 
weiterverarbeitet werden.
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Kakao
Biskuit
F ür den T eig :
6 Eiweiß,
100 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker 
(10 g),
6 Eigelb,
2 Eßlöffel K akao (20 g), 
100 g Mehl,_
2 Eßlöffel Öl zum 
Bestreichen.
Zur G arnitur der S chn itten :
1 Becher
Schokoladenglasur (200 g), 
50 g Pistazien.
F ü r die Füllung der R olle : 
%  1 Schlagsahne,
40 g Puderzucker.

Aus diesem Teig können 
Sie Kakao-Biskuit-Schnit- 
ten  oder eine Kakao-Bis- 
kuit-Roulade machen. Die 
Schnitten werden m it 
Schokoladenglasur und P i
stazien garniert. Die R ou
lade m it Schlagsahne ge
füllt und m it Puderzucker 
bestäubt. Den Teig m acht 
m an so :
Eiweiß in  einem Topf sehr 
steif schlagen. Zucker und 
Vanillinzucker nach und 
nach zugeben. Eigelb löffel
weise unterheben. Kakao 
und Mehl draufgeben und 
unterziehen.
Backblech m it Pergam ent
papier auslegen, m it Öl be
streichen. Den Teig drauf- 
geben. G lattstreichen. Per
gam entpapier am Anfang 
des Bleches zu einem Wall 
falten, dam it der Teig nicht 
runterlaufen kann. 
Backzeit: 10 bis 15 Minu
ten.
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Zur Bereitung der K akao
Biskuit-Schnitten während 
der Backzeit Schokoladen
glasur im W asserbad auf
lösen. Pistazienüberbrühen, 
trockentupfen, abzichen 
und hacken.
Nach dem Backen Blech 
auf ein B ackbrett stürzen, 
das Pergam entpapier m it 
kaltem  W asser bestreichen 
und abziehen. Auskühlen 
lassen. Den K uchen m it 
der Schokoladenglasur be
streichen. 7 x 5  cm große

Rechtecke schneiden. 
Schnitten m it den Pistazien 
bestreuen.
F ü r die K akao-B iskuit
Roulade w ährend der B ack
zeit die Schlagsahne in 
einem Topf steif schlagen. 
In  den K ühlschrank stel
len. Nach dem Backen das 
Blech sofort auf ein m it 
Zucker bestreutes, saube
res Geschirrtuch stürzen. 
Papier schnell m it kaltem  
W asser bestreichen und ab 
ziehen. K akao-B iskuit
Roulade auskühlen lassen. 
Mit Sahne bestreichen. Von 
der schmalen Seite her auf
rollen. Dabei das H andtuch 
anheben. D ann geht’s fast 
von selbst. K akao-B iskuit
Roulade m it Puderzucker 
bestreuen. Auskühlen las
sen.
V orbereitung: 25 M inuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
K alorien insgesam t: E tw a 
3Ö9K

Kakao
Geleespeise
6 B la tt Gelatine,
% 1 Milch,
50 g Kakao,
1 Prise Salz,
% 1 Sahne, 75 g Zucker, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
2 Eigelb,
4 Eßlöffel heißes W asser,
2 Eiweiß.

Gelatine in einer Tasse 
m it etwas kaltem  W asser 
einweichen. Milch m it K a 
kao und Salz in  einem 
Topf aufkochen. U nter 
R ühren erkalten lassen. 
Sahne ungeschlagen u n te r
rühren. Mit Zucker und 
Zitronenschale würzen. E i
gelb m it etwas Creme in 
einem Becher verquirlen. 
W ieder in  die Creme rühren. 
Gelatine ausdrücken und in 
einem Topf in  4 Eßlöffel 
heißem W asser auflösen. 
E tw as abkühlen lassen. In  
die Creme mischen, steif 
geschlagenes Eiweiß u n te r
ziehen.
In  4 Schälchen füllen und 
zugedeckt in  etw a einer 
Stunde im K ühlschrank 
erstarren lassen.

Vorbereitung: Ohne K ühl
zeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
390
Beüagen: Löffelbiskuits
und anderes Gebäck.

Kaki-Früchte schmecken wie 
Datteln oder Aprikosen.

Kaki
N icht jede F rucht, die 
auf den ersten Blick wie 
eine Tom ate aussieht, ist 
eine. Es kann auch eine 
K akifrucht sein. Denn diese 
orangen bis roten F rüchte 
sehen Tom aten zum Ver
wechseln ähnlich. Bis auf 
die vier kelchartigen grü
nen B lütenblätter, die ty 
pisch für die K alds sind. 
Außerdem wiegen sie mei
stens m ehr als Tom aten. 
Ih r  m ittleres Handelsge
wicht hegt zwischen 200 
und 400 g.
K akis haben in der Regel 
m indestens 2 und höch
stens 8 Kerne, allerdings 
g ibt es bei m anchen K u l
tu ren  auch kernlose.

Diese dünnwandigen F rüch
te  müssen fast überreif 
sein, sonst schmecken sie 
herb und pelzig. Ausge
reifte F rüchte erinnern ge
schmacklich an Aprikosen 
und D atteln. K aH s wer
den meistens frisch geges
sen, aber sie kommen auch
-  wie Feigen -  getrocknet 
in  den H andel und werden 
dann  Kakifeigen genannt. 
Bliebe nu r noch die Frage, 
woher die K akis eigentlich 
kommen. Die bei uns ange
botenen Früchte kommen 
großenteils aus Italien, aber 
auch aus ihren U rsprungs
ländern Jap an  und China. 
Außerdem werden sie in 
Korea, Indien, Kalifornien, 
D alm atien, Israel und der 
Schweiz kultiviert.

Kaki mit 
Bananen und 
Ananas
4 K akifrüchte (250 g),
2 B ananen (250 g),
2 Scheiben Ananas aus 
der Dose (160 g),
1 Eßlöffel Anis-Likör 
(Anisette),
2 Eßlöffel
Aprikosenm arm elade.

K akitrüchte un ter fließen
dem kaltem  W asser wa
schen. Mit H aushaltspapier 
abtrocknen. Deckel m it ei

E in  Teig m it mindestens zwei Möglichkeiten: Kakao-Biskuit.
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Kalabrische Suppe

I n  ihrer Heimat wird die ausgezeichnete Kalabrische Suppe zu Beginn der Fastenzeit serviert.

nem  scharfen Messer ab 
schneiden. F rüchte vor
sichtig aushöhlen (sie h a 
ben eine sehr dünne Scha
le). K erne entfernen. 
Fruchtfleisch m it dem 
Elektroquirl oder ia  der K ü 
chenmaschine pürieren. In  
eiaer Schüssel m it den ge
schälten, gewürfelten B a
nanen und  Ananasscheiben 
mischen. Likör im d M ar
melade unterrühren. In  die 
Früchte füUen. Deckel auf
setzen und im K ühlschrank 
30 M inuten durchkühlen 
lassen. Rausnehm en und 
servieren.
V orbereitung; 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 5 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a
Tsö
W ann reichen? Als Dessert. 
W enn Sie wollen m it 
Schlagsahne.

Kaki mit Eis 
überbacken
4 K akis (250 g),
2 Scheiben Ananas aus der 
Dose (160 g),
1/2 Packung (150 g), 
Vanille-Eiscreme,
Saft einer halben Zitrone.

Zum Ü berbacken:
1 Eiweiß,
1 Eßlöffel Zucker (20 g), 
1 Eßlöffel Puderzucker 
(20 g).
Zum A nrich ten :
E tw a 25 Eiswürfel.

K akis un ter kaltem  W asser 
abspülen und m it H aus
haltspapier trockentupfen. 
M it einem scharfen Messer 
jeweils einen Deckel ab 
schneiden. Die Deckel und 
F rüchte  m it einem Tee
löffel vorsichtig aushöhlen 
und  dabei die K erne en t
fernen. Fruchtfleisch fein 
hacken. Ananasscheiben 
auf einem Sieb abtropfen 
lassen und auch fein hacken. 
Vanille-Eiscreme in  eine 
Schüssel geben. Mit einem 
Rührlöffel sehr schnell ver
rühren. K aki- und  A nanas
stückchen m it dem Z itro
nensaft dazu. G ut mischen. 
In  die vier K akis füUen. 
10 M inuten in  das Gefrier
fach des K ühlschranks oder 
in das Gefriergerät stellen. 
In  der Zwischenzeit Eiweiß 
in  einem Topf steif schla
gen. Zucker einrieseln las
sen. In  einen Spritzbeutel 
geben. Dicke Tupfer auf 
die K akis spritzen. Mit 
Puderzucker bestäuben. 3

M inuten übergrillen oder in 
den vorgeheizten Ofen 
(Oberhitze) auf die obere 
Schiene stellen und über
backen.

TIP
Für Kakaolikör 
werden 500 g Zuk- 
ker m it 125 g 
Kakao und 1 l 
Wasser in  20 M i
nuten bei schwa
cher H itze gekocht. 
Nach dem A u s
kühlen fügt man 
1 l Weingeist zu. 
Dann wird der 
Kakaolikör in  eine 
durchsichtige 
Flasche gefüllt, 
verkorkt, 14 Tage 
an einen hellen 
Platz gestellt. 
Danach um  füllen.

B ackzeit: 6 Minuten. 
E lektroherd; 250 Grad. 
Gasherd; Stufe 7 oder fast 
große Flam m e. R ausneh
men. Auf eine runde Glas
p la tte  stellen und Eiswürfel 
drum herum  legen.

V orbereitung; 15 Minuten. 
Z ubereitung; 10 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a
2ÖÖ:

Kalabrische 
Suppe
Zuppa alla calabrese

250 g Mangold oder Spinat, 
% 1 Wasser.
F ü r die S uppe;
500 g Rindergehacktes,
200 g Semmelbrösel,
150 g griebener 
Parm esankäse,
3 Eier,
% Bund Petersilie,
Salz, weißer Pfeffer,
1 1 heiße Fleischbrühe aus 
W ürfeln.

Diese Suppe is t in  K ala
brien, der Provinz in  der 
Südspitze Italiens, als Tre 
Giorni, was drei Tage heißt, 
bekannt. Sie wird am  Sonn
tag  vor Aschermittwoch 
serviert. Also drei Tage vor 
Beginn der Fastenzeit. 
Mangold oder Spinat verle
sen, un ter kaltem  W asser 
abspülen. Auf einem Sieb 
ab tropfen lassen. W asser 
m it Salz aufkochen, M an
gold oder Spinat darin  3 
M inuten bei schwacher 
H itze kochen lassen. W ieder 
auf ein Sieb zum A btropfen 
geben.
F ü r die Suppe R inderge
hacktes, Semmelbrösel, 
Parm esankäse und E ier in 
einer Schüssel m iteinander 
verkneten. Petersilie ab 
spülen, m it H aushaltspa
pier trockentupfen und fein 
hacken. Mit Salz und Pfeffer 
an  die Fleischmasse geben. 
W alnußgroße Klößchen 
formen. Mangold oder Spi
n a t grob kacken und m it 
den Fleischklößchen in  die 
Fleischbrühe geben. D arin
10 M inuten bei schwacher 
H itze ziehen lassen. In  ei
ner Terrine servieren. 
V orbereitung; 25 M inuten. 
Zubereitung; 15 M inuten. 
Kalorien pro P erson ; E tw a 
6551
B eilage; Stangenweißbrot.

89



Kalbfleisch ist immer noch ein kulinarischer H it. Im  Uhrzei
gersinn: Frikandeau, Bruststück, Haxe, Schnitzel, Zunge.

KALBFLEISCH
W enn Sie Kalbfleisch ein
kaufen, sollten Sie darauf 
achten, dalJ es zartrosa ist. 
Graues, rotes oder gelb
rotes Fleisch ist trocken 
und geschmacklich nicht 
einwandfrei.
Kalbfleisch is t nährstoff
ärm er und  wasserhaltiger 
als Rindfleisch. Sein Vor
teil: Es h a t dxirchschnitt- 
hch weniger Kalorien. W e
gen seines hohen W asser
gehalts wird m anchm al bos
haft gesagt, Kalbfleisch sei 
Halbfleisch. W eit gefehlt. 
Kalbfleisch, richtig zube
reitet, is t ein kulinarischer 
H it (siehe unsere Rezepte). 
U nd es is t gesund. Seine 
geringere Garzeit m acht’s 
möglich. Es verliert da
durch weniger Nähr- und 
Wirkstoffe. Außerdem wer
den weniger llöststoffe en t
wickelt. Kein W’under, daß 
Kalbfleisch D iätkost ist.
F  einschmecker schätzen be- 
sondern das Kalbsfilet, das 
Lendchen. E s wird wie

Kam m , K oteletts, R ippen
stück und K albsnierenbra
ten  aus dem Rücken ge
schnitten.
Besonders schm ackhaft ist 
auch die Keule, deren vor
derster und besonders 
schm ackhafter Teü F ri
kandeau heißt. N icht we
niger schm ackhaft ist die 
Nuß, sind natürlich  auch 
die Schnitzel, die m eist aus 
dem hinteren Teil der 
Keule geschnitten werden. 
W eiter können Sie n a tü r
lich Kalbsbug, -Schulter, 
-Brust, -Hals und  -Haxen 
kaufen.
Aus K albskopf kocht m an 
in ternational bekannte Ge
richte wie K albskopf en 
to rtue, aber auch Brühe. 
U nterbeine im d Füße die
nen als Aspikrohstoff.
Von den Innereien werden, 
wie bei allen Schlacht
tieren, H irn, Zunge, Leber, 
Nieren, Herz und  Lunge 
verwendet. F ü r Fein 
schmecker : Das Kalbsbries.

Kalbfleisch 
eingemacht 
bayrische Art
750 g Kalbfleisch 
(Schulter, B rust oder 
Kam m ),
1 1 Wasser,
Salz,
1 B und Suppengrün,
1 Zwiebel (40 g),
1 Teelöffel 
Fleischextrakt.
F ü r die Soße:
30 g B utter,
30 g Mehl,
34 1 von der 
Kalbfleischbrühe,
2 EßlöS’el 
Zitronensaft,
Salz,
weißer Pfeffer,
% 1 Sahne.
Zum Garnieren;
1 kleine Dose 
Champignons
(150 g),
34 Bund Petersilie.

Das eingemachte K alb
fleisch ist ein Gericht, das 
nicht nur die Bayern zu 
schätzen wissen.
Kalbfleisch un ter fließend 
kaltem  W asser abspülen, 
m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen.
W asser m it Salz in einem 
Topf aufkochen. Fleisch 
reingeben. Suppengrün 
waschen, putzen, trocken
tupfen und in  grobe W ürfel 
schneiden. Geschälte, hal
bierte Zwiebel zugeben. 
Fleischextrakt reinrühren. 
Bei geschlossenem Deckel 
45 M inuten bei M ittelhitze 
garen lassen.
F ü r die Soße B u tte r in 
einem Topf erhitzen, Mehl 
un ter R ühren zugeben. Mit
14 1 heißer Kalbfleisch
brühe ablöschen. Zitronen
saft zugeben. Mit Salz und 
Pfeffer würzen. Kalbfleisch 
aus der restlichen Brühe 
nehmen, abtropfen lassen 
und in Scheiben schneiden. 
In  die Soße geben und bei 
geringer H itze noch 10 
M inuten garen lassen. Zum 
Schluß Sahne unterrühren, 
aber nicht m ehr kochen 
lassen.
In  einer vorgewärmten, 
längUchen Schüssel an

richten und m it den abge
tropften  Champignons und 
der gewaschenen, trocken
getupften Petersilie gar
nieren.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 60 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
66Ö
Beilagen: Breite, flache
Nudeln oder Reis.
PS: Restliche Kalbfleisch
brühe für den nächsten 
Tag als Vorsuppe aufheben.

Kalbfleisch 
in Pfeffersoße
1000 g Kalbfleisch,
150 g durchwachsener 
Speck,
Salz,
weißer und schwarzer 
Pfeffer,
1 Zwiebel 
(40 g),
1 Knochlauchzehe,
1 grüne Paprikaschote 
(150 g),
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
Saft einer 
halben Zitrone,
12 Pfefferkörner,
34 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
34 1 saure Sahne,
2 Eßlöffel Mehl 
(40 g),
2 Tom aten,
3^ B und Petersilie.

Manche mögen’s scharf. Ge
hören Sie auch dazu ? D ann 
soUten Sie unser Kalbfleisch 
in Pfeffersoße ausprobie
ren.
Kalbfleisch un ter fließend 
kaltem  W asser abspülen, 
m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen. %  des Specks 
in  1 cm dicke Scheiben 
schneiden und das Fleisch 
m it einer Spicknadel im 
Faserlauf spicken. Mit Salz 
und Pfeffer würzen. R est
lichen Speck würfeln, in 
einem Topf zerlassen und 
das Fleisch darin  von allen 
Seiten 10 M inuten anbra
ten. Zwiebel schälen, hal
bieren und würfeln. Mit 
der zerstoßenen K nob
lauchzehe zugeben. P apri
kaschote halbieren, putzen, 
waschen und trockentup-
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Kalbfleisch Marengo

Kalbfleisch Marengo: Einem  Gerücht nach soll Napoleons Koch nach der Schlacht bei Marengo dieses Rezept erfunden hohen.

Eingemachtes Kalbfleisch bayrische A rt paßt gut zu Nudeln.

fen. In  feine Streifen schnei
den. Auch in den Topf ge
ben. Ebenso abgeriebene 
Zitronenschale und  Saft. 
Pfefferkörner im  Mörser 
zerstoßen und reinstreuen. 
Fleischbrühe aufgießen und 
alles zugedeckt 90 M inuten 
schmoren lassen.
B raten  aus dem  Topf neh
men, in Scheiben schnei
den. In  vorgewärm ter 
flacher Schüssel warm 
stellen. Saure Sahne in  einer 
Tasse m it Mehl mischen. 
Bratenfond dam it binden. 
Äbschmecken. Fleisch m it 
der Soße übergießen. To
m aten  waschen, trocken
tupfen und  vierteln.
D am it und  m it der ge
waschenen, trockengetupf
ten , in  S träußchen gezupf
ten  Petersihe garnieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 100 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
955.
B eilagen: K opfsalat in  J o 
ghurt-M arinade und B u tte r
reis.
P S : Sie können in  der 
Pfefifersoße auch Schweine
fleisch anrichten.

Kalbfleisch
Marengo
750 g Kalbfleisch,
50 g Pflanzenfett, 
je 125 g Zwiebeln und 
Champignons,
2 Möhren (80 g),
1 Eßlöffel Tom atenm ark 
(20 g),
1 Lorbeerblatt,
1 Teelöffel gehackter 
Thymian,
Salz, weißer Pfeffer, 
Zucker,
% 1 heißes Wasser,
% 1 Weißwein,
1 Eßlöffel Mehl (20 g),
1 Bund Petersilie,
1 Eßlöffel Trüffelscheiben,
1 Tom ate (40 g).

Kalbfleisch un ter fließend 
kaltem  W asser abspülen, 
m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen und würfeln. 
F e tt in  einem Topf er
hitzen, Fleischstücke rein
geben, von allen Seiten 10 
M inuten braun braten. 
Rausnehm en. Auf einem 
Teller aufbewahren.
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Kalbfleisch m it Thunfisch: Eine zwar überraschende, aber hervorragende Zusammenstellung.

Zwiebeln schälen, halbie
ren und würfela. Champi
gnons waschen, putzen, ab 
tropfen lassen und  in  Schei
ben schneiden. In  den Topf 
geben. Möhren waschen, 
putzen, trockentupfen, in 
Scheiben schneiden und in 
den Topf geben. Alles gut 
anschmoren. D ann Tom a
tenm ark unterrühren. M it
Lorbeerblatt, Thymian, 
Salz, Pfeffer und einer Prise 
Zucker würzen.
Mit W asser ablöschen. Dann 
den Wein dazugeben. Zum 
Kochen bringen. Meisch 
wieder reingeben. Zuge
deckt 15 M inuten schmo
ren lassen.
Mit Mehl überstäuben und
5 M inuten un ter R ühren 
garen lassen. Lobeerblatt 
herausnehmen.
Petersilie waschen, trok- 
kentupfen und hacken. 
Untermischen.
In  einer vorgewärmten 
Schüssel anrichten.
Mit Trüffelscheiben und 
gewaschener, trockenge
tupfter, geviertelter To
m ate garnieren. 
Vorbereitung: 30 Minuten.
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Z ubereitung: 25 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
305^
Unser M enüvorschlag: Als 
Aperitif unseren Am erika
no. Geflügelcremesuppe m it 
Schinken als Vorspeise. 
Kalbfleisch Marengo m it 
Tom atensalat und jungen, 
in  B u tte r goldgelb gebrate
nen Kartoffeln als H au p t
gericht. Dazu p aß t ein b a 
discher Wein, zum  Beispiel 
ein K aiserstühler oder ein 
W ein aus Rheinhessen. 
H interher unseren F rüch te
becher.

Kalbfleisch 
mit Thunfisch
Vitello tonnato  
P ü r 8 Personen

1000 g Kalbfleisch aus der 
Keule,
2 große Zwiebeln (200 g),
2 Zitronen (200 g),

1 Möhre (50 g),
150 g SeUerieknolle,
% Knoblauchzehe,
6 Eßlöffel Olivenöl (60 g),
1 kleine Dose Anchovis 
(30 g), 1 Lorbeerblatt, 
weißer Pfeffer,
%  1 Weißwein,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln.
F ü r die Soße:
2 Eigelb, 1 Prise Salz,
% 1 OKvenöl,
1 Dose Thunfisch 
in  Öl (120 g),
Saft einer halben Zitrone,
1 Prise Zucker,
2 Eßlöffel K apern  aus 
dem Glas (20 g).
F ü r die G arnierung:
4 Stengel Petersüie,
4 Zitronenscheiben.

E tw as Außergewöhnliches: 
Fleisch und  Fisch in  einem 
Topf. Dies is t ein italieni
sches Rezept. Vitello h e iß t: 
Kalbfleisch, und  tonnato : 
m it Thunfisch zubereitet. 
W ir können die Zusam m en
stellung empfehlen. Sie 
schmeckt köstlich. Aber 
überzeugen Sie sich selbst.

Kalbfleisch häuten, un ter 
kaltem  W asser abspülen 
und m it H aushaltspapier 
trockentupfen.
Zwiebeln schälen und in 
kleine W ürfel schneiden. 
Zitronen schälen, weiße 
H au t völlig abschneiden, 
entkernen und das F ruch t
fleisch in W ürfel schneiden. 
Möhre und SeUerieknolle 
putzen, würfeln, abspülen 
und ab tropfen lassen. 
Knoblauchzehe schälen, 
fein hacken.
Olivenöl in  einem Topf er
hitzen. Fleisch rundherum
10 M inuten anbraten. So
fort wieder rausnehmen. 
Auf einem Teller beiseite 
stellen. Zwiebeln zugeben 
und glasig werden lassen. 
Zitronen, Möhre, Sellerie, 
Knoblauch, abgetropfte 
AnchovisfUets und Lorbeer
b la tt zugeben. 5 Minuten 
dünsten. Pfeffer drüber
streuen.
Mit W eißwein und Brühe 
aufgießen. Fleisch wieder 
reingeben. Zugedeckt 90 
M iauten bei schwacher 
H itze kochen lassen. Im  
Topf erkalten lassen. Fleisch 
rausnehm en, in Scheiben 
schneiden.
F ü r die Soße Lorbeerblatt 
rausnehm en. Soße durch 
ein Haarsieb passieren. 
Abkühlen lassen. In  einer 
Schüssel Eigelb m it Salz 
verquirlen. Öl tropfenweise 
zugeben. Passierte Soße 
löffelweise un ter die Eigelb
Öl-Mischung schlagen. Fein 
gewiegten Thunfisch bei
fügen. Mit Zitronensaft und 
Zucker abschmecken. 
Fleischscheiben auf eine 
P la tte  legen, Soße drüber
geben. K apern abtropfen 
lassen und drüberstreuen. 
Petersilie waschen, trok- 
kentupfen, Zitronenschei
ben auf das Fleisch legen, 
m it Petersüie besteckt 
servieren.
V orbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K üh l
zeit 120 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
84Ö ~
B eilage: R isotto.
PS: Man kann  auch den 
Thunfisch zusammen m it 
der Soße durch das Sieb 
passieren, so daß der T hun
fisch nur geschmackge
bende W ürze ist.



KJim

' i k S '

t : ,
Machu Picchu, die alte I n 
kastadt in  den peruanischen 
Anden, erinnertan ein Reich, 
das Ecuador, Peru, Bolivien 
und Argentinien umfaßte.

Kalb- und 
Schweine
fleisch 
peruanisch

II
F ür das F leisch:
4 Scheiben K albssteak von 
je 120 g,
4 Scheiben Schweinefilet 
von je 100 g,
Salz, weißer Pfeffer,
3 Eßlöffel Mehl (30 g)
6 Eßlöffel Öl (60 g)
3 Glas (je 2 cl) Sherry,
% Tasse Wasser,
I Eßlöffel M aisstärke (15 g),
4 Eßlöffel Wasser.
F ü r den R eis:
I I  Wasser,
Salz,
150 g Reis.
F ü r das Gemüse:
1 Zwiebel (40 g),
1 grüne Paprikaschote 
(140 g), _
1 rote Paprikaschote 
(150 g)
%  Knoblauchzehe,
Salz,
40 g B u tte r 
oder Margarine,
100 g Erbsen aus der Dose,
2 Eßlöffel Rosinen,
2 Eßlöffel blättrige 
Mandeln (30 g),
2 hartgekochte Eier,
%  B und Petersilie.

K albsteaks und Schweine
filets un ter kaltem  W asser 
waschen, m it H aushalts
papier trockentupfen. 
Salzen, pfeffern und von 
beiden Seiten m it Mehl be
stäuben.
F ü r die K albsteaks 4 E ß 
löffel Öl in einer Pfanne er

hitzen. Fleisch darin von 
beiden Seiten 3 M inuten 
braun braten. Die H älfte 
des Sherry auf gießen. Bei 
schwacher H itze 5 M inuten 
schmoren lassen. R ausneh
men. Fond m it einer hal
ben Tasse W asser auffüllen. 
M aisstärke m it W asser ver
quirlen, Fond dam it bin
den. 5 M inuten bei schwa
cher H itze kochen lassen. 
Fleisch in  die Soße geben. 
W arm  stellen.
Restliches Öl in einer 
Pfanne erhitzen. Schweine
filetscheiben darin von

TIP
Beim Kalh- und 
Schweinefleisch 
peruanisch 
können Sie 
statt Sherry 
i ch Portwein 
nehmen.
Und dazu 
noch abgetropfte 
Maiskörner.

jeder Seite 3 M inuten b ra
ten. Restlichen Sherry zu
gießen. öM inuten bei schwa
cher H itze kochen lassen, 
bis der Sherry eingezogen 
ist. Fleischscheiben auch 
warm stellen.
In  einem Topf W asser m it 
Salz zum Kochen bringen. 
Gewaschenen Reis rein
geben. Bei schwacher H itze 
20 M inuten kochen lassen. 
Reis auf einem Sieb m it 
kaltem  W asser abschrek- 
ken und abtropfen lassen. 
F ü r das Gemüse Zwiebel 
schälen und  fein würfeln. 
Paprikaschoten halbieren, 
Stengelansätze rausschnei
den, waschen, trocken
tupfen und auch in  W ürfel 
schneiden. Knoblauchzehe 
m it Salz zerdrücken. B u tte r 
oder M argarine in  einem
Topf erhitzen. Zwiebel,
Paprika und K noblauch
zehe reingeben. D arin 15 
M inuten bei schwacher 
H itze zugedeckt dünsten. 
Erbsen abtropfen lassen. 
M it Reis, Rosinen, Man
deln und abgeschälten, ge
hackten Eiern zugeben.
Vorsichtig mischen. Auf

Kalbfleischhruhe
einer großen P la tte  berg
artig  anrichten. An den 
R and die Fleischscheiben 
legen. Soße über das Fleisch 
geben.
Petersilie m it kaltem  W asser 
abbrausen, trockentupfen 
und fein hacken. Über das 
Fleisch streuen. 
V orbereitung; 45 Minuten. 
Z ubereitung; 30 Minuten. 
Kalorien pro P erson . E tw a
s m :

Kalbfleisch
brühe
mit Einlagen
F ür die B rü h e ;
250 g K albsbrust,
500 g Kalbsknochen,
1 B und Suppengrün,
1 1 W asser, Salz.

K albsbrust und -knochen 
un ter fließend kaltem  W as
ser abspülen, trockentup
fen und in  einen größeren 
Topf geben. Suppengrün 
waschen, putzen und grob

Kalh- und Schweinefleisch peruanisch werden rund um  einen delikaten Reisberg dekoriert.
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zerkleinern. M it dem kal
ten  W asser in  den Topf 
geben. K urz vor dem 
Kochen abschäumen. 100 
M inuten bei m ittlerer H itze 
kochen lassen. B rühe durch 
ein H aarsieb gießen und 
abschmecken.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 105 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
65^
Diese leichte Brühe können 
Sie durch verschiedene E in 
lagen abwandeln. Beispiels
weise:

K a l b f l e i s c h b r ü h e  m i t  B r o t

4 Scheiben W eißbrot 
(120 g),
2 Eßlöffel geriebener 
Parm esankäse (20 g),
1 Ei, weißer Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß,
1 1 Kalbfleischbrühe,
% B und Schnittlauch.

Vom W eißbrot die Rinde 
schneiden, in  einen Topf 
bröckeln, m it Parm esan
käse mischen. E i in  einem 
Becher verquirlen und 
unterrühren. Mit Pfeffer 
und M uskat würzen. K alb 
fleischbrühe aufgießen und
3 M inuten kochen lassen. 
Schnittlauch waschen, 
trockentupfen und fein zer
schneiden. In  die Brühe 
geben. In  vorgewärm ten 
Suppentassen servieren.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 8 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
250^ ^

K a l b f l e i s c h b r ü h e  

m i t  C u r r y

2 Zwiebeln (80 g),
1 Apfel, 30 g B utter,
Salz, Curry, Zucker,
1 Eßlöffel Mehl (15 g),
1 1 Kalbfleischbrühe,
1/2 Tasse Reis (125 g),
Salz.

Zwiebeln schälen, in  Ringe 
schneiden. Apfel waschen, 
schälen und reiben.
B u tte r in  einem Topf er
hitzen, Zwiebeln reingeben 
und 5 M inuten goldgelb 
braten. Den geriebenen Ap
fel auch m itbräunen lassen.

TIP
Kalbfleischbriihe 
m it einer Einlage 
von Spargelspitzen, 
Blumenkohl
röschen, jungen 
Erbsen und  
Eierstich ist eine 
ideale Vorspeise 
zu einem 
Festessen.

Mit Salz, Curry und Zucker 
würzen. Mehl drüberstäu
ben. Mit der B rühe ab 
löschen.
Durch ein Sieb in  einen 
Topf seihen. Noch einmal 
erhitzen. W arm  stellen. 
Reis in  Salzwasser garen, 
auf den vorgewärm ten Sup
pentellern verteilen. Suppe 
auffüllen.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: E tw a 
26ö;

K a l b f l e i s c h b r ü h e  

m i t  E i e r n  u n d  S o j a s o ß e

1 1 Kalbfleischbrühe,
2 Eßlöffel Sojasoße,
2 Eier,
50 g Schinkenspeck,
1 Eßlöffel Sherry.

Die H älfte der Brühe in 
einer Schüssel abkühlen 
lassen.
Sojasoße reinrühren. R est
liche Brühe in  einem Topf 
auf kochen und die gewürzte 
B rühe zugießen. Topf von 
der Kochstelle nehmen, 
E ier in  einem Becher ver
quirlen und in  die Brühe 
rühren. Schinkenspeck sehr 
fein wiegen und  zugeben. 
M it Sherry den Geschmack 
abrunden. In  Suppentassen 
servieren.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
180

K a l b f l e i s c h b r ü h e  

m i t  K r a b b e n

30 g B utter, 30 g Mehl,
1 1 heiße Kalbfleischbrühe, 
weißer Pfeffer, Salz,

2 Eßlöffel Sahne (30 g),
1 Eßlöffel 
Zitronensaft,
I B und DiU,
100 g Nordseekrabben aus 
der Dose.

B u tte r in  einem Topf er
hitzen. Mehl draufgeben 
und un ter R ühren 3 Minu
ten  leicht anschwitzen. 
Kalbfleischbrühe aufgie
ßen. Mit Pfeffer und Salz 
würzen. Sahne unterrühren. 
Zitronensaft zugeben. Ab
schmecken. Dill waschen, 
trockentupfen und klein
schneiden. K rabben auf 
einem Sieb abtropfen lassen. 
Beides in  die Brühe geben 
und noch mal heiß werden 
lassen (nicht kochen). In  
vorgewärm ten Suppen
tassen servieren.
V orbereitung: 5 M inuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
IsK

K a l b f l e i s b h b r ü h e  

m i t  M ö h r e n

I I  Kalbfleischbrühe,
500 g Möhren,
40 g B utter,
Salz,
weißer Pfeffer,
Zucker,
geriebene M uskatnuß,
1 Eßlöffel Mehl (15 g),
34 Bund PetersUie,
100 g magerer, gekochter 
Schinken.

Kalbfleischbrühe in  einem 
Topf aufkochen lassen. In  
der Zwischenzeit Möhren 
waschen, putzen und in 
kleine Stifte schneiden. E i
ne Möhre zurücklassen und 
erst kurz vor dem Anrich
ten  putzen und in dünne 
Scheiben schneiden.
B u tte r in  einem Topf er
hitzen, Möhren darin  an
braten, m it Salz, Pfeffer, 
Zucker und M uskatnuß 
würzen und 10 M inuten 
kochen lassen. Mehl drüber
stäuben.
Verrühren, in einen Mixer 
geben und fein pürieren. 
W ieder in  die Brühe geben 
und  verrühren. Petersüie 
waschen, trockentupfen 
und  hacken.
Schinken in  Streifen schnei
den. Brühe in vorgewärm
ten  Suppentellern servieren. 
M it Möhrenscheiben und 
Schinkenstreifen garnieren. 
M it Petersilie bestreuen 
und servieren.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
25K

Kalbfleisch
curry
500 g Kalbfleisch aus der 
Keule,
30 g Margarine,
Salz,
weißer Pfeffer.

Kalbfleischcurry ist ein sehr pikantes, süß-herzhaftes Gericht.
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F ü r die Currysoße:
1 Zwiebel 
(40 g),
1 Apfel 
(50 g),
1 Scheibe 
Ananas (80 g),
25 g B utter,
1 Teelöifel Curry,
1 Eßlöffel 
Mehl (20 g),
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
2 B ananen (200 g).
F ü r die G arnierung:
2 Eßlöffel Kokosraspeln 
(20 g),  ̂ _
10 Kaiserkirschen aus dem 
Glas (50 g).

Kalbfleisch un ter fließend 
kaltem  W asser abspülen, 
m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen und in Streifen 
schneiden (1 cm breit und
2 cm lang). M argarine in 
einem Topf erhitzen, K alb 
fleisch darin  10 Minuten 
braten. Mit Salz und Pfef
fer würzen. W arm  stellen. 
Für die Soße die Zwiebel 
schälen, halbieren und 
würfeln. Apfel schälen, 
vierteln, Kerngehäuse en t
fernen. Apfelviertel in 
W ürfel schneiden. Ananas 
auf einem Sieb abtropfen 
lassen und in kleine Stücke 
zerschneiden.
B utter in einem Topf er
hitzen, Zwiebel reingeben.
5 M inuten hellgelb braten. 
Apfel reingebon und 5 Mi
nuten  m itbraten. Curry und 
Mehl drüberstäuben. Mit 
Fleischbrühe auffüllcn. U m 
rühren. 15 M inuten ein
kochen lassen. Soße durch 
ein Sieb in einen Topf strei
chen. J e tz t die Ananas
stücke dazugeben. B ana
nen schälen, in Scheiben 
schneiden und in die Soße 
geben. Kalbfleischstreifen 
reinmischen. Abschmecken. 
Noch einmal erhitzen. In  
einer vorgewärm ten Schüs
sel anrichten und m it K o
kosraspeln bestreuen. K ir
schen halbieren und das 
Gericht dam it garnieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
3Ü5]
Beilagen: K opfsalat oder 
Chicoree-Salat m it M anda
rinen und körnig gekoch
ter Reis.

M it jungen Erbsen und Butterreis werden KalhßeiscJiklößchen in  Weißweinsoße zum Festessen.

Kalbfleisch
klößchen
125 g Kalbfleisch,
Salz,
weißer Pfeffer,
3 Eßlöffel 
Sahne (45 g).

Es handelt sich hier um 
ein R ezept aus der klassi
schen feinen Küche. Ge
dacht als Einlage in  Brühe, 
Spargelcreme- oder B lu
menkohlsuppe oder zu 
Hühnerfrikassee. 
Kalbfleisch zweimal durch 
den Fleischwolf drehen 
(feine Scheibe). Mit Salz 
und Pfeffer in  einer Schüssel 
mischen. Sahne un te r
rühren. M it einem Tee
löffel Klößchen abstechen. 
W asser m it etwas Salz auf
kochen und die Klößchen
7 M inuten gar ziehen lassen 
(nicht kochen). 
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 10 M inuten.
K alorien insgesam t: E tw a 
28Ö

Kalbfleisch
klößchen in 
Weißweinsoße
F ür die K lö ß e :
500 g Kalbfleisch,
2 Eier,
1 Zwiebel (40 g),
%  B und Petersilie,
1 Messerspitze Curry,
Salz,
%  1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln.
F ü r die Soße:
1 Eßlöffel M argarine (40 g),
1 Zwiebel (40 g),
2 kleine 
Gewürzgurken 
(80 g),
1 ro te Paprikaschote 
(100 g),
1 Röhrchen K apern  (75 g),
2 Eßlöffel Speisestärke 
(40 g),
% 1 Weißwein,
% 1 Sahne,
34 B und PetersUie.

Kalbfleisch un ter fließend 
kaltem  W asser abspülen, 
m it H aushaltspapier trok-

kentupfen. Zweimal durch 
den Fleischwolf drehen 
oder im Mixer fein pürieren. 
In  eine Schüssel geben. Mit 
den Eiern vermischen. 
Zwiebel schälen, halbieren, 
fein würfeln und zugeben. 
Petersilie waschen, trok- 
kentupfen und fein hacken. 
Auch in die Masse geben. 
Mit Curry und Salz würzen. 
Fleischbrühe in einem Topf 
heiß werden lassen (nicht 
kochen!). Mit einem Tee
löffel von dem Fleischteig 
Klößchen abstechen, in die 
Brühe geben und 5 M inuten 
gar ziehen lassen.
F ü r die Soße Margarine in 
einem Topf erhitzen. 
Zwiebel schälen, halbieren, 
würfeln, im F e tt  3 Minuten 
gelb braten. Gurken schä
len und würfeln. Zugeben. 
Paprikaschote halbieren, 
K erne entfernen, waschen, 
trockentupfen und würfeln. 
Mit den abgetropften K a
pern dazugeben. Alles 5 
M inuten anbraten. 
K lößchen m it einem 
Schaumlöffel aus der Brühe 
nehmen. Auf einem Teller 
warm  stellen.
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Kalbfleischröllchen m it Gän
seleberpastete: Die Schnitzel 
in  den Gewürzen wenden.

Fleischbrühe zum Gemüse 
gießen. 5 M inuten dünsten 
lassen.
Speisestärke m it W ein in 
einer Tasse anrühren. 
Fleischbrühe dam it binden. 
Mit Sahne verfeinern. Nicht 
mehr kochen.
Soße abschmecken. K löß
chen reingeben. In  einer 
vorgewärm ten Schüssel an 
richten. Mit gewaschener, 
trockengetupfter und ge
hackter Petersihe be
streuen.
Vorbereitung; 20 Minuten. 
Zubereitung; 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
4 6 ä  ^
Unser M enüvorschlag: 
Vorweg reichen Sie unseren 
Cocktaü indisch. Zu den 
Fleischklößchen junge 
Erbsen und Butterreis. 
Zum N achtisch Brom 
beeren Tipsy. Als G etränk 
empfehlen wir leichten 
Rheinhessenwein.

Kalbfleisch
röllchen mit 
Gänseleber
pastete
4 Scheiben 
Kalbsschnitzel 
von je 150 g,
1 Teelöffel getrockneter 
Rosmarin,
% Teelölfel Paprika 
edelsüß,
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Gänseleberpastete und Peter
silie mischen. Schnitzel
oherseite damit bestreichen.

2 Eßlöffel Mehl (40 g),
3 Eßlöffel
geriebener Parm esankäse 
(30 g),
Salz,
weißer Pfeffer.
F ü r die F ü llung ;
Y2 Bund Petersüie,
90 g Gänseleberpastete,
50 g B utter.
Zum B ra te n :
2 Eßlöffel Öl (20 g). 
A ußerdem :
% 1 M arsala oder herber 
Weißwein,
1 Eßlöffel saure Sahne
(15 g)-_
F ü r die G arnierung;
3 Tom aten 
(120 g),
% B und Petersilie.

Kalbsschnitzel un te r kal
tem  W asser abspülen, m it 
H aushaltspapier trocken
tupfen. Mit dem Fleisch
klopfer etwas klopfen. Die 
Oberseite m it Rosm arin 
und Paprika einreiben. Auf 
einem flachen Teller Mehl, 
Parm esankäse, Salz und 
Pfeffer mischen. Die Schnit
zel darin  wenden.
F ü r die Füllung Petersilie 
m it kaltem  W asser ab 
brausen, m it H aushalts
papier trockentupfen und 
fein hacken. In  einer Schüs
sel Gänseleberpastete und 
B u tte r m it einer Gabel zer
drücken. Petersilie zu
geben und zu einer Paste  
rühren. Die Schnitzel auf 
der Oberseite dam it be
streichen. Aufrollen und 
m it Rouladennadeln oder

Die vorbereiteten Schnitzel 
zusammenrollen, m it Holz
spießchen zusammenstecken.

Zahnstochern Zusammen
halten.
Öl in  einer Pfanne er
hitzen, Kalbfleischröllchen 
darin  5 M inuten rundherum  
anbraten . Mit M arsala oder 
W eißwein aufgießen. Zu
gedeckt 7 M inuten schmo
ren lassen. KalbfleischröU- 
chen auf eine vorgewärmte 
P la tte  legen. W arm  stellen. 
P fanne vom H erd nehmen. 
Saure Sahne einrühren. 
E ventuell nachwürzen. Für 
die Garnierung Tom aten 
m it heißem W asser über
brühen, vierteln, Stengel
ansätze rausschneiden. 
Petersilie m it kaltem  W as
ser abbrausen, m it H aus
haltspapier trockentupfen. 
M it Tom atenvierteln und 
Petersüiensträußchen gar
nieren. Die Soße extra 
reichen.
V orbereitung; 25 Minuten. 
Zubereitung; 20 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
490.
Beilagen; K opfsalat und 
Reis.
PS; Sie können die Kalb- 
üeischröUchen m it Gänse
leberpastete auch k a lt wer
den lassen und aufschnei
den. Sie sind dann m it 
Toastbrot als Abendessen 
zu servieren. Außerdem 
eignen sie sich hervorragend 
als Picknick-Im biß. Oder 
zum Einfrieren für beson
dere Gelegenheiten. Sie 
passen aber auch auf ein 
K altes B üfett. G arniert 
wird dann m it W ein oder
Madeiragelee.

Die fertigen Röllchen eignen 
sich zum Mittagessen, als 
Abendbrot oder als Im biß.

Kalbfleisch
suppe Queen 
Elizabeth
1 Möhre (50 g),
100 g Sellerieknolle,
1 Petersilienwurzel,
1 Zwiebel (40 g),
250 g Kalbfleisch,
500 g Kalbsknochen,
1 1 Wasser,
40 g B u tte r oder Margarine, 
40 g Mehl,
4 Eßlöffel geriebene 
Mandeln (40 g),
I Eigelb,
% 1 Sahne,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
1 Prise Paprika edelsüß.

Diese Suppe träg t den N a
men der englischen K öni
gin. W ir konnten n icht er
gründen, ob sie aus dem 
königlichen H ause stam m t. 
Auf alle Fälle ist sie m it der 
bekannten Königinsuppe 
verw andt.
Möhre, Sellerieknolle imd 
Petersilienwurzel putzen, 
waschen und kleinschnei
den.
Zwiebel schälen und  grob 
schneiden. Kalbfleisch und 
Knochen un ter kaltem  
W asser abspülen. M it dem 
Gemüse im  W asser 60 Mi
nuten  bei schwacher H itze 
kochen lassen. Brühe 
durchgießen. Fleisch erst 
in  Scheiben schneiden, 
dann fein wiegen.
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B utte r oder M argarine in 
einem Topf erhitzen, Mehl 
reingeben, 3 Minuten 
goldgelb werden lassen. 
Mit Brühe aufgießen und
5 M iauten kochen lassen. 
Fleisch reingeben. Mandeln 
auch. Eigelb und  Sahne 
m it 3 Eßlöffeln Suppe in 
einem Topf verquirlen. In  
die Suppe rühren. Mit 
Salz, Pfeffer, Zucker und 
Paprika abschmecken. 
V orbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
360.
W ann reichen? Als Vor
suppe oder m it Toast und 
B u tte r als W achm acher 
nach M itternacht, wenn 
Sie Gäste haben.

Kalbsbeu- 
scherl gerollt
1 Kalbsgehänge (Lunge, 
Herz und  Milz),
1 1 Wasser,
Salz,
1 Bund Suppengrün,
1 Lorbeerblatt,
2 Gewürznelken,
%  Teelöffel Rosmarin,
50 g B utter,
50 g Mehl,
1 Stück Zucker,
1 W einglas Rotwein,
1 Gewürzgurke,
1 Eßlöffel K apern,
1 Eßlöffel Weinessig,
1 Prise Zucker,
Salz,
Pfeffer.

Lungenhaschee, aus fein 
gehackter Lunge herge
stellt, is t als Gericht n icht 
unbekannt. Lunge m it 
Herz (und m anchm al auch 
Milz), im Norden als H erz
schlag, in  Berlin als Ge
schlinge, allgemein m ehr 
als Gehänge (Beuscherl 
oder Beuschel) bezeichnet,

Uine gehaltvolle Vorsuppe oder ein zünftiger Wachmacher: Kalbfleischsuppe Queen Elizabeth.

sind Grundlage für viele 
p ikante Gerichte. Als be
sonders schmackhafte 
Speziahtät bereitet m an 
in  B ayern aus dem K albs
gehänge das Kalbsbeu- 
scherl. Auch wenn’s m an
chem unglaublich klingt, 
dies Gericht schm eckt so
gar Zugereisten. 
Kalbsgehänge gründlich 
waschen. W asser in einem 
ausreichend großen Topf 
erhitzen. Leicht salzen. 
Kalbsgehänge reingeben. 
G eputztes, gewaschenes, 
zerkleinertes Suppengrün, 
Lorbeerblatt, Gewürznel
ken und Rosm arin zufügen. 
In  100 M inuten bei schwa
cher H itze garen.
Eleisch aus dem Topf neh
men. Lunge etwas be
schweren, dam it der Saft 
rauskom m t. Fleisch in  feine 
Streifen schneiden. Brühe 
in  einen anderen Topf sie
ben. B u tte r in  einem Topf 
erhitzen, Mehl m it dem 
Zucker darin  anrösten. 
Durch den Zucker erhält 
m an eine kräftige Farbe. 
U nter kräftigem  Rühren 
%  1 von der Brühe und 
R otw ein angießen. 10 Mi
nu ten  kochen lassen. Ge
würzgurke und K apern  
hacken im d m it dem 
Fleisch in  der Soße erhitzen. 
Mit Weinessig, Zucker, 
Salz und  Pfeffer ab 
schmecken.
V orbereitung: 25 Minuten. 
Z ubereitung: 115 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a
2TK

B eüagen: Semmelknödel
und  gemischter Salat. D a
zu als G etränk ein leichter 
Rotwein oder Bier.
P S : Zum Tiroler Kalbs- 
beuscherl wird das Gericht, 
wenn Sie 1000 g K albs
lunge (s ta tt Kalbsgehänge) 
verwenden. 1 W einglas 
Essig (s ta tt Rosm arin 
Thym ian) ins Kochwasser 
geben. Soße m it Z itronen
saft, abgeriebener Z itro
nenschale und  2 feinge
hackten Sardellen ab 
schmecken. Zum Verfeinern 
noch % 1 saure Sahne in  
die Soße rühren.

Kalbsbraten 
gerollt
1000 g ausgelöste 
Kalbskeule,
Salz,
frisch gemahlener weißer 
Pfeffer,
je eine kräftige Prise 
zerriebener Thym ian und 
Salbei,
65 g fe tter Speck,
2 Eßlöffel Öl (20 g),
%  1 Wasser,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
% 1 Weißwein,
1 Eßlöffel Speisestärke 
(10 g),
Yß 1 saure Sahne,
1 Prise Zucker.
Zur G arnitur;
2 Tom aten,
Y2 B und Petersüie.

Fleisch, wenn noch nötig, 
häuten. U nter kaltem  Was- 
rer abspülen und m it H aus
haltspapier trockentupfen. 
Das Fleisch ausgebreitet 
auf die Arbeitsfläche legen. 
M it Salz, Pfeffer, Thym ian 
und Salbei bestreuen. Speck 
sehr fein würfeln. Auf das 
Fleisch verteilen. Zusam
menroUen und m it einem 
starken Baumwollgarn 
(Rouladengarn) umwik- 
keln. Den fertig geroUten 
B raten  rundherum  m it 
Salz und Pfeffer einreiben 
und m it Öl bestreichen. 
Auf den Bratenxost legen 
im d in  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne schieben. D arunter 
kom m t die Fettpfanne m it 
dem Wasser.
B ra tze it: 90 Minuten. 
E lek troherd ; 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Sobald sich auf dem Fleisch 
eine braune K ruste  büdet, 
nach und nach die heiße 
Fleischbrühe und zum 
Schluß den Weißwein d rü 
bergießen. K albsbraten 
dann aus dem Ofen neh
men. Auf vorgewärm ter 
P la tte  warm  stellen. 
B ratensaft m it etwas hei
ßem W asser loskochen und 
zu % 1 auffüllen. In  einen 
kleinen Topf geben. Auf
kochen. Speisestärke m it 
saurer Sahne in  einem 
Becher verrühren. U nter 
R ühren in  die kochende 
Soße geben. E inm al auf
kochen lassen. Soße m it
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Salz, Pfeifer und einer 
Prise Zucker abschmecken. 
G etrennt zum B raten  ser
vieren. Aber b itte  nicht 
vergessen, vor dem Ser
vieren den Faden vom 
B raten zu entfernen. 
Gewaschene Tom aten vier
teln. Petersüie waschen, 
trockentupfen. Mit Tom a
tenvierteln und Peter- 
sUiensträußchen B raten
platte  garnieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 100 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
52K
Beilagen: Rosenkohl und 
Salzkartoffeln.

Kalbsbraten 
mit 
Caviarsoße
Teljatyna s Pidlywoju is 
Ik ry

1000 g K albsbraten,
Salz, Pfeffer, 50 g B utter,
1 kleines B und Suppengrün,
1 Zwiebel,
2 Gewürzkörner,
3 Pfefferkörner, 1 Nelke,
1 Lorbeerblatt, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
2 W einglas Weißwein,
% 1 heißes Wasser,
1 gestrichener Eßlöffel 
Speisestärke,
1 Glas Caviar (28 g),
2 Teelöffel Zitronensaft.

Diese delikate A rt, K alb
fleisch zu braten, is t in  der 
U kraine und auf der H alb 

insel K rim  sehr beliebt. E in 
festliches Gericht und ein 
kostbares dazu. Denn Ca
viar ist teuer. N ur zur N ot 
sollten Sie deutschen K a
viar verwenden. So m acht 
m an den B raten  m it dem 
unaussprechUchen Nam en: 
Kalbfleisch un te r kaltem  
W asser kurz abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocken
tupfen. Mit Salz und Pfef
fer einreiben. D ann in den 
B räter legen. B u tte r in ei
ner Pfanne zerlassen und 
über den B raten  gießen. 
Auf die m ittlere Schiene in 
den vorgeheizten Ofen 
schieben.
B ra tze it: 100 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp große Flamme. 
Inzwischen Suppengrün 
putzen, waschen und ab 
tropfen lassen. Zwiebel 
schälen. Mit Gewürzen und 
Zitronenschale zum Fleisch 
geben. W enn der B ra ten
satz zu bräunen beginnt, 
den W ein angießen. Nach 
und nach heißes W asser 
hinzufügen. B raten  aus 
dem Topf nehmen. Auf 
einer P la tte  warm stellen. 
B ratfond durch ein Sieb in 
einen Topf passieren und 
aufkochen lassen. Speise
stärke m it kaltem  W asser 
in  einem Becher anrühren 
und den B ratfond dam it 
binden. Vorsichtig Caviar 
und Zitronensaft rein
rühren und abschmecken. 
Soße getrennt reichen. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 100 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
i m

Jalta auf der 
Halbinsel Krim .

Unser M enüvorschlag:
Als Vorspeise B unter Salat 
Andalusien. D ann K albs
braten  m it Caviarsoße, 
Bunte Gem üseplatte und 
K artoffelkroketten. Als 
Nachtisch paß t der Coupe 
Margot de Boor. Als Ge
trän k  ist ein fruchtiger 
Wein aus Rheinhessen oder 
von der Nahe genau richtig.

Kalbsbraten 
mit Orangen
800 g K albsbraten aus der 
Keule (ohne Knochen),
4 Eßlöffel Öl,
Salz,
geriebene M uskatnuß,
2 Glas (je 2 cl) W einbrand,
6 Eßlöffel Orangensaft,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
1 gestrichener Eßlöffel 
Speisestärke,
% 1 Sahne,
abgeriebene
Orangenschale.
Zum Garnieren:
1 Orange,
Petersilie.

Der Einfluß der französi
schen Küche m acht’s, daß 
die Saarländer eine be
sonders feine Zunge en t
wickelt haben. Dieser
K albsbraten  m it Orangen 
ist auch ein Beweis dafür. 
Kalbfleisch un ter kaltem  
W asser kurz abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocken
tupfen. Öl im B räter er
hitzen. Fleisch darin  5 Mi
nuten  rundherum  anbraten. 
Mit Salz und M uskatnuß
würzen, m it W einbrand
und Orangensaft über
gießen. Bei schwacher
H itze 80 M inuten schmoren 
lassen. Nach und nach 
etwas heiße Fleischbrühe 
angießen.
B raten  aus dem Topf neh
men. W arm  stellen. B raten
fond m it der restlichen 
Fleischbrühe auf % 1 F lüs
sigkeit auf füllen. Speise- 
stärke m it etwas W asser 
verquirlen. Soße dam it 
binden. Aufkochen. Sahne 
verrühren, m it Orangen
schale abschmecken und 
vom H erd nehmen.
Zum Garnieren die Orange 
un ter heißem W asser ab 

spülen, abtrocknen und in 
feine Scheiben schneiden. 
Petersihe waschen und 
trockentupfen. Aufge
schnittenen B raten  auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
anrichten. Mit Orangen
scheiben und Petersihe 
garniert servieren. Die 
Soße extra reichen. 
Vorbereitung: 6 Minuten.
Zubereitung: 90 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

Menü Vorschlag: Vorweg
eine dänische K rabben
suppe, K albsbraten  m it 
Orangen, Erbsen und kör
nig gekochter Reis. Als 
Dessert: Baisers m it Scho
koladeneis. Als G etränk: 
K aiserstühler Wein.

Kalbsbrät- 
kUchlein mit 
Kräuterkäse

500 g K albsbrät,
2 Eier,
Salz,
schwarzer Pfeffer,
1 Bund Petersilie,
1 Zwiebel (40 g),
40 g Margarine,
60 g K räuterkäse,
30 g B utter,
2 Eßlöffel fertige 
Mayonnaise (40 g),
Y2 B und Petersilie,
% Salatgurke (130 g).

Dieses Gericht is t im
Schweizer K anton  Bern 
und W aadtländer Ju ra , 
in der Südwest-Schweiz, 
zwischen N eustädter und 
Genfer See, zu Hause. 
Man m acht die Küchlein 
so:
B rät in einer Schüssel m it 
den E iern vermischen. 
Teig kosten. Falls B rät 
schon gewürzt, nu r mäßig 
m it Salz und Pfeffer nach
würzen. Petersilie waschen, 
trockentupfen, hacken und 
zugeben. Zwiebel schälen, 
halbieren und fein hacken. 
In  die Masse rühren. D ar
aus 1 cm dicke, runde 
Küchlein formen. (Durch



Kalbsbries Excelsior
messer 5 cm). F e tt  in  einer 
Pfanne erhitzen. Küchleia 
reinlegen und von beiden 
Seiten 3 M inuten knusprig 
braun braten.
In  der Zwischenzeit K räu 
terkäse und B u tte r in  einer 
Schüssel mischen. M ayon
naise unterrühren. A b
schmecken. In  den Spritz
beutel geben. Die K albs
brätküchlein auf einer vor
gewärm ten P la tte  anrich
ten  und auf jedes eine 
R osette K räuterkäse
spritzen. Petersilie w a
schen, trockentupfen und 
in Sträußchen zupfen. D a
m it und m it Gurkenschei
ben garnieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung; 15 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
i m
B eüagen: Tom atensalat
und B utternudeln.

Kalbsbries
W as Kalbsbries ist, wissen 
Sie ja. Genau steh t es un ter 
dem Stichwort Bries. U nd 
Bries oder Brieschen ist 
eine der Bezeichnungen für 
das zarte Fleisch der K albs
brustdrüse.
In  der Schweiz heißt sie 
Milker oder MUken. Das 
K albsbries gehört zur fei
nen Küche. Es ist kalorien
arm, weil fast ohne F e tt 
und K ohlenhydrate, aber 
eiweißreich. Daß es vor
züglich schmeckt, beweisen 
unsere Rezepte.

Kalbsbries 
Arleser Art
Bild Seite 100

4 K albsbrieschen von 
je 200 g,
Salz, weißer Pfeffer,
40 g B u tte r oder Margarine. 
F ü r das Gem üse;
8 Tom aten (400 g),
2 Auberginen (300 g),
4 Eßlöffel Öl (40 g),
Salz, weißer Pfeffer, 
je eine Messerspitze 
Chihpulver, zerriebener 
M ajoran,

■■■■■■■ V v ■■) i:

M it dem Kalbsbries Excelsior wird sich jede Köchin hei ihren Gästen einen Namen machen.

Oregano und 
gemahlener Pim ent,
1 Prise zerriebenes 
Rosmarin,
% Bund PetersiUe.

Diese A rt Kalbsbries zuzu
bereiten, haben die F ra n 
zosen erfunden und zwar 
die, die in Arles wohnen. 
Sollten Sie unbedingt mal 
probiern. Schm eckt ausge
zeichnet.
Brieschen unter kaltem  
W asser so lange waschen, 
bis kein B lu t m ehr austritt. 
Oder 10 M inuten in kaltem  
W asser wässern. Auf einem 
Sieb abtropfen lassen. In  
eine Schüssel legen, m it 
kochendem W asser über
brühen. 5 M inuten darin  
ziehen lassen. R ausneh
men, wieder abtropfen las
sen. H äuten. Äderchen und 
die innere Röhre entfernen. 
Brieschen dann in  etwa
2 cm breite Scheiben schnei
den. Mit H aushaltspapier 
trockentupfen. M it Salz 
und Pfeffer würzen. B u tter 
oder Margarine in einer 
P fanne erhitzen. Bries- 
scheiben reinlegen. Auf je

der Seite 8 bis 10 M inuten 
braten. W arm  stellen.
In  der Zwischenzeit Tom a
ten  und Auberginen unter 
kaltem  W asser abspülen. 
Trockentupfen. Tom aten 
brühen, häu ten  und achteln. 
Auberginen in  etw a 1 cm 
breite Scheiben schneiden 
und m it kochendem W as
ser übergießen, dam it sie 
nicht b itte r schmecken. Auf 
einem Sieb gut abtropfen 
lassen.
Öl in  einem Topf erhitzen. 
Das Gemüse reingeben. Mit 
Salz, Pfeffer, Chilipulver, 
M ajoran, Oregano, Pim ent 
und  Rosm arin würzen. Zu
gedeckt 10 M inuten schmo
ren lassen. H in und wieder 
vorsichtig um rühren, dam it 
es n icht anbrennt. Gemüse 
aus dem Topf nehmen. Auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
anrichten. D arauf kommen 
die gebratenen Briesschei- 
ben. Petersilie un ter kaltem  
W asser abspülen. Mit H aus
haltspapier trockentupfen 
und fein hacken. Über das 
Gemüse streuen. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Z ubereitung: 20 M inuten.

K alorien pro P erson : E tw a 
43ö;
B eilage: B utterkartoifeln
oder Butterreis.

Kalbsbries 
Excelsior
2 Kalbsbrieschen von 
je 200 g,
1 1 kochendes Wasser,
1 Möhre (80 g),
1 Petersilienwurzel,
100 g Sellerieknolle,
% 1 W asser, Salz.
F ü r die Soße:
20 g B utter, 20 g Schinken,
1 Zwiebel (40 g),
30 g Mehl,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln, % 1 Milch, 
Salz, weißer Pfeffer,
30 g geriebener 
Parm esankäse,
4 Scheiben T oastbrot (40 g), 
40 g B utter,
2 Scheiben gekochter 
Schinken (100 g).
Zum Garnieren:
4 Scheiben Trüifel aus 
der Dose.
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Kalbsbries Horentiner A rt
Brieschen in  einer Schüssel 
in  kaltem  W asser 10 Minu
ten  wässern. Es darf kein 
B lut m ehr austreten. Ab
tropfen. In  einer Schüssel 
m it kochendem W asser 
überbrühen. 5 M inuten zie
hen lassen. Trockentupfen. 
In  der Zwischenzeit Möhre, 
PetersüLenwurzel, Sellerie
knolle putzen, waschen und 
kleinschneiden. Salzwasser 
erhitzen. Gemüse darin  10 
M inuten kochen lassen. 
Kalbsbrieschen aus dem 
W asser nehmen, häuten, 
Äderchen und innere Röhre 
entfernen. Zum Gemüse 
geben.
10 M inuten bei schwacher 
H itze ziehen lassen. Bries
chen herausnehmen, trok- 
kentupfen, in Scheiben 
schneiden (2 cm dick). 
Beiseite stellen.
F ü r die Soße B utter in  ei
nem Topf erhitzen. Schin
ken und geschälte Zwiebel 
fein würfeln. Beides in den 
Topf geben und glasig wer
den lassen.
Mehl einrühren, kurz an 
schwitzen. U nter Rühren 
die Fleischbrühe und die 
Milch zugeben. 5 M inuten 
kochen lassen. Soße durch 
ein Sieb passieren. M it Salz 
und Pfeffer abschmecken. 
Parm esankäse unterheben. 
Toastbrotscheiben rösten, 
m it B u tter bestreichen. 
Schinkenscheiben halbie
ren. Je  eine HäKte drauf
legen, Briesscheiben d ar
über.
R ost m it Alufolie belegen. 
Toastscheiben auf legen. Mit 
Soße übergießen. In  den 
vorgeheizten Ofen schieben. 
Backzeit: 15 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Rausnehm en. Mit Trüffel
scheiben garniert servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
42Ö
B eilagen: Spargel m it P a r
mesankäse bestreut, Pfif
ferlinge gedünstet und klei
ne glasierte Kartöffelchen. 
P S : Das Gemüsewasser m it 
dem  Gemüse sollten Sie für 
den nächsten Tag auf heben. 
Es kann  dann  schnell und 
einfach für eine Vorsuppe 
weiter verwendet werden.

Auch Leute, die Spinat gar nicht schätzen, werden ihn bei Kalbsbries Florentiner A rt mögen.

Kalbsbries 
Florentiner 
Art

2 Kalbsbrieschen 
von je 200 g,
1 1 Wasser,
2 Eßlöffel Essig,
500 g Spinat,
50 g B utter,
1 Zwiebel (40 g),
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise geriebene 
M uskatnuß,
4 Scheiben geräucherter

I n  Florenz, der Hauptstadt 
der Toskana, haben Dante 
und Michelangelo gelebt.

Schinkenspeck (100 g),
70 g B utter,
50 g geriebener 
Parm esankäse,
4 Tomaten.

Kalbsbrieschen in  eine 
Schüssel legen. K altes W as
ser zugießen. 10 M inuten 
wässern und  rausnehmen. 
Abtropfen lassen. Wieder 
in  die Schüssel legen und 
m it kochendem W asser 
übergießen. Nach 5 Minu
ten  rausnehmen. A btrop
fen, abkühlen lassen. H aut, 
resthche Äderchen und  in 
nere Röhren entfernen. Bei
seite stellen.
Spinat in kaltem  W asser 
waschen und verlesen. Auf 
einem Sieb gut abtropfen 
lassen.
B u tte r in  einem Topf er
hitzen, Zwiebel schälen, 
reinreiben, 3 M inuten leicht 
glasig braten. Spinat rein
geben, m it Salz, Pfeffer und 
M uskatnuß würzen. Ge
schlossen 5 M inuten im ei
genen Saft dünsten lassen. 
In  eine feuerfeste Form  
füllen.
Die Brieschen in  4 Scheiben

schneiden. Zwischen je
2 Scheiben eine Scheibe 
Schinkenspeck legen und 
alles m it halbierten Zahn
stochern feststecken.
50 g B u tte r in  einer großen 
Pfanne erhitzen. Bries
scheiben darin von jeder 
Seite 5 M inuten hellbraun 
braten.
Bries auf den Spinat geben. 
Dick m it Parm esankäse be
streuen. Restliche B utter 
in Flöckchen obenauf set
zen. Form  auf die unterste 
Schiene in  den vorgeheizten 
Ofen stellen.
B ackzeit; 10 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Tom aten waschen, grüne 
Stengelansätze rausschnei
den. H au t oben kreuzweise 
einritzen. Tom aten in die 
Pfanne m it dem B ra tfe tt 
setzen. Deckel drauf und 
Tom aten bei m ittlerer H it
ze dünsten.
Form  aus dem Ofen neh
men. Gedünstete Tom aten 
in  einer Reihe als Garnie
rung draufsetzen und so
fort servieren.
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Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a

Unser M enüvorsohlag: Als 
Vorspeise unsere F rüch te
K altschale m it Eis. Kalbs- 
bries F lorentiner A rt m it 
Kartoffelpüree oder Peter- 
süienkartoffeln als H au p t
gericht. Dazu schmeckt i ta 
lienischer W eißwein oder 
auch Bier. Als Dessert em p
fehlen wir Ihnen Vanille
eis m it heißer Schokola
densoße.

Kalbsbries 
Kaiserin Art
Animelle dell’im peratrice

F ü r die Soße:
10 g B u tte r oder Margarine, 
20 g Mehl,
Yg 1 heiße Milch,
50 g Frischkäse,
25 g Schinken,
Saft einer halben Zitrone, 
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
Streuwürze,
1 Ei.
2 Kalbsbrieschen von 
je 300 g,
Salz, weißer Pfeffer.
F ü r die P an ad e :
50 g Mehl, 1 Ei,
50 g Semmelbrösel.
Zum B raten:
40 g B u tte r oder Margarine, 
2 Eßlöffel Öl (20 g).
F ü r die G arnierung:
% Kopf Salat,
1 Zitrone.

Der Amtspalast des amerikanischen Präsidenten: Das Weiße 
Haus. E s umrde 1792 nach den Plänen James Hobans erbaut.

Die Italiener haben dieses 
leckere Rezept erfunden. 
U nd weü es so prim a ist, 
gaben sie ihm  den wohl
klingenden N am en Ani
melle delFünperatrice, was 
übersetzt Kalbsbries K ai
serin A rt heißt. E ia  kai
serliches Gericht also. So 
wird es gem ach t:
F ü r die Soße B u tte r oder 
M argarine in  einem Topf 
erhitzen. Mehl reinstreuen 
und  im ter R ühren 1 Mi
nute  durchschwitzen las
sen. M it der MUch aufgie
ßen. 5 M inuten kochen las
sen. Frischkäse reingeben. 
So lange rühren, bis er sich 
ganz gelöst hat. Schinken 
sehr fein hacken. Der 
kom m t auch rein. Mit Zi
tronensaft, Salz, Pfeifer, 
1 Prise Zucker und S treu
würze abschmecken. Topf 
vom H erd nehmen. E i in 
einer Tasse verquirlen. In  
die heiße, aber n icht m ehr 
kochende Soße rühren. A b
kühlen lassen.
In  der Zwischenzeit Bries
chen in  einer Schüssel m it

kaltem  W asser 10 M inuten 
wässern. Es darf kein B lu t 
m ehr austreten. D ann in 
einem Topf m it kochendem 
W asser über brühen. R aus
nehmen. M it H aushalts
papier trockentupfen und 
in  8 etw a 1 cm dicke Schei
ben schneiden. Dabei H au t, 
Adern und das Röhrchen 
entfernen. Abkühlen las
sen. M it Salz und Pfeffer 
würzen.
Die Soße auf vier Bries- 
scheiben verteilen. Jeweils 
m it einer anderen Bries- 
scheibe belegen. G ut an
drücken. Zuerst in  Mehl, 
dann in  verquirltem  E i und 
zum Schluß in  Semmelbrö
sel wenden. B u tte r oder 
M argarine und  Öl in einer 
P fanne erhitzen. Brieschen 
reinlegen. Auf jeder Seite in 
7 M inuten goldbraun b ra 
ten. Rausnehm en und das 
F e tt  gu t abtropfen lassen. 
W arm  stellen.
Salat verlesen. U nter kal
tem  W asser abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocken
tupfen und  auf eine P la tte

Aus Italien: Kalbsbries 
Kaiserin Art.

verteilen. Briesscheiben 
darauf anrichten. Zitrone 
im ter warmem W asser w a
schen. Mit H aushaltspapier 
trockentupfen und in  Ach
tel schneiden. Als Garnie
rung an  den R and legen. 
Sofort servieren. 
Vorbereitung: Ohne K ühl
zeit 35 Minuten. 
Z ubereitung; 30 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
s m ;
U nser M enüvorschlag: 
Vorweg eine feine Tom a
tensuppe. Kalbsbries K ai
serin A rt m it gemischtem 
Salat und jungen K arto f
feln als H auptgericht. Zum 
Dessert empfehlen wir Ih 
nen unseren Eisbecher 
A lexandra. Als G etränk ei
nen lieblichen weißen I t a 
liener.

Kalbsbries
Washington

2 Kalbsbrieschen von 
je 250 g,
2 1 Wasser,
2 Eßlöffel Essig,
Salz,
weißer Pfeffer,
3 Eßlöffel Mehl (30 g),
30 g Schweineschmalz, 
M argarine zum Einfetten, 
20 g B utter,
% 1 saure Sahne,
100 g geräucherter 
Schinkenspeck.

Ganz und gar sicher is t es 
nicht, ob unser Gericht dem 
ersten Präsidenten oder der 
B undeshauptstad t der V er
einigten S taaten  gewidmet 
wurde. E s is t eigentlich 
auch gleich. Denn W ashing
to n  bekam seinen Nam en 
eben zu Ehren des ersten 
US-Präsidenten.
Georg W ashington (1732 
bis 1799) w ar der Sohn ei
ner reichen Pflanzerfamilie 
aus Virginia. E r organi
sierte die ersten A ufstände 
der Einw anderer gegen die 
Engländer, wurde Ober
befehlshaber der ersten 
amerikanischen Armee und 
1789 Präsident.



Kalbsbriese in  eine Schüssel 
geben. In  1 1 Essigwasser 
10 M inuten wässern. A b
gießen. Abtropfen. In  einer 
Schüssel m it dem resth- 
chen kochenden W asser 
über brühen. 10 M inuten 
ziehen und danach in  ei
nem Sieb abtropfen und 
abkühlen lassen. Mit einem 
spitzen, scharfen Messer 
H au t, Äderchen und innere 
Röhre entfernen.
Jedes Brieschen in  2 Schei
ben schneiden.
Auf einem Teller Salz, Pfef
fer und  Mehl mischen. 
Briesscheiben drin  wenden. 
Schmalz in  einer Pfanne er
hitzen. Briesscheiben von 
jeder Seite 5 M inuten gold
braun  braten. Schuppen
artig  in  eine feuerfeste, ge
fe tte te  Form  schichten. 
B u tte r in  einem Topf 
schmelzen. Ü ber die Bries
scheiben träufeln. Saure 
Sahne drübergießen. 
Schinkenspeck in  sehr dün
ne Scheiben schneiden. 
Briesscheiben dam it bedek- 
ken. Form  auf die untere 
Schiene in den vorgeheizten 
Ofen stellen.
B ratzeit: 15 M inuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
W enn der Speck schön 
knusprig ist, die Form  aus 
dem Ofen nehmen. Sofort 
servieren.
V orbereitung; 25 Minuten. 
Z ubereitung; 25 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
730.
B eilagen: K opfsalat oder 
Endiviensalat, Pommes fri- 
tes oder K artoffelkroketten.

Kalbsbrust California ist ein Braten, von dem auch eine große Familie rundum satt wird.

Kalbstbrust 
California
F ü r 8 Personen

F ü r die F ü llung :
25 g Reis, 1 W asser, 
Salz, 20 g B utter,
6 Eßlöffel Wasser,
% P aket tiefgekühlter 
Spinat (150 g),
1 Brötchen, 1 Müch, 
100 g kernlose Rosinen, 
100 g Gehacktes vom 
Schwein, 
weißer Pfeffer,
1 Teelöffel getrocknetes, 
zerriebenes Basilikum, 
Y2 B und Petersihe,

Knusprig kommt das Kalbsbries Washington aus dem Ofen.

1 Eigelb.
F ü r den B ra te n ;
2000 g K albsbrust,
Salz, Pfeffer,
6 Eßlöffel Öl (60 g),
% 1 Weißwein,
2 Lorbeerblätter,
4 Nelken,
14 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
4 Eßlöffel Sahne (60 g). 
F ü r die G arnierung:
% B und Petersilie,
4 Scheiben Ananas (320 g).

F ü r die Füllung Reis in  
einem Sieb un ter fließen
dem W asser gründhch wa
schen. In  einen Topf geben, 
m it kochendem W asser be
gießen. Salzen. E inm al 
sprudelnd aufkochen, dann 
zugedeckt bei schwacher 
H itze gar ziehen lassen. In  
einem anderen Topf B u tter 
und 6 Eßlöffel W asser er
hitzen. Spinat darin  nach 
Vorschrift garen.
Brötchen m it Milch in  eine 
kleine Schüssel geben und 
quellen lassen. Rosinen in  
ein Sieb schütten. M it ko
chendem W asser über brü
hen, abtropfen und  auf 
H aushaltspapier trocknen 
lassen.
Gehacktes m it Salz, Pfeffer 
und Basüikum  in eine gro
ße Schüssel geben. Peter-

siüe un ter fließendem W as
ser abspülen. M it H aus
haltspapier trockentupfen 
und hacken. Ü ber das 
Gehackte streuen. D ann 
Eigelb zugeben.
Reis, Spinat, Brötchen und 
Rosinen auch reingeben 
und alles zu einem Teig kne
ten  und  abschmecken. 
Nachwürzen. Zugedeckt 
beiseite stellen.
K albsbrust un te r ffießen- 
dem W asser abspülen, m it 
H aushaltspapier trocken
tupfen. Vorsichtig die R ip 
pen und  eventuelle K nor
pel auslösen und die H au t 
abtrennen. Mit einem schar
fen, spitzen Messer eine 
Tasche in  die B rust schnei
den. Farce einfüllen. Öff
nung m it Zahnstochern zu
stecken. B rust m it Salz und 
Pfeffer einreiben.
Öl in  einem großen B räter 
erhitzen. K albsbrust darin
15 M inuten rundherum  
braun  anbraten. Mit W eiß
wein ablöschen. Lorbeer
b lä tte r und Nelken rein
geben. Zugedeckt 2 S tun
den schmoren lassen. Ab 
und zu m it dem B ratfond 
begießen und heiße Fleisch
brühe nachgießen. 
K albsbrust auf einer vor
gewärm ten P la tte  anrich
ten. Zahnstocher entfernen. 
W arm  stellen.
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Feste m uß man feiern wie sie fallen. Diese Kalbsbrust m it Kräuterfüllung auf dem Tisch macht jede Feier zum großen Erfolg.

B ratfond durch ein Sieb in 
einen Topf gießen. N un die 
H älfte einkochen lassen. 
Abschmecken, m it Sahne 
verfeinern. Gesondert rei
chen.
Petersilie waschen, trok- 
kentupfen. Ananas auf ei
nem Sieb abtropfen, Schei
ben halbieren. K albsbrust 
in  Scheiben schneiden. Mit 
Petersiliensträußchen und 
Ananas garniert servieren. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 2 Stunden, 
30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
620.
B eilagen: Körnig gekochter 
Reis und Chicoreesalat oder 
Schloßkartoffeln und in 
B u tte r geschwenkte P rin 
zeßbohnen.
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PS: Die K albsbrust kann 
auch k a lt serviert werden. 
D ann reicht m an dazu 
Quark m it Rosinen, der m it 
saurer Sahne verrührt wird.

Kalbsbrust 
italienisch
Arrosto di vitello con tasca 
F ü r 6 Personen

o
F ür die F ü llung :
% 1 W asser,
125 g Maronen (Kastanien), 
%  Sellerieknolle (75 g),
1 Zwiebel (50 g).

20 g B utter,
1 B und Petersilie,
120 g Semmelbrösel,
3 Eßlöffel geriebener 
Parm esankäse,
2 Eier, Salz, Pfeffer. 
A ußerdem :
1000 g K albsbrust ohne 
Knochen,
% Teelöffel getrockneter 
Rosmarin,
Salz,
5 Eßlöffel Ohvenöl,

1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
750 g Kartoffeln.

Arrosto di vitello con tasca, 
wie die Italiener diesen B ra 
ten  nennen, heißt nichts 
anderes als K albsbraten  
m it Tasche. Aber die ein
fache Bezeichnung tä u sc h t:

D er B raten  ist eine Delika
tesse. Ü brigens: Sie können 
sich eine Menge A rbeit spa
ren, wenn Sie die K albs
brust ohne Knochen beim 
Fleischer kaufen.
F ü r die Füllung W asser in 
einem Topf zum Kochen 
bringen. M aronen kreuz
weise einritzen. Ins ko
chende W asser geben. 10 
M inuten kochen lassen, bis 
sich die Schalenenden lösen. 
M aronen schälen. Auch die 
Irm enhaut abziehentm dab- 
kühlen lassen. Grob hacken. 
Sellerieknolle schälen, w a
schen, trockentupfen und 
fein würfeln. Zwiebel schä
len. Auch würfeln. B u tter 
in einem Topf erhitzen, 
Zwiebelwürfel darin  5 Mi
nu ten  goldgelb braten. Ma



ronen, Sellerie und Zwiebel 
in eine Schüssel geben. P e
tersilie un ter kaltem  W as
ser abspülen, m it H aus
haltspapier trockentupfen 
und hacken. D rüberstreu
en. Mit Semmelbrösel, 
Parm esankäse, Eiern, Salz 
und Pfeffer zur Farce (Fül
lung) mischen.
K albsbrust un ter fließen
dem W asser abspülen, m it 
H aushaltspapier trocken
tupfen. Mit einem scharfen 
Messer in  die B rust eine 
tiefe Tasche schneiden. 
Farce reinfüllen. Öffnung 
m it Zahnstochern zustek- 
ken. Mit zerriebenem Ros
m arin und  Salz einreiben. 
Öl in  einem großen B räter 
erhitzen. K albsbrust darin
15 M inuten rundherum

braun anbraten. Heiße 
Fleischbrühe zugießen. Zu
gedeckt 90 M inuten schmo
ren lassen.
Kartoffeln schälen, wa
schen, eventuell halbieren. 
30 M inuten vor E nde der 
Garzeit zum Fleisch geben. 
K albsbrust auf einer vor
gewärm ten P la tte  anrich
ten. Zahnstocher rausneh
men. In  Scheiben schnei
den, m it Kartoffeln um 
legen und warm stellen. 
B ratfond durchs Sieb in 
einen Topf gießen. E tw as 
einkochen lassen und ge
sondert servieren. 
V orbereitung; 30 M inuten. 
Zubereitung: 100 Minuten. 
Kalorien pro Person: E tw a 
605^
B eilagen: Gemischter Salat 
oder m it brauner B utter 
übergossener Blumenkohl 
oder Schwarzwurzeln. Als 
G etränk p aß t italienischer 
Rotwein.

Kalbsbrust 
mit Kräuter- 
füllimg
F ü r 8 Personen

F ü r die FüU ung:
75 g geräucherter 
durchwachsener Speck,
1 Zwiebel,
125 g Pfifferlinge aus 
der Dose,
% B und Petersilie,
1/2 B und DiU,
1 Teelöffel getrockneter 
Estragon,
1 Teelöffel getrocknetes 
Basilikum,
200 g Gehacktes vom 
Rind,
75 g Semmelbrösel,
3 Eier,
/̂lO 1 saure Sahne,

Salz, Pfeifer.
A ußerdem :
1500 g entbeinte 
K albsbrust,
Salz, Pfeffer,
80 g weiches Kokosfett,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
2 Eßlöffel Speisestärke,
Yg 1 saure Sahne.

F ü r die Füllung Speck und 
geschälte Zwiebel würfeln. 
Speck in einer Pfanne gla

sig werden lassen. Zwiebel 
zugeben und 5 M inuten 
braten.
Pfifferlinge auf einem Sieb 
abtropfen lassen. Hacken. 
In  die Pfanne geben. W ei
tere 5 M inuten braten. A b
kühlen lassen. In  eine 
Schüssel geben.
Petersilie und Dill w a
schen, trockentupfen und 
hacken. Mit den getrockne
ten , zerriebenen K räutern , 
dem Gehackten, Semmel
brösel, E iern und saurer 
Sahne gu t zu einer Farce 
(Fleischteig) kneten. Mit 
Salz und Pfeffer p ikan t ab 
schmecken.
K albsbrust un te r fließen
dem W asser abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocken
tupfen. Mit einem scharfen 
Messer eine tiefe Tasche 
schneiden. Farce hinein
füllen. Öffnung m it Zahn
stochern zustecken. Mit 
Salz und  Pfeffer einreiben. 
K okosfett in der F e ttp fan 
ne erhitzen. K albsbrust 
reingeben, F ettpfanne auf 
die m ittlere Schiene in  den 
vorgeheizten Ofen schieben. 
B ratzeit: 90 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
H in und wieder m it etwas 
heißer Fleischbrühe über
gießen.

K albsbrust auf einer vor
gewärm ten P la tte  anrich
ten  und warm stellen.
Mit der resthohen heißen 
Fleischbrühe den B ratfond 
loslösen. In  einen Topf gie
ßen. Erhitzen.
Speisestärke in  einem Be
cher m it der Sahne g la tt
rühren. In  den Fond geben, 
un ter R ühren aufkochen 
lassen. Soße gesondert ser
vieren.
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 100 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
5 ^ .
Beilagen: Leipziger Allerlei 
oder Rosenkohl und Peter- 
süienkartoffeln oder K a r
toffelkroketten. Als Ge
trän k  p aß t ein frischer 
Moselwein.

Kalbsbrust

Kalbsbrust 
mit Leber
Schinken- 
FWlung
F ür 6 bis 8 Personen

F ür die F ü llung : 
1 Brötchen,
1/4 1 Müch,
150 g Kalbsleber, 
1 Zwiebel (40 g),

Kalbsbrust mit Leber-Schinken-Füllung.



150 g Champignons aus 
der Dose,
100 g gekochter Schinken,
1 Ei, 1 Bund Petersilie, 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Teelöffel Paprika 
rosenscharf.
A ußerdem :
1500 g K albsbrust ohne 
Knochen, Salz, 
weißer Pfeffer, 50 g B utter, 
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
Yg 1 Weißwein, 
i/id 1 Sahne.

Brötchen in  eine Schüssel 
geben. Mit Milch begießen 
und ein weichen.
F ü r die Füllung Kalbsleber 
m it H aushaltspapier ab 
tupfen. Durch den Fleisch 
wolf drehen. Auch die ge 
schälte, geviertelte Zwie 
bei, die abgetropften Cham 
pignons (4 Eßlöffel zurück 
behalten) und den Schin 
ken durch den Fleischwolf 
drehen. In  eine Schüssel 
geben. Auch das ausge
drückte Brötchen, das Ei 
und die gewaschene, ge
hackte Petersilie, salzen 
und pfeffern. Zum Fleisch
teig mischen und abschmek- 
ken.
K albsbrust un ter fließen
dem W asser abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocken
tupfen. Mit einem scharfen 
Messer eine tiefe Tasche 
einschneiden. Teig rein
füllen. Öffnung m it Zahn
stochern zustecken. Mit 
Salz und Pfeffer einreiben. 
B raten  in die F ettpfanne 
legen. B u tter in einem Topf 
schmelzen. Fleisch dam it 
begießen. F ettpfanne auf 
m ittlere Schiene in  den 
vorgeheizten Ofen schie
ben. B ra tze it: 90 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Nach und nach die heiße 
Fleischbrühe angießen. 
K albsbrust aus der F e tt
pfanne nehmen, auf einer 
vorgewärm ten P la tte  an 
richten und warm stellen. 
Fond m it dem Weißwein 
verrühren und in  einen 
Topf gießen. Restliche 
Champignons blättrig  
schneiden, reingeben. 10 
M inuten bei offenem Topf 
kochen lassen.
Sahne in  einer Schüssel
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halbsteif schlagen. U nter 
die vom H erd genommene 
Soße heben.
K albsbrust in  Scheiben 
schneiden. Mit etwas Soße 
begießen und servieren. 
Restliche Soße gesondert 
reichen.
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung: 110 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
525]
Unser M enüvorschlag: Vor
weg Carm en-K raftbrühe 
m it K äsestangen. Als 
H auptgang K albsbrust m it 
Leber-Schinken-Fülle,Dau- 
phine-Kartoffeln und Ge
müseplatte. Als Dessert 
g ib t’s Brombeeren Tipsy 
und als Getränk ein F ran 
kenwein.

Kalbsfilet
Siehe F üe t vom K alb.

Kalbsfilet 
Budapester 
Art
Bild Seiten 108/109

750 g Kalbsfilet,
30 g Schweineschmalz, 
Salz,
weißer und schwarzer 
Pfeffer,
Yg 1 heißes Wasser,

400 g Tom aten,
400 g grüne 
Paprikaschoten,
1 Zwiebel (40 g),
50 g durchwachsener 
Speck,
1 Eßlöffel Öl (10 g), 
Paprika edelsüß,
2 Eßlöffel Tom atenketchup 
(40 g),
1 Eßlöffel 
Mehl (10 g),
1 B und Petersilie.

Daß B udapest die H au p t
s tad t U ngarns ist, wissen 
Sie zweifellos. U nd daß 
m an in  U ngarn sehr p ikant 
kocht, ist Ihnen gewiß auch 
geläufig. Aber vielleicht 
kennen Sie das Kalbsfilet



B udapester A rt noch nicht. 
E s is t sehr empfehlenswert. 
K albsfilet un ter füeßend 
kaltem  W asser abspiUen, 
m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Das Schweine
schmalz in  eiaem Topf er
hitzen. Meisch reingeben. 
R undherum  10 M inuten 
anbraten. Salz und Pfeffer 
drüberstreuen. Nach und 
nach das heiße W asser an 
gießen. Zugedeckt 30 Minu
ten  schmoren lassen.
In  der Zwischenzeit Tom a
ten  waschen, häuten, S ten
gelansätze rausschneiden. 
Tom aten in  Scheiben 
schneiden.
Paprikaschoten halbieren, 
putzen, waschen und in 
Streifen schneiden. Ge
schälte Zwiebel in  Ringe 
schneiden, den Speck w ür
feln. Öl in  einem Topf er
hitzen. Speck 5 M inuten 
darin  anbraten. Zwiebel, 
Tom aten und Paprika zu
geben. 10 M inuten unter 
R ühren b raten  lassen. 
Fleisch aus dem Topf neh
men, in  Scheiben schneiden 
und auf einer vorgewärm
ten  P la tte  anrichten. W arm  
stellen.
Schmorfond m it Paprika 
und Tom atenketchup ver
rühren. Mit dem Mehl be
stäuben. U nter R ühren 3 
M inuten kochen lassen. 
Über das Fleisch gießen. 
Gemüse drum herum  anrich
ten. Mit gewaschener, trok- 
kengetupfter Petersilie gar
n iert servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung; 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

Beilage: Nudeln.

A us der Römersiedlung Buda  
und der deutschen Gründung 
Pest entstand 1872 die reiz
volle ungarische Hauptstadt.

In  der spanischen Hafenstadt Sevilla umrde das K albsßet Sevilla m it Sardellen erfunden.

Kalbsfllet 
gratiniert
F ür die Soße:
40 g B utter,
1 Zwiebel (40 g),
40 g Mehl,

1 heißes Wasser,
1/4 1 heiße Milch,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Eigelb.
A ußerdem :
800 g KalbsfUet,
50 g geräucherter fe tter 
Speck,
4 Eßlöffel Öl (40 g),
250 g gekochter Schinken 
am  Stück,
350 g frische Champignons, 
40 g B utter,
Salz, weißer Pfeffer,
4 Tom aten,
%  B und Schnittlauch.

F ü r die Soße B u tte r in  ei
nem Topf erhitzen. Ge
schälte, geriebene Zwiebel 
reüigeben. 5 M inuten b ra
ten. Mehl auf einmal rein
schütten  und 1 M inute u n 
te r R ühren durchschwitzen 
lassen. W asser und Milch 
zugießen und 5 M inuten 
kochen lassen. M it Salz und 
Pfeffer abschmecken. Vom 
H erd nehmen. Eigelb in 
einer Tasse m it etwas Soße 
verrühren und wieder in  die 
Soße rühren (legieren). Soße 
warm stellen.
F ile t un ter fließendem W as
ser abspülen, m it H aus
haltspapier trockentupfen. 
Den gut gekühlten Speck in

1 cm dicke, 5 cm lange 
Stifte schneiden. F üe t da
m it gegen die Faserrich
tung  spicken.
Öl in einem B räter erh it
zen. F ilet darin  rundherum  
20 M inuten braun braten. 
In  der Zwischenzeit Schin
ken in Y2 dicke, 5 cm 
große Scheiben schneiden. 
Champignons putzen, wa
schen und blättrig  schnei
den.
F ile t aus dem B räter neh
men und schräg in  1 cm 
dicke Scheiben schneiden. 
Feuerfeste Form  m it etwas 
B u tte r einfetten. Abwech
selnd Fleisch- und  Schin
kenscheiben einschichten. 
Fleischseheiben dabei leicht 
salzen und  pfeffern. A b
schluß : E ine Scliicht Cham
pignons. Soße drübergie
ßen. Restliche B u tte r in 
Flöckchen darauf verteilen. 
Form  auf die unterste 
Schiene in den vorgeheiz
ten  Ofen stellen.
G arzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder ^  
große Flamme.
Tom aten häuten, grüne 
Stengelansätze rausschnei
den. Tom aten in  Scheiben 
schneiden.
Schnittlauch un ter fließen
dem W asser abspülen, m it 
H aushaltspapier trocken
tupfen, fein sfchneiden. 
Form  aus dem Ofen neh
men. Mit Tomatenscheiben 
belegen und m it S chnitt
lauch bestreuen. Sofort ser
vieren.

Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
835; ~
Beilagen: Kartoffelpüree
oder in B u tte r geschwenkte 
B andnudeln und  Endivien
salat.

Kalbsfilet 
Sevilla
Medallones de Ternera 
a la Sevülana

4 Kalbsfiletsteaks von 
Je 170 g,
Salz,
weißer und  schwarzer 
Pfeffer,
3 Eßlöffel Mehl (30 g),
4 Eßlöffel 
Olivenöl (30 g),
1 K opf Salat (200 g),
1 Orange (180 g),
8 Sardellen in  Öl aus der 
Dose (30 g),
Saft von zwei Orangen,
1 Eßlöffel Rotwein,
1 Prise Zucker,
1 Bund Petersilie.

Aus Spanien, dem Land der 
Orangen und des Olivenöls, 
kom m t das KalbsfUet, das 
seinen Nam en von der H a
fenstad t Sevilla bekommen 
hat. D aher auch die Sar- 
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dellen, die dem Gericht die 
p ikante  N ote geben. So 
m acht m an die M edallones: 
Kalbsfilets abtupfen. Mit 
dem H andrücken leicht 
breit klopfen. M it Salz und 
Pfeffer bestreuen. Mehl auf 
einen Teller geben, Filets 
darin  wenden. Olivenöl in  
einer Pfanne erhitzen, F i
lets darin auf beiden Seiten 
in  7 M inuten gar braten. 
Salat zerpflücken, putzen. 
Auf ein Sieb geben. Mit 
kaltem  W asser abbrausen. 
Ab tropfen lassen. Eine 
P la tte  dam it auslegen. F i
lets darauf anrichten. 
Orange schälen, auch die 
weiße H au t m uß weg. In  
dünne Scheiben schneiden. 
Steaks dam it und  m it je
2 abgetropften Sardellen, 
die m an kreuzweise auf
legt, garnieren.
Orangensaft in  den B ra t
fond rühren, R otw ein zu
gießen, aufkochen. Eine 
Prise Zucker zugeben. Mit 
Salz im d Pfeffer abschmek- 
ken. Ü ber die Filetsteaks 
gießen. Mit gewaschener, 
trockengetupfter Petersilie 
garniert servieren. 
Vorbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
42(X
B eilage: G ebratene K ar
toffelscheiben. Als G etränk 
p aß t ein weißer Burgunder. 
PS : Falls die Sardellen zu 
salzig sind, vor dem G ar
nieren 30 M inuten wässern.

TIP
Wenn Sie Ihre 
Gäste abends m it 
Kalbsfrikassee, 
bewirten wollen, 
sollten Sie es 
mittags zubereiten 
und bis zum  
Abend küM  
stellen. Dann nur 
aufwärmen und  
in  heiße Pasteten 
jüllen. A ls  
A bendimbiß 
reicht das 
Rezept für
8 Personen.

Kalbsfrikandeau
Siehe Frikandeau.

Kalbsfrikassee
750 g Kalbfleisch (Brust 
oder Schulter),
1 1 Wasser,
Salz,
weißer Pfeffer,
1 B und Suppengrün, 
je % Bund PetersUie 
und  Schnittlauch,
1 Zwiebel (40 g),
6 Pfefferkörner.
F ü r die Fleischklößchen; 
125 g gemischtes 
Hackfleisch,
1 Ei,
1/2 Zwiebel (20 g),
Salz,
weißer Pfeffer,
Y2, B und Petersilie.
F ü r die Soße;
30 g B utter,
30 g Mehl,
Y2 1 heiße Kalbfleischbrühe,
2 Eßlöffel Zitronensaft,
Yg 1 Weißwein,
1 Eigelb,
1 kleine Dose 
Spargelabschnitte (300 g),
1 kleine Dose 
Champignons (220 g).
F ü r die Garnierung:
1 Zitrone (60 g),
1 B und Petersilie.

Kalbfleisch un ter fließend 
kaltem  W asser abspülen. 
M it H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Von eventuellen 
Knochen lösen.
W asser in  einem Topf auf
kochen. Salzen und  pfeffern. 
Suppengrün waschen, p u t
zen und  grob zerkleinern. 
In  den Topf geben. P e te r
silie und Schnittlauch w a
schen. Zwiebel schälen und 
halbieren. M it den K räu 
te rn  und den Pfefferkör
nern  in  den Topf geben. 
Aufkochen und  das K alb 
fleisch reingeben. In  60 
M inuten gar kochen lassen. 
F ü r die K lößchen in  der 
Zwischenzeit Hackfleisch, 
aufgeschlagenes Ei, m it der 
geschälten, fein gewürfelten 
Zwiebel, Salz und  Pfeffer in 
eine Schüssel geben. Auch 
die gewaschene, gehackte 
Petersilie. Zu einem Fleisch
teig mischen.
Kalbfleisch aus der Brühe 
nehmen, abkühlen lassen

Leicht 
bekömmlich: 
Kalbsfrikassee.

und würfeln. B rühe durch 
ein Sieb in  einen Topf gie
ßen.
Mit einem Teelöffel kleine 
Klößchen vom Fleischteig 
abstechen. In  die Brühe 
gleiten lassen und in  10 
M inuten gar ziehen, nicht 
kochen lassen. Beiseite stel
len. Yz 1 Fleischbrühe ab 
schöpfen.
F ü r die Soße B u tte r in  ei
nem  Topf erhitzen. Mehl 
reinrühren. 3 M inuten hell
gelb werden lassen. Mit der 
heißen Brühe im ter R ü h 
ren ablöschen. M it Z itro
nensaft und  W ein ab 
schmecken.
Eigelb in einem Becher ver
schlagen, etwas heiße Soße 
zurühren und das ganze 
wieder in die Soße rühren. 
Abgetropften Spargel, 
Champignons, Kalbfleisch
würfel und Kalbfleisch
klößchen in  die Soße geben. 
10 M inuten erhitzen.
In  einer vorgewärm ten 
Schüssel anrichten. Zitrone 
waschen, trockentupfen 
und  vierteln. D am it und 
m it der gewaschenen, trok- 
kengetupf ten  Petersilie gar
nieren.
Vorbereitung: 45 Minuten. 
Zubereitung: 90 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

Beüage: Körnig gekochter 
Reis.
PS : Sie können das F ri
kassee auch m it 150 g auf
getauten  Tiefseegarnelen 
verfeinern. Besonders gut 
sieht es im R eisrand aus.

Kalbsfuß 
katalonische 
Art

3 1 W asser, Salz,
4 Kalbsfüße (2800 g),
4 Eßlöffel OUvenöl (40 g), 
1/2 Teelöffel 
ITleischextrakt,
Ye 1 Wasser,
Yg 1 Weißwein,
300 g Tom aten,
300 g Champignons, 
weißer Pfeffer, Salz,
10 Schalotten (150 g),
20 g B utter,
2 große Schweinswürste 
(300 g) oder 1 Packung 
(10 kleine) tiefgekühlte 
R ostbratw ürste (250 g).

Von den H ausfrauen K a ta 
loniens, der nordöstlichen 
spanischen K üstenland
schaft, wird behauptet, daß 
sie auch aus einfachen Zu
ta te n  besonders leckere Ge
richte zaubern können. U n
ser K albsfuß katalonische 
A rt ist ein guter Beweis 
für diese B ehauptung. 
W asser m it Salz in  einem 
großen Topf zum  Kochen 
bringen. Kalbsfüße im ter 
fließendem W asser gründ
lich waschen. Ins kochende 
W asser geben. Zugedeckt 
60 M inuten kochen. K albs
füße rausnehm en, abtrop-
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fen und etwas abkühlen 
lassen. Knochen rauslösen. 
Fleisch in  Stücke teilen. 
Olivenöl in  einer großen 
Pfanne erhitzen. Fleisch
stücke darin 3 M inuten 
rundherum  braun  anbraten. 
Pleischextrakt ia  W asser 
und  Wein verrühren und 
zugießen. 10 M inuten zu
gedeckt schmoren lassen. 
Tom aten häuten, achteln, 
Stengelansätze rausschnei
den, entkernen und in  die 
Pfanne geben. Auch die 
geputzten, gewaschenen, in 
Scheiben geschnittenen 
Champignons. Mit Pfeffer 
und eventuell etwas Salz 
würzen. Bei geöffnetem 
Topf noch m al 10 Minuten 
schmoren lassen. 
Zwischendurch die Scha
lo tten  schälen und in  Schei
ben schneiden. B u tte r in 
einer Pfanne erhitzen, 
Schalotten darin  10 M inu
ten  rundherum  hellbram i 
braten.
K albsfuß im d Gemüse in 
einer vorgewärm ten Schüs
sel anrichten, die Scha
lo tten  darauf verteilen. 
W arm  stellen.

Schweinswürstchenbei s ta r
ker H itze im  Zwiebelbrat
fe tt knusprig braun  braten. 
Gesondert servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 105 M inuten. 
Kalorien pro P erson ; E tw a 
510
Beilage: Frisches Stangen
weißbrot. Als G etränk roter 
Landwein. Am besten ein 
spanischer.
P S : W er sie bekommen 
kann, nim m t s ta tt  der 
Schweinswürstchen 150 g 
Chorizo, eine kräftige spa
nische Landw urst. Sie wird 
in  Scheiben geschnitten imd
5 M inuten m itgeschmort.

Die Fassade der Alexander
Kathedrale in  Leningrad, 
dem früheren St. Petersburg.

Kalbsfuß 
russisch
Bild Seite 112

3 1 W asser, Salz,
4 K albsfüße von je 750 g,
3 Schalotten (45 g),
5 Pfefferkörner,
2 Nelken,
% Lorbeerblatt,
100 g durchwachsener 
Speck,
40 g B utter,
2 Eßlöffel Mehl (20 g),
% 1 saure Sahne,
2 Eier, Salz,
% B und Schnittlauch.

W asser m it Salz in  einem 
Topf aufkochen. G ut ge
waschene K albsfüße rein
geben. Schalotten schälen 
und  halbieren. Mit Pfef
ferkörnern, Nelken und 
Lorbeerblatt reingeben. 60 
M inuten kochen lassen. 
Rausnehm en. H au t und 
Fleisch von den Knochen

lösen. Fleisch in  m und
gerechte Stücke schneiden. 
W arm  stellen.
Speck fein würfeln. In  einer 
feuerfesten Form  auslassen. 
Fleisch reinlegen. B u tter 
flüssig werden lassen. Über 
das Fleisch gießen. Mehl 
m it der sauren Sahne und 
den Eiern verquirlen. Sal
zen und übers Fleisch gie
ßen. L i den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne stellen.
G arzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd; 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
In  der Zwischenzeit Schnitt
lauch un ter kaltem  W asser 
abspülen. Mit H aushalts
papier trockentupfen und 
fein schneiden. Gericht da
m it vorm  Servieren über
streuen.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 110 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
635^
Beilagen: Blini und  K opf
salat.

Einfach, aber vorzüglich: 
Kalbsfuß katalonische Art.

Kalbsfuß russisch



E in  handfestes Gericht: Kalbsfuß russisch m it Speckwürfeln und saurer Sahne. Das schmeckt an kühlen Tagen. Rezept Seite 111.

Kalbs- 
geschnetzeltes
750 g Kalbsfilet oder 
-Schnitzel,
50 g B utter,
2 Zwiebeln (80 g),
30 g Mehl,
% 1 Weißwein, 
i/io 1 Sahne,
1 B und Petersüie,
Salz, weißer Pfeffer.

Kalbsgeschnetzeltes: Zartes
Fleisch m it pikanter Soße.
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Fleisch un ter fließendem 
W asser abspülen. Mit H aus
haltspapier trockentupfen. 
Gegen die Faser in  hauch
dünne Scheiben schneiden. 
B u tte r in einem Topf er
hitzen, Fleisch und  die ge
schälten, fein gehackten 
Zwiebeln darin  5 M inuten 
un ter R ühren anbraten. 
Mehl drüberstäuben und 
unterrühren.
M it Weißwein und Sahne 
ablöschen, um rühren. Zu
gedeckt 10 M inuten schmo
ren lassen.
In  der Zwischenzeit P e te r
silie un ter fließendem W as
ser abspülen, m it H aus
haltspapier trockentupfen, 
hacken.
Kalbsgeschnetzeltes m it 
Salz und Pfeffer abschmek- 
ken. In  eine Schüssel geben 
und m it Petersilie bestreut 
servieren.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

Beilagen; K opfsalat oder 
gemischter Salat. Reis, 
Bandnudeln oder Peter- 
sUienkartoffeln.

PS: W enn Sie Kalbsge
schnetzeltes nach schwäbi
scher A rt m achen wollen, 
ersetzen Sie den Weißwein 
durch heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln, fügen etwas 
Zitronensaft hinzu und 
garnieren außer m it P e te r
silie m it hartgekochten E i
scheiben. Beilage: Mit b rau 
ner B u tte r übergossene 
Spätzle.

Kalbsgulasch
750 g Kalbfleisch (Schulter), 
40 g Margarine,
Salz,
weißer Pfeffer,
Paprika rosenscharf,
1 Prise Zucker,
% 1 heißes W asser,
% 1 Weißwein,
2 Eßlöffel Tom atenm ark 
(40 g),
% 1 saure Sahne,
3 Tom aten (140 g).

Kalbfleisch un ter fließend 
kaltem  W asser abspülen. 
Mit H aushaltspapier trok- 
kentupfen und würfeln.

M argarine in  einem Topf 
erhitzen, Fleischstücke rein
geben und 10 M inuten 
rundherum  anbraten . Mit 
Salz, Pfeffer, Paprika und 
Zucker bestreuen. Wasser 
und Weißwein angießen. 
30 M inuten bei geschlos
senem Topf schmoren las
sen. Tom atenm ark reinrüh
ren. 5 M inuten kochen las
sen. Saure Sahne re inrüh
ren. N icht m ehr kochen. 
Tom aten waschen, abzie
hen, Stengelansätze raus
schneiden. Tom aten vier
teln. Gulasch in  vorge
w ärm ter Schüssel anrichten 
und  m it Tom atenvierteln 
garniert servieren.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 50 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
445.
Beilagen: Gemischter Salat 
und  Nudeln.
P S : E ch t österreichisch
heißt dieses Gericht Kalbs- 
gulyas. Es bleibt auch echt 
österreichisch, wenn man 
geräucherten, gewürfelten 
Speck m itb rä t und m it ei
nem Eßlöffel Essig ab 
schmeckt.



K albshaxe  bayrisch

Kalbsgulasch 
mit Paprika
750 g Kalbfleisch,
40 g Margarine,
250 g Zwiebeln,
3 grüne
Paprikaschoten 
(300 g),
1 Grlas Tom atenpaprika 
(105 g),
Salz,
schwarzer Pfeffer,
4 Teelöffel Paprika 
edelsüß,
Yg 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 Becher 
Joghurt (175 g),
Y2 B und Petersilie.

Kalbfleisch un ter fließend 
kaltem  W asser abspülen, 
m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen und würfeln. 
M argarine im Topf erh it
zen, Fleischwürfel reinge
ben und darin  15 M inuten 
rundherum  braun  anbraten. 
Zwiebeln schälen, in  Ringe 
schneiden. Paprikaschoten 
halbieren, putzen und w a
schen. In  Streifen schnei
den. Tom atenpaprika auf 
einem Sieb abtropfen las
sen. Auch in  Streifen 
schneiden. Alles in den 
Topf geben. Mit Salz, Pfef
fer und Paprika würzen. 
Heiße Fleischbrühe angie
ßen. 30 M inuten bei ge
schlossenem Topf schmoren 
lassen. Jo g h u rt in  einem 
Becher verquirlen. Ins Gu
lasch mischen. Abschmek- 
ken. In  einer vorgewärm
ten  Schüssel anrichten. Mit 
gewaschener, trockenge
tup fte r Petersilie garnie
ren.
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
43K
Beilage; Stangenweißbrot, 
Paprika-R,eis oder Nudeln.

Da möchte man gern zweimal zulangen: Kalbsgulasch m it Paprika wird m it Joghurt gewürzt.

Kalbsgulasch 
schlesische 
Art
600 g Kalbfleisch (aus der 
Schulter),
40 g Margarine,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
300 g Zwiebeln,
100 g Möhren,
50 g trockener Lebkuchen,

Pikant durch Lebkuchen: 
Kalbsgulasch schlesische A  rt.

4 Pfefferkörner,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 Eßlöffel Zitronensaft,
1 B und Petersilie.

Kalbfleisch un ter kaltem  
W asser abspülen, m it H aus
haltspapier trockentupfen 
und  würfeln.
M argarine in  einem Topf 
erhitzen. Fleischstücke dar
in 15 M inuten rundherum  
anbraten . M it Salz und 
Pfeffer bestreuen, m it einer 
Prise Zucker würzen. 
Zwiebeln schälen und in 
Scheiben schneiden. Möh
ren putzen, waschen. Auch 
in  Scheiben schneiden. Zum 
Fleisch geben, 5 M inuten 
m itb ra ten  lassen. Geriebe
nen Lebkuchen dazu geben. 
V errühren. Pfefferkörner 
auch reingeben und die 
heiße Fleischbrühe angie
ßen. Zugedeckt 45 M inuten 
schmoren lassen.
Soße m it Z itronensaft ab 
schmecken. Mit gewasche
ner, trockengetupfter Pe- 
tersihe garniert servieren. 
V orbereitung; 20 M inuten. 
Zubereitung: 65 M inuten.

Kalorien pro P erson : E tw a 
39ö;
B eilagen: K opfsalat und in 
B u tte r geschwenkte K ar- 
tofieln. Als G etränk ein 
Weißwein.

Kalbshaxe 
bayrisch
Bild Seiten 114/115

1 K albshaxe von 1000 g, 
1%  1 W asser, Salz,
1 B und Suppengrün,
1 Zwiebel (40 g), 
weißer Pfeffer,
75 g Mehl, 1 Eiweiß,
3 Eßlöffel
Semmelbrösel (30 g),
40 g Margarine,
3 Tom aten (120 g),

B und Petersüie.

Die bayrische Küche ist be
rühm t. W eil’s dort die be
sten K nödel gibt und die 
deftigsten, würzigsten 
Fleischstücke. U nd die B ay
ern legen W ert darauf, die 
Erfinder der echten K albs
haxe zu sein.

Fortsetzung auf Seite 116
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Kalbshaxe bayrisch.
Rezept Seite 113.

Selbst Ausländer und 
Zugereiste rühmen 
diesen deftigen 
Sonntagsbraten aus der 
bayrischen Küche.
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A us der klassischen französischen Küche stammt die Kalbshaxe in  Zitronensoße. Z u  diesem Gericht schmeckt ein Weißwein gut.

Fortsetzung von Seite 113 
K albshaxe un ter fließend 
kaltem  W asser abspülen. 
Mit H aushaltspapier trok- 
kentupfen.
W asser in  einem Topf auf
kochen. Salzen. Kalbshaxe 
reingeben. Suppengrün p u t
zen, waschen und  grob zer
kleinern. Mit der geschäl
ten, halbierten Zwiebel in 
den Topf geben. 70 M inu
ten  bei m ittlerer H itze ko
chen lassen. Fleisch raus
nehm en und abtropfen las
sen. M it Pfeffer bestreuen. 
Zuerst in Mehl, dann in 
verquirltem  Eiweiß und in 
Semmelbrösel wenden. 
Margarine in  einer großen 
Pfanne erhitzen. Fleisch 
darin  10 M inuten von allen 
Seiten knusprig braun  b ra 
ten. Rausnehm en. Auf ei
ner vorgewärm ten P la tte  
anrichten. B ra tfe tt darüber 
verteilen. Mit gewaschenen, 
geviertelten Tom aten (Sten
gelansätze rausschneiden) 
und gewaschener, trocken
getupfter Petersilie garniert 
servieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 105 Minuten.
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Kalorien pro P erson : E tw a 
445^
Beüage: K artoffelsalat.

Kalbshaxe 
bürgerlich
2 Möhren (100 g),
1 PetersUienwurzel,
100 g Sellerieknolle,
1 Zwiebel, 3 Nelken,
1 Kalbshaxe (1500 g), 
Salz, schwarzer Pfeffer,
2 Eßlöffel Mehl (20 g), 
40 g K okosfett,
14 1 heißes W asser,
% B und Petersilie,
2 Eßlöffel saure Sahne
(45 g).

Die K albshaxe gehört m it 
zu den behebtesten B raten  
in  Süddeutschland. Man 
findet sie auch in  anderen 
deutschen Landen auf der 
Speisekarte. Allerdings 
schwören die Bayern, ihre 
K albshaxen seien die be
sten. In  Österreich nennt 
m an sie übrigens Stelzen.

Möhren, Petersilienwurzel 
und Sellerieknolle putzen, 
waschen und kleinschnei
den.
Zwiebel schälen. M it Nel
ken bestecken.
K albshaxe un ter kaltem  
W asser abspülen, m it H aus
haltspapier trockentupfen. 
Fleisch m it einem spitzen 
Messer am Knochen etwas 
lösen. M it Salz und schwar
zem Pfeffer einreiben. In  
Mehl wenden. K okosfett 
in  einem großen Topf er
hitzen. K albshaxe darin  in 
10 M inuten rundherum  
braun  anbraten. Gemüse 
und  Zwiebel zugeben. A n
rösten. Heißes W asser an 
gießen. Zugedeckt 65 M inu
ten  schmoren lassen. Zwi
schendurch im m er wieder 
m it B ratensaft beschöpfen. 
H axe aus dem Topf neh
men. Fleisch vom Knochen 
lösen, auf einer P la tte  an 
richten und warm stellen. 
Soße in  einen Topf sieben. 
Petersilie m it kaltem  W as
ser abbrausen, m it H aus
haltspapier trockentupfen 
und  fein hacken. Mit der 
Sahne in  die Soße rühren.

Abschmecken. Fleisch und 
Soße getrennt reichen. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 90 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
5651 ^
B eilagen: E rbsen und  Möh
ren, Sauerkraut oder R o t
kohl, Salzkartoffeln oder 
Semmelknödel.
PS : Sie können die K albs
haxe auch im Ofen zuberei
ten. K albshaxe m it Salz 
und  schwarzem Pfeffer ein
reiben. M it 40 g B u tte r be
streichen. Auf den G rülrost 
legen. Ü ber die F ettpfanne 
in  den vorgeheizten Ofen 
schieben. In  die F ettpfanne 
%  1 W asser gießen. K lein
geschnittenes Gemüse xmd 
m it Nelken besteckte Zwie
bel nach 30 M inuten zu
geben. H in und wieder m it 
dem B ratfond über
schöpfen.
B ratzeit: 90 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
H axe aus dem Ofen neh
men. Von den Knochen lö
sen und auf einer P la tte  
anrichten. B ratfond m it



K albshaxe italienisch
% 1 Fleischbrühe loskochen. 
Durch ein Sieb in  einen 
Topf gießen. Noch mal er
hitzen. W ie im  anderen 
R ezept Weiterarbeiten.

Kalbshaxe in 
Zitronensoße
Ja rre t de Veau au  citron

I I
4 Scheiben Kalbshaxe 
(je 250 g),
Salz,
schwarzer Pfeffer,
4 Eßlöffel Mehl (40 g),
70 g Margarine,
2 Zwiebeln (80 g),
3 M öhren (120 g),
250 g Tom aten,
% 1 heißes Wasser,
% 1 Weißwein,
1 Eßlöffel Tom atenm ark 
(20 g),
1 Knoblauchzehe,
1 Lorbeerblatt,
%  B und Zitronenmeüsse,
1 Teelöffel gehackter 
Thym ian,
Schale und  Saft einer 
Zitrone,
Zucker.
F ü r die Garnierung:
1 Zitrone,
%  Bund Petersilie.

Mal was anderes und was 
besonders Leckeres aus 
Frankreich ist die K albs
haxe in  Zitronensoße. Es 
lohnt sich, sie zu probieren. 
Kalbshaxenscheiben wa
schen und m it H aushalts
papier trockentupfen. Mit 
Salz und  Pfeffer einreiben, 
in  Mehl wenden.
Die H älfte der M argarine 
in  einem B räter erhitzen. 
Fleisch auf beiden Seiten 
je 10 M inuten braten. In  
der Zwischenzeit Zwiebeln 
schälen und  in  Scheiben 
schneiden. Möhren putzen 
und waschen. Auch in 
Scheiben schneiden. Tom a
ten  häuten , vierteln, S ten
gelansätze rausschneiden, 
entkernen und kleinschnei
den. Fleisch aus dem B räter 
nehmen. Restliche M arga
rine im  B räter erhitzen. 
Zwiebeln, Möhren und To
m aten darin  3 M inuten un

Kalhshaxe italienisch ist eins der köstlichsten Rezepte, die es zum Thema Kalbshaxe gibt.

te r  ständigem  W enden b ra
ten. W asser und W ein an 
gießen, Tom atenm ark rein
rühren. Knoblauchzehe, 
Lorbeerblatt, Zitronenme- 
Usse und Thym ian in  ein 
M ullbeutelchen füllen. Zu
gebunden in  den Topf ge
ben. Fleischscheiben d rauf
legen und zugedeckt 90 Mi
nutenkochenlassen. Fleisch 
rausnehm en und warm stel
len.
Soße durch ein Sieb in  
einen Topf passieren. Mull
beutelchen rausnehm en. 
Zitrone superdürm schälen. 
Es darf keine weiße H au t 
dran  sein. Schale in  faden
nudeldünne Streifen schnei
den. Mit dem Saft der Zi
trone in  die Soße geben. 
10 M inuten kochen. D ann 
m it Zucker abschmecken. 
Fleisch reinlegen.
Fleisch auf einer vorge
wärm ten, tiefen P la tte  an 
richten. M it der Soße über
gießen. In  heißem W asser 
gewaschene Zitrone in 
Schnitze schneiden, P la tte  
dam it und m it gewasche
ner, trockengetupfter P e
tersüie garniert servieren.

Vorbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 120 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
49Ö
Beilagen: Junge Erbsen
oder K opfsalat und Peter- 
sUienkartoffeln. Als Ge
trän k  p aß t dazu am  besten 
ein Weißwein.

Kalbshaxe 
italienisch
Osso buco

4 Scheiben Kalbshaxe 
(insgesamt 1500 g),
Salz,
schwarzer Pfeffer,
3 Eßlöffel Mehl (30 g),
4 Eßlöffel Öl (40 g),
3 Zwiebeln (120 g),
2 Möhren (100 g),
%  Sellerieknolle (150 g),
30 g B utter,
1 Knoblauchzehe, Salz,

1 heiße Kalbfieischbrühe 
aus W ürfeln,

% 1 trockener Weißwein, 
je % Teelöffel Basilikum 
und Thym ian (getrocknet),
2 Lorbeerblätter,
1 B und Petersüie.
F ü r die G arnierung:
% B und Petersüie, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone.

Osso buco, die Kalbshaxe, 
gehört zu den klassischen 
Gerichten der italienischen 
Küche. Man bereitet sie 
so zu:
Fleischscheiben m it kaltem  
W asser abspülen und  trok- 
kentupfen. Mit Salz und 
Pfeffer einreiben, m it Mehl 
bestäuben.
Öl in einem großen B räter 
erhitzen, H axenstücke rein
legen und pro Seite 10 Mi
nuten  braun  anbraten.
In  der Zwischenzeit Zwie
beln schälen und würfeln. 
Möhren und Sellerie putzen 
und  waschen. Auch w ür
feln. Fleisch aus dem  B rä
te r  nehmen. B u tte r rein
geben. Knoblauchzehe schä
len und m it Salz zerreiben. 
Mit dem Gemüse in  den
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Topf geben. U nter R ühren
5 M inuten anbraten. Mit 
der Fleischbrühe ablöschen. 
W eißwein zugeben. Mit zer
riebenem Basilikum, T hy
mian, Lorbeerblättern und 
gewaschener, trockenge
tupfter, gehackter Peter
silie würzen. Zugedeckt in 
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 180 M inuten. 
E lektroherd; 180 Grad. 
G asherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
Zwischendurch um rühren 
und die H axenstücke wen
den.
Fleisch aus dem B räter neh
men. In  einer vorgewärm
ten  Schüssel anrichten und 
warm stellen. Lorbeerblät
te r rausnehmen.
Soße un ter R ühren m it dem 
Schneebesen 10 M inuten 
einkochen lassen. A b
schmecken und über das 
Fleisch gießen. Petersilie 
waschen, trockentupf enund 
hacken. M it der Zitronen
schale mischen und drüber
streuen. Sofort servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 120 Minuten. 
Kalorien pro P erso n : E tw a 
66Ö
B eilagen: In  B u tte r ge
schwenkte Spaghetti und 
geriebener Parm esankäse. 
P S : Zur Osso buco alla 
milanese, also einer Mai
länder Kalbshaxe, wird das 
Gericht, wenn Sie das 
Fleisch in B u tte r b raten  
und Tom atenm ark als zu- 
sätzüche W ürze verwenden. 
Die K albshaxe auf lom bar
dische A rt (aUa Gremolada) 
wird m it gehackter Z itro
nenschale, Tom atenm ark 
und Salbei zusätzlich ge
w ürzt und der Fond m it 
W eißwein abgelöscht. D a
zu serviert m an R isotto.

Kalbsherz
Siehe auch Herz.
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Kalbsherz 
am Spieß
1 Kalbsherz von 600 g, 
Salz,
weißer Pfeffer,
4 Eßlöffel Öl (40 g),
1 Zwiebel (30 g),
20 g B utter 
oder Margarine,
1 Eßlöffel 
Zitronensaft,
% 1 saure Sahne,
1 kräftige Prise 
K noblauchpulver,
1 B und Petersilie.

Kalbsherz der Länge nach 
vierteln. Adern, H au t und 
überflüssiges F e tt  entfer
nen. Herz viertel gründlich

K nusprig braun und appe
titlich: Kalbsherz am Spieß.

u n ter kaltem  W asser wa
schen. Mit H aushaltspapier 
trockentupfen. In  etwa 2 
cm dicke Scheiben schnei
den. Mit Salz und Pfeffer 
würzen. Auf vier Spieße 
verteilen. R undherum  m it 
Öl bepinseln. U nter den 
vorgeheizten GriU schieben 
(am besten m it einem D reh
spieß, sonst müssen Sie die 
kleinen Spieße hin und wie
der um drehen). 30 M inuten 
grillen.
In  der Zwischenzeit die 
Zwiebel schälen und fein 
hacken. B u tte r oder Mar
garine in einer Pfanne oder 
einem kleinen Topf erh it
zen. Zwiebelwürfel reinge
ben. 5 M inuten rösten. Zi
tronensaft und saure Sahne 
einrühren. Pfanne oder 
Topf dabei vom H erd neh
men. Mit Salz, Pfeffer und 
dem K noblauehpulver ab 
schmecken. PetersUie un ter 
kaltem  W asser abspülen. 
M it H aushaltspapier trok- 
kentupfen und feia hacken. 
In  die Soße geben. G etrennt 
zu den Spießen reichen. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
395^
B eilagen: Salatp latte  und 
körnig gekochter Reis oder 
K artoffelpüree.
P S : N atürlich können Sie 
die Spieße auch in der 
Pfanne braten. U nd wer 
ein wenig mogeln möchte, 
steckt die Fleischscheiben 
nach dem B raten auf 
Spieße.

Kalbsherz 
mit Gemüse 
gedünstet
1 Kalbsherz von 750 g,
50 g durchwachsener 
Speck,
1 Zwiebel (50 g).

4 Eßlöffel Öl (40 g),
3 grüne Paprikaschoten 
(240 g),
4 Tom aten (160 g),
1 kleine Dose 
Tom atenm ark (75 g),
% 1 Wasser,
1 Messerspitze 
Fleischextrakt 
(Fertigprodukt),
1 Eßlöffel Mehl (10 g), 
% 1 Weißwein,
Paprika edelsüß,
Salz, 1 Prise Zucker,
% B und Petersilie.

Kalbsherz un ter kaltem  
W asser abspülen. M it H aus
haltspapier trockentupfen. 
Adern, H au t und überflüs
siges F e tt entfernen. Speck 
klein würfeln. Zwiebel schä
len und  fein hacken. Öl in 
einer großen Pfanne erh it
zen. Speck darin auslassen. 
Kalbsherz zugeben. 5 Mi
nuten  rundherum  anbraten. 
D ann kom m t die Zwie
bel rein. Gelegentlich um 
rühren.
Paprikaschoten halbieren, 
putzen, waschen und in 
feine Streiten schneiden. 
Tom aten abziehen, vierteln, 
grüne Stengelansätze raus
schneiden. Paprikaschoten 
und Tom aten zum Fleisch 
geben. 10 M inuten zuge
deckt bei schwacher Hitze 
schmoren lassen. Tom aten
m ark m it W asser und 
F leischextrakt im heißen 
B ratfond verrühren. 20 
M inuten weiterschmoren. 
Mehl m it etwas W asser 
verrühren. In  die Soße ge
ben. 5 M inuten kochen. 
Weißwein angießen. Mit 
Paprika, Salz und einer 
Prise Zucker würzen. 
Kalbsherz aus der Pfanne 
nehmen. In  Viertel schnei
den. W ieder ia  die noch 
warm ePfanne zurückgeben. 
Petersilie abbrausen, trok- 
kentupfen, hacken, d rüber
streuen und servieren.



Kalbshirn

Mögen Sie es rustikal? Kalbsherz m it Gemüse gedünstet kommt in  der Pfanne auf den Tisch.

Vorbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
480.
Beilage: Reis oder K a r
toffelpüree.

TIP
Wenn Sie H irn  
zuhereiten, 
bitte so lange 
wässern, bis 
kein Blut mehr 
austritt. Sonst 
wird das H irn  
nach dem 
Kochen gran.

Kalbshirn
Siehe auch Hirn.

Kalbshirn 
französische 
Art
1000 g Kartoffeln,
Salz,
1 K albshirn von 300 g, 
1 1 Wasser,
1 Eßlöffel Essig,
Salz,
75 g Champignons aus 
der Dose.
F ü r die Soße:
30 g Margarine,
30 g Mehl,

1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,

Salz, weißer Pfeffer. 
A ußerdem :
30 g B utter,
2 Eigelb, Salz,
M argarine zum Einfetten, 
40 g geriebener 
Parm esankäse,
40 g B utter.
Zum Garnieren:
1 Trüffel aus der Dose 
(15 g).

wa-
m it

Kartoffeln schälen, 
sehen, vierteln und 
W asser und  Salz in einem 
Topf vom Kochen an in 
20 M inuten garen. 
K albshirn 15 M inuten in 
kaltes W asser legen, bis das 
B lut ausgezogen ist.
W asser m it Essig und Salz 
in  einem Topf aufkochen.

H irn reingeben. 10 M inuten 
darin  bei schwacher H itze 
kochen lassen. R ausneh
men. Abtropfenlassen. H äu 
ten, die Adern entfernen. 
Auf einem B rett grob hak- 
ken. Champignons auf ei
nem Sieb abtropfen lassen. 
In  dünne Scheiben schnei
den.
F ü r die Soße M argarine in 
einem Topf erhitzen. Mehl 
un ter R ühren reingeben. 
Heiße Fleischbrühe angie
ßen.
5 M inuten unter Rühren 
kochen lassen. Mit Salz 
und Pfeffer würzen. H irn 
stückchen und Champi
gnons in  die Soße geben. 
Kartoffeln abgießen, däm p
fen und durch eine K arto f
felpresse geben oder m it 
dem Elektro quirl pürieren. 
B utter, Eigelb und Salz 
unterrühren.
Kartoffelmasse in  einen 
Spritzbeutel füllen. B ack
blech m it M argarine ein
fetten. K artoffeltörtchen 
draufspritzen.
E rst den Boden spiralför
mig, dann einen K ranz 
drum herum . Mit H irn-Püz- 
Masse füllen. Mit Parm e
sankäse bestreuen. B u tte r
flöckchen darauf verteilen. 
Trüffel in  dünne Scheiben 
schneiden. Törtchen dam it 
garnieren.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
V orbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
435.
W ann reichen? M ittags als 
schm ackhafte Begleitung 
einer Gemüseplatte. Oder -  
in Muscheln zubereitet -  als 
A uftak t zu einem festlichen 
Essen. Als G etränk paß t 
ein Moselwein,
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Kalbshirn 
mit brauner 
Butter
2 Kalbshirne von je 300 g, 
Y2 1 Wasser,
1 Eßlöffel Essig, Salz,
4 Scheiben Toastbrot (40 g), 
70 g B utter.
F ü r die Garnierung;
% Bund Petersilie,
4 Zitronenschnitze.

K albshirne 15 M inuten in 
kaltes W asser legen, bis 
das B lut ausgezogen ist. 
H äuten  und die Adern en t
fernen. Wasser m it Essig 
und Salz in  einem Topf auf
kochen. H irne reingeben. 
10 Minuten darin  bei schwa
cher H itze kochen lassen. 
Rausnehm en. Mit einem 
sauberen K üchentuch vor
sichtig trockentupfen. In
2 cm dicke Scheiben schnei
den. W arm  stellen. 
Toastbrotscheiben rösten. 
Die H älfte der B u tte r in 
einem Pfännchen zerlassen. 
Resthche B u tte r auf die

Toastbrotscheiben strei
chen. H irnscheiben drauf
legen. M it zerlassener B u t
te r begießen. Saubere Pe
tersilie fein hacken. Ü ber 
die H irnscheiben streuen. 
Mit Zitronenschnitzen auf 
einem D essertteller anrich
ten.
V orbereitung; 15 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
345^
W ann reichen? Als Vor
speise oder m it K opfsalat 
als kleines A bendbrot.

Kalbshirn
Palatschinken

F ür die Füllung:
2 K albshirne von je 300 g, 
% 1 Wasser,
30 g B u tte r oder Margarine, 
Salz, weißer Pfeffer.
F ü r die Palatschinken:
2 Eier,

i/g 1 M ic h ,
3 Eßlöffel kaltes Wasser, 
75 g Mehl,
1 kräftige Prise Salz.
100 g Margarine zum 
B raten.
F ü r die P an ad e :
30 g Mehl, 1 Ei,
2 Eßlöffel Dosenmilch,
50 g Semmelbrösel.
750 g K okosfett oder
1 1 Öl zum Fritieren. 
Zum Garnieren;
1 kleiner Kopf Salat,
1 Zitrone.

W as für die Franzosen die 
Crepes, sind fü r die Öster
reicher die Palatschinken. 
Näm lich hauchdünne E ier
kuchen, die m it süßen oder 
pikanten Füllungen zube
re ite t werden können. P ro 
bieren Sie mal die P a la t
schinken m it Kalbshirn- 
füUung. Schmeckt ausge
zeichnet.
F ü r die Füllung Hirne 30 
M inuten in kaltes W asser 
legen, dam it das B lu t aus
ziehen kann. A btropfen las
sen. W asser in  einem Topf 
aufkochen. H irne darin  10

Kalbshirn-Palatschinken: Das sind hauchdünne, Eierkuchen m it Füllung, knusprig fritiert. 

1 2 0

M inuten ziehen lassen. Mit 
einem Schaumlöffel raus
nehmen. Mit H aushaltspa
pier trockentupfen. H au t 
und Äderchen entfernen. 
Teig für die Palatschinken 
bereiten. Dazu E ier m it 
Milch und W asser in  einer 
Schüssel verquirlen. Mehl 
und Salz reinrühren. Teig 
schaumig schlagen, 30 Minu
ten  quellen lassen.
H irne auf einem B re tt fein 
hacken. B u tte r oder M arga
rine in  einer Pfanne erliit- 
zen. H irn  reingeben. Sofort 
m it Salz und Pfeffer k räf
tig würzen. 10 M inuten bei 
m ittlerer H itze braten. D a
bei hin und wieder um 
rühren.
Vom H erd nehmen. In  ei
ner Schüssel warm stellen. 
E in Achtel der M argarine in 
einer Pfanne erhitzen. E in 
Achtel des Teiges m it der 
Schöpfkelle reinfüUen. Auf 
jeder Seite in  2 bis 3 Mi
nuten  goldgelb braten. 
Rausnehm en. E in  Achtel 
der Füllung draufgeben. 
Zusammenrollen und in  ei
ner Form  warm stellen. Aus 
dem restlichen Teig, der 
restüchen M argarine und 
der restlichen Füllung noch 
7 H irn-Palatschinken zu
bereiten.
F ü r die Panade Mehl auf 
einen Teller geben. E i m it 
der Dosenmilch auf einem 
anderen Teller verquirlen, 
Semmelbrösel auf einen 
d ritten  geben. Die K albs
hirn-Palatschinken zuerst 
in  Mehl, dann  in  E i und 
zum Schluß in Semmel
brösel wenden. D ann K o
kosfett oder Öl in dem F ri
tier- oder in einem Topf er
hitzen. Mit einem H olzstäb
chen prüfen, ob es heiß 
genug ist. W enn am S täb
chen kleine Blasen aufstei
gen, die Palatschinken 
reingeben. 6 M inuten bak- 
ken. Rausnehm en. G ut ab 
tropfen lassen und  jeweils 
in  vier Stücke schneiden. 
Den Salatkopf zerpflücken. 
B lä tter putzen und unter 
kaltem  W asser abspülen. 
Mit H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Eine P la tte  da
m it auslegen. K albshirn
Palatschinken darauf an 
richten. Zitrone un ter w ar
mem W asser abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocken-



K aihskopf gebacken
tupfen und  achteln. Die 
P la tte  dam it garnieren. 
Vorbereitung: 50 Minuten. 
Zubereitung; 35 Minuten. 
iKalorien pro P erson : E tw a
6SK
W ann reichen? Mit Salat 
als Abendessen oder m it 
gemischtem Gemüse als 
Mittagessen.

Kalbskeule
gespickt
P ü r die B eize:
2 G-las (je 2 cl) W einbrand, 
Yg 1 Weißwein,
% 1 W asser, Salz.
125 g geräucherter fetter 
Speck,
1000 g Kalbskeule,
Salz, weißer Pfeffer,
4 Eßlöffel Öl (40 g),
1 Bund Suppengrün, 
y<i 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
2 Eßlöffel saure Sahne 
(30 g),
1 Eßlöffel Mehl (10 g),
3 Tom aten (90 g).

F ü r die Beize W einbrand, 
Weißwein, W asser und Salz 
in  einer Schüssel mischen. 
Speck auf einem Teller zu
gedeckt in  den K ühlschrank 
stellen.
K albskeule un ter fließend 
kaltem  W asser abspülen, 
m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen und  in  die Beize 
legen. Zugedeckt 60 M inu
ten  einziehen lassen. Gele
gentlich m it Beize über
schöpfen. Rausnehm en, ab 
tropfen lassen. Mit Salz und 
Pfeffer eüireiben. Speck aus 
dem K ühlschrank nehmen, 
in  1 cm breite Streifen 
schneiden und die Keule 
dam it inFaserrichtungspik- 
ken. Öl in  einem Topf er
hitzen. Fleisch darin  15 
M inuten rundherum  an 
braten.
Suppengrün putzen, w a
schen und grob zerkleinert 
in den Topf geben. 10 Äli- 
nu tenbraten . Heiße Fleisch
brühe angießen und zuge
deckt 90 M inuten schmoren 
lassen. Fleisch rausnehmen. 
Auf einer vorgewärm ten 
tiefen P la tte  anrichten und 
warm stellen.

TIP
Kalbskeule 
gespickt wird 
zum Festessen, 
wenn Sie sie 
flambieren:
Nach dem 
Anbraten m it 
warmem Gogriac 
begießen, 
anzünden. Nach 
Bezept weitergaren.

Soße in einen Topf sieben. 
Aufkochen. Saure Sahne 
m it Mehl in  einem Becher 
anrühren. Soße dam it bin
den. 5 M inuten un ter R üh
ren kochen.
Tom aten waschen, häuten, 
trockentupfen, vierteln, 
Stengelansätze und K erne 
entfernen. W ürfeln und in 
die Soße mischen.
Fleisch in  Scheiben schnei
den. Mit der Soße über
gießen. Sofort servieren. 
V orbereitung: Ohne Beiz
zeit 20 Minuten.

Wer auf einen guten Braten schwört, der sollte einmal Kalbskeule gespickt ausprobieren.

Z ubereitung: 120 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a

'
B eilagen: B utterbohnen
und Petersilienkartoifeln.

Kalbskopf
gebacken
1 K albskopf (3000 g),
3 1 W asser, Salz,
2 Lorbeerblätter,
4 W acholderbeeren,
4 Nelken,
4 Pfefferkörner,
2 Eßlöffel Öl (20 g),
Saft einer halben Zitrone. 
Zum Panieren:
4 Eßlöffel Mehl (40 g),
2 Eier,
weißer Pfeffer,
Salz,
6 Eßlöffel Semmelbrösel 
(60 g).
Zum A usbacken:
1 1 Öl oder 
750 g K okosfett.
Zum Garnieren:
1 Zitrone.

W enn Sie einen Kalbskopf 
zubereiten wollen, müssen 
Sie ihn  b itte  beim Fleischer 
vorbestellen. So bereitet 
m an ihn  z u :
Kalbskopf vom Fleischer 
halbieren lassen, un te r flie
ßendem W asser gründlich 
abspülen.
W asser m it Salz und den 
Gewürzen in  einem großen 
Topf zum Kochen bringen. 
Kalbskopf ins kochende 
W asser geben und bei m itt
lerer H itze zugedeckt 90 Mi
nuten  kochen lassen. K albs
kopf aus der Brühe neh
men (die als Grundlage für 
eine Gemüsesuppe dienen 
kann), abtropfen und er
kalten lassen.
Fleisch in  so zusam m en
hängenden Stücken wie 
möglich auslösen. In  R echt
ecke schneiden. Mit Öl und 
Zitronensaft beträufeln. 
F ü r die Panade Mehl auf 
einen Teller streuen. Auf 
einem zweiten Teller die 
E ier m it Pfeffer und etwas 
Salz verquirlen. Semmel
brösel auf einen d ritten  Tel
ler geben. Öl oder Kokos
fe tt in  einem Fritiertopf 
oder in  der Friteuse auf 
180 Grad erhitzen.

1 2 1



Kalbskopfstücke zuerst in 
Mehl, dann in E i und zu
le tzt in den Semmelbröse] 
wenden. Panade gu t an 
drücken. Stücke einzeln im 
F e tt schwimmend 10 Mi
nuten  goldbraun backen. 
Fertige Stücke auf einer 
vorgewärm ten P la tte  an 
richten und warm stellen, 
bis alle gebacken sind. 
Zitrone un ter lauwarmem 
W asser abwaschen. Mit 
H aushaltspapier abtrock
nen und achteln. 
Kalbskopfstücke m it Zi
tronenachteln garniert ser
vieren.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne A b
kühlzeit 110 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a

Beilagen: Gemischter Salat 
und Röstkartoffeln oder 
K artoffelsalat und  Sauce 
ta ta re  oder Rem ouladen
soße (Fertigprodukte). Als 
G etränk p aß t Bayrisches 
Bier dazu.

Kalbskopf 
Schild
krötenart
Tete de veau en tortue 
F ü r 6 Personen

F ü r das F leisch:
1 küchenfertiger 
K albskopf von 4000 g,
4 1 W asser, Salz,
1 Bund Suppengrün,
6 Pfefferkörner,
3 Nelken,
1 Lorbeerblatt,
4 Eßlöffel Weinessig,
30 g B utter,
300 g Champignons aus 
der Dose,
6 Oliven (30 g),
3 Glas (je 2 cl) Madeira. 
F ü r die K lößchen:
%  Brötchen,
% Tasse 
lauwarme Milch,
150 g Gehacktes vom Kalb,
1 kleine Zwiebel (30 g),
1 Ei,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Teelöffel Zitronensaft,
% B und Petersilie,
1 1 Wasser.

F ü r das H irn :
1 K albshirn von 200 g,
1 1 W asser, Salz.
F ü r die Soße:
3 Schalotten (30 g),
30 g B u tte r oder 
Margarine,
1 Teelöffel Zucker,
30 g Mehl,
% 1 heiße Kalbskopfbrühe, 
% 1 Madeira,
% 1 Weißwein,
% 1 Champignonwasser, 
je eine Messerspitze 
Basilikum,
Rosm arin, Salbei und 
M ajoran (getrocknet), 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
% B und Petersilie,
4 Eßlöffel saure Sahne 
(60 g),

3 Eßlöffel Tom atenm ark 
(45 g),
Salz,
weißer Pfeffer.
F ü r die G arnierung:
4 Cornichons von 
je 100 g
(kleine Gewürzgurken),
4 hartgekochte Eier,
4 Krebsschwänze aus der 
Dose (200 g),
2 Trüffelscheiben aus der 
Dose (30 g).

Selbst Kalbskopf kann zu 
einem Menü der Spitzen
klasse zubereitet werden. 
Das R ezept beweist es. Sie 
werden es in  führenden 
R estauran ts im m er wieder 
finden, denn es stam m t aus

der klassischen französi
schen Küche. F ü r K albs
kopf Schildkrötenart b rau
chen Sie allerdings viel Zeit. 
Wollen Sie die mal opfern? 
Kalbskopf vom Metzger 
halbieren und putzen las
sen. U nter fließendem W as
ser sehr gu t waschen. D ann 
60 M inuten in  kaltem  W as
ser wässern. Rausnehm en 
und abtropfen lassen. 
W asser m it Salz in  einem 
großen Topf zum Kochen 
bringen. K albskopf rein
geben. In  120 M inuten gar 
kochen.
Suppengrün putzen, un ter 
kaltem  W asser abspülen 
und abtropfen lassen. In  
grobe Stücke schneiden. 
N ach etwa 60 M inuten zum
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K albskote le tt Bauernart
Kalbskopf geben. Auch 
Pfefferkörner, Nelken, Lor
beerb latt und Weinessig. 
Gegarten Kalbskopf aus 
dem Topf nehmen und ab 
tropfen lassen. Brühe durch 
ein Sieb in  einen Topf gie
ßen und warm stellen. Das 
Fleisch von den Knochen 
lösen. Zunge häuten. Fleisch 
in Portionsstücke, Zunge in 
Scheiben schneiden.
B u tte r in  einer großen, 
länglichen,feuerfestenForm 
erhitzen. Fleisch und Zun
genscheibenreingeben. D ar
auf kommen die abgetropf
ten  Champignons (Flüssig
keit für die Soße aufheben) 
und die entsteinten, in 
Scheiben geschnittenen Oli
ven. Madeira darüber ver
teilen. Zugedeckt in  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ratzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd; 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
In  der Zwischenzeit die 
Klößchen zubereiten. Dazu 
Brötchen in Stücke schnei
den. In  eine Schüssel geben. 
Mit der Milch übergießen. 
10 M inuten weichen lassen. 
Das Gehackte in  eine 
Schüssel geben. Zwiebel 
schälen und fein hacken. 
Mit dem E i und dem aus
gedrückten Brötchen dazu
geben. Alles zu einem g lat
ten  Fleischteig verarbeiten. 
Mit Salz, Pfeffer und Z itro
nensaft würzen. Petersilie 
abspülen und fein hacken. 
In  den Fleischteig mischen. 
Mit nassen H änden etwa 
walnußgroße Klöße formen. 
W asser m it Salz in einem 
Topf aufkochen. Klößchen 
reingeben. 10 M inuten zie
hen lassen.
In  der Zwischenzeit H irn 
un ter kaltem  W asser so 
lange waschen, bis kein 
B lut m ehr austritt. Wasser 
m it Salz aufkochen. H irn 
reüigeben. 10 M inuten bei 
kleiner H itze gar kochen. 
Die fertigen Klößchen m it 
einem Schaumlöffel aus 
dem Kochwasser nehmen. 
Ab tropfen lassen. Zum 
Kalbskopf in die feuerfeste 
Form  geben. Tem peratur 
abstellen. H irn  aus dem 
Topf nehmen. A dern und 
H autreste entfernen. In  
der Brühe warm stellen.

Kalbs
kotelett

Bavsrnart.

F ü r die Soße Schalotten 
schälen und fein hacken. 
B u tte r oder M argarine in 
einem Topf erhitzen. Scha
lottenwürfel reingeben. U n
te r  R ühren in 3 M inuten 
glasig werden lassen. Zuk- 
ker und Mehl reinstreuen. 
In  1 M inute un ter R ühren 
leicht bräunen. Mit der 
durchgesiebten K albskopf
brühe aufgießen. Madeira, 
Weißwein und Champi
gnonwasser mischen. In  die 
Soße rühren. Auch die ge
trockneten, zerriebenen 
K räuter, die abgeriebene 
Zitronenschale und die ge
waschene, gehackte Peter- 
süie. 3 M inuten kochen las
sen. Durch ein Sieb passie
ren. Saure Sahne und To
m atenm ark einrühren. Mit 
Salz und Pfeffer abschmek- 
ken.
Feuerfeste Form  aus dem 
Ofen nehmen. Soße d ar
übergießen. Abgetropftes, 
in  vier Scheiben geschnit
tenes H irn  darauf vertei
len. Auch die in Fächer ge
schnittenen Cornichons. 
E ier schälen und halbieren. 
Krebsschwänze abtropfen 
lassen. Form  m it E ier hälf
ten, Krebsschwänzen und 
Trüffelscheiben garnieren. 
Sofort servieren. 
V orbereitung: Ohne W äs
serzeit 35 Minuten. 
Zubereitung: 180 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
495^
Beilagen: In  B u tte r ge
bratene W eißbrotscheiben 
oder Toast.

Kalbskotelett 
Bauernart
375 g Möhren,
200 g weiße Rüben,
1 Zwiebel (30 g),
2 Stengel Bleichsellerie 
aus der Dose (320 g),
30 g B utter,
Salz, weißer Pfeffer.
4 K albskoteletts (je 180 g), 
Salz, weißer Pfeffer,
20 g Mehl,
30 g B u tte r oder Margarine, 
Yi 1 heiße Kalbfleischbrühe 
aus E x trak t.
200 g Brechbohnen aus 
der Dose,
Salz, weißer Pfeffer.

Möhren, weiße R üben und 
Zwiebel schälen. Möhren 
und weiße R üben waschen. 
Abtropfen lassen. Möhren 
längs halbieren, Rüben vier
teln. Beides feinblättrig 
schneiden. Zwiebel auch 
halbieren. In  dünne Strei
fen schneiden. Bleichselle
rie abtropfen lassen und in 
dünne Streifen schneiden. 
B u tte r in  einem Topf er
hitzen. Zwiebel und Ge
müse reingeben. 5 M inuten 
un te r vorsichtigem R ühren 
dünsten. M it Salz und Pfef
fer würzen. Mit der B u tter 
in eine feuerfeste Form  ge
ben. W arm  stellen. 
K albskoteletts m it H aus
haltspapier abtupfen. Mit 
Salz und Pfeffer leicht ein
reiben. In  Mehl wenden 
und das Mehl gu t andrük-

TIP
Kalbskotelett 
Bauernart 
können Sie auch 
m it Wein würzen.

ken. B u tte r oder Margarine 
in einer Pfanne erhitzen. 
Die K oteletts reingeben. 
Auf jeder Seite 2 Minuten 
braten. Rausnehm en. Auf 
das Gemüse in  die feuer
feste Form  geben. Heiße 
Kalbfleischbrühe zugießen. 
Form  zugedeckt in  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
G arzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
In  der Zwischenzeit die 
Bohnen m it dem Gemüse
wasser in  einem Topf heiß 
werden lassen. M it Salz und 
Pf effer abschmecken. Feuer
feste Form  aus dem Ofen 
nehmen. Die Bohnen m it 
einem Schaumlöffel aus 
dem Gemüsewasser heben. 
Abtropfen lassen und über 
die fertigen K albskoteletts 
verteilen.
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
43(1

;e: Pommes frites
oder Röstkartoffeln. Als 
G etränk p aß t dazu Bier.
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A us deftigen Zutaten entstehen die Kalbskoteletts Hegauer Art.

Kalbskotelett 
Hegauer Art
F ü r 2 Personen

500 g Kartoifeln,
1 1 Wasser, Salz,
2 K albskoteletts von je 
150 g,
weißer Pfeffer,
2 Eßlöffel Mehl (20 g),
30 g Margarine,
80 g durchwachsener 
Speck,
2 Zwiebeln (80 g),
% B und Petersilie.
F ü r die Soße:
2 Eier,
1/4 1 Milch,
Salz,
geriebene M uskatnuß,
% B und Schnittlauch,
3 Tom aten (90 g).

Im  Hegau, der fruchtbaren 
Landschaft nordwestlich 
des Bodensees, bereitet m an 
die K albskoteletts auf wohl
schmeckend-deftige A rt zu. 
Kartoffeln un ter fließen
dem W asser abbürsten. 
W asser in einem Topf auf
kochen. Salzen. Kartoffeln 
reingeben und vom Kochen 
an in  20 M inuten garen. 
Abgießen, m it kaltem  W as
ser abschrecken, abkühlen 
lassen und abziehen. 
K oteletts waschen, m it 
H aushaltspapier abtupfen. 
Mit Salz und Pfeffer leicht 
einreiben. Mit Mehl be
stäuben.
M argarine in einer Pfanne 
erhitzen, Fleisch auf jeder
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Seite 10 M inuten braten. 
Eausnehm en. Speck w ür
feln und ins restliche B ra t
fe tt geben. 5 M inuten hell
braun  braten. In  Scheiben 
geschnittene Kartoffeln 
reingeben. Auch die ge
schälten, gewürfelten Zwie
beln. 10 M inuten braten. 
Petersihe waschen, trok- 
kentupfen, hacken und in 
die fertigen Bratkartoffeln 
mischen. Fleischstücke in 
eine Auf laufform legen, 
K artoffeln drüber verteilen. 
F ü r die Soße Eier m it Müch 
in  einer Schüssel verschla
gen.
M it Salz und M uskat w ür
zen. Schnittlauch waschen, 
trockentupfen und fein 
schneiden. In  die Soße 
geben und diese über das 
Gericht gießen. Form  zu
gedeckt ia  den vorgeheiz
ten  Ofen auf die m ittlere 
Schiene stellen. Nach 10 
M inuten den Deckel ab 
nehmen.
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd; Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Form  aus dem Ofen neh
men. Gericht rundherum  
m it gewaschenen, trocken
getupften Tom aten (vier
te ln  und Stengelansätze 
rausschneiden) garniert ser
vieren.
V orbereitung: 25 Minuten. 
Z ubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
435;
Beilage: Feldsalat in Sah
nesoße.

Singen: Hauptort des fruchtbaren Hegau in  Baden- W ürttemberg.

Kalbskotelett
Maintenon

II
F ür das Zwiebelpüree;
%  1 Bechamelsoße,
250 g Zwiebeln,

1 Wasser,
20 g B utter,
50 g Langkornreis,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
Salz,
weißer Pfeifer,
100 g Champignons aus 
der Dose,
2 Trüffel (30 g).
F ü r die K o te le tts :
4 K albskoteletts 
(je  2 0 0  g ) ,
Salz, weißer Pfeffer,
2 Eßlöffel Mehl (40 g),
30 g weiches Kokosfett. 
A ußerdem :
2 Eßlöffel geriebener 
Parm esankäse (15 g),
50 g B utter,
% 1 Fleischbrühe aus 
Würfeln,
1 Eßlöffel Tom atenm ark 
(20 g),
1 Bund Petersilie,
Salz,
Paprika edelsüß.

Frangoise d ’Aubigne M ar
quise de M aintenon (1635 
bis 1719), heimliche F rau  
Ludwig X IV . von F rank 
reich, h a t zahlreiche Köche

inspiriert. H ier wieder mal 
ein Rezept, das ih r gewid
m et ist.
F ü r das Zwiebelpüree zu
erst die Bechamelsoße (sie
he unser Rezept) kochen 
und warm stellen. D ann die 
Zwiebeln schälen und in 
Scheiben schneiden. In  ei
nem Topf m it kaltem  W as
ser aufkochen und 5 Minu
ten  kochen lassen. Auf ei
nem Sieb abtropfen lassen. 
B u tte r in den Topf geben 
und erhitzen. Zwiebeln dar
in  8 M inuten braten. Reis 
zugeben. 5 M inuten unter 
R ühren braten. Heiße B rü
he aufgießen. Zugedeckt 20 
M inuten weich kochen. Mit 
Salz und Pfeffer abschmek- 
ken. Durch ein Sieb in ei
nen anderen Topf strei
chen. Abgetropfte Cham
pignons und Trüffel in 
Scheiben schneiden. In  die 
Soße geben, erhitzen und 
die Bechamelsoße reinrüh
ren. W arm  stellen. 
K albskoteletts m it H aus
haltspapier abtupfen. Mit 
Salz und Pfeffer würzen. In  
Mehl wenden.
K okosfett in einer Pfanne 
erliitzen. K oteletts darin 
auf beiden Seiten je 5 Mi
nuten  braten. Pfanne bei
seite stellen. K oteletts in 
eine feuerfeste Form 
schichten.
Zwiebelpüree draufstrei
chen. M it Parm esankäse 
bestreuen. B u tte r in Flöck
chen darauf verteilen. Form  
in den vorgeheizten Ofen 
auf m ittlere Schiene stellen.



K albskote le tt m it Kräutern

B ackzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Mamme.
Heiße M eischbrühe in  die 
Pfanne gießen. Tom aten
m ark reinrühren. Aufko
chen, Petersüie waschen, 
trockentupfen und gehackt 
in  die Soße rühren. Mit 
Salz und  Paprika abschmek- 
ken. Form  aus dem Ofen 
nehmen, Tomatensoße über 
das Gericht gießen und so
fort servieren.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 75 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
5 i ä
B eilagen: K opfsalat m it 
Stangenweißbrot. Als Ge
trän k  empfehlen wir einen

I  Kaiserstühler Wein.

Jflil
M t

Kalbskotelett 
mit feinen 
Kräutern
4 K albskoteletts von 
je 200 g,
Salz, weißer Pfeffer,
2 Eßlöffel Mehl (20 g),
100 g B utter,
% 1 Weißwein,
2 Bund Petersüie,
je 3 Stengel Kerbel und
Estragon,
Yg 1 heiße Fleischbrühe. 
F ü r die Garnierung:
%  Bund Petersilie,
2 Tom aten (80 g).

K oteletts m it H aushalts- 
papier abtupfen. Mit dem

H andballen flachdrücken. 
Salzen und pfeffern. In  
Mehl wenden. Mehl gu t an 
drücken. Die H älfte der 
B u tte r in  einer Pfanne er
hitzen. K oteletts darin  auf 
jeder Seite je 5 M inuten 
goldbraun braten. R aus
nehmen. Auf einer vorge
w ärm ten P la tte  anrichten. 
W arm  stellen.
Den B ratensatz m it W eiß
wein loskochen. In  einen 
Topf geben. Petersüie, K er
bel und Estragon un ter ka l
tem  W asser abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocken
tupfen und fein hacken. In  
den kochenden B ratfond 
geben. Fleisbhbrühe auch 
zugießen. In  15 M inuten 
einkochen lassen. Topf vom 
H erd nehmen. Restliche

B u tte r m it dem Schnee
besen einschlagen. Über die 
K oteletts gießen. F ü r die 
Garnierung Petersüie und 
Tom aten unter kaltem  
W asser abspülen. Mit H aus
haltspapier trockentupfen. 
Petersüie zerpflücken. To
m aten häuten  (Stengelan
sätze rausschneiden) und 
achteln. Beides als Garnie
rung an die K oteletts legen. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 25 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
445;
Unser Menü vor schlag: 
Vorweg klare Bouülon. Als 
H auptgerichtK albskotelett 
m it feinen K räutern . Ge
m üseplatte und K artoffel
kroketten. Als Dessert 
F ruchtsalat.



Kalbskotelett
mit 
Parmesankäse
Costolette di vitello alla 
parm igiana

1 1

4 K albskoteletts von je 
150 g,
Salz, weißer Pfeffer,
3 Eßlöffel Mehl (30 g),
2 Eier,
3 Eßlöffel Semmelbrösel 
(30 g),
P aprika edelsüß,
4 Eßlöffel Olivenöl (40 g). 
Eür die Tom atensoße:
30 g Margarine,
30 g Mehl,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln, % 1 Milch,
3 Eßlöffel Tom atenm ark 
(60 g),
2 Eßlöffel
Tom atenketchup (40 g), 
weißer Pfeffer, Salz, 
Paprika edelsüß.
20 g geriebener 
Parmesankäse,
20 g B utter.

Die Costolette di vitello 
alla parm igiana sind echte 
V ertreter der italienischen 
Küche. Diese Spezialitäten 
sind tro tz ihrer komplizier
ten  Nam en einfach zuzu
bereiten. NämMch so ; 
K oteletts m it H aushalts
papier abtupfen. Mit Salz 
und Pfeffer würzen. E rst 
in Mehl, dann in  verquirl
ten  Eiern und schließlich 
in Semmelbrösel wenden. 
Panade m it den H änden an 
drücken. Paprika drüber
streuen.
Öl in einer Pfanne erhitzen. 
K oteletts darin  auf beiden 
Seiten je 5 M inuten braten. 
P ü r die Tomatensoße M ar
garine in einem Topf er
hitzen. Mehl reinschütten 
und un ter R ühren 1 Mi
nute durchschwitzen. Heiße 
Fleischbrühe und Müch un
ter Rühren angießen. Mit 
Tom atenm ark, -ketchup, 
Pfeffer, Salz und  Paprika 
würzen. 3 M inuten kochen 
lassen.
K oteletts in  eine feuerfeste 
Form  legen. Auf jedes eine
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Kalbsleber am erikanische A rt
dicke Schicht Tomatensoße 
geben. Mit Parm esankäse 
bestreuen, m it B utter- 
fiöckchen belegen.
Form  un ter den vorge
heizten Grül stellen. 5 Mi
nuten  grillen. Aus dem 
Ofen nehmen und servie
ren.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung; 25 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
550.
B eilagen: K opfsalat in
Kräuter-Sahne-Soße und 
Risotto.

Kalbsleber
Es soll tatsächHoh Leute 
geben, die behaupten, Le
ber sei -  wenn überhaupt -  
nur in der Leberwurst ge
nießbar. Dabei gibt es ge
rade aus Leber viele lek- 
kere und interessante Ge
richte. Das gut besonders 
für Kalbsleber, die zarter 
ist als die von R ind und 
Schwein. Allerdings auch 
teurer. W äre noch hinzu
zufügen, daß eine K albs
leber 1000 bis 1500 g wiegt. 
Ernährungswissenschaftler 
stufen Leber ganz beson
ders hoch ein: Weil sie 
hochwertiges Eiweiß und 
wichtige Mineralstoffe und 
Spurenelemente wie Phos
phor und Eisen liefert. Sie 
ist außerdem  reich an fett- 
und wasserlöslichen V it
aminen, besonders an V it
amin A, Bj, Bj, 0  und D. 
Gerade für K inder und J u 
gendliche in den A ufbau
jahren sind diese Vitamine 
sehr wichtig. Aber n a tü r
lich auch fürs P ittbleiben 
der Erwachsenen.
Es lohnt sich schon aus 
gesundheithchen Gründen, 
Leber häufig auf den Tisch 
zu bringen. Wie m an Leber
gegner zu Leberfans m a
chen kann, steh t in  unseren 
Rezepten.
Denken Sie b itte  bei der 
Zubereitung daran, daß Le
ber ein sehr zartes Gewebe 
ist, das durch zu hohe Tem 
peraturen  und durch zu 
langes B raten h a rt wird. 
U nd b itte  erst nach dem 
B raten oder Grillen salzen, 
denn Salz entzieht Wasser 
und die Leber würde sonst 
zäh und trocken.

Kalbsleber amerikanische A rt wird m it iSpeck, Tomaten und Maiskörnern attraktiv garmert.

Kalbsleber 
amerikanische 
Art
F ür die G arnierung:
1 Dose Maiskörner (300 g), 
Salz, weißer Pfeffer, 
Paprika edelsüß,
20 g B u tter oder Margarine,

TIP
Wenn Sie 
Tomaten und  
Gewürze liehen, 
bestreuen Sie die 
Tomaten für die 
Kalbsleber 
amerikanische 
A rt nach dem 
Sautieren m it 
Salz, schwarzem 
Pfeffer, 
Rosmarin, 
Thymian,
Salbei oder 
Knoblauchsalz.

8 dünne Scheiben 
Frühstücksspeck (70 g),
8 Tom aten (380 g).
F ü r die L eber:
4 Scheiben Kalbsleber 
von je 150 g,
2 Eßlöffel Mehl (20 g),
40 g B u tte r oder 
Margarine,
Salz, weißer Pfeffer.

F ü r die Garnierung Mais 
m it dem Gemüsewasser in 
einen Topf geben. Mit Salz, 
Pfeffer und Paprika w ür
zen. Bei kleiner Flam m e 
heiß werden lassen. In  der 
Zwischenzeit B u tte r oder 
M argarine in  einer Pfanne 
erhitzen. Speckscheiben 
reinlegen. In  2 M inuten 
schön knusprig braun b ra
ten. Rausnehm en und warm 
stellen. Tom aten häuten 
(Stengelansatz rausschnei
den) und halbieren. Mit der 
Schnittfläche nach unten 
in das heiße F e tt legen.
2 M inuten darin sautieren. 
Auch warm stellen. Pfanne 
un ter heißem W asser ab 
spülen. Leber kurz un ter 
kaltem  W asser abspülen. 
Mit H aushaltspapier trok-

kentupfen. Sehnen und die 
Röhren im Innern  m it ei
nem scharfen Messer raus
schneiden. Leber dann in 
Mehl wenden. Mehl gut an 
drücken. B u tter oder M ar
garine in  der Pfanne er
hitzen. Leberscheiben rein
legen. Auf jeder Seite 4 Mi
nuten  braten. Nach dem 
B raten  auf beiden Seiten 
m it Salz und Pfeffer w ür
zen.
Mais m it einem Schaum 
löffel aus dem Topf neh
men. Abtropfen lassen und 
hügelartig auf eine vor
gewärmte P la tte  geben. 
Leberscheiben drauflegen. 
Und auf die Leberscheiben 
die Speckscheiben. Mit To
m atenhälften rundherum  
garnieren. Sofort servieren, 
sonst wird die Leber hart 
und zäh.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 20 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
480
Beilagen: Körnig gekochter 
Reis oder Kartoffelpüree, 
und wenn Sie wollen, grü
nen Salat. Als G etränk 
schmeckt am besten Bier.
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Wie, Wasser in  die Spree gehören zu Kalbsleber Berliner A rt knusprige Zwiebelringe und butterweich gebratene Apfelscheiben.

Kalbsleber 
Berliner Art
4 saure Äpfel (200 g),
250 g Zwiebeln,
4 Scheiben Kalbsleber 
(je 150 g),
2 Eßlöffel Mehl (20 g),
60 g Margarine,
Salz,
% B und Petersilie.

Äpfel schälen, Kerngehäuse 
aussteohen und in Scheiben 
schneiden. Zwiebeln schä
len. Auch in  Scheiben 
schneiden. Leber m it H aus
haltspapier abtupfen. Seh
nen und Röhren, wenn nö
tig, entfernen. Leber in 
Mehl wenden.
Die H älfte der M argarine 
in  einer Pfanne erhitzen, 
Äpfelscheiben darin  auf je
der Seite 3 M inuten hell
braun braten. Aus der 
Pfanne nehm en und warm 
stellen. Zwiebeln in  der 
Pfanne in  5 M inuten knus
perig braun  braten. 
Restliche M argarine in  ei
ner zweiten Pfanne erh it

128

zen, Leberscheiben darin 
auf jeder Seite 4 M inuten 
braten. Salzen. Auf einer 
vorgewärm ten P la tte  an 
richten. Mit Apfelscheiben 
und Zwiebeln garnieren. 
Bratfond darüber vertei
len. P la tte  m it gewasche
ner, trockengetupfter Pe- 
tersüie garnieren. Sofort 
servieren, sonst wird die 
Leber hart.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
415^
Beilagen; K opfsalat und 
Kartoffelpüree.

Kalbsleber 
brasilianisch
Iscas a brasileira

o
F ür die M arinade:
% 1 Weißwein,
2 Eßlöffel Zitronensaft,
1 Zwiebel (30 g),

1 Knoblauchzehe,
Salz,
2 Lorbeerblätter,
1 Teelöffel Majoran.
F ü r die L eber:
4 Scheiben Kalbsleber 
von je 150 g,
4 Eßlöffel Olivenöl (40 g), 
Salz, weißer Pfeffer,
3 B ananen (240 g),
4 Eßlöffel R um  (40 g),
2 Eßlöffel Zitronensaft.

Aus Brasilien, dem v iert
größten S taa t der Erde, 
stam m t Kalbsleber brasi
lianisch. Das bunte Völker
gemisch in diesem süd
amerikanischen Land,
hauptsächlich Portugie
sen, Indianer und Neger, 
prägte auch die Speisekarte. 
Weißwein und Zitronen
saft in  eine Schüssel geben. 
Zwiebel schälen und w ür
feln. Knoblauchzehe schä
len und m it Salz zerdrük- 
ken. Beides m it Lorbeer
b lä ttern  und M ajoran in 
die Schüssel geben.
Leber m it H aushaltspapier 
abtupfen. H au t und Seh
nen entfernen. F ü r 24 S tun

den in  die M arinade legen. 
Gelegentlich wenden.
Leber m it H aushaltspapier 
trockentupfen. Öl in einer 
Pfanne erhitzen. Leber 
darin auf beiden Seiten je
3 M inuten braten. Sie soll 
innen rosa sein. W er das 
nicht mag, b rä t sie auf je
der Seite 1 M inute länger. 
Leber salzen und pfeffern. 
Auf einer vorgewärmten 
P la tte  anrichten. W arm 
stellen.
Bananen schälen. In  einer 
Schüssel pürieren. Mit Rum  
und Zitronensaft verrüh
ren. Auf die Leberscheiben 
verteilen.
M arinade ohne Zwiebel 
und Lorbeerblatt in der 
Pfanne erhitzen. 5 M inuten 
stark  kochen. Auch auf die 
Leber verteilen und ser
vieren.
V orbereitung: Ohne M ari
nierzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 12 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a

B eilagen: Curry-Reis oder 
W eißbrot und Salzm an
deln. Rotwein p aß t als Ge
trän k  dazu.



Kalbsleber 
gespickt
4 Scheiben Kalbsleber
( j e  2 0 0  g ) ,
60 g fetter Speck,
1 Möhre (30 g),
1 Petersilienwurzel (30 g), 
100 g Sellerieknolle,
1 Zwiebel (30 g),
40 g B u tte r oder Margarine, 
%  1 Wasser,
% 1 Weißwein,
Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
Paprika edelsüß,
1 Teelöffel Mehl (5 g),
% 1 saure Sahne.
F ü r die Garnierung;
%  Bund Petersilie,
2 Tom aten (80 g).

Kalbsleber m it H aushalts
papier abtupfen. Speck in
3 cm lange und 1 cm breite 
Streifen schneiden. Leber
scheiben dam it spicken. 
Möhre, Petersilienwurzel 
und Sellerieknolle putzen, 
waschen und kleinschnei
den. Zwiebel schälen und 
grob würfeln.
B u tte r oder Margarine in 
einer Pfanne erhitzen. Le
berscheiben darin auf bei
den Seiten je 1 M inute an 
braten. W asser und W eiß
wein zugießen. Gemüse 
reingeben. Salzen und pfef
fern. Mit Zucker und P ap ri
ka würzen. Zugedeckt bei 
schwacher H itze 20 M inu
ten  schmoren lassen. Leber
scheiben nach 10 M inuten 
aus der Pfanne nehmen. 
Auf einer vor gewärmten, 
tiefen P la tte  anrichten. 
Soße durch ein Sieb in 
einen Topf passieren. E r 
hitzen, Mehl m it etwas 
W asser verquirlen. In  die 
Soße geben. U nter R ühren
5 M inuten kochen lassen. 
Sahne reinrühren. Vom 
H erd nehmen. Mit Salz und 
Pfeffer abschmecken.
P la tte  m it gewaschener, 
trockengetupfter Petersüie 
und gewaschenen, gevier
te lten  Tom aten (Stengel
ansätze rausschneiden) gar
nieren. Soße extra reichen. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereit^ing: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
56(h
Beüage: Kartoffelpüree.

Auch diese Zubereitungsart für Leber hat ihren ganz besonderen Reiz: Kalbsleber gespickt.

Kalbsleber 
mit Früchten
4 Scheiben Kalbsleber
(je  200 g ) ,
Cayennepfelfer,
30 g Mehl,
30 g K okosfett,
Salz,
40 g B utter,
1 Banane (80 g),
2 Scheiben Ananas aus 
der Dose (160 g),
2 PfirsichhäKten aus der 
Dose (80 g),
3 Eßlöffel entsteinte 
Sauerkirschen aus der 
Dose (60 g),
% B und Petersilie,
1 ^  Glas (3 cl) weißer Rum .

Kalbsleber m it Früchten, 
flam biert m it Rum , ist 
schon eine gelungene Ge
schmackskombination. 
Leber häuten. W enn nö
tig, Röhren und Sehnen 
raussohneiden. Leber m it 
H aushaltspapier abtupfen 
und m it Cayennepfeffer 
würzen. In  Mehl wenden. 
K okosfett in  einer Pfanne 
erhitzen. Leberscheiben auf 
jeder Seite darin  4 M inuten 
braten. Salzen. Aus der 
Pfanne nehm en und  warm 
stellen.
B u tte r ins B ra tfe tt geben 
und erhitzen. Banane schä
len, Ananasscheiben, Pfir
sichhälften und Kirschen 
abtropfen lassen. B ananen 
und Pfirsichhälften in

Scheiben schneiden, A na
nasscheiben würfeln. Obst 
in der Pfanne un ter vor
sichtigem R ühren in 3 Mi
nuten erhitzen.
Leber auf einer vorge
w ärm ten P la tte  anrichten. 
Mit dem Obst garnieren. 
Außerdem m it gewasche
ner, trockengetupfter P e
tersilie. R um  in einer Sup
penkelle erhitzen. Ü ber die 
Leber gießen. Anzünden 
und  brennend servieren. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
495.
B eilagen: Chicoree-Salat
und Reis. Oder nur Toast. 
Als G etränk empfehlen wir 
einen leichten Rotwein.



Kalbsmedaillons auf Spaghettinestern werden m it Schinkenröllchen garniert und in  einer kräftig-würzigen Tomatensoße serviert.

Kalbs
medaillons
Daß Kalbsmedaillons e t
was Besonderes sind, kann 
m an auf jeder besseren 
Speisekarte ablesen: Denn 
dort tauchen sie meist ganz 
unten auf -  da, wo die teu 
ren Gerichte stehen.
A ber: Kalbsmedaillons sind 
ihren Preis wert. Sie gehö
ren zum Besten, was ein 
K alb zu bieten hat. 
Manchmal werden sie auch 
K albsnüßchen genannt. Sie 
sind also nicht m it der 
aus der Keule geschnitte
nen Nuß zu verwechseln. 
Bei Medaillons handelt es 
sich um 80 bis 90 g schwere 
Fleischscheiben, die en t
weder aus dem Kalbsfilet 
oder aus dem ausgezoge
nen Rückenstück (schieres 
Fleisch des K otelettstücks) 
geschnitten werden. 
Medaillons sind ein F est
essen. U nd da sie Leicht
gewichte sind, bekom m t je
der zwei Stück.
Man kann Medaillons ganz 
durchgebraten oder leicht 
rosa auf den Tisch bringen. 
Feinschmecker mögen sie 
lieber rosa.

Kalbs
medaillons 
Andrea
8 Kalbsmedaillons 
(je 100 g),
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Salz, weißer Pfeffer,
2 Eßlöffel Mehl (20 g),
1 Eßlöffel Öl (10 g),
20 g B utter.
F ü r das Gelee:
1 B la tt weiße Gelatine,
% 1 Wasser,
1 Glas (2 cl) Madeira,
1 Teelöffel B ratensaft 
(Fertigprodukt).
A ußerdem :
8 W eißbrotscheiben (120 g), 
100 g Gänseleberpastete,
6 Artischockenböden aus 
der Dose (300 g),
3 Eßlöffel Bearner Soße 
(Fertigprodukt, 45 g).

Kalbsmedaillons m it H aus
haltspapier gu t abtupfen. 
Rundherum  m it Fäden um 

wickeln, dam it sie schön 
hoch bleiben. Salzen, pfef
fern und in  Mehl wenden. 
Öl in  einer Pfanne erh it
zen, Medaülons darin  auf 
jeder Seite ^  Minute b ra
ten. B u tte r zugeben und 
jede Seite weitere Mi
nuten  braten. Aus der 
Pfanne nehmen, Fäden ab 
nehmen. Auf einer P la tte  
auskühlen lassen.
F ü r das Gelee Gelatine in 
einen Becher geben. Mit 
kaltem  W asser bedeckt 5 
M inuten einweichen. 
B ratfond entfetten. W as
ser und Madeira zugießen. 
Auf kochen und den B ra
tensaft einrühren. Gelatine 
ausdrücken. In  der w ar
men Soße auflösen. Sobald

die Masse gehert, gießt 
m an sie über die Medail
lons. Am besten im K ühl
schrank erstarren lassen. 
W eißbrotscheiben in  Me- 
daUlongröße zurecht schnei
den. Toasten und ausküh
len lassen. Gänseleber
pastete darauf verteilen. 
Kalbsmedaillons draufset
zen. Auf einer P la tte  an 
richten. Abgetropfte A rti
schockenböden anlegen, 
m it Bearner Soße füllen 
und servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne A b
kühlzeit 20 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
620.
Unser Menüvorschlag: Als 
Vorspeise Kalbsmedaillons

Unwiderstehlich: Kalbs
medaillons garniert.



Andrea. H asenbraten m it 
Rotkohl, Apfelmus m it Prei- 
selbeerkompott und K a r
toffelkroketten als H au p t
gericht. Als Dessert em p
fehlen wir Ihnen unser 
Himbeer-Chaudeau Genfer 
Art. Als Gretränk zur Vor
speise p aß t ein spritziger 
Weißwein und zum H asen
braten  können Sie einen ro 
ten  Burgunder servieren.

Kalbs
medaillons auf 
Spaghetti
nestern
F ü r die Tom atensoße:
20 g Margarine,
50 g durchwachsener 
Speck,
20 g Mehl,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
2 Eßlöffel Milch (20 g),
1 Dose Tom atenm ark 
(70 g),
Salz, weißer Pfeffer, 
Paprika edelsüß,
1 Prise Zucker.
F ü r die S paghettinester:
1 1 Wasser,
Salz,
250 g Spaghetti.
F ü r die M edaillons:
8 Kalbsmedaillons 
(je 90 g),
Salz, weißer Pfeffer,
3 Eßlöffel Öl (30 g),
1 Glas Spargel 
(300 g),
1 Eßlöffel B utter,
4 Scheiben gekochter 
Schinken (200 g). 
A ußerdem :
% B und PetersUie.

F ü r die Soße M argarine in 
einem Topf erhitzen. Ge
würfelten Speck darin  5 Mi
nuten  braten. Mehl drüber
stäuben. U nter R ühren m it 
Fleischbrühe ablöschen. 
Milch und Tom atenm ark 
reinrühren. 5 M inuten ko
chen. M it Salz, Pfeffer, 
Paprika und der Prise Zuk- 
ker würzen. Bei geringer 
H itze warm  halten.
F ü r die Spaghetti W asser 
in einem großen Topf auf
kochen. Salzen. Spaghetti 
reingeben. In  12 bis 15 Mi
nu ten  beißfest kochen. Auf

Kulinarischer Import für Feinschmecker: Kalbsmedaillons italienische A rt auf Tomatenrisotto.

ein Sieb schütten. Mit kal
tem  W asser abschrecken. 
A btropfen lassen und im 
Topf trockendäm pfen. 
Kalbsmedaillons m it H aus
haltspapier abtupfen. Mit 
Salz und  Pfeffer einreiben. 
Öl in einer Pfanne erh it
zen. Medaillons darin auf 
jeder Seite 4 M inuten b ra
ten.
Spargel m it der B u tte r in 
einem Topf erhitzen. A b
tropfen lassen und  je 3 
Stangen in den Schinken 
rollen.
Spaghetti auf einer vorge
w ärm ten P la tte  zu vier 
Nestern arrangieren. Auf 
jedes zwei Kalbsmedaillons 
und ein Schinkenröllchen 
legen. Gewaschene, gehack
te Petersilie in  die Tom a
tensoße rühren. Soße zum 
Teil über, zum Teil um  die 
N ester gießen. Servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
79Ö:
Beilage: Gemischter Salat 
aus Tomaten, Gurken und 
Paprika.

Kalbs
medaillons 
garniert
8 Kalbsmedaülons (je 90 g), 
Salz, weißer Pfeffer,
5 Eßlöffel Öl (50 g),
8 Pfirsiohhälften aus der 
Dose (320 g).

1 Banane (80 g),
1 Eßlöffel B u tte r (10 g),
2 Eßlöffel Kokosraspeln 
(20 g),
4 Salatblätter,
12 M andarinenschnitze 
aus der Dose (50 g),
1 Bund Petersilie.

Kalbsmedaillons m it H aus
haltspapier abtupfen. Mit 
Salz und Pfeffer leicht ein
reiben. Öl in einer Pfanne 
erhitzen. Medaillons darin 
auf jeder Seite 3 Minuten 
braten.
In  der Zwischenzeit die 
Pfirsichhälften m it 6 E ß 
löffel Saft in einem Topf 
erhitzen.
Banane schälen. In  8 dicke 
Scheiben schneiden. B u tter 
in  einer Pfanne erhitzen, 
Bananenstücke 5 M inuten 
braten. In  Kokosraspeln 
wenden.
S alatb lätter waschen, trok- 
kentupfen und auf einer 
P la tte  anrichten. Fleisch
stücke drauf legen. Pfirsich
hälften m it der Innenfläche 
nach oben auf jedes Medail
lon legen. J e  ein Stück B a
nane reingeben und  die 
abgetropften M andarinen
schnitze darauf verteilen. 
Mit gewaschener, trocken
getupfter PetersiHe gar
niert servieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
43Ö ^
B eilage: Körnig gekoch
te r Reis. Sehr hübsch, wenn

m an ihn in geölte Tassen 
drückt, auf eine P la tte  
stürzt und m it Petersilie 
und  M andarinenschnitzen 
garniert.

Kalbs
medaillons 
italienische 
Art
%  1 Wasser, Salz,
300 g tiefgekühlte 
Brechbohnen.
F ür das T om atenriso tto :
1 Zwiebel (40 g),
30 g B u tte r oder Margarine, 
250 g Langkornreis,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
20 g B utter,
2 Eßlöffel geriebener 
Parm esankäse (15 g),
5 Tom aten (150 g). 
A ußerdem :
8 Kalbsmedaillons von je 
80 g,
Salz, weißer Pfeffer,
40 g Margarine,
1 Bund Petersilie,
4 Tom aten (120 g),
2 Eßlöffel Wasser.

W asser in  einem Topf auf
kochen. Salzen. Bohnen 
reingeben und bei ge
schlossenem Topf 20 Mi
nuten  kochen. A btropfen 
lassen. W arm  stellen.
In  der Zwischenzeit für das 
R isotto  Zwiebel schälen 
und fein würfeln. B u tte r
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oder M argarine in  einem 
Topf erhitzen. Zwiebel 
darin 5 M inuten hellgelb 
braten. Reis auf ein Sieb 
schütten, m it kaltem  W as
ser abspülen. Gut ab trop
fen lassen und in den Topf 
geben. 5 M inuten unter 
R ühren m itbraten. Mit 
Fleischbrühe ablöschen und 
20 M inuten bei geschlosse
nem Topf und geringer 
H itze gar kochen. B utter 
und Parm esankäse un te r
mischen.
Tom aten waschen, ab trock
nen, häuten, vierteln, 
Stengelansätze und K erne 
entfernen. Gewürfelt unter 
das R isotto geben. W arm  
stellen.
K albsmedaülons m it H aus
haltspapier abtupfen. Sal
zen und pfeffern. Margarine 
in  einer Pfanne erhitzen. 
Medaillons darin auf jeder 
Seite 3 M inuten braten. 
Petersilie waschen und 
trockentupfen. Tom aten 
waschen, Stengelansätze

TIP
Bewirten Hie 
doch Ihre 
Gäste abends 
mal m it
Kalbsmedaillons, 
die Sie nach 
dem Braten erst 
auskühlen lassen 
und dann mit 
abgetropften 
Früchten 
garnieren.

Toast und 
Butter.

rausschneiden. Oben kreuz
weise eüischneiden. In  ei
nem Topf m it 2 Eßlöffel 
leicht gesalzenem W asser
5 M inuten dünsten.
Reis auf einer großen, vor
gewärmten P la tte  anrich
ten. Medaillons drauf an 
richten. Mit Bohnen um 
legen. Mit Tom aten und 
Petersilie garniert servie
ren.
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
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Der 'perfekte A uftakt zu einem festlichen Abend sind diese Kalbsmedaillons m it Orevetten.

Kalbs
medaillons 
mit Crevetten
150 g tiefgekühlte 
Crevetten,
350 g frische Champignons, 
60 g B utter,
1 Zwiebel (40 g),
Salz, weißer Pfeifer.
8 Kalbsm edaülons von
je 80 g,
2 Teelöffel Paprika 
edelsüß,
4 Scheiben Toastbrot 
(60 g),
4 Scheiben holländischer 
Gouda (200 g),
4 Tom aten (160 g),
Y2 Bund Petersilie.

Crevetten ist eine andere 
Bezeichnung für Garnelen. 
Der zarte Geschmack der 
Garnelen harm oniert her
vorragend m it dem der Me
daillons.
Crevetten nach Vorschrift 
auftauen lassen. 
Champignons putzen, w a
schen, abtropfen lassen und 
in  dünne Scheiben schnei
den.
Die H älfte der B u tte r in 
einer Pfanne erhitzen. 
Zwiebel schälen und in die 
B u tte r reiben. 3 M inuten 
goldgelb braten. D ann die 
Champignons reingeben, 
salzen, pfeffern und 8 Mi
nuten  b raten  lassen. Die 
abgetropften Crevetten da
zugeben und 5 M inuten er
hitzen. Zwischendurch die

Kalbsmedaillons m it H aus
haltspapier abtupfen und 
m it etwas Paprika einrei
ben. In  einer anderen P fan
ne die restliche B u tte r er
hitzen und die Medaillons 
darin  auf jeder Seite 4 Mi
nuten  hellbraun braten 
lassen.
Toastbrot im Toaster hell
braun rösten.
Jede Scheibe m it 2 Medail
lons belegen. D arauf die 
Champignon- Garnelen-Mi
schung m it je einer Scheibe 
Käse bedecken. Auf den 
B ratrost legen und in den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
Backzeit: 10 Minuten. 
E lek troherd : 260 Grad. 
G asherd: Stufe 8 oder große 
Flamme.



Kalbsnieren Basler A rt
W ährend der Backzeit die 
Tom aten waschen. Mit 
H aushaltspapier abtroek- 
nen und vierteln. Stengel
ansätze rausschneiden. P e
tersilie un ter fließendem 
W asser abspülen, m it H aus
haltspapier trockentupfen. 
In  Sträußchen zerpflücken. 
M edaillontoasts auf vorge
w ärm ten Tellern verteilen. 
Paprika drüberstäuben. Mit 
Tom aten vierteln und P e
tersilie garniert sofort ser
vieren.
Vorbereitung: Ohne Auf
tauzeit 20 Minuten. 
Z ubereitung; 40 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
565.
W ann reichen? Mit einem 
kühlen Rose oder einem 
zimmerwarmen Rotwein als 
festlichen Im biß am Abend.

Kalbsmilch
Siehe Kalbsbries.

Kalbsnieren
Kalbsnieren sind eine Deli
katesse, wenn sie richtig zu
bereitet und vor allem rich
tig vorbereitet werden. Zu
erst müssen die Nieren 
gründlich gesäubert werden. 
Das äußere F e tt wird m it 
den H änden von den Nie
ren abgestreift. W erfen Sie 
es b itte  n icht fort. Es eignet 
sich hervorragend zum Bak- 
ken und Kochen. Danach 
schneiden Sie die Nieren 
der Länge nach auf und 
entfernen m it einem sp it
zen Messer die weißen R öh
ren. Nieren gründhch m it 
Salz einreiben. Nach 5 Mi
nu ten  Salz abwaschen. N ie
ren dann in kaltem  W asser 
15 bis 30 M inuten wässern. 
Rausnehm en und m it H aus
haltspapier trockentupfen. 
D ann können sie als saure 
Nieren, gebraten, gekocht, 
gedäm pft oder als R agout 
zubereitet werden. 
Übrigens haben 100 g 
Kalbsnieren nu r 121 K alo
rien, viel Eiweiß, fast keine 
K ohlenhydrate, aber viele 
Mineralstoffe und V itam i
ne.
Alle, die auf ihre schlanke 
Linie achten, sollten Nie
rengerichte üi ihren K ü 
chenfahrplan einbauen.

Kalbsnieren 
am Spieß
F ü r 6 Personen

500 g Kalbsnieren,
100 g Schinkenspeck,
6 Tom aten (240 g),
2 B ananen (200 g),
5 Eßlöffel Öl (50 g),
Salz, weißer Pfeffer.

Kalbsnieren der Länge 
nach aufschneiden. Weiße 
Röhren und F e tt aus der 
M itte rausschneiden. U nter 
fließend kaltem  W asser ab 
spülen, 15 M inuten in kal
tem  W asser wässern. 
Schinkenspeck in % cm 
dicke und 2 x 4  cm große 
Stücke schneiden. Tom aten 
waschen und vierteln. Grü
ne Stengelansätze raus
schneiden. B ananen schä
len und in 2 cm dicke 
Scheiben schneiden.
Nieren aus dem W asser 
nehmen, trockentupfen, in
2 cm breite Scheiben schnei
den. Nierenstreiten gerollt, 
Schinkenspeck, Tomaten- 
und B ananenstücke ab 
wechselnd auf 6 M etall
spieße stecken. Mit Öl be
streichen. Kalbsnierenspie
ße auf dem Grillrost über 
der F ettpfanne im vorge
heizten Ofen griUen. 
G rillzeit: 15 Minuten. 
Danach Spießchen m it Salz 
und Pfeffer würzen. 
Vorbereitung: Ohne W äs
serzeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
4l(X
B eilagen: Kopf- oder P apri
kasalat, körnig gekochter 
Petersilienreis.

Kalbsnieren 
Basler Art
2 Kalbsnieren (500 g),
Salz, schwarzer Pfeffer,
6 EßlöfTel 
Mehl (60 g),
4 Tom aten (240 g),
25 g Schweizer Em m en
taler,
4 Scheiben geräucherter 
Sofiinkenspeck (80 g),
4 Eßlöffel 
M argarine (40 g),
4 Scheiben T oastbrot (40 g),

1 Teelöffel scharfer Senf 
(10 g).

K albsnieren der Länge nach 
aufschneiden. Weiße R öh
ren und F e tt entfernen. 
U nter fließendem kaltem  
W asser waschen. 15 Minu
ten  in  kaltem  W asser wäs
sern. Mit H aushaltspapier 
trockentupfen. Nieren in 
1 cm breite Scheiben 
schneiden, m it Salz und 
Pfeffer würzen. Mehl auf 
einen Teller schütten, N ie
ren darin wenden. Tom aten 
waschen, Stengelansätze 
rausschneiden, quer halbie
ren. Tom aten ebenfalls m it 
Salz und Pfeffer bestreuen 
und m it der Schnittfläche 
in  das Mehl tauchen. Käse 
fein reiben.
In  einer Pfanne den Speck 
auf beiden Seiten knusprig 
ausbraten und herausneh
men. Auf einer P la tte  warm 
stellen. In  dem Speckfett 
die Tom aten auf beiden 
Seiten in etwa 4 M inuten 
garen. Herausnehm en. Auf 
einer P la tte  warm stellen. 
M argarine in  das B ratenfett 
geben, erhitzen.

Kalbsnieren reinlegen und 
auf jeder Seite 2 Minuten 
braten. Rausnehm en und 
auch auf einer P la tte  warm 
stellen.
Toastscheiben in  dem B ra t
fe tt auf jeder Seite gold
gelb rösten. Aufs K uchen
blech setzen. Toastscheiben 
m it Senf bestreichen. 
Kalbsnieren drauf vertei
len. Auf jede Scheibe 2 
Tom atenhälften setzen, 
Frühstücksspeck darauf le
gen und m it dem Käse be
streuen. Im  vorgeheizten 
Grill oder Backofen gold
braun überbacken.
B ackzeit: 5 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder ^  
große Flamme.
G rill: 2 bis 3 Minuten. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
335^ ^
Beilagen: In  der Schweiz 
serviert m an dazu Salat aus 
jungen Löwenzahnblättern, 
die m an dort Pfaffenröhrli 
nennt, oder auch Nüßh- 
Salat, der bei uns als Feld
salat bekannt ist.

Kalbsnieren Basler A rt sind ein herzhafter, schneller Im biß.
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Kalbsnieren 
flambiert
3 Kalbsnieren (etwa 400 g), 
1/4 1 Milch,
Salz,
schwarzer Pfeffer,
Paprika rosenscharf,
3 Schalotten oder 
1 Zwiebel (40 g),
125 g Champignons,
% Bund Petersilie,
1 Eßlöffel Öl (10 g),
40 g B utter,

Weinglas W einbrand 
oder Cognac,
% W einglas Sherry,
% 1 Sahne,
1 Teelöffel scharfer Senf,
1 Tom ate (40 g).

Kalbsnieren der Länge 
nach aufschneiden, von 
Röhren und F e tt befreien. 
U nter fließendem W asser 
waschen. 10 M inuten in 
Müch legen.
Die Kalbsnieren in  1 cm 
starke und 4 cm breite Qua
drate  schneiden. Nieren m it 
Salz und schwarzem, ge
mahlenem Pfeffer auf bei
den Seiten würzen, P ap ri
ka rosenscharf nu r auf eine 
Seite leicht aufstreuen. Die 
Schalotten schälen und fein 
hacken. Champignons p u t
zen, zweimal waschen, ab 
tropfen lassen. In  % cm 
dicke Scheiben schneiden. 
Petersüie waschen, trocken
tupfen und hacken.
Das Öl in  einer Pfanne er
hitzen, bis es leicht raucht.

Kalbsnieren flambiert: Das ist die Spitze der Schlemmerei.

1 3 4

1 Eßlöffel B u tte r zugeben 
und sofort die K albsnieren
scheiben reinlegen und auf 
jeder Seite nu r 3 Minuten 
braten. Im  letzten Moment 
W einbrand oder Cognac 
draufgießen, anzünden, ab 
brennen lassen. Die Nieren 
herausnehm en und in einer 
vorgewärmten Schüssel 
warm stellen.
H itze etwas reduzieren. 
Restliche B u tte r zu dem 
B ratenfett geben. Schalot
ten  beifügen und gelb dün
sten. Champignons zuge
ben, m it Salz und Pfeffer 
würzen, 1 M inute dünsten. 
Mit Sherry und Sahne ab 
löschen, 3 M inuten kochen, 
bis eine dickliche Soße en t
steht. Nieren m it der ab 
gesonderten Flüssigkeit in 
die Soße geben, Senf bei
fügen, kurz verrühren, nicht 
m ehr kochen lassen.
Die Nieren in  einer vorge
w ärm ten Schüssel servie
ren. Mit der gehackten Pe- 
tersihe bestreuen. Tom ate 
waschen, trockentupfen, in 
Achtel schneiden. Schüssel 
dam it garnieren. 
V orbereitung: Ohne W äs
serzeit 15 M inuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
38K
Beilagen: W eißbrot m it 
französischem Endiviensa
lat. Dazu gelbe Endivien
sa latb lätter in 1 bis 2 cm 
breite Streifen schneiden, 
in warmem W asser wa
schen, gut abtropfen lassen. 
50 g durchwachsenen R äu 
cherspeck in  feine Streifen 
schneiden, in einer Pfanne 
knusprig ausbraten. M it 4 
Eßlöffel gutem  Weinessig 
ablöschen, in eine Salat
schüssel geben und darun
ter schwarzen, gemahlenen 
Pfeifer, ^  Teelöffel schar
fen Senf, 2 Eßlöffel Öl und 
je eine Prise Salz und Zuk- 
ker geben. Den Endivien
salat darin anmachen.

Kalbsnieren
braten
F ür 6 Personen

1500 g K albsnierenstück 
oder Sattelstück längs 
geteilt (mit einer Niere, 
ohne N ierenfett und ohne 
Lendchen),
Salz,
schwarzer Pfeffer,
1 Möhre (80 g),
1 Zwiebel (50 g),
1 B und Petersilie,
2 Nelken,
1 Lorbeerblatt,
1 Tom ate (50 g),
50 g weiches K okosfett,
/̂g 1 Weißwein,

1 Eßlöffel Speisestärke 
(10 g).

Das Nieren- oder S atte l
stück vom K alb reicht von



Kalbsnierenbraten

der letzten Rippe bis zur 
H üfte (da, wo die K albskeu
len zusammenwaehsen). Es 
besteht aus 2 Fleischsträn
gen, Knochen, 2 Nieren und 
reichHch Nierenfett.
Von dem Kalbsnierenstück 
die Niere entfernen. Das 
Fleisch von dem Knochen 
sauber ablösen. Die Niere 
entfetten  und längs halbie
ren. Weiße Röhren und 
Sehnen entfernen. Die N ie
re waschen und wässern. 
D ann das Fleisch waschen, 
trockentupfen und m it der 
H autseite  nach un ten  legen. 
Den fleischigen TeU m it Salz 
und Pfeffer würzen. K albs
niere trockentupfen und der 
Länge nach auf das Fleisch 
legen. Das Fleisch von 
der dicken Seite her auf
rollen und m it Baumwoll- 
fäden mehrmals umwik- 
kehi. Auch außen m it Salz 
und  Pfeffer würzen. Die ab 

gelösten, abgespülten K no
chen klein hacken und in 
eiaen B ratentopf legen. 
Möhre und Zwiebel schälen, 
waschen, trockentupfen 
und in  2 cm große W ürfel 
schneiden. Petersilie wa
schen, trockentupfen. Die 
H älfte ganz in  dem Topf 
verteilen. Nelken, Lorbeer
b la tt und gewaschene, trok- 
kengetupfte, geviertelte To
m ate auch zu den Knochen 
legen. Den K albsnieren
b raten  darauf setzen und 
m it K okosfett bestreichen. 
E in  B utterbrotpapier d ar
auflegen. Topf m it Dek- 
kel verschließen. In  den 
vorgeheizten Backofen 
stellen.
B ratzeit: 110 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 große Flamme. 
Den gegarten, leicht ge
bräunten  K albsnierenbra

ten  herausnehm en und  vor 
dem Aufschneiden 10 M inu
ten  auf vorgew ärm ter P la t
te  warm steUen und ruhen 
lassen.
W eißwein zum  Bratensatz 
geben, 2 bis 3 M inuten 
durchkochen und durch
seihen. Soße entfetten. Spei
sestärke in einer Tasse m it 
etwas kaltem  W asser 
verrühren und die Soße 
dam it binden.
B raten  auf schneiden. Mit 
Petersüiensträußchen gar
nieren.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 120 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
38Ö
Beilagen: Verschiedene Ge
müse : Erbsen, K aro tten , 
Bohnen.
K artoffelpüree oder B ra t
kartoffeln. E in  Teü der 
Gemüse kann  auf der B ra
tenp la tte  angelegt werden.

E in  Braten 
m it delikatem 

Herzstück: 
Kalbsnierenbraten.

P S : K albsnierenbraten
kann  auch am  Spieß zube
reite t werden. H ierfür einen 
K albsnierenbraten wie oben 
vorbereiten, aber außen m it 
einem gestrichenen Tee
löffel Thym ian zusätzlich 
einreiben. An den Spieß 
eines Elektrogrills stecken 
und m it den K lam m ern gut 
befestigen. D en B raten  m it
2 Eßlöffel Öl bepinseln. In  
den vorgeheizten Grill ge
ben und den D rehm otor 
einschalten.
GrUlzeit: E tw a 2 Stunden. 
B raten  mehrmals m it ab 
tropfendem  F e tt  eüipin- 
seln. W ird der Kalbsnieren
b ra ten  zu braun, so um 
hüllt m an ihn  m it dünner 
Alufolie. D ann m uß er aber 
2%  Stunden garen.

Kalbsniiß
Siehe Frikandeau.
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Kalbs-
paprikasch

150 g Zwiebeln,
800 g Kalbfleisch von der 
Schulter,
1 ro te Paprikaschote 
(100 g),
1 grüne Paprikaschote 
(100 g),
2 Tom aten (100 g),
50 g Schweineschmalz,
1 Eßlöffel Mehl (10 g), 
knapp %  I heiße 
Fleischbrühe 
aus Würfeln,

1 Knoblauchzehe, 
Salz,
1 Eßlöffel 
P aprika edelsüß, 
% 1 saure Sahne.

Zartes Kalbfleisch, unga
risch gewürzt m it Paprika, 
Tom ate und  K noblauch. 
Sehr p ikant und sehr 
schm ackhaft.
Zwiebeln schälen und  w ür
feln. Kalbfleisch un ter kal
tem  W asser kurz abspülen. 
Mit H aushaltspapier trok- 
kentupfen und in  2 x 2 cm 
große W ürfel schneiden. 
Paprikaschoten halbieren, 
Stengelansätze rausschnei
den und  waschen. Mit 
H aushaltspapier trocken-

Scharf gewürzt m it Paprika und Knoblauch: Kalbspaprikasch.
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Auch das ist Ungarn. Seit 1945 ist die Schwerindustrie bevor
zugt ausgebaut worden. Unser Bild: E ins der neuen Stahlwerke.

tupfen. In  schmale Streifen 
schneiden.
Tom aten m it heißem W as
ser überbrühen, abziehen 
und  achteln. Stengelansät
ze entfernen.
Schweineschmalz in  einem 
Topf erhitzen. Fleisch Wür
fel darin rundherum  15 Mi
nuten  goldbraun anbraten. 
Zwiebeln reingeben. Gold
gelb werden lassen. Paprika 
und Tom aten zugeben. 5 
M inuten m itdünsten. Mit 
Mehl bestäuben und  un ter 
R ühren Brühe auf füllen. 
Knoblauchzehe m it Salz 
zerdrücken und m it P ap ri
ka edelsüß zum Fleisch ge
ben. Zugedeckt bei schwa
cher H itze 50 M inuten 
schmoren lassen. D ann 
Sahne in  einem Becher m it 
etwas heißer Soße verrüh
ren  und zum Gulasch ge
ben.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 80 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
5lK
Beilagen: Bohnensalat,
Salzkartoffeln. Als Getränk 
empfehlen wir einen unga
rischen Rotwein.

Kalbsragout
750 g Kalbfleisch (Schulter 
oder Hals) ohne Knochen, 
Salz, weißer Pfeffer,
3 Zwiebeln (120 g),
250 g frische 
Champignons,
4 Eßlöffel Margarine 
(40 g),

% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
% 1 Weißwein, 
yg 1 Sahne,
1 Eßlöffel Mehl (10 g),
1 gestrichener Teelöffel 
getrockneter Estragon,
% Bund Kerbel.

Fleisch waschen, m it H aus
haltspapier trockentupfen. 
In  3 bis 4 cm große W ürfel 
schneiden. Mit Salz und 
Pfeffer würzen. Zwiebeln 
schälen und  fein hacken. 
Champignons putzen, 2mal 
waschen, gu t abtropfen las
sen. In  Scheiben schneiden. 
M argarine in  einem Schmor
topf erhitzen. Kalbfleisch
würfel zugeben und rund
herum  in 10 M inuten heU 
anbraten. Zwiebeln und 
Champignons beifügen und 
5 M inuten ohne Deckel 
dünsten. M it Fleischbrühe 
und Weißwein ablöschen 
und zugedeckt 45 M inuten 
dünsten. Sahne m it Mehl 
und Estragon in  einem 
Becher verrühren. K albs
ragout dam it binden. Das 
K albsragout anrichten. 
K erbel waschen, trocken
tupfen, hacken. Das R a 
gout dam it bestreuen. 
V orbereitung: 20 M inuten. 
Z ubereitung: 65 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
i l K
Beilagen: Reis oder Salz
kartoffeln oder breite N u
deln sowie B lattsalat.
PS : W enn Sie keinen K er
bel bekommen, können Sie 
auch Petersilie nehmen.



Kalbsragout 
badisch
ÖOO g Kalbsschulter ohne 
Sehnen und Knochen,
% 1 Weißwein,
1 Zwiebel (40 g),
2 Nelken,
1 Lorbeerblatt,
1 Zweig Thymian,
1 gestrichener Teelöifel 
weiße Pfefferkörner,
%  Sellerieknolle (200 g),
1 Zwiebel (40 g),
40 g Margarine,
2 Eßlöffel Mehl (20 g),
Saft einer
halben Zitrone,
1 kleine Dose 
Champignons (235 g),
Yg 1 saure Sahne,
Salz,
Zucker.
Zum Garnieren;
Y2 B und Kerbel,
4 Sardellenfilets (15 g),
20 g K apern.

Das Fleisch kurz waschen, 
m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen. In  3 bis 4 cm 
große W ürfel schneiden. In  
eine Schüssel geben, W eiß
wein zugießen. Zwiebel 
schälen, m it Nelken und 
L orbeerblatt bestecken. 
Mit Thym ian und zer
drückten Pfefferkörnern 
zum Fleisch geben. Zuge
deckt 1 bis 2 Tage im K ühl
schrank marinieren lassen. 
Sellerieknolle schälen, wa
schen, trockentupfen. Zwie
bel schälen. Beides in  kleine 
W ürfel schneiden. Das 
Fleisch aus der M arinade 
nehmen, auf einem Sieb gut 
abtropfen lassen. Gespickte 
Zwiebel und Thym ian
zweig herausnehmen. 
Margarine im Schmortopf 
erhitzen, Fleisch dazuge
ben, in 5 M inuten bei gro
ßer H itze rundherum  leicht 
bräunen. Sellerie- und Zwie
belwürfel beifügen und 3 Mi
nuten  dünsten. Mehl d rü 
berstäuben und  1 M inute 
un ter R ühren durchschwit
zen lassen. Mit erhitzter 
M arinade (nicht kochen), 
Zitronensaft und Cham
pignonwasser auf füllen.
G ut um rühren, gespickte 
Zwiebel (aus der M ari
nade) beifügen. Zugedeckt 
30 M inuten dünsten.

Die gespickte Zwiebel aus 
dem K albsragout nehmen. 
Champignons beifügen. 
Sahne verquirlen und das 
R agout dam it binden. E in 
m al aufkochen und m it 
Salz und Zucker abschmek- 
ken. In  einer vorgewärmten 
Schüssel anrichten. Kerbel 
waschen, trockentupfen. 
Sardellenfilets auch. K er
belblättchen und K apern 
un ter das K albsragout he
ben. M it Sardellenfilets gar
nieren.
Vorbereitung: Ohne M ari
nierzeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
395.
Beilagen: Spätzle oder
breite Nudeln, K opfsalat.

Kalbsragout 
Marengo
750 g Kalbsschulter,
2 Zwiebeln (80 g),
1 Knoblauchzehe,
250 g frische Champignons,
2 Eßlöffel Öl, 20 g B utter,
2 Eßlöffel Tom atenm ark 
(20 g),
2 Eßlöffel Mehl (20 g),
Salz,

1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
2 Glas Weißwein,
1 Zweig Thym ian oder
1 Teelöffel getrockneter 
Thym ian,
1 Lorbeerblatt,
Y2  Bund Petersilie.

K a lb s ra g o u tM a re n g o
Fleisch kurz waschen, m it 
H aushaltspapier trocken
tupfen. In  3 bis 4 cm große 
W ürfel schneiden, Zwiebehi 
und Knoblauch schälen, 
beides fein hacken. Cham
pignons putzen. Zweimal 
waschen und auf einem 
Sieb abtropfen lassen. In  
Scheiben schneiden.
Öl in einem B ratentopf er
hitzen. B u tter zugeben. 
Kalbfleisch darin ringsum 
in 10 M inuten braun  an 
braten. Zwiebeln und 
K noblauch beifügen. 2 Mi
nuten  braten. D ann kom 
men die Champignons in 
den Topf und 2 Minuten 
später das Tom atenm ark. 
Mit Mehl überstäuben, ver
rühren, salzen und m it



Fleischbrühe auffüllen. 
Weißwein, Thym ian und 
Lorbeerblatt reingeben. 
Zugedeckt 60 Minuten 
schmoren. Petersilie w a
schen, trockentupfen und 
fein hacken. Aus dem ferti- 
genRagout das Lorbeerblatt 
entfernen. Die Soße pikan t 
abschmecken, Petersilie zu
le tz t unterm ischen. Das 
Kalbsragout in  einer vor
gewärm ten Schüssel aittich- 
ten.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 75 Minuten.
K alorien pro P erson ; E tw a

Beilagen: In  B u tte r gebra
tene W eißbrotscheiben. 
Nach Belieben gebackene 
Eier (Öl in  kleinstem Topf 
erhitzen, E ier einzeln in 
Tassen schlagen, vorsichtig 
in  das Öl gleiten lassen. Das 
aufschäumende Eiweiß m it 
Holzlöffel um das Eigelb 
drücken. E ier 2 bis 3 Minu
ten  backen. Herausheben, 
auf H aushaltspapier ab 
tropfen lassen. Mit Salz und 
Pfeffer würzen.) Reis oder 
Kartoffelpüree.

Kalbsragout 
neapolitanisch

2 Kalbsfilets (500 g),
Salz, weißer Pfeffer,
10 g Instant-M ehl,
2 Zwiebeln (80 g),
2 grüne Paprikaschoten, 
250 g reife Tomaten,
4 Eßlöffel Olivenöl (40 g),
1 Messerspitze Thymian.

Die neapolitanische Küche 
versteht auch Fleischge
richte p ikant zuzubereiten: 
Kalbsfilets kurz waschen, 
m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Sehnen entfer
nen. Filets in 1 cm dicke 
Scheiben, dann in  1 cm 
dicke Streifen schneiden. 
Mit Salz und Pfeffer w ür
zen. Mehl auf einen Teller 
geben, Streifen darin wen
den.
Durch Schütteln in  einem 
Sieb überschüssiges Mehl 
entfernen.

Zwiebeln schälen und fein 
hacken. Paprikaschoten 
waschen, längs vierteln, en t
kernen und in  Streifen 
schneiden. Tom aten m it 
kochendem W asser über
gießen, häuten, halbieren, 
Stengelansätze rausschnei
den. K erne herausdrücken, 
in  Streifen schneiden. 
Olivenöl im B ratentopf er
hitzen, bis es leicht raucht. 
Fleisch zugeben und 5 Mi
nuten  braten. H erausneh
men und auf einem Sieb 
abtropfen lassen. Zwiebeln 
im B ratenfett braun anbra
ten, Paprikaschoten, To
m aten, Thym ian, Salz und 
Pfeffer zugeben. Zugedeckt 
15 M inuten schmoren. D a
nach vom Feuer nehmen, 
Fleisch m it ausgetretenem  
Fleischsaft untermischen.
5 M inuten ziehen lassen. In  
vorgewärm ter Schüssel an
richten.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
265^
Beilagen: Geriebener Käse, 
B lattsalat, Spaghetti oder 
Reis.

Kalbsroll-
braten
1000 g Kalbfleisch von 
Sattel oder Brust,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Eßlöffel Senf,
1 Eßlöffel Zitronensaft.
F ü r die F ü llung :
200 g Gehacktes vom 
Rind,
1 Zwiebel (40 g),
% Stange Lauch (75 g),
1 kleine Dose 
Champignons (170 g),
1 B und Petersilie,
1 Eigelb,
Salz, weißer Pfeifer,
10 Tropfen Tabascosoße, 
je eine Prise zerriebener 
Salbei, Rosm arin und 
Zitronenmelisse,
4 Eßlöffel Öl (40 g),
1 B und Suppengrün,
Yg 1 dunkles Bier.
F ü r die Soße:

1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
2 Teelöffel Speisestärke.

Kalbfleisch kurz un ter ka l
tem  W asser abspülen. Mit

Leicht, würzig, schnell gemacht: Kalbsragout neapolitanisch.

H aushaltspapier trocken
tupfen. Auf ein großes K ü 
chenbrett oder auf die A r
beitsfläche legen. Mit Salz 
und Pfeffer bestreuen. Senf 
m it Z itronensaft in  einer 
Tasse verrühren. Die In 
nenseite des Fleisches da
m it bestreichen.
F ü r die Füllung Hackfleisch 
in eine Schüssel geben. 
Zwiebel schälen und fein 
hacken. Lauch putzen und 
unter kaltem  W asser ab 
spülen. Auch sehr fein 
schneiden. Beides zum 
Fleischgeben. Champignons 
abtropfen lassen. Peter- 
süie un ter kaltem  W asser 
abspülen und m it H aus
haltspapier trockentupfen. 
Beides hacken und auch in 
die Schüssel geben. Eigelb 
zufügen. Mit Salz, Pfeffer, 
Tabascosoße und den K räu 
tern  würzen. Alles sehr gut 
mischen. Auf das K alb
fleisch verteilen. Zusam
menrollen und m it einem 
Baumwollfaden (Rouladen
garn) zusammenbinden. Öl 
in  der F ettpfanne erhitzen. 
K albsrollbraten reinlegen. 
In  den vorgeheizten Ofen
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A u f die Kruste kommt es an bei dem Kalbsrollbraten: Bestreichen Sie ihn m it dunklem Bier.

auf die untere Schiene 
schieben.
B ratzeit: 90 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Suppengrün putzen, abspü
len und  m it H aushaltspa
pier trockentupfen. Pein 
schneiden und  nach etwa 
15 M inuten zum B raten  ge
ben. Den B raten  hin und 
wieder m it dunklem Bier 
bestreichen oder begießen, 
dam it er eine schöne K ruste 
bekommt.
Fleisch auf vorgewärmter 
P la tte  warm stellen. B ra t
fond durch ein Sieb gie
ßen. %  1 Fleischbrühe dazu 
schütten. Speisestärke m it 
kaltem  W asser in  einem 
Becher anrühren. In  die 
kochende Soße geben. Gut 
durchkochen lassen. W ür
zen. Soße und Fleisch ge
tren n t reichen. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 95 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
495^
B eilagen: In  B u tte r ge
dünstete Möhren und kör
nig gekochter Reis.

Kalbsröllchen 
Richelieu
Bild Seite 140

I I
8 dünne Kalbsschnitzel von 
je 100 g (am besten aus 
der Kalbsnuß).
F ü r die FüU ung;
2 rohe feine B ratw ürste 
(175 g),
1 kleine Dose Morcheln 
(50 g), 1 Glas Madeira, 
Salz, schwarzer Pfeffer,
20 g B utter,
1 Zwiebel (40 g),
1 Eßlöffel Mehl (10 g),
I Glas trockener Weißwein, 
1 Zweig Thym ian,
5 Stengel Petersüie,
% Lorbeerblatt,
1 Zweig Estragon,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln.
F ü r die G arnierung:
4 Tom aten (160 g),
Salz, Pfeffer,
125 g frische, große 
Champignons,

2 Köpfe Salat (400 g), 
1 Zwiebel (40 g),
1 Möhre (40 g),
1 Teelöffel Streuwürze, 
1 Stück W ürfelzucker, 
1 Eßlöffel Öl (10 g).

K ardinal und  Politiker R i
chelieu (1585-1642) gabdie- 
sem Gericht den Namen. 
Kalbsschnitzel trockentup
fen, sehr dünn klopfen.
F ü r die Füllung das B ra t
wurstfleisch in  eine Schüs
sel geben. Morcheln hacken 
und  m it Flüssigkeit beifü
gen. Madeira zugeben. F a r
ce leicht salzen und  pfef
fern und  gu t mischen. %  
der Farce fü r die Garnie
rung zurückbehalten.
Die Kalbsschnitzel m it Salz 
und Pfeffer auf beiden Sei
ten  würzen. D ünn m it F a r
ce bestreichen, aufrollen 
und m it Rouladengarn um 
binden.
B u tte r in  einem B ratentopf 
erhitzen, die Röllchen ne
beneinander hineinlegen 
und ringsum leicht anbra
ten. Zwiebel schälen, fein 
würfeln und  dazugeben.

1 M inute andünsten. Mehl 
überstreuen. 1 Minute 
durchschwitzen. M it W eiß
wein ablöschen. Gut u m 
rühren. K räu te r waschen, 
zusammenbinden, in  den 
Topf geben. Zugedeckt 40 
M inuten schmoren. Nach 
Bedarf etwas Fleischbrühe 
nachgießen.
Von den gegarten Kalbs- 
röUchen das Garn en tfe r
nen. Röllchen in  einer vo r
gewärm ten Schüssel an 
richten. Mit der durchge
siebten Soße übergießen. 
W arm  stellen.
F ü r die G arnierung Tom a
ten  waschen, Stengelan
sätze herausschneiden, Dek- 
kel abschneiden, aushöhlen 
und innen salzen und pfef
fern. Tom aten m it der 
Öffnung nach unten  auf ein 
G itter legen und 5 M inuten 
abtropfen lassen. Champi
gnons putzen, zweimal w a
schen, gu t auf einem Sieb 
abtropfen lassen. Die Cham
pignonstiele herausdrehen 
und fein hacken.
Restliche B ratw urstfarce 
m it den gehackten Cham
pignonstielen vermischen. 
Tom aten und Champignon
köpfe m it der Farce füUen. 
K opfsalat waschen, trok- 
kentupfen und längs hal
bieren. Zwiebel schälen, die 
Möhre schälen und w a
schen. Beides in  Scheiben 
schneiden. In  einem Topf 
eine Tasse W asser aufko
chen, Streuwürze, Zucker, 
Zwiebel, Möhre und K opf
salat zugeben. Deckel auf
legen und 25 M inuten dün
sten. In  eine Bratpfanne 
1 Eßlöffel Öl geben. Die ge
füllten Tom aten und Cham
pignons einsetzen. Zuge
deckt auf kleiner Flam m e 
etw a 15 M inuten dünsten. 
K opfsalat, Möhren und 
Zwiebeln auf einem Sieb 
gut abtropfen lassen und 
auf einer P la tte  anrichten. 
Außen herum  die Tomaten 
und Champignonköpfe stel
len. Zu den Kalbsröllchen 
servieren.
Vorbereitimg; 35 Minuten. 
Zubereitung: 90 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
3lÄ
Beüage: Kleine, ganz ge
bratene Kartoffeln, K ar
toffelkroketten, Kartoffel
püree oder Reis.
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KalbsröUchen^Richelieu. i 
Das ist einiehr 
festitches Gericht, das '•  

seinen berühmten 
Namen zu Recht trägt. 
Rezept Seite 139.



K albsrücken M etternich

Kalbsrücken
Metternich
Für 6 Personen

Für den B raten:
1500 g Kalbsnieren- oder 
Sattelstück (ohne Nieren, 
M erenfett und Lendchen), 
Salz,
schwarzer Pfeffer,
1 Zwiebel (40 g),
1 Möhre (50 g),
20 g M argariae,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
1 1 Wasser.
F ü r die Soße:
1/2 1 Milch,
1 kleine Zwiebel (30 g),
6 Stengel Petersihe,
^  Lorbeerblatt,
1 Zweig Thymian,
54 Teelöffel weiße 
Pfefferkörner,
50 g Margarine,
50 g Mehl,
1 Eßlöffel Paprika edelsüß, 

Teelöffel Paprika 
rosenscharf,
50 g Trüffel aus 
der Dose,
25 g geriebener Käse,
1 Eßlöffel B u tte r (10 g). 
F ü r die G arnierung:
12 m ittelgroße Tom aten 
(480 g),
1 Prise Paprika 
rosenscharf,
Salz,
10 g B utter.
F ü r die B eüage:
1 Zwiebel (40 g),
1 grüne Paprikaschote 
(60 g),
3 Eßlöffel Öl (30 g),
200 g Langkorn-Reis,
1 Eßlöffel Paprika 
edelsüß,
%  I he iß e  H ü h n e rb rü h e  
aus Würfeln.

Eine gute 
Abwandlung des 
Kalbsrücken 
Metternich 
ist das
Kalbsschnitzel
Metternich.
Dazu die 
Schnitzel 
unpaniert 
braten,
m it der Soße 
ubergießen 

uL auch 
%m Ofen 
überbacken.

Klemens Lothar Wenzel, 
F ü rst von M etternich (1773 
in  Koblenz geboren, 1859 in 
W ien gestorben) stam m te 
aus altem  rheinischem D y
nastengeschlecht. B enannt 
nach dem Dorfe M etternich 
im  preußischen Kreis E us
kirchen. M etternich beein
flußte die Geschichte der 
österreichischen Monarchie 
während einer ganzen Ge- 
jneration. N atürlich m ußte 
er als kluger Diplom at auch 
ein glänzender Gastgeber 
isein. Diese Begabung ehr
ten  Zeitgenossen m it dem 
K albsrücken M etternich. 
Die seithchen H autlappen 
vom Sattelstück nach un 
ten  einschlagen. Rücken 
m it Rouladengarn 2- bis 
3mal binden. Mit Salz und 
Pfeffer würzen. Zwiebel 
schälen. Möhre schälen und 
waschen. Beides in  2 cm 
große Stücke schneiden. 
Fleisch auf einen gefetteten 
R ost legen. In  den vorge
heizten Ofen schieben. F e tt
pfanne m it Margarine, Zwie
bel-, Möhren Würfel und 
Fleischbrühe darunter 
schieben.
B ratzeit: 75 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder
% große Flamme.
B raten  m it der heißen 
Fleischbrühe mehrmals 
übergießen. N ach und nach 
das W asser dazugeben.
F ür die Soße Milch er
hitzen. Zwiebel schälen, in 
Scheiben schneiden un d m it

gewaschener, abgetropfter 
Petersilie, Lorbeerblatt, 
Thym ian und  zerdrückten 
Pfefferkörnern in die MMch 
geben. 5 M inuten ziehen 
lassen.
M argarine in  einem kleinen 
Topf erhitzen. Mehl darin
1 M inute durchschwitzen. 
Topf vom H erd nehmen. 
Paprika edelsüß und P a 
prika rosenscharf u n te r
rühren.
Die Milch durch ein H aar
sieb in  den Topf gießen, 
un te r R ühren aufkochen 
und 15 M inuten bei schwa
cher H itze leicht weiter
kochen lassen. Ab und zu 
um rühren.
B raten  aus dem Ofen neh
men. Auf einem großen 
H olzbrett 10 M inuten a b 
kühlen lassen. Danach die 
beiden Fleischstränge von 
den Knochen lösen und in
2 cm breite schräge Schei
ben schneiden. Die Schei
ben so auf dein B re tt liegen 
lassen, daß sie nachher wie
der in  natürlicher Ordnung 
auf den Rücken gelegt wer
den können. Jede Scheibe 
m it Paprikasoße bestrei
chen. Mit einer hauchdün-

Der in  Koblenz geborene 
österreichische Staatsmann 

Klemens Fürst von 
Metternich (1773-1859) 

kämpfte um  die Vormacht 
der Monarchie.

nen Scheibe Trüffel belegen. 
Fleischscheiben wieder auf 
den Rücken setzen. Rücken 
dick m it der Soße be
streichen, m it geriebenem 
Käse bestreuen und m it 
zerlassener B u tte r be träu
feln.
Kalbsrücken auf ein m it 
Alufohe ausgelegtes B ack
blech legen. F ü r die G ar
nierung Tom aten waschen, 
Stengelansätze rausschnei
den, Tom aten kreuzweise 
einschneiden. E inschnitte 
m it Paprika rosenscharf 
füllen, m it Salz bestreuen 
und  Butterflöckchen auf
setzen. Tom aten an die 
Seite des Kalbsrückens set
zen. Im  vorgeheizten Ofen 
goldbraun überbacken. 
Backzeit: 15 M inuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
F ür die Beüage Zwiebel 
schälen und  fein würfeln. 
Die Paprikaschote vierteln, 
entkernen, waschen, trok- 
kentupfen und in Streifen 
schneiden. Öl in einem Topf 
erhitzen, Zwiebel darin  gelb 
dünsten. Paprikaschote und 
gewaschenen Reis beifügen. 
% M inute verrühren, vom 
Feuer nehm en und Paprika 
edelsüß unterm ischen. Mit 
H ühnerbrühe auffüllen. 
Aufkochen und  auf kleiner 
Flam m e zugedeckt 20 Mi
nuten  dünsten. Reis m it 
einer Gabel lockern. 
Kalbsrücken auf einer vor
gewärmten P la tte  anrich
ten  und m it den Tom aten 
umlegen. Reis getrennt da
zu reichen. Ebenfalls den 
en tfetteten  B ratensaft. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 110 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
7 6 ä
PS: Sie können den B ra t
fond m it Speisestärke b in
den und m it etwas Sahne 
verfeinern.
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Kalbsschnitzel 
Cordon bleu
Siehe Cordon bleu.

Kalbsschnitzel
Hawaii
4 große, dünne 
Kalbsschnitzel 
von je 100 g,
4 Scheiben gekochter 
Schinken (160 g),
4 Scheiben 
Ananas (320 g),
4 Cornichons (120 g),
4 Eßlöffel Öl (40 g),
Salz,
weißer und schwarzer 
Pfeffer,
4 Salatblätter,
^  Bund Petersilie,
2 Tom aten (80 g).

Kalbsschnitzel m it H aus
haltspapier abtupfen. Vor
sichtig flachklopfen. Auf 
jedes eine Scheibe gekoch
ten  Schinken legen. Auf die 
H älfte der Schnitzel je eine 
abgetropfte Scheibe A na
nas und eine G-urke legen. 
Andere Fleischhälfte d rü 
berklappen. Mit Holz- oder 
Rouladenspießchen zusam 
menstecken. Öl in  einer 
Pfanne erhitzen, Fleisch 
von jeder Seite 4 M inuten 
braten. Mit Salz und  Pfef
fer würzen. S alatb lätter 
waschen, trockentupfen 
und auf eine P la tte  legen. 
Fleisch darauf anrichten. 
Mit gewaschener, trocken
getupfter Petersilie und ge
waschenen, trockengetupf
ten, geviertelten Tom aten 
garnieren.
V orbereitung; 15 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
456^
Beüage: Butterreis.

Kalbsschnitzel
Holstein
F ür die Schnitzel:
4 Kalbsschnitzel von 
je 150 g,
Salz, weißer Pfeffer, 
40 g Margarine oder 
4 Eßlöffel Öl.
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Kalbsschnitzel
Niemand, der gern# 
Fleisch ißt, kctomt 
an diese/ Versuchung 
vorbei.



A ußerdem :
4 Scheiben W eißbrot (80 g), 
60 g B u tte r oder Margarine, 
1 große Scheibe 
Räucherlachs (60 g),
4 Ölsardinen aus der Dose 
(80 g),
8 Sardellenfilets aus der 
Dose (60 g),
1 kleines Glas K aviar
(15 g).
4 Eier, Salz.
Zum Garnieren:
1 Zitrone,
1 Gewürzgurke.

Dieses äußerst leckere 
Kalbsschnitzel war ein 
Lieblingsgericht von F ried
rich von Holstein (1837 bis 
1909). Der Vortragende R a t 
aus Berlin h a tte  nie Zeit 
und ließ sich deshalb Vor
speise und  H auptgericht 
auf einem TeUer servieren. 
Das K albsschnitzel Hol
stein wurde auf seinen 
W unsch und nach seinen 
Vorstellungen erstm alig in 
Berhn, im R estauran t F. 
W. Borchardt, zubereitet. 
Schnitzel m it H aushalts
papier abtupfen. Mit Salz 
und Pfeffer würzen. Mar
garine oder Öl in  einer 
Pfanne erhitzen. Schnitzel 
reitüegen. Bei kleiner H itze 
auf jeder Seite 4 M inuten 
braten.
In  der Zwischenzeit R inden 
von den W eißbrotscheiben 
abschneiden. Scheiben dann 
zweimal diagonal durch
schneiden. B u tte r oder 
Margarine in  einer anderen 
Pfanne erhitzen. W eißbrot
ecken reinlegen. Auf jeder 
Seite in  2 M inuten goldgelb 
braten. Rausnehm en. R äu 
cherlachs vierteln. 4 W eiß
brotecken dam it belegen. 
Die übrigen Ecken jeweils 
m it Ölsardinen, Sardellen
filets und  K aviar. Schnitzel 
aus der Pfanne nehmen. 
Auf eine vorgewärmte P lat-

TIP
Kalbsschnitzel 
sind ein 
ideales 
Abendessen 
m it wenig 
Kalorien.
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te  legen. W arm  stellen. Ins 
heiße B ra tfe tt die vier 
Eier gleiten lassen. Eiweiß 
salzen. E ier bei großer H it
ze 3 M inuten braten. R aus
nehmen. Auf die Schnitzel 
legen. Die belegten W eiß
brotecken drum herum  an- 
riohten. Zitrone un ter w ar
mem W asser abspülen. Mit 
H aushaltspapier abtrock
nen und in Scheiben schnei
den. Die Gurke auch in 
Scheiben schneiden. Als 
Garnierung an den R and 
legen.
Vorbereitung; 25 Minuten. 
Z ubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person; E tw a 
5TÖ

Kalbsschnitzel 
in Sherrysoße
4 Kalbsschnitzel von 
je 150 g,
Salz,
schwarzer Pfeffer,
30 g Mehl,
1 Knoblauchzehe,
2 Eßlöffel Öl (20 g),
20 g B u tte r oder Margarine,

1 heiße H ühnerbrühe 
aus E x trak t,
% 1 Sherry, 
je eine kräftige Prise 
zerriebener Thym ian und 
Majoran,
1 Bund PetersUie.

Schnitzel m it H aushalts
papier abtupfen. M it Salz 
und Pfeffer würzen. In  
Mehl wenden. K noblauch
zehe schälen und fein hak- 
ken. Öl und B u tte r oder 
M argarine in  einer Pfanne 
erhitzen. Schnitzel und 
K noblauch reingeben. Die 
Schnitzel auf beiden Seiten 
je 2 M inuten anbraten. 
H ühnerbrühe und die H älf
te  des Sherrys reingeben. 
Thym ian und M ajoran 
auch. Petersilie un ter kal
tem  W asser abspülen und 
m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Fein hacken. 
Die H älfte davon zum 
Fleisch geben. Deckel auf 
die Pfanne legen. 15 Minu
ten  schmoren lassen. Zum 
Schluß den restlichen Sher
ry  zugießen. Heiß werden 
lassen, aber b itte  nicht 
m ehr kochen.
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Schnitzel rausnehmen. Auf 
eine vorgewärm te P la tte  
legen.
Soße drübergießen. Mit der 
restlichen Petersilie be
streu t servieren. 
V orbereitung; 15 Minuten. 
Z ubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a
3TK
Unser M enüvorschlag:
Eine Champignoncreme
suppe vorweg. Als H au p t
gericht Kalbsschnitzel in 
Sherrysoße m it jungen E rb 
sen und Salzkartoffeln oder 
Reis.
Zum Dessert empfehlen wir 
Ihnen unseren Cafe Orange.

Kalbsschnitzel 
Mailänder Art
Costoletta alla Müanese

4 Kalbsschnitzel von 
je 150 g,
Salz,
weißer Pfeffer,
30 g Mehl,
1 Ei,
30 g Semmelbrösel, 
30 g geriebener 
Parm esankäse,

4 Eßlöffel Olivenöl (40 g). 
F ü r die Garnierung:
2 Zitronen,
1 Bund Petersilie.

Daß m an in ItaHen gu t zu 
essen versteht, is t kein Ge
heimnis. Das trad itions
reiche M ailand m acht da 
keine Ausnahme. H ier stel
len wir Ihnen  eine echte 
M ailänder Spezialität vor. 
K albsschnitzel m it H aus
haltspapier abtupfen. Salz 
und Pfeffer mischen. Schnit
zel dam it würzen. Mehl auf 
einen Teller geben, E i auf 
einem anderen Teller ver
quirlen. Semmelbrösel und



A n  der Piazza della Scala 
steht M ailands weltberühm
tes Opernhaus. Sänger, die 
hier bejubelt werden, machen 
auch in  jedem Fall Karriere.

Parm esankäse auf einem 
d ritten  Teller mischen. 
Schnitzel zuerst in  Mehl, 
dann in E i und  zum Schluß 
im Semmelbrösel-Parme- 
san-Gemisch wenden. Diese 
Panade gu t andrücken.
Öl in  einer Pfanne erhitzen. 
Kalbsschnitzel reingeben. 
Auf jeder Seite 4 M inuten 
braten. Rausnehm en. A b
tropfen lassen und auf eine 
vorgewärm te P la tte  legen. 
Z itronen und Petersilie u n 
te r kaltem  W asser abspü
len, abtrocknen. Zitronen 
achteln und die Petersilie 
zerpflücken. Die M ailänder 
K albsschnitzel dam it gar
nieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitim g: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
365^
Beilagen: K opfsalat und 
M akkaroni m it Tom aten
soße. Als G etränk itaUe- 
nischen Weißwein.

Kalbsschnitzel 
mit Schinken
Saltimbocca

8 dünne Kalbsschnitzel 
von je 75 g,
Saft einer Zitrone,
Salz, weißer Pfeffer,
8 frische Salbeiblätter,
8 große Scheiben magerer 
Schinken (160 g),
60 g B u tte r oder 
Margarine,
1 Teelöffel Mehl (10 g),
% 1 trockener Weißwein,
1 Teelöffel B u tte r (10 g).

Unsere Kalbsschnitzel m it 
Schinken kommen u r
sprünglich aus Brescia, der

wegen ihrer alten  Bauwerke 
berühm ten S tad t zwischen 
dem Iseo- und Gardasee. 
Doch heute gelten sie in 
aller W elt als römische 
Spezialität. Übrigens heißen 
sie in  Ita lien  Saltimbocca, 
was wörtlich übersetzt 
Spring-in-den-Mund heißt. 
K ein W under, wo sie so 
prim a schmecken. 
Kalbsschnitzel m it H aus
haltspapier abtupfen. Mit 
Zitronensaft, Salz und Pfef
fer einreiben. Salbeiblätter 
un ter kaltem  W asser ab 
spülen. M it H aushaltspa
pier trockentupfen und auf 
die Schnitzel legen. D arauf 
kom m t jeweüs eine Scheibe 
Schinken. M it Holzspieß
chen feststecken. B u tter 
oder M argarine in  einer 
großen Pfanne erhitzen. 
Schnitzel reinlegen. Auf je
der Seite 4 M inuten braten. 
Rausnehm en. Auf eine vor
gewärm te P la tte  legen.
W arm  stellen. Mehl in  den 
B ratfond streuen. U nter 
R ühren 1 M inute durch
schwitzen lassen. U nter
weiterem R ühren den
W eißwein zugießen. 5 Mi
nuten  kochen lassen. Vom 
H erd nehmen. B u tter ein
schlagen. Über die Saltim 
bocca gießen oder getrennt 
dazu reichen.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung; 15 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
395;
Beilagen; B lattsp inat m it 
Käse bestreut und junge 
Kartoffeln. Als G etränk 
einen italienischen W eiß
wein, am besten einen 
Orvieto.

TIP
Legen Sie ein 
paniertes i
Kalbsschnitzel |
zwischen |
zwei Scheiben F
gebratenen j
Frühstücksspeck. l
M it brauner |
Butter übergießen | 
und servieren. [
Das ist feine t
englische Art. |

Kalbsschnitzel sauersüß: E in  überraschend pikanter Genuß.

Kalbsschnitzel 
sauersüß
60 g B u tte r oder Margarine,
2 Zwiebeln (100 g),
2 Möhren (160 g),
8 Kalbsschnitzel von
je 75 g,
Salz, weißer Pfeffer,
3 Eßlöffel Weinessig (30 g), 
100 g Tom atenm ark,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
3 Eßlöffel Zucker (45 g),
2 Stiele PetersUie.

B u tte r oder M argarine in 
einer großen Pfanne oder in 
einem Topf erhitzen. In  der 
Zwischenzeit Zwiebeln und 
Möhren schälen. Zwiebeln 
fein hacken. Möhren unter 
kaltem  W asser abspülen. 
Mit H aushaltspapier trok- 
kentupfen und auch fein

hacken. Beides in das heiße 
F e tt  geben. 2 M inuten rö
sten. Kalbsschnitzel m it 
H aushaltspapier abtupfen 
und  m it Salz und  Pfeffer 
würzen. Auch in  das heiße 
F e tt  geben. In  6 M inuten 
auf beiden Seiten goldgelb 
braten. Weinessig drüber
gießen. Tom atenm ark m it 
der heißen Fleischbrühe 
und Zucker verrühren. 
Ü ber die Schnitzel gießen. 
10 M inuten leise kochen 
lassen. Schnitzel rausneh
men. Auf eine vorgewärmte 
P la tte  legen. Soße drüber
gießen.
Petersilie abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocken
tupfen und  zerpflücken. Die 
sauersüßen Kalbsschnitzel 
dam it garnieren.
V orbereitung; 15 M inuten. 
Z ubereitung; 20 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
355^
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Kalbsspieße: Kalbsnieren, Kalbfleisch und Tomatenpaprika in  bunter Folge zusammengesteckt.

Unser M enüvorschlag; Vor
weg klare Bouillon. Als 
H auptgericht K albsschnit
zel sauersüß m it gemisch
tem  Salat und Reis. Zum 
Dessert empfehlen '«dr Mok
kacreme und als Getränk 
einen Weißwein aus der 
Gegend um  Florenz.

Kalbsschnitzel 
spanisch
Bild Seiten 142/143

8 Kalbsschnitzel von je 
75 g, Salz, weißer Pfeffer,
2 Eßlöffel Mehl (20 g),
4 Eßlöffel Olivenöl (40 g),
1 Zwiebel (40 g),
2 Tom aten (120 g),
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
250 g Champignons aus 
der Dose, 500 g Maronen 
(Eßkastanien) aus der Dose.

Kalbsschnitzel m it H aus
haltspapier abtupfen und 
m it Salz und Pfeffer wür
zen. In  Mehl wenden. Öl in 
einer großen Pfanne oder 
einem B räter erhitzen. 
Schnitzel reinlegen. Auf je
der Seite 4 M inuten braten. 
In  der Zwischenzeit Zwiebel 
schälen und fein hacken. 
Tom aten m it heißem W as
ser überbrühen und häuten. 
Stengelansätze rausschnei
den. Tom aten dann achteln. 
Schnitzel aus der Pfanne 
oder dem B räter nehmen.
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W arm  stellen. Zwiebel Wür
fel ins B ra tfe tt geben. Die 
Tom atenachtel auch. Heiße 
Fleischbrühe zugießen. 
Champignons und Maronen 
abtropfen lassen. Mit den 
Schnitzeln in die Soße ge
ben. 15 M inuten durch
ziehen lassen. Schnitzel 
rauanehmen und auf einer 
vorgewärm ten P la tte  an 
richten. Das Gemüse ru n d 
herum anlegen. Soße ge
tren n t reichen. 
Vorbereitung : 15 Minuten. 
Z ubereitung; 40 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
M ).
B eilagen: Eine große Salat
p la tte  und körnig gekoch
te r  Reis. Als G etränk ein 
spanischer Rotwein.

Kalbsspieße
3 Kalbsnieren (500 g),
600 g Kalbfleisch ohne H au t 
und Knochen,
% Glas Tom atenpaprika 
(220 g),
1 Knoblauchzehe,
Salz, weißer Pfeffer, 
P aprika edelsüß,
20 g B u tte r oder Margarine,
1 K ästchen Kresse.

Nieren der Länge nach auf
schneiden. M it einem schar
fen Messer die Röhren 
rausschneiden. 30 M inuten 
in kaltes W asser legen. 
Rausnehm en. Mit H aus

haltspapier trockentupfen. 
In  2 cm große W ürfel 
schneiden.
Kalbfleisch u n te r kaltem  
W asser abspülen. Mit H aus
haltspapier trockentupfen 
und auch in  2 cm große 
W ürfel schneiden. Tom a
tenpaprika auf einem Sieb 
abtropfen lassen. Ebenfalls 
würfeln. Knoblauchzehe 
schälen und m it Salz zer
drücken. Fleisch- und N ie
renwürfel dam it und m it 
Pfeffer und Paprilia würzen. 
Mit den Paprika würfeln ab 
wechselnd auf 8 Spieße 
stecken. B u tte r oder M arga
rine flüssig werden lassen. 
Spieße dam it bestreichen. 
Auf den GriUrost legen.

U nter den vorgeheizten 
Grill schieben. P ettpfanne 
drunter. 20 M inuten ru n d 
herum  grillen. R ausneh
men. Auf eine vorgewärmte 
P la tte  legen. Kresse un ter 
kaltem  W asser leicht ab
brausen. Mit H aushaltspa
pier trockentupfen und die 
Spießchen dam it garnieren. 
Vorbereitung: Ohne Zeit 
zum W ässern 25 Minuten. 
Z ubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
38K
Beilagen: Gurkensalat und 
Reis m it in B u tte r gebrate
nen Zwiebelwürfeln. Als 
Getränk p aß t Bier.

Kalbssteak 
California

4 Scheiben Toastbrot (60 g),
4 K albssteaks von je 150 g, 
Salz, weißer Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß,
50 g B u tte r oder Margarine, 
8 Pfirsichhälften aus der 
Dose (560 g),
Saft einer halben Zitrone, 
Yg 1 Sahne,
1 Glas (2 cl) Kirschwasser.

K lar w ußten Sie, daß das 
K albssteak California sei
nen Nam en vom US-

Z um  Kalbssteak California gehören saftige Pfirsichhälften.



K a lb ss te a k M o za rt

Kalbssteak m it Barmnen:Eine Delikatesse für Feinschmecker.

S taa t Kalifornien hat. 
Aber w ußten Sie auch, daß 
die m eisten Dosenpfirsiche, 
die m an bei uns kaufen 
kann, aus Kalifornien stam 
men? K albssteak Cahfornia 
w ird m it diesen Früchten  
zubereitet.
Toastbrotscheiben auf bei
den Seiten rösten. A bküh
len lassen.
In  der Zwischenzeit K albs
steaks m it H aushaltspapier 
abtupfen. Mit Salz, Pfeffer 
und M uskat würzen. B u tter 
oder M argarine in einer 
Pfanne erhitzen. Steaks 
reinlegen. Auf jeder Seite 
3 M inuten braten. 
Rausnehmen. Auf einer vor
gewärm ten P la tte  warm 
stellen. Pfirsichhälften ab 
tropfen lassen. In  das B ra t
fe tt geben. Deckel auf die 
Pfanne legen und die Pfir
siche in  3 M inuten heiß 
werden lassen. D ann raus
nehm en und auch warm 
stellen. Zitronensaft, Sahne 
und Kirschwasser zum B ra t
fe tt gießen. U nter Rühren 
einmal aufkochen lassen. 
Toastscheiben auf eine 
P la tte  legen. D arauf kom 

m en die Steaks. Mit den 
heißen Pfirsichhälften gar
nieren. Zum Schluß die 
Soße drübergießen. Sofort 
servieren.
V orbereitung; 10 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
öTK
W ann reichen? Als A bend
essen oder als kalorienar
mes Mittagessen.

Kalbssteak 
mit Bananen
4 K albssteaks von je 200 g, 
2 B ananen (280 g),
Salz, weißer Pfeffer,
30 g Margarine,
2 Äpfel (280 g).
F ü r die Soße;
1 Zwiebel (50 g),
1 Apfel (180 g),
20 g B utter,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
Yg 1 Sahne,
2 Eßlöffel Mango-Chutney, 
(Fertigprodukt),
1 Teelöffel Zitronensaft,

1 Messerspitze 
Ingwerpulver,
1 Prise Zucker, Salz.

K albssteaks m it H aushalts
papier abtupfen und in je
des eine tiefe Tasche schnei
den. B ananen schälen, in 
schräge Scheiben schnei
den. Fleischtasche dam it 
füllen. Mit Zahnstochern 
zustecken und die Steaks 
leicht m it Salz und Pfeffer 
einreiben.
M argarine in einer Pfanne 
erhitzen. Die Steaks h in 
eingeben. Auf jeder Seite 
4 M inuten hellbraun b ra
ten. Auf eine vorgewärmte 
P la tte  geben und warm 
stellen.
W ährend der B ratzeit die 
Apfel schälen, m it dem 
Apfelbohrer Kerngehäuse 
entfernen. Äpfel in Schei
ben schneiden und im B ra t
fe tt 3 M inuten von beiden 
Seiten braun  braten. Auf 
die Steaks verteilen.
F ü r die Soße Zwiebel und 
Apfel schälen. B u tte r in  die 
B ratpfanne geben, erhitzen, 
Zwiebel und Apfel reinrei
ben und 5 M inuten gold

gelb braten. Fleischbrühe 
zugießen, aufkochen lassen. 
D ann Sahne und Mango
Chutney unterrühren. Mit 
Zitronensaft, Ingwer, Zuk- 
ker und Salz abschmecken. 
Soße über die Steaks gie
ßen und sofort servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
480
Beilagen: K opfsalat m it
einer M arinade aus gesüßter 
Schlagsahne und Zitronen
saft und körnig gekochter 
Reis.

Kalbssteak
Mozart
4 dicke K albssteaks von je 
180 g, Salz, weißer Pfeffer, 
2 Eßlöffel Öl (20 g),
75 g durchwachsener Speck, 
4 Scheiben W eißbrot (80 g), 
4 Scheiben Ananas (320 g), 
4 in W einbrand eingelegte 
K irschen aus dem Glas,
1 B und Petersilie.



Kalbsvögel: Fleischscheibe
m it Pfeffer und Salz bestreu
en, m it Senf bestreichen.

Das gewürzte Fleisch m it 
Speck und eiim n E i bele
gen. Zur M itte einschlagen.

IIIÄ

Die Scheibe aufrollen. M it 
Ztvirnsfaden oder Rouladen
klammer Zusammenhalten.

Sie können Mozarts kleine 
N achtm usik in  diesem Fall 
wörtHch nehm en und das 
Steak als köstlichen Im biß 
zur N achtstunde servieren. 
Ihre  Gäste werden begei
stert sein.
K albssteaks m it H aushalts
papier abtupfen. M it Salz 
und  Pfeffer würzen. Mit Öl 
von allen Seiten bepinseln 
und un ter den vorgeheizten 
Grül auf einen R ost legen. 
F ettpfanne drunterschie
ben. 8 M inuten von jeder

Wolf gang Amadeus Mozart 
(1756^1791). Seine 
unsterbliche M usik  

bewahrte ihn nicht vor 
einem Leben in  Arm ut.
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Die fertigen Kalbsvögel werden aufgeschnitten angerichtet.

Seite grillen. Speck in  4 
dünne Scheiben schneiden 
und  1 M inute mitgrülen. 
W eißbrot rösten und je 
einen Toast auf vier vo r
gewärmte Teller legen. Auf 
jeden Toast ein Steak und 
darauf je eine abgetropfte 
Ananasscheibe legen. Speck 
aufrollen und m it einer 
K irsche auf Holzspießchen 
stecken. In  die M itte der 
Ananasscheibe stecken. Mit 
gewaschener, trockenge
tup fte r PetersiMe garnieren. 
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 15 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
iro !

Kalbsvögel
4 Scheiben Kalbfleisch von 
je 150 g, Salz, 
weißer Pfeffer,
1 Eßlöffel Senf 
(20 g),
125 g durchwachsener 
Speck,
4 hartgekochte Eier,
30 g Margarine,
1 Zwiebel (40 g).

%  1 heiße 
Fleischbrühe,
1 Eßlöffel Tom atenm ark 
(20 g),
2 Eßlöffel Mehl (30 g),
% 1 Rotwein.

Kalbsvögel sind sehr feine 
Rouladen. Die Füllung m it 
E i is t eine der vielen Mög
lichkeiten, die es gibt. 
Kalbsvögel können auch 
m it Fleischfarce, m it Schin
ken- und  Käsescheiben oder 
auch m it B ratenresten ge
füllt werden.
Kalbfleisch un ter kaltem  
W asser abspülen, m it H aus
haltspapier abtupfen. Mit 
Salz und  Pfeffer bestreuen. 
Mit Senf bestreichen. Speck 
in  4 Scheiben schneiden 
und auf das Fleisch legen. 
Eier schälen und auf die 
Scheiben legen. Fleisch
scheiben zu Rouladen auf
rollen. Mit einem Zwirns
faden oder Rouladenklam 
m ern Zusammenhalten. 
Margarine in  einem Topf 
erhitzen. Kalbsvögel rein
legen und von allen Seiten 
10 M inuten braun anbra
ten. Zwiebel schälen, hal

bieren und  würfeln. Zu
geben und 3 M inuten hell
gelb braten. Fleischbrühe 
aufgießen und 25 Minu
ten  zugedeckt schmoren. 
Fleisch rausnehmen. Fäden 
oder K lam m ern entfernen. 
Tom atenm ark in die Soße 
rühren. Mehl m it dem R o t
wein in  einem Becher an 
rühren und die Soße dam it 
binden. 3 M inuten kochen. 
Itcmlsideii Tideder reingeben 
und heiß werden lassen. 
Kalbsvögel aufschneiden, 
auf einer vorgewärm ten 
P la tte  m it etwas Soße an 
richten. Restliche Soße ge
tren n t reichen. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
545.
Beilagen: Gemischter Salat 
und Kartoffelpüree.
PS: W’̂ enn Sie wollen, kön
nen Sie die Kalbsvögel m it 
abgetropften Maiskölbchen 
aus dem Glas garnieren.

Kalbsvögel 
schwäbisch
F ür die Füllung:
2 K albsbratw ürste (350 g), 
Y2. Zwiebel (20 g),
% B und PetersiKe, 
geriebene M uskatnuß,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Eßlöffel Wasser. 
A ußerdem :
4 dünne Scheiben 
Kalbfleisch (aus der Keule) 
von je 150 g,
Salz, weißer Pfeffer,
75 g durchwachsener 
Speck,
30 g Margarine,
3 Möhren (120 g),
1 Stange Lauch (150 g),
2 Zwiebeln (40 g),
1 Lorbeerblatt,
2 Nelken,
2 Pfefferkörner, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
% 1 Weißwein.
Für die Soße:
25 g B utter,
1 Eßlöffel Mehl (20 g),
3 Sardellenfilets aus der 
Dose,
Saft einer halben Zitrone,
1 Eßlöffel K apern.



M B

F ü r die G arnierung:
1 kleines Glas Tom aten
paprika (110 g).

In  der schwäbischen Küche 
kom m en die Kalbsvögel 
wieder ganz anders auf den 
Tisch. Das betrifft die F ü l
lung wie auch die Soße. E in 
sehr pikantes Rezept. Aber 
überzeugen Sie sich selbst. 
F ü r die Füllung W ürstchen 
der Länge nach m it einem 
scharfen Messer aufschnei
den und  das B rät in eine 
Schüssel geben.
Zwiebel schälen, fein w ür
feln und  dazugeben. P eter
silie waschen, trockentup
fen, hacken und unterm i
schen. Mit M uskat, Salz 
und  Pfeffer würzen. W asser 
reingeben und alles g la tt 
verrühren.
Kalbfleischscheiben m it 
H aushaltspapier abtupfen. 
M it Salz und Pfeffer w ür
zen. Füllung drauf strei
chen. Scheiben zusammen
rollen und m it Holzspieß
chen feststecken.
Speck würfeln. M argarine 
in  , einem großen Topf er
hitzen. Speck darin  , glasig 
werden lassen. Rouladen 
reingeben und rundherum  
10 M inuten braun ausbra
ten. In  der Zwischenzeit 
Möhren und  Lauch putzen, 
waschen, grob zerkleinern 
und  zugeben. Zwiebeln 
schälen und grob zerschnit
ten  in  den Topf geben. Lor
beerblatt, zerstoßene Nel
ken und  Pfefferkörner zuge
ben. Zitronenschale rein
geben. Mit heißer Fleisch
brühe und Weißwein auf
füllen. 40 M inuten schmo
ren lassen. Kalbsvögel raus
nehmen. W arm  stellen. 
Gemüse und B ratfond 
durch ein Sieb in  einen Topf 
streichen. Aufkochen. B u t
te r  und Mehl m it einer Ga
bel in  einer Tasse mischen. 
In  die heiße Soße rühren. 
Sardellenfilets abtropfen 
lassen und fein zerschnitten 
in  die Soße geben. Mit Zi
tronensaft und gehackten 
K apern  abschmecken. Die 
Fleischrollen reingeben und 
heiß werden lassen. In  einer 
vorgewärm ten Schüssel an 
richten. Tom atenpaprika 
auf einem Sieb abtropfen 
lassen und das Gericht da
m it garnieren.

Vorbereitung; 20 Minuten. 
Zubereitung: 60 M inuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
62Ö.
Beilagen: Gemischter Salat 
und  Spätzle oder andere 
Nudeln.

Kalbszunge 
gebraten
1 Kalbszunge 
von 500 g,
1 1 Wasser,
Salz,
1 Bund Suppengrün, 
Pfeffer,
3 Eßlöffel Mehl (30 g),
1 Ei,
3 Eßlöffel Semmelbrösel 
(30 g),
3 Eßlöffel Öl (30 g),
1 B und Petersilie.

Kalbszunge un ter fließend 
kaltem  W asser gründlich 
abspülen. W asser m it Salz 
aufkochen, Zunge reinge
ben. Suppengrün putzen, 
waschen und grob zerklei
nert dazugeben. In  65 Mi
nuten  gar kochen. Zunge 
rausnehm en, abtropfen las
sen. H au t noch warm ab 
ziehen. Zunge schräg in  e t
wa % cm dicke Scheiben 
schneiden. M it Salz und 
Pfeffer würzen. Mehl, E i 
und Semmelbrösel auf je 
einen Teller geben. Zungen
scheiben. erst in  Mehl, dann 
in E i und zuletzt in  Sem
melbrösel wenden.
Öl in einer Pfanne erhitzen, 
Fleisch von jeder Seite 5 
M inuten braun  braten. Auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
anrichten. Mit gewaschener, 
trockengetupfter Petersihe 
garnieren.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
3l5^
Unser M enüvorschlag: Vor
weg Fleischbrühe m it Mark- 
klößohen. Als H auptgericht 
Kalbszunge gebraten m it 
gemischtem Salat, in B u t
te r  geschwenkten Petersi
lienkartoffeln oder K arto f
felkroketten und  Sardellen
soße. Als G etränk p aß t ein 
spritziger Mosel. Zum Des
sert Erdbeer-Quarkspeise.

Kalbszunge gebraten: Hier können Sie kalorienarm schlemmen.

Kalbszunge 
in Madeira
Bild Seite 150

2 Kalbszungen von je 350 g, 
1 % 1 W asser, Salz,
1-Zwiebel (40 g),
1 Lorbeerblatt,
3 Pfefferkörner,
1 Bund Suppengrün.
F ü r die Madeirasoße;
30 g B u tte r oder Margarine,
2 Eßlöffel Mehl (20 g),
% 1 Zungenbrühe,

1 Madeira, 1 Prise Zucker, 
Salz, weißer Pfeffer. 
A ußerdem :
1 Bund Petersihe.

Kalbszungen un ter fließend 
kaltem  W asser gründlich 
waschen. Abtropfen lassen. 
W asser und  Salz in  einem 
großen Topf aufkochen, 
Zungen m it der geschälten, 
halbierten Zwiebel und Ge
würzen reingeben. Suppen
grün putzen, waschen und 
grob zerkleinert dazuge
ben. 75 M inuten kochen 
lassen. Die Zungen sind 
weich, wenn sich die Spit

zen leicht anstechen lassen. 
Zungen rausnehmen. Noch 
heiß häuten. Zungen schräg 
in Y2 dicke Scheiben 
schneiden. .Warm stellen. 
F ü r die Soße B u tte r oder 
Margarine in  einem Topf 
erhitzen. Mehl reinstreuen. 
U nter R ühren 1 M inute 
durchschwitzen. U nter wei
terem  R ühren 14 1 durch
gesiebte Zungenbrühe zu
gießen. M adeira reinrühren. 
Mit Zucker, Salz und Pfef
fer abschmecken. 
Zungenscheiben in  die Soße 
geben, 10 M inuten erhitzen, 
aber nicht m ehr kochen. 
In  eine Schüssel füllen. 
Petersüie waschen, trocken
tupfen. Kalbszunge dam it 
garnieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 85 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a
29K
Unser M enüvorschlag: Vor
weg unseren Cocktail in 
disch. Als H auptgericht 
Kalbszunge in  Madeira m it 
K opfsalat und  körnig ge
kochtem  Reis. Als Getränk 
Rotwein und zum Dessert 
Obstsalat.
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Wenn Sie die Kalhszunge in  Madeira so auf einer Reisplatte dekorieren, wird sie zum wahren Blickfang. Rezept Seite 149.

Kalbszunge 
mit Champi
gnonsoße
1 Kalbszunge von 500 g,
1 1 W asser, Salz,
% 1 Weißwein,
1 Lorbeerblatt,
3 Pfefferkörner,
1 Bund Suppengrün.
F ü r die Cham pignonsoße:
2 Zwiebeln (80 g),
30 g Margarine,
1 Dose Champignons 
(225 g),
1 EßlöfiFel Mehl (10 g),
%  1 Weißwein,
Salz, Zucker,
2 Tom aten (80 g),
1 B und Dill.

Kalbszunge un ter fließend 
kaltem  W asser gut abspü
len. Abtropfen lassen. W as
ser m it Salz aufkochen. 
Wein, L orbeerblatt und 
Pfefferkörner zugeben. Sup
pengrün putzen, waschen 
und grob zerkleinert in  den 
Topf geben. 75 M inuten 
kochen lassen.
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F ü r die Soße Zwiebeln 
schälen und  fein würfeln. 
M argarine in  einem Topf 
erhitzen. Zwiebeln rein
geben und 5 M inuten hell
braun braten. Champignons 
auf einem Sieb abtropfen 
lassen. (Champignonwasser 
auf fangen.) In  Scheiben 
schneiden und zu den Zwie
beln geben.
Mehl m it Champignonwas
ser anrühren. In  den Topf 
geben und gu t verrühren. 
W eißwein angießen. Mit 
Salz und Zucker abschmek- 
ken. Tom aten häuten, vier
teln, entkernen und  fein 
würfeln. In  die Soße m i
schen. Dill abspülen. Trok- 
kengetupft und fein zer
schnitten in  die Soße geben. 
Zunge aus dem Topf neh
men. A btropfen lassen. 
Noch warm  abziehen und 
schräg in Yz cm dicke 
Scheiben schneiden.
Auf einer vorgewärm ten 
P la tte  anrichten. Mit der 
Soße übergießen. Servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
2ÖL ■

B eüagen: Junge Gemüse in 
B u tte r geschwenkt. Peter- 
süienkartoffeln. Als Ge
trän k  empfehlen wir Rhein- 
gauer Weißwein.

Kalbszunge 
mit Trauben 
und Mandeln
2 Kalbszungen von 
je 350 g,

1 Wasser, Salz,
1 B und Suppengrün,
1 kleine Zwiebel (30 g). 
F ü r die Soße:
50 g B u tte r oder 
Margarine,
2 Eßlöffel Mehl (20 g),
^  1 heiße Zungenbrühe,
2 Eßlöffel Rosinen 
(20 g), .
4 entstein te D atteln  
(40 g),
1 getrocknete Feige 
(80 g),
3 Eßlöffel gehackte 
Mandeln (30 g),
1 Eßlöffel Honig (20 g), 
Saft einer halben Zitrone,

% 1 Madeira,
200 g blaue W eintrauben.

Zungen un ter kaltem  W as
ser gründlich waschen. 
W asser m it Salz in  einem 
Topf aufkochen. Zimgen 
reingeben. Suppengrün p u t
zen, waschen und klein
schneiden. M it der geschäl
ten  im d halbierten Zwiebel 
zu den Zungen geben. In  75 
M inuten gar kochen. Die 
Zungen sind weich, wenn 
sich die Spitzen leicht an 
stechen lassen. Zungenraus- 
nehmen. M it kaltem  W as
ser abschrecken. Sofort 
häuten. In  etwa % cm dicke 
Scheiben schneiden. Brühe 
durch ein Sieb gießen. Zun
genscheiben m it einem Teil 
der Brühe bedecken. W arm  
stellen.
F ü r die Soße B u tte r oder 
Margarine in  einem Topf 
erhitzen. Mehl reinstreuen. 
U nter R ühren 1 Minute 
durchschwitzen. U nter wei
terem  R ühren %  1 durch
gesiebte Zungenbrühe zu
gießen.
Rosinen m it heißem W as
ser übergießen. Abtropfen



Kalifenbrot
lassen. D atte ln  und die 
Feige fein hacken. Mit R o
sinen und M andeln in  die 
Soße geben. Honig m it Zi
tronensaft und  Madeira ver
rühren. In  die Soße geben. 
5 M inuten kochen lassen. 
In  der Zwischenzeit W ein
trauben  un ter kaltem  W as
ser abspülen, abtropfen las
sen. Beeren von den Stielen 
zupfen, halbieren im d en t
kernen. Soße abschmecken. 
Zungenscheiben aus der 
B rühe nehmen. Ab tropfen 
lassen. Mit den W ein trau
ben in  die Soße geben. 10 
M inuten durchziehen las
sen. In  eine vorgewärmte 
Schüssel geben und sofort 
servieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 105 Minuten. 
Kalorien pro Person: E tw a 
52Ö
U nser M enüvorschlag: Vor
weg unseren Aperitif Ani- 
sette. Anschließend eine 
Schildkrötensuppe aus der 
Dose. Als H auptgericht 
Kalbszunge m it Trauben 
und  Mandeln, Kartoffelkro
k etten  oder körnig gekoch
te r Reis. Als G etränk emp- E in  Gebäck wie aus dem Märdvenbuch Kaliferthrot.

Schon die Zutaten zur Kalbszunge m it Trauben und M andeln verraten, wie gut sie schmeckt.

fehlen wir einen lieblichen 
Rheinwein. Als leichter 
N achtisch schmeckt Cara- 
mel-Creme.

Kalifenbrot
500 g Mehl,
40 g Hefe,
100 g Zucker,
% 1 Müch,
150 g K orinthen,
1 Prise Salz, 2 Eier,
100 g gehackte Mandeln,
2 Eßlöffel Öl (20 g),
4 Eßlöffel Sahne 
(60 g),
Milch zum Bestreichen, 
M argarine zum 
Einfetten.

Jeder, der die M ärchen aus 
1001 N acht gelesen hat, 
w ird auf der Stelle erken
nen: Dieses süße B rot h a t 
ganz ohne Zweifel große 
Ä hnhchkeit m it einem T ur
ban. D aher wohl auch der 
Name K alifenbrot.
Mehl in  eine Schüssel geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Hefe reinbrök- 
keln. 1 Teelöffel Zucker 
draufgeben und  4 Eßlöffel 
warme Müch reinrühren. 
Mit etwas Mehl vom R and 
zu einem Vorteig verrüh
ren. An warm er Stelle 30 
M inuten zugedeckt gehen 
lassen. K orinthen auf ein 
Sieb schütten, m it warmem 
W asser abspülen, trocken
tupfen.
Restlichen Zucker, Milch, 
1 Prise Salz und  Eier in  den 
Vorteig rühren. Mandeln 
und K orinthen dazugeben. 
Ebenso Öl und Sahne. Alles 
zu einem glatten  Teig ver
arbeiten und so lange schla
gen, bis der Teig Blasen 
büdet. Mit Müch bestrei
chen und  zugedeckt 120 
M inuten gehen lassen. 
Backblech m it M argarine 
einfetten. 34 des Teiges ab
nehmen. Aus dem R est eine 
große Kugel formen. Auf 
das Blech setzen. In  die 
M itte ein trichterförm iges 
Loch (am besten m it einem 
Trichter) drücken. Abge
nommenen Teig trich te r
artig  formen, so daß er in 
das Loch paß t, oben aber 
übersteht. Reinlegen. Teig
kugel rundherum  m it schrä-
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Biese Suppe ist ein Gedicht: Kalte Avokadosuppe Storchen.

gen Schnitten einkerben. 
Noch mal zugedeckt 15 
M inuten gehen lassen. Mit 
Milch bestreichen und das 
Blech auf die zweitunterste 
Schiene in  den vorgeheiz
ten  Ofen schieben.
B ackzeit: 45 Minuten. 
E lek troherd ; 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
K alifenbrot rausnehmen. 
Abkühlen lassen. In  20 
Stücke schneiden. 
V orbereitung: Ohne R uhe
zeit 25 Minuten. 
Zubereitung: 50 M inuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
2Ö(K

Kalte
Avokadosuppe
Storchen
2 m ittelgroße Avokados 
(300 g),
1 Teelöffel Zitronensaft, 
%  Becher Joghurt (75 g), 

1 milder Weißwein,
1 H ühnerbrühe 

(Fertigprodukt),
1 Becher Sahne (200 g), 
Salz,
weißer Pfeffer, 
einige Spritzer 
W orcestersoße,
1 Messerspitze geriebene 
M uskatnuß.

Diese Suppe wurde eigens 
für M ENÜ vom Küchen-

152

chef des Hotels Storchen in 
Zürich kreiert. W eil sie so 
hervorragend schmeckt und 
zum D ank trä g t die Suppe 
den N am en des Hotels. 
Sehr weiche Avokados hal
bieren und entkernen. Eine 
A vokadohälfte quer teüen. 
8 dünne Scheiben abschnei
den, Schale abziehen. R est
liches Fruchtfleisch aus den 
Schalen lösen und durch 
ein feines Sieb in  eine 
Schüssel streichen. M it Zi
tronensaft beträufeln. J o 
ghurt, Weißwein und  die gut 
gekühlte H ühnerbrühe rein
geben und alles gu t m i
schen. Sahne in einer Schüs
sel leicht schlagen und 
halbflüssig unterziehen.
M it Salz, Pfeffer, Worce 
stersoße und M uskat wür 
zen. Mit den Avokado 
scheiben garniert servieren 
V orbereitung: 15 M inuten 
Zubereitung: 10 M inuten
Kalorien pro P erson : E tw a 
36K
W ann reichen? Mit Toast
bro t als Vorspeise.

Im  Herzen der Zürcher Altstadt liegt das renommierte Hotel 
»Zum Storchen«. A  us seinen Fenstern blickt man auf die L im m at.

Kalte Consomme
Siehe Geeiste Fleischbrühe.

Kalte Ente
1 Zitrone,
2 Flaschen Moselwein 
(je 0,7 1),
1 Flasche Sekt (0,75 1).

Am besten schm eckt K alte 
E nte, wie der Name schon 
sagt, sehr gu t gekühlt. Sie 
sollten aber keine Eisw ür
fel in  das G etränk geben, 
da sie den Originalge
schmack verfälschen. 
Z itrone spiralenförmig sehr 
dünn schälen. Schale auf 
eine Gabel gesteckt ins 
Bowlengefäß hängen. Gut 
gekühlten Moselwein über 
die Zitronenschale ins Ge
fäß gießen. Zugedeckt 20 
M inuten ziehen lassen. K al
ten Sekt aufgießen. Z itro
nenschale rausnehmen. K al
te  E n te  sofort servieren. 
PS: Mixen Sie doch auch 
m al eine K alte Sherry
E nte. Dazu die Zitronen
schale zuerst in  das Bow
lengefäß geben. % Flasche 
trockenen Sherry drauf
gießen. 20 M inuten ziehen 
lassen, 
kühlten 
gießen.

1 Y2 Flaschen
Moselwein auf-

N ur sehr gut 
gekühlt entwickelt 
die Kalte Ente 
ihr Aroma.



Kalte Platte

Kalte Platte
Unsere K alten  P la tten  sind 
eine leckere Zusammen
stellung von verschiedenen 
W urstsorten, A ufschnitt 
und FischdeKkatessen. H ier 
haben Sie drei Vorschläge 
vorw eg:
1. Vorschlag: Gekochten
und rohen Schinken zu T ü
ten  rollen. M it Spargelspit
zen und etwas Mayonnaise 
füllen. Cornichons zu F ä 
chern schneiden. Alles auf 
zarten  S alatb lättern  stern 
förmig in  der P la ttenm itte  
anrichten. Dazwischen als 
G arnierung: Eischeiben
oder -hälften, K apern und 
Sardellenröschen. R und
herum  W urstscheiben (Cer- 
velatw urst oder dick ge

schnittene feine Leberwurst 
und jeghehe andere W urst) 
nach W unsch anlegen. Mit 
Ananaswürfeln oder Man- 
darinen-Schnitzen garnie
ren. Dazu passen Tom aten, 
die m it italienischem Salat 
gefüllt werden.
2. Vorschlag: Eine P la tte  
m it kaltem  B raten  und ge
kochtem  Fleisch, Kasseler, 
Schweinebraten, K albsbra
ten, R inderbrust, alles in 
Scheiben geschnitten. G ar
n iert wird m it frischen 
Gurkenscheiben oder m it 
Gewürzgurken. Auf jeden 
Fall m it Petersilie. In  die 
M itte kom m t ein Schäl
chen m it Mixed Pickles.
3. Vorschlag: E ine P la tte  
m it Lachs oder Lachs
ersatz aus der Dose, Öl

sardinen, Thunfisch und 
Heringshappen. Sieht sehr 
hübsch auf einem Holz
b re tt aus, das entweder m it 
S alatb lättern  belegt oder 
m it Alufolie bezogen wird. 
F ü r den Lachs in  die M itte 
ein Schälchen m it Sahne
m eerrettich stellen. F ü r den 
H ering zur Verzierung 
Gürkchen und  Perlzwie
beln. F ü r den Thunfisch 
Ei- oder Ohvenscheiben. 
Unser 4. Vorschlag ist für 
einen kleinen Kj-eis von 
Gästen gedacht, die ein
fach einmal zum A bend
brot kommen. So bereitet 
m an die P la tte  für Gäste z u ;

F ü r die M arinade:
2 Eßlöffel Essig (20 g),
4 Eßlöffel Öl (40 g),

1 Eßlöffel warmes Wasser, 
Salz, Zucker,
^  Teelöffel Senf. 
A ußerdem :
Y2  Kopf Salat,
12 Spargelstangen aus der 
Dose (300 g),
4 Scheiben gekochter 
Schinken (200 g),
1 B und Schnittlauch,
4 Tom aten (160 g),
100 g f ertigerK räuterquark ,
1 B und Petersilie,
4 hartgekochte Eier,
3 Eßlöffel
Tom atenketchup (60 g), 
Salz,
4 Scheiben harte 
M ettw urst (80 g),
4 Teelöffel M eerrettich 
aus dem Glas (40 g),
1 kleine Kalbsleberwurst
(115 g),
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Kalter Curryfisch schmeckt als Vorspeise oder Hauptgericht.

4 Scheiben B lutw urst 
(120 g),
1 B und Dill,
1 Stück Senfgurke (60 g).

Tür die M arinade Essig, Öl 
und W asser in  einer Schüs
sel mischen. Mit Salz, Zuk- 
ker und Senf würzen. 
K opfsalat zerpflücken. In  
ein Sieb geben. M it W as
ser überbrausen. A btrop
fen lassen. B lä tter in  einem 
Tuch trockenschwenken. 
B lätter 2 M inuten in  der 
M arinade wenden. Aus der 
M arinade nehmen. Abge
trop ft eine große Porzel
lanp la tte  dam it auslegen. 
Spargelstangen 5 M inuten 
in der M arinade ziehen las
sen. Je  3 Stangen in  eine 
Scheibe Schinken einrollen. 
Seitlich auf dem Salat an 
richten. Schnittlauch w a
schen, trockentupfen, fein 
schneiden und die H älfte 
über die Schinkenröllchen 
streuen.
Tom aten waschen, trock 
nen, Deckel abschneiden 
und aushöhlen. K räu te r
quark in  einem Schüssel- 
chen g lattrühren  und  in  die

154

Tom aten füllen. Mit gewa
schener, trockengetupfter 
Petersilie garnieren. Dek- 
kel drauf legen. In  die M itte 
der P la tte  stellen. Eier 
schälen, der Länge nach 
halbieren. Eigelb raushe
ben. In  einem Schüsselchen 
m it Tom atenketchup ver
rühren. Leicht salzen. R est
lichen Schnittlauch dazu
geben. In  die E ierhälften 
füllen. E ier in  der M itte der 
P la tte  anrichten.
M ettw urst zu Tütchen dre
hen. Mit je 1 Teelöffel Meer
rettich  füUen. Neben die 
SchinkenröUehen auf die 
P la tte  geben. Außerdem 
kommen darauf die in  Schei
ben geschnittene K albsle
berw urst und die B lu tw urst
scheiben. Dül un te r fließend 
kaltem  W asser abspülen, 
m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Spitzen abzup
fen. Leberwurstscheiben da
m it garnieren. Senfgurke in 
vier Streifen schneiden. 
B lutw urst dam it garnieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten, 
Zubereitung: 30 Minuten.
B eüagen: B rot und  B utter. 
Als G etränk Bier.

Kalte Suppe 
andalusisch
Siehe Gazpacho.

Kalte 
Sahnesuppe 
russisch
2 Fenchelknollen (280 g),
1 Salatgurke (580 g),
2 Zwiebeln (80 g),
1 B und Schnittlauch,
1 B und Dül,
Saft von 3 Zitronen,
% 1 Weißwein,
1 kleine Dose 
Crab-Meat (110 g),
125 g gekochter Schinken,
2 hartgekochte Eier,
2 Becher Joghurt (350 g), 
je 34 1 saure und süße 
Sahne,
Salz, 1 Prise Zucker, 
weißer Pfeffer,
1 Teelöffel Serif,
1 B und Petersilie.

FenchelknoUen putzen, u n 
ter fließend kaltem  W asser 
abspiüen, trockentupfen 
und raspeln. Salatgurke 
schälen und auch raspeln. 
Beides in  eine Schüssel ge
ben, ka lt stellen. Zwiebeln 
schälen, halbieren, sehr fein 
würfeln und dazugeben. 
Schnittlauch und Dül wa
schen, trockentupfen und 
zerschneiden. U nterm i
schen. Z itronensaft und 
W ein drübergießen und zu
gedeckt 60 M inuten in  den 
K ühlschrank stellen. D ann 
das Crab-Meat in eine 
Schüssel geben. H arte  Stük- 
ke entfernen. Schinken w ür
feln. E ier schälen, würfeln. 
Beides zum Grab-Meat und 
Schinken geben. Fenchel- 
Gurken-Gemisch aus dem 
K ühlschranknehm en,M eat, 
Schinken und Eistückchen 
unterrühren.
Joghurt in  einer Schüssel 
durchrühren, saure Sahne 
und Sahne zugeben. Mit 
Salz, Zucker, Pfeffer und 
Senf würzen. Über die vor
bereitete Mischung gießen. 
G ut durchrühren und wie
der ka lt steUen.
Petersüie waschen, trok- 
kentupfen und hacken. 
Suppe kurz vor dem Ser

vieren aus dem K ühl
schrank nehm en und in  
einer Terrine, m it P e te r
süie bestreut, servieren. 
Vorbereitung: Ohne K ühl
zeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: E tw a
Mo.
W ann reichen? Als erfri
schendes, leichtes M ittag
essen (mit einer Scheibe 
Schwarzbrot) an heißen 
Tagen. Oder als sommer
liche M itternachtssuppe.

Kalter 
Curryfisch
F ü r den Fisch:
500 g Kabeljaufilet,
34 1 W asser, Salz,
10 g B utter.
F ü r  die Soße:
30 g M argarine,30 g Mehl, 
34 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln, %  1 Wasser,
2 Teelöffel Currypulver, 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
Saft einer halben Zitrone,
3 Eßlöffel Rosinen (30 g),
2 B ananen (240 g),
2 hartgekochte Eier.
F ü r die G arnierung:
34 Glas Tom atenpaprika
(55 g)>
1 Bund Petersüie.

Kabeljaufilet un ter fiießend 
kaltem  W asser abspülen. 
In  einen Topf m it kochen
dem Salzwasser geben. So-

TIP
Eierpunsch 
schmeckt auch 
heiß. Die 
Zutaten sind  
die gleichen.
Bei der 
Zubereitung 
aber wird der 
Weinbrand sofort 
mitgeschlagen. 
Danach den 
heißen Punsch  
in  vorgewärmte 
Gläser füllen 
und servieren.



fort H itze reduzieren. B u t
te r  reingeben und 10 Mi
nuten  dünsten lassen.
F ü r die Soße M argarine in 
einem Topf erhitzen. Mehl 
un ter R ühren reingeben. 
Mit Fleischbrühe ablöschen. 
W asser zugießen. Mit Cur
ry, Salz, Pfeffer und Zucker 
würzen. 5 M inuten kochen 
lassen. Z itronensaft un te r
rühren. Rosinen auf ein 
Sieb schütten. Mit warmem 
W asser abspülen. A btrop
fen lassen und in die Soße 
rühren. B ananen schälen, 
in feine W ürfel schneiden 
und in die Soße geben. Eier 
schälen, in W ürfel schnei
den und auch in  der Soße 
heiß werden lassen. Beiseite 
stellen. Fisch auf einem 
Sieb abtropfen lassen, zer
pflücken und vorsichtig u n 
te r die Soße heben. A bküh
len lassen. In  einer Schüs
sel anrichten. Tom aten
paprika abtropfen lassen, 
in schmale Streifen schnei
den. D am it und m it gewa
schenen, trockengetupften 
Petersiliensträußchen gar
nieren.
Vorbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 20 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
28K
W ann reichen? Als appe
titanregende Vorspeise oder 
als H auptgericht m it B u t
terkartoffeln und Tom aten
salat.

Kalter 
Eierpunsch
4 Eigelb, ^  1 Sahne,
150 g Zucker, 1 Prise Salz, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
4 Glas (je 2 cl) W einbrand 
%  Teelöffel geriebene 
M uskatnuß.

Eigelb, Sahne, Zucker und 
die Prise Salz in einen Topf 
geben. Im  W asserbad un ter 
ständigem  Schlagen erh it
zen. N icht kochen. Z itro
nenschale zugeben. Topf 
von der Kochstelle nehmen. 
W eiterschlagen, bis die 
Masse ka lt ist. W einbrand 
unterrühren. In  Sektscha
len, m it M uskat als Garnie
rung, servieren.

Kalter 
Keksknchen
Ischokoladkaka

250 g Kokosfett,
2 Eier, 1 Prise Salz,
150 g Puderzucker,
4 Eßlöffel K akao (40 g),
1 Eßlöffel
Instant-K affee (10 g),
1 Glas (2 cl) Rum , 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
24 rechteckige 
Butterkekse (240 g),
2 Eßlöffel Pistazien (20 g).

Ob Sie ihn nun K alter 
K ekskuchen, K ellerku
chen, K alter H und oder 
K alte Schnauze nennen, die 
phantasievollen Nam en 
meinen alle den gleichen: 
Nämlich den praktischsten, 
vielleicht sogar schnellsten 
K uchen der W elt.
Kekse werden m it Schoko
ladenmasse zu einem K u 
chen zusammengesetzt. 
Der Backofen is t überflüs
sig, aber der K ühlschrank 
ist nötig. Sie sehen, vor dicr 
sem K uchen muß nicht 
einmal die ganz junge, 
noch etwas unerfahrene 
H ausfrau Angst haben. 
Übrigens kennen auch die 
Schweden den K alten  K eks
kuchen. Bei ihnen heißt er 
Ischokoladkaka, was über
setzt Eis-Schokoladen-Ku- 
chen heißt.
K okosfett in eintm  Topf 
schmelzen lassen. Eier, 
Salz und Puderzucker in 
einer Schüssel schaumig 
rühren. K akao und Kafifee- 
pulver unterrühren. Rum  
und Zitronenschale zuge
ben. K okosfett abkühlen 
lassen. Nach und nach in 
die Kakaom asse einrühren. 
Einen Bogen Alufoüe auf 
dem Tisch ausbreiten. 4 
K eksehintereinander drauf- 
legen. Alufolie rundherum  
zu einem R and hochbiegen. 
Kekse m it etwas Schoko
ladenmasse bestreichen und 
wieder 4 Kekse drauflegen. 
Und so weiter, bis alle 
Kekse verbraucht sind. 
Oberste Schich t: Schoko
ladenmasse.
K uchen in den K ühlschrank 
stellen und 120 M inuten 
durchkühlen lassen. R aus

nehmen. Vorsichtig aus der 
Alufolie lösen. Auf eine 
längliche G lasplatte legen. 
F ü r die oberste Schicht 
Schokoladenmasse P is ta 
zien hacken und über den 
K uchen streuen. In  dünne 
Scheibchen aufschneiden 
und sofort servieren, sonst 
wird der Kuchen wieder 
weich.
V orbereitim g: 10 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne K ühl
zeit 15 Minuten.
K alorien pro S tü ck : E tw a 
21Ö
PS: Der K uchen h ä lt sich 
im K ühlschrank bis zu
3 M onaten.

Kalter Kekskuchen: Vier
Kekse hintereirrnnder auf 
eine gefaltete Alufolie legen.

K alte s B üfett

Kaltes Büfett
Bild Seiten 156/157

Sie können sich ein K altes 
B üfett natürlich im näch
sten Feinkostgeschäft oder 
in  einem H otelrestaurant 
bestellen. Es m acht aber 
sehr viel Freude, es selbst 
zusammenzustellen. Trotz 
der erheblichen Arbeit. U nd 
darum  ist P lanung alles, 
dam it alles für die Gäste 
bereitsteht. U nd das schön
ste daran  i s t : Sie selbst 
sind auch Gast.
E in K altes B üfett besteht -  
wie ein warmes Menü -  aus 

Fortsetzung auf Seite 158

Kekse und Schokoladenmas
se übereinander schichten. 
M it Pistazien bestreuen.
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•Ŝsst

i<'u: ■>



N

Ä i

Kaltes Büfett
Rezept Seite 155.

Überraschen Sie Ihre 
Gäste doch einmal mit 
einem selbst zusammen
gestellten Kalten Büfett. 
Mit der richtigen 
Planung ist so ein 
kulinarischer Spaß 
nämlich nur die halbe 
Arbeit. Und das Aller
schönste: Am Abend 
können Sie dann in 
Ruhe mitfeiern und sind 
Ihr eigener Gast. 
Grundsätzlich besteht 
ein Kaltes Büfett, wie 
ein warmes Menü, aus 
mehreren Gängen. 
Zuerst die Vorspeise, 
zum Beispiel Hummer
Cocktail. Hauptgang 
kann eine Fleisch- und 
Gemüseplatte sein.
Dazu gibt es Salate, Dips, 
Mixed Pickles, Gürk
chen und Oliven. Und 
außer einer großzügigen 
Käseplatte gehört zum 
Kalten Büfett auch das 
Dessert. Zum Beispiel 
ein großer Korb mit 
Obst. Teller, Bestecke, 
Gläser und Servietten 
stehen bereit. Und 
natürlich dürfen die 
Getränke nicht fehlen.



Fortsetzung von Seite 155 
mehreren Gängen. Es gibt 
Vorspeisen wie eisgekühlte 
Bouillon, Hummer-CocktaU 
oder P la tten  m it Fischdeli
katessen. H auptgang kön
nen sein; Maisch- und Ge
flügelplatten. Dazu gib t’s 
Dips, Salate, Mixed Pickles, 
m arinierte Püze, G ürk
chen und Oliven.
W enn Sie e ineH aupta ttrak
tion  bieten wollen, dann 
kann  das eia großer P u 
te r  oder ein delikater R eh
rücken sein. N ach dem B ra
ten  erkalten lassen, tra n 
chieren und  das Fleisch 
wieder auf die Knochen 
legen, dam it die ursprüng
liche Form  erhalten bleibt. 
Garnieren können Sie m it 
Ananasscheiben, Kirschen, 
Pfirsichstücken und  M anda
rin-Orangen. Zum Schluß 
m it Aspikmasse überziehen. 
Außer der K äseplatte  sollte 
es auch Desserts geben. Zum 
Beispiel einen K orb m it 
Obst (Obstmesser griffbe
reit daneben legen). Obst
törtchen, feine Cremes oder 
exzellentes K om pott pas
sen auch. Um dies alles in 
Ruhe genießen zu können, 
müssen, am  besten an  bei
den Seiten des B üfetts, Tel
ler, Bestecke, Servietten, 
garnierte B utter, K örbe m it 
Stangenweißbrot, Toast 
und  Brötchen bereitstehen. 
Man kann  dieses notw en
dige Beiwerk, zusammen 
m it den Gläsern, auch auf 
einen N ebentisch stellen. 
Das ist eine Platzfrage. 
Genau wie das Aufstellen 
des Tisches für das K alte 
Büfett. E r m uß nur gu t er
reichbar sein. W as m an zu 
trinken reicht? Das hängt 
vom Anlaß und vom B üfett 
ab. Bier g ib t’s zu rustikalen 
B üfetts, W ein und  Sekt zur 
feineren Sorte. U nd auf al
koholfreie G etränke sollten 
Sie keinesfalls verzichten.
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U nd hier haben Sie Rezepte 
für Speisen, die gerade Ih r  
K altes B üfett besonders 
lecker m achen:

R ä u c h e r f i s c h p l a t t e

N ehm en Sie dazu eine große 
P la tte  und  legen verschie
dene Räucherfischarten de
korativ  darauf. Zum Bei
spiel R äucheraal, R äucher
lachs, geräucherte H eilbu tt
schnitten und  geräucherte 
Forellenfilets. G arniert wird 
m it D ülsträußchen, Z itro
nenspalten, Zwiebelringen 
und Radieschen.

L a c h s r ö l l c h e n  m i t  

M e e r r e t t i c h s a h n e

Räucherlachsscheiben auf 
eine P la tte  legen. Sahne 
steif schlagen. M eerrettich 
unterheben. M it Salz, einer 
Prise Zucker und  etwas 
Z itronensaft abschmecken. 
Auf die Lachsscheiben stre i
chen. Zusammenrollen. Auf 
einer anderen P la tte  auf 
Salatb lättern  anrichten. 
Mit Zitronenrädchen und 
Eischeiben garnieren.

M a t j e s r ö l l c h e n  a u f  

A p f e l s c h e i b e n

Matjesfilets trockentupfen. 
Mayonnaise m it saurer 
Sahne verrühren. M it Salz, 
Pfeffer, Zucker und  Z itro
nensaft abschmecken. Auf 
die F ilets verteilen. Zu
sammenrollen. Gewaschene 
Äpfel ungeschält in  Schei
ben schneiden. M it Z itro
nensaft bestreichen. Auf 
eine P la tte  legen. M atjes
röllchen aufrecht draufset
zen. Jeweils ein Petersilien
sträußchen in  die Öffnung 
stecken im d einen H auch 
Paprika edelsüß drüber
stäuben.
Außerdem  sind Gravlax, 
H um m er und A ustern auf

Eis (siehe unsere Rezepte) 
wie geschaffen für ein K al
tes Büfett.

R o a s t b e e f p l a t t e

Roastbeef (fertig gekauft) 
beim Metzger in  gleichmä
ßig dünne Scheiben schnei
den lassen. Auf eine P la tte  
legen. M it Petersüiensträuß - 
chen, m arinierten Cham
pignonköpfen und  Tom a
tenachteln  garnieren.

P ö k e l z u n g e

Gepökelte R inderzunge in 
Scheiben schneiden. D ach
ziegelartig auf einer P la tte  
anrichten. V orher zuberei
te ten  Aspik (oder fertig ge
kauften) in  etw a ^  bis 
1 cm große W ürfel schnei
den. U m  die Zungenschei
ben verteilen. Garniert 
wird m it Kresse, M ayon
naisetupfern, Spargelspit
zen und kleinen Radieschen.

H ü h n e r b r ü s t c h e n  

m i t  F r ü c h t e n

Fertig  gebratene H ühner
brüstchen kaufen. H äuten  
und  m it Zitronensaft be
streichen. Mit abgetropf
ten  M andarin-Orangen
und Sauerkirschen garnie
ren. M it einer Aspikmasse 
leicht überziehen. Auf m a
rinierten Salatherzen an
richten.

H ü h n e r k e u l e n  p i k a n t

Fertig  gebratene H ühner
keulen kaufen. Jeweils eine 
kleine Papierm anschette 
über den K nochen ziehen. 
Auf einer großen P la tte  
anrichten. Mais aus der 
Dose abtropfen lassen. In  
eine Essig-Öl-Marinade ge
ben. Mit Paprika edelsüß 
und Tabascosoße würzen. 
30 M inuten marinieren. Mit

einem Schaumlöffel raus
nehmen. A n den R and der 
P la tte  geben. Abgetropfte 
Tom atenpaprikastücke und 
schwarze Oliven aus dem 
Glas auf dem Mais ver
teilen.

S c h i n k e n p l a t t e

K aufen Sie alle Schinken
sorten, die Sie bekommen 
können. Nach Sorten ge
tren n t auf einer P la tte  oder 
einem B re tt anrichten. G ar
nieren m it Petersilien
sträußchen, Gurkenschei
ben und viel Sahnemeer
rettich , den Sie b itte  auf 
Salatb lättern  anrichten.

W u r s t p l a t t e

Vergessen Sie b itte  nicht 
eine W urst- oder Auf
schn ittp latte  zuzubereiten. 
Dazu m it Spargel (Mayon
naisetupfer drauf) gefüllte 
Röllchen von gekochtem 
Schinken legen. Als Garnie
rung eignen sich Gurken
fächer, Olivenscheiben, E i
achtel, Zwiebelringe, P e te r
silien- oder K ressesträuß
chen.

K ä s e b r e t t

Auf einem H olzbrett werden 
möglichst viele K äsesorten 
angerichtet. U nd zwar 
deutsche, holländische, 
Schweizer und französische 
Käsesorten. Garnieren kön
nen Sie m it gelben und 
blauen W eiatrauben, To
m aten, Birnen, A nanas
stücken und M andarinen
schnitzen (in Schälchen), 
Walnüssen, M andeln und 
m it Salzgebäck.
H inzu kommen, wenn Sie 
wollen, noch verschieden 
belegte H äppchen oder 
Cracker. H ier sind Ihrer 
Phantasie keine Grenzen 
gesetzt. Sie können alle



Brotsorten und jegliche 
A rt von Belag wählen.
An Cocktails und Salaten 
empfehlen wir Ihnen: Ba- 
nanen-Cocktail, Cocktail 
indisch, Hummer-Cocktail, 
B unter Bohnensalat, Cham
pignon-K rabbensalat, den 
Champignonsalat fein, D ä
nischer N udelsalat, Fisch
salat Haw aii oder was Sie 
sonst noch an delikaten 
Salaten in  M ENÜ finden. 
W enn Sie b itte  mal nach
b lättern  wollen.

Kaltschale 
aus Aprikosen
500 g Aprikosen,
1 1 Wasser,
200 g Zucker, 1 Prise Salz,
3 Eßlöffel Rosinen (30 g), 
20 g Speisestärke,
1 Eiweiß, 1 Teel. Zucker.

Aprikosen waschen, fein 
abschälen, halbieren, en t
kernen und vierteln. W as
ser m it Zucker und Salz 
in einem Topf aufkochen. 
Aprikosenstücke und  die ge
waschenen Rosinen rein
geben. 10 M inuten gar 
ziehen lassen. Speisestärke 
m it etwas kaltem  W asser 
in einer Tasse verrühren. 
Suppe dam it binden. E i
weiß m it Zucker steif schla
gen. M it einem Teelöffel 
kleine H äufchen auf die 
heiße Suppe setzen. Topf 
Zudecken, Eischnee garen 
lassen. N icht kochen. In  den 
K ühlschrank stellen. K urz 
vor dem Servieren raus
nehm en und  vorsichtig in 
Suppenteller füllen. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ü h l
zeit 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
3TK

Israelische Köstlichkeit: Kaltschale aus frischen Früchten.

Kaltschale 
aus frischen 
Früchten
M arak P ero t K ar 
F ü r 6 bis 8 Personen

200 g Erdbeeren,
200 g W eintrauben,
1 kleine Zuckermelone 
von 400 g, 200 g Pfirsiche,
2 Äpfel (180 g),
% 1 frisch gepreßter 
Zitronensaft, %  1 Wasser, 
100 g Zucker,

1 frisch gepreßter 
Orangensaft,
100 g saure Sahne.

In  Israel m it seinem M ittel
meerklima gedeihen Obst 
u nd  Gemüse ganz ausge
zeichnet. U nd aus Israel 
kom m t auch unsere K a lt
schale aus frischen F rüch
ten . Übrigens heißt sie dort 
M arak P ero t K ar. 
Erdbeeren und W ein trau
ben waschen. G ut ab trop 
fen lassen. Erdbeeren en t
stielen und  W einbeeren von 
den Stielen zupfen. In  einen 
Topf geben. Melone, Pfir
siche und Äpfel un te r kal
tem  W asser abspülen und

Kaltschale m it Himbeeren ist ein sommerliches Mittagessen.

Kaltschale 
m it 
Him beeren

gut abtropfen lassen. Melo
ne schälen, halbieren und 
entkernen. In  etwa 3 cm 
große W ürfel schneiden. 
Pfirsiche überbrühen, häu
ten, entkernen, halbieren. 
Fruchtfleisch auch würfeln. 
Äpfel schälen, in Achtel 
schneiden und auch en t
kernen. AUes in  den Topf 
geben. Zwei D rittel des Zi
tronensaftes, W asser und 
Zucker zum  Kochen brin
gen. Tem peratur ru n te r
schalten. Obst 15 M inuten 
ziehen lassen. Durch ein 
feines Sieb passieren. R est
lichen Z itronensaft und 
Orangensaft un ter R ühren 
reingeben. A bkühlen las
sen. Vor dem Servieren für 
60 M inuten in  den K ühl
schrank stellen, denn sie 
muß eiskalt serviert wer
den. Aus dem K ühlschrank 
nehmen. Auf 6 bis 8 Suppen
teller oder -tassen verteilen. 
Jeweils einen Teelöffel saure 
Sahne obendrauf geben. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 25 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
200 bis 150.
W ann reichen? Als Vor
speise oder als Dessert.

Kaltschale 
mit 
Himbeeren
2 Birnen, 1 Paket 
tiefgekühlte Himbeeren 
(300 g), 150 g Zucker,
1 Päckchen Vanilhnzucker,
1 Prise Salz,
abgeriebene Schale einer 
Zitrone, 1 Wasser,
1 1 Butterm ilch,
8 Zwiebäcke.

Birnen schälen, der Länge 
nach halbieren, K ernge
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Ungewöhnlich scharf gewürzt, trotzdem für europäische Gaumen reizvoll: Kambodscha-Steak.

häuse rausnehm en und  das 
Fruchtfleisch grob würfehi. 
Himbeeren (ein paar zum 
Garnieren zurüeklassen) 
und Birnen m it Zucker 
in  einen Topf geben. 
VaniUinzucker, Salz, Z itro
nenschale und W asser zu
geben und alles 15 M inuten 
kochen lassen. Masse durch 
ein Haarsieb in eine Glas- 
sohüssel streichen. B u tte r
milch aufgießen. Kaltschale 
abschmecken. Im  K ühl
schrank auf bewahren. E rs t 
kurz vor dem Servieren 
Zwiebäcke drüberbröckehi 
und unterrühren. M it resth- 
chen Him beeren garnieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K üh l
zeit 20 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
365^
P S : Sie können auch frische 
Himbeeren verwenden. Sie 
nehm en dann b itte  350 g. 
U nd wenn Sie der K a lt
schale m it Himbeeren noch 
einen ganz besonderen Pfiff 
geben möchten, gehören 
noch 2 Glas (je 2 cl) H im 
beergeist hinein. Das is t nur 
etwas für Erwachsene.
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Kaltschale 
mit Wein
2 Scheiben Ananas aus 
der Dose (160 g),
4 PfirsichhäKten aus 
d er Dose (200 g),
150 g frische Himbeeren,
2 B ananen (240 g),
11 Weißwein, 200 g Zucker, 
% Teelöffel Zimt,
150 g frische Erdbeeren.

Ananas in  kleine Stücke 
schneiden. Mit den in  W ür
fel geschnittenen Pfirsichen 
in  eine Schüssel geben. 
H im beeren verlesen, auf 
ein Sieb schütten. Abspü- 
ken. Abtropfen. In  die 
Schüssel geben. B ananen 
schälen, würfeln und auch 
zugeben. Zudecken. Wein 
m it Zucker nnd  Zim t auf
kochen.
Erdbeeren entstielen, w a
schen und  durch ein Sieb in 
den W ein streichen. Die an 
deren Früchte vorsichtig 
mischen, Flüssigkeit d rü 
bergießen. K a lt stellen. Vor 
dem Servieren in  Suppen

teller oder -tassen füllen. 
V orbereitung; 10 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne K üh l
zeit 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
38(1
Beilage: Löffelbiskuits.

Kambodscha
Steak

3 Eßlöffel Sojasoße,
2 Eßlöffel Sherry,
1 Eßlöffel Zitronensaft,
1 Eßlöffel Zucker (20 g), 
schwarzer Pfeffer,
1 rote Pfefferschote,
1 Messerspitze B ratensaft 
(Fertigprodukt),
2 Eßlöffel heißes Wasser,
1 kleine Knoblauchzehe, 
Salz,
4 R um psteaks von je 180 g, 
.3 Eßlöffel Sesamöl (30 g) 
oder 30 g K okosfett,
3 Eßlöffel Jog h u rt (45 g).

A u s  d e m  h i n t e r i n d i s o h e n  

Königreich Kam bodscha 
kom m t dieses Rezept. T y
pisch ist die scharf gewürzte 
M arinade für das Fleisch. 
In  Kam bodscha wie im ü b 
rigen Indien wird für unse
ren sehr Geschmack scharf 
gewürzt. Trotzdem  sollten 
Sie’s probieren. W ir pro
phezeien Ihnen  schon je tz t : 
Sie werden begeistert sein. 
F ü r die M arinade Sojasoße, 
Sherry, Zitronensaft, Zuk- 
ker und reichhch Pfeffer in 
eine Schüssel geben. Pfeffer 
schote un ter kaltem  Was 
ser abspülen und m it H aus 
haltspapier trockentupfen 
D ann längs aufschneiden 
Die K erne entfernen und 
das Fruchtfleisch sehr fein 
hacken. Auch in  die Schüs
sel geben.
B ratensaft m it heißem W as
ser auf lösen. Auch reinge
ben. Knoblauchzehe schä
len. Mit Salz zerdrücken. 
Sie kom m t auch rein. Sal
zen.
R um psteaks m it H aus
haltspapier abtupfen. F e tt
seite leicht einkerben. In  
die Marinade legen. 60 Mi
nuten  marinieren. R aus
nehmen. Gut abtropfen las
sen.
Mit Öl oder zerlassenem 
K okosfett bestreichen. U n
te r den vorgeheizten Grill 
legen. F ettpfanne d run ter
schieben. Steaks auf jeder 
Seite 5 Minuten grillen. 
Zwischendurch hin und wie
der m it der M arinade über
gießen. Auf eine vorge
w ärm te P la tte  legen. B ra
tensatz aus der Fettpfanne 
m it 3 Eßlöffel heißem W as
ser loskochen. In  einem 
kleinen Topf noch m al auf
kochen. Vom H erd neh
men. Jo g h u rt einrühren. 
Abschmecken und über die 
Steaks gießen. 
V orbereitung: Ohne Mari
nierzeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
520
Beilagen: In  B u tte r gerö
stete Erdnüsse oder M an
deln, gemischter Salat und 
körnig gekochter Reis.

Kamm-Muscheln
Siehe Coquilles St. Jacques.



Kanarische Schnitzel

Kanada-Salat
1 K opf Eissalat (180 g),
1 kleine Dose M andarin
Orangen (250 g),
2 B ananen (360 g),
3 Tom aten (120 g),
2 Scheiben Ananas 
aus der Dose (160 g),
1 kleine Zwiebel (20 g),
1 Becher saure Sahne 
(100 g), _
1 Beutel Mayonnaise 
(100 g),
2 Eßlöffel Dosenmilch 
(30 g),
1 Eßlöffel Tom aten
ketchup (20 g),
2 Teelöffel Zucker (10 g), 
Salz, weißer PfeflFer,
Saft einer halben Zitrone, 
% Bund Schnittlauch oder 
% K ästchen Kresse.

In  der kanadischen Küche 
vereinigen sich die Merk
male verschiedener K ü 
chen, so zum Beispiel die 
der enghschen und franzö
sischen. Ganz typisch und 
eigenständig kanadisch aber 
sind die vielen Früchte, 
denn K anadas Obst- und 
Gemüsereichtum ist fast 
unbegrenzt. Die K om bina
tion von süß und  p ikant 
wiederum haben sich die 
K anadier von ihren N ach
barn, den Amerikanern, ab 
geguckt.
Eissalat zerpflücken, wa
schen. B lä tter trocken
schwenken. In  schmale 
Streifen schneiden. In  eine 
Schüssel geben. M andarin
Orangen abtropfen las
sen. Dazugeben. B ananen 
schälen und in  ^  cm dicke 
Scheiben schneiden. Sie 
kommen auch dazu. Tom a
ten  m it heißem W asser 
überbrühen. H äuten, hal
bieren und Stengelansätze 
rausschneiden. Tom aten 
achteln, entkernen und zum 
Salat geben. Ananasschei
ben abtropfen lassen. In  
etwa 1 cm große W ürfel 
schneiden. Mit der geschäl
ten, gehackten Zwiebel da
zugeben. Alles vorsichtig 
mischen.
Saure Sahne und M ayon
naise m it DosenmUch und 
Tom atenketchup verrüh
ren. Mit Zucker, Salz, Pfef
fer und Zitronensaft ab 

Kanada-Salatpaßt zu naturell gebratenen Steaks und Schnitzeln.

schmecken. Über den Salat 
gießen. 10 M inuten zuge
deckt im  K ühlschrank 
durchziehen lassen. In  der 
Zwischenzeit Schnittlauch 
oder Kresse m it kaltem  
W'asser abbrausen. Mit 
H aushaltspapier trocken
tupfen  und fein schneiden. 
Über den fertigen Salat

streuen und sofort ser
vieren.
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: Ohne M ari
nierzeit 10 M inuten. 
Kalorien pro P erson ; E tw a 
410.
U nser M enüvorschlag: Vor
weg unseren Americano- 
Cocktail. Als H auptgericht

ein naturell gebratenes 
Schnitzel oder Steak und 
K anada-Salat. Dazu ein 
kühles Bier. U nd als Des
sert Ambrosia.

Kanarische 
Schnitzel

4 Kalbsschnitzel von 
je 125 g,
Salz, Paprika edelsüß,
60 g Mehl,
1 Ei,
40 g Semmelbrösel,
50 g B u tte r oder Margarine, 
1 Banane (150 g),
Saft einer Zitrone,
1 kleine Dose Mais (340 g),
3 Tom aten (120 g),

Bund Petersilie,
4 gefüllte Oliven (20 g).

Das R ezept für dieses lek- 
kere Schnitzel kom m t di
rek t von den kanarischen 
Inseln, die schon bei den

Z u  den Kanarischen Schnitzeln gehören als Beilage Maishörner, Bananen, Oliven und Tomaten.

1 6 1



Röm ern als Glückliche In 
seln bekannt waren. W as ja  
auch kein W under ist -  bei 
dem phantastischen Klim a 
und der außergewöhnlich 
guten Küche.
Schnitzel m it H aushalts
papier abtupfen. Salz und 
Paprika mischen. Schnitzel 
dam it einreiben. Mehl auf 
einen Teller geben. E i auf 
einem zweiten Teller ver
quirlen und Semmelbrösel 
auf einen dritten  geben. 
Die Schnitzel zuerst in 
Mehl, dann in  E i und zum 
Schluß in Semmelbrösel 
wenden. Die Panade gut 
andrücken. B u tte r oder 
M argarine in  einer Pfanne 
erhitzen. Schnitzel reinle
gen. Auf der ersten Seite 3 
M inuten braten. In  der 
Zwischenzeit die Banane 
schälen und einmal längs 
und einmal quer durch
schneiden. M t  Zitronensaft 
bestreichen und m it P a 
prika bestäuben.
Die Schnitzel je tz t um 
drehen. Jeweils ein B ana
nenviertel auf ein Schnitzel 
legen. Deckel draufdecken. 
Schnitzel noch 4 M inuten 
braten. Die Bananenstücke 
zwischendurch hin und wie
der m it dem B ra tfe tt über
gießen.
Mais m it der Gemüseflüs
sigkeit in  eiaen Topf geben. 
Mit Salz und Paprika w ür
zen. In  5 M inuten heiß 
werden lassen.
Die fertigen Schrützel aus 
der Pfanne nehm en und auf 
eine vorgewärm te P la tte  
legen.
Mais m it einem Schaum 
löffel rausnehmen. A btrop
fen lassen und um  die 
Schnitzel legen. W arm 
stellen.
Tom aten häu ten  und  die 
Stengelansätze m it einem 
scharfen Messer rausschnei
den. Tom aten dann in 
Scheiben schneiden. Auf
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Kaninchen belgische Art: Überraschung auf dem Mittagstisch.

den Mais legen. Salzen. 
Petersiüe un ter kaltem  
W asser abspülen und m it 
H aushaltspapier trocken
tupfen. Eein hacken. Über 
die Tom aten und den Mais 
streuen. Oliven auch in 
Scheiben schneiden. Neben 
die Bananenstücke legen. 
Sofort servieren.
V orbereitung; 15 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
635^
Unser M enüvorschlag: Eine 
klare Ochsenschwanzsuppe 
vorweg. Als H auptgericht 
unsere K anarischen Schnit
zel m it Pommes frites und 
zum Dessert Vaiülleeiscre- 
me m it Eierlikör über
gossen.
Als G etränk empfehlen wir 
Ihnen  einen leichten W eiß
wein, zum Beispiel einen 
Mosel.

Kandeel

1 1 Weißwein,
1 Stück Stangenzim t 
(4 cm lang),
Schale einer ungespritzten 
Zitrone,
1 Nelke,
1 Eßlöffel Speisestärke 
(10 g), 4 Eigelb,
4 Eßlöffel Zucker (60 g),

1 kleines Päckchen 
Zimtplätzchen.

In  H olland ein G etränk, 
das Tradition hat. Ur- 
sprünghch wurde er der 
jungen M utter nach der 
G eburt zur Stärkung gege
ben. Oder m an trank  K an 
deel beim Aussuchen des 
Nam ens für das K ind. Oder 
aber, wenn die ersten G ra
tu lan ten  sich einstellten. 
W ein m it Z im tstange, Zi
tronenschale und  Nelke in 
einen Topf geben. 5 M inu
ten  kochen lassen. Gewürze 
m it einem Schaumlöffel 
rausnehmen. Speisestärke 
m it wenig kaltem  W asser 
anrühren. U nter R ühren in 
den Wein geben. Auf ko
chen lassen.
W ein je tz t heiß halten, 
aber b itte  nicht m ehr ko
chen lassen.
Eigelb m it Zucker in einem 
Topf sehr schaumig schla
gen. Wein un ter kräftigem 
R ühren zugießen. In  feuer
feste Gläser füllen und so
fort servieren.
D azu werden im m er Zim t
plätzchen gereicht.

Kaninchen
Siehe Hase. Alle dort auf
geführten Rezepte können 
Sie auch m it W ildkaninchen 
zubereiten. U nd die folgen
den Rezepte sowohl m it 
Wild- als auch m it H aus
kaninchen.

Kaninchen 
belgische Art
500 g getrocknete 
Pflaumen ohne Stein,

1 Wasser,
1 küchenfertiges K anin
chen von 1600 g.
F ü r die M arinade:
%  1 Essig, 5 Pfefferkörner, 
1 Lorbeerblatt,
1 Zwiebel (40 g). 
A ußerdem ;
2 Eßlöffel
Schweineschmalz (25 g),
1 Glas (2 cl) Armagnac, 
Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
Yg 1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
3 Eßlöffel Johannisbeer
gelee (60 g),
2 Tom aten (120 g),
1 Bund Petersilie.

Pflaumen in  einer Schüssel 
m it W asser 24 Stunden ein
weichen. K aninchen häu
ten, un ter fließend kaltem  
Wasser abspülen und  trok- 
kentupfen. In  6 große 
Stücke schneiden.
Essig m it Pfefferkörnern, 
Lorbeerblatt und geschäl
ter, halbierter Zwiebel in 
einem Topf aufkochen. Von 
der Kochstelle nehmen. 
Fleischstücke reingeben 
und  24 Stunden zugedeckt 
ziehen lassen.
Am anderen Tag Fleisch 
aus der M arinade nehmen, 
abtropfen und trockentup
fen. M arinade zur H älfte 
einkochen. Das Schweine
schmalz in einem Topf er
hitzen, Fleisch reingeben 
und 10 M inuten rundherum  
braun anbraten. Einge
kochte M arinade durch ein 
Sieb zum Fleisch gießen. 
Armagnac zugeben. Mit 
Salz, Pfeffer und  Zucker 
würzen. Die eingeweichten 
Pflaumen auf einem Sieb



Kaninchen gefüllt, m it Preiselbeerkompott und Pfifferlingen garniert. Das ist schon ein richtiger, saftiger Festtagsbraten.

abtropfen lassen, reinge
ben. Alles 20 M inuten ko
chen lassen. Fleischbrühe 
zugießen. Johannisbeerge
lee reinrühren. Abschmek- 
ken. In  einer vorgewärm
ten  Schüssel anrichten. To
m aten waschen, trocken
tupfen und viertehi. S ten
gelansätze rausschneiden. 
K aninchen dam it und m it 
gewaschener, trockenge
tup fter Petersilie garnieren. 
Vorbereitung: Ohne M ari
nierzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten. 
Kalorien pro Person : E tw a 
9l5^
Beilagen: Pilze und K ar- 
tolfelklöße. Als Getränk 
einen Beaujolais.

TIP
Küchenfertige 
Kaninchen 
bleiben, wie 
jedes andere 
Wild, einige 
Tage frisch, 
wenn man sie in  
einer Mischung 
aus Buttermilch 
und Botwein oder 
Essig einlegt 
oder sie 
in  ein mit 
Essig getränktes 
Tuch 
wickelt.

Kaninchen 
holländische 
Art
K onijn hollandsch

1 küchenfertiges K aninchen 
von 1700 g,
2 Zwiebeln (80 g),
2 Schalotten (20 g),
150 g durchwachsener 
Speck, 2 Eßlöffel 
Schweineschmalz (25 g),
75 g Champignons,
75 g Pfifferlinge,
Salz, schwarzer Pfeffer,
1 K räu ter Sträußchen 
(Petersilie, Thym ian, Dill), 
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,

1 Weißwein,
500 g Kartoffeln,
4 Tom aten (240 g),
1 B und Petersilie.

Auch in  Holland kennt m an 
K aninchengerichte. U nd 
sogar sehr delikate. Unser 
K onijn hollandsch ist eines 
davon.
K aninchen häuten, un ter 
fließend kaltem  W asser ab 
spülen und m it H aushalts
papier trockentupfen. In  
Portionsstücke teUen. 
Zwiebeln schälen, in Ringe 
schneiden. Schalotten
schälen und hacken. Speck 
würfeln.
Schweineschmalz in  einem 
B räter erhitzen. K an in 
chenstücke darin  5 M inu
ten  rundherum  braun an 
braten. Zwiebeln, Schalot

ten  und Speck dazugeben.
5 M inuten braten. Püze 
putzen, waschen und in 
kleine Stücke schneiden. 
Auch in  den B räter geben. 
W ieder 5 M inuten m itb ra
ten. Mit Salz und Pfeffer 
würzen. Das K räu tersträuß 
chen zugeben. Mit Fleisch
brühe und  Wein aufgießen. 
Aufkochen lassen. K arto f
feln schälen, waschen und 
in Scheiben schneiden. Die 
H älfte in den Topf geben. 
Zugedeckt in  den Ofen auf 
die zw eitunterste Schiene 
stellen.
Garzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Resthche Kartoffeln in den 
B räter geben und  unterm i
schen. Tom aten abziehen, 
vierteln, K erne und  S ten
gelansätze entfernen. Ge
würfelt zu dem Gericht ge
ben. W ieder zugedeckt in 
den Ofen stellen und noch 
m al 30 M inuten garen. Pe- 
tersihe un te r fließend kal
tem  W asser abspülen, trok- 
kentupfen undhacken. B rä
te r aus dem Ofen nehmen. 
K räutersträußchen raus
nehmen. Das Fleisch in  eine 
vorgewärmte, länghche 
Schüssel geben. Soße ab 
schmecken. U berdas Fleisch 
gießen. Mit Petersüie be
streu t servieren. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
IÜ2K

Unser M enüvorschlag: Vor
weg eine Kalbfleischbrühe 
m it Einlage. Als H au p t
gericht K aninchen hollän
dische A rt m it jungen E rb 
sen und ButterkartofFeln. 
Zum Nachtisch flambierte 
Äpfel. Als G etränk p aß t 
Rotwein.

Kaninchen 
gefüllt
F ür die F ü llung :
125 g Langkornreis,
%  1 Fleischbrühe,
250 g Pfifferlinge aus der 
Dose,
75 g durchwachsener 
Speck,
20 g Margarine,
2 Zwiebeln (80 g),
150 g Kalbsleber,
Salz,
1 Bund Petersüie.
F ü r das K aninchen:
1 küchenfertiges Wüd- 
oder Hauskaninchen 
von 1500 g, Salz,
3 Eßlöffel
Schweineschmalz (60 g),
3 Möhren (120 g),
2 Stangen Lauch (250 g),
1 Zwiebel (40 g),

1 heiße Fleischbrühe,
% 1 Rotwein, 
weißer Pfeffer.
F ü r die G arnierung: 
Selleriegrün,
4 Eßlöffel
Preiselbeerkom pott (80 g),
3 Apfelscheiben.
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Reis auf ein Sieb schütten, 
m it kaltem  W asser m ehr
fach abspülen und ab trop
fen lassen. Fleischbrühe in 
einem Topf erhitzen, Reis 
reingeben. K urz aufkoohen 
und bei niedrigster H itze 
zugedeckt 10 M inuten kö
cheln lassen. Pfilferlinge auf 
einem Sieb abtropfen las
sen (einige zum Garnieren 
zurücklassen) ,in f eineSchei
ben schneiden. Speck w ür
feln, in  einer Pfanne aus
lassen, M argarine zufügen. 
Zwiebeln schälen, halbieren, 
würfeln. In  die Pfanne ge
ben. 3 M inuten hellgelb b ra
ten. Pfifferlinge zugeben 
und 5 Minuten m itbraten. 
Kalbsleber un ter fließend 
kaltem  W asser abspülen, 
wenn nötig, häu ten  und m it 
H aushaltspapier trocken
tupfen. In  feine Streifen 
schneiden und in  die P fan
ne geben. 3 M inuten m it
braten. Salzen.
Reis, falls nötig, abtropfen 
lassen, in eine Schüssel ge
ben, m it der Püzmasse ver
mischen. PetersUie wa
schen, trockentupfen, hak- 
ken, dazugeben.
Bauch weit genug auf schnei
den, Kaninchen häuten, 
besonders innen u n te r flie
ßend kaltem  W asser gründ
lich abspülen und trok- 
kentupfen. Innen u n d  au 
ßen salzen. Füllung in  den 
Bauch geben und  m it ei
nem  Zwirnsfaden zunähen. 
Schweineschmalz ln  einem 
B räter erhitzen. Möhren 
und Lauch putzen, wa
schen, trockentupfen und 
grob zerkleinern. M it der 
geschälten, halbierten Zwie
bel in den B räter geben. 
K aninchen in  die M itte le
gen und 10 M inuten von 
allen Seiten anbraten. Mit 
Fleischbrühe ablöschen. 
Rotwein nach und nach 
angießen. Mit Pfeffer w ür
zen.
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Zugedeckt in  den vorge
heizten Ofen auf zweit
unterste Schiene stellen. 
Schmorzeit; 45 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd; Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Nach gu t 20 M inuten K a
ninchen wenden. Eventuell 
etwas heißes W asser nach
gießen.
B räter aus dem Ofen neh
men, K aninchen rausneh
men. Auf vorgewärm ter 
P la tte  warm stellen.
F ü r die Soße B ratfond 
durch ein Sieb in  einen 
Topf streichen. Soße ab 
schmecken.
Selleriegrün abbrausen, 
trocknen, anlegen. Preisel- 
beerkom pott auf den Apfel

scheiben anrichten. Den 
B raten  dam it garnieren. 
V orbereitung: 60 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
IÖ3C[ ^
B eilagen: Gem üseplatte
und in  B u tte r geschwenkte 
Kartoffeln. Als G etränk 
empfehlen wir einen R o t
wein.
P S : Sie können das K anin
chen auch m it B ratw urst
fleisch, gemischt m it W ür
feln von gekochtem Schin
ken, füllen. Oder m it einer 
Farce aus Rind- und K alb
fleischhack. Zwiebeln, Speck 
und Pilze (auch eingeweich
te  Trockenpilze) sollten 
n icht fehlen. Sie verfeinern 
den Geschmack.

Kaninchen 
im Kraut
1 Kopf W eißkohl 
von 1500 g,
30 g Schweineschmalz,
Yg 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
Salz, weißer Pfeffer,
1 küchenfertiges W üd- 
oder Hauskaninchen 
von 1500 g,
100 g magerer Speck,
2 Eßlöffel Öl (20 g),
3 Zwiebeln (120 g), 
M argarine zum Einfetten, 
150 g Schinken,
4 kleine
R äucherwürstchen 
von je 100 g.

Ergänzen Sie Kaninchen im  Kraut m it SemmelknMdeln oder Bauernbrot. Das ist genau richtig.



Kaninchen-Terrine

Sherry gibt dem Kaninchen im  Topf seinen besonderen Reiz.

je eine kräftige Prise 
Knoblauchpulver und 
zerriebener Majoran,
1 B und Petersilie,
1 B und Schnittlauch.

W eißkohl putzen, vierteln 
und un ter kaltem  W asser 
abspülen. Auf einem Sieb 
gut abtropfen lassen. In  
feine Streifen schneiden. 
Schweineschmalz in  einem 
Topf erhitzen. W eißkohl 
reingeben. U nter R ühren 
10 M inuten andünsten. Mit 
der heißen Fleischbrühe 
aufgießen und m it Salz und 
Pfeffer würzen. 30 Älinuten 
dünsten lassen.
Kaninchen, wenn nötig, 
häuten. Innen und  außen 
un ter kaltem  W asser ab 
spülen. Mit H aushaltspa
pier trockentupfen und  in 
8 Stücke zerlegen. Äßt Salz 
und Pfeffer einreiben. Speck 
fein würfeln. Mit dem Öl 
in einem Topf auslassen. 
Grieben m it einem Schaum 
löffel rausnehmen. Auf klei
nem Teller beiseite stellen. 
Kaninchenteile in  den Topf 
legen. In  10 M inuten ru n d 

herum  anbraten . Auch raus
nehmen, auf einem Teller 
beiseite stellen. Zwiebeln 
schälen und  fein hacken, in 
das heiße F e tt geben.
Die H älfte des W eißkohls 
in  eine große, leicht ge
fette te  feuerfeste Form  ge
ben. D rauf die K aninchen
teile, darauf die Grieben 
und die Zwiebelwürfel. 
Schinken in  etw a % cm 
große W ürf el xmd die W  ürst- 
chen in Scheiben schneiden. 
Auch in  die Form  geben. 
Alles m it Knoblauchpulver 
und  M ajoran würzen. Rest- 
Hchen W eißkohl obendrauf 
schichten.
PetersUie und Schnittlauch 
un ter kaltem  W asser ab 
spülen. Mit H aushaltspa
pier trockentupfen und 
fein schneiden. Die H älfte 
davon auf den W eißkohl 
streuen. Form  schließen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen.
G arzeit: 75 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 große Flamme. 
Rausnehm en. Restliche Pe-

tersüie und Schnittlauch 
drüberstreuen und sofort 
servieren.
V orbereitung: 25 Minuten. 
Z ubereitung: 140 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a
995;
B eüagen: Semmelknödel
oder kräftig  gebackenes 
B auernbrot. Als G etränk 
Bier oder ein leichter Weiß-

Kaninchen 
im Topf
1 küchenfertiges 
K aninchen von 1500 g,
2 Möhren (160 g),
3 Zwiebeln (120 g),
1 Stange Lauch (200 g), 
B u tte r oder Margarine 
zum Einfetten,
Salz, weißer Pfeffer,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
1 kleine Dose 
Champignons (150 g),
1 kleine Dose Erbsen (220 g),
2 Eßlöffel Mehl (20 g),
Yg 1 Sherry,

B und Petersilie.

Das gehäutete Kaninchen 
innen und außen abspülen, 
trockentupfen. In  8 Teile 
zerlegen. Möhren und Zwie
beln schälen. Möhren ab 
spülen, trockentupfen. Bei
des fein ^vürfehi. Lauch 
putzen, un ter kaltem  W as
ser abspülen im d m it H aus
haltspapier gut trocken
tupfen. In  feine Streifen 
schneiden.
Eine große feuerfeste Form  
m it B u tte r oder M argarine 
gut einfetten. K aninchen
teile m it Salz und Pfeffer 
einreiben. In  die Form  le
gen. Möhren, Zwiebeln und 
Lauch darüber verteilen. 
Salzen und pfeffern. Mit der

heißen Fleischbrühe auf
füllen. Deckel auf die Form  
legen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne stellen.
Garzeit: 80 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp 34 große Flamme. 
N ach 65 M inuten kommen 
die abgetropften Champi
gnons und Erbsen dazu. 
Mehl m it Sherry verrühren. 
In  die kochende Flüssigkeit 
rühren. Noch 5 Minuten 
bei geschlossener Form  wei
tergaren. Petersilie un ter 
kaltem  W asser abspülen. 
Mit H aushaltspapier trok- 
kentupfen und fein hacken. 
Vor dem Servieren drüber
streuen.
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 90 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
elK
Beilage: Salzkartoffeln.

Kaninchen
Terrine
B üd Seite 166

1 küchenfertiges 
K aninchen von 1800 g, 
Salz, weißer Pfeffer, 
knapp % 1 Cognac oder 
W einbrand,
3 Schalotten (30 g),
1 Knoblauchzehe,
^  Brötchen ohne Rinde,
Yg 1 lauwarme Milch,
250 g K albsbratw urst,
1 K aninchenleber (50 g),
1 Messerspitze 
Cayennepfeffer,
1 kräftige Prise Paprika 
edelsüß, 1 Prise zerriebener 
Thym ian, 1 Ei,
200 g Speck (vom Metzger 
in hauchdünne Scheiben 
geschnitten),
1 kleines Lorbeerblatt,
1 Zweig frischer Thymian.
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So attraktiv ist die Kaninchen-Terrine,. Rezept Seite 165.

Kaninchen, wenn nötig, 
häuten. Innen  und  außen 
un ter kaltem  W asser ab
spülen. Mit H aushaltspa
pier trookentupfen. M e ts  
an Lenden und  H in ter
stück m it einem scharfen 
Messer auslösen. M it Salz 
und Pfeifer einreiben. In  
eine kleine Schüssel legen. 
Cognac oder W einbrand 
drübergießen. Zugedeckt 
90 M inuten marinieren. 
Schalotten und  K noblauch
zehe schälen und fein hak- 
ken. In  eine Schüssel ge
ben. Brötchen in  kleine 
Stücke schneiden, in  einen 
Topf geben. Mit der Müch 
übergießen und 15 M inuten 
weichen lassen. Ausdrük- 
ken und zu Schalotten und 
K noblauch geben. R est
liches Kaninchenfleisch von 
den Knochen lösen und 
fein hacken. Dazugeben. 
K albsbratw urst der Länge 
nach aufschneiden. Füllung 
rausnehm en und auch in 
die Schüssel geben. K an in 
chenleber un te r kaltem  
W asser abspülen, vorhan
dene Sehnen oder F e tt  en t
fernen. Mit H aushaltspa
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pier trockentupfen. Vier
teln  und  auch dazugeben. 
Je tz t alles durch die feine 
Scheibe des Fleischwolfes 
drehen. In  einer Schüssel 
m it Salz, weißem Pfeffer, 
Cayennepfeffer, Paprika 
und Thym ian würzen. F i
lets aus der M arinade neh
men, abtropfen lassen, bei

seite stellen. E i und Mari
nade in  die Schüssel geben. 
Alles zu einemr glatten  Teig 
mischen.
Feuerfeste Form  m it etwas 
Speck auslegen. Die H älfte 
des Fleischteiges reingeben. 
Eine Schicht Speckscheiben 
drauflegen. D arauf die F i
lets. D ann die resthche 
Fleischteigmenge und wie
der Speckscheiben. Gut an 
drücken. L orbeerblatt und 
den abgespülten, gut trok- 
kengetupften Thym ian
zweig obendrauf legen. 
Form  schließen. In  einen 
großen Topf m it heißem 
W asser stellen. (Oder auf 
die m it heißem W asser ge
füllte Fettpfanne.) In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
untere Schiene stellen. 
Garzeit: 80 Minuten. 
Elektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder ^  
große Flamme. 
Rausnehm en und sofort 
servieren.
V orbereitung: Ohne Mari
nierzeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 90 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
T liK
W ann reichen? Mit B rot als 
Abendessen oder m it R o
senkohl und jungen gebra
tenen K artoifeki als M it
tagessen. D anach schmeckt 
unser Früchtequark  beson
ders gut. Als G etränk em p
fehlen wir Ihnen  einen Rose 
oder einen Rotwein von 
der Ahr. Aber natürlich 
schmeckt auch Bier dazu.

Kantalupe-
Steak
F ü r die G arnierung:
1 kleine K antalupe 
(Zuckermelone) von 800 g, 
40 g B utter,
2 Glas (je 2 cl) weißer 
Rum ,
1 Dose M andarin-Orangen 
(300 g),
Y2 K ästchen Kresse.
F ü r die S teaks:
4 Filetsteaks von je 180 g, 
Salz, schwarzer Pfeffer,
4 Eßlöffel Öl (40 g).

Man könnte den Nam en 
K antalupe als Quizfrage 
stellen. I s t  das ein bisher 
unbekanntes Tier, ein Fisch 
oder eine Frucht? K anta- 
lupen sind Früchte. Genau 
gesagt Zuckermelonen m it 
unebenen, gerippten Scha
len, die erst grün sind, 
später aber gelb werden 
können. U nd unser K anta- 
lupe-Steak ist ein F ile t
steak, das m it Zucker
melone zubereitet wird. 
K antalupe un te r kaltem  
W asser abspülen. Mit H aus
haltspapier trockentupfen 
und schälen. V ierteln und 
entkernen. Die K antalupe- 
viertel dann in  Scheiben 
schneiden. B u tte r in einer 
P fanne erhitzen. Die Schei
ben reingeben. Den Rum  
auch. 3 M inuten leise ko
chen lassen. Zwischen
durch im m er wieder m it



K an to ne sische r S ch w e in e brate n
d e r  K o c h f lü s s ig k e it  ü b e r 
g ie ß e n .
M andarin-Orangen auf ei
nem Sieb abtropfeh lassen. 
Auch in  die Pfanne geben 
und heiß werden lassen. 
Kresse un ter kaltem  W as
ser vorsichtig abbrausen. 
Auf einem Sieb abtropfen 
lassen.
Steaks m it H aushaltspa
pier abtupfen. Mit dem 
H andballen leicht klopfen 
und in  Form  bringen. Salz 
und Pfeffer mischen. Steaks 
dam it einreiben. Öl in  einer 
Pfanne erhitzen. Steaks 
reinlegen. Auf jeder Seite
3 M inuten braten. R aus
nehmen. Auf eine vorge
w ärm te P la tte  legen. Kan- 
talupe-Scheiben und M an
darin-Orangen darauf und 
rundherum  verteilen. Mit 
der Kresse garnieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 20 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
505^
Beilagen: Chicoreesalat in 
Sahnem arinade und B u t
terreis. Als G etränk em p
fehlen wir Ihnen einen ele
ganten Weißwein, zum Bei
spiel einen Rheingauer.

Kantone- 
sischer 
Schweine
braten

1000 g mageres 
Schweinefleisch ohne H au t 
und Knochen,
1 Eßlöffel Sojasoße,
2 Eßlöffel H ühnerbrühe 
aus E x trak t,
1 Eßlöffel Honig (20 g),
1 Eßlöffel Zucker (15 g), 
Salz,
1 Teelöffel Dayong (in 
Delikatessengeschäften 
erhältlich),
2 Eßlöffel Sesam- oder 
Olivenöl (20 g).

D a die Chinesen m it S täb
chen essen, werden chinesi
sche Gerichte gleich m und

Chinesen essen nicht nur Kleingeschnittenes. Beweis dafür: Der Kantonesische Schweinebraten.

m arinade einpinseln. Zuge
deckt in  den vorgeheiz
ten  Ofen auf die m ittlere 
Schiene stellen.
B ratzeit: 80 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Rausnehm en und  in  der 
Form  sofort servieren. 
Vorbereitung: Ohne M ari
nierzeit 10 Minuten. 
Zubereitung: 90 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
52 ^
Beilagen: Bambussprossen
salat und  Reis.
P S : Sie können das Fleisch 
auch in  Scheiben geschnit
ten  auf einer vorgewärm ten 
P la tte  anrichten und etwas 
Bam bussprossensalat und 
Reis auf die P la tte  geben.
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Kanton am Perlßuß ist das chinesische Tor des Südens.

gerecht serviert.U nser K an 
tonesischer Schweinebra
ten  m acht hier die berühm te 
Ausnahme von der Regel. 
Schweinefleisch un ter ka l
tem  W asser abspülen und 
m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Sojasoße, H üh
nerbrühe, Honig, Zucker, 
Salz und Dayong in  einer

Schüssel mischen. Auf das 
Schweinefleisch verteilen 
und  gu t einmassieren. 
Fleisch in  eine Schüssel le
gen. Zugedeckt 60 M inuten 
einziehen lassen. R ausneh
men, abtropfen lassen. Mit 
Öl einreiben und  in  eine 
feuerfeste Form  legen. Mit 
der abgetropften Fleisch



Kantone- 
sisches 
Beefsteak
F ü r die M arinade:
1 %  E ß lö f fe l  S p e is e s tä rk e  
(15 g),
1 Messerspitze Backpulver, 
1 Teelöffel Ingwersirup,
1 Teelöffel frisch gepreßter 
Orangensaft,
1 Eßlöffel Reiswein oder 
Sherry, 1 Eßlöffel Sojasoße, 
8 Eßlöffel Wasser,
1 Teelöffel Streuwürze,
1 Prise Zucker, Salz,
3 Eßlöffel (30 g)
Erdnuß- oder Sesamöl.
F ü r das F leisch:
600 g Rinderfilet,
3 Eßlöffel (30 g) E rdnuß
oder Sesamöl zum B raten,
1 eingelegte Ingwerpüaiime
(15  g ) ,
% Knoblauchzehe, 
abgeriebene Schale einer 
halben Orange.
F ü r die Soße:
2 Eßlöffel
Tom atenketchup (40 g),
1 Eßlöffel Reiswein oder 
Sherry,
2 Eßlöffel Wasser,
Salz, Zucker,
4 Tropfen Tabascosoße,
1 kräftiger Spritzer 
Worcestersoße,
1 Eßlöffel E rdnußöl (10 g).

Wie alles in der chine
sischen Küche, wird auch 
das Rinderfilet für dieses

Gericht kleingeschnitten. 
Verständlich. Die Chinesen 
essen schheßhch m it S täb
chen.
F ü r die M arinade Speise
stärke und Backpulver in  
einer Schüssel mischen. 
Ingwersirup, Orangensaft, 
Reiswein oder Sherry, So
jasoße und W asser un ter 
R ühren zugießen. Mit 
Streuwürze, Zucker xmd 
Salz würzen. Zum Schluß 
das Öl einrühren. 
Rinderfilet häuten. Mit 
H aushaltspapier abtupfen 
und in  12 dünne Scheiben 
schneiden. Mit dem H and
ballen leicht klopfen. Mari
nade in das Fleisch ein
massieren. Im  zugedeckten 
Topf 60 M inuten m arinie
ren lassen.
Öl in einer großen Pfanne 
erhitzen. In  der Zwischen
zeit Ingwerpflaume ab trop
fen lassen. Knoblauchzehe 
schälen. Beides fein hak- 
ken. Mit der abgeriebenen 
Orangenschale in  das heiße 
Öl geben. Fleisch sofort zu
geben. Auf jeder Seite 2 
M inuten braten. R ausneh
men. Auf vorgewärm ter 
P la tte  warm stellen.
F ü r die Soße Tom aten
ketchup, Reiswein oder 
Sherry und W asser in  das 
heiße Öl rühren. Mit Salz, 
Zucker, Tabascosoße und 
Worcestersoße abschmek- 
ken. Beefsteaks reinlegen. 
Öl einrühren. Sofort in  vor
gewärm ter Schüssel sehr 
heiß servieren.

V orbereitung: Ohne Mari
nierzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
46K
Beilagen: Sojabohnen- oder 
Bam bussprossensalat und 
körnig gekochter Reis. Als 
G etränk empfehlen wir Ih 
nen warmen chinesischen 
Reis wein oder Jasm intee.

Kapern
K apern  oder K appern  sind 
die Blütenknospen des K a 
pernstrauches. Sie sind 
rund, etwa erbsengroß und 
dunkeloHvgrün. Sie sollen 
möglichst klein, fest und 
geschlossen sein und leicht 
scharf schmecken.
Die bei uns angebotenen 
K apern kommen meistens 
aus Südfrankreich, m anch
m al auch aus Itahen , Spa
nien und Griechenland. 
K apern aus den französi
schen Städten  Nizza, M ar
seille und Toulon gelten als 
die geschmackhch besten 
und zartesten überhaupt. 
Im  übrigen spielt bei den 
K apern  das A lter eine en t
scheidende Rolle. Die ju n 
gen, ganz kleinen sind die 
besten.
Bei uns kommen sie nur 
konserviert in  den Handel, 
und zwar in  Essig, Salz
wasser oder Öl eingelegt. 
Die Italiener nennen die 
kleinen K apern übrigens -  
Hühneraugen.

Kapern
Schnitzel
4 Kalbsschnitzel von 
je 150 g,
Saft einer halben Zitrone, 
Salz,
weißer Pfeffer,
Paprika edelsüß,
30 g Mehl,
40 g B u tte r oder 
Margarine,
3 Eßlöffel K apern (30 g),
4 Eßlöffel Weißwein,
1 Prise Zucker,
34 Lorbeerblatt,
3 Eßlöffel Sahne (45 g),
1 Teelöffel B u tter (10 g). 
F ü r die Garnierung:
4 schöne Salatblätter,
3 Scheiben Rote Bete 
aus dem Glas (15 g).

Schnitzel m it H aushalts
papier abtupfen. Zitronen
saft einmassieren. Mit Salz, 
Pfeffer und Paprika w ür
zen. Mehl auf einen Teller 
geben. Schnitzel darin wen
den. Gut andrücken. B u tter 
oder M argarine in  einer 
Pfanne erhitzen. Schnitzel 
darin 3 M inuten braten. 
Umdrehen. K apern ab 
tropfen lassen und zu den 
Schnitzeln geben. Noch 3 
M inuten weiterbraten.
Auf eine vorgewärmte P la t
te  legen.
Weißwein und Zucker in 
den B ratfond rühren. Lor
beerblatt fein zerreiben. 
Auch reingeben. 2 Minuten 
kochen lassen. Sahne unter 
kräftigem  R ühren zugie
ßen. Erhitzen, aber nicht 
m ehr kochen. B u tte r ein
schlagen. Soße über die 
Schnitzel gießen.
F ü r die Garnierung Salat
b lä tter un ter kaltem  W as
ser abspülen und die Rote- 
Bete-Scheiben auf einem 
Sieb abtropfen lassen. Sa
la tb lä tte r m it H aushalts
papier abtupfen. An den 
R and der Schnitzel legen. 
R ote Bete in Streifen 
schneiden. Auf die Salat
b lä tte r legen.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
335^
Beilage: Salzkartoffeln. Als 
Getränk schmeckt ein Weiß - 
wein aus dem Rheingau.



K a pu zin e r

Wären die Köche früherer Zeiten der Ansicht 
gewesen, das Aufschreiben von Rezepten hätte keinen 

Sinn, dann wären wir jetzt in des Teufels Küche.
E l i s a b e t h  D a v i d ,  1 9 6 0

Kapernsoße
30 g Margarine,
1 Zwiebel (40 g),
30 g Mehl,
% 1 heiße Fleischbrühe, 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
1 Eigelb,
2 Eßlöffel Müch (20 g),
1 Röhrchen K apern (30 g).

Margarine in  einem Topf 
erhitzen. Zwiebel schälen, 
halbieren und  würfeln. In  
der M argarine 3 M inuten 
hellgelb braten. Mehl d rü 
berstäuben und un ter R ü h 
ren 3 M inuten durchschwit
zen. M it Fleischbrühe ab 
löschen. U nter R ühren 5 
M inuten leise kochen lassen. 
Mit Salz, Pfeffer und Zuk- 
ker würzen. Topf vom 
H erd nehmen.
Eigelb m it Milch in  einem 
Becher verquirlen. E tw as 
Soße zugeben und wieder 
in  die Soße rühren. K apern 
m it Flüssigkeit un term i
schen. Soße noch mal heiß 
werden lassen (aber nicht 
m ehr kochen) und  sofort 
servieren.
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
95^
Wozu reichen? Zu gekoch
tem  Rind-, Kalb- oder 
Hühnerfleisch, zu Frikadel
len oder zu gekochtem 
Fisch.
PS: Versuchen Sie doch 
m al die Holländische Soße 
m it K apern. Sie ist zwar 
kalorienreicher, aber dafür 
stam m t sie auch aus der 
feinen Küche. Sie schmeckt 
ausgezeichnet zu gedünste
te r  Scholle oder Forelle, 
a b e r  auch z u  kurzgebrate
nem Fleisch, wie zum B ei
spiel zu unpaniertem  
Schnitzel oder Filetsteak.

Kap- 
Stachelbeere
Sie heißen K ap-Stachel
beeren, sind aber im G run
de Erdkirschen und dam it 
Nachtschattengewächse, 
von denen die eine A rt an 
Büschen, die andere -  die 
H au p ta rt -  wie die Tom ate 
am  Strauch wächst. K ann 
sein, daß in  Ihrem  Feinkost
geschäft oder in  der Le- 
bensm ittelabteüung Ihres 
K aufhauses m al K ap-S ta
chelbeeren un ter dem N a
men PhysaKs, A nanaskir
schen oder Korallkirschen 
angeboten werden. In  je 
dem Fall handelt es sich um 
gelbe, kirschgroße Beeren
früchte, im Geschmack der 
Ananas ähnlich und als Des
sertfrucht vorzüghch ge
eignet. Man kann  sie auch 
zu K onfitüre verarbeiten. 
Vorausgesetzt, m an ist be
reit, tiefer in  die Tasche zu 
greifen. Denn die K ap-S ta
chelbeere is t n icht biUig. Im  
A ugust und  Septem ber gibt 
es bei uns Kap-Stachelbee
ren aus dem Braunschwei
ger Raum . Einfuhren kom 
men aus der Kap-Provinz 
in  Südafrika.

Kap- 
Stachelljeer- 
Eis
200 g Kap-Stachelbeeren, 
125 g Zucker, 1 Prise Salz,
2 Eßlöffel Wasser, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,

1 Sahne,
1 Päckchen Vanillinzucker,
4 Eiswaffeln (20 g).

K ap-Stachelbeeren in  ein 
Sieb geben, m it kaltem  
W asser abspülen und ab 

Kapuziner sind in  Fett

tropfen lassen. Verlesen. 
Beeren in  einen Topf ge
ben. Mit einer Gabel zer
drücken. M it Zucker, Salz 
und W asser mischen und
5 M inuten leise kochen las
sen. Zitronenschale zufü
gen. A bkühlen lassen. 
Sahne m it Vanillinzucker 
in  einem Topf steif schla
gen. U nterheben. Masse in 
Eiswürfelbehälter füUen 
und im  Eisfach des K ühl
schrankes 4 Stunden ge
frieren lassen.
Rausnehm en, auf 4 Glastel
ler verteilen und  m it je ei
ner Eiswaffel garniert so
fo rt servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung; Ohne K ühl
zeit 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
255^
W ann reichen? Als Dessert 
nach einem festlichen E s
sen.
PS: Das Eis schmeckt be
sonders gu t m it VaniUe- 
soße oder natürUch m it 
Sahne.

Klößchen aus Brandteig.

Kapuziner
1/4 1 Müch,
50 g Margarine,
50 g Zucker,
1 Prise Salz,
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
200 g Mehl,
4 Eier,
750 g K okosfett,
20 g Puderzucker.

U nter dem Nam en K apu
ziner verbergen sich ganz 
einfach in  F e tt gebackene 
Brandteig-Klößchen. Sie 
sind in  der Schweiz zu 
Hause. U nd dort als Ge
bäck sehr beliebt. Das R e
zept is t einfach und leicht 
nachzubacken.
Müch, Margarine, Zucker, 
Salz und Zitronenschale in 
einem Topf aufkochen. 
Mehl u n te r R ühren rein
schütten. So lange rühren, 
bis sich die Masse wie ein 
Kloß vom Topf löst. Es dür
fen keine K lum pen drin
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sein. Topf vom H erd neh
men. Masse etwas ausküh
len lassen. Nach und nach 
die Eier unterrühren. 
K okosfett in  einen hohen 
Topf geben. Auf 175 Grad 
erhitzen. W er kein F ritie r
therm om eter hat, nim m t 
einen Holzlöffel und hält 
ihn in  das F e tt. W enn sich 
Blasen bilden, is t ungefähr 
die Tem peratur erreicht. 
Mit einem in heißes W asser 
getauchten Teelöffel vom 
Teig kleine Kiößchen ab 
stechen und im F e tt 
schwimmend in 10 Minuten 
goldbraun backen. R aus
nehmen. A btropfen und ab 
kühlen lassen und auf einer 
P la tte  anrichten. Mit P u 
derzucker bestäuben. E r
gibt 40 Stück.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
55.
Warm reichen? Als Kaffee
oder Teegebäck oder m it 
W einschaumsoße als reich
haltiges Dessert.

Kapuzinerbrot
125 g Mandeln,
4 Eiweiß,
150 g Farinzucker,
2 Teelöffel gemahlener Zimt,
1 Prise Salz,
200 g Mehl.
Mehl zum Ausrollen. 
M argarine zum Einfetten.

D er Nam e läß t an  ein def
tiges B rot denken. Gebak- 
ken in einem alten K apu
zinerkloster. K apuzinerbrot 
ist aber ein leichtes Ge
bäck, das m an zu Tee oder 
heißem Punsch serviert. 
Ob das R ezept trotzdem  
aus einer K losterküche 
stam m t, läß t sich nicht ge
nau feststellen. Aber Sie 
sollten es m al ausprobie
ren.
Mandeln ungeschält durch 
die Mandelmühle drehen. 
Eiweiß in  einem Topf m it 
Farinzucker, Zim t und  Salz; 
sehr steif schlagen. Ge
riebene Mandeln und  Mehl 
unterheben. Gut mischen. 
B ackbrett oder eine andere 
Arbeitsfläche m it Mehl be
stäuben. Teig Y2 cm dick 
ausroUen. Mit einem Glas,

Karamel-Bananen Korea: Süßes und sättigendes Dessert nach einem leichten Hauptgericht.

Durchmesser 5 cm, runde 
Plätzchen ausstechen. Das 
Backblech einfetten und 
die Plätzchen drauf legen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
B ackzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd; 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder ^  
große Flamme.
Blech aus dem Ofen neh
men, Plätzchen sofort ab 
lösen und  auf einen K u 
chendraht legen. Abkühlen 
lassen. E rgibt 52 Stück. 
Vorbereitung; 30 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro S tück; E tw a 
4(1

Karamel
Bananen 
Korea

F ü r die B ananen :
4 Bananen (480 g),
2 Eßlöffel Mehl (20 g),
2 Eiweiß,
2 Eßlöffel Speisestärke 
(20 g),
750 g K okosfett oder
1 1 Öl zum Ausbacken. 
F ü r die K aram elsoße: 
100 g Zucker,

1 Eßlöffel B u tte r (15 g),
2 Eßlöffel Wasser,
2 Eßlöffel Sesamsamen 
(20 g).
A ußerdem :
1 Eßlöffel B u tte r (15 g).

K aram el-Bananen sind ein 
beliebtes Dessert, das es in 
jedem internationalen H o
tel gibt. K lar, daß jeder 
Chefkoch sein eigenes R e
zept h a t und ihm  auch 
einen speziellen Nam en 
gibt. Dieses R ezept wurde 
nach der Halbinsel K orea 
benarmt.
B ananen schälen und in
2 cm dicke Stücke schnei
den. Mehl auf einen Teller 
geben. Eiweiß m it einer 
Gabel in  einer Schüssel 
verschlagen. Speisestärke 
unterrühren. B ananen erst

in Mehl, dann in Eiweiß
masse w'enden.
K okosfett oder Öl in  einem 
Topf auf 175 Grad erhitzen. 
B ananenstücke darin in  3 
M inuten goldbraun backen. 
Mit einem Schaiunlöffel 
rausnehmen. Abtropfen las
sen.
F ü r die Soße Zucker und 
B u tte r in einem Topf bei 
m ittlerer H itze goldbraun 
werden lassen. W asser und 
Sesamsamen einrühren. B a
nanen reingeben und sorg
fältig darin  wenden. Eine 
Schüssel m it B u tte r einfet
ten  und die K aram el-B a
nanen reinlegen. Sofort ser
vieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 15 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
360

400 Jahre alter Torbogen in  Seoul, der Hauptstadt Südkoreas.
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Karam el-Crem e

Karamel
Bonbons
% 1 Sahne,
250 g Zucker,
1 Päckchen VaniUinzucker, 
50 g Puderzucker,
1 Eßlöffel Öl (10 g).

Sahne, Zucker und VaniUin- 
zucker in  einen Topf geben. 
60 M inuten kochen, bis die 
Masse hellbraun und dick
flüssig ist. Puderzucker u n 
terrühren. Eine rechteckige 
P la tte  oder Alufolie m it Öl 
bestreichen und die K ara- 
meknasse drauf verteilen. 
W enn sie anfängt fest zu 
werden, m it einem Messer 
in viereckige, 1 mal 1 cm 
große Stücke schneiden. 
D ann völhg erstarren las
sen. E rg ib t 40 Stück. 
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: Ohne R uhe
zeit 30 Minuten.
Kalorien pro Stück: E tw a 
5 0

Karamel
Creme 
flambiert
F ü r die Creme;
150 g Zucker,
2 Eßlöffel Wasser,
%  1 Müch, 1 Vanilleschote, 
100 g Puderzucker,
4 Eier, 2 Eigelb 
1 Eßlöffel R um  (10 g).
Zum F lam bieren :
1 Eßlöffel Zucker (20 g),
3 Eßlöffel R um  (30 g).

Zucker m it W asser in  einem 
Topf 5 M inuten bei m ittle
rer H itze karam ehsieren 
lassen. Müch, aufgeschnit
tene Vanilleschote und P u 
derzucker in  einem Topf 
aufkochen. Vanilleschote 
rausnehmen. Milch in  die 
Karam elm asse gießen. Ver
rühren. Eier, Eigelb und 
R um  in einer Schüssel m i
schen. Nach und  nach u n 
te r R ühren auch in  den 
Topf geben.

TIP
Karamel-Boribons 
bleiben etwa
14 Tage frisch, 
wenn sie nach 
dem Erkalten 
in  Cellophan
papier gewickelt 
werden.

Im  W asserbad u n te r stän 
digem Schlagen erhitzen, 
bis die Masse cremig wird. 
In  eine Porzellanschale fül
len und k a lt stellen. Vor 
dem Servieren m it dem Zuk- 
ker bestreuen und Rum  
drübergießen. Anzünden 
und  noch brennend ser
vieren.
Vorbereitung; 10 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne K ühl
zeit 30 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
405^

Karamel
Creme 
mit Birnen
180 g Zucker,
1 1 Milch, 1 Prise Salz,
2 Päckchen
V anillepuddingpulver 
(80 g), 2 Eigelb,
4 reife Birnen (600 g),
Saft einer halben Zitrone, 
%  1 Sahne,
1 Eßlöffel
Schokoladenstreusel (10 g).

Zucker in  einen Topf ge
ben, in 5 M inuten bei nie
driger Hitze goldbraun wer
den lassen. 1 kalte  Milch 
aufgießen. Salzen. Gut ver
rühren. Aufkochen. Der k a 
ramelisierte Zucker muß 
sich ganz auf lösen. Vom 
H erd nehmen. 
Vanillepuddingpulver in 
einem Becher m it der rest- 
hchen Müch verquirlen. In  
die heiße M üchrühren. W ie
der auf den H erd stellen 
und un ter R ühren einmal 
aufkochen lassen.
Eigelb in  einen Becher ge
ben. Mit 2 Eßlöffel P u d 
ding mischen und in  die 
Masse zurückgeben.
Birnen un ter kaltem  W as
ser abspülen, schälen, vier
teln und das Kerngehäuse 
entfernen. Die Birnenvier
tel m it Zitronensaft be
träufeln. Creme in eine 
Schüssel füllen. 6 B irnen
viertel m it der breiten Seite 
zur M itte drauflegen. 2 
Viertel für die Garnierung 
zurücklassen. Creme erkal
ten  lassen.
K urz vor dem Servieren 
Sahne steif schlagen. Die 
zurückgelassenen Birnen
viertel auf die K aram el
Creme legen. Sahne in einen 
Spritzbeutel füllen und die 
Creme dam it garnieren. 
Schokoladenstreusel d rü 
berstreuen. Bis zum Servie
ren ka lt stellen. 
V orbereitung; 15 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne K ühl
zeit 20 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
6lK

Selbstgemachtes schmeckt immer am besten: Karamel-Bonhon,s.

f  Wer um
seine schlanke 

Linie besorgt ist, m uß  
\  bei der Karamel-Creme 
w ein Auge zudrücken.
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Die Karamel-Eisbombe ist ein feines Dessert für Festtage.

Karamel- 
Eier-Creme
150 g Zucker,
1 Teelöffel B u tte r (10 g),
%  1 Sahne, 2 Eier, 3 Eigelb,
1 Päckchen Vanillinzucker,
1 Prise Salz,
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
15 kandierte Kirschen.

Zucker in  einem Topf 5 Mi
nuten  bei kleiner H itze 
goldbraun karamelisieren. 
Feuerfeste Form  m it B u t
te r einfetten. K aram el
masse reingeben und 
die Schüssel dam it ausklei
den. Dazu beim E inschüt
ten  die Schüssel drehen, 
dam it sich die K aram el
masse absetzen kann. Bei
seite stellen. E inen Topf 
m it kaltem  W asser ausspü
len, Sahne darin erhitzen. 
Eier, Eigelb, Vanillinzucker, 
Salz und Zitronenschale in 
einer Schüssel verrühren.
2 Eßlöffel heiße Sahne zu
geben. In  die kochende Sah
ne schlagen. Creme durch
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ein Sieb geben. D ann ia  die 
karam elisierte Schüssel fü l
len. Schüssel im  W asserbad 
in  den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stellen. 
G arzeit: 60 M inuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Rausnehm en. Abkühlen 
lassen. Auf einer G lasplatte 
m it K irschen umlegen. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 30 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
47(K

Karamel
Eisbombe
F ü r das E is: 75 g Zucker,
2 Eßlöffel W asser,
2 Eßlöffel Sahne (20 g). 
F ü r die Creme: 4 Eigelb,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
%  1 Sahne,
2 Eßlöffel Zucker (40 g),
8 Löffelbiskuits.

Zucker in  einem Topf bei 
m ittlerer H itze braun  rö
sten. M it W asser und  Sahne 
ablöschen und 4 M inuten 
rühren, bis die Masse dick 
wird. Eine kleine Bom ben
form oder runde Schüssel 
dam it ausgießen. Im  Ge
frierfach fest werden lassen. 
In  der Zwischenzeit fü r die 
Creme Eigelb und  Vanillin
zucker in  einem Topf bei 
niedriger H itze schaumig 
schlagen.
Vom H erd nehm en und 
u n te r ständigem  R ühren 
k a lt werden lassen. Sahne 
in  einer Schüssel steif schla
gen. Zucker reingeben.
3 Eßlöffel Sahne in  einen 
Spritzbeutel geben und die 
resthche m it der Eigelb
masse vorsichtig mischen.

Die Karamel
Eisbombe können 
Sie auch mit 
M okha-Eis vom 
Konditor füllen: 
Dazu die 
Bombenform auch 
m it Karamel- 
Tnasse auskleiden. 
M okka-Eis 
reingeben. In  
60 M inuten  
gefrieren lassen. 
A u f eine 
Platte stürzen. 
Sofort servieren.



K aram elkrapferln

1
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Form  aus dem Gefrierfach 
nehmen, Masse einfüllen. 
Bombe oder Schüssel ver. 
schließen und im  Gefrier
fach 5 bis 6 Stunden ge
frieren lassen.
Auf eiae G lasplatte s tü r
zen. M it den LöfFelbiskuits 
umlegen und  m it Sahne 
garnieren. Sofort servieren. 
V orbereitung: Ohne Ge
frierzeit 15 M inuten. 
Zubereitung; 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
4l5^
W ann reichen? Als fest
liches Dessert.
PS: Sie können die Creme 
durch geriebene Nüsse oder 
Schokolade verfeinern und 
noch m it K rokan t oder ge
hackten  Pistazien garnie
ren.

Karamel
Kartoffeln
dänisch
750 g kleine Kartoffeln,
1 1 W asser, Salz,
100 g Zucker,
3 Eßlöffel B u tte r (60 g),
1 Eßlöffel W asser, 
geriebene M uskatnuß,
Y2 Bund Petersilie.

In  D änem ark, dem außer
gewöhnlich gastfreundli
chen Land, wird gerne und 
gu t gegessen. Dem E in 
fallsreichtum  dieses Volkes 
sind in  punkto  Essen keine 
Grenzen gesetzt. Sie sehen 
es zum Beispiel an  einer

^  F ür Leute, die 
Geschmack an üngewöhn- 
lichem haben: Dänische 
Karamel-Kartoffeln.

Altes Bauernhaus und der Hafen von Qudhjem auf Bornholm.

ganz neuen Art, K arto f
feln zuzubereiten. 
Kartoffeln un ter fließend 
kaltem  W asser abbürsten. 
W asser in  einen Topf geben. 
Salzen. K artoffeln reinge
ben und in  20 M inuten gar 
kochen. E tw as abkühlen 
lassen und  schälen.
Zucker in  einem Topf in 
5 M inuten bei geringer 
H itze goldbraun rösten. 
B u tte r und  W asser u n te r
rühren. Mit M uskat w ür
zen. Kartoffeln reingeben 
und schwenken, bis sie 
rundherum  m it der K ara 
melmasse überzogen sind. 
In  einer vorgewärm ten 
Schüssel anrichten. 
Petersüie un te r fließend 
kaltem  W asser abspülen, 
trockentupfen. Kartoffeln 
dam it garnieren. 
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung; 30 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
3TK
W ozu reichen? Zu W üd.

allepassenAls Gemüse 
K ohlsorten.
P S ; Übrigens heißen die 
K aram el-K artoffeln in  D ä
nem ark Brunede Kartofler.

Karamel
krapferln
Bild Seite 174

F ür die K rap ferln :
3 Eier, 50 g Zucker,
1 Prise Salz,
40 g Mehl,
M argarine zum Einfetten, 
Mehl zum  Bestäuben, 
Zucker zum Bestreuen der 
Arbeitsfläche,

1 Sahne,
1 Päckchen VaniUinzucker 
(10 g).
F ü r die K aram elcrem e:
75 g Zucker,
3/g 1 Müch,
3 Eßlöffel Wasser,
3 Eßlöffel Speisestärke 
(30 g),
1 Eigelb,
1 Päckchen Vanillinzucker 
(10 g),
1 Prise Salz.

Österreich ist berühm t für 
seine süße K üche und ganz
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berühm t für seine Mehl
speisen. W obei Torten, K u 
chen und Gebäck genauso 
Mehlspeisen genannt wer
den wie die Karamel- 
krapferln.
Eier und  Zucker in  einen 
Topf geben. Auf den H erd 
stellen. Bei niedrigster H it
ze schaumig schlagen. Die 
Prise Salz zugeben. Mehl 
unterschlagen. Backblech 
einfetten und m it Mehl be
stäuben. Eimasse d rauf
streichen.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
Backzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd; 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Aus dem Ofen nehmen. A r
beitsfläche m it Zucker be
streuen. K uchen drauf
stürzen. Noch heiß m it ei
ner runden Form  (Durch
messer 4 cm) kleine Krap- 
ferhi ausstechen. A usküh
len lassen. Sahne in  einer 
Schüssel m it Vanillinzucker 
steif schlagen und kalt 
stellen.
F ü r die Karam elcrem e den 
Zucker in  einem Topf 5 Mi
nuten  bei geringer H itze 
braun  rösten. Müch zuge
ben. Aufkochen. W asser 
und  Speisestärke in  einem 
Becher verquirlen. U nter 
R ühren in  die Creme geben. 
Eigelb in  einer Tasse m it
2 Eßlöffel heißer Creme ver
rühren und  wieder in  die 
Creme rühren. Vanillinzuk- 
ker und die Prise Salz un 
terrühren. 2 M inuten un ter 
ständigem  R ühren weiter
köcheln lassen, bis die Mas
se dickhch wird. E tw as ab 
kühlen lassen. 2 Eßlöffel 
gekühlte Sahne unterheben. 
Je  2 K rapferln  m it 1 Tee
löffel Sahne zusam m enset
zen. 4 Eßlöffel Sahne zu
rücklassen und in  einen 
Spritzbeutel füllen. In  den
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K ühlschrank legen. Die 
K rapferln  in  eine große 
Glasschüssel geben. K ara 
melcreme drübergießen. 
Mit Sahnetupfen garnieren. 
Sofort servieren. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K üh l
zeit 45 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
54Ö
W ann reichen? Als Dessert 
nach einem leichten M it
tagessen.

Kardamom
Kuchen 
schwedisch
K ardem um m akaka

F ü r den T eig:
400 g Mehl,
3 Teelöffel Backpulver 
(15 g), 200 g Zucker,
2 Teelöffel Kardam om ,
1 Prise Salz, %  1 Sahne,

125 g Margarine. 
Margarine zum  Einfetten. 
F ü r den B elag:
140 g M andelstifte,
50 g Zucker,
1 gehäufter Teelöffel 
gemahlener Zimt.

Mehl m it Backpulver in 
einer Schüssel mischen. 
Zucker, K ardam om  und 
Salz drüberstreuen. In  die 
M itte eine Mulde drücken. 
Sahne zugeben, etwas ver
rühren. Margarine in  ei
nem Topf zerlassen und 
etwas abgekühlt zugießen. 
Alles zu einem g latten  Teig 
rühren. Eine Springform, 
Durchmesser 26 cm, m it 
Margarine einfetten und 
den Teig einfüllen. Mandel
stifte drüberstreuen. Zucker 
und Zim t in  einem Schüs- 
selchen mischen und  auch 
drüberstreuen. Vorsichtig 
andrücken. Form  in den 
vorgeheizten Ofen auf die 
un terste  Schiene stellen. 
Backzeit: 45 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme.

Rausnehm en. R and  lösen 
und  abkühlen lassen. K u 
chen in  2 cm dicke Scheiben 
schneiden. E rgibt 13 Stück. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Aus
kühlzeit 50 Minuten. 
Kalorien pro Scheibe: E tw a 
38K

Kardinal
3 im gespritzte Orangen 
(450 g),
abgeriebene Schale einer 
Orange,
2 Scheiben Ananas (160 g),
1 Messerspitze Zimt,
3 Nelken,
2 Eßlöffel Zucker,
1 Flasche Weißwein,
1 Flasche ro ter 
Burgunder.

An das ro te Gewand eines 
K ardinals erinnert das 
leuchtend ro te G etränk. 
K ardinal kom m t aber als 
W ort gesehen aus dem L a
teinischen und heißt soviel 
wie vorzüglich. U nd vor-



K a rd in a l-Fra n k fu rte r

Wer würziges Oebäck schätzt, kommt heim schwedischen Kardamom-Kuchen auf seine Kosten.

züglich schmeckt auch un
ser K ardinal. So wird dieses 
G etränk gem acht;
Orangen waschen, trocken
tupfen und sorgfältig schä
len. In  dünne Scheiben 
schneiden. In  einen Bowle
K rug geben. Orangenschale 
zufügen. Ananas auf einem 
Sieb abtropfen lassen und 
in  kleine Stücke schneiden.
Mit Z im t und Nelken in 
den K rug geben. Zucker 
drüberstreuen. ^  Flasche 
W eißwein auf gießen und 
zugedeckt 24 Stunden an 
kühlem O rt ziehen lassen.
G etränk durch ein Sieb gie
ßen. Restlichen W eißwein 
und den Burgunder zugie
ßen. U m rühren. K alt ser
vieren.
P S ; Besonders hübsch sieht 
es aus, wenn Sie in  jedes 
Glas eine geviertelte O ran
genscheiben geben. Sie kön
nen dieses G etränk übri
gens auch m it anderen aro
m atischen F rüchten  (frisch 
oder konserviert), wie zum 
Beispiel m it Erdbeeren,
Pfirsichen oder Kirschen
zubereiten. Den Kardinal nicht zu 'probieren wäre ein Kardinalfehler.

Kardinal
Frankfurter

8 F rankfurter W ürstchen 
(400 g),
30 g Margarine,
1 Bund Petersilie,
B u tte r zum  Einfetten,
1 Ei,
Salz, weißer Pfeffer,
Yg 1 heißes Wasser,
2 Eßlöffel Tom atenm ark 
(40 g),
1 Eßlöifel Tom atenketchup 
(20 g),
1 Prise Zucker,
1 Teelölfel Essig,
1 Bund Schnittlauch.

Zu diesem R ezept aus der 
österreichischen Küche 
brauchen Sie weder viel 
Zeit noch viele Zutaten. 
Aber das Gericht schmeckt 
vorzüglich.
W ürstchen der Länge nach 
halbieren. M argarine in ei
ner Pfanne erhitzen. W ürst
chen auf beiden Seiten 5 
M inuten hellbraun braten. 
Petersilie un ter fließend 
kaltem  W asser abspülen, 
m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen und hacken. 
W ursthälften aus der P fan
ne nehm en und in  der Pe
tersilie wenden. B ratfond 
beiseite stellen.
Eine große feuerfeste Form  
m it B u tte r einfetten und die 
W ürstchen kranzförmig 
reinlegen. In  die M itte das 
E i schlagen. M it Salz und 
Pfeifer bestreuen. Zuge
deckt in  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne stellen.
G arzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad.

Fortsetzung auf Seite 178

175





Karelischer 
Pfeffertopf.

Rezept Seite 178.

Einen Schlemmertopfwie diesen, 
mit viel Fleisch und Gemüse, kann man 

nicht einfach auf den Tisch zaubern.
Das ist aber auch der 

einzige Nachteil, den so ausgefallene 
Spezialitäten wie der Karelische 

Pfeffer topf haben.



Fortsetzung von Seite 175 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
W enn das E i gestockt ist, 
Form  rausnehmen.
In  der Zwischenzeit den 
B ratfond m it W asser los
kochen. Tom atenm ark und 
-ketchup zugeben. Mit Zuk- 
ker, Salz und Essig würzen. 
Soße etwas einkochen las
sen. Schnittlauch abspü
len, trockentupfen und fein 
schneiden. In  die Soße ge
hen. Ü ber das Gericht gie
ßen und sofort in der Form  
servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
355^
Beilagen: K opfsalat und 
körnig gekochter Reis. Als 
G etränk schmeckt Bier da-

Kardinals
Äpfel
F ü r die Äpfel:
4 große Äpfel (600 g),
% 1 Weißwein, 30 g Zucker. 
F ü r die Vanillecreme:
1/4 1 Milch,
^  Päckchen Vanille
puddingpulver (20 g),
2 Eßlöffel Wasser,
30 g Zucker,
1 Prise Salz,
1 Glas (2 cl) W einbrand,
1 Scheibe Ananas aus der 
Dose (80 g),
1 Pfirsichhälfte aus der 
Dose (80 g),
1 Banane (100 g),
75 g Haselnußkerne. 
A ußerdem :
4 Zwieback (40 g),
Yg 1 Orangensaft,
1 Glas (2 cl) Curagao,
4 kandierte Kirschen.

Äpfel waschen, schälen und 
m it Wein und Zucker in 
einem Topf 5 M inuten dün
sten. Sie dürfen nicht zer
fallen. Rausnehm en. Mit 
einem Apfelausstecher aus
höhlen. Kerngehäuse en t
fernen. Das ausgehöhlte 
Fruchtfleisch würfeln. Ä p
fel auf einer P la tte  warm 
stellen.
F ü r die Vanillecreme Milch 
in einem Topf aufkochen. 
Puddingpulver m it W as
ser, Zucker und  Salz in
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Die Kardinals-Äpfel halten, was ihr Anblick uns verspricht.

einem Becher verquirlen. 
Topf vom H erd nehmen, 
Puddingpulver eüirühren. 
W ieder auf den H erd stel
len. 2 M inuten un ter R ü h 
ren aufkochen. W einbrand 
zugießen. Ananas und  P fir
sich auf einem Sieb ab trop
fen lassen-. Fein würfeln und 
m it Apfelwürfeln in die 
Creme mischen. Die ge
schälte, gewürfelte Banane 
auch. H aselnußkerne in 
einer Pfanne 5 M inuten rö 
sten. H acken und in  die 
Creme geben. Um rühren. 
Zwieback auf vier Glas
teller verteilen und die 
Äpfel draufsetzen. Creme 
in  die Äpfel füllen, etwas 
überlaufen lassen. Oran
gensaft in  einem Topf er
hitzen, Curagao zugeben 
und über die Äpfel gießen. 
Mit einer Kirsche garniert 
noch warm  servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
34Ö

Karelischer 
PfefFertopf
K arjalan  paisti 
F ü r 6 Personen 
B üd Seiten 176/177

60 g durchwachsener Speck, 
je 150 g Kalbfleisch, 
Hammelfleisch, R ind
fleisch und Schweinefleisch,

250 g Pfifferlinge,
4 Möhren (320 g),
2 Zwiebeln (80 g),
1 Lorbeerblatt,
Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Messerspitze Pim ent, 
Y2 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln.

Karelien, die W ald- und 
M oorlandschaft, liegt zwi
schen Finnischem Meerbu
sen und  Weißem Meer. Der 
größte Teil gehört seit 1923 
zur Sowjetunion. Viele um 
gesiedelte K arelier leben in 
Finnland. Aber wo sie auch 
wohnen, ihre Eßgewohn
heiten behalten sie bei. E in 
typisches Gericht ist auch 
der Karelische Pfeffertopf. 
Speck würfeln. In  einem 
B räter 5 M inuten auslas
sen. Das Fleisch un ter flie
ßend kaltem  W asser abspü-

Kallavesi-See in  Karelien.

len und m it Haushaltspa
pier trockentupfen. In  gro
ße W ürfel schneiden. Mit 
den geputzten, gewasche
nen und gewürfelten Pilzen 
in  den B räter schichten. 
Möhren putzen, waschen, 
trockentupfen, würfeln. Mit 
den geschälten, halbierten 
und grob gewürfelten Zwie
beln zugeben. Lorbeerblatt 
drauflegen. Mit Salz, Pfef
fer und Pim ent würzen. 
Fleischbrühe aufgießen. 
Deckel drauflegen und in 
den vorgeheizten Ofen auf 
die unterste Schiene stel
len.
G arzeit: 120 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder 
große Flamme.
Eventuell zwischendurch 
noch etwas Fleischbrühe 
nachgießen. B räter aus dem 
Ofen nehm en und das Ge
richt in eine vorgewärmte 
Schüssel geben. Lorbeer
b la tt rausnehmen. Pfeffer
topf sofort servieren. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 125 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
45Ö.
Beilagen: Gurkensalat m it 
Dül, Vollkornbrot oder 
Salzkartoffeln.

Karfiol
Siehe Blumenkohl.
In  Österreich nennt man 
ihn  Karfiol.

Karibische 
Bohnensuppe
Black Bean Soup

500 g getrocknete schwarze 
Bohnen,
2%  1 Wasser,
2 Zwiebeln (80 g),
100 g Stangensellerie,
2 geräucherte Schweins
haxen von je 750 g, 
weißer und schwarzer 
Pfeffer,
1 Prise Zucker,
2 Stengel Bohnenkraut,
% 1 Wasser,
4 hartgekochte Eier,
1 Eßlöffel Rotweinessig,
1 Bund Petersilie.

H ier haben Sie einen Di
rektim port von den K arib i
schen Inseln: Eine würzige



Karl X ll.-P u d d in g
Bohnensuppe m it geräu
cherten Schweinshaxen. Es 
lohnt sich, sie zu probieren. 
Bohnen in  eiaem Topf 
m it W asser über N acht 
einweichen. Am nächsten 
Tag m it dem Eüiweich- 
wasser aufkochen. Zwiebehi 
schälen, halbieren und  w ür
feln. Mit dem geputzten, 
gewaschenen und  grob zer
kleinerten Sellerie dazu
geben. Schweinshaxen ab 
spülen, abtropfen lassen 
und zugeben. Mit Pfeffer 
und Zucker würzen. 
B ohnenkraut un ter kaltem  
W asser abspülen, trocken
tupfen. Reingeben. 3 S tun
den leise kochen lassen. 
Fleisch rausnehmen. W as
ser in die Suppe geben, e t
was abkühlen lassen und 
im  Mixer pürieren. Noch 
m al erhitzen. Fleisch von 
den Knochen lösen, würfeln 
und in die Suppe geben. 
Schwarte auch würfeln, 
vorausgesetzt, Sie mögen 
die zarte Schwarte essen. 
E ier schälen, würfeln. K urz 
vor dem Anrichten m it dem 
Essig in  die Suppe mischen. 
Abschmecken. In  vorge
w ärm te Suppenteller füllen. 
Mit gewaschenen, trocken- 
getupftenPetersiliensträuß- 
chen garnieren. 
Vorbereitung: Ohne E in 
weichzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 3 Stunden,
25 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
9 ^ .
B eilage: Stangenweißbrot. 
Als G etränk Bier und  der 
b esseren V erträghchkeit we
gen einen kalten Klaren.

Karidopitta
Griechischer 
W alnußkuchen

: :
F ür den Teig:
180 g W alnußkerne,
6 Eigelb,
180 g Zucker, 1 Prise Salz, 
100 g Semmelbrösel,
1 Teelöffel Zimt, 
abgeriebene Schale einer 
Orange,
3 Eßlöffel W einbrand,

6 Eiweiß,
M argarine zum  Einfetten, 
Semmelbrösel zum 
Bestreuen.
Zum T ränken :
Saft von 2 Orangen,
3 Eßlöffel Puderzucker 
(45 g),
3 Eßlöffel W einbrand.

W alnußkerne durch die 
Mandelmühle drehen. E i
gelb m it Zucker und  Salz 
in  einer Schüssel schaumig 
rühren. W alnüsse, Semmel
brösel, Zimt, Orangenscha
le und W einbrand imter- 
rühren. Eiweiß in einer an 
deren Schüssel steif schla
gen, un ter die Masse heben. 
Springform (26 cm D urch
messer) einfetten und  m it 
Semmelbrösel ausstreuen. 
Teig einfüllen. In  den vor
geheizten Ofen auf die u n 
tere Schiene stellen. 
B ackzeit: 25 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp 34 große Flamme. 
K uchen aus dem Ofen neh
men. Mit einem Holzspieß 
mehrere Male einstechen. 
O rangensaft m it Puder
zucker und W em brand ver
rühren. Langsam  über den 
K uchen gießen, bis alles 
eingezogen ist. Abkühlen. 
In  12 Stücke schneiden. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
2l ä

Unter Karl X I I .  
von Schweden (1682—1718) 

verlor das Land seine 
Großmachtstellung.

Karl Xn.- 
Pudding

F ür die F rü c h te :
100 g getrocknete 
Aprikosen,
100 g Backpflaumen ohne 
Stein,
% 1 Wasser,
2 Eßlöffel Zucker (30 g), 
500 g Äpfel.
F ü r den Teig:
125 g Margarine,
200 g Zucker,
1 Prise Salz,
abgeriebene Schale eiaer 
Zitrone,

4 Eigelb,
75 g Mehl,
100 g geriebene Mandeln,
1 Tropfen Bitterm andelöl,
4 Eiweiß.
Margarine zum Einfetten.

König K arl X II. von 
Schweden regierte von 1697 
bis 1718. E r  fiel auf einem 
Kriegszug gegen Norwegen. 
Dieser kösthche Pudding 
träg t seinen Namen. Der 
König m uß wohl ein F f eund 
von Süßspeisen gewesen 
sein. Aber wer kann das 
heute noch bestätigen. Auf 
alle Fälle sollten Sie den 
Pudding probieren. 
Aprikosen und Backpflau
men in  einer Schüssel m it 
W asser über N acht ein
weichen. Am ändern Tag 
F rüchte m it % 1 des E in 
weichwassers und  dem Zuk- 
ker in  einen Topf geben. 
Äpfel waschen, schälen, 
achteln, Kerngehäuse raus
schneiden und dazugeben. 
15 M inuten bei kleiner H it
ze kochen. F rüchte  auf 
ein Sieb geben und ab trop
fen lassen.
Margarine m it Zucker und 
Salz in  einer Schüssel 
schaumig rühren. Z itronen
schale zufügen. Nach und 
nach Eigelb unterrühren. 
Mehl zugeben und zu einem 
g latten  Teig vermischen. 
Mandeln und B itterm andel
öl zugeben. Eiweiß in  einer 
Schüssel steif schlagen und



Ä

Dieser Auflauf ist nur 
eines von vielen ausgezeichneten 
Gerichten, denen die Karlsbader 
Küche ihren guten Ruf verdankt
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K arlsbader Hefekuchen

unterheben. E ine feuerfeste 
Form  m it M argarine ein
fetten. Obst reinfüllen. Die 
Teigmasse draufgeben. 
Form  in den vorgeheizten 
Ofen auf die zweitunterste 
Schiene stellen.
B ackzeit: 60 M inuten. 
Elektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Nach 30 M iauten abdecken. 
Pudding rausnehm en, auf 
eine vorgewärmte P la tte  
stürzen und  noch warm 
servieren.
Vorbereitung: Ohne E in 
weichzeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
8öK
U nser M enüvorschlag: 
Vorweg klare Bouillon m it 
Ei. Als H auptgericht Bir- 
nen-Rehrücken m it Preisel- 
beerkom pott und  K arto f
felkroketten. K arl X II.- 
Pudding m it Vanillesoße 
als Dessert und  als G etränk 
empfehlen wir einen ro ten 
Burgunder.

TIP
Karlsbader 
A uflau f 
schmeckt kalt 
besonders gut, 
wenn Sie ihn  
nach dem 
Erkalten m it 
der Rumto'pf- 
Flüssigkeit 
beträufeln 
und die 
Form dann 
bis zum  
Servieren m it 
Alufolie 
verschließen.

Karlsbader
Auf̂ lauf

2 Eßlöffel Pistazien (20 g),
6 Eigelb,
75 g Zucker,
1 Prise Salz,
1 Eßlöffel Speisestärke
(15  g ), _
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
%  1 heiße Milch,
1 kleines Glas R um früchte 
(250 g),
2 Eßlöffel Rosinen (20 g),
6 Eiweiß,
Margarine zum  Einfetten,
3 Eßlöffel Zucker (45 g). 
F ü r die Garnierung:
J e  1 Teelöffel Rosinen 
und  abgezogene Pistazien.

K arlsbad im Nordwesten 
der Tschechoslowakei is t in 
aller W elt berühm t. Die 
Gründe: Seine Mineral
quellen und seine ausge
zeichnete K üche!
Pistazien m it kochendem 
W asser überbrühen, ab 
ziehen und  hacken. Eigelb, 
Zucker und  die Prise Salz 
in  einer Schüssel schaumig 
rühren. Speisestärke und 
Zitronenschale zugeben. 
Müch unterrühren. Abge
tropfte  R um früchte (1 E ß
löffel zum Garnieren zu
rücklassen) in  feine W ürfel 
schneiden. Mit den gewa
schenen, abgetropften R o
sinen und  den Pistazien 
unterrühren. Eiweiß in  ei
ner Schüssel steif schlagen. 
Eine feuerfeste Form  ein
fetten. Masse einfüllen. Zuk- 
ker drüberstreuen. Form  in 
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad.

G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
F ü r die Garnierung Rosi
nen un ter heißem W asser 
abspülen. M it H aushalts
papier trockentupfen. Mit 
Pistazien und  den restH- 
chen R um früchten über 
den Auflauf streuen. Heiß 
oder auch k a lt servieren. 
V orbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
345;
PS: W enn Ihnen  der Auf
lauf so zu trocken erscheint, 
servieren Sie eine F ru ch t
soße dazu. Die übrigblei
bende Flüssigkeit vom 
R um topf gönnen Sie sich 
am  Abend.

abgeriebene Schale einer 
Zitrone, 250 g Mehl, 
Margarine zum  Einfetten, 
150 g Kirschkonfitüre,
2 Eiweiß,
1 Eßlöffel Puderzucker 
(10 g),
1 Beutel gehackte 
Mandeln (70 g).

B u tte r in  einer Schüssel 
schaumig rühren. Eigelb zu
geben. Sahne m it Zucker in 
einem Topf lauwarm  w er
den lassen, Hefe un ter R ü h 
ren darin  auflösen. Zusam
men m it Salz, Zitronen
schale und  Mehl nach und 
nach zu der E ier-Butter- 
Masse geben. Alles zu ei
nem  glatten  Teig verarbei-

Die Karlsbader Hefehuchen sind m it Kirschkonfitüre gefüllt.

Karlsbader 
Hefekuchen
150 g B utter, 2 Eigelb,
2 Eßlöfifel Sahne (20 g), 
1 Eßlöffel Zucker (15 g), 
10 g Hefe,
1 Prise Salz,

ten. Backblech m it Perga
m entpapier belegen und 
einfetten. Aus dem Teig 
handtellergroße und ^  cm 
dicke Fladen formen. Auf 
die M itte einen Klecks 
K irschkonfitüre geben. 
Den Teigrand drüber
schlagen und  eine Kugel 
formen. E tw as flachdrük-
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ken. Zugedeckt an  einem 
warmen O rt 20 M inuten 
gehen lassen. Blech in  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
Backzeit; 15 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 große Flamme. 
Eiweiß m it Puderzucker in 
einer Schüssel steif schla
gen. Blech aus dem Ofen 
nehmen. Heiße K uchen m it 
der Eiweißmasse bestrei
chen. M it Mandeln bestreu
en. Hefekuchen wieder in 
den Ofen schieben. W eite
re 10 M inuten bei gleicher 
Tem peratur backen. 
Rausnehmen. Hefekuchen 
sofort vom Papier lösen

In  Karlsbad (C S S E ) trafen 
sich einst Kaiser und Könige.

und auf einem K uchen
drah t abkühlen lassen. E r
gibt 22 Stück. 
Vorbereitung: Ohne R uhe
zeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Stück: E tw a 
175^

Karlsbader 
Kringel
150 g B utter,
150 g Puderzucker,

182

1 Prise Salz,
4 hartgekochte Eier, 
geriebene M uskatnuß,
250 g Mehl,
Margarine zum Einfetten, 
Mehl zum Bestäuben,
2 Eßlölfel Milch (20 g),
100 g gehackte Mandeln,
20 g gehackte Pistazien.

B utter, Puderzucker und 
Salz in einer Schüssel schau
mig rühren.
E ier schälen, durchschnei
den. Das Eigelb rauslösen 
und durch ein Sieb in  die 
Schüssel streichen. Mi
schen. Mit M uskatnuß w ür
zen. Mehl zugeben. E rst 
rühren, dann kneten. 
Backblech einfetten. Mehl 
aufs B ackbrett oder die 
Arbeitsfläche stäuben. Teig 
darauf 1%  cm dick aus
rollen. Kringel von 5 cm 
Durchmesser ausstechen. 
Aufs Blech legen. M it Müoh 
bestreichen und m it Man
deln und Pistazien bestreu
en. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne schieben.
B ackzeit: 10 M inuten. 
Elektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme 
Rausnehm en. Kringel vom 
Blech lösen und auf einem 
K uchendraht abkühlen las
sen. E rgibt 80 Stück auf
4 Blechen.
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
K alorien pro S tück: E tw a
45;

Karlsbader 
Schnitten
F ür den T eig:
200 g Mehl, 100 g Zucker,
1 Prise Salz, 1 Eigelb,
65 g geriebene Mandeln,
1 Fläschchen Rum-Aroma, 
100 g Margarine.

Leckerei aus der böhmischen Küche: Karlsbader Schnitten.

Mehl zum Ausrollen. 
M argarine zum Einfetten. 
F ü r die F ü llung :
% Glas Hünbeer- 
marmelade (225 g).
F ü r den G uß:
200 g Puderzucker,
1 Fläschchen Rum-Aroma,
3 EßlöflFel Wasser.
F ü r die G arnierung:
50 g K uvertüre,
15 W ahiußhälften (15 g).

Mehl auf ein B ackbrett ge
ben. In  die M itte eine Mul
de drücken. Zucker, Salz, 
Eigelb, Mandeln und R um 
Aroma reingeben. Die M ar
garinein Flöckchen auf dem 
R and verteilen. Von außen 
nach innen schnell einen 
Mürbeteig kneten. 30 Mi
nuten  zugedeckt in den 
Kühlschrank stellen.
Teig auf einem bem ehlten 
B ackbrett % cm dick aus
roUen. 8 m al 6 cm große 
Rechtecke ausschneiden. 
Auf ein gefettetes Back
blech legen.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
B ackzeit: 10 Minuten. 
Elektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder ^  
große Flamme. 
Rausnehmen, auf einem 
K uchendraht abkühlen las
sen.
Himbeermarmelade in  einer 
Schüssel glattrühren. Die

HäKte der Plätzchen da
m it bestreichen. Die ande
ren draufsetzen. 
Puderzucker m it Rum -Aro
ma und W asser in  einem 
Schüsselchen verrühren. 
Schnitten dam it bestrei
chen.
K uvertüre im W asserbad 
auflösen. In  den Spritz
beutel (kleine Tülle) füUen 
und  die Schnitten dam it 
garnieren. Je  eine W alnuß- 
hälfte in die M itte setzen. 
E rg ib t 15 Stück. 
Vorbereitung: Ohne K ühl
zeit 15 M inuten. 
Zubereitung: 45 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
2ÖÖ

Karlsbader 
Torte
F ür den K uchen :
1 Päckchen Vanille- 
puddüigpulver (40 g),
Y2 1 Müch, 40 g Zucker,
1 Prise Salz, 150 g B utter, 
100 g Puderzucker,
125 g geriebene Mandeln,
1 Päckchen Vanülinzucker, 
1 Eßlöffel Rum,
1 Packung K arlsbader 
Oblaten (10 Stück je 10 g). 
F ü r die Garnierung:
2 Stück Borkenschokolade 
(10 g),
5 M araschinokirschen
(15 g).



Die Karlsbader Torte 
ist wirklich eine 
Kaloriensünde wert



Vanillepuddingpulver m it 3 
Eßlöffel Milch in  einem 
Becher verquirlen. R est
Hohe Milch m it Zucker und 
der Prise Salz in  einem Topf 
aufkoohen. Vom H erd neh
men. Puddingpulver ein
rühren, Topf wieder auf 
den H erd stellen. Einm al 
aufkochen. D ann un ter 
R ühren erkalten lassen. 
B u tte r und Puderzucker in 
einer Schüssel schaumig 
rühren. Mandeln, VaniUin- 
zucker und R um  zugeben. 
Den kalten  Pudding lang
sam unterrühren. Zwei 
D rittel der Creme zum Be
streichen abnehmen.
N eun Oblaten nicht zu 
dick m it Creme bestrei
chen und  zur Torte zu
sammensetzen. Die zehnte 
Oblate unbestrichen drauf
legen. M it einem B re tt be
schweren und  im  K ühl
schrank 30 M iauten fest 
werden lassen. R ausneh
men.
Resthche Creme auf der 
Tortenoberfläche verteilen. 
Borkenschokolade zerbrök- 
kehi. Drüberstreuen. A b
getropfte M araschinokir
schen kleinschneiden. Torte 
dam it garnieren. K alt stel
len und erst kurz vor dem 
Servieren in  12 Stücke 
schneiden.
Vorbereitung; 20 M iauten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 20 M iauten.
K alorien pro Stück: E tw a 
295^

TIP
Karlsbader Torte 
insgesamt nur 
60 M inuten im  
Kühlschrank 
lassen. Sonst 
wird sie weich.

Die Karmeliter Torte macht jede Kaffeestunde zum Ereignis.

Karmeliter 
Torte
F ü r den T eig;
125 g Mandeln,
100 g D attehi,
65 g Feigea,
65 g Rosinen,
65 g Korinthen,
4 Eiweiß, 100 g Zucker,
4 Eigelb,
100 g Mehl,
1 Eßlöffel Speisestärke 
(10 g),
1 Teelöffel Backpulver (5 g), 
%  1 Sahne.
M argarine zum Einfetten. 
F ü r den G u ß :
200 g Puderzucker,
2 Eßlöffel Arrak,
4 Eßlöffel heißes Wasser. 
Zum Garnieren:
6 kandierte F rüchte (30 g). 
30 M andelhälften (20 g).

M andela überbrühen, häu
ten  und  fein reiben. D a t
te ln  entkernen, fein wür- 
fehi. Feigen auch. Rosinen

und K orinthen waschen, 
m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Beiseite stellen. 
Eiweiß in  einer Schüssel 
steif schlagen. Nach und 
nach Zucker zugeben. E i
gelb unterziehen.
Mehl m it Speisestärke und 
Backpulver mischen. Auf 
die Eimasse verteilen. Sah
ne steif schlagen. Mit den 
Trockenfrüchten und M an
deln aufs Mehl geben. Vor
sichtig mischen.
Springform (Durchmesser
24 cm) m it Pergam entpa
pier auslegen. E iafettea. 
Teig reinfüllen. In  den vor
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
B ackzeit: 45 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 große Flamme. 
Rausnehmen. Auf dem K u 
chendraht erkalten lassen. 
F ü r den Guß Puderzucker 
m it A rrak und heißem 
W asser verrühren. Auf die 
Torte gießen, verlaufen las
sen. M it halbierten k an 

dierten K irschen und M an
delhälften garnieren. In  12 
Stücke schneiden. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Aus
kühlzeit 55 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a

Kärntner 
Käsnudeln

F ü r den N udelteig :
300 g Mehl, 2 Eier, Salz,
5 Eßlöffel Wasser.
F ü r die FüUung:
1 Bund Kerbel oder 
1 Eßlöffel getrockneter,
75 g B utter,
75 g Semmelbrösel,
500 g Quark,
6 Eßlöffel Sahne (90 g), 
Salz, weißer Pfeffer, 2 Eier.
1 Eiweiß zum  Bestreichen. 
A ußerdem :
2 1 Wasser, Salz,
150 g B utter,
1 Bund Petersilie.

Sie kennen doch K ärnten? 
Österreichs südlichstes 
Bundesland m it herrlich 
warmen Badeseen, alten 
Burgen und  Römerausgra- 
bimgen. Das Essen do rt ist 
einfach, aber sehr schmack
haft. U nd das Backen ver
steh t m an dort auch. P ro 
bieren Sie doch m al unsere 
Käsnudeln.
Mehl aufs B ackbrett oder 
die Arbeitsfläche geben. In  
die M itte eine Mulde drük- 
ken. Eier, Salz und W asser 
reingeben. Von außen nach 
innen eiaen geschmeidigen 
Teig kneten. Das dauert e t
wa 10 M inuten. Nudelteig 
dann  zugedeckt 20 M inuten j 
ruhen lassen.
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Kärntner Rosenkuchen

Inzwischen für die Füllung 
Kerbel abspülen, m it H aus
haltspapier trockentupfen, 
fein hacken. B u tte r in  einer 
Pfanne erhitzen, Semmel
brösel reingeben und kurz 
durchrösten. Kerbel rein
mischen. Abkühlen lassen. 
Quark durch ein Sieb pas
sieren. Mit Sahne, Salz 
Pfeffer und Eiern verm i
schen. Geröstete Semmel
brösel unterrühren und  m it 
dem Teelöffel aus der Masse 
kleine Klößchen abstechen. 
Nudelteig in  vier Stücke 
teilen. Jedes Teil dünn aus
rollen. Mit dem K uchenrad 
8 cm große Q uadrate aus- 
radehi. Teigklößchen drauf
legen. R änder m it Eiweiß 
bestreichen. E ine H älfte 
waagerecht, die andere zu 
einem Dreieck zusam m en
klappen. R änder gu t an 
drücken.
W asser m it Salz in einem 
Topf aufkochen. K äsnudeln 
in  zwei Portionen in  je 20 
M inuten gar kochen lassen. 
Auf ein Sieb geben, ab 
tropfen lassen und in  eine 
vorgewärm te Schüssel ge
ben und m it zerlassener 
B u tte r übergießen. M it ge
hackter Petersiüe bestreut 
sofort servieren. 
V orbereitung: Ohne R uhe
zeit 35 Minuten. 
Z ubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
26Ö
Beilage: Grüner Salat,
leicht m it K noblauch ge
würzt.

Kärntner 
Reinling
F ü r den T eig:
500 g Mehl, 25 g Hefe,
50 g Zucker, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,

knapp %  1 lauwarme 
Müch,
2 Eier, 1 Prise Salz,
100 g B u tte r oder 
Margarine.
F ü r die F ü llung :
100 g Zucker,

Teelöffel gemahlener 
Zimt,
100 g Rosinen,
50 g gehackte Mandeln, 
20 g Zitronat,
20 g Orangeat.
Mehl zum Ausrollen. 
M argarine zum Einfetten. 
B u tte r zum Bestreichen. 
Puderzucker zum 
Bestreuen.

Dieser K uchen h a t seinen 
Nam en von der Form  her, 
in  der er gebacken wird. 
Nämlich von der Rein. Das 
ist in  Süddeutschland und 
in Österreich der Nam e für 
Kasserolle, auch für eine 
dem Gänsebräter ähnliche 
Form.
F ü r den Teig Mehl in  eine 
Schüssel geben. In  die M it
te  eine Mulde drücken. Hefe 
reinbröckeln. 1 Teelöffel 
Zucker und abgeriebene Zi
tronenschale dazugeben. 
Mit etwas Mehl und 5 E ß
löffel Milch zum Vorteig 
verrühren. 20 M inuten an 
einem w arm en O rt gehen 
lassen. Resthche Milch, die 
verquirlten Eier, Salz und 
B u tte r oder M argarine da
zugeben.
D en Teig gu t verrühren, 
dann schlagen, bis er Bläs
chen wirft. 20 bis 30 Minu
ten  gehen lassen.
In  der Zwischenzeit Zucker 
m it Z im t mischen, Rosinen 
waschen und m it H aus
haltspapier trockentupfen. 
Teig fingerdick auf bemehl- 
tem  B re tt ausrollen und 
nacheinander m it Z im t
zucker, Mandeln, Z itronat, 
Orangeat und Rosinen 
bestreuen. Den Teig zu ei
ner Rolle formen. Dabei

etwas in die Länge ziehen. 
E ine Kasserolle (Rein) ein
fetten  und die Teigrolle 
schneckenförmig reinlegen. 
Noch m al 15 M inuten gehen 
lassen. Auf die m ittlere 
Schiene in  den vorgeheiz
ten  Ofen schieben. 
Backzeit: 55 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 große Flamme. 
Nach halber Backzeit den 
Reinling m it B u tte r be
streichen und  fertig backen. 
Aus dem Ofen nehmen. Auf 
einem K uchendraht aus
kühlen lassen. M it P uder
zucker bestreuen. In  12 
Stücke auf schneiden. 
Vorbereitung; 55 M iauten. 
Zubereitung: Ohne Aus
kühlzeit 55 Minuten. 
Kalorien pro S tück; E tw a

Kärntner 
Rosenkuchen
F ü r den T eig :
500 g Mehl, 40 g Hefe,
100 g Zucker,
1 Päckchen VaniEinzucker, 
% 1 lauwarme Milch,
1 Ei, 1 Prise Salz,
100 g B utter,
M argarine zum Einfetten. 
Mehl zum Bestäuben.
F ü r die FüUung;
125 g geriebene 
Haselnüsse,
125 g Rosinen,
50 g gewürfeltes Zitronat,
1 Teelöffel gemahlener 
Zimt,
1 Päckchen 
Vanillinzucker.
Zum Bestreichen:
20 g B utter.
F ü r den G u ß :
200 g Puderzucker,
4 Eßlöffel Wasser,
2 Eßlöffel R um  (20 g).

Mehl in  eine Schüssel geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Hefe reinbröckeln.
1 Teelöffel Zucker und den 
Vanillinzucker dazugeben. 
Mit etwas Mehl und 5 E ß 
löffel Milch zum Vorteig 
verrühren. 20 M inuten zu
gedeckt an  einem warmen 
Ort gehen lassen. Restliche 
Milch, Zucker, Ei, Salz und 
Butterflöckchen zugeben. 
Schnell zu einem glatten  
Teig verkneten. D ann 
schlagen, bis er Blasen bil
det und  sich vom R and 
löst. Zugedeckt noch mal 
60 M inuten gehen lassen. 
E ine Springform, D urch
messer 26 cm, m it M argari
ne einfetten und  m it Mehl 
bestäuben.
B ackbrett oder die A r
beitsfläche m it Mehl be
stäuben und den Teig 1 cm 
dick zu einem 30 mal 80 cm 
großen Stück ausrollen. 
F ü r die FüUung Haselnüsse 
m it den gewaschenen, ab 
getropften Rosinen in  einer 
Schüssel mischen. Z itronat, 
Zim t und VanilUnzucker 
unterrühren. Masse auf dem 
Teig verteilen. Aufrollen.

M aria-Wörth in  Kärnten.

Rolle in  4 cm dicke Schei
ben schneiden. Mit der 
Schnittseite in  die Spring
form legen. Nochmals 30 
M inuten gehen lassen. 
B u tte r zerlassen und die 
Scheiben dam it bestreichen. 
Form  in den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne schieben.
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Geriehene Haselnüsse verleihen der beliebten Kärntner Torte ihr besonderes Aroma, Sauerkirschen machen sie besonders saftig.

B ackzeit: 40 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder ^  
große Flamme, 
ßausnehm en, abkühlen als- 
sen und aus der Form  neh
men.
F ü r den Guß Puderzucker 
in  eine Schüssel sieben und 
m it W asser und R um  ver
rühren. Den Kuchen dam it 
überziehen. In  12 Stücke 
schneiden.
V orbereitung: Ohne R uhe
zeit 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Aus
kühlzeit 55 Minuten. 
Kalorien pro Stück: E tw a 
42 ä

Kärntner 
Torte
F ü r den Teig:
250 g Mehl,
1 Ei, 150 g Zucker,
% Teelöffel gemahlener 
Zimt, 1 Prise Salz,
125 g Margarine.
M argarine zum Einfetten. 
F ü r die F ü llung :
2 Eiweiß, 50 g Zucker,
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125 g geriebene Haselnüsse, 
1000 g entsteinte 
Sauerkirschen aus dem Glas. 
A ußerdem :
75 g Puderzucker.

Mehl auf ein B aokbrett ge
ben. In  die M itte eine Mul
de drücken. Ei, Zucker, 
Zim t und  Salz reingeben. 
M argarine in  Flöckchen auf 
dem R and verteilen. Von 
außen nach innen schnell 
einen Mürbeteig kneten. 
30 M inuten zugedeckt im 
K ühlschrank ruhen lassen. 
E ine Springform, D urch
messer 24 cm, m it M argari
ne einfetten. M it dem Teig 
auskleiden.
F ü r die Füllung Eiweiß in  
einer Schüssel steif schla
gen. Zucker unterheben. 
Haselnüsse vorsichtig dazu
geben. Masse auf den Teig
boden streichen. 
Sauerkirschen auf einem 
Sieb abtropfen lassen. Die 
Haselnußmakronenmasse 
dam it dicht belegen. Form  
in den vorgeheizten Ofen 
auf die unterste Schiene 
schieben.

B ackzeit: 45 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Nach 30 M inuten auf 180 
Grad (Stufe 3 oder % große 
Flamme) schalten.
Form  aus dem  Ofen neh
men und noch heiß m it P u 
derzucker bestäuben. A b
kühlen lassen. Torte aus 
der Form  lösen und auf 
eine K uchenplatte legen. 
In  12 Stücke schneiden. 
V orbereitung: Ohne R uhe
zeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
K alorien pro Stück: E tw a 
445?
Beüage: Schlagsahne.

Kärolyi-Salat

F ü r den S a la t:
4 gekochte Kartoffeln 
(300 g),
1 Gewürzgurke (70 g),

2 grüne Paprikaschoten 
(290 g),
4 Tom aten (240 g),
2 hartgekochte Eier. 
F ü r die M arinade:
100 g Mayonnaise,
1/2 Teelöffel Senf, 
je Y2  B und Petersiüe, 
Schnittlauch und Dül,
1 Röhrchen K apern, 
Salz, weißer Pfeffer.
F ü r die Garnierung:

Kopf Salat,
2 hartgekochte Eier,
% B und Petersilie.

Nach Graf Michael Kärolyi, 
von 1918 bis 1919 Präsident 
der Republik Ungarn, der 
später als E m igrant im d 
anerkannter Feinschmecker 
in Frankreich lebte, wurden 
viele Gerichte benannt. Der 
Salat is t eines davon. 
Kartoffeln fein würfeln und 
in eine Schüssel geben. Ge
würzgurke würfeln und da
zugeben. Paprikaschoten 
halbieren, putzen, wa
schen, trockentupfen und 
in schmale Streifen ge
schnitten auch reingeben. 
Tom aten überbrühen, häu-



Karp fen  A is c h g rü n d e r A rt
ten, Stengelansätze raus
und  Tom aten in  Stücke 
schneiden. E ier schälen, 
würfeln. Beides zugeben. 
F ü r die M arinade M ayon
naise und Senf in  einer 
Schüssel mischen. P e te r
silie, Schnittlauch und Dül 
abspülen, trockentupfen 
und  fein hacken. In  die Ma
rinade geben. Abgetropfte 
K apern  unterm ischen. Mit 
Salz und Pfeffer würzen. 
Ü ber den Salat gießen. 30 
M inuten zugedeckt im 
K ühlschrank ziehen lassen. 
K opfsalat putzen, waschen, 
trockentupfen. Die äußeren 
B lä tter in  feine Streifen 
schneiden und un ter den 
Salat heben. Mit dem rest
lichen Salat eine Glas
schüssel auslegen. Salat 
einfüllen. E ier schälen. In  
Scheiben schneiden und 
den Salat dam it und  m it 
abgespülter, trockenge
tu p fte r Petersiüe garnieren. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K üh l
zeit 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
38Ö “
B eilagen: Frisches B auern
brot und B utter.

Karpfen
K arpfen gehört zu den 
traditionellen W eihnachts
und Silvester-Pestessen. 
Auf dem M arkt is t er aller
dings schon von M itte Sep- 
tem pber bis M itte April. 
D anach ist Schonzeit für 
K arpfen. Aber Sie brauchen 
nicht auf diesen deUkaten 
Fisch zu verzichten. Denn 
es gibt ihn tiefgekühlt. W äh
len können Sie zwischen 
Spiegelkarpfen m it großen 
Schuppen, Schuppenkarp
fen m it kleinen Schuppen 
und Lederkarpfen ohne 
Schuppen. Übliches Ge
wicht: Zwischen 1500 und 
2000 g. Diese drei H au p t
sorten leben in  Teichen. 
Am besten kaufen Sie den 
Fisch küchenfertig. Falls 
Sie ihn  aberfrisch geschlach
te t  kaufen, müssen Sie beim 
Ausnehmen auf jeden Fall 
die dunklen, b itte r schmek- 
kenden Innenhäute en t
fernen.
Geschuppt wird gegen den 
Strich m it dem Messer
rücken. W enn Sie K arpfen

blau zubereiten wollen, dü r
fen Sie den Fisch niemals 
schuppen, dam it die H au t 
nicht verletzt wird. Ih re  
Schleimschicht bew irkt in 
Verbindimg m it Essig die 
hübsche Blaufärbung.

Karpfen 
Aischgründer 
Art
I küchenfertiger K arpfen 
von 1500 g, Salz,
750 g Butterschm alz,
Y2 Kopf Salat,
%  Bund Petersüie,
1 Zitrone.

In  der Aisch, einem Neben
fluß der Regnitz in  Bayern,

g ib t es besonders viele 
K arpfen. Flußkarpfen, 
wohlgemerkt. Aber für die
ses R ezept können Sie auch 
jeden anderen K arpfen ver
wenden.
K arpfen un te r fließend kal
tem  W asser innen und au 
ßen abspülen. Mit H aus
haltspapier trockentupfen. 
Salzen.
Butterschm alz in  einen gro
ßen, hohen Topf geben und 
auf etwa 180 Grad erhitzen. 
W er kein Fritiertherm om e
te r  hat, nim m t den Holz
löffel und h ä lt ihn  ins F ett. 
W enn sich Blasen bilden, 
is t etwa der richtige H itze
grad fürs F e tt  erreicht. Den 
K arpfen vorsichtig rein
gleiten lassen. U nter stän 
digem D rehen 15 M inuten

im  siedenden F e tt  braten. 
K opfsalat zerpflücken, wa
schen, trockentupfen und 
auf einer vorgewärm ten 
P la tte  anrichten. Fisch 
drauflegen. E tw as Bratfond 
drübergeben. Petersilie und 
Zitrone abspülen, trocken
tupfen. Zitrone in  dünne 
Scheiben schneiden. K arp 
fen dam it garnieren. Sofort 
servieren.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
24Ö
U nser M enüvorschlag: V or
weg Grapefruit. Als
H auptgericht den Karpfen, 
K opfsalat und  Petersiüen- 
kartoffeln. Zum Nachtisch 
Erdbeer-Kaltschale. Als Ge
trän k  Moselwein.

.
Wer Karpfen Aischgründer A rt einmal 'probiert hat, wird von diesem Gericht begeistert sein.
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Karpfen
Bertrand

II
F ür die Krebsschaum 
farce ;
250 g Krebsfleisch aus der 
Dose,
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Eiweiß, % 1 Sahne.
F ü r den Pisoh;
1 küchenfertiger K arpfen 
von 2000 g, Salz,
20 g B u tter zum Einfetten, 
je % 1 W asser und 
Weißwein,
1 B und Suppengrün,
1 Zwiebel (40 g),
1 Eßlöffel frische 
Champignons (40 g).
F ü r die Soße:
20 g Margarine,
20 g Mehl,
% 1 Fischsud,
Salz, weißer Pfeifer, 
geriebene M uskatnuß,
1 Eßlöffel Zitronensaft. 
A ußerdem :
8 Tom aten (240 g),
Yg 1 Sahne,
80 g M eerrettich,
1 Prise Zucker,
Salz, weißer Pfeffer,
8 Blätterteig-H albm onde 
fertig gekauft (30 g),
1 Bund Petersilie.

Die Franzosen haben zwei 
Dichter, die den Nam en 
B ertrand tragen. Louis leb
te  von 1807 bis 1841, Louis
Marie von 1865 bis 1941. 
Einem von beiden wurde 
dieses K arpfengericht ge
widmet. Welchem, das ist 
nicht sicher. Sicher aber ist, 
daß es sehr gut schmeckt. 
Krebsfleisch in  einem Topf 
zerkleinern. Chitinstreiten 
dabei entfernen. Mit Salz 
und Pfeffer würzen. Eiweiß
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Bei so vielen würzigen Zutaten m uß der Karpfen Bertrand ein voller Erfolg werden. Nicht

reinrühren. 30 M inuten kühl 
steUen. Sahne in  einer 
Schüssel steif schlagen. Lok- 
ker un ter die Krebsmasse 
heben.
K arpfen innen und  außen 
un ter fließend kaltem  W as 
ser abspülen und  m it H aus 
haltspapier trockentupfen 
Innen  und  außen salzen 
Krebsschaum farce einfül 
len. Fisch m it einem Z^orns 
faden zunähen. E inen gro 
ßen Bogen Alufolie m it 
B u tter bestreichen und den 
Fisch darin  einwickeln. Zu
sammenbinden. W asser und 
W ein in  einem B räter auf
kochen. Suppengrün p u t
zen, waschen und  grob 
zerkleinert zugeben. Zwie
bel schälen. Halbieren. Mit 
den gewaschenen, geputz

ten  und  in  Scheiben ge
schnittenen Champignons 
in den B räter geben. K arp 
fen reingleiten lassen. Bei 
schwacher H itze 30 Minu
ten  gar ziehen lassen. R aus
nehmen. Folie und Zwirns
faden entfernen. Den K arp 
fen auf einer vorgewärm ten 
P la tte  anrichten und  warm  
stellen.
F ü r die Soße Margarine in 
einem Topf erhitzen. Mehl 
reingeben und  un ter R üh
ren 3 M inuten bräunen. Mit
14 1 durchgesiebtem Fisch
sud ablöschen. Salz, Pfeffer, 
M uskat und Zitronensaft 
zugeben und abschmecken. 
E tw as Soße über den Fisch 
gießen. Den R est getrennt 
reichen. Tom aten waschen, 
abtrocknen. Deckel ab

schneiden und  aushöhlen. 
Sahne in  einer Schüssel 
steif schlagen. M eerrettich 
reinrühren. Mit Zucker, 
Salz und Pfeffer würzen. In  
die Tom aten füUen. Deckel 
drauflegen. D am it und m it 
den H albm onden die P la tte  
gariüeren. Gewaschene, 
trockengetupfte Petersi
liensträußchen dazulegen. 
V orbereitung: 45 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
995^
Unser M enüvorschlag: 
Vorweg Artischockenböden 
T atar. K arpfen B ertrand 
m it Salzkartoffeln als 
H auptgericht. Dazu em p
fehlen wir Ihnen einen 
spritzigen Moselwein und 
als Dessert Birne Helene.



Karpfen gespickt

umsonst ist er ein in  Frankreich sehr beliebtes Fischgericht.

Karpfen blau
1 K arpfen von 1500 g,
Salz, % 1 Essig,
% 1 Weißwein, %  I Wasser, 
1 Zwiebel (40 g),
1 Lorbeerblatt,
3 PfeJBferkörner,
%  Zitrone, 40 g B utter. 
F ü r die G arnierung:
8 Salatblätter,
1 Tom ate,
Y2 Zitrone,
1 Eßlöffel M eerrettich aus 
dem Glas (20 g).

K arpfen m it einem schar
fen Messer an  der B auch
seite aufschneiden. Aus
nehmen. U nter kaltem  
W asser vorsichtig abspü

len, dam it die Schleim
schicht n icht verletzt wird. 
Innen  trockentupfen und 
salzen. M ch t schuppen! 
Fisch in  eine Schüssel ge
ben. Essig bis zum  Siede
pu n k t erhitzen. Ü ber den 
Fisch gießen. 10 M inuten in  
Zugluft stellen. D ann auf 
eine H a tte  legen, Essig 
aufbewahren.
Wein, W asser und  den 
Essig in  einem B räter er
hitzen. Zwiebel schälen, 
halbieren. M it dem Lor
beerblatt, den Pfefferkör
nern und  dem  Zitronen
stück in  den Sud geben. 
K arpfen reinlegen und  20 
M inuten bei niedrigster 
H itze ziehen lassen. Mit 
zwei Schaumlöffeln raus
nehmen, abtropfen lassen

und auf einer vorgewärm
ten  P la tte  anrichten. B u tte r 
in  einem Topf zerlassen und 
getrennt reichen. S alatb lät
te r  und Tom ate abspülen. 
Abtropfen lassen. Tom ate 
in  Scheiben schneiden. 
K arpfen dam it garnieren. 
Z itronenhälfte m it Meer
rettich  füllen. Auf die P la t
te  legen. Sofort servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
455^
Beilagen: Sahnem eerret
tich, Salzkartoffehi. Als 
G etränk p aß t ein Mosel
wein.
P S : Den K arpfen blau kön
nen Sie auch gefüllt servie
ren : 20 g B u tte r in  einem 
Topf erhitzen. 1 geschälte, 
gehackte Zwiebel und  220 g 
abgetropfte, fein gehackte 
Champignons 3 M inuten 
darin  schmoren. 40 g Sem
melbrösel und  ein verquirl
tes E i unterrühren. % B und 
gehackte Petersilie zufügen. 
M it Salz und  weißem Pfef
fer würzen. In  den vorbe

reiteten  K arpfen füllen und 
vorsichtig zunähen. Die 
Schleimschicht darf dabei 
n icht zerstört werden. K arp 
fen m it heißem Essig über
gießen und  10 M inuten 
stehen lassen. Sud wie beim 
R ezept K arpfen blau ko
chen. Gefüllten K arpfen 
reinlegen. In  20 M inuten 
gar ziehen lassen. R aus
nehm en und  servieren.

Karpfen 
gespickt
B üd Seite 190

1 küchenfertiger K arpfen 
von 1500 g,
Salz, weißer Pfeffer,
100 g durchwachsener 
Speck, 4 Kartoffeln (300 g), 
50 g B utter,

K opf Salat,
1 kleine Dose 
Champignons (115 g),
2 Tom aten (120 g),
20 g Margarine,
1 B und Petersihe.

K arpfen blau: Eiyie Delikatesse -  nicht nur für Festtage.
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Butterweich und sehr 
aromatisch: Karpfen  
m it durchwachsenem 
Spech gespickt. 
Rezept Seite 189.

K arpfen un ter fließend kal
tem  W asser abspülen, m it 
H aushaltspapier trocken
tupfen. Innen  und außen 
m it Salz und Pfeffer einrei
ben. Speck in  dicke
Streifen schneiden. Den 
Rücken dam it quer zum 
Faser lauf dicht spicken. 
Kartoffeln schälen und  wa
schen. In  den Bauch legen, 
dam it der K arpfen besser 
steht. K arpfen in einenBrä- 
te r legen, m it zerlassener 
B u tte r übergießen und in  
den vorgeheizten Ofen auf 
die zw eitunterste Schiene 
stellen.
Garzeit; 40 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder 
knapp % große Flamme. 
Salat putzen, un ter kaltem  
W asser ab spülen und  ab 
tropfen lassen. 
Champignons auf einem 
Sieb abtropfen lassen. To
m aten abspülen, trocken
tupfen und in  Scheiben 
schneiden (Stengelansätze 
rausschneiden). Margarine 
in  einem Topf erhitzen, 
Champignons 5 M inuten 
darin  anbraten. Tom aten
scheiben zugeben und  3 Mi
nuten  heiß werden lassen. 
Petersilie abspülen, trok- 
kentupfen.
Eine vorgewärm te P la tte  
m it den Salatb lä ttem  be
legen. Fisch darauf an 
richten. Champignons und 
Tomatenscheiben ru n d 
herum  legen. Mit Petersilie 
garniert sofort servieren.
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V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
mK.
U nser M enüvorschlag: Vor
weg eine klare Gemüse
suppe. Als H auptgericht 
K arpfen gespickt m it Gur
kensalat und B utterkarto f
feln. Zum N achtisch Apfel- 
Erdbeer-Salat. Als G etränk 
empfehlen wir einen Mosel
wein oder Traubensaft.

Karpfen 
süßsauer
F ü r den F isch :
1 küchenfertiger K arpfen 
von 1500 g,
Salz, weißer Pfeffer,
% 1 Sherry, 1 Ei, 30 g Mehl, 
40 g Schweineschmalz.
F ü r die Soße:
2 Zwiebeln (80 g),
20 g Schweineschmalz,
1 kandierte 
Ingwerpflaume (25 g),
50 g Zucker,
2 Eßlöffel Sojasoße,
1 Teelöffel Essig,
1 Eßlöffel
Tom atenm ark (20 g),
3 Eßlöffel Wasser,
1 Eßlöffel Tapioka 
(Speisestärke),
Salz, weißer IPfeffer.
F ü r die G arnierung:
4 große Salatblätter, 
je 2 grüne und rote 
Chillies,
75 g gekochter Schinken.

K arpfen der Länge nach 
halbieren, in Portionsstücke 
schneiden und  un ter flie
ßend kaltem  W asser ab 
spülen. Mit H aushaltspa
pier trockentupfen. Die 
Stücke m it Salz und  Pfeffer 
würzen. In  eine Schüssel 
legen und m it Sherry über
gossen zugedeckt 15 Minu
ten  ziehen lassen.
E i auf einem Teller ver
schlagen, Mehl zugeben. 
K arpfenstücke darin  wen
den. Schweineschmalz in 
einer Pfanne erhitzen und 
den Fisch reingeben. 15 Mi
nuten  braten.
In  der Zwischenzeit für die 
Soße die Zwiebeln schälen, 
halbieren und fein würfeln. 
Schweineschmalz in einem 
Topf erhitzen, Zwiebeln 
reingeben und 5 Minuten 
bei niedriger H itze hell
braun braten. Ingwerpflau
me in  feine Streifen schnei
den und zugeben. In  einem 
anderen Topf den Zucker
3 M inuten karam ehsieren 
lassen. Sojasoße, Essig, To
m atenm ark und W asser 
reinrühren. Alles zu den 
Zwiebeln geben. Mit T a
pioka binden. Mit Salz und 
Pfeffer würzen.
S alatb lätter un ter kaltem  
W asser abspülen, trocken
tupfen und auf eine vor
gewärmte P la tte  legen. 
Fisch draufgeben. Mit der 
Soße übergießen. Chillies 
abspülen, trockentupfen 
und in  Streifen schneiden. 
Schinken würfeln. Beides

über das Gericht streuen. 
Sofort servieren. 
Vorbereitung: 30 M inuten. 
Zubereitung: 30 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
545^
Beilagen: Mais- oder Soja
bohnensalat und Nudeln 
oder körnig gekochter Reis. 
PS: Anstelle des karameH- 
sierten Zuckers können Sie 
auch Honig verwenden und 
den Sherry durch Reiswein 
ersetzen.

Karpfen 
ungarisch

500 g Kartoffeln,
1 1 W asser, Salz,
4 Scheiben
Karpfenüeisch von je 300 g, 
150 g durchwachsener 
Speck,
2 Teelöffel Paprika 
edelsüß,
20 g M argarine zum 
Einfetten,
250 g Zwiebeln,
2 grüne Paprikaschoten 
(300 g),
4 Tom aten (200 g),
3 Eßlöffel Weißwein,
50 g B utter,
y^ 1 saure Sahne,
1 Eßlöffel Mehl (10 g),
1 B und Petersilie,
1 Zitrone.

K artoffeln schälen, wa
schen. In  dem gesalzenen 
W asser in  15 M inuten gar 
kochen. Auf einem Sieb ab 
tropfen und abkühlen las
sen.
Karpfenscheiben un ter ka l
tem  W asser abspülen und 
m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen. An den Seiten 
einkerben. Speck in  dünne



K arpfen W iener A rt

Scheiben schneiden. In  die 
K erben stecken. Fisch m it 
Salz und  Paprika bestreuen. 
K artoffehi in  Scheiben 
schneiden.
Große feuerfeste Form  ein
fetten. Kartoffelscheiben 
reinlegen. Die Fischstücke 
draufgeben.
Zwiebeln schälen, in  Schei
ben schneiden. P aprika
schoten halbieren, putzen, 
waschen und in  feine S trei
fen schneiden. Tom aten 
waschen, inScheiben schnei
den, Stengelansätze raus
schneiden. Zwiebeln, P ap ri
kastücke und  Tom aten
scheiben nacheinander in 
die Form  schichten. W eiß
wein draufgießen. B u tte r in  
einem Topf zerlassen und  
drübergießen. Form  in  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
Garzeit: 15 Minuten. 
Elektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Form  aus dem Ofen neh
men. Saure Sahne m it Mehl

in  einem Becher verrüh
ren. Petersilie abspülen, 
trockentupfen und die H älf
te  hacken. In  die Sahne 
rühren. Ü ber das Gericht 
gießen. W ieder in den Ofen 
schieben.
Garzeit: 10 Minuten.
Form  rausnehm en. Mit der 
resthchen Petersihe und 
der gewaschenen, in  Schnit
ze geschnittenen Zitrone 
garniert sofort servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 50 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a
995;

Karpfen 
Wiener Art

125 g durchwachsener 
Speck,
1 küchenfertiger K arpfen 
von 1500 g.

Attraktion für jung und alt: 
Riesenrad im  Wiener Prater.

Salz,
weißer Pfeffer,
20 g B utter,
1 Zwiebel (40 g),
%  1 Weißwein,
2 Tom aten (120 g),
Y2 B und Petersihe,
1/2 B und DUl,
1 Teelöffel 
Paprika rosenscharf,
1 Zitrone.

Speck in  dünne Scheiben 
schneiden. In  einem B räter 
auf jeder Seite 3 M inuten 
knusprig braun  braten. 
K arpfen un te r fließend kal
tem  W asser innen und au 

ßen abspülen, m it H aus
haltspapier trockentupfen. 
Mit Salz und  Pfeffer einrei
ben. B u tte r in  den B räter 
geben, erhitzen. Die Speck
scheiben beiseite schieben. 
K arpfen im heißen F e tt 
rundherum  10 M inuten an
braten.
Zwiebel schälen, fein hak- 
ken. Zum K arpfen geben 
und m itbraten.
Wein zugießen. Fisch zuge
deckt bei schwacher H itze 
in 20 M inuten gar ziehen 
lassen. Tom aten häuten, 
vierteln, die Stengelansätze 
rausschneiden. Tom aten 
entkernen und kleinschnei
den. Zum K arpfen geben. 
Petersüie und Dül abspü
len, trockentupfen, P e te r
sihe hacken, Dül fein schnei
den. K arpfen aus dem B rä
te r nehmen. Auf einer vor
gewärm ten P la tte  anrich
ten. M t  Speckscheiben um 
legen. B ratfond drübergie
ßen. K arpfen m it Paprika 
und den K räu tern  be
streuen.



Zitrone un ter lauwarmem 
W asser abspülen, m it 
H aushaltspapier ab trock
nen. In  Achtel schneiden. 
K arpfen dam it garnieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 45 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
60K
B eilagen: Junge Erbsen und 
PetersUienkartoffeln.

Karpfen-
pörkölt
Pontypörkölt

1 K arpfen von 1500 g,
1 Eßlöffel Essig, Salz,
1 B und Suppengrün,
% 1 Wasser,
200 g Zwiebeln,
4 Eßlöffel Öl (40 g), 
Paprika rosenscharf,
2 grüne Paprikaschoten 
(180 g),
2 Tom aten (120 g), 
Margarine zum E iafetten,
2 Eßlöffel Weißwein (20 g),
1 Prise Zucker.

Pörkölt, die Gulasch-Art, 
sagt es schon: H ier haben 
Sie ein echt ungarisches 
Gericht. Wollen Sie es mal 
probieren ?
Vom K arpfen Flossen ab 
sohneiden. Den Fisch 
schuppen, waschen und 
ausnehmen. Kopf und 
Schwanz absohneiden, 
R ückgrat auslösen und den 
K arpfen in  4 Stücke teilen. 
M it Essig beträufeln und 
salzen. Suppengrün putzen, 
waschen und in  große 
Stücke schneiden. F isch
reste m it Suppengrün in 
gesalzenem W asser 30 Mi
nuten  kochen lassen.
In  der Zwischenzeit Zwie
beln schälen und würfeln. 
Öl in  einer Pfanne erhitzen, 
Zwiebeln darin  goldbraun 
braten. Mit Paprika w ür
zen. Fischsud durch ein 
Sieb auf die Zwiebeln gie
ßen und 3 M inuten schwach 
kochen lassen. P aprika
schoten halbieren, putzen, 
waschen, in  Streifen schnei
den. Tom aten waschen, m it 
kochendem W asser über
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Gulasch ist eine ungarische Spezialität. Auch dieses würzige Fisch-Gulasch Karpfenpörkölt.

brühen. H äuten. Stengel
ansätze raus- und Tom aten 
in  Scheiben schneiden.
Eine feuerfeste Form  ein
fetten, die Fischstücke rein
legen, Paprika und Tom a
ten  drauf verteilen und den 
Fischsud darüber gießen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
steUen.
G arzeit; 50 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
K arpfenpörkölt aus dem 
Ofen nehm en und  m it W ein 
und Zucker abschmecken. 
V orbereitung: 60 Minuten. 
Zubereitung: 50 M inuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
465.
Beilagen: K opfsalat m it
PetersUienkartoffeln oder 
Spätzle.

Karpfen
schnitten 
provenzalische 
Art
4 Karpfenfilets von 
je 200 g,
2 Eßlöffel Öl (20 g),
3 Zwiebeln (120 g),
30 g Margarine,
4 Tom aten (160 g),
1 Knoblauchzehe, Salz,

% 1 Weißwein,
2 Eßlöffel Semmelbrösel 
(20 g), 20 g B utter,
%  B und Petersilie,
1 Stengel Estragon,
10 schwarze Oliven (50 g),
2 hartgekochte Eier.

Karpfenfilets un te r kaltem  
W asser kurz abspülen und 
m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Öl in  einer 
Pfanne erhitzen. Filets 
reingeben und auf jeder 
Seite 3 M inuten braun  an 
braten. W arm  stellen. 
Zwiebeln schälen und w ür
feln. M argarine in  einem 
Topf erhitzen, Zwiebeln 5 
M inuten hellbraun braten. 
Tom aten häuten, vierteln 
und Stengelansätze raus
schneiden. Tom aten e n t
kernen und würfeln. K nob
lauchzehe schälen, m it Salz 
zerdrücken. U nter die Zwie
beln mischen. Die H älfte 
der Zwiebeln in  eine feuer
feste Form  geben. D arauf 
die H älfte der Tomaten. 
Karpfenfilets salzen und  in 
die Form  legen. B ratfond 
drübergießen. Restliche 
Zwiebeln und Tom aten 
drauf verteilen. W ein auf
gießen. Semmelbrösel d rü 
berstreuen im d die B u tte r 
in  Flöckchen draufsetzen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen.

G arzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp Y2  große Flamme. 
Petersihe und Estragon ab 
spülen, trockentupfen und 
feiQ hacken. Oliven halbie
ren und entsteinen. Auf
laufform aus dem Ofen 
nehmen, m it den K räu tern  
bestreuen. OhvenhäKten 
auch drüberstreuen.
Eier schälen. Vierteln. 
K arpfenschnitten dam it 
garniert servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 30 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
4 3 ^
U nser M enüvorschlag: Vor
weg klare Boiüllon. Als 
H auptgericht die K arpfen
schnitten m it gemischtem 
Salat und  körnig gekoch
tem  Reis. Zum Nachtisch 
O bstsalat und  als G etränk 
einen Rose.

Kärrners
braten
F ü r 6 Personen

F ü r den B ra te n :
1500 g R inderbrust ohne 
Knochen,
Salz, schwarzer Pfeffer.
F ü r die F ü llung :
2 Brötchen, ^  1 Wasser,
3 Zwiebeln (120 g),



K a rtä u se r-K lö ß e
30 g Margarine,
2 Eier,
250 g Schweinebratwürste,
2 B und Petersüie,
Salz,
weißer Pfeifer.
A ußerdem :
2%  1 W asser, Salz,
1 B und Suppengrün,
1 Zwiebel (40 g),
1 Lorbeerblatt,
50 g Margarine,
% 1 Sahne.
F ü r die Soße:
2 Eßlöffel Mehl 
(30 g),
2 Eßlöffel Tom atenm ark 
(40 g),
% 1 Weißwein.
F ü r die G arnierung:
1 Bund Petersüie.

K ärrner hießen früher die 
Fuhrleute, die m it Pferd 
und  W agen ihre Fahrgäste 
nach Hause brachten. N ach 
ihnen benannte m an in 
W ürzburg die K ärrners
gasse, in  der diese Men
schen lebten. Die K ärrners
frauen haben dieses 
schmackhafte, deftige Ge
rich t erfunden.
In  die R inderbrust vom 
Fleischer eine Tasche 
schneiden lassen. Fleisch 
un ter fließendem W asser 
abspülen und m it H aus
haltspapier innen und au 
ßen trockentupfen. Mit Salz 
und Pfeffer einreiben.
F ü r die Füllung die B rö t
chen in  einer Schüssel m it 
W asser einweichen. Zwie
beln schälen, halbieren und 
würfeln. M argarine in  einer 
Pfanne erhitzen und die 
Zwiebeln 3 M inuten glasig 
braten. In  eine Schüssel ge
ben. E ier und die ausge
drückten Brötchen drüber
geben. W ürste häuten. 
B rä t in  die Schüssel geben. 
Petersilie abspülen, trok- 
kentupfen und hacken. 
Auch dazugeben. Alles zu 
einem Teig kneten. Mit 
Salz und  Pfeffer würzen. 
Farce in  das Rindfleisch 
füllen. Die Öffnung leicht 
m it einem Zwirnsfaden zu
nähen. W asser in  einem 
Topf aufkochen, salzen. 
Suppengrün putzen, wa
schen und  grob zerkleinert 
in  den Topf geben, Zwie
bel schälen, m it dem Lor
beerb latt spicken und  auch 
reingeben. Fleisch ins W as

ser legen und 60 M inuten 
kochen. Rausnehm en, auf 
einem Sieb abtropfen las
sen.
M argarine in  einem B räter 
erhitzen, Fleisch reingeben 
und in  10 M inuten von allen 
Seiten braun anbraten. 
Sahne und ^  1 abgekühlte, 
durchgesiebte Fleischbrühe 
mischen. Über das Fleisch 
gießen. B räter in  den vor
geheizten Ofen auf die m itt
lere Schiene stellen. 
B ratzeit: 45 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Rausnehm en. Fleisch in
2 cm dicke Scheiben schnei
den, auf einer vorgewärm
ten  P la tte  anrichten und 
w arm  stellen. B ratfond 
durch ein Sieb in  einen 
Topf gießen und aufkochen. 
Mehl und Tom atenm ark in 
einem Becher m it dem 
W ein verquirlen. In  den 
Fond rühren und 8 Minuten 
kochen lassen.
In  der Zwischenzeit Peter- 
sihe abspülen und trocken
tupfen. Fleisch dam it gar
nieren. Soße ex tra  reichen. 
Vorbereitung; 30 Minuten. 
Zubereitung; 120 Minuten. 
K alorien pro P erson ; E tw a
TÖÖK.
B eilagen; K rau tsa la t und 
Kartoffel- oder Semmel
klöße. Als G etränk ein 
kühles Bier.
P S ; Die resthehe R ind
fleischbrühe m it Eiweiß 
klären und als Bouillon m it 
Flädle reichen.

E inst Leibgericht schwäbischer Fuhrleute: Kärrnersbraten.

Kartäuser
Klöße mit 
Apfelweinsoße
F ü r die Soße:
%  1 Apfelwein,
% 1 Wasser,
65 g Zucker,
2 Eßlöffel Speisestärke 
(20 g),
3 Eigelb,
3 Eiweiß.
F ü r die K löße;
8 altbackene Brötchen,
1 1 heiße Milch,
2 Eier,

Kartäuscr-Klöjk' mit 
Apfcbvcinsoße.

1 Eßlöffel Zucker (20 g), 
Salz,
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
1 Eßlöffel Zucker (20 g), 
1 Messerspitze 
gemahlener Zimt,
100 g Margarine.

F ü r die Soße Apfelwein 
m it W asser und Zucker in 
einem Topf aufkochen. 
Speisestärke m it kaltem  
W asser anrühren, zum 
Apfelwein gießen, un ter 
R ühren aufkochen und auf 
kleiner Flam m e in 3 Minu
ten  dick werden lassen. 
Vom H erd nehmen.
Eigelb in  einer Tasse m it
4 Eßlöffel heißer Soße ver
quirlen, wieder in  die Soße 
rühren. Eiweiß steif schla
gen. Auch un ter die Soße 
heben. Abkühlen lassen. 
Die Brötchen rundum  ab 
reiben. Halbieren. Abge
riebene Semmelbrösel auf 
einem Teller beiseite stellen. 
Milch, Eier, Zucker, Salz 
und Zitronenschale in  einer 
Schüssel verquirlen. B rö t
chen reingeben und 15 Mi
nuten  durchziehen lassen. 
Ab und zu wenden. R aus
nehm en und  abtropfen las
sen. Zucker, Z im t und die 
Semmelbrösel mischen. Die 
Brötchen darin  wenden. 
Margarine in  einer Pfanne 
erhitzen und  die K artäu-

193



¥ELN
Fälschlicherweise wird dem 
A benteurer und Seehelden 
Sir Francis D rake nachge
sagt, er habe die Kartoffel 
nach Europa gebracht. W as 
er allerdings nach zahlrei
chen Beutezügen seiner 
Königin, E lisabeth I. von 
England, 1581 versetzen 
ließ, waroti B ataten , eine 
uns fremde Süßkartoffelart. 
Tatsächlich w urden K ar
toffeln schon vor .‘iOO J a h 
ren  von den Spaniorn er
w ähnt, die sie in  den 
argentinisch-bolivianischen 
Grenzgebieten l<oniierdern- 
ten  und  in Europa ein
führten. Aber die Italiener 
waren die ersten, die sie in 
großem Um fang anbauten. 
W ährend des 30 jährigen 
Krieges brachten  spanische, 
italienische und holländi
sche Landsknechte die K a r
toffel nach Süddeutsch
land. E rs t 100 Jah re  später, 
un ter Friedrich dem Gro
ßen, wurden sie in  Preußen 
bekannt.
Vor 50 Jah ren  gab es noch

625 Kartoffelsorten, heute 
g ib t’s rund  100. Man u n te r
scheidet sehr früh, m itte l
früh, m ittelspät und  spät 
reifende Kartoffeln.
Die bekanntesten Sorten 
sind: Siegünde, B intje, Ma- 
r itta , G rata und Delos.
Wie bei fast allen N ah
rungsm itteln g ib t es auch 
bei den Kartoffeln eine

Handelsklassenverordnung. 
Sie te ilt die K artoffeln in 
zwei G ruppen : Klasse S tan 
dard  und  Klasse extra. 
Handelsübliche V erpackun- 
gen fü r Kartoffeln sind 
Netz-, P lastik- im d Papier
beutel von 5 kg, 2,5 kg und 
1,5 kg Füllgewicht.
W er die M ögüchkeit hat, 
Kartoffeln einzukellern,

sollte sie dunkel, luftig und 
bei Tem peraturen zwischen 
+  3 und -f- 5 Grad Celsius 
lagern. MögMchst in einer 
Kartoffelhorde, in  der die 
K artoffeln in  einem L atten 
gestell und nicht auf dem 
Boden liegen. Beim K auf 
sollte die Kartoffel nach 
ihrer Verwendung ausge
sucht werden. F ü r Salate 
und Pommes frites nim m t 
m an Salatkartoffeln, fü r 
Salzkartoffeln fest kochen
de und für Klöße mehhg 
kochende Kartoffelsorten. 
Noch etwas ül.)cr dxjn N ähr
stoffgehalt: 100 g geschälte 
Kartoffeln enthalten  außer 
Wasser 20 g Kohlenhydra
te, 2 g Eiweiß, Kalzium, 
Phosphor, iOisen und die 
Vitamine A, B j, und C 
und  haben etwa 70 K alo
rien. Bei der Zubereitung 
geht Vitam in 0  verloren, 
da es wasserlöslich und 
hitzeempfindhch ist.
Am besten ist es, wenn die 
Kartoffeln in der Schale ge
kocht werden. Sie lassen 
sich leichter abziehen, w'enn 
sie nach dem Kochen abge
schreckt werden.

ser-Klöße darin rundherum  
in 5 M inuten goldbraun 
backen. A btropfen lassen 
und m it der Soße servieren. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
TIÖ.
W ann reichen? Als sä tti
gendes Dessert nach einer 
leichten Gemüsesuppe oder 
nach leichten Fischgerich
ten.

Kartoffeln
Alphonso
1000 g Kartoffeln, 
M argarine zum Einfetten, 
75 g K räu terbu tter 
(Fertigprodukt),
Salz,
150 g geriebener 
Em m entaler Käse.

Kartoffeln un ter fließen
dem W asser gründhch ab 
bürsten. In  einem Topf m it 
W asser bedeckt 20 Minuten 
kochen. Abgießen. M it kal-

194
Die Kartoffeln Alphonso werden m it Emmentaler uberbacken.

tem  W asser abschrecken. 
Schälen und in  ^  cm dicke 
Scheiben schneiden. Eine 
flache, feuerfeste Form  ein
fetten, Kartoffeln reinge
ben. 50 g K räu terb u tte r in 
Flocken drüber verteilen 
und m it den Kartoffeln m i
schen. Salzen. Mit Käse be
streuen. Restliche K räu te r
b u tte r in  Flöckchen drauf
setzen und die Form  auf 
die m ittlere Schiene in 
den vorgeheizten Backofen 
stellen.
Backzeit: 25 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Sofort servieren. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
45^
Beilage: Dazu schmecken 
alle frischen Salate und 
kühles Bier.

Kartoffeln auf dem 
Blech gebacken
Siehe Backblechkartoffeln.



K a rto ffe ln  B erny

Kartoffeln auf 
Lyoner Art

1 1
1000 g Kartoffeln, Salz, 
75 g B utter,
6 Zwiebeln (250 g),
30 g Margarine, 
weißer Pfeffer,
1 B und Petersilie.

Die Küche von Lyon in 
Frankreich ist bekannt da
für, einfach aber schmack
haft zu sein. Diese B ra tkar
toffeln beweisen es. 
Kartoffeln schälen, wa
schen und in  gesalzenem 
W asser 10 M inuten kochen. 
Abgießen und trocken
dämpfen. Kartoffeln in 
dünne Scheiben schneiden. 
B u tter in einer Pfanne er
hitzen. Kartoffeln reinge
ben, in 10 M inuten braun 
braten  und salzen. 
Zwiebeln schälen, in dünne 
Ringe schneiden. Margarine 
in  einem Topf erhitzen, 
Zwiebeln reingeben. In  10 
M inuten hellbraun braten. 
Mit Pfeffer bestreuen. U n
ter die Kartoffeln mischen. 
Petersilie abspülen, trok- 
kentupfen und hacken. 
Kartoffeln auf einer vor
gewärm ten P la tte  anrich
ten  und m it Petersilie be
streu t sofort servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung; 25 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
39K

Kartoffeln 
aufgebläht
Pommes souffiees

1000 g mittelgroße, 
längliche Kartoffeln,
1 1 Öl oder
750 g K okosfett, Salz.

K artoffeln schälen. W a
schen. Gleichmäßig in  3 
mm dicke Scheiben schnei
den. Auf H aushaltspapier 
legen und abtrocknen.
Öl oder K okosfett im F ri
tiertopf auf 190 Grad erh it
zen. Kartoffelscheiben por

Aufgeblähte Kartoffeln sind eine knusprige Fleisch-Beilage.

tionsweise reingeben. So
bald sie oben schwimmen, 
das dauert etwa 2 M inuten, 
rausnehmen. Auf H aus
haltspapier legen, bis alle 
Kartoffeln vorgebacken 
sind. D ann in  den F ri
tierkorb geben. Auf ein
m al in  das 190 Grad heiße 
F e tt  geben.
Den Fritierkorb öfter mal 
schwenken. Nach 3 Minu
ten  haben sich die K ar
toffeln aufgebläht und sind 
goldgelb.
Fritierkorb hochstellen, ab 

Kartoffeln 
aufLyoner 
Art.

tropfen lassen. D ann auf 
H aushaltspapier abtrock
nen lassen.
Kartoffeln in  eine Schüssel 
geben, salzen und sofort 
servieren.
V orbereitung: 20 M inuten. 
Z ubereitung; Mit F ritie r
korb 15 M inuten, ohne 35 
M inuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
285^
W ozu reichen? Zu kaltem  
Roastbeef, kalter Zunge 
oder zu kurzgebratenem  
Fleisch.

Kartoffeln 
Berny
Pommes Berny

1000 g Kartoffeln,
Salz,
geriebene M uskatnuß,
30 g B utter,
2 Eier,
1 kleine Dose Trüffel 
(50 g),
250 g blättrige oder 
gehackte Mandeln.
Zum A usbacken:
750 g K okosfett oder 1 1 Öl. 
Zum Garnieren:
^  B und Petersilie.

Kartoffeln Berny sind sicher 
die teuersten K artoffeln der 
W elt. U nd das kom m t 
durch die Trüffel. K lar, daß 
diese Kartoffeln nur bei 
großen Festessen serviert 
werden. Ohne Trüffel 
schmecken sie übrigens 
auch gut. D ann können sie 
auch alltags auf den Tisch 
kommen.
Kartoffeln schälen, wa
schen, halbieren und in  ge
salzenem W asser 30 Minu
ten  kochen. Kartoffeln ab 
gießen und  trockendäm p
fen. Durch ein feines Sieb 
in  eine Schüssel streichen. 
Mit Salz und M uskat w ür
zen. B u tter und 1 E i u n te r
rühren. Trüffel auf einem 
Sieb abtropfen lassen, nicht



Die französischen Köche verstehen es, eine einfache Saahe zur Delikatesse zu machen. Zum  Beispiel: Kartoffeln Berryer Art.

zu fein hacken und  in die 
Masse geben.
Das zweite E i auf einem 
Teller verschlagen. M an
deln auf einen anderen Tel
ler geben. Aus der K ar
toffelmasse runde BäUchen 
von etwa 4 cm Durchm es
ser formen. E rst in  E i und 
dann in  den Mandeln w äl
zen.
K okosfett oder Öl in  der 
Friteuse oder in  eüiem gro
ßen Topf auf 180 Grad er
hitzen. Im m er 3 Kartoffel- 
bäUe auf einmal ins F e tt 
geben und  in  2 M inuten 
goldbraun backen. Mit ei
nem  Schaumlöffel rausneh
men, abtropfen lassen. In  
einer vorgewärm ten Schüs
sel warm stellen, bis alle 
Kartoffelbälle gebacken 
sind. Mit abgespülter, trok- 
kengetupfter Petersilie gar
nieren.
Vorbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung; 20 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
595. ^
Unser M enüvorschlag: 
Vorweg reichen Sie A rti
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schockenböden ToseUi. Als 
H auptgericht Lam m braten 
m it verschiedenem Ge
müse, Preiselbeeren und 
Pommes Berny. Zum N ach
tisch servieren Sie Ananas 
m it Vanilleeis, flambiert. 
Als G etränk p aß t ein nicht 
allzu herber Weißwein aus
gezeichnet.

Kartoffeln 
Berryer Art

1 1
1500 g große Kartoffeln,
1 1 W asser, Salz,
125 g durchwachsener 
Speck,
2 Zwiebeln (80 g),
20 g B utter,
je %  B und Petersihe, 
Dül und Schnittlauch,

1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln.

TIP
Geschälte 
Kartoffeln 
nie lange 
im  Wasser 
liegen lassen. 
Sie verlieren 
zuviel 
Vitamin G.

Der Einfallsreichtum  fran 
zösischer Köchinnen und 
Köche in  Sachen K arto f
feln is t sicher unschlagbar. 
U nser Rezept beweist es. 
Die K artoffeln B erryer A rt 
haben übrigens ihren N a
men von der Provinz Berry 
in  M ittelfrankreich. 
Kartoffeln schälen, w a
schen. M it einem KartofFel
bohrer rim de K ugeln aus
stechen. Diese m it einem 
Messer eiförmig (wie sehr 
kleine Schloßkartoffeln) 
schneiden. Gesalzenes W as

ser in  einem Topf auf
kochen, Kartoffeln rein
geben und  5 M inuten spru
delnd kochen. Auf ein Sieb 
geben und  abtropfen las
sen. Speck würfeln, in  einen 
Topf geben und in  5 Minu
ten  glasig braten. Zwiebeln 
schälen und  würfeln. B u t
te r  zum Speck geben und 
erhitzen. Die Zwiebeln und 
Kartoffeln reingeben und 
unter häufigem W enden 
alles noch mal 5 M inuten 
braten. Petersilie, Dül und 
Schnittlauch abspülen, trok- 
kentupfen, hacken und  über 
die K artoffeln streuen. 
Fleischbrühe aufgießen und 
zugedeckt 15 M inuten dün
sten. In  eine vorgewärm te 
Schüssel geben und  sofort 
servieren.
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 30 M inuten.
Kalorien pro Person: E tw a
ÖÜK
Wozu reichen? Als Beilage 
passen diese Kartoffeln 
zu gepökelter R inderbrust, 
zu Schweinefilets oder auch 
zu gebratenem  Fischfilet.



Kartoffeln gefüllt

Kartoffeln 
Columbine
1000 g Kartoffeln, 
je 2 rote und grüne 
Paprikaschoten (400 g), 
50 g B utter, Salz,
2 Bund Dill.

schneiden. Paprikaschoten 
halbieren, putzen und  wa
schen. Abtropfen lassen. In  
% cm dicke Streifen schnei
den. B u tte r in  einem Topf 
erhitzen. K artoffeln rein
geben, salzen und in  20 
M inuten bei niedriger H itze 
gar braten. 10 M inuten vor 
Ende der Garzeit die P a 
prikastreifen dazugeben.

U nser M enüvorschlag; Vor
weg klare Bouillon. K a r
toffeln Columbine m it K o
teletts, Schnitzeln, F rika
dellen oder gebratenen 
Fischfilets als H auptgericht. 
Dazu empfehlen wir Ihnen 
gu t gekühltes Bier und als 
Dessert Bahia-Salat.
PS : Kartoffeln Columbine 
können Sie auch prim a m it

M it Paprikaschoten und D ill werden aus einfachen Bratkartoffeln Kartoffeln Columbine.

Columbine ist die enghsche 
Bezeichnung für Kolom 
bine, die Geliebte des H a r
lekin in  der italienischen 
Komödie. K ennzeichen: 
Buntes Gewand. U nd 
hübsch farbig ist auch u n 
ser Kartoffelgericht. 
Kartoffeln schälen, w a
schen, trockentupfen und 
in sehr dünne Scheiben

Dül abspülen,! trockentup
fen. E tw as zum Garnieren 
zurücklassen. R est fein 
schneiden. Untermischen. 
K artoffeln in  einer Schüssel 
anrichten. Mit Dül garniert 
sofort servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
295.

kaltem  Roastbeef oder kal
tem  Schweinebraten und 
Remouladensoße als Abend
essen servieren.

Kartoffeln 
doppelt gebacken
Siehe D oppelt gebackene 
Kartoffeln.

Kartoffeln 
gefüllt
8 gleichgroße Kartoffeln 
(1000 g), Salz.
ITür die F ü llung :
1 Brötchen,

1 Wasser,
1 Zwiebel (30 g),
30 g Margarine,
200 g Gehacktes vom 
Schwein,
1 Ei,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise getrockneter, 
zerriebener Majoran. 
Margarine zum Einfetten. 
A ußerdem :

1 saure Sahne,
50 g geriebener 
Em m entaler Käse,
30 g B utter,
1 B und Petersilie.

Kartoffeln waschen, schä
len und  in  einem Topf m it 
leicht gesalzenem Wasser 
vom Kochen an  in  15 Mi
nuten  halbgar kochen. A b
gießen und ausdämpfen. 
E tw as abkühlen lassen. 
W ährend die Kartoffeln 
kochen, das Brötchen in 
einer kleinen Schüssel in 
W asser einweichen. Zwie
bel schälen und fein hak- 
ken. M argarine in  einer 
Pfanne erhitzen, Zwiebel 
darin  in  5 M inuten goldgelb 
braten. Hackfleisch dazu
geben, 10 M inuten braten. 
In  eine Schüssel geben. Ei, 
Gewürze und das gu t aus
gedrückte Brötchen dazu
geben und  verkneten. Von 
j eder Kartoffel einen Deckel 
abschneiden. Kartoffeln m it 
einem Kartoffelbohrer vor
sichtig aushöhlen. Fleisch
masse reüifüllen. Deckel 
wieder draufsetzen.
Eine feuerfeste Form  ein
fetten, Kartoffeln rein
setzen. M it verquirlter sau
rer Sahne übergießen und
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m it Käse bestreuen. B u tte r 
in  M öckchen draufsetzen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene stel
len.
Backzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Petersilie abbrausen, m it 
H aushaltspapier trocken
tupfen. Kartofifehi in  der 
Form  m it Petersilie gar
n iert servieren. 
V orbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitxmg: 20 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a

Beilagen: Tomatensoße und 
gemischter Salat.

Kartoffeln gefüllt 
schwedisch
Siehe Hasselback-Potatis.

Kartoffeln mit 
saurer Sahne 
und Kaviar
12 neue K artoffeln (1200 g), 
Salz,
1 Zwiebel (40 g), 
schwarzer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
^  1 saure Sahne,
1 Gewürzgurke (60 g),
1 Bund frischer oder 
1 Eßlöffel getrockneter Dül, 
1 kleines Glas deutscher 
K aviar (28 g),
Y2  Bund Dill zum 
Garnieren.

Kartoffeln un te r fließendem 
W asser abbürsten. In  einem 
Topf m it gesalzenem W as
ser bedeckt 25 M inuten zu
gedeckt kochen. Kartoffeln 
u n te r kaltem  W asser ab 
schrecken, abziehen und 
an der längeren Seite m it 
einem Teelöffel zur H älfte 
aushöhlen.
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Einfach delikat: Kartoffeln m it saurer Sahne und Kaviar.

W ährend die Kartoffeln 
kochen, Zwiebel schälen, 
halbieren und fein würfeln. 
M it Pfeffer, Salz, Zucker 
und saurer Sahne in  einer 
Schüssel mischen. Gewürz
gurke würfeln. DiU abspü
len, trockentupfen und zer
schneiden. Mit der Gurke in  
die Soße geben (getrockne
ten  DiU so reingeben). K a r
toffeln auf eine vorge
w ärm te P la tte  setzen, m it 
der Sahne füllen. K aviar 
obendrauf verteilen. Dill 
abspülen, trockentupfen. 
Kartoffeln dam it garniert 
servieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

W ann reichen? Als kleinen 
feinen Im biß, als Vorspeise 
oder als Beilage zu gegrül- 
ten  Steaks.

Kartoffeln nach 
Herzoginnenart
Siehe Herzogin-Kartoffeln.

KartofFel
Allerlei
B üd Seiten 200/201

1 ^ 1  W asser, Salz,
500 g Rindfleisch ohne 
Knochen, 750 g Kartoffeln, 
je 2 ro te und grüne 
Paprikaschoten (400 g).

300 g Tomaten, 
weißer Pfeffer,
3 Teelöffel Paprika edelsüß, 
1 Prise Zucker, 
je 1 Bund Petersilie 
und Schnittlauch.

W asser m it Salz in  einen 
Topf geben. Aufkochen las
sen.
Rindfleisch un ter kaltem  
W asser abspülen. A btrop
fen lassen. In  das kochende 
W asser geben. 75 Minuten 
zugedeckt kochen. In  der 
Zwischenzeit Kartoffeln 
schälen. U nter kaltem  W as
ser waschen, abtropfen 
lassen und in  1 bis 2 cm 
große W ürfel schneiden. 
N ach 40 M inuten zum 
Fleisch geben. P aprika
schoten halbieren, p u t
zen und waschen. To
m aten häuten, Stengelan
sätze rausschneiden. P ap ri
kaschoten und Tom aten 
würfeln. 20 M inuten vor 
Ende der Garzeit P ap rika
würfel in  den Topf geben. 
10 M inuten später die To
m aten. Bei ganz schwacher 
H itze weiterkochen.
Fleisch rausnehmen. A b
tropfen lassen. In  Scheiben 
oder in  1 cm große W ürfel 
schneiden. W arm  stellen. 
Gericht m it Pfeffer, P a 
prika, Zucker und  even
tuell noch Salz abschmek- 
ken. Petersilie und S chnitt
lauch abspülen, trocken
tupfen und fein hacken.

Kartoffel-Allerlei m it dem 
Fleisch in  eine Schüssel ge
ben. Mit den K räu tern  be
streu t servieren. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
47Ö

KartoflFel- 
auflauf 
Fanchonette

n
F ü r die K artoffeln :
500 g Kartoffeln, Salz, 
weißer Pfeffer, geriebene 
M uskatnuß, 2 Eigelb,
30 g B utter, 2 Eiweiß.
F ü r den S p in a t:
500 g Spinat, Salz,
% 1 W asser, 30 g B utter. 
M argarine zum Einfetten. 
A ußerdem :
3 Eßlöffel geriebener 
Parm esankäse (30 g),
20 g B utter,
1 B und Petersüie.

Fanchonette is t französisch 
und heißt un ter anderem 
feine Backware. U nd fein 
ist auch der K artoffelauf
lauf Fanchonette. E in  D i
rektim port aus Frankreich. 
K artoffeln schälen, wa
schen, achteln. In  einem 
Topf m it gesalzenem W as
ser vom Kochen an  in  20 
M inuten garen. Abgießen 
und  ausdäm pfen lassen. 
K artoffeln durchpressen 
oder durch ein Sieb in  eine 
Schüssel streichen. Mit 
Pfeffer und M uskat würzen. 
Eigelb m it der B u tte r in 
die Kartoffeln rühren. E i
weiß in  einer Schüssel steif 
schlagen und  unterheben. 
W ährend die Kartoffeln 
kochen, Spinat verlesen, auf



ein Sieb geben und m it kal
tem  W asser abbrausen. In  
gesalzenem W asser 10 Mi
nuten  kochen. Abgießen. 
B u tte r im  Topf zerlassen. 
Spinat darin  schwenken. 
Eine feuerfeste Form  m it 
Margarine einfetten. Die 
H älfte  der Kartoffelmasse 
einfüUen. Spinat draufge
ben. D arüber resthches 
K artoffelpüree verteilen. 
Mit Käse bestreuen und  die 
B u tte r in  Flöckchen drauf
setzen. Form  in den vorge
heizten Ofen auf die m itt
lere Schiene stellen. 
B ackzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Petersüie abspülen, trok- 
kentupfen. Form  aus dem 
Ofen nehmen. Auf lauf m it 
Petersilie garniert sofort 
servieren.
V orbereitung; 30 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
335;
Unser M enüvorschlag: Vor
weg H ühnerbrühe. K arto f
felauflauf Fanchonette m it 
pochierten E iern  in  Tom a
tensoße als H auptgericht. 
Dazu schmeckt Bier. Als 
Dessert g ib t’s B utterm ilch
gelee.

Kartoffelauflauf m it Schinken, dazu Salat und Bier: Fertig ist ein 'prima Mittagessen.

Kartoffel
auflauf 
mit Schinken
1000 g Kartoffeln, Salz, 
200 g Schinkenspeck,
1 Zwiebel (40 g). 
M argarine zum  Einfetten.
2 Eßlöffel Mehl (20 g),
% 1 saure Sahne, 1 Ei,
1 Eßlöffel Semmelbrösel 
(10 g),
50 g geriebener Schweizer 
Käse,
30 g B utter.

K artoffeln un te r fließendem 
W asser abbürsten. In  ei
nem  Topf m it gesalzenem 
W asser bedeckt 25 M inuten

kochen, abgießen. Schnell 
abschrecken, abziehen und 
erkalten lassen. In  Schei
ben schneiden. Schinken
speck würfeln. Zwiebel 
schälen, auch würfeln. Eine 
feuerfeste Form  einfetten. 
Die H älfte der Kartoffeln 
reinfüllen. Schinkenspeck 
und  Zwiebel mischen. 
Draufgeben. D arüber die 
restüchen Kartoffeln. Mehl 
m it 3 Eßlöffel saurer Sahne 
g lattrühren. Resthche sau
re Sahne und  das E i rein
geben und verquirlen. Sal
zen. Ü ber die Kartoffeln 
gießen. M it Semmelbrö
sel und geriebenem K ä
se bestreuen. B u tte r in 
Flöckchen draufsetzen. 
Form  in  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne stellen.
B ackzeit: 40 M inuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Aus dem Ofen nehm en und 
in  der Form  servieren. 
V orbereitung: 30 M inuten. 
Zubereitung: 65 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
tto;
Beilage: Grüner Salat. Als 
G etränk ist Bier gerade 
richtig.

A Appetitlicher
Im port aus Frankreich:
Kartoffelauflauf
Fanchonette.

Kartoflfel- 
bäÜchen
750 g Kartoffeln,
Salz,
30 g B u tte r oder 
Margarine,
3 Eigelb,
40 g geriebener 
Parm esankäse,
1 Prise geriebene 
M uskatnuß.
Zum P an ieren :
1 Ei, 50 g Semmelbrösel. 
Zum Ausbacken:
1 1 Öl oder 750 g 
K okosfett.

Kartoffeln schälen, w a
schen. In  gesalzenem W as
ser vom  Kochen an  in  20 Mi
nuten  garen. W asser .ab
gießen, Kartoffeln aus
däm pfen und  abkühlen las
sen. D ann durch eine K a r
toffelpresse in  eine Schüssel 
drücken. M it B u tte r oder 
Margarine, Eigelb, Parm e
sankäse, Salz im d M uskat 
zu einem g latten  Teig ver
arbeiten. M it einem Tee
löffel Teig abstechen und 
kleine BäUchen daraus for
men. Die Kartoffelbällchen 
zuerst in  verquirltem  Ei, 
dann in  Semmelbrösel 
wenden. Öl oder K okosfett 
in. einem Pritiertopf oder 
einer elektrischen Friteuse 
auf 180 Grad erhitzen.

FortsetzuTUj auf Seite 202
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Kartoffel-Allejdei.
Über Geschmack läßt sich bekanntlich 
nicht streiten. Und über 
dieses vorzügliche Eintopfgericht 
schon gar nicht. Kartoffel- 
Allerlei ist schlicht und einfach gut 
Rezept Seite 198.



Fortsetzung von Seite 199 
Im m er 4 bis 5 K artoffel
bällchen auf einmal in  2 Mi
nuten  im F e tt schwün- 
mend hellbraun ausbacken. 
W arm  stellen, bis alle Bäll
chen fertig sind.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 35 Minuten. 
Kalorien pro  P erson : E tw a 
4 4 ä
PS: Aus Kartoffelbällchen 
werden K artoffel-K äse
Bällchen, wenn Sie jedes 
Kartoffelbällchen m it einem 
kleinen Käsewürfel (am be
sten Gouda-Käse) und ei
nem  kleinen Stückchen Ge
würzgurkefüllen. N ach dem 
Fritieren in  Paprika edel
süß wenden.

Kartoffelgericht
peruanisch
Siehe Causa.

Kartoffel
Gnocchi

ZI
F ü r die Kartoffeln;
1000 g Kartoffeln,
Salz,
200 g Mehl, 3 Eigelb, 
weißer Pfeffer,
1 Eßlöffel getrockneter, 
zerriebener Majoran,
2 1 Wasser.
M argarine zum Einfetten. 
A ußerdem :
% 1 Sahne,
4 Eßlöffel geriebener 
Appenzeller Käse (40 g),
30 g B utter.

Gnocchi sind original i ta 
lienische Nocken oder 
Klößchen. Diese werden 
überbacken und dam it bei
nahe zum H auptgericht. 
Kartoffeln schälen, wa
schen. Grob würfeln. In  ge
salzenem W asser vom K o
chen an  20 M inuten garen. 
Abgießen und ausdämpfen. 
Durch eine Presse oder ein 
Sieb in  eine Schüssel strei
chen. Mit Mehl und Eigelb 
zu einem Teig verkneten. 
Mit Salz, Pfeffer und Majo
ran  würzen.

2 0 2

In  Italien überall sehr beliebt: Kartoffel-Gnocchi überbacken. Der Kartoffel-Gurken-Salat

W asser in einem Topf auf
kochen. Salzen. Aus dem 
Teig walnußgroße Kugeln 
formen. In  dem W asser bei 
niedriger H itze in 10 Minu
ten  gar ziehen lassen. 
Feuerfeste Form  einfetten. 
Die Kartoffelkugeln raus
nehmen, abtropfen und in 
die Form  legen. M it Sahne 
übergießen. Käse drüber
streuen. B u tte r in  Flöck
chen drauf setzen. Form  in 
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Form  aus dem Ofen neh
men und sofort servieren. 
V orbereitung: 25 M inuten. 
Zubereitung; 50 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
595^
W ozu reichen? Zu gebrate
nem Fleisch oder zu einer 
großen Schüssel Salat.

KartofFel
gratin
1000 g Kartoffeln,
3 Zwiebeln (120 g),
2 grüne Paprikaschoten 
(120 g),
300 g Schweizer 
Em m entaler.
30 g B u tte r oder 
M argarine zum Einfetten. 
Salz, weißer Pfeffer,



Kartoffel-Gurkensalat
Knoblauchsalz,
% 1 Weißwein,
30 g B u tter oder Margarine.

K artoffeln un te r fließen
dem W asser abbürsten. In  
einem Topf m it kaltem  W as
ser aufsetzen. Vom Kochen 
an  in  30 M inuten garen.
In  der Zwischenzeit Zwie
beln schälen. In  ganz dünne 
Scheiben schneiden. P apri
kaschoten halbieren, p u t
zen, waschen, in  dünne 
Streifen schneiden. Zwie
beln und Paprika 3 M inuten 
in  kochendem W asser blan
chieren. Käse in  dünne 
Scheiben schneiden.
Die Kartoffeln abgießen. 
Schnell abschrecken, ab 
ziehen und  in  1 cm dicke 
Scheiben schneiden. Auf
laufform m it B u tte r oder

ist eine kräftige, herzhafte Beilage nicht nur zu Bockwürstchen.

M argarine einfetten. K ar
toffeln, Käse, Zwiebeln und 
Paprikastreifen schuppen
artig in  die Äuflaufform 
geben. Salz, Pfeffer und 
Knoblauchsalz drüber
streuen. Mit Weißwein be
gießen. B u tte r oder M arga
rine in  Flöckchen obenauf 
setzen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die unterste Schie
ne stellen.
B ackzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung: 45 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
6l(X
Beilage: Kopfsalat.

Kartoffel-
Gurken-Salat
Spreewälder
Art
1000 g Salatkartoffeln, Salz,
1 Salatgurke von 600 g,
2 Zwiebeln (80 g),
5 Eßlöffel Essig, 
weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker, 
je 1 Bund Petersihe 
und Dill,
% 1 saure Sahne.
Zum Garnieren:
4 Stengel Dill.

Der Spreewald in  der Nie
derlausitz, beiderseits der 
Spree, ist seit Jahrzehnten  
berühm t für seine Gurken -  
und für die vorzüglichen 
Gurkenrezepte.
K artoffeln un ter fließen
dem W asser abbürsten. In  
einen Topf m it kaltem  
W asser geben. Salzen. Vom 
Kochen an in  30 Minuten 
garen.
In  der Zwischenzeit Salat
gurke waschen, m it H aus
haltspapier abtrocknen. 
U ngeschält in  dünne Schei
ben schneiden. Zwiebeln 
schälen und sehr fein hak- 
ken. Mit den Gurkenschei
ben (4 Scheiben zum G ar
nieren zurücklassen) in eine 
Schüssel geben.
Die K artoffeln abgießen. 
Schnell abschrecken, ab 
ziehen und etwas abkühlen 
lassen. In  gleichmäßige, ^
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cm dicke Scheiben schnei
den. In  eine Schüssel geben. 
Noch lauwarm  m it Essig 
beträufeln. Salz, Pfeffer 
und Zucker drüberstreuen, 
10 M inuten ziehen lassen. 
In  der Zwischenzeit P eter
silie und Dül un ter kaltem  
W asser abbrausen, m it 
H aushaltspapier trocken
tupfen und fein hacken. 
Saure Sahne verquirlen, 
K räu ter zugeben und über 
die Gurken gießen. K ar
tofFelscheiben vorsichtig 
unterm ischen. Zugedeckt 
20 M inuten im K ühl
schrank ziehen lassen. 
Eventuell m it Salz und 
Pfeffer abschmecken. In  
eine Glasschüssel füUen. 
Mit dem gewaschenen Dill 
und  zurückgelassenen Gur
kenscheiben garniert ser
vieren.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Mari
nierzeit 30 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
2m
W ann reichen? Als Abend
essen m it Bockwurst und 
Bier.

KartofFel
hörnchen
F ür die K artoffeln :
250 g Kartoffeln, Salz.
F ü r den T eig :
300 g Mehl,
1 Päckchen Backpulver 
(20 g), 100 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker 
(10 g), 1 Prise Salz,
2 Eier, 75 g Margarine,
75 g geriebene Haselnüsse. 
A ußerdem :
Mehl zum Ausrollen,
1/2 Glas
Aprikosenmarmelade 
(225 g).
Margarine zum Einfetten.
1 Eigelb,
2 Eßlöffel Milch (20 g).

Kartoffeln am  Vortag schä
len, waschen und in  einem 
Topf m it gesalzenem W as
ser bedeckt 20 M inuten 
kochen. Abgießen, trocken
dämpfen und abkühlen las
sen. Zugedeckt an  einen 
kühlen O rt stellen.
Am nächsten Tag die K a r
toffeln auf einer feinen R ei

be in  eine Schüssel reiben. 
F ü r den Teig Mehl m it 
Backpulver mischen. Auf 
ein B ackbrett geben. In  die 
M itte eine Mulde drücken. 
Darein Zucker, Vanillin
zucker, Salz und  die Eier 
geben. M argarine in  Flöck
chen auf den M ehlrand 
setzen. Haselnüsse und  ge
riebene Kartoffeln drüber
streuen und alles schnell 
von außen nach innen zu 
einem g latten  Teig kneten. 
Teig 30 M inuten zuge
deckt in den K ühlschrank 
steUen. Die H älfte des 
Teigs auf einem bemehlten 
B ackbrett % cm dick zu 
einer runden P la tte  ausrol
len (Durchmesser 30 cm). 
P la tte  wie eine Torte in 
12 Stücke schneiden. Auf 
jedes Stück an dem breiten 
Ende % Teelöffel Apriko
senmarmelade setzen und 
den Teig zur Spitze hin zu 
Hörnchen auf rollen. Mit 
dem restlichen Teig ebenso 
verfahren.
Backblech m it Margarine 
einfetten und die Hörnchen 
draufsetzen. Eigelb und 
MUch in einem Becher ver
quirlen. Die H örnchen da
m it bestreichen. Blech in  
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene schie
ben.
B ackzeit; 25 M inuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 große Flamme. 
Blech aus dem Ofen neh
men. Hörnchen vorsichtig 
m it einem Pfannenm esser 
ablösen und auf einem K u 
chendraht abkühlen lassen. 
E rgibt 35 Stück. 
Vorbereitung: Ohne R uhe
zeit 40 Minuten. 
Zubereitim g: Ohne K och
zeit für die K artoffeln 30 
Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
i m

KartofTel- 
Käse-Auflauf
1000 g Kartoffeln, Salz,
% 1 heiße Milch, 3 Eigelb, 
15 g Mehl,
150 g geriebener 
Parm esankäse, 
weißer Pfeffer, 3 Eiweiß. 
Margarine zum Einfetten.

40 g B utter,
1 B und  Schnittlauch.

Kartoffeln schälen, wa
schen und vierteln. In  ei
nem Topf m it gesalzenem 
W asser bedeckt 20 M inuten 
kochen. W asser abgießen 
und die Kartoffeln aus
dämpfen. Durch eine Pres
se oder ein Sieb in  eine 
Schüssel passieren. D ann 
Milch, Eigelb, Mehl und 
Parm esankäse unterrühren. 
M it Salz und  Pfeffer w ür
zen. Eiweiß in  einer Schüs
sel steif schlagen, ü n te r- 
heben. Feuerfeste Form  m it 
Margarine einfetten. Masse 
einfüllen.
Die B u tte r in  Flöckchen 
draufsetzen. Form  in den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 45 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Auflauf aus dem Ofen neh
men. Mit gewaschenem, 
trockengetupftem , fein ge
schnittenem  Schnittlauch 
bestreut sofort in  der Form  
servieren.
V orbereitung: 30 M inuten. 
Zubereitim g: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: E tw a 
56Ö
Beilagen: Gurkensalat und 
Schnitzel. Als G etränk paß t 
am besten Bier.

Typisch ostpreußisch: K ar

n I um L 1 !■> m

TIP
Kartoffel- 
keilchen 
müssen wie alle 
anderen Klöße 
ins kochende 
Wasser gegeben 
werden, dürfen 
dann aber 
nicht mehr 
kochen, sonst 
zerfallen sie.

- T fr ^Kqtpßelftomch^^W
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Kartoffelkeilchen

toffelkeilchen m it Spirkel.

Kartoffel
keilchen 
mit Spirkel
1500 g K artoifeln,
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Ei,
45 g Mehl,
1 %  1 Wasser.
125 g durchwachsener 
Speck,
3 Zwiebeln (120 g),
30 g B utter,
1 B und Petersiüe.

Dies ist ein echt ostpreußi
sches Essen. Kartoffelkeil
chen sind flache Klöße, die 
m it knusprig gebratenem

Speck, den die Ostpreußen 
Spirkel nennen, serviert 
werden.
500 g Kartoffeln am  Vortag 
u n te r kaltem  W asser ab 
bürsten und in  einem Topf 
m it W asser bedeckt 30 Mi
nu ten  kochen. Abgießen 
im d abschrecken, abziehen. 
Abkühlen lassen. Am an 
deren Tag die restlichen 
Kartoffeln schälen, wa
schen im d in  eine Schüssel 
m it etwas W asser reiben. 
In  ein sauberes K üchen
tuch  geben und kräftig  aus
drücken.
Gekochte Kartoffeln auch 
reiben. M it den rohen K a r
toffeln, Salz, Pfeffer, dem 
E i im d Mehl gu t mischen 
und  zu einem festen Teig 
kneten. 30 M inuten zuge

deckt in  den K ühlschrank 
stellen. Gesalzenes W asser 
in einem Topf aiifkochen. 
Von dem Teig m it 2 Eß- 
löffehi flache Klöße (Keü- 
chen) formen. In  2 P or
tionen in  das kochende 
W asser geben und 20 Mi
nuten  ziehen lassen (Was
ser darf n icht sprudelnd 
kochen). Speck würfeln und 
in einer Pfanne auslassen. 
Zwiebeln schälen und w ür
feln. B u tte r zum  Speck ge
ben im d erhitzen. Zwiebeln 
darin  in  10 M inuten hell
braun  braten.
Die Kartoffelkeüchen m it 
einem Schaumlöffel raus
nehmen, abtropfen lassen. 
Auf einer vorgewärm ten 
P la tte  warm stellen, bis aUe 
Keüchen gar sind.



Petersilie un ter fließendem 
W asser abspülen, trocken
tupfen und hacken. Keil- 
chen m it Specksoße über
gießen und m it PetersUie 
bestreut sofort servieren. 
Vorbereitung: Ohne K ühl
zeit 30 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K och
zeit für die K artoffeln 60 
Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
59Ö:
W ann reichen? M it grünem 
oder gemischtem Salat als 
einfaches M ittagessen oder 
als reichhaltiges A bend
essen. Dazu schmeckt ein 
kühles Bier.

Kartoffelklöße
Kartoffelklöße kann  man, 
wie alle Klöße, eine m itte l
europäische Spezialität 
nennen. In  allen deutsch
sprachigen Gebieten wer
den sie gern und oft geges
sen. Diese runden BäUe aus 
roher oder gekochter K a r
toffelmasse (oder beide zu
sammen) werden nördlich 
der Main-Linie K löße und 
südlich davon K nödel ge
nannt. Allerdings h a t fast 
jeder D ialekt noch eine 
eigene Bezeichnung.
Klöße sollen locker sein. 
Dürfen aber beim Garen 
nicht zerfallen. D arim i ist 
die richtige Zusam m enset
zung wichtig. D enn außer 
Kartoffeln bestehen Klöße 
ja  noch aus Bindem itteln. 
Grundsätzlich zuerst einen 
Probekloß kochen. Mit zwei 
Gabeln auseinanderreißen. 
Lockere, trockene Klöße 
sind genau richtig. Sind die 
Klöße zu weich, geben Sie 
noch etwas Mehl oder K a r
toffelmehl in  den Teig. Sind 
sie zu hart, dann kom m t 
etwas W asser rein.
Klöße sollen grundsätzhch 
in  siedendem, niemals in
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sprudelnd kochendem W as
ser garen. Sonst zerfallen 
sie.
M an kann  getrost ein paar 
Klöße m ehr zubereiten, als 
bei einer Mahlzeit verzehrt 
werden. Übriggebliebene 
Klöße schmecken prim a, 
wenn m an sie in  Scheiben 
schneidet und in  einer P fan
ne m it B u tte r oder M arga
rine b rä t. Besonders herz
h a ft schmecken sie, wenn 
m an vorher geräucherten 
Speck und  Zwiebelwürfel in 
der Pfanne ausläß t und 
die Kartoffelkloß-Seheiben 
darin  goldgelb b rät.

* TIP
Beim  Kochen 
von Kartofel- 
klößen kann  
nichts passieren, 
wenn Sie das 
Kochwasser m it 
etwas Speise
starke binden. 
Klöße dann 
nach Rezept 
garen und  
gut abtropfen 
lassen.
Zusätzlich 
können Sie noch 
eine Unter
tasse umgekehrt 
in  die Schüssel 
legen.
Klöße drauf
geben. Sie bleiben 
trocken.

I
Kartoffelklöße 
halb und halb
1500 g Kartoffeln, Salz,
170 g Mehl,
2 Eier,
Mehl zum Formen,
1 ^ 1  W asser.
3 Tom aten (180 g).

K artoffeln schälen, w a
schen. Die H älfte  m it W as
ser bedeckt in  einer Schüs
sel beiseite stellen. Die 
übrigen in  einem Topf m it 
gesalzenem W asser bedeckt



KartoffelMöOe

20 M inuten kochen lassen. 
W asser abgießen. K arto f
feln ausdäm pfen und  ab- 
küMen lassen. Rohe K ar
toffeln auf ein K üchentuoh 
reiben und ausdrücken. In  
eine Schüssel geben und die 
gekochten K artoffeln d rauf- 
reiben. 2 Eßlöffel Mehl zum 
W enden abnehm en und auf 
einen TeUer geben. Den 
R est u n te r die Kartoffel
masse mischen. E ier u n te r
rühren. Salzen. Leicht ge
salzenes W asser in  einem 
Topf aufkochen. Aus der 
Kartoffelmasse m it be- 
m ehlten H änden Klöße von

5 cm Durchmesser formen. 
In  Mehl wenden. Im  leicht 
siedenden W asser 20 Minu
ten  ziehen lassen. M it ei
nem  Schaumlöffel rausneh
men, abtropfen lassen. Auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
anrichten. W arm  stellen, 
bis alle Klöße fertig sind. 
Tom aten waschen, vierteln. 
Stengelansätze rausschnei
den. Klöße m it Tomaten- 
viertehi garniert sofort ser
vieren.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung; 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
465^

Kartoffelknödel 
schwäbisch. 

Rezept Sehe 209.

Wozu reichen? Zu Schwei
nebraten, Kalbs- oder 
Schweinshaxen.

Kartoffelklöße, 
halbseidene
Siehe Halbseidene.

KartoflFelklöße 
holsteinisch
1000 g Kartoffeln,
200 g fe tter Speck,
100 g Mehl, 100 g Grieß,
50 g Speisestärke,
4 Eier, Salz,
1 Messerspitze geriebene 
M uskatnuß,
Mehl zum Formen.
40 g B utter.

Kartoffeln un ter fließen
dem W asser abbürsten. In  
einem Topf m it W asser be
deckt 30 M inuten kochen 
lassen.
In  der Zwischenzeit Speck 
klein würfeln. In  einer 
Pfanne glasig braten. Grie
ben rausnehm en und bei
seite stellen. Kartoffeln ab 
gießen, schnell abschrecken 
und  abziehen. D urch eine 
Kartoffelpresse in eine 
Schüssel drücken. Mit 
Speck, Mehl, Grieß, Speise
stärke, Eiern, Salz und 
M uskat zu einem geschmei
digen Teig kneten. A bküh
len lassen. In  einem großen 
Topf gesalzenes W asser 
zum  Kochen bringen. Aus 
dem Teig m it bem ehlten 
H änden 5 cm große Klöße 
formen. Probekloß in  das 
kochende W asser geben 
und  darin  in  10 bis 15 Mi
nu ten  gar ziehen lassen. 
Rausnehm en, abtropfen 
lassen und  m it 2 Gabeln 
auseinanderreißen. W enn 
er gu t ist, die Klöße por
tionsweise wie den Probe
kloß gar ziehen lassen.

Klöße m it einem Schaum 
löffel aus dem W asser he
ben. K urz abtropfen lassen. 
In  einer vorgewärm ten 
Schüssel anrichten und 
warm stellen, bis alle Klöße 
fertig sind. B u tte r in  einer 
P fanne erhitzen und bräu
nen. Klöße m it B u tte r be
gossen servieren. 
V orbereitung: 60 Minuten. 
Z ubereitung: 40 Minuten.
K alorien pro P erson ; E tw a

Wozu reichen? Zu Gulasch 
und K opfsalat.
PS : S ta tt Mehl, Grieß und 
Speisestärke können Sie 
auch 250 g Buchweizen
mehl nehmen.

KartofFelklöße 
pfälzisch
1000 g Kartoffeln, Salz,
3 Brötchen,
1/2 1 Milch, 1 Ei,
1 Bund Petersilie.
30 g B utter.

Die pfälzische Küche ist 
durch die französische K ü 
che stark  beeinflußt. Aber 
diese Klöße sind urpfäl- 
zisch. Hoorige K nepp 
nennt der Pfälzer sie. 
Kartoffeln schälen, w a
schen und in einer Schüssel 
m it kaltem  gesalzenem 
W asser beiseite stellen. 
Brötchen halbieren. In  eine 
Schüssel geben. Milch und 
E i verquirlen. Über die 
B rötchenhälften gießen. 
K artoffeln rausnehm en, ab 
tropfen lassen. Auf ein sau
beres K üchentuch reiben 
und ausdrücken. Zu den 
Brötchen geben. Petersihe 
abspülen, trockentupfen 
und fein hacken. In  die 
Schüssel geben. Salzen. A l
les gu t vermischen. Mit 
feuchten H änden 4 cm 
dicke Klöße formen. W as
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ser m it Salz in einem Topf 
aufkoehen. Die H älfte der 
Klöße reingeben und  in  30 
M inuten gar ziehen lassen. 
M it einem Schaumlöffel 
rausnehmen, abtropfen las
sen. Auf einer vorgewärm
ten  P la tte  anrichten. W arm  
stellen, bis die restlichen 
Klöße gar sind. B u tte r in 
einem Topf zerlassen und 
drübergießen. Sofort ser
vieren.
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
330
W ozu reichen? Zu Gänse-, 
Enten- oder Schweinebra
ten.

Kartoffelklöße 
scWesisch
Schlesische Kließla

1500 g Kartoffeln, Salz,
250 g Mehl, 2 Eier,
1 % 1 Wasser, 20 g B utter,
2 Scheiben W eißbrot 
(50 g),
Mehl zum Formen.

K artoffeln un ter fließen
dem W asser abbürsten. In  
einem Topf m it gesalzenem 
W asser bedeckt 30 Minuten 
kochen. W asser abgießen. 
K artoffeln abschrecken imd 
abziehen. Durch eine K a r
toffelpresse oder ein Sieb 
in eine Schüssel passieren. 
200 g Mehl und  die Eier 
untermischen. W asser m it 
Salz in  einem Topf auf
kochen.
B utter in  einer Pfanne er
hitzen. W eißbrot klein 
würfeki und 5 M inuten in 
der B u tte r rösten.
Aus der Kartoffelmasse m it 
bem ehlten H änden 5 cm 
dicke K löße formen. In  je
den Kloß ein Loch drücken.
2 bis 3 Brotwürfel rein
geben. Kloß wieder schlie-
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Das Breslauer Rathaus 
ist eines der wenigen 

mittelalterlichen Bauten 
der Stadt, die während 

des Zweiten Weltkrieges 
nicht zerstört worden sind.

ßen. Das resthche Mehl 
auf einen Teller geben. 
Klöße darin  wenden. P ro 
bekloß ins leicht sieden
de W asser geben und 20 
M inuten ziehen lassen. Mit
2 Garbehl auseinanderrei
ßen. W enn er richtig ist, die 
Klöße in  2 Portionen wie 
den Probekloß garen. Mit 
einem Schaumlöffel raus
nehmen, abtropfen lassen 
und  in  einer vorgewärm ten 
Schüssel warm stellen, bis 
alle K löße gar sind. 
V orbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung; 95 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
e ö a
Unser M enüvorschlag: Vor
weg Tom atensuppe aus der 
Dose. Als H auptgericht 
R inder- oder Schweinebra
ten  m it R otkohl und  schle
sischen KartoffeUdößen. 
H interher g ib t’s Ananas 
mit  Vanilleeis flambiert.
P S : Aus schlesischen Kheß- 
la werden die in  Oberschle
sien sehr beMebten polni
schen Klöße, wenn m an 
s ta t t  gekochter Kartoffeln 
1000 g rohe und  500 g ge
kochte nim m t. Ansonsten 
werden sie genauso zube
reitet. Sie schmecken be
sonders gut zu Eisbein und 
Sauerkraut.

Kartoffelklöße 
schwedisch
K roppkakor 
Büd Seiten 206/207

F ür die K löße;
1000 g Kartoffeln, Salz,
120 g Mehl, 1 Eigelb,
1 Röhrchen K apern, 
weißer Pfeffer.
F ü r die FüUung;
150 g durchwachsener 
Speck, 2 Zwiebeln (80 g),
1 Eßlöffel B u tte r (20 g),
%  Teelöffel Pim ent. 
A ußerdem :
4 Eßlöffel
Preiselbeerkom pott (80 g).

Auch in  Schweden iß t m an 
Klöße. U nd sogar beson
ders gute. Die würzigen 
K roppkakor schmecken am 
besten zu Kasseler Braten. 
K artoffeln un ter fließen
dem W asser abbürsten. In  
gesalzenem W asser 30 Mi
nuten  kochen. W asser ab 
gießen. Kartoffeln ab 
schrecken und abziehen. 
Durch eine Presse oder ein 
Sieb in  eine Schüssel geben. 
Abkühlen lassen. Mehl, E i
gelb und  abgetropfte K a 
pern drübergeben. Gut 
durchkneten. Mit Pfeffer 
und  Salz würzen. Gesalze
nes W asser in  einem großen 
Topf aufkochen. E inen P ro
bekloß von etw a 4 cm 
Durchmesser formen. Ins 
kochende W asser geben 
und  in  15 M inuten gar 
ziehen lassen.
In  der Zwischenzeit für die 
Füllung den Speck würfeln. 
Zwiebeln schälen und  sehr 
fein hacken. B u tte r in  einer 
Pfanne erhitzen, Speck und 
Zwiebeln reingeben und  10 
M inuten bei m ittlerer Hitze

braten. Mit P im ent würzen. 
Aus dem Kartoffelteig m it 
bem ehlten H änden Klöße 
von etwa 4 cm D urchm es
ser formen. In  die M itte ein 
Loch drücken. E tw as F ü l
lung reingeben und den 
Kloß wieder schheßen. P ro
bekloß aus dem W asser 
nehmen. Prüfen. W enn er 
gu t ist, W asser erneut auf
kochen und  die HäMte der 
Klöße darin  in  15 M inuten 
gar ziehen lassen. R ausneh
men. A btropfen lassen. Auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
anrichten und  warm  stellen, 
bis die restlichen K löße gar 
sind. Mit Preiselbeerkom 
p o tt garniert servieren. 
Vorbereitung: Ohne A b
kühlzeit 35 M inuten. 
Zubereitimg; 45 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a

P S : Die schwedischen K a r
toffelklöße gleichen ein b iß
chen den böhmischen. Die 
werden allerdings n icht ge
füllt. Den Speck knete t 
m an m it etwas geriebenem 
M eerrettich in  den Teig. 
Bevorzugte Beilage: Ju n g 
schweinebraten, W irsing
kohl oder Lauchgemüse.

Kartoffel
knödel 
bayrisch
Bild Seiten 206/207

1500 g Kartoffeln,
100 g Semmelbrösel, 1 Ei, 
knapp % 1 heiße Milch, 
Salz,
weißer Pfeffer,
2 Scheiben W eißbrot (40 g), 
20 g Schweineschmalz.

500 g Kartoffeln un ter flie
ßendem  W asser abbürsten 
und ungeschält m it W asser 
bedeckt 30 M inuten kochen



Kartoffelnester

lassen. Abgießen, absckrek- 
ken und  abziehen. R estli
che KartolFehi schälen und 
waschen. In  eine Schüssel 
m it kaltem  W asser reiben 
und in  ein sauberes Ge
schirrtuch geben. Ü ber ei
nem Topf so trocken wie 
möghch auspressen. In  eine 
Schüssel geben.
Das ausgepreßte W asser 10 
M inuten stehenlassen, da
m it sich die S tärke abset
zen kann. W asser vorsich
tig  abgießen. Die S tärke zu 
den geriebenen K artoifeln 
geben. PeUkartoffehi durch 
eine Kartoffelpresse zuge
ben. Semmelbrösel, Ei, hei
ße Müch, Salz und  Pfeffer 
zufügen und  zu einem 
Kloßteig kneten.
W eißbrot in  kleine Würfel 
schneiden. Das Schweine
schmalz in  einer Pfanne er
hitzen. W eißbrotwürfel in
3 M inuten darin  bräunen. 
In  einem großen Topf ge
salzenes W asser zum  K o
chen bringen. M it nassen 
H änden einen handteller
großen Probekloß formen. 
In  die M itte des Kloßes ge
röstete W eißbrotwürfel 
drücken, Probekloß ko
chen. Ins W asser geben imd 
in 30 M inuten gar ziehen 
lassen. Kloß m it dem 
Schaumlöffel rausnehmen. 
Mit 2 Gabeln auseinander
reißen. W enn der Probe
kloß gu t ist, aus dem rest- 
hchen Teig gleichmäßige 
Klöße formen und  wie den 
Probekloß garen. Klöße m it 
einem Schaumlöffel aus dem 
W asser nehmen, kurz ab 
tropfen lassen. In  einer vor
gewärmten Schüssel sofort 
servieren.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
395^
Wozu reichen? Zu W ild
schweinkeule und  Rosen
kohl.

Kartoffel
knödel 
schwäbisch
Büd Seiten 206/207

1000 g Kartoffeln, Salz,
3 Brötchen,
%  1 Milch,
125 g durchwachsener 
Speck, 2 Zwiebeln (80 g), 
je %  Bund Petersihe 
und Schnittlauch,
150 g Mehl, 1 Ei,
3 Scheiben W eißbrot 
(60 g),
20 g B utter,
1 Messerspitze geriebene 
M uskatnuß.

Kartoffeln un ter fließen
dem W asser abbürsten. In  
einem Topf m it gesalzenem 
W asser bedeckt 25 M inuten 
kochen. W asser abgießen, 
Kartoffeln abschrecken und 
abziehen. Abkühlen lassen 
und durch eine Presse in 
eine Schüssel drücken. 
Brötchen in Milch einwei
chen. Speck würfeln. In  
einer Pfanne auslassen. Die 
geschälten, fein gehackten 
Zwiebeln dazugeben und in
5 M inuten goldbraun b ra 
ten. Petersilie und  S chnitt
lauch abspülen, trocken
tupfen. Petersilie hacken, 
Schnittlauch fein schnei
den. Alles zu den Kartoffeln 
geben. M it Mehl und E i zu 
einem festen Teig kneten. 
W eißbrot in  1 cm große 
W ürfel schneiden. B u tte r in 
einer Pfanne erhitzen. 
Brotwürfel darin 5 M inuten 
rösten. Mit den ausge
drückten Brötchen in  den 
Teig kneten. Mit M uskat 
und  Salz würzen. Wasser 
in  einem großen Topf auf
kochen. Klöße von 5 cm 
Durchmesser formen. P ro 
bekloß ins kochende W as
ser geben und  in  20 M inuten

F ür die Kartoffelnester erst 
rohe Kartoffeln grob raspeln.

D ann die Nesthörbchenform 
m it Kartoffelschnitzen füllen.

Nester in  heißem Fett 15 
M inuten hellbraun fritieren.

Die Kartoffelnester werden 
m it feinen Gemüsen gefüllt.

gar ziehen lassen. W enn er 
richtig ist, W asser erneut 
aufkochen. Die H älfte  der 
Klöße reingeben und  wie 
den Probekloß gar ziehen 
lassen. M it dem Schaum 
löffel rausnehm en. A btrop
fen lassen und  auf einer vor
gewärm ten P la tte  warm 
stellen, bis alle Klöße gar 
sind.
Vorbereitung: Ohne A b
kühlzeit 30 Minuten. 
Zubereitung; 75 Minuten. 
Kalorien pro P erson ; E tw a 
73Ö
Wozu reichen? Zu R eh
ragout, Hasenpfeffer oder 
Schweinebraten.

Kartoffelkroketten
Siehe Croquetten aus 
Kartoffeln.

Kartoffel
Lauch-Suppe
Siehe Creme Vichyssoise.

Kartoffel
nester
1000 g Kartoffeln,
1500 g K okosfett oder
2 1 Öl zum Fritieren,
Salz.

Kartoffeln schälen und wa
schen. In  eine Schüssel m it 
kaltem  W asser raspeln. Auf 
einem Sieb abtropfen las
sen. D ann auf eine dicke 
Lage H aushaltspapier ge
ben und trockentupfen. 
K okosfett oder Öl in  einem 
Fritiertopf oder in  der F ri
teuse auf 160 Grad erh it
zen. Die Nestkörbchenform 
erst leer reintauchen. Dann 
m it K artoffelraspeln füllen. 
N ester iti 15 M inuten hell
braun fritieren. Aus der 
Form  lösen und salzen. Auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
warm halten, bis aUe Nester 
fertig sind.
Vorbereitung; 15 Minuten. 
Zubereitung; 150 Minuten. 
Kalorien pro P erson ; E tw a 
255^ ^
Wozu reichen? Mit Spargel
spitzen oder jungen Erbsen 
gefüllt zu Chateaubriand 
oder Roastbeef. Mit Cham
pignons gefüllt zu K albs
steak oder K albsbraten. 
Mit B utterbohnen gefüllt 
zu Filetsteaks.
P S : Die Nestkörbchenform 
können Sie im H aushalts
warengeschäft kaufen oder 
auch durch 2 unterschied
lich große Kaffeesiebe er
setzen.
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Auch wenn Sie auf Ihre Linie achten, können Sie sich das Kartoffelomelett schmecken lassen. Kartoffeln machen nicht dick.

Kartoffel
omelett
500 g KartofFeln,
80 g Schinkenspeck, 
6 Eßlöffel Öl (60 g), 
Salz, 6 Eier,
2 Eßlöffel Wasser, 
schwarzer Pfeffer.

K artoffeln schälen, w a
schen und in dünne Schei
ben schneiden. KartofFel
scheiben m it H aushalts
papier trockentupfen. Den 
Schinkenspeck sehr klein 
würfeln. Öl in  einer Pfanne 
erhitzen. Schinkenwürfel 
darin  in 5 M inuten auslas
sen. Kartoffelscheiben zu
geben. R undherum  in 15 
M inuten goldbraun braten. 
Mit wenig Salz bestreuen. 
Eier, Wasser, Salz und Pfef
fer verquirlen. Über die 
Kartoffeln gießen und bei 
m ittlerer H itze stocken las
sen. Den R and häufig m it 
einem Pfannenm esser lok- 
kern und die Pfanne schüt

teln, dam it das Omelett 
n icht ansetzen kann. 
Omelett auf einen großen 
vorgewärmten Teller gleiten 
lassen. Sofort servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
4 2 ä
PS: Kartoffelom elett wird 
auch Bauernom elett ge
nannt.

KartofFel- 
pfaime
1000 g Kartoffeln, Salz,
100 g Schinkenspeck,
2 Zwiebeln (80 g),
40 g Margarine,
8 Tom aten (480 g),
1 Bund Schnittlauch,
4 Eier, weißer Pfeffer, 
P aprika edelsüß,
1 Messerspitze Majoran.

Am V ortag Kartoffeln w a
schen. In  einem Topf m it 
gesalzenem W asser bedeckt 
30 M inuten kochen. Abgie

ßen, abschrecken und ab 
ziehen. Zugedeckt an ei
nem  kühlen O rt stehen 
lassen.
Am nächsten Tag Schin
kenspeck klein würfeln. 
Zwiebeln schälen, auch w ür
feln.
Margarine in  einer Pfanne 
erhitzen. Schinkenwürfel 
darin  glasig braten. Zwie
beln zugeben. In  5 M inuten 
hellgelb braten. Kartoffeln 
in Scheiben schneiden und 
in  die Pfanne geben. In  15 
M inuten hellbraun braten. 
Mit Salz bestreuen. Tom a
ten  häuten, Stengelansätze 
entfernen. Tom aten entker
nen und  kleinschneiden. 
Schnittlauch abspülen und 
trockentupfen. Fein schnei
den. E ier m it Salz, Pfeffer, 
Paprika, M ajoran und 
Schnittlauch verquirlen. 
Tom aten reingeben. Über 
die Kartoffelscheiben gie
ßen. Zugedeckt bei m itt
lerer H itze in 10 M inuten 
stocken lassen. Ab und zu 
R and lockern. Auf einer 
vorgewärm ten P la tte  ser-

TIP
Kartoffeln 
Botschafterart: 
Dünne Kartoffel
scheiben m it 
geriehenem 
Parmesan, Butter 
und Salz in  
eine feuerfeste 
Form gehen.
Im  vorgeheizten 
Ofen 60 M inuten  
hei 220 Grad 
(Stufe 5 oder 
% große Flamme) 
garen.

Vorbereitung: Ohne K och
zeit für die Kartoffeln 15 
Minuten.
Z ubereitung: 20 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
Äm .
Beüage: Kopf- oder Chico
reesalat. Als G etränk ein 
kühles Bier.
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KartofffelpButen

KartofFel-
pfluten

1000 g Kartoffeln, Salz,
4 Zwiebeln (160 g),
60 g B utter,
2 Eßlöffel Mehl (20 g), 
i/g 1 Müch,
50 g geriebener Greyerzer 
Käse,
% Teelöffel geriebene 
M uskatnuß.

W ohl ia  keiaer anderen 
K üche werden die schlich
ten  Erdäpfel so liebevoll 
und erfinderisch verfeinert

wie in  der Schweizer. Zum 
Beispiel K artoffelpfluten: 
P ikan t abgeschmackte 
Klößchen, im  Ofen über
backen.
K artoffeln schälen, wa
schen. In  einem Topf m it 
gesalzenem W asser bedeckt 
25 M inuten kochen. 
W ährend die Kartoffeln 
kochen, Zwiebeln schälen, 
in  Ringe schneiden. 30 g 
B u tte r in  einer Pfanne er
hitzen. Zwiebeln darin  in  15 
M inuten hellbraun braten. 
D ann warm  stellen. 
K artoffeln abgießen und 
trockendäm pfen. Durch 
eine Presse oder ein Sieb 
in  eine Schüssel drücken. 
Mehl und  Milch in  einem 
Topf im ter R ühren erhitzen. 
N ach und  nach K artoffel
masse und Käse unter- Erdäpfel-Verfeinerung aus der Schweiz: Kartoßelpfluten.

rühren. Mit Salz und Mus
k a t würzen.
Restliche B u tte r erhitzen. 
Zwei Teelöffel in  die heiße 
B u tte r tauchen und  dam it 
Klöße vom Kartoffelteig 
abstechen. In  eine Auf
laufform geben. Zwiebeln 
und die bis zum Schäu
men erhitzte B u tte r über 
die Pfluten geben. Form  in 
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stellen. 
Backzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
G asherd: Stufe 5 oder

große Flamme.
Form  aus dem Ofen neh
men und sofort servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
395;
W ann reichen? M it gedün
steten  Äpfelstücken oder 
Apfelmus als deftiges M it
tagessen. Dazu gebratene 
Blut- oder Leberwurst oder 
gebratene Stücke Schweine
nacken servieren. In  der 
Schweiz t rinkt  m an dazu 
kalte  Milch. Aber ein küh
les Bier schm eckt auch.
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KartofiFel- 
Padding
500 g Kartoifelii,
Salz,
60 g B utter,
4 Eigelb,
2 altbackene Brötchen,
5 Eßlöifel Milch (50 g),
1 Zwiebel (40 g),
1 Bund Petersüie,
20 g Margarine,
50 g geriebener 
Em m entaler Käse,
35 g Mehl,
% Teelöffel Thymian,
4 Eßlöffel W einbrand,
4 Eiweiß.
M argarine zum Einfetten, 
Semmelbrösel zum 
Ausstreuen.

Kartoffeln waschen. In  ei
nem  Topf m it gesalzenem 
W asser bedeckt 30 M inuten 
kochen. Abgießen, ab 
schrecken und  abziehen. 
Noch heiß durch eine K ar
toffelpresse drücken oder 
erkalten lassen und  reiben. 
B u tte r schaumig rühren. 
Abwechselnd K artoffel
püree und  Eigelb reinrüh
ren. Brötchen würfeln. In  
eine Schüssel geben und 
m it Milch beträufeln. Zwie
bel schälen, fein würfeln. 
Petersüie waschen, trok- 
kentupfen und hacken. 
M argarine in  einer Pfaim e 
erhitzen. Brötchen, Zwie
bel im d Petersihe 5 Minu
ten  darin  dünsten, abküh
len lassen. M it Käse, Mehl, 
Salz, Thym ian und  W ein
brand  zu dem K artoffel
teig geben. Eiweiß steif 
schlagen im d unterziehen. 
E ine Puddingform  gu t ein
fetten  und  m it Semmelbrö
sel ausstreuen. Den K ar
toffelteig einfüllen. (Die 
Form  darf nur %  gefüUt 
sein, da der Pudding beim 
K ochen aufgeht.) Form  
schließen und  in  ein kaltes 
W asserbad setzen. (Wasser 
darf nur bis zwei Finger 
breit un ter den R and  der 
Form  reichen.) Zum Kochen 
bringen. Den Pudding bei 
schwacher H itze in  60 Mi
n u ten  garen.
Vorm Stürzen die Form  
öffnen im d den Pudding
15 M inuten abdam pfen las
sen.

V orbereitung: Ohne A b
kühlzeit 60 Minuten. 
Zubereitung; Ohne A bkühl
zeit 90 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
495;
B eilagen: Tomaten- oder 
Grüne Soße und Feldsalat. 
P S : So wird ein süßer K a r
toffel-Pudding daraus; A n
stelle von Zwiebel, P e te r
silie, Em m entaler Käse, 
Thym ian und  W einbrand 
werden 100 g Zucker, ab 
geriebene Schale einer Zi
trone, 60 g geriebene M an
deln und 125 g in  Stücke 
geschnittene, m it 2 E ß 
löffel A rrak beträufelte, 
getrocknete Aprikosen rein
gegeben. D er Zucker löst 
sich allerdings besser, wenn 
er m it B u tte r und  Eigelb 
schaumig gerührt wird. E rst 
dann Kartoffelpüree und 
die anderen Z u taten  ein
rühren.

Kartoffel
puffer
1500 g große Kartoffeln,
2 Zwiebeln (80 g), 3 Eier, 
Salz. %  1 Öl zum Braten.

Die R heinländer behaup
ten , daß es bei ihnen die 
besten Kartoffelpuffer gibt. 
N atürhch  heißen sie dort 
Reibekuchen, auf Kölsch 
Riwkooche, anderswo Ri- 
wekauken. Die Berliner be
haup ten  von sich das glei
che. Sie geben Grieß oder 
Mehl rein. Trotzdem  sind 
Kartoffelpuffer in ternatio
nal. K lar, daß jeder auf 
seine Variation schwört. 
Die Iren  zum Beispiel auf 
ihre B oxty  Pancakes, die 
sie m it K üm m el würzen 
und  m it knusprig gebra
tenem  Speck essen. In  
Schweden gibt m an Schnitt
lauch oder fein gehackte 
Zwiebeln in  den Teig im d 
bestreut die R ärakor med 
Graslök m it fein geschnitte
nem  Schnittlauch. U nd die 
B ayern bevorzugen ihre 
Reiberdatschi. Geriebene 
rohe K artoffeln sind immer 
Grundlage für eine A rt 
Kartoffelteig, in  den m an 
Eier, geriebene Zwiebel und 
Salz gibt. Zusätzliche Zu

ta ten  : Semmelbrösel, Grieß, 
saure Sahne und Pfeffer. 
Manchmal auch gekochte, 
zerdrückte Kartoffeln. U n
sere Kartoffelpuffer werden 
wie rheinische Reibekuchen 
gemacht.
Kartoffeln schälen und u n 
te r kaltem  W asser waschen. 
Mit H aushaltspapier ab 
trocknen. Auf der Reibe 
(feine Seite) ia  eine Schüs
sel reiben. Zwiebeln schä
len und  auch reiben. Mit 
den Eiern reinschlagen. Sal
zen und  gu t verrühren.
Öl portionsweise in  einer 
Pfanne erhitzen. Teig löf
felweise reingeben. Zu g lat
ten, kleinen, m ögüchst dün
nen Fladen verstreichen. 
Auf jeder Seite in  3 M inu
ten  goldbraun und  knusp-

k rau t (Rübensaft) oder A p
felkraut sind genauso rich
tig  wie frische M atjes m it 
grünen Bohnen und  Zwie
belringen, die m an im  
Ruhrgebiet zu Kartoffel
puffern serviert.

Kartoffel
puffer 
holländisch

1000 g große Kartoffeln,
3 Eßlöffel Mehl (30 g),
4 Eßlöffel Dosenmüch 
(40 g),

Z um  ReivJbeißen und, Genießen: Knusprige Kartoßel'pußer.

rig backen. Rausnehm en. 
Öl abtropfen lassen. Sofort 
servieren.
Vorbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
675^
Beilagen: Auch bei den Bei
lagen streiten sich die E x 
perten. Viele machen es 
wie die Berliner und  rei
chen Apfelmus und  (oder) 
Preiselbeerkom pott dazu. 
Apfelmus g ib t’s auch im 
Rheinland dazu. Außer
dem Schwarzbrot m it B u t
te r  und  starker schwarzer 
Kaffee. Aber Zuckerrüben

1 Zwiebel (40 g),
2 Eier, Salz,
frisch gemahlener weißer 
Pfeffer,
% 1 Öl zum B raten.

H ier haben Sie die original 
holländischen K artoffel
puffer. Sie sind zwar ähn
lich wie ihre internationale 
Verwandtschaft, werden im 
Gegensatz dazu aber m it 
Mehl und  Dosenmilch zu
bereitet. Schmecken prim a. 
Kartoffeln schälen. U nter 
kaltem  W asser waschen. 
M it H aushaltspapier sehr 
gu t trockentupfen. In  eine
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Schüssel reiben (grobe Sei
te). Mehl und  Dosenmilch 
in einer kleinen Schüssel 
verqiiirlen. Zwiebel reiben 
und m it den Eiern zugeben. 
Alles gu t verrühren. W as
ser von den geriebenen K ar- 
toffehi abgießen. Den Mehl
teig in  die KartofiFel- 
masse rühren. Mit Salz 
und Pfeffer p ikant würzen.

Öl nach und nach in  einer 
Pfanne sehr heiß werden 
lassen. K artoffelteig löffel
weise reingeben. Die Puffer 
auf jeder Seite 3 M inuten 
braten. Sie soUen gold
braun  und knusprig wer
den.
Rausnehm en. F e tt  ab trop 
fen lassen. N ebeneüiander 
auf eine vorgewärm te P la t

te  legen, bis aUe K artoffel
puffer gebacken sind. (B itte 
n ich t übereinander legen, 
sonst werden sie weich und 
schmecken nicht m ehr so 
gut.) Heiß servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 35 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
56Ö
Beilage: Apfelmus oder in

Blickfang auf dem Mittagstisch: ÜberbacJcenes Kartoffelpüree m it gespritzter Garnierung.

Kartoffelpuffer holländisch: -  

Kein Volk läßt 
sich diesen
internationalen - -  »  ;

Genuß entgehen. _  -  - *

B u tte r gebackene Apfel
scheiben. Oder nur m it fein 
gehackter PetersUie be
streu t servieren.

Kartoffel
püree
1000 g Kartoffeln, Salz,
30 g B u tter, 1 Eigelb,

1 heiße Müch, 
geriebene M uskatnuß,
1 Eßlöffel Zucker (20 g).

N ur in  der feinen K üchen
sprache heiß t es K artoffel
püree. Je  nach Landschaft 
verschieden w ird es K ar
toffelbrei, Kartoffelmus, 
M uskartoffeln und  in  Ber
lin Quetschkartoffeln ge
nannt.
Kartoffeln schälen und wa
schen. In  einem Topf m it 
gesalzenem W asser be
deckt 30 M inuten kochen. 
Abgießen und  ausdämpfen. 
D urch eine Kartoffelpresse 
in  einen Topf drücken. 
Oder m it einem Stam pfer 
zu Mus zerdrücken. Bei 
schwacher H itze un te r stän 
digem R ühren B utter, E i
gelb und  Milch reingeben. 
M it Salz, M uskat und  Zuk- 
kerwürzen.M it demSchnee- 
besen so lange schlagen, bis 
das Püree weiß und  schau
mig ist. Sofort servieren. 
Vorbereitung: 10 M inuten. 
Z ubereitung: 30 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
3ÖK
W ozu reichen? K artoffel
püree p aß t zu fast allen 
B raten, zu Schweine- und 
Kalbsschnitzeln. Aber auch 
zu Leber, B ratw urst, Spie
geleiern und  W ildragout.

Kartoffel
püree 
überbacken
1000 g Kartoffeln, Salz,
1/4 1 heiße Milch,
50 g B u tter, 1 Eigelb, 
geriebene M uskatnuß,
1 Eßlöffel Zucker (20 g). 
M argarine zum Einfetten,
3 Eßlöffel geriebener 
Em m entaler Käse,
1 Bund Schnittlauch.

Kartoffelpüree
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Der Kartoffelrand wird m it vielen herzhaften Zutaten gefüllt.

K artoffeln schälen und  wa
schen. In  einem Topf m it 
gesalzenem W asser in  25 
M inuten garen. D urch eine 
Kartoffelpresse drücken 
oder m it dem Stam pfer 
pürieren. In  einen Topf 
geben. Auf den H erd stel
len. U nter ständigem  R ü h 
ren bei schwacher H itze 
Müch, 25 g B u tte r im d E i
gelb reingeben. M it Salz, 
M uskat und Zucker w ür
zen. Mit dem Schneebesen 
so lange schlagen, bis das 
Püree weiß und schaumig 
ist.
Eine feuerfeste Form  m it 
M argarine einfetten. E tw as 
Püree in  den Spritzbeutel 
füllen. Den R est in  die 
Form  geben und g la tts tre i
chen. M it dem Spritzbeutel 
einen R and  spritzen. Mit 
K äse bestreuen. Die re st
liche B u tte r in  Flöckchen 
darauf verteilen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
Backzeit: 15 M inuten. 
E lek troherd : 200 Grad.
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G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
In  der ZwischenzeitSchnitt
lauch abspülen, trocken
tupfen und fein schneiden. 
Form  aus dem Ofen neh
men. Kartoffelpüree m it 
Schnittlauch bestreu t so
fo rt in  der Form  servieren. 
Vorbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 45 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
38Ö

Kartoffelrand
F ü r die Füllung;
600 g Lam m schulter ohne 
Knochen,
2 Zwiebeln (80 g),
1 Dose Schwarzwurzeln 
(500 g),
3 Eßlöffel Öl (30 g),
Salz, weißer Pfeffer,
Y2  Teelöffel getrockneter 
Rosmarin,
%  Glas Weißwein.
F ü r den K artoffelrand: 
1000 g Kartoffeln, Salz,
75 g Margarine,

3 Eier,
50 g geriebener 
Parm esankäse, 
geriebene M uskatnuß. 
M argarine zum  Einfetten, 
Semmelbrösel zum 
Ausstreuen.
A ußerdem :
1 P ak e t Tiefkühlerbsen 
(300 g),
4 Tom aten (250 g),
2 Teelöffel Speisestärke 
(10 g),
je 1 B und DUl und 
Petersilie,
1 Bund frischer oder
2 Teelöffel getrockneter 
Kerbel.
Zum Garnieren:
2 Tom aten (100 g).

F ü r die FüUung Lam m 
fleisch im ter fließendem 
W asser abspülen. Mit H aus
haltspapier trockentupfen. 
In  3 cm große W ürfel 
schneiden.
Zwiebeln schälen und  w ür
feln. Schwarzwurzeln auf 
einem Sieb abtropfen las
sen. Gemüsewasser auffan
gen.
Öl in  einem Topf erhitzen. 
Fleisch bei starker H itze 
von allen Seiten in  5 Minu
ten  darin  anbraten. Zwie
beln reingeben. In  5 M inuten 
goldgelb werden lassen. Mit 
Salz, Pfeffer und  Rosm arin 
würzen. Weißwein und %  1 
Schwarzwurzelwasser an 
gießen. Bei schwacher H it
ze 60 M inuten schmoren.
In  der Zwischenzeit für den 
K artoffelrand Kartoffeln 
schälen, waschen und in 
einem Topf m it gesalzenem 
W asser bedeckt in 25 Mi
nuten  garen. Abgießen und 
ausdämpfen. Durch eine 
Kartoffelpresse drücken. 
E rkalten  lassen. Margarine 
schaumig rühren. Eier, K ar
toffelpüree und  geriebenen 
K äse nach und  nach rein
rühren. Mit Salz und  Mus
k a t würzen.

Eine Ringform von 24 cm 
Durchmesser gu t einfetten. 
D ünn m it Semmelbrösel 
ausstreuen. Kartoffelteig 
einfüllen. Oberfläche g la tt
streichen. Auf die m ittlere 
Schiene in  den vorgeheizten 
Ofen stellen.
B ackzeit: 30 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
U naufgetaute E rbsen zum 
Fleisch geben. Das Gericht 
weitere 10 M inuten garen. 
Inzwischen Tom aten h äu 
ten, vierteln, Stengelansät
ze rausschneiden. Speise
stärke m it 2 Eßlöffel kal
tem  W asser verquirlen. Das 
R agout dam it binden. Zum 
Schluß Schwarzwurzeln 
und  Tom aten darin  heiß 
werden lassen. Mit Salz 
und  Pfeffer abschmecken. 
DUl, Petersilie und  K erbel 
abspülen. Trockentupfen 
und  hacken. Vor dem A n
richten unterm ischen. 
K artoffelrand auf eine vor
gewärm te P la tte  stürzen.

Kartoffelrüttler ist 
eine Spezialität 
aus Jugoslawien.



Kartnflelsalat

Lam m ragout in  die M itte 
füllen. M it einem feinen 
K ranz aus gewaschener, 
trockengetupfter Petersilie 
und  gewaschenen, geach
te lten  Tom aten umlegen. 
Vorbereitim g: 20 M inuten. 
Z ubereitung: 80 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
9T5.

Kartoffelrösti
Siehe B em er Rösti.

Kartoffel
rüttler
Tfenenec

1000 g Kartofifehi, Salz, 
150 g Mehl,
^  TeelöiFel getrockneter, 
zerriebener Majoran,
200 g gekochter Schinken,

1 K ästchen Kresse,
80 g B utter,
M argarine zum  Einfetten.

Tfenenec ist ein R ezept aus 
der jugoslawischen Küche. 
Eine feine Sache, wenn mal 
Schweinebraten oder K asse
ler übriggebHeben ist. Denn 
dazu p a ß t K artoffelrüttler 
prima.
Kartoffeln un ter fließen
dem W asser gründlich ab 
bürsten. In  einem Topf m it 
gesalzenem W asser bedeckt 
25 M inuten kochen. Abgie
ßen, abschrecken, abziehen 
und  erkalten lassen. 
B aekbrett oder A rbeits
fläche m it Mehl bestäuben. 
Kartoffeln m it einer feinen 
Reibe darauf raffeln. Mit 
dem resthchen Mehl, Salz 
und M ajoran bestreuen. 
M it einer Gabel vermischen 
(nicht zu einem Teig ver
kneten).
Schinken in  dünne, 3 cm 
lange Streifen schneiden. 
Kresse abbrausen. B lä tter 
m it der Küchenschere ab

schneiden. Mit H aushalts
papier trockentupfen. 
B u tte r in einem Topf zer
lassen. Eine flache feuer
feste Form  oder eine Spring
form (26 cm Durchmesser) 
gu t m it M argarine einfet
ten. E in  D ritte l der K arto f
felmasse einfüllen. M it B u t
te r  beträufeln. Die H älfte 
der Schinkenstreifen und 
der Kresse drüberstreuen. 
D ann wieder ein D rittel 
Kartoffelmasse m it B u tter 
beträufelt und  m it dem 
resthchen Schinken und 
der Kresse bestreut drauf
geben. M it Kartoffelmasse 
bedecken und m it der rest
lichen B u tte r beträufeln. 
Auf die m ittlere Schiene in 
den vorgeheizten Ofen 
stellen.
B ackzeit: 40 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 große Flamme.
Vorm Servieren in  der feuer
festen Form  in Stücke te i
len oder auf einen vorge
w ärm ten TeUer gleiten las
sen und  dann in  Stücke 
schneiden.
Vorbereitung: Ohne A b
kühlzeit 60 Minuten. 
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
6 3 ^
Beilage; Tomaten- oder 
Feldsalat und  dazu Bier.

Kartoifelsalat
1000 g Salatkartoffehi,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln.
F ü r die M arinade:
3 Eßlöffel Öl (30 g),
4 Eßlöffel Weinessig,
Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
1 Teelöffel Senf.
A ußerdem :
2 Zwiebeln (80 g),
1 B und PeteraUie.
F ü r die G arnierung:

1 Bund Petersilie,
1 hartgekochtes Ei,
1 Tom ate (60 g).

Schon in  dem 1723 erschie
nenen »Brandenburgischen 
K ochbuch«konnten die Ber
liner lesen, wie m an aus 
Essig, Baumöl, Pfeffer und 
K artoffeln einen guten K a r
toffelsalat zubereitet.
Aber n icht nur Berlin h a t 
seinen Kartoffelsalat. F ast 
jede Landschaft kenn t ein 
eigenes R ezept -  m it Essig, 
Mayonnaise, sam-er Sah
ne, m it gebratenem  Speck 
oder gewürfeltem Salz
hering, k a lt oder warm. 
Dieser K artoffelsalat is t 
einfach, aber ganz beson
ders lecker.
Kartoffeln un ter fließen
dem W asser abbürsten. In  
einem Topf m it W asser be
deckt 25 M inuten kochen. 
Abgießen, abschrecken, ab 
ziehen und  abkühlen lassen. 
In  Y2 o™ dicke Scheiben 
schneiden. In  eine Schüssel 
geben und  m it heißer 
Fleischbrühe übergießen. 
F ü r die M arinade Öl, Essig, 
Salz, Pfeffer, Zucker und 
Senf vermischen.
Zwiebeln schälen und in 
feine W ürfel schneiden. Pe- 
tersüie abspülen, trocken
tupfen im d hacken. Beides 
über die Kartoffeln streuen. 
Mit M arinade begießen. 
Vorsichtig mischen. Salat 
m indestens 60 M inuten zu
gedeckt im  K ühlschrank 
ziehen lassen. Vor dem 
Servieren eventuell nach
würzen. PetersUie abbrau
sen, trockentupfen und  in 
S träußchen zerpflücken. E i 
schälen, in  Sechstel teilen. 
Tom ate waschen, Stengel
ansatz entfernen. Tom ate 
achteln. Salat m it P e te r
silie, E i und  Tom ate gar
nieren.
V orbereitim g: Ohne A b
kühlzeit 40 M inuten.
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Zubereitung: Ohne Mari
nierzeit 20 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
33Ö
Beilagen: B lattsala te  und 
gebratenes Pisohület, tief
gekühlte, gebratene Fisoh- 
stäbchen, Bratw ürstchen, 
K oteletts oder Frikadellen.

Kartoffelsalat bunt
Siehe B unter K artoffelsalat.

Kartoffelsalat 
Califomia

750 g Salatkartofifeln, Salz, 
Yg 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
2 Eßlöffel Öl (20 g),
4 Eßlöffel Essig, 
weißer Pfeffer,
1 kleine Zwiebel (30 g),
100 g Mayonnaise,
6 PfirsichhäLEten aus der 
Dose (350 g),
200 g W alnußkem e.

In  KaUfornien, dem Land 
der unzähhgen Obstbäume, 
werden zahlreiche einfache 
Gerichte m it Obst verfei
nert. Wie dieser Kartoffel
salat, der seine fast exoti
sche Note durch Pfirsich
schnitze -  und  auch W al
nußkem e -  bekommt. 
Kartoffeln un te r fließen
dem W asser abbürsten. In  
einem Topf m it gesalzenem 
W asser 25 M inuten kochen. 
Abgießen, abschrecken und 
abziehen. Abkühlen lassen 
und in gleichmäßige dünne 
Scheiben schneiden. In  eine 
Schüssel geben. Fleisch
brühe drauf gießen und  15 
M inuten ziehen lassen.

Süß-pikante Schlemmer-Mischung: Kartoffelsalat California.

F ü r die M arinade Öl, Essig, 
Salz und Pfeffer in  einem 
Becher verrühren. Zwiebel 
schälen, halbieren und  fein 
würfeln. Über die K arto f
feln streuen und  m it Mari
nade begießen. Salat zuge
deckt 60 M inuten ziehen 
lassen. Mayonnaise u n te r
rühren. PörsichhälEten auf 
einem Sieb abtropfen las
sen. In  dünne Scheiben 
schneiden. Die H älfte  der 
W alnußkerne hacken und 
m it den Pfirsichen in  den

Salat geben. In  einer Glas
schüssel anrichten. M it den 
restlichen W alnußkernen 
garniert servieren. 
Vorbereituing: Ohne A b
kühlzeit 45 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Mari 
nierzeit 20 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
7 9 ^
W ozu reichen? Zu gegrill
tem  Hähnchen, kalten  Me
daillons oder kalter P u te r
brust. Als Gretränk p aß t 
herber Moselwein.
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Kartoffelsalat 
Doggerbank
F ür 6 Personen

1500 g Salatkartoffeln, Salz. 
F ü r die M arinade:
6 Eßlöffel Mayonnaise 
(120 g),
1 Becher Joghurt (175 g), 
Saft einer Zitrone,
4 Eßlöffel Essig, Salz, 
weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
2 Eßlöffel geriebener 
M eerrettich (40 g). 
A ußerdem :
1 saurer Apfel (75 g),
1 Gewürzgurke (60 g),
1 grüne Paprikaschote 
(100 g),
100 g Räucher-Seelachs 
aus der Dose, 1 kleines Glas 
Perlzwiebeln (195 g),
1 große Zwiebel (50 g).
F ü r die G arnierung:
2 hartgekochte Eier,
% K ästchen Kresse.

D ort, wo in  der Eiszeit der 
Rhein in  die Nordsee m ün
dete, hegt heute zwischen 
30 und 13 m  Meerestiefe die 
Doggerbank — eine 300 km  
lange, 100 km  breite Sand
bank, die als besonders er
giebiges Fischfanggebiet 
gilt. Sie gab diesem Salat 
den Namen.
Kartoffeln un te r fließen
dem W asser abbürsten. In  
einen Topf geben, m it ge
salzenem W asser bedeckt 
30 M inuten kochen.
In  der Zwischenzeit fü r die 
M arinade Mayonnaise und 
Joghurt in einer Schüssel 
mischen. Mit Zitronensaft, 
Essig, Salz, Pfeffer, Zucker 
und M eerrettich p ikant ab 
schmecken.
Apfel schälen, vierteln, 
Kerngehäuse rausschnei
den. Apfel und Gurke fein 
würfeln. Paprikaschote 
putzen, waschen, in  1 cm



Kartoffelstrudel

Wenn Sie Kartoffelstnidel heiß m it Vanillesoße als Dessert servieren, können Sie auf ein großes Hauptgericht verzichten.

große Stücke schneiden. 
Räucherlachs auf einemSieb 
abtropfen lassen, dann 
auch in  1 bis 2 cm große 
Stücke schneiden. 
Perlzwiebeln auf einem 
Sieb abtropfen lassen und 
halbieren. Zwiebel schälen, 
fein hacken. Alles in  eine 
große Schüssel geben. 
Kartoffeln abgießen, ab 
schrecken und  schälen. In  
% cm dicke Scheiben 
schneiden. Zu den anderen 
Z utaten  in  die Schüssel 
geben. M it M arinade be
gießen und  aUes vorsichtig 
mischen.
Salat 30 M inuten an  einem 
kühlen O rt oder im K ühl
schrank durchziehen las
sen. D ann m it Salz und 
Pfeffer nachwürzen.
F ü r die Garnierung Eier 
schälen und  in  Scheiben 
schneiden.
Kresse un ter fließendem 
W asser abbrausen. M it ei
nem scharfen Messer kleine 
S träußchen abschneiden. 
Salat m it Eischeiben und 
Kresse garniert servieren. 
V orbereitung: 40 M inuten. 
Zubereitung: Ohne K üh l
zeit 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
525^
W ozu reichen? Zu gegrill- 

W ürst-tem  Fleisch 
chen.

oder

Kartoffelsalat 
reiche Art
750 g Salatkartoifeln,
Salz,
1 Zwiebel (40 g),
1/2 Apfel (50 g),
Y2  Salatgurke (250 g),
150 g CervelatwTirst,
1 kleines Glas eingelegte 
ro te Paprikaschoten 
(120 g),
1 Glas gefüllte grüne 
Oliven (90 g),
1 Dose Pfifferlinge (90 g), 
1 Beutel Mayonnaise 
(150 g),
6 Eßlöffel Dosenmilch 
(60 g),
4 Eßlöffel Weinessig,
1 Eßlöffel K apern  (10 g), 
weißer Pfeffer,
%  B und frischer Estragon 
oder % Teelöffel 
getrockneter,
5 Stengel DiU.
Zum Garnieren:
1 B und DUl.

Kartoffeln un te r fließen
dem W asser abbürsten. In  
einem Topf m it gesalzenem 
W asser bedeckt 30 M inuten 
kochen. Abgießen und ab 
schrecken. Abziehen und 
abkühlen lassen.
Zwiebel und  Apfel schälen. 
Gurke waschen, Kartoffeln,

Zwiebel und die ungeschäl
te  Gurke in  feine Scheiben, 
entkernten  Apfel und  die 
CervelatwTirst in  %  cm 
breite, 2 cm lange Streifen 
schneiden.
Paprika, Oliven und  Pfif
ferlinge auf einem Sieb ab 
tropfen lassen. Paprika in 
Streifen, Oliven in  Scheiben 
schneiden. PUze grob hak- 
ken. Alles in  eine große 
Schüssel geben. (Einige 
Gurkenscheiben zum G ar
nieren zurücklassen.) 
Mayonnaise m it Dosen- 
m üch verrühren. M it W ein
essig, K apern, Salz und 
weißem Pfeffer abschmek- 
ken. Estragon und  Dill ab 
spülen, trockentupfen. Fein 
schneiden. In  die Mayon
naise mischen. Ü ber die 
Salatzu taten  gießen. Vor
sichtig mischen. Zugedeckt 
60 M inuten im  K ühlschrank 
durchziehen lassen. In  einer 
Schüssel anrichten. M it den 
Gurkenscheiben und  abge
spültem , trockengetupftem  
Dill garnieren. 
Vorbereitim g; Ohne A b
kühlzeit 40 Minuten. 
Zubereitim g: Ohne M ari
nierzeit 20 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
6lÖ
W ann reichen? Als M ittag
oder Abendessen oder zur 
Bewirtung einer großen 
Gästeschar. D azu: E ier im 
Käseteig oder W iener 
W ürstchen aus der Dose. 
Als G «tränk p a ß t wohl am  
besten ein kühles Bier.

Kartoffel
strudel
F ü r den T eig:
300 g Mehl,
1 Ei, 1 Prise Salz,
1 Eßlöffel Öl (10 g), 
%  1 warmes Wasser,
1 Eßlöffel Essig.

F ü r die F ü llung :
30 g kernlose Rosinen,
250 g Pellkartoffeln,
80 g B utter,
40 g Semmelbrösel,
60 g Zucker, 2 Eigelb, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
Saft einer Zitrone,
40 g geriebene Mandeln,
Yg 1 Sahne,
2 Eiweiß.
A ußerdem :
Mehl zum Ausrollen, 
Semmelbrösel zum 
Bestreuen,
Margarine zum  Einfetten, 
10 g B u tte r zum 
Bestreichen,
Zucker zum  Bestreuen.

F ü r den Teig wird das Mehl 
in  eine Schüssel gegeben. In  
die M itte eine Mulde drük- 
ken. Darein E i und  Salz ge
ben. Das Öl drüberträufeln. 
W asser und Essig in  einem 
Becher mischen und lang
sam in  die anderen Z utaten  
rühren. Den Teig gu t durch
arbeiten, bis er g la tt und 
glänzend ist. Zugedeckt an 
einem warmen O rt ruhen 
lassen, bis die Füllung zu
bereitet ist.
F ü r die Füllung Rosiaen in  
einem Sieb gründlich m it 
warmem W asser abspülen, 
abtropfen lassen und zum 
Trocknen auf H aushalts
papier legen. Pellkartoffeln 
abziehen im d durch die 
Kartoffelpresse auf einen 
TeUer drücken.
20 g B u tte r in  einer Pfanne 
erhitzen. Semmelbrösel d ar
in  in  3 M inuten braim  rö
sten. Beiseite stellen. R est
liche B u tte r m it Zucker 
in  einer Schüssel schaumig 
rühren. Eigelb zur B u tte r
Zucker-Mischung geben.
So lange rühren, bis eine 
cremige Masse entsteht. Zi
tronenschale, Zitronensaft, 
Mandeln und  Sahne rein
geben. D ann die Rosinen
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und das Kartoffelpüree. E i
weiß in eine Schüssel geben. 
Steif schlagen. Zur Füllung 
geben und  locker un ter
heben. D ann den Teig auf 
einem bem ehlten Küohen- 
tuch  ausroUen, über einen 
H andrücken gleiten lassen 
und m it der anderen H and  
so dünn wie mögHch aus
ziehen. Teig bis auf einen 
R and von etwa 3 cm m it 
Semmelbrösel bestreuen. 
D arauf die Füllung vertei
len. Strudel zusammenrol
len und auf ein m it M arga
rine eingefettetes B ack
blech legen. B u tter in ei
nem  Topf zerlassen. Den 
Strudel dam it bestreichen. 
M it Zucker bestreuen und 
auf die m ittlere Schiene in 
den vorgeheizten Ofen 
schieben.
B ackzeit: 50 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
8i ä
W ann reichen? Heiß m it 
Vanülesoße als reichhalti
gen Nachtisch oder ka lt m it 
leicht gesüßter Schlagsahne 
als Kaffeegebäck.

Kartoffelsuppe
750 g Kartoffeln,
2 Zwiebeln (80 g),
1 Stange Lauch (150 g),
50 g geräucherter fetter 
Speck,
1 1 heiße Fleischbrühe aus 
Würfeln,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Möhre (80 g),
1 1 Wasser,
4 P aa r Bockwürstchen 
(600 g),
1 B und Schnittlauch.

Kartoffeln schälen und w a
schen. In  einer Schüssel m it 
W asser bedeckt beiseite 
stellen.
Zwiebeln schälen und  hak- 
ken. Lauch putzen, un ter 
fließendem W asser abspü
len, abtropfen lassen und in 
Ringe schneiden. Speck 
klein würfeln und in einem 
Topf auslassen. Zwiebeln 
und Lauch reingeben xind 
in  5 M inuten glasig braten. 
Fleischbrühe diübergießen. 
Mit Salz und Pfeffer w ür
zen. K artoffeln abtropfen 
lassen und in  2 cm große 
W ürfel schneiden. In  die 
B rühe geben.
Möhre schälen, un ter flie

ßendem W asser abspülen. 
In  %  cm dicke, 2 cm lange 
Stifte schneiden.
In  die Suppe geben. Alles 
zugedeckt 45 M inuten ko
chen lassen.
10 M inuten vor Ende der 
Garzeit W asser in einem 
flachen Topf bis kurz vorm  
Kochen erhitzen. W ürst
chen un ter lauwarmem 
W asser abspülen und  in 
dem heißen W asser in  10 
M inuten gar ziehen lassen. 
Die HäKte der Suppe im 
Mixer pürieren oder durch 
ein Sieb streichen. Wieder 
in  den Topf geben und 
warm halten.
Schnittlauch abspülen, m it 
H aushaltspapier trocken
tupfen im d sehr fein 
schneiden. Suppe in  Sup
pentellern anrichten. Mit 
Schnittlauch bestreuen. In  
jeden TeUer 1 P aa r abge
tropfte W ürstchen geben. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
325^
W ann reichen? Als k räfti
ges Mittagessen. Kartoffel
suppe m it W ürstchen kann 
auch ein kräftiger Im biß 
bei einer rustikalen P arty  
sein.

Kartoffelsuppe 
Berliner Art
500 g Rindfleisch zum 
Kochen,
2 1 W asser, Salz,
1 Bund Suppengrün,
750 g Kartoffeln, 
weißer Pfeffer,
1 Prise geriebene 
M uskatnuß,
Y2 Teelöffel getrockneter, 
zerriebener Majoran,
50 g geräucherter fe tter 
Speck,
2 Zwiebeln (80 g),
je % B und Petersihe und 
Kerbel.

Rindfleisch kurz un ter k a l
tem  W asser abspülen. In  
einen großen Topf geben. 
W asser drübergießen und 
salzen. 90 M inuten zuge
deckt kochen lassen. Nach 
30 M inuten abschäumen 
und das geputzte, gewa
schene, kleingeschnittene 
Suppengrün reingeben. 
Kartoffeln schälen, in  ka l
tem  W asser waschen, ab 
tropfen lassen und in  etwa
2 cm große W ürfel schnei
den. 30 M inuten vor Ende 
der Garzeit in den Topf 
geben.
Fleisch herausnehm en und 
auf einem B re tt etwas ab 
kühlen lassen. Die Suppe 
soll je tz t sämig sein. W enn 
die Kartoffeln n icht ganz 
zerkocht sind (das hängt 
von der Sorte ab), m it einem 
Schneebesen oder dem 
Elektroquirl verrühren. 
Fleisch von F e tt  und K nor
peln befreien und in  2 cm 
große W ürfel schneiden. 
W ieder in  die Suppe geben. 
Suppe m it Pfeffer, Muskat, 
Maj oran und eventuell noch 
etwas Salz abschmecken. 
W arm  stellen.
Speck fein würfeln. In  einer 
Pfanne auslassen. D ann die 
geschälten, gewürfelten 
Zwiebeln zufügen und  alles 
in 10 M inuten braun  und 
knusprig braten.
Petersflie und Kerbel ab 
spülen, trockentupfen und 
hacken.
Suppe in  eine Terrine fül
len. Kurz vor dem Servie
ren Speck, Zwiebeln, Peter- 
sihe und Kerbel drüber
streuen. Sofort servieren.



A u f dieser kräftigen Kartoffelsuppe bleiben Sie ganz bestimmt nicht sitzen. Denn davon holt sich jeder gern noch einen Nachschlag.

Vorbereitung: 10 Mimiten. 
Zubereitung; 115 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
58K
W ann reichen? Mit geröste
tem  L andbrot als M ittag
essen oder als kräftigen Im 
biß bei einer zünftigen G ar
ten-Party : G ut schmeckt 
dazu ein kühles Bier und 
vorweg g ib t’s einen Pü- 
k a lle r: E inen klaren
Schnaps m it einer Scheibe 
Leberw urst und  einem 
Klecks Senf obendrauf.

Kartoffelsuppe 
grün
Siehe Grüne K artolfelsuppe.

KartofFeltorte
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250 g Kartoffeln,
50 g kernlose Rosinen,
2 Glas (je 2 cl) R um  oder 
W einbrand,

6 Eigelb,
150 g Zucker,
1 Prise Salz,
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
100 g gemahlene Mandeln, 
50 g Z itronat,
6 Eiweiß.
B u tte r zum  Einfetten,
1 Eßlöffel Semmelbrösel 
(10 g),
20 g Puderzucker.

Am Vortag die Kartoffeln 
un ter fließendem W asser 
abbürsten. In  einen Topf 
geben. M it W asser be
deckt 35 M inuten zugedeckt 
kochen lassen. Abgießen 
und ausdäm pfen lassen. E t 
was abkühlen, dann ab 
ziehen. In  einer Schüssel 
zugedeckt stehenlassen. 
Am nächsten Tag die R o
sinen in  einem Sieb un ter 
fließendem W asser abspü
len. In  eine Schüssel geben. 
Mit Rum  oder W einbrand

Kartoffeltorte 
hübsch garniert: 
Schneiden Sie 
eine Schablone 
aus Pappe. A u f  
die Torte legen. 
M it Puderzucker 
bestäuben. 
Schablone vor
sichtig abnehmen.

begießen und  60 M inuten 
quellen lassen.
Kartoffeln fein reiben. 
Eigelb in  einer großen 
Schüssel m it Zucker und 
Salz sehr schaumig rühren. 
N ach und nach Zitronen
schale, Mandeln und das 
fein geschnittene Z itronat 
dazugeben. D ann die K a r

toffeln und die abgetropften 
Rosinen unterm ischen. E i
weiß in  einer Schüssel steif 
schlagen. Vorsichtig un ter
ziehen.
Eine Springform von 24 cm 
Durchmesser m it B u tte r 
einfetten und m it Semmel
brösel ausstreuen. Teig eüi- 
füllen und die Form  in den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
Backzeit: 60 M inuten. 
Elektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Springform öffnen und  den 
K uchen auf einen K uchen
d rah t gleiten lassen. Mit 
Puderzucker bestäuben. V or 
dem Servieren in  12 Stücke 
schneiden.
V orbereitung: 55 Minuten. 
Z ubereitung: O hneZeitzum  
Durchziehen 80 Minuten. 
Kalorien pro Stück: E tw a
I m  ^
W ann reichen? Als Kaffee- 
oder Teegebäck.
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Es gibt kaum eine Gemüseart, 
die so vielseitig ist wie 

die Kartoffel. Das beste Beispiel 
dafür Ist die Kartoffeltorte. 
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Käse

Daß Käse aus M ich  her
gestellt 'wird, is t allgemein 
bekannt. U nd da Käse viel 
Eiweiß, Kalzium, Phosphor 
und Vitam ine enthält, ist 
er ein wertvoller B estand
teil der modernen E rnäh 
rung, die ebenso dem gei
stig wie körperlich arbei
tenden Menschen gerecht 
werden soll.
In  D eutschland bestim m t 
eine Käseverordnung, was 
hergestellt oder verkauft 
werden darf. D anach gibt 
es fünf große G ruppen: 
N aturkäse, Erischkäse, K ä 
sezubereitungen, Schmelz
käse und Schmelzkäse-Zu
bereitungen. Bei allen sind 
nach der Verordnung acht 
F ettstufen  erlaubt; Von 
der Magerstufe (mindestens 
10 Prozent) bis zur D oppel
rahm stufe (höchstens 85 
Prozent).

1. Naturkäse: Zu dieser 
größten Gruppe gehören 
Süß- und Sauermilchkäse, 
die in verschiedenen Zeiten 
heranreifen. Sie haben alle, 
bis auf eine Ausnahme, 
Löcher, die klein sein kön
nen, oder, wie beim Schwei
zer Käse, kirschgroß. Aus
nahm e : W eichkäse wie
Camembert oder Rom adur.

W enn die Sorten richtig 
durchgereift sind, haben sie 
einen weichen, geschmeidi
gen Teig.
H artkäse sind sehr lange 
lagerfähig. Ihre  H au p t
m erkmale ; Lange Reife
zeit und riesige, bis zu 90 
Kilogramm schwere Block
oder Laibformen. Einige 
Sorten: Bergkäse, Cheddar 
oder Chester, Em m entaler, 
Greyerzer, Parmesan. 
Schnittkäse h a t einen ge
ringen Anteil an  Trocken
masse, ist aber gu t haltbar. 
A nschnitt m it einem feuch
ten  Tuch oder Alufohe vorm 
A ustrocknen schützen. 
F e ttg eh a lt: Mager- bis
R ahm stufe. Bekannteste 
S o rten : Edam er, Geheim
ratskäse, Gouda, Schaf
käse, Trappistenkäse, Til
siter.
Halbfeste Schnittkäse wer
den oft m it W eichkäse ver
wechselt, weil sie in  der 
Trockenmasse ähnhch sind. 
W ichtige S orten : Bel paese, 
Butterkäse, Edelpüzkäse, 
Gorgonzola, Roquefort, 
Steinbuscher Käse, W eiß
lacker, W ilstermarschkäse. 
W eichkäse reift von außen 
nach innen. Man u n te r
scheidet dabei zwei H au p t
a rten : Die m it einer eßba
ren, weißen Schimmel
schicht überzogenen und 
die m it gelb- bis rotbrauner 
Schicht.

W eichkäse sind: Brie, Ca
m em bert, Carre d ’Est, 
Kümmelkäse, Limburger, 
Münsterkäse, P o n t l ’Eve- 
que, Rom adur, Weinkäse, 
Ziegenkäse.
Sauermilchkäse werden aus 
Sauerm ilchquark herge
stellt und sind in  einigen 
Tagen oder W ochen reit, 
aber nu r kurze Zeit h a lt
bar. Sie sind die m agersten 
Käse. Dazu gehören: B au
ernhandkäs, Halbschim 
melkäse, H arzer Käse 
(Quargel), Mainzer und 
Spitzkäse.

2. Frischkäse: Sie sind auch 
N aturkäse, unterhegen aber 
keinem Reifeprozeß. Müs
sen frisch verzehrt werden. 
B ekannteste S o rten : B u t
term ilchquark, D oppel
rahmfrischkäse, H ü tte n 
käse (Cottage Cheese), 
Neufchätel, P e tit Suisse, 
Rahmfrischkäse, Schicht
käse, Speisequark.

3. Käsezubereitungen: Das 
sind Mischungen aus F risch
oder N aturkäse und ande
ren  M ilchprodukten oder 
W ürzzutaten.

4. Schmelzkäse: Dazu wer
den H art- oder Schnittkäse 
un ter Zusatz von Schmelz- 
salz geschmolzen. Schmelz
käse sind sehr lange haltbar.

5. Schmelzkäse-Zubereitun
gen: Das ist nichts anderes

als Schmelzkäse m it Ge
schm ackszutaten wie Schin
ken, Pilze, Gemüse oder 
Gewürze.
W as wir Ihnen hier als 
Standardsorten aufgeführt 
haben, sind die bekannte
sten, von denen es 23 bei 
N atur- und W eichkäse gibt. 
Dazu kommen noch etwa 
40 Standardsorten Schmelz
käse und Schmelzkäse-Zu
bereitungen. In teressant zu 
wissen, daß es nach Z u ta
ten, H erstellungsart und 
Nam en getrennt über 4000 
Sorten auf der W elt gibt. 
In  der Bundesrepublik wer
den etwa 1500 angeboten. 
U nd wenn Sie m al zur 
K äse-Party  einladen wol
len, m achen Sie es so : 
Verschiedene Käsesorten 
kaufen. Auch ausländische. 
H übsch auf P la tten  an 
richten. V erpackten Käse 
nur halb auswickeln. H a rt
käse kom m t am Stück auf 
die P la tte . Pro Person m in
destens 125 g Käse rech
nen. Dazu passen Salz
gebäck, frisch aufgebacke
nes Stangenweißbrot, B u t
ter, abgetropfte A nanas
stückchen, Pfirsichspalten, 
blaue und grüne W eintrau
ben und allerlei F rüchte. 
Als G etränk p aß t Rotwein, 
deutscher oder französi
scher. N icht schlecht: E in  
gekühlter Rose. U nd für 
die U nentw egten: Bier.
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Käse paniert
4 Scheiben gekochter 
Schinken von je 100 g,
8 Scheiben Em m entaler 
K äse (640 g),
4 Eßlöffel Mehl (40 g), 
Salz, weißer Pfeffer,
2 Eier,
40 g Semmelbrösel.
40 g B utter.

Je  eine Scheibe gekochten 
Schinken zwischen 2 Schei
ben Käse legen. Die Schin
kenscheibe soU kleiner sein 
als die Käsescheiben. An 
zwei Seiten m it einem Zahn
stocher längs zustecken. 
Käse zuerst ia  Mehl, dann 
in den m it Salz und  Pfeffer 
verquirlten Eiern und  zum 
Schluß in  Semmelbrösel 
wenden.
B u tte r in  einer großen 
Pfanne erhitzen. K äse d ar
in  auf jeder Seite 3 M inu
ten  goldbraun braten. Vor 
dem Servieren die Zahn
stocher entfernen. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
8 7 ä
W ann reichen? M it Tom a
tensoße und  Spätzle als 
Mittagessen. M it K opfsa
la t und L andbrot zum 
Abendessen.Dazu schmeckt 
Bier oder weißer Landweüi.

TIP
Leider läßt es 
sich nicht immer 
vermeiden, auch 
Naturkäse im  
Kühlschrank 
aujzuhewahren. 
D ann aber bitte 
vorher feucht 
einvnckeln und  
eine Stunde vor 
dem Verzehr 
herausnehmen. 
Käse schmeckt am  
besten, wenn er 
Zimmertemperatur 
hat.

Käse-Ananas
Salat
250 g Edam er Käse,
6 Scheiben Ananas aus der 
Dose (400 g),
75 g M andelstitte,
Saft einer halben Zitrone,
2 Eßlöffel Mayonnaise 
(40 g),
100 g saure Sahne,
Salz, weißer Pfeffer,
1 kleiner Kopf Salat,
10 g B utter,
25 g b lättrig  geschnittene 
Mandeln.

Auf den ersten Bhck er
scheint dieses Dessert wie 
eine Vorspeise -  und  m an 
kaim  es auch als solche ser
vieren. Aber probieren Sie 
es doch m al als Nachtisch. 
Sie werden überrascht sein, 
wie p ikan t dam it ein Menü 
abgeschlossen wird.
K äse in  %  cm dicke Schei
ben, dann in  %  cm breite,

2 cm lange Stifte schnei
den. Ananas auf einem Sieb 
abtropfen lassen und in 
1 cm breite Streifen schnei
den. Mit den Mandeln zum 
K äse geben. Mit Z itronen
saft beträufeln und m i
schen. Mayonnaise und sau
re Sahne verrühren. Mit Salz 
und Pfeffer m üd abschmek- 
ken. M arinade über die 
Käse-Ananas-Mischung gie
ßen und 20 M inuten zuge
deckt im  K ühlschrank 
durchziehen lassen. K opf
salat zerpflücken. B lätter 
in  reichhch kaltem  W asser 
waschen. In  ein sauberes 
K üchentuch geben und 
vorsichtig trockenschwen
ken. Vier Dessertschalen 
m it den S alatb lättern  aus
legen. B u tte r in einer P fan
ne erhitzen. M andelblätter 
darin 5 M inuten goldbraun 
rösten. Salat in  die vier 
Schalen verteilen. Mit ge
rösteten Mandeln bestreut 
servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne M ari
nierzeit 15 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
49K
Unser M enüvorschlag: 
S ta tt einer Vorspeise für 
jeden ein Glas gu t gewürz
ter Tom atensaft. Als H au p t
gericht unsere Burgunder 
Rouladen m it PetersUien- 
kartoffeln. Zum Nachtisch 
den Käse-Ananas-Salat. Als 
G etränk empfehlen wir ei
nen spritzigen Moselwein.

Käseauflauf
50 g Mehl, 50 g B utter,
14 1 Müch,
4 Eigelb, 1 Ei,
75 g geriebener Schweizer 
Em m entaler Käse,
75 g geriebener alter 
Gouda,
1 Messerspitze geriebene 
M uskatnuß,

Der Käseauflauf wird als

%  Teelöffel Paprika 
edelsüß,
4 Eiweiß,
1 Prise Salz,
10 g B u tte r zum Einfetten.

W ir sagen schhcht K äse
auflauf, die Franzosen d a 
gegen Souffle au fromage 
und  servieren es am  lieb
sten  als Vorspeise.
Mehl in  eine Schüssel geben. 
B u tte r in Flöckchen drauf
setzen und schnell zu einem 
Kloß verkneten.
Müch in einem Topf zum 
Kochen bringen. Mehl-But- 
ter-K loß reingeben und 
glattrühren. Topf vom 
H erd nehmen. E tw as ab 
kühlen lassen. Eigelb und 
E i nach und  nach un ter die 
Teigmasse rühren.
D ann den Käse reingeben. 
M it M uskat und Paprika 
würzen.
Eiweiß m it Salz zu steifem 
Schnee schlagen. U nter die 
Teigmasse heben. 4 kleine 
Ragout- oder Auflauffor
men m it B u tte r einfetten. 
Teig einfüllen. Auf die



Käseauflauf

leichte warme Vorspeise gegessen. E r schmilzt auf der Zunge.

m ittlere Schiene in  den vor
geheizten Ofen stellen. 
Backzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 250 Grad. 
Gasherd; Stufe 7 oder fast 
große Flamme. 
Rausnehm en. Sofort in  den 
Auflaufformen servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
455;
U nser M enüvorschlag: Als 
Vorspeise Käseauflauf m it 
einem Glas Moselwein. Als 
H auptgericht unseren B rüs
seler Zander m it K opfsalat 
in  Sahnem arinade und B u t
terkartoffeln. Dazu wieder 
Moselwein. Als Dessert 
empfehlen wir B utterm e
lone m it Schlagsahne.
PS: Sie können den K äse
auflauf auch als H au p t
gericht servieren. D ann 
aber b itte  das doppelte R e
zept nehm en und nur in 
einer großen Auflaufform 
etw a 20 M inuten backen 
lassen. Als Beüage K opf
salat oder gemischter Salat 
in  Essig-Öl-Marinade.

Käseauflauf
flämisch

I I
10 Scheiben
Stangenweißbrot (100 g), 
Margarine zum  Einfetten, 
200 g Edam er Käse,
150 g roher Schinken,
1 Eßlöffel Mehl (10 g),
%  1 Sahne,
1 Ei,
Salz,
2 Teelöffel Paprika 
edelsüß.

W eißbrot entrinden und  in 
eine ovale, m it M argarine 
reichhch eingefettete feuer
feste Form  legen. K äse und 
Schinken auf einem B re tt 
fein würfeln und  mischen. 
Mehl in eine Schüssel geben. 
Nach und  nach m it Sahne 
glattrühren. E i reingeben 
und verquirlen. M it Salz 
und  Paprika würzen. Käse 
und Schinken über die 
Brotscheiben streuen. Sah
nemasse drübergießen. 
Form  auf die m ittlere 
Schiene in  den vorgeheiz
ten  Ofen stellen.
B ackzeit: 30 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Aus dem Ofen nehm en und 
sofort servieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
5 6 ä  ^
Beüage: Chicoree-, E n 
divien-, Kopf- oder Feld
salat in einer M arinade aus 
saurer Sahne.

Käseauflauf 
mit Knob
lauchcroutons
Bild Seite 224

F ü r die Soße:
40 g B utter, 30 g Mehl,
1/4 1 Milch, 
je  75 g geriebener 
Schweizer Em m entaler und 
Greyerzer Käse,

Salz,
weißer Pfeifer,
4 Eigelb.
A ußerdem :
4 Scheiben Toastbrot 
(80 g),
1 Knoblauchzehe,
20 g B utter,
4 Eiweiß.
Margarine 
zum Einfetten,
1 Bund Petersilie.

Croutons sind -  wie Sie 
wissen -  kleine W eißbrot
scheiben oder -Würfel, die 
in B u tte r knusprig gebra
ten  werden. K noblauch
croutons passen ausgezeich
net zu Käse. Wollen Sie 
den Auflauf mal versuchen ? 
F ü r die Soße B u tte r in  ei
nem Topf erhitzen. Mehl 
reinschütten und unter 
R ühren 3 M inuten durch
schwitzen lassen. Milch 
nach und nach un te rrüh 
ren. 5 M inuten kochen las
sen. D ann den K äse rein
geben und  bei schwacher 
H itze so lange rühren, bis 
er sich gelöst hat. Mit Salz 
und Pfeffer p ikan t ab 
schmecken. Vom H erd neh
men.
Eigelb in  einem Becher m it 
etwas Soße verquirlen und 
alles wieder in  die Soße 
rühren. W arm  stellen.
Von den Toastbrotscheiben 
die R inden abschneiden. 
Kjioblauchzehe schälen und 
quer halbieren. M it der 
Schnittfläche die Brotschei
ben auf beiden Seiten 
gründlich einreiben.
B u tte r ein einer Pfanne er
hitzen. Toastbrot darin auf 
jeder Seite in 3 Minuten 
goldbraun braten.
Aus der Pfanne nehmen

4  Der Oroh Marht 
im  Zerdrum von Brügge, 
der Hauptstadt der belgischen 
Provinz Westflandern.
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Käseauflauf m it Knoblauchcroutons. Rezept auf Seite 223.

und in 2 cm große W ürfel 
schneiden. Eiweiß steif 
schlagen und un te r die 
Käsesoße ziehen. D ann die 
Brotwürfel untermischen. 
Eine feuerfeste Form  m it 
M argarine einfetten. K äse
auflauf reinfüllen.
Form  auf die unterste 
Schiene in  den vorgeheizten 
Ofen stellen.
B ackzeit: 40 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Petersilie un ter kaltem  
W asser abspülen, m it H aus
haltspapier trockentupfen 
und hacken.
Auflauf rausnehmen, m it 
Petersiliebestreutservieren. 
V orbereitung; 15 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

Beilage: Tomaten- oder
Endiviensalat. Als Getränk 
paß t Bier.

Käsebällchen 
fritiert
F ür den Teig:
70 g B utter,
% 1 Wasser, Salz,
200 g Mehl, 4 Eier,
150 g geriebener 
E m m entaler Käse.
Zum Fritieren:
1 1 Öl oder 
750 g Kokosfett.
A ußerdem :

50 g b lättrig  
geschnittene Mandeln.

Diese Käsebällchen sind zu 
Bier oder W ein ideale 
K nabberhappen. Man kann 
sie aber auch m it gemisch
tem  Salat als Abendessen 
reichen.
B u tte r m it W asser und Salz

Für die Käsebällchen wal
nußgroße Teigkugelnformen.

Bällchen m it dem Schaum
löffel ins heiße Fett gehen.

Teigbällchen in  blättrig ge
schnittenen Mandeln wälzen.

I n  4 M inuten sind die Käse
bällchen goldbraun fritiert.

in  einem Topf aufkochen 
lassen. Mehl auf einmal 
reinschütten und so lange 
rühren, bis die Masse einen 
Kloß büdet.
Kloß in eine Schüssel geben 
und nach und nach die Eier 
einrühren. Zum Schluß den 
Käse untermischen.
Öl oder K okosfett im F ri
tiertopf auf 180 Grad er
hitzen. Aus dem Teig 
m it un ter kaltem  W asser 
abgespülten H änden wal
nußgroße K ugeln formen. 
Mandeln auf einen Teller 
schütten. Kugeln darin wäl
zen und im m er 3 bis 4 zu
sammen im heißen F e tt in
4 M inuten goldbraun aus
backen.
V orbereitung: 5 Minuten.
Z ubereitung: 45 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
6 9 ä
P S : E tw as kleiner geform t 
und  ohne Mandelhülle eig
nen sich die Käsebällchen 
auch prim a als Suppenein
lage.

Käsebissen, bunte
Siehe B unte Käsebissen.

224



Käse-Blätter- 
teig-Gebäck
1 P aket
T iefkühlblätterteig (300 g), 
Mehl zum  Ausrollen,
2 Eigelb,
150 g Edam er Käse.
Zum Garnieren:
Mohn, Küm m el und 
abgezogene Mandelhälften.

B lätterteig  nach Vorschrift 
auftauen lassen. Teigplat
ten  auf einem bemehlten 
B ackbrett übereinander le
gen und  etw a 3 m m  dick 
ausrollen. Runde und rech t
eckige Plätzchen (5 cm 
Durchmesser) ausstechen. 
Eigelb in  einem Schälchen 
verquirlen, die Oberseite 
der P lätzchen dam it be
streichen. Käse in  ^  cm 
dicke Scheiben schneiden. 
D ann fü r  die H älfte der 
Teigstücke den Käse pas
send zurechtschneiden. Die 
H älfte  der Plätzchen m it 
K äse belegen, jeweils ein 
entsprechendes Plätzchen 
drauflegen. Die Käsestücke 
müssen aber etwas kleiner 
sein als die Teigplätzchen, 
dam it der Käse beim Bak- 
ken nicht rausläuft. 
Teigränder gu t andrücken. 
Oberseite m it Eigelb be
streichen. Abwechselnd m it 
Mohn oder K üm m el be
streuen oder m it M andel
hälften belegen. Auf ein 
m it W asser bestrichenes 
Backblech legen und auf 
die m ittlere Schiene in  den 
vorgeheizten Ofen schieben. 
B ackzeit: 15 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
E rgibt 40 Stück. 
Vorbereitimg: Ohne Auf
tauzeit 25 Minuten. 
Z ubereitung: 35 Minuten.
K alorien pro Stück: E tw a 
55^

Käse-Cocktail

Das knabbert sich gut zu Wein: Käse-Blätterteig-Gebäck.

W ann reichen? Als K n ab 
bergebäck zu Bier oder 
Wein. Das Gebäck eignet 
sich aber auch gu t als Bei
lage zu einer klaren Fleisch
brühe.

Käsebrot 
Bemer Art

125 g geriebener Schweizer 
Em m entaler,
1 Eigelb,
3 Eßlöffel Milch (30 g),
2 Teelöffel Kirschwasser,
1 Prise Salz,
1 Messerspitze geriebene 
M uskatnuß,
2 Eiweiß,
4 Scheiben Toastbrot,
75 g B utter.

K äsebrot Berner A rt is t ein 
Schweizer Gericht, das m an 
m al zwischendurch oder 
zum geruhsam en Brunch 
am Soimtagmorgen servie
ren kann. Bei einem fröhh- 
chen Bierabend ist es n a 
türlich auch sehr zu em p
fehlen. U nd sogar als Des
sert nach einem leichten 
M ittagessen schmeckt es 
ausgezeichnet.
Käse in  eine Schüssel geben 
und m it Eigelb, Milch und 
Kirsch Wasser gu t mischen. 
Mit Salz und M uskat

p ikant abschmecken. E i
weiß in  einer Schüssel zu 
steifem Schnee schlagen 
und im ter den K äse heben. 
Käsemasse auf die B ro t
scheiben streichen.
B u tte r in  einer sehr großen 
Pfanne erhitzen, K äsebrote 
m it der bestrichenen Seite 
nach unten  reingeben und 
in  3 M inuten hellbraun b ra
ten. D ann um drehen und 
nochmals 2 M inuten braten. 
Rausnehm en und ab trop 
fen lassen. Auf vier Teller 
legen und  sofort servieren. 
Vorbereitung: 5 M inuten.
Zubereitung: 10 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
35K
Beilage: Kopfsalat.

Käse-Cocktail
F ü r die Soße:
200 g Roquefort,
% 1 saure Sahne,
1 Glas (2 cl) Cognac oder 
W einbrand,
1 Prise Salz, 
weißer Pfeffer.
A ußerdem :
2 große reife Birnen 
(360 g),
Saft einer Zitrone, 
je 125 g blaue und 
grüne W eintrauben.

Roquefort auf einem Aa
chen Teller m it einer Gabel 
fein zerdrücken. Dann 
durch ein Sieb in  eine 
Schüssel streichen. M it sau
rer Sahne und Cognac oder 
W einbrand glattrühren. 
M it Salz und Pfeffer p ikant 
abschmecken.
Birnen waschen, dünn 
schälen, vierteln und K ern
gehäuse rausschneiden. A n
schließend die F rüchte 
in  1 cm große W ürfel 
schneiden. In  eine Glas
schale geben und m it Z itro

A ls Dessert so schmackhaft toie als Vorspeise: Käse-Cocktail.
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Eine ausgesprochen erfrischende abendliche Nascherei ist der Käse-Dip aus Frischrahmkäse.

nensaft reichlich beträufeln. 
W eintrauben un ter fließen
dem W asser gründlich ab 
spülen. Mit H aushaltspa
pier trockentupfen oder in 
einem Sieb gu t abtropfen 
lassen. Anschließend die 
Beeren sorgfältig von den 
Stengeln zupfen, halbieren 
und  entkernen.
Blaue und  grüne W einbee
ren abwechselnd über die 
Birnenwürfel schichten. 
Käsesoße darüber gießen 
und  30 M inuten im  K ühl
schrank ziehen lassen. 
N icht mischen! K ühl ser
vieren.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 20 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
sTK
W ann reichen? Als Vor
speise, als leichtes A bend
essen (vorweg vielleicht 
eine Schildkrötensuppe aus 
der Dose) oder als K äse
Dessert nach einem F es t
essen.
PS: Käse-Cocktaü können 
Sie auch in  vier Cocktail
schalen anrichten. Das 
sieht besonders hübsch aus.
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Käse-Dip
250 g Frischrahm käse,
50 g Mayonnaise,
2 Eßlöifel saure Sahne 
(40 g), Salz, weißer Pfeffer,
2 Teelöffel Paprika 
rosenscharf,
2 Teelöffel Curry,
5 Stengel Petersilie,
4 Stengel frischer oder 
1 Teelöffel 
getrockneter Dül,
14 B und Schnittlauch,
% K ästchen Kresse.

Dips sind feine Soßen, in  
die m an etwas hineinstippt 
-  oder auf gu t deutsch 
(bzw. englisch): dipt. F ü r 
diesen Dip empfehlen sich 
besonders Chicoree-Blätter, 
Tomatenscheiben, Cracker, 
Pellkartoffeln, Salzstangen, 
Gurkenstifte oder gekochte, 
kalte  Artischocken. 
Frischrahm käse durch ein 
Sieb in  eine Schüssel strei
chen. M it Mayonnaise und 
saurer Sahne zu einer g la t
ten  Soße rühren. M it Salz 
und  Pfeffer abschmecken. 
In  drei Portionen teilen.

Jede Portion in ein Schäl
chen geben. Die erste P o r
tion m it Paprika, die zweite 
m it Curry würzen.
F ü r die d ritte  Portion P e
tersilie, Dill und Schn itt
lauch un ter fließendem 
W asser abspülen, m it H aus
haltspapier trockentupfen. 
Kresse un ter ffießendem 
W asser abbrausen, ab trop 
fen lassen und m it einem 
scharfen Messer abschnei
den. Alle K räu ter fein hak- 
ken und untermischen.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung; 15 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a

W ann reichen? Als P a rty 
imbiß oder auch mal abends 
zum Fernsehen.

Käse-Dressing
50 g Mayonnaise,
% 1 saure Sahne,
50 g geriebener 
Parm esankäse,
1 Teelöffel 
Paprika edelsüß, 
Selleriesalz.

Dressings sind Salatsoßen, 
die m an selber zubereiten 
oder auch fertig kaufen 
kann. Käse-Dressing ist un 
te r der Bezeichnung Chee- 
se-Dressing (cheese ist das 
englische W ort für Käse) in 
der internationalen Küche 
bekannt.
Mayonnaise in eine Schüs
sel geben und m it saurer 
Sahne verrühren. D ann den 
Parm esankäse reingeben 
und p ikant m it Paprika 
und Selleriesalz abschmek- 
ken. 30 M inuten in  den 
K ühlschrank stellen. K ühl 
servieren.
Vorbereitung: 2 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 8 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
22Ö
Wozu reichen? Zu E ndi
vien-, Chicoree-, Gurken
oder Tom atensalat. Oder 
zu einem Salat aus gekoch
tem  Blumenkohl, Schwarz
wurzeln oder Spargel.

Käse
Eierkuchen
30 g Mehl,
% 1 Butterm ilch,
4 Eigelb,
150 g geriebener 
Em m entaler Käse,
1 Prise Salz,
1 Teelöffel 
Paprika edelsüß,
1 B und Petersilie,
4 Eiweiß,
30 g B u tter 
zum Backen.

Mehl in  eine Schüssel ge
ben. Nach und nach B u t
term ilch einrühren. Eigelb 
einzeln in  die Butterm ilch 
rühren.
D ann den Käse reingeben 
und den Teig m it Salz und 
Paprika würzen.



Käsegebäck

Petersilie un ter fließendem 
W asser abspülen, m it H aus
haltspapier trookentupfen 
und fein hacken. Eiweiß in 
einer Schüssel schlagen und 
m it der PetersUie un ter den 
Teig heben.
B u tte r in einer sehr großen 
Pfanne erhitzen. Teig auf 
einmal reingeben. 7 Minu
ten  bei m ittlerer H itze bak- 
ken, bis die U nterseite des 
Eierkuchens hellbraun ist. 
D ann die Pfanne auf die 
m ittlere Schiene in  den vor
geheizten Ofen stellen und 
bei Oberhitze 5 M inuten 
backen.
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Eierkuchen auf eine große, 
runde P la tte  gleiten lassen 
und sofort servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
32K
W ann reichen? Mit Endi-
vien-, Feld- oder K opfsalat 
in K räuterm arinade als 
leichtes M ittag- oder A bend
essen. Ganz Hungrige be

Bestimmt wird keiner Ihrer Gäste diesem lustigen Angebot an Käsegebäck widerstehen können.

kommen Petersilienkartof
feln dazu. Als Getränk 
schmeckt Bier oder leichter 
Weißwein.

Käsefondue
Siehe Fondue aus Bern, 
Fondue m it Bier,
Fonduta  und Genfer 
Fondue.

E in  pikantes Rezept aus der schnellen Küche:Käse-Eierkuchen.

Käsegebäck
F ü r den T eig :
250 g Mehl,
200 g B utter, 1 Ei,
200 g geriebener 
Em m entaler Käse.
Mehl zum Ausrollen,
2 Eigelb zum 
Bestreichen,
Mohn, K üm m el und 
K ristallsalz zum Garnieren.

Mehl auf ein B ackbrett 
schütten. In  die M itte eine 
Mulde drücken. B u tte r in 
Flöckchen auf dem Mehl
rand  verteilen. E i in die 
Mulde geben. Käse drüber
streuen. Alle Z utaten  m it 
dem Teigmesser oder einem 
großen Küchenmesser hak- 
ken und von innen nach 
außenm ischen.Dannschnell 
m it nassen H änden zu ei
nem geschmeidigen Teig 
kneten. Eine Kugel formen 
und auf einem Teller zuge
deckt 30 M inuten im  K üh l
schrank ruhen lassen.
Teig auf dem bem ehlten 
B ackbrett 3 mm dick aus

rollen und m it dem K u 
chenrad in  etw a 3 cm große 
Rhom ben und 1 %  cm breite,
6 cm lange Streifen schnei
den. Eigelb in einem Schäl
chen etwas verquirlen. K ä 
segebäck dam it bestreichen 
und wahlweise m it Mohn, 
K üm m el oder Kristallsalz 
bestreuen. Auf ein unge- 
fettetes Backblech legen 
und in  den vorgeheizten 
Ofen schieben.
Backzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 große Flamme. 
Gebäck vom Blech nehm en 
und  auf einem K uchen
d rah t abkühlen lassen. 
E rgibt insgesam t 130 Stück 
auf 4 Blechen. 
Vorbereitung: Ohne K ühl
zeit 25 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten. 
K alorien pro S tück: E tw a

W ann reichen? Als K nab
bergebäck zu Bier und 
Wein.
PS: Sie können aus dem 
Teig aber auch kleine P lä tz 
chen (Durchmesser etwa
4 cm) ausstechen. N icht
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m it Eigelb bestreichen u n d  
nicht garnieren. P lätzchen 
auf das Blech legen und  
lö  M inuten backen.
In  der Zwischenzeit eine 
Füllung herstellen a u s :
100 g B utter,
25 g Glarner Schabzieger 
(harter K räuterkäse zum 
Reiben),
Salz, Pfeffer.
B u tte r in  einer Schüssel 
schaumig rühren, Käse 
reinreiben, unterrühren und 
m it Salz und Pfeffer zu 
einer pikanten Creme ab 
schmecken.
Die H älfte der abgekühlten 
P lätzchen dam it bestrei
chen. Jeweils ein Plätzchen 
drauf setzen.
Besonders lecker wird das 
ungefüllte Käsegebäck, 
wenn m an dem Teig noch 
100 g geriebene W alnüsse 
oder gehackte Mandeln bei
mischt. P lätzchen ausste
chen, m it Eigelb bestrei
chen und jedes m it einer 
WalnußhälEte oder M andel
hälfte garnieren.

Die Augen essen mit: 
Käsekartoffeln.

Käse
kartoffeln
1000 g Kartoffeln,
1 Teelöffel Kümmel.
350 g Chesterkäse 
üi Scheiben,
200 g gekochter Schinken 
in Scheiben,
3 Zwiebeln (120 g),
5 Gewürzgurken (250 g),
1 kleines Glas eingelegte 
Tom atenpaprika (220 g). 
F ü r die Soße;
1 Becher saure Sahne 
(100 g),
2 Eigelb,
Salz,
weißer Pfeifer,
1 Messerspitze gem ahlener 
Kümmel,
1 Messerspitze geriebene 
M uskatnuß.
Margarine zum Einfetten. 
30 g B utter.

Kartoffeln un ter fließen
dem W asser gründlich ab 
bürsten. In  einem großen 
Topf m it W asser und K üm 
mel vom Kochen an in 
30 M inuten garen. Abgie

ßen, un ter kaltem  W asser 
abschrecken und  abziehen. 
Abkühlen lassen.
W ährend die Kartoffeln 
kochen und abkühlen, die 
übrigen Z utaten  vorberei
ten. Dazu die Käse- und 
Schinkenscheiben bereitle
gen. Zwiebeln schälen und 
hacken. Gewürzgurken und 
abgetropfte Tom atenpapri
ka in  3 m m  dicke, 3 cm 
lange Streifen schneiden. 
F ü r die Soße saure Sahne 
in einer Schüssel m it Eigelb 
verrühren. Mit Salz, Pfef
fer, Küm m el und M uskat 
kräftig  würzen. Die 
kalten  Kartoffeln in 2 bis
3 cm dicke Scheiben schnei
den.
Eine feuerfeste Form  reich
lich m it Margarine einfet
ten. Zuerst eine Lage Kar- 
toifeln reingeben, dann ab 
wechselnd Käse, Schinken, 
Zwiebeln, Gurken, Tom a
tenpaprika und wieder 
Kartoffeln. Letzte L ag e : 
Käse.
Soße drübergießen, B u tte r 
in Flöckchen draufsetzen 
und die Form  auf die u n te 
re Schiene in den vorge
heizten Ofen stellen.

Backzeit; 30 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Form  aus dem Ofen neh
men und sofort heiß ser
vieren.
Vorbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
84^
W ann reichen? Mit K opf
salat als M ittagessen oder 
für 6 Personen als Abend-

Käseklößchen
F ü r die K lößchen:
1/4 1 MUch,
30 g B utter,
50 g Weizengrieß, Salz,
%  Teelöifel Paprika 
edelsüß,
2 Eier,
75 g geriebener 
Em m entaler Käse,
25 g geriebener 
Parmesankäse.
A ußerdem :
1 I heiße Fleischbrühe aus 
Würfeln.
Zum Panieren:
4 Eßlöffel Semmelbrösel 
(40 g).
Zum A usbacken:
400 g K okosfett.

Käseklößchen schmecken 
prim a als Suppeneinlage. 
Dabei m uß es sich nicht 
unbedingt um  Fleischbrühe 
handeln. Man kann sie auch 
in Tom atensuppe oder in 
Bouillon servieren. Sehr 
lecker sind die Klößchen, 
wenn m an sie paniert und 
in  F e tt  schwimmend aus
backt. D ann werden sie als 
Beilage zu Fleischgerichten 
gereicht. K u rz : Das eine 
s teh t fest, Käseklößchen 
sind eine richtige Allround- 
Sache.
F ü r die Klößchen Milch 
und B u tte r in  einem Topf 
zum Kochen bringen. 
Grieß un ter R ühren ein
streuen. Bei ganz geringer 
Tem peratur 10 M inuten 
queUen lassen. M it Salz 
und Paprika abschmecken. 
Brei etwas abkühlen lassen, 
dann zuerst ein E i un te r
rühren. Das zweite zusam 
m en m it beiden Käsesorten 
reinrühren. Von dem Brei



Sie schmecken nicht nur als SuppeTieinlage gut: Käseklößchen.

m it zwei feuchten Tee
löffeln kleine Klößchen ab 
stechen.
W enn die Klößchen als 
Suppeneinlage verwendet 
w erden:
Fleischbrühe in  einem Topf 
zum Kochen bringen. 
Klößchen darin  etwa 10 Mi
nuten  ziehen lassen. W enn 
alle K lößchen an der Ober
fläche schwimmen, sind sie 
gar.
W enn die Klößchen als 
Beilage verwendet w erden: 
Semmelbrösel auf einen 
Teller schütten, Klößchen 
m it angefeuchteten H än 
den zu K ugeln formen. In  
Semmelbrösel wenden.
F e tt in einem großen Topf 
oder in  der Friteuse auf 
180 Grad erhitzen. Im m er
3 bis 4 Klößchen auf ein
m al darin 5 M inuten gold
braun braten. Mit dem 
Schaumlöffel rausnehmen, 
abtropfen lassen und so 
lange warm stellen, bis alle 
K lößchen fertig sind. Sehr 
heiß servieren.

Teig für Käsekroketten auf 
Pergament'pa'pier au^rollen.

TIP
Wenn Sie 
Käsekroketten, 
Käseklößchen 
oder Käseknödel
im  heißen 
Fett aushacken, 
achten Sie 
bitte darauf, 
daß die 
Stückchen 
nicht zu dunkel 
werden.
Sonst schmeckt 
der Käse 
bitter.

E rg ib t fritie rt 18 Stück. 
Vorbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: Als Suppen
einlage 15 M inuten, als Bei
lage 35 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
8Ö;

I n  Streifen geschnittenen 
Teig zu Kroketten formen.

Käseknödel
1 Zwiebel (50 g),
10 g B utter 
oder Margarine,
%  B und Petersilie,
50 g Mehl,
250 g geriebener 
Em m entaler Käse,
2 Eier, Salz.

Zwiebel schälen und sehr 
fein hacken. B u tte r oder 
M argarine in einer Pfanne 
erhitzen. Zwiebel darin 10 
M inuten goldbraun braten. 
PetersUie abspülen, trok- 
kentupfen und  fein hacken. 
Mehl in eine Schüssel geben, 
den Käse drüberstreuen. In  
die M itte eine Mulde drük- 
ken. Darein kommen die 
Eier.
Zwiebel und Petersilie zu 
den Eiern geben und alles 
m it etwas Käse und Mehl 
bestreuen. D ann schnell zu 
einem festen Teig kneten. 
W asser in  einem großen 
breiten Topf einmal spru
delnd aufkochen und sal
zen. Aus dem Teig etwa
4 cm große Knödel formen. 
In  das Salzwasser geben 
und 15 M inuten gar ziehen 
(nicht kochen!) lassen. 
V orbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
385^
W ozu reichen? Als Beilage 
zu Schweine- oder E n ten 
braten  oder zu gegrillten 
Hähnchen.
PS: Käseknödel auf W ie
ner A rt können sich unsere 
K nödel nennen, wenn m an 
sie s ta tt  in  Salzwasser zu 
garen in  F e tt  schwimmend 
ausbackt. D ann aber höch
stens 3 cm dick formen und 
vor dem Backen in Semmel
brösel wenden.

Kroketten in  Mehl, in  E i 
und Semmelbrösel tuenden.

Käsekroketten
40 g B utter,
60 g Mehl,
Yg 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln, 
i/g 1 Müch,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Messerspitze geriebene 
M uskatnuß,
2 Eigelb,
200 g geriebener 
Em m entaler Käse.
Zum Ausbacken:
1 1 Öl oder
750 g K okosfett.
Zum Panieren:
4 Eßlöflfel Mehl (40 g),
2 Eier,
6 Eßlöffel Semmelbrösel 
(60 g).

B u tte r in einem Topf er
hitzen. Mehl auf einmal 
reinschütten und unter 
Rühren 5 M inuten hell 
durchschwitzen lassen. 
Nach und nach Fleisch
brühe und Milch einrühren. 
8 Mirmten bei schwacher 
H itze kochen lassen. Vom 
H erd nehmen. Mit Salz, 
Pfeffer und M uskat ab 
schmecken.
Eigelb m it einigen Eßlöf
fel Soße verrühren, dann 
wieder in  die Soße rühren. 
60 M inuten im  K ühlschrank 
abkühlen lassen. D ann den 
Käse unterziehen. E rgibt 
einen Teig, den m an aus
rollen kann.
Teig auf leicht angefeuch
tetem  Pergam entpapier
2 cm dick ausroUen. D ann 
in  2 cm breite, 4 cm lange 
Streifen schneiden. Streifen 
m it der H and  vorsichtig zu 
K roketten  formen.
Öl oder K okosfett in  einem 
großen Topf oder in  der 
Friteuse auf 180 Grad er
hitzen.

Im m er drei bis vier auf ein
mal im  Fett aushacken.
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Der herzhafte Käsekuchen aus Einsiedeln ist eine Spezialität, die Sie kennenlernen sollten.

W ährend das F e tt  heiß 
wird, die K roketten  zuerst 
in Mehl, dann in  verquirl
te n  Eiern und zum Schluß 
in Semmelbrösel wenden. 
Im m er 3 bis 4 auf einmal 
im heißen F e tt  schwimmend
5 Minuten knusprig braun 
ausbacken. Auf H aushalts
papier abfetten  lassen. 
D ann warm stellen, bis alle 
K roketten  gebacken sind. 
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
245^
W ann reichen? Bei fest
lichem Essen zu Geflügel, 
WUd, K albsbraten  oder 
Steaks. Oder m it gefülltem 
Bleichsellerie als A bend
essen. Dazu Rheinwein.
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Käsekuchen
Siehe Cheese Cake.

Käsekuchen 
aus Einsiedeln

F ü r den T eig:
150 g Margarine,
4 Eßlöffel Wasser,
1 kräftige Prise Salz, 
300 g Mehl.
F ü r die F ü llung :
2 Zwiebeln (80 g),
20 g Margarine,
200 g Schweizer 
Em m entaler,

Portal der Klosterkirche M a
ria-Einsiedeln (Schweiz).
Die dazugehörende Benedik
tiner-Abtei wurde schon im  
10. Jahrhundert gegründet.

100 g Sbrinz (Hartkäse),
1 Eßlöffel Mehl,
% 1 Milch,
% 1 Wasser,
3 Eier,
1 Prise Salz,
1 Messerspitze geriebene
Muskatnuß,
weißer Pfeffer.
Margarine zum Einfetten.

Einsiedeln, nach dem unser 
Käsekuchen benannt w ur
de, ist ein W allfahrtsort im 
Schweizer K anton Schwyz. 
In  seiner Benediktiner-Ab
tei wird ein Gnadenbild 
Marias verehrt.
In  Schwyz verwendet man 
für die Füllung neben dem 
Em m entaler einen speziel
len Bergkäse, der aber bei 
uns kaum  zu haben ist. Wir 
nehmen s ta tt  dessen Sbrinz, 
einen sehr würzigen und ei
weißhaltigen Schweizer 
H artkäse. Sie bekommen 
ihn in Fachgeschäften oder 
in Lebensm ittelabteilungen 
der Kaufhäuser. W enn 
nicht, nehmen Sie Grey- 
erzer Käse, dann aber 150 g 
Em m entaler und 150 g 
Greyerzer.
F ü r den Teig M argarine bei 
kleinster Tem peratur in ei
nem Topf schmelzen las
sen. Leicht abkühlen. W as
ser und Salz reinrühren. 
Mehl in eine Schüssel ge
ben. Nach und nach M ar
garine-W  asser-Mischung 
reinrühren. So lange rü h 
ren, bis der Teig g la tt ist 
(aber nicht kneten). 30 Mi
nuten im K ühlschrank ru 
hen lassen.
W ährend der K ühlzeit die 
Füllung zubereiten. Dazu 
die Zwiebeln schälen, vier
teln und in feine Streifen 
schneiden. Margarine in 
einer Pfanne schAvach e r
hitzen. Zwiebeln darin bei 
geringer H itze in 10 Minu
ten  glasig braten. Abkühlen 
lassen.
In  der Zwischenzeit den 
Käse grob reiben.
Mehl in einer Schüssel m it 
etwas Milch g lattrühren. 
RestUche MUch und das 
W asser reinrühren. Eier 
trennen. Eiweiß sehr steif 
schlagen. Eigelb in die 
Müch rühren. M it Salz, 
M uskat und Pfeffer ab 
schmecken. D ann das E i
weiß unterheben.



Käsekuchen Burgund
Eine Pie- oder Tortenform 
(Durchmesser 26 cm) m it 
M argarine einfetten. Mit 
dem Teig auskleiden. 
Zuerst die Zwiebeln, dann 
den geriebenen K äse d a r
auf verteilen. Müch-Mi- 
schung drübergießen.
Form  auf die unterste 
Schiene in  den vorgeheiz
ten  Ofen stellen.

TIP
Sollten Sie 
und Ihre Gäste 
Knoblauch
Liebhaber sein, 
würzen Sie 
doch die 
Füllung für 
den Käsekuchen 
aus Einsiedeln 
m it einer 
zerdrückten 
Knoblauchzehe 
oder m it einer 
kräftigen Prise 
Knoblauchsalz.

Backzeit: 60 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große M amme.
Form  aus dem Ofen neh
men. K äsekuchen in  12 
Stücke schneiden und heiß 
servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
m
W ann reichen? Als Im biß 
zu jungem  Wein. Oder m it 
Salat aus Radieschen oder 
K opfsalat als Abendessen. 
D ann p aß t als G etränk da
zu ein herber Weißwein.

Käsekuchen 
Berliner Art
E ür den T eig:
150 g Mehl,
3 Eigelb,
120 g Zucker,
1 Prise Salz,
100 g B u tte r oder 
Margarine.
F ü r die K äsem asse:
75 g K orinthen,
2 Glas (je 2 cl) Rum,

500 g Speisequark,
100 g B utter,
100 g Zucker, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
4 Eier.
Mehl zum Bestäuben 
und Ausrollen.

W arum  dieser Käsekuchen 
ausgerechnet Berliner A rt 
heißt, weiß niem and so 
recht zu sagen. Denn ge
rade dieses Rezept is t am 
Bodensee nicht weniger be
heb t und geschätzt als in 
Berlin.
F ü r den Teig Mehl auf ein 
B ackbrett geben. In  die 
M itte eine Mulde drücken, 
Eigelb reingeben. Zucker 
und Salz auf den M ehlrand 
streuen. B u tte r oder M ar
garine in Flöckchen drauf
setzen. M it einem Teig
messer oder einem großen 
Küchenmesser aUe Z utaten  
hacken und mischen. D ann 
m it kühlen H änden schnell 
einen geschmeidigen Teig 
kneten. Teig zu einer Kugel 
formen und zugedeckt 30 
M inuten indenK ühlschrank 
stellen.
W ährend der K ühlzeit die 
Käsemasse zubereiten. D a
zu K orinthen in  einem Sieb 
gründlich abspülen. G ut ab 
tropfen lassen und in  einer 
Schüssel m it Rum  quellen 
lassen. Speisequark durch 
ein Sieb in  eine Schüssel 
streichen. B u tte r in  Flöck
chen dazu. Zucker und Zi- 
tronenschaledrüberstreuen. 
So lange rühren, bis die 
B u tte r vollständig u n te r
gemischt ist. D ann die Bier 
dazugeben und w eiterrüh
ren, bis eine cremige Masse 
entsteht.
K orinthen abtropfen las
sen. Auf ein B ackbrett 
schütten  und m it H aus
haltspapier ganz trocken
tupfen. M it etwas Mehl be
stäuben und m it dem R um  
in die Käsemasse geben. 
M ürbeteig auf dem bemehl- 
ten  B ackbrett rund ausrol
len und eine Springform 
(Durchmesser 26 cm) d a 
m it auslegen. Teig am R and 
etwas hochziehen. K äse
masse einfüllen. Form  auf 
die unterste Schiene in 
den vorgeheizten Ofen 
stellen.
B ackzeit: 70 Minuten.

Käsekuchen Berliner Art: Frisch schmeckt er am allerbesten.

E lektroherd: 180 Grad. 
G asherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
K uchen aus dem Ofen neh
men. Springform öffnen. 
K uchen auf einem K uchen
d rah t abkühlen lassen. 
Vorbereitung: Ohne A b
kühlzeit 20 M inuten. 
Zubereitung: 75 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
3äX
W ozu reichen? Zu Kaffee 
oder Tee.
P S : Käsekuchen darf n icht 
älte r als 3 Tage werden. 
D anach verüert er seine 
Frische. N ur gu t zugedeckt 
an  einem kühlen O rt auf
heben.

Käsekuchen 
Burgund
Gougere BourguignonneI I
100 g Schweizer 
Em m entaler,
100 g Gruyere-Käse,

1 Wasser,
50 g B u tte r oder Margarine, 
1 Prise Salz,
150 g Mehl, 4 Eier. 
M argarine zum Einfetten, 
Mehl zum  Bestäuben,
1 Eigelb zum Bestreichen.

Der Käsekuchen Burgund macht einen Weinabend noch schöner.
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So liebt m an Käsekuchen in 
Burgund, der berühm ten 
französischen W einland
schaft. Und wo m an etwas 
von Wein versteht, ver
steh t m an m eist auch etwas 
von Käse -  und Käserezep
ten. Am besten schmeckt 
dieser K äsekuchen n a tü r
lich zu einer guten Flasche 
rotem  Burgunder.
Beide K äsesorten in etwa 
% cm dicke Scheiben, dann 
in cm große Würfel 
schneiden. Beiseite stellen. 
W asser m it B u tte r oder 
M argarine und Salz in ei
nem Topf zum Kochen 
bringen. Topf vom Herd 
nehmen. Unter R ühren auf 
einmal das Mehl reinschüt
ten. Topf wieder auf den 
H erd stellen und den Teig 
un ter Rühren so lange er
hitzen, bis er einen Kloß 
bildet und sieh am Topf
boden eine H au t absotzt. 
Teig sofort in eine Schüssel 
geben. Nach und nach die 
Eier m it dem H andrühr
gerät oder einem Langloch
löffel reinrühren. Zwei D rit
tel der Käsewürfel in den 
Teig geben und gu t imter- 
misclien.
Backblech gründlich ein
fetten  und dünn m it Mehl 
bestäuben. Teig in  einen 
Spritz boutel füllen. 
Teighäufchen von 3 cm 
Durclimesser so aneinander 
auf das Blech setzen, daß 
ein K ranz entsteht. Eigelb 
in einem Schälchen leicht 
verquirlen und die Tcig- 
häufchen dam it bestrei
chen. Zum Schluß m it dem 
restlichen Käse bestreuen. 
Blech auf die m ittlere 
Schiene in den vorgeheiz
ten  Ofen schieben.
B ackzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große JbTamme.
Elektroherd ausschalten, 
Gasherd auf kleinste F lam 
me oder niedrigste Tem pe
ra tu r schalten. Ofen etwas 
öffnen und den Kuchen 
noch 5 Minuten im  Ofen 
lassen.
In  20 Stücke schneiden. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 50 Minuten.
K alorien pro Stück: E tw a
m x
P S : Gougeres de Troyes 
(auch ein Weingebäck)
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K(ise-Om,elett wird m it Kopfsalat und Bratkartoffeln schnell zu einem (juten Mittagessen.

werden ähnlich hergestollt. 
Allerdings m it 50 g Käse 
m ehr. Außerdem werden 
die Teighäufchen vor dem 
Backen m it der K üchen
schere oben kreuzweise ein
geschnitten. Beim Backen 
biegen sich die Spitzen aus
einander.

Käsenocken
Siehe Gnocchi auf römische 
Art.

Käse-Omelett
200 g Gouda oder 
Chesterkäse,
8 Eier,
2 Eßlöffel Sahne,
Salz,

weißer gemahlener 
Pfeffer,
geriebene M uskatnuß, 
20 g B utter.
F ü r die G arnierung:
1 kleines Glas 
Perlzwiebeln (120 g),
1 kleines Glas gefüllte 
Oliven (50 g).

Den Käse fein reiben. 
E ier und Sahne m it Salz, 
Pfeffer und M uskat in einer 
Schüssel m it einer Gabel 
leicht schlagen. (Verrührt 
m an die E ier m it einem 
Schneebesen oder einem 
H andrührgerät, dann ver
lieren sie leicht die B in
dung.) Zwei D rittel gerie
benen Käse un ter die E ier
masse mischen.

B u tte r in einer großen 
l’fanne (am besten in einer 
beschichteten) auf schäu
m en lassen. Eiermasse rein
gießen. Pfanne rü tte ln  und 
die Eiermasse bei schwacher 
H itze 10 M inuten stocken 
lassen. An der Oberfläche 
soll sie nur leicht gebunden 
sein. Eierkuchen vom Stiel
ende der Pfanne her m it 
einem Holzspatel zum Ome
lett aufrollen. Om elett auf 
eine feuerfeste P la tte  glei
ten  lassen. Mit dem rest- 
UchenKäse bestreuen. Noch
2 M inuten un ter dem  Grill 
überbacken. Mit gu t abge
tropften  Perlzwiebeln und 
Oliven garniert sofort ser
vieren.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Z ubereitung: 20 M inuten.



Käsepizza

Wenn Sie diese Käsepizza gegessen haben, wissen Sie, warum Pizza-Rezepte so beliebt sind.

Kalorien pro Person: E tw a
435;
B eilagen: K opfsalat und
Bratkartoffeln. Oder ge
dünstete grüne P aprika
schoten und Reis. Aber 
auch in B u tte r geschwenkte 
Erbsen und Möhren passen 
dazu.

Käse
Pasteten
F ür den T eig:
175 g Mehl,
100 g Margarine,
Salz,
3 Eßlöffel Eiswasser.
Mehl zum Ausrollen, 
Margarine zum Einfetten.

F ü r die F üllung:
100 g gekochter 
Schinken,
200 g Em m entaler Käse,

1 saure Sahne,
1 Prise Salz,
je 1 LöfFelspitze M uskat 
oder M uskatblüte (Macis), 
gemahlener Kümmel, 
Cayennepfeffer.
Zum Garnieren: 
Cayennepfeffer,
2 Tomaten,
% B und Petersilie,
1 kleines Glas gefüllte 
Oliven.

F ü r den Teig Mehl m it sehr 
kalter Margarine und Salz 
in eine Schüssel geben. Mit 
einer Gabel wie Streusel 
mischen. (Das kann m an

natürhch auch m it dem 
K nethaken der K üchen
maschine oder des H and
rührgerätes machen.) E is
wasser untermischen. Teig 
gu t zusam m enkneten und 
60 M inuten ka lt stellen. 
B ackbrett oder T^beits- 
fläche m it Mehl bestäuben. 
Teig darauf % cm dick aus
rollen. Kleine Paste ten
Förm chen leicht einfetten. 
Teigscheiben etwas größer 
als die Förm chen ausste
chen. Förm chen dam it aus
legen, gu t andrücken und 
einen R and hochziehen. 
Teigboden m it einer Gabel 
mehrmals einstechen.
F ü r die Füllung den Schin
ken in Streifen schneiden. 
Käse reiben und m it dem 
Schinken zur Sahne in eine

Schüssel geben. Mit wenig 
Salz und den Gewürzen gu t 
abschmecken. Käsecreme 
in die Pastetchen verteilen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen.
Backzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Die gebackenen K äse-Pa
steten  auf einer P la tte  an 
richten und  m it etwas Ca
yennepfeffer bestreuen. Mit 
gewaschenen, getrockneten, 
in Spalten geschnittenen 
Tom aten und gewaschener, 
trockengetupfter Petersilie 
garnieren. Abgetropfte Oli
ven anlegen und servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 15 M inuten.
Kalorien pro Person: E tw a 
730
W ann reichen? Als M ittag
oder Abendessen m it ge
mischtem Salat. Aber auch 
als Vorspeise.

Käsepizza
F ür 6 Personen

______

F ür den Teig:
375 g Mehl, 20 g Hefe, 
knapp % 1 warmes Wasser,
4 Eßlöffel Öl (40 g), Salz. 
Mehl zum  Ausrollen, 
Speisestärke zum 
Bestäuben.
F ü r den B elag:
500 g Tomaten,
350 g Tilsiter oder 
Edam er Käse,
200 g Salami,
1 Eßlöffel Öl (10 g),
2 gestrichene Teelöffel 
Oregano,
schwarzer gemahlener 
Pfeffer, Salz.

Mehl in  eine Schüssel sie
ben. In  die M itte eine Mul
de drücken. Hefe reinbrök- 
keln, warmes W asser zu
gießen und m it etwas Mehl 
vom R and zu einem Vor
teig verrühren. Mit Mehl 
überstäuben. Mit einem 
Tuch abdecken, 30 Minu
ten  warm stellen und gehen 
lassen. Öl und Salz zum
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Teig geben. Mit dem K n e t
haken (Küchenmaschine 
oder H andrührgerät) so 
lange bearbeiten, bis der 
Teig sich gu t von der 
Schüssel löst. Das kann 
m an natürhch  auch m it ei
nem  Löffel machen.
Teig zu einer Kugel for
men. Arbeitsfläche m it 
Mehl bestäuben. Teig d ar
auf backblechgroß % 
dick ausroUen. Backblech 
m it Speisestärke bestäu
ben. Teigplatte drauflegen 
und zugedeckt etwa 20 Mi
nuten  gehen lassen.
F ü r den Belag Stengel
ansätze aus den Tom aten 
schneiden. Mit kochendem 
W asser überbrühen, abgie
ßen und häuten. Halbieren, 
K erne entfernen und das 
Tomatenfleisch in  grobe 
W ürfel schneiden. K äse und 
Salami in dünne Streifen 
schneiden. Den Pizzateig 
m it Öl bestreichen, m it Sa
lami- und Käsestreifen be
legen. Tomatenwürfel d rü 
berstreuen und m it Ore
gano, Pfeffer und  Salz p i
k an t würzen. Teig noch 10 
M inuten gehen lassen, bis 
der R and schön gewölbt 
aufgegangen ist. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
Backzeit: 15 Minuten. 
E lek troherd : 240 Grad. 
G asherd: Stufe 6 oder reich
lich Y2 große riam m e.
Aus dem Ofen nehm en und 
heiß servieren. 
Vorbereitung: Ohne Auf
gehzeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

Beilage: Jede A rt von fri
schem Salat. U nd als Ge
trän k  empfehlen wir italie
nischen Rotwein.

Käseplatte
Büd Seiten 236/237

Mögen Sie auch so gerne 
Käse? Man kann ihn in  a l
len Variationen und  zu al
len Gelegenheiten, als Fa- 
müien- oder Gäste-Essen 
appetithch anrichten. Sie 
köimen viele Sorten auf 
P la tten  packen, Käsespieße 
oder K äseschnittchen her
richten. Besonders hübsch 
sind Käsewürfel, in  Reih

und Glied auf H olzplatten 
angerichtet. Dazu nehmen 
Sie Schnittkäse im Stück. 
Zum Beispiel Edam er oder 
Gouda aus Holland, E m 
m entaler aus der Bundes
republik oder aus der 
Schweiz. U nd den schnei
den Sie in 2 mal 2 cm große 
W ürfel. D arauf können Sie 
m it Holzspießchen stecken: 
Blaue und grüne Trauben, 
Cocktail- oder K aiserkir
schen, grüne gefüllte oder 
schwarze Oliven, Tomaten- 
und M andarinenspalten, 
D atteln , W alnüsse, Stücke 
aus eingelegtem Ingwer. 
Auch Gurken, eingelegte 
und frische Zwiebeln. I r 
gendwo stellen Sie ein Schäl
chen knallroter Radieschen 
hin. Garniert wird m it Salz
brezeln und Salzstangen. 
Und hier ein Vorschlag für 
eine K äseschnittchen-Plat
te : Weiß-, Grau- oder Voll
kornbrot bu ttern . Belegen 
m it:
1. Edam er Käse, bestrichen 
m it scharfem Senf.
2. Gouda, m it halbierten 
blauen W einbeeren belegt.
3. Tilsiter Käse, der m it 
frisch gemahlenem schwar
zem Pfeffer bestreut wird.
4. Brie, m it Paprika be
streut.
5. Cam em bert auf dünnen 
Gurkenscheiben, bestreut 
m it geriebenen Mandeln.
6. Limburger, m it K üm m el 
bestreut.
7. H arzer Käse in  Scheiben. 
D arauf dünne Zwiebelschei
ben, Salz, Pfeffer. Essig und 
Öl nebenbei servieren.
8. Frischrahm käse, belegt 
m it Tomatenscheiben, be
streu t m it gehacktem  
Schnittlauch, Salz und 
Pfeffer.
9. Schmelzkäse, garniert 
m it Kresse.
AUe Schnittchen halbieren, 
vierteln oder diagonal 
schneiden. Auf eiaer P la tte  
anrichten. Mit Petersüien- 
sträußchen garnieren.
Als G etränk können Sie 
Weiß- und  Rotw ein und 
natürhch  helles Bier ser
vieren.
P S : Besonders lecker ist 
knusprig auf gewärmtes,
frisches Stangenweißbrot. 
Bereiten Sie es kurz vor 
dem Eintreffen der Gäste 
vor. Es m acht kaum  Arbeit.

Käse
plätzchen 
gefüllt
F ür den T eig :
150 g Em m entaler 
Schmelzkäse (in 
Stangenform),
50 g Mandeln,
100 g Mehl,
100 g Margarine,
1 Löffelspitze 
Cayennepfeffer,
1 Prise Salz,
1 Eigelb.
Mehl zum Ausrollen,
1 Eigelb zum Bestreichen. 
F ü r die Crem es:
1. 75 g Em m entaler 
Schmelzkäse (in 
Stangenform),
50 g B utter,
1 Eßlöffel saure Sahne
(15 8).
gemahlener Kümmel, 
Paprika, Salz.
2. 2 Ecken
Doppelrahmfrischkäse,
% Teelöffel gehackte 
PetersUie, 
Knoblauchpulver, 
Zwiebelpulver.
3. 50 g Holländer Gouda, 
50 g B utter,
1 Eigelb,
1 Teelöffel Senf (10 g).
4. 50 g Edelpilzkäse,
50 g B utter,
1 Glas (2 cl) Portwein,
1 Teelöffel gehackter 
K erbel oder Petersihe.

F ü r den Teig den Em m en
taler Schmelzkäse fein rei
ben. Mandeln m it kochen
dem W asser über brühen 
und abziehen. Fein reiben. 
Mehl in  eine Schüssel sie
ben, M argarine in  kleine 
W ürfel schneiden und m it 
Gewürzen und dem  Eigelb 
ebenfalls in die Schüssel 
geben. Mit dem K nethaken 
(Küchenmaschine oder 
H andrührgerät) zu einem 
M ürbeteig verarbeiten. Teig 
30 M inuten im K ühlschrank 
k a lt stellen. Danach Back
b re tt oder Arbeitsfläche 
m it Mehl bestäuben. Teig 
darauf % cm dick ausrol
len, fünfm arkstückgroße 
Plätzchen ausstechen. Aufs 
nicht gefettete Backblech 
legen und m it verquirl
tem  Eigelb bestreichen. In  
den vorgeheizten Ofen auf

Naturkäse 
entfaltet ein 
besonderes Aroma, 
wenn man ihn 
für kurze Zeit 
in  ein m it 
Wein getränktes 
Tuch iricM t.

die m ittlere Schiene schie
ben.
Backzeit: 10 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder ^  
große Flamme.
Die gebackenen K äseplätz
chen auf einem K uchen
d rah t abkühlen lassen. 
D ann die HäHte der P lä tz 
chen auf der Backseite m it 
den folgenden Käsecremes 
bestreichen.
Die restlichen Plätzchen -  
die Eigelbseite nach oben -  
draufsetzen.
Käsecreme 1:
Em m entaler Schmelzkäse 
fein reiben. B u tte r in  eiuer 
Schüssel schaumig rühren. 
Mit dem Käse, der sauren 
Sahne, dem gemahlenen 
Kümmel, Paprika und Salz 
vermischen. Plätzchen da
m it füllen.
Käsecreme 2:
Doppelrahmfrischkäse m it 
Petersüie, Knoblauch- und 
Zwiebelpulver in einer 
Schüssel gu t verrühren. 
Plätzchen dam it füllen. 
Käsecreme 3:
Gouda fein reiben. B utter 
und Eigelb in einer Schüs
sel schaumig rühren, Käse 
und Senf unterm ischen. P i
k an t abschmecken. P lä tz
chen dam it füUen. 
Käsecreme 4:
Edelpilzkäse und B utter 
durch ein Haarsieb in  eine 
Schüssel passieren. Mit ei
nem Holzlöffel verrühren, 
Portw ein und  gehackte 
K räu ter unterm ischen. Ab
schmecken. Plätzchen wie 
vorher beschrieben füllen. 
E rgibt 60 Plätzchen. 
Vorbereitung: Ohne K ühl
zeit 60 Minuten. 
Z ubereitung: 7 0 M inuten.
K alorien pro S tück: E tw a 
Ib.
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Käserösti

Käsepudding
125 g gekochter 
Schinken,
30 g B utter,
30 g Mehl,
%  1 heiße Milch,
Salz, weißer Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß,
1 Bund Schnittlauch,
40 g geriebener 
Em m entaler Käse,
40 g geriebener Sbrinz,
2 Eigelb,
2 Eiweiß,
M argarine zum Einfetten. 
30 g Semmelbrösel.

Schinken würfeln. B u tter 
in  einem Topf erhitzen. 
Schinkenwürfel reingeben. 
Mehl un ter R ühren reinge
ben und 3 M inuten braten. 
Heiße Müch aufgießen.
5 M inuten un ter R üh
ren aufkochen. Mit Salz, 
Pfeffer und M uskat würzen. 
Gewaschenen, trockenge
tup ften  und  zerkleinerten 
Schnittlauch m it dem Käse 
in  den Topf rühren.
Eigelb in  einem Becher ver
quirlen. E tw as heiße P u d 
dingmasse reinrühren und 
wieder in den Topf geben. 
Eiweiß in einer Schüssel steif 
schlagen und unterheben.

Puddingform  m it Marga
rine einfetten und m it Sem
melbrösel ausstreuen. Mas
se einfüUen. Form  verschhe- 
ßen und im  siedenden W as
serbad in  60 M inuten gar 
kochen.
Form  aus dem W asserbad 
nehmen. Pudding etwas ab 
kühlen lassen. Vorsichtig 
vom R and lösen und auf 
eine P la tte  stürzen. Sofort 
servieren.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
375]
W ann reichen? Mit Tom a
ten- oder Paprikasoße und

Endivien- oder gemischtem 
Salat als M ittag- ' oder 
Abendessen. Als Getränk 
empfehlen wir Ihnen  dazu 
W eißwein oder Rose. Auch 
als herzhafter Im biß an 
einem feucht-fröhlichen 
Bier- oder W einabend eig
net sich der Käsepudding 
ganz vorzüglich.

Käserösti
1000 g Kartoffeln.
Salz, '
100 g Margarine,
100 g geriebener Schweizer 
Em m entaler,
1 B und Petersihe.

Kartoffeln waschen und in 
gesalzenem W’asser vom 
Kochen an  in  20 Minuten 
garen. Abschrecken, ab 
ziehen und dann abkühlen 
lassen.
Kartoffeln am anderen Tag 
grob raspeln. Margarine in 
einer Pfanne erhitzen. Ge
raspelte Kartoffeln rein- 
fiUlen. Salzen. So lange 
wenden, bis das F e tt  auf
gesogen ist. D ann m it ei
nem B ratenw ender einen 
flachen Kuchen formen. Bei 
niedriger H itze 15 Minuten 
braten. Zwischendurch die 
Pfanne schütteln. Geriebe
nen Käse drüberstreuen 
und noch mal 5 Minuten 
zugedeckt w eiterbraten las
sen.
K äserösti auf eine vorge
wärm te P la tte  stürzen. Mit 
gewaschener, trockenge
tup fter Petersihe garniert 
sofort servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
460^
Beilagen: K opfsalat in
Sahnesoße und Spiegeleier. 
Als G etränk p aß t Bier.
P S : Man kann  Käserösti 
aber auch m it gebratenen 
Zwiebelwürfeln und Speck
scheiben zubereiten. Die 
kommen zuerst auf die ge
raspelten Kartoffeln, d ar
auf der Käse, der dann 
noch schmelzen muß.

Käse-Rühreier
Siehe F ritta ta .
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Mit einer Käseplatte 
beginnt der gemütliche Abend,
Wenn Sie wissen, daß Ihre 
Gäste gerne Käse essen, 
ist der Abend eigentlich 
schon ein Erfolg. Sie 
müssen nur für die 
attraktive Auswahl sorgen. 
Und für hübsche Dekoration. 
Rezept Seite 234.
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Gut gekühlt bleibt Käse-Sahne-Torte viel länger frisch.

Käse-Sahne
Torte
F ü r den T eig:
150 g Mehl, 1 Ei,
50 g Zucker, 1 Prise Salz, 
100 g Margarine.
F ü r die F ü llung :
2 Eier, 150 g Zucker,
1 Päckchen Vanülinzucker,
1 Prise Salz,
500 g Sahnequark, 
abgeriebene Schale und 
Saft einer Zitrone,
6 B la tt Gelatine,
4 Eßlöffel heißes Wasser,
1 kleine Dose
M andarin-Orangen (300 g), 
% 1 Sahne.
F ü r die G arnierung:
50 g Borkenschokolade.

F ü r den Teig Mehl auf ein 
B ackbrett oder in  eine 
Schüssel geben. In  die M itte 
eine Mulde drücken. A uf
geschlagenes Ei, Zucker 
und  Salz reingeben. M arga
rine in  Flöckchen auf dem 
M ehlrand verteilen. Von au 
ßen nach innen schnell ei
nen M ürbeteig kneten. 30
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M inuten zugedeckt in  den 
K ühlschrank stellen. Teig 
in  die Springform packen. 
M it einem Pfannenm esser 
g la tts tr eichen. Keinen 
R and arbeiten. Form  in 
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Springform aus dem Ofen 
nehmen. Tortenboden auf 
dem K uchendraht abküh
len lassen.
F ü r die Füllung Eier, Zuk- 
ker, Vanülinzucker und  die 
Prise Salz in  einer Schüssel 
schaumig rühren. Quark, 
Zitronenschale und  -saft 
zugeben. K räftig  schlagen. 
Gelatine zusammengerollt 
in  einen Becher geben. Mit 
kaltem  W asser bedeckt 5 
M inuten einweichen. A us
drücken und in  heißem 
W asser auflösen. In  die 
Quarkmasse rühren. Von 
den abgetropften Manda- 
rin-Orangen-Schnitzen 12 
zum  Garnieren zurücklas
sen. Die übrigen halbieren 
und un te r die Quarkmasse

mischen. Sahne in  einer 
Schüssel steif schlagen und 
unterheben.
Abgekühlten Tortenboden 
wieder in  die Springform 
geben. R and g la tt m it P er
gam entpapier auskleiden. 
Quarkmasse einfüllen und 
die Oberfläche g lattstre i
chen. F ü r 120 M inuten in 
den K ühlschrank stellen. 
Käse-Sahne-Torte nach der 
K ühlzeit aus dem K üh l
schrank nehmen. Vorsichtig 
aus der Form  auf einen Tor
tenteller gleiten lassen. Mit 
einem scharfen Messer 12 
Stücke auf der Oberfläche 
andeuten. Auf das breite 
Ende je einen M andarinen
schnitz legen. Vor die 
Schnitze, also in die kleine 
A usbuchtung, kom m t je 
ein Stückchen Borken
schokolade. Torte bis zum 
Servieren wieder in  den 
K ühlschrank stellen. 
Vorbereitung: 40 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne K ühl
zeit 30 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
3257“

TIP
Käse-Sahne-Torte 
schmeckt auch 
gut, wenn sie mit 
Korinthen statt 
m it M andarin
Orangen 
zuhereitet wird.

Käsesalat
375 g H olländer Gouda,
2 feste B ananen (300 g),
1 Apfel, am besten 
Golden Deücious (150 g),
2 Essiggurken (100 g),
1 kleines Glas eingelegter 
T om atenpaprika (220 g),

34 Becher Joghurt,
3 Eßlöffel Mayonnaise, 
Saft von 1 % Zitronen,
1 Teelöffel Senf,
Salz, Pfeffer,
je 1 kleines Sträußchen
Dill und Kerbel,
je % B und Petersiüe und
Schnittlauch.
F ü r die G arnierung:
14 Dose M andarin
Orangen (120 g).

Käse zuerst in  Scheiben, 
danach in  feine Streifen 
schneiden. Bananen und 
Apfel schälen, Apfel en t
kernen. Beides sowie Essig
gurken und Tom atenpa
prika in Streifen schneiden. 
In  eine Schüssel geben. 
Joghurt und Mayonnaise in 
einer Schüssel verrühren. 
Zitronensaft, Senf, Salz und 
Pfeffer zufügen. Abschmek- 
ken. Ü ber die in  Streifen 
geschnittenen Salatzutaten  
gießen und gu t mischen. 
Salat 30 M inuten k a lt stel
len. Danach noch mal ab 
schmecken und eventuell 
nachwürzen. K räu ter wa
schen, trockentupfen und 
hacken. In  den Salat m i
schen. Salat in  einer Glas
schale oder auf Glastellern 
anrichten. Mit abgetropften 
M andarin-Orangen gar
nieren.
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne K ü h l
zeit 10 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
495^
Beilagen: B auernbrot und 
Radieschen oder getoaste
tes B auernbrot m it B utter 
bestrichen und m it K üm 
mel bestreut.
PS : Diesen Salat können 
Sie auch sehr hübsch in 
ausgehöhlten Grapefruit-, 
Orangen- oder Melonen
hälften anrichten und  einen 
TeU des Fruchtfleisches zur 
Garnierung verwenden.
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John Jacob Autor aus Wal
dorf gründete das berühmte 
Waldorf-Astoria-Hotel in  
New York.UnserHolzschnitt 
zeigt das Gebäude um  1860.

Käsesalat
Älborg

375 g dänischer Tilsiter,
125 g gekochte 
Pökelzunge,
14 Salatgurke (350 g),
250 g Tom aten.
F ü r die M arinade:
1 Zwiebel,
1 Eßlöffel Öl,
1 Teelöffel Senf,
1 Teelöffel Curry,
% 1 saure Sahne,
3 Eßlöffel Mayonnaise,
Saft einer Zitrone,
2 Glas (je 2 ol) A quavit, 
Salz, schwarzer gemahlener 
Pfeffer.

N ach Älborg oder Aalborg, 
der alten dänischen H afen
stad t in  N ordjütland, h a t 
dieser Salat seinen Nam en 
bekommen. Aus gutem  
Grund; Dänischer Käse ist 
drin und  Aquavit, dessen 
H eim at Älborg ist.
Tilsiter und  Pökelzunge zu
erst in  Scheiben schneiden. 
Salatgurke waschen und 
abtrocknen. Längs vierteln, 
entkernen und  würfeln. To
m aten  waschen. Stengelan

sätze rausschneiden. Mit 
kochendem W asser über
brühen. H äuten, Tom aten 
halbieren, K erne ausdrük- 
ken, Fruchtfleisch in  S trei
fen schneiden. Alles in  eine 
Schüssel füllen.
F ü r die M arinade Zwiebel 
schälen und fein hacken. 
In  eine Schüssel geben, Öl, 
Senf, Curry, saure Sahne, 
Mayonnaise, Zitronensaft, 
A quavit, Salz und  Pfeffer 
reinrühren. Die übrigen 
kleingeschnittenen Salatzu
ta ten  in  die M arinade m i
schen. Mindestens 60 Mi
nuten  durchziehen lassen. 
Vorm Servieren abschmek- 
ken und  in  einer Glasschüs
sel anrichten.
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: Ohne M ari
nierzeit 10 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
47 ^
Beilagen: R unde K näcke
brotscheiben und  B utter 
oder kleine Mohn- oder 
Roggenbrötchen. Dazu paß t 
als G etränk Bier. Ganz stil
echt: Dänisches Bier.

Käsesalat
Waldorf
F ü r den Salat:
3 Sellerieknollen (250 g),
3 saure Äpfel (180 g),
Saft einer halben Zitrone, 
150 g Em m entaler Käse, 
125 g W alnußkerne.
F ü r die M arinade:
100 g Mayonnaise,
3 Eßlöffel Joghurt (45 g),
1 Eßlöffel Tom atenketchup 
(20 g),
Salz, weißer Pfeffer.
F ü r die G arnierung:
3 Tom aten.

Sellerieknollen schälen, wa
schen und  in  sehr feine 
Streifen schneiden. Äpfel

I n  den Käsesalat Älborg gehört ein zünftiger Schuß Aquavit.

Erfrischendes Abendessen, schnell gemacht: Käsesalat Waldorf.
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schälen, vierteln, K ernge
häuse rausschneiden und  
auch in  Streifen schneiden. 
In  eine Schüssel geben. Mit 
Z itronensaft beträufeln und 
mischen. D ann werden Sel
lerie- und  Apfelstreifen 
nicht braun. K äse auch in 
schmale Streifen schneiden. 
W alnußkem e (12 zum  G ar
nieren zurücklassen) hacken 
und  beides in  die S alat
zu taten  mischen.
F ü r die M arinade M ayon
naise m it Joghurt und  To
m atenketchup in  einer 
Schüssel verrühren. Mit 
Salz und  Pfeifer würzen. 
Ü ber die S alatzutaten  gie
ßen und gu t mischen. 30 Mi
nuten  zugedeckt im  K ühl
schrank ziehen lassen.
Salat noch m al abschmek- 
ken und in  einer Glasschüs
sel anrichten. Tom aten w a
schen, abtupfen. Stengel
ansätze raussehneiden, To
m aten vierteln. Salat m it 
den Tom atenvierteln und 
den übrigen W alnußkem en 
garniert servieren. 
Vorbereitung: Ohne R uhe
zeit 25 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
635^ ^
Beilagen: B auernbrot und 
B utter.

Käsescheiben 
gebacken
4 Scheiben 
Tüsiter oder Edam er 
von je 125 g,
Y2 Teelöffel 
Cayennepfeffer,
1 Teelöffel geriebene 
M uskatnuß,
5 Eßlöffel Instant-M ehl 
(50 g).
3 Eier,
150 g Semmelbrösel,
40 g K okosfett oder
4 Eßlöffel Öl.
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Zum Garnieren:
%  Bund Petersilie,
1 kleines Glas Mixed 
Pickles,
10 Silberzwiebeln.

Käsescheiben‘m it Cayenne
pfeffer und  M uskat be
streuen. Zuerst in  Mehl, 
dann in  verquirlten Eiern 
und in  Semmelbrösel wen
den. Wiederholen, dam it 
eine dicke Panade en tsteh t 
und der Käse, der beün 
B raten  zerläuft, n ich t her
ausquellen kann. Panade 
fest andrücken.
K okosfett oder Öl in  einer 
Pfanne auf 200 Grad er
hitzen. Käsescheiben rein
legen und  auf jeder Seite 
in  2 M inuten goldbraun 
braten. Auf K üchenpapier 
gu t entfetten. Auf einer 
vorgewärm ten P la tte  an 
richten. M it gewaschenen, 
trockengetupften PetersiU- 
ensträußchen, abgetropften 
Mixed Pickles und  Silber
zwiebeln garniert servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
5 ^ ^  ^
U nser M enüvorschlag: Vor
weg klare Ochsenschwanz
suppe. Käsescheiben ge
backen m it Blumenkohl 
oder Spinat und  Kartoffel
püree oder nur m it Pommes 
frites rmd Tom atenketchup 
als H auptgericht. Dazu 
schm eckt leichter L and
wein oder auch gu t gekühl
tes Bier.
PS : W enn Sie die Panade 
gu t andrücken, können Sie 
die Käsescheiben auch in 
auf 180 Grad erhitztem  F e tt 
fritieren.

Käse-Schinken
Toast
Siehe Croque Monsieur.

Käseschnitten
Apeldoorn

8 Scheiben Toastbrot,
25 g B utter,
2 säuerliche Äpfel (300 g),
1 Teelöffel Curry,
8 Scheiben HoUand-Gouda, 
P aprika edelsüß,
4 Tom aten (280 g),
1 Bund Petersilie.

H ier haben Sie m al wieder 
ein holländisches Rezept, 
das den Nam en Apeldoorn 
träg t, der S tad t in  Geldern, 
in deren N ähe das könig
liche Schloß H et Loo steht. 
K lar, daß diese holländi
schen K äseschnitten m it 
Gouda zubereitet werden. 
T oastbrot einseitig bu ttem . 
Äpfel waschen und  ab 
trocknen. Kerngehäuse aus
stechen und in  ach t Schei
ben schneiden. Äpfelschei
ben auf die B rote verteilen. 
Mit Curry bestäuben. K ä 
sescheiben drauflegen. M it 
Paprika bestäuben. 
Schnitten aufs Backblech 
legen und  in  den vorgeheiz
ten  Ofen auf die zweit
oberste Schiene schieben. 
B ackzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
K äseschnitten aus dem 
Ofen nehmen. Auf einer 
vorgewärm ten P la tte  an 
richten. Mit gewaschenen, 
geviertelten Tom aten (Sten
gelansätze rausschneiden) 
und m it gewaschener Peter- 
süie garnieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 15 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
46K ■

W ann reichen? Als schnel
les Mittag- oder Abend
essen. Als G etränk em p
fehlen wir Bier oder einen 
Rose.

Käsesoße 
italienisch
Salsa di formaggio

250 g Em m entaler Käse, 
30 g Margarine,
30 g Mehl,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
1/4 1 Müch,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Teelöffel Kümmelpidver,
1 Eigelb.

Käse reiben. Margarine in 
einem Topf erhitzen. Mehl 
reingeben und  un ter stän 
digem R ühren 3 Minuten 
erhitzen. Heiße Fleisch
brühe und  die Milch zu
geben. Mit Salz, Pfeffer und 
K üm m elpulver würzen. Ge
riebenen Käse zugeben. 
Noch 5 M inuten un ter R üh
ren m itkochen lassen, bis 
der Käse zu zerlaufen be
ginnt.
Eigelb in  einem Becher 
verquirlen. E tw as heiße 
Soße reinschlagen und wie
der in  den Topf rühren 
(also die Soße legieren). 
N icht m ehr kochen. A b
schmecken und  sofort heiß 
servieren.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a
3m : ■
W ozu reichen? Zu Nudeln, 
körnig gekochtem Reis 
oder einem pikanten Auf
lauf.



Käsestangen: Teig in  gleich
mäßige Streifen schneiden.

Käsesteaks überbacken

Streifen spiralig auf drehen. 
A u f ungefettetes Blech legen.

Appetitliche Beilage zu Wein, Bier und Bouillon: Käsestangen.

Käsespatzen
Siehe AUgäuerKäsespatzen.

Käsestangen
100 g Mehl,
60 g geriebener 
Parm esankäse,
60 g geriebener Schweizer 
Em m entaler,
6 Eßlöffel saure Sahne 
(90 g),
Salz, Paprika edelsüß,
60 g B utter.
Mehl zum Ausrollen,
2 Eigelb zum  Bestreichen.

Mehl auf ein B ackbrett oder 
in  eine Schüssel geben. In  
die M itte eine Mulde drük-

ken. Darein kommen P a r
mesan und Em m entaler, 
saure Sahne, Salz und P a 
prika. B u tte r ia  Flöckchen 
auf dem M ehlrand vertei
len. Von außen nach innen 
schnell einen Teig kneten. 
Zugedeckt im  K ühlschrank 
30 M inuten ruhen lassen. 
Arbeitsfläche m it Mehl be
stäuben. Teig darauf etwa 

cm dick ausroUen und  in
1 cm breite, 12 cm lange 
Streifen schneiden. Spiral
förmig auf drehen im d auf 
ein ungefettetes Backblech 
legen.
Eigelb in  einer Tasse ver
quirlen. Spiralen dam it be
streichen. In  den vorge
heizten Ofen auf die untere 
Schiene schieben.
Backzeit : 10 M inuten.

Von den üherhackenen Käsesteaks bleibt bestimmt nichts übrig.

Elektroherd; 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Elamme.
Aus dem Ofen nehm en und 
auf dem K uchendraht aus
kühlen lassen.
E rg ib t 80 S tück und  2 
Bleche.
Vorbereitung: Ohne K ühl
zeit 35 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a

W ozu reichen? Zu Wein, 
Bier oder zu Bouillon.
P S : K äsestangen körmen 
Sie auch aus T iefkühlblät
terteig  zubereiten. Man roUt 
den aufgetauten B lä tte r
teig aus, schneidet ihn  in  
schmale Streifen und  be
streicht die HäKte der S trei
fen m it einer Mischung aus 
geriebenem Käse, 2 Eßlöf
fel Sahne, etwas Salz und 
Pfeffer. Die Füllung darf 
aber n ich t dünnflüssig sein. 
Zweiten Teigstreifen d rauf- 
legen. Zur Spirale gedreht 
goldbraun backen. 
B ackzeit; 10-15 M inuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
G asherd: Stufe 5 oder ^  
große Flamme.

Käsesteaks 
überbacken
4 K albsteaks von je 150 g, 
Salz,
schwarzer gemahlener 
Pfeffer,
2 Eßlöffel Mehl,
1 Zwiebel,
1 Kjnoblauchzehe,
50 g Schinken,
250 g frische Champignons, 
200 g HoUand-Gouda,
40 g B utter,
%  1 Weißwein, 
i/a 1 Sahne,
10 g Mehl,
Cayennepfeffer, 
geriebene M uskatnuß,
6 Tom aten (400 g),
20 g B utter,
%  B und Petersilie.

K albsteaks m it Salz und 
Pfeffer würzen. In  Mehl 
wenden. Zwiebel und K nob
lauchzehe schälen. Beides 
fein hacken. Schinken in  
kleine W ürfel schneiden. 
Champignons putzen, zwei
m al waschen, gu t abtropfen 
lassen. In  %  cm dicke Schei
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ben schneiden. Käse rei
ben.
B u tte r in  einer Pfanne zer
lassen. Steaks darin  auf 
jeder Seite etw a 4 M inuten 
braten. Rausnehm en und 
warm stellen. Zwiebel, 
K noblauch und  Schinken 
im B ra tfe tt in  etw a 5 Mi
nuten  gelb braten, Cham
pignons zugeben. 1 M inute 
dünsten. Weißwein zufügen 
und  aufkochen. Sahne m it 
dem Mehl in  einer Tasse 
verquirlen. In  die Soße ge
ben und  un ter R ühren noch
2 M inuten kochen. Mit 
Cayennepfeffer, M uskat und 
Salz abschmecken. 
Tom aten waschen, abtrock
nen, Stengelansätze raus
schneiden. Oben kreuz
weise einschneiden. Salzen, 
Butterflöckchen draufge
ben.
K albsteaks auf eine feuer
feste P la tte  legen. Tom aten 
drum herum  stellen. Steaks 
m it der Soße übergießen. 
Alles m it dem geriebenen 
K äse bestreuen und  in  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
obere Schiene stellen. 
B ackzeit: 15 M inuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
K äsesteakplatte m it gewa
schener, trockengetupfter 
Petersilie garniert servieren. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 25 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
685^
U nser M enüvorschlag: Vor
weg klare Bouillon. K äse
steaks überbacken m it grü
nen Bohnen und  K artoffel
kroketten  als H auptgericht. 
D azu Weißwein oder Rose 
und  als Dessert Fruchteis.

Käsesuppe 
aus dem Allgäu
Siehe Allgäuer Käsesuppe.
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Französische Käsesuppe ist ein klassischer Mitternachtsimbiß.

Käsesuppe 
englisch
Cheddar-Cheese-Soup

250 g Cheddar-Käse,
2 Zwiebeln (80 g),
3 Möhren (250 g),
2 grüne Paprikaschoten 
(250 g),
2 Stangen BleichseUerie 
aus der Dose (80 g),
30 g B u tte r oder Margarine,
1 %  1 heiße H ühnerbrühe 
aus W ürfeln oder E x trak t, 
30 g Mehl,
1/4 1 Müch,
Salz, weißer Pfeffer.

Diese Suppe kom m t aus 
England und  wird m it 
Cheddar-Käse, dem Käse 
aus dem  Cheddartal in 
der englischen Grafschaft 
Somerset, zubereitet. Ched
dar is t bei tms n icht im m er 
zu bekommen. G uter E r
satz: Chesterkäse.

Den Käse grob reiben. Die 
Zwiebeln schälen und  fein 
hacken. Möhren putzen, 
waschen und klein würfeln. 
Paprikaschoten halbieren, 
putzen, waschen und  in 
feine Streifen schneiden. 
BleichseUerie auf einem 
Sieb abtropfen lassen. In  
feine Scheiben schneiden. 
B u tte r oder M argarine in 
einem Topf erhitzen. Zwie
beln, Möhren und  P aprika
schoten reingeben. 5 Minu
ten  dünsten. Mit heißer 
H ühnerbrühe auffüUen. 10 
M inuten bei schwacher 
H itze kochen. Mehl und 
Milch in  einem Becher ver
quirlen. In  die Suppe rü h 
ren. 5 M inuten kochen las
sen. Käse reinstreuen. U n
te r  R ühren zergehen lassen. 
Bleichsellerie in  die Suppe 
geben. M it Salz und  Pfeffer 
würzen. In  einer vorge
w ärm ten Suppen-Terrine 
anrichten.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 15 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
4TK
W ann reichen? Als Suppe 
vorweg.

Käsesuppe
französisch

1 1
3 Zwiebehi (120 g),
40 g B u tte r oder Margarine, 
Y2 Lorbeerblatt,
1 1 heiße H ühnerbrühe 
aus W ürfeln,
2 Eßlöffel Mehl (20 g),
2 Eßlöffel B u tte r (20 g), 
Salz, weißer Pfeffer,
50 g geriebener 
Parm esankäse,
4 Scheiben W eißbrot (60 g),
4 Scheiben Em m entaler 
Käse (90 g).

Zwiebeln schälen und fein 
hacken. B u tte r oder M ar
garine in  einem Topf er
hitzen. Zwiebehi darin in
5 M inuten glasig werden 
lassen. L orbeerblatt zuge
ben. Heiße H ühnerbrühe 
angießen.
Mehl m it der B u tte r in  ei
ner Schüssel verkneten. U n
te r kräftigem  R ühren in  die 
Suppe geben. 5 M inuten 
kochen lassen. Salz, Pfeffer 
und  Parm esankäse reinrüh
ren. L orbeerblatt rausneh
men. Suppe in  vier feuer
feste Suppentassen füUen. 
Weißbrotscheiben entrinden 
und  toasten. Auf die Suppe 
legen und  darauf eine 
Scheibe Käse. In  den vor
geheizten Ofen auf die m itt
lere Schiene stellen. 
Backzeit; 12 Minuten. 
E lektroherd: 250 Grad. 
Gasherd: Stufe 7 oder fast 
große Flamme. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: E tw a 
365^
W ann reichen? Als M itter
nachtsim biß.



Käsetoast mit Bananen

Der besondere Pfiff bei der holländischen Käsesuppe sind ein paar kmisprige Brotioürfel.

Käsesuppe 
holländisch

150 g alter Holland-Gouda, 
50 g B u tte r oder Margarine, 
40 g Mehl,
1 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
Salz, weißer Pfeffer,
% 1 Sahne,
1 Eigelb,
je %  B und Petersüie, 
Schnittlauch und Dül,
2 Scheiben W eißbrot (40 g), 
20 g B utter.

Käse reiben. B u tte r oder 
M argarine in  einem Topf 
erhitzen. Mehl reinstreuen 
und  un te r R ühren hellgelb 
rösten. Heiße Fleischbrühe 
nach und nach zugießen. 
10 M inuten bei schwacher 
H itze kochen lassen. K äse 
reinstreuen. M it Salz und 
Pfeffer würzen. Noch 3 Mi
nu ten  köcheln, bis der K äse 
schmilzt.

Sahne und  Eigelb in  einer 
Tasse verquirlen. In  die 
Suppe rühren. Erhitzen, 
aber nicht m ehr kochen. 
Petersilie, Schnittlauch und 
D ül un ter kaltem  W asser 
abbrausen. Mit H aushalts
papier trockentupfen. Hak- 
ken.
W eißbrotscheiben en trin 
den. B ro t klein würfeln. 
B u tte r in  einer Pfanne er
hitzen, Brotwürfel darin  
rundherum  in 5 M inuten 
braun  und  knusprig braten. 
Die K räu ter in  vier vorge
w ärm te tiefe TeUer vertei
len, Suppe einfüllen. Brot- 
würfelchen obendrauf ge
ben und  sofort servieren. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 20 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
485^
U nser Menüvorschlag: Die 
Käsesuppe holländisch vor
weg. F iletsteak  m it Broc
coli in  Holländischer Soße 
und Pommes frites als 
H auptgericht. Zu trinken 
gib t’s einen leichten R o t
wein oder einen Rose. Als 
Dessert empfehlen wir Am
brosia.

Käsesuppe 
italienisch
Zuppa di formaggio

I I
50 g durchwachsener 
Speck,
1 Knoblauchzehe, Salz,
3 Eßlöffel Öl (30 g),
1 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
2 Eßlöffel Mehl (20 g),
3 Eßlöffel Tom atenm ark 
(60 g),
weißer Pfeffer,
3 Ecken Schmelzkäse 
(150 g),
%  B und Schnittlauch.

Ihre  Zuppa di formaggio 
reichen die Italiener ge
wöhnlich vor einem leich
ten  Essen, weil sie sehr sä t
tig t. Man kann  sie auch mal 
am  A bend m it G raubrot 
servieren. So m acht m an 
sie:
Speck klein würfeln. Elnob-

lauchzehe schälen. Mit S ak  
zerdrücken.
Öl in einem Topf erhitzen, 
Speckwürfel darin auslas
sen. Knoblauchzehe zuge
ben. 4 M inuten darin  b ra
ten. M it heißer Fleisch
brühe (2 Eßlöffel davon zu- 
rücklässen) auffüllen.
Mehl m it wenig W asser in 
einer Tasse anrühren. U n
te r  R ühren in  die Suppe ge
ben. 5 M inuten kochen 
lassen. Tom atenm ark rein
rühren. Mit Pfeffer würzen. 
Schmelzkäse in  einer Schüs
sel m it einer Gabel zerdrük- 
ken. Restliche heiße Fleisch
brühe zugeben. M it dem 
Schneebesen glatt- und 
dann in  die Suppe rühren.
3 M inuten leise kochen las
sen.
Schnittlauch un ter kaltem  
W asser abbrausen, m it 
H aushaltspapier trocken
tupfen und fein schneiden. 
Käsesuppe in  vorgewärmte 
Suppentassen füllen. Mit 
Schnittlauch bestreut ser
vieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 10 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a

Käsetoast 
mit Bananen
4 Scheiben W eißbrot (80 g), 
40 g B utter,
4 Tom aten (240 g),
150 g gekochter Schinken,
2 B ananen (280 g),
4 dicke Scheiben Edam er 
K äse (160 g).
F ü r die G arnierung:
4 Salatblätter,
Paprika edelsüß,
%  B und Petersilie.

W eißbrotscheiben leicht 
toasten. Auskühlen lassen
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Nicht nur auf dem Kalten Büfett, auch zum alltäglichen Abendessen schmecken Käsetomaten.

und m it B u tte r bestreichen. 
Tom aten waschen, m it ko
chendem W asser übergie
ßen, abziehen, Stengelan
sätze raus- und  in  Scheiben 
schneiden. Auf die B ro t
scheiben legen.
Schinken klein würfehi. B a
nanen schälen und in  düime 
Scheiben schneiden. Schin
kenwürfel auf die Tom aten
scheiben verteilen, B ana
nenscheiben schuppenför
mig darauf anrichten. 
Obendrauf kom m t jeweils 
eine Käsescheibe. Backrost 
m it Alufolie bespannen, 
K äsetoasts drauf legen. In  
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene schie
ben.
B ackzeit: 12 Minuten. 
Elektroherd: 240 Grad. 
G asherd: Stufe 6 oder
reichlich ^  große Flamme. 
F ü r die Garnierung Salat
b lä tter un ter kaltem  W as
ser abbrausen, in  einem 
K üchentuch trocken
schwenken. Auf vier Des
sertteller verteilen. K äse
toasts m it Paprika bestreu
en. Auf die S alatb lätter le
gen. Mit gewaschener, trok- 
kengetupfter Petersilie gar
n iert servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 20 Minuten.
K alorien pro P erson ; E tw a 
45Ö.
W ann reichen? Als kleines 
Abendessen m it Bier und 
K orn. Sehr gut schmeckt 
auch eine große Schüssel 
K opfsalat dazu.
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Käsetoast 
pikant
4 Scheiben Toastbrot,
20 g B utter,
8 Scheiben Kasseler 
(600 g), 4 Teelöfifel 
Preiselbeerkom pott (45 g),

4 PfirsichhäKten aus der 
Dose (215 g),
4 Scheiben Holland-Gouda 
(180 g),
1 Eßlöffel englischer 
Senf (20 g),
2 Eßlöffel Sahne (30 g), 
SaLz, 1 Prise Zucker,
12 Cocktailkirschen.

Käsetoast pikant: M it wenig Aufw and große W irkung erzielen.

T oastbrot m it B u tte r be
streichen. Je  2 Scheiben 
Kasseler drauflegen. In  die 
M itte je einen Teelöffel 
Preiselbeerkom pott setzen. 
Abgetropfte Pfirsiche m it 
der Öffnung nach un ten  
draufstülpen. Mit den K ä
sescheiben belegen. Toasts 
aufs Backblech legen. In  
den vorgeheizten Ofen auf 
die oberste Schiene schie
ben.
B ackzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp große Flamme. 
Senf und Sahne verrühren. 
Mit Salz und Zucker w ür
zen. Toasts aus dem Ofen 
nehmen, anrichten.
M it der Soße übergießen. 
Mit Cocktailkirschen gar
n iert sofort servieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
88Ö
W ann reichen? Als Vor
speise oder als Zwischen
mahlzeit.

Käsetomaten
4 große, feste Tom aten 
(320 g),
150 g Edelpüzkäse 
(Danablu oder Roquefort),
2 Eßlöffel Sahne (40 g),
50 g Sellerieknolle,
Salz, Paprika edelsüß,
4 große Salatblätter,
1 B und Schnittlauch.

Tom aten waschen und ab 
trocknen. Deckel abschnei
den und  beiseite legen. To
m aten aushöhlen. Edelpilz
käse m it der Sahne in einer 
Schüssel g lattrühren. Selle
rieknolle putzen, waschen, 
reiben und in die K äsem i
schung rühren, würzen. Sa
la tb lä tte r abspülen, trok- 
kenschwenken und  eine klei-



Käsewaffeln

Warm aus dem Eisen  
müssen
Käsewaffeln auf den 
Teller kommen.

ne P la tte  dam it auslegen. 
Tom aten m it der Käsemasse 
füllen. Schnittlauch wa
schen, trockentupfen und 
hacken.
Ü ber die Tom aten streuen. 
Deckel drauflegen. Tom a
ten  auf den S alatb lättem  
anrichten.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a

W ann reichen? Als kleine 
Vorspeise oder als B estand
teil eines K alten  Büfetts.

Käsetorte
F ü r den T eig:
200 g Mehl, 100 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
1 Prise Salz, 1 Ei,
100 g Margarine.
Margarine zum Einfetten. 
Mehl zum Ausrollen.
F ü r die K äsem asse:
4 Eigelb, 60 g Zucker,
1 Prise Salz,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
750 g Sahnequark,
50 g Speisestärke,

100 g Rosinen,
100 g gehackte Mandeln,
4 Eiweiß.

Mehl auf ein B ackbrett 
oder in  eine Schüssel geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Zucker, Vanillin
zucker, Salz und das auf
geschlagene E i reingeben. 
Leicht m it dem Löffel ver
rühren. M argarine in  Flöck
chen auf dem M ehlrand 
verteilen. Von außen nach 
innen schnell einen g latten  
Teig kneten. 30 M inuten 
zugedeckt in  den K ühl
schrank stellen.
Springform m it M argarine 
einfetten. Arbeitsfläche m it 
Mehl bestäuben. Teig dar
auf zur P la tte  ausroUen. 
Springform dam it ausle
gen. R and arbeiten. Mit 
der Gabel mehrm als ein
stechen. Form  in den vor
geheizten Ofen auf die m itt
lere Schiene stellen. 
Backzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
F ü r die Käsemasse Eigelb, 
Zucker, Salz und Vanillin

zucker in  einer Schüssel 
schaumig rühren. Quark 
unterrühren und  schaumig 
schlagen. Speisestärke rein
mischen. D ann kommen 
die in  warmem W asser ge
waschenen, anschheßend 
sorgfältig getrockneten R o
sinen und die gehackten 
Mandeln rein.
Eiweiß in  einer Schüssel 
steif schlagen. D ann vor
sichtig un te r die Quark
masse heben. Form  aus dem 
Ofen nehmen. Quarkmasse 
einfüllen. W ieder in  den 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne stellen.
B ackzeit: 80 M inuten. 
E lek troherd : 140 Grad. 
Gasherd: Stufe 1 oder 
kleinste Flamme.
Torte aus dem Ofen neh
men. R and  entfernen. Torte 
vorsichtig auf einen K u 
chendraht gleiten im d ab 
kühlen lassen. Auf einer 
T ortenplatte  anrichten. In  
12 Stücke schneiden. 
V orbereitung: Ohne R uhe
zeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 140 M inuten. 
Kalorien pro Stück: E tw a 
39K

Käsewaffeln
120 g Margarine,
3 Eigelb,
5 Eßlöfifel Dosenmilch 
(50 g), 
i/a 1 Milch,
Salz, schwarzer Pfeffer, 
1 Prise Zucker,
75 g geriebener 
Edam er Käse,
1 Zwiebel (40 g),
200 g Mehl,
1 Eßlöffel Öl (10 g).

Margarine und Eigelb 
schaumig rühren. Dosen- 
müch zufügen und auch die 
Müch. Mit Salz, Pfeffer und 
der Prise Zucker würzen. 
Geriebenen K äse unterm i
schen. Zwiebel schälen und 
fein reiben. Zum Schluß 
das Mehl einrühren. 30 Mi
nuten  ruhen lassen. 
Waffeleisen (18 cm lang 
und 10 cm breit) auf Stufe 4 
erhitzen. N ur beim ersten 
Gebrauch beide Seiten m it 
Öl bestreichen. Teig por
tionsweise (jeweils m it ei
ner kleinen Schöpfkelle) 
ins Waffeleisen geben. W af
feleisen schließen und gu t 
andrücken, dam it sich der 
Teig gleichmäßig verteilt. 
Waffeln jeweils 4 M inuten 
backen.
Auf einer vorgewärm ten 
P la tte  warm stellen, bis 
alle Waffeln fertig sind. 
Am besten schmecken die 
Waffeln natürlich frisch aus 
dem Eisen.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
ÜÖ.
Beilage: Eine große Schüs- 
seIKopfsalat,Chicoree-Salat 
m it M andarinen oder ge
m ischter Salat.
P S : W er’s mag, bestreut die 
Waffeln noch zusätzlich m it 
geriebenem Käse.
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Tomaten, Emmentaler und Weißbrotscheiben werden für die Käseivähe übereinander geschichtet.

Käsewähe
F ü r 6 Personen

F ür den T eig :
250 g Mehl,
4 Eßlöffel saure Sahne 
(60 g),
Salz,
150 g B u tte r oder 
Margarine.
F ü r den B elag :
8 Tom aten (480 g),
200 g Schweizer 
Em m entaler,
8 dünne Scheiben 
W eißbrot (80 g).
Mehl zum Ausrollen. 
A ußerdem :
% 1 saure Sahne,
4 Eier, Salz, 
geriebene M uskatnuß, 
Paprika edelsüß,
30 g B utter.

F ü r die Schweizer is t die 
Käsewähe das, was fü r die 
ItaHener die Pizza ist: E in 
pikanter, runder Kuchen,

der als H auptm ahlzeit ge
gessen wird. Schmeckt köst- 
Hch und  m acht rundum  
satt.
F ü r den Teig Mehl auf ein 
B ackbrett oder in  eine 
Schüssel geben. In  die M it
te  eine Mulde drücken. 
Sahne und Salz reingeben. 
B u tte r oder M argarine in 
Flöckchen auf dem Mehl
rand  verteilen. Von üm en 
nach außen einen glatten  
Teig kneten. 30 M inuten 
zugedeckt im K ühlschrank 
ruhen lassen.
In  dieser Zeit Tom aten wa
schen, trocknen, Stengel
ansätze rausschneiden, in 
dünne Scheiben schneiden. 
Käse in dünne Scheiben ho
beln. W eißbrot entrinden. 
Arbeitsfläche m it Mehl be
stäuben. Teig darauf zu 
einer P la tte  ausrollen. Eine 
Springform von 30 cm 
Durchmesser dam it ausle
gen, R and hochdrücken, 
dam it der Belag nicht an 
der Form  kleben bleibt. 
Abwechselnd m it Tom aten, 
Käse und W eißbrot bele
gen. Letzte Schicht: W eiß
brot.

Sahne m it Eiern, Salz, Mus
k a t und Paprika in ei
ner Schüssel verquirlen. 
Ü ber die W ähe gießen. Mit 
Butterflöckchen belegen. Im  
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd; 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme, 
ßausnehm en und  heiß 
servieren.
Vorbereitung: Ohne K ühl
zeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
795^
P S : W enn Sie abends Gäste 
erw arten und was Beson
deres bieten wollen, ver
doppeln Sie einfach das R e
zept und backen die W ähe 
auf dem Backblech. Kühles 
Bier dazu reichen und  aUe 
werden begeistert sein. Soll
ten  Ihre  Gäste überra
schend kommen, können 
Sie die Käsewähe auch aus 
tiefgekühltem  B lätterteig  
backen. Das geht schneller 
als m it dem Originalteig. 
B lätterteig  is t in etwa 20 
M inuten auf getaut.

Kasseler
Neben Eisbein m it Sauer
k rau t und Erbspüree und 
Kartoffelpuffern haben die 
Berliner noch ein d rittes 
L eibgerich t: Kasseler.
Übrigens h a t der Eigen
nam e Kasseler nichts mit  
der hessischen Landes
hau p ts tad t zu tun . Im  
19. Jah rhundert räucherte 
eines Tages der Berliner 
Fleischermeister Kassel ein 
großes Stück Schweine
rücken und legte es dann in 
eine Salzlösung. U nd dam it 
h a tte  der findige Meister 
sich zum indest auf der 
deutschen Speisekarte un- 
sterbüch gemacht.
Auch wenn heute sein Ur- 
rezept n icht m ehr so ge
ruhsam  wie in  der guten al
ten  Zeit nachgem acht wird 
-  Kasseler wird meist nicht 
m ehr gepökelt, sondern m it 
Salz gespritzt -  der ty p i
sche, beliebte Geschmack 
bUeb erhalten. W ußten Sie 
auch schon, daß auf die glei
che Weise auch Schweine
schulter, -bauch und -ripp
chen zubereitet werden?
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Sie können Kasseler am Spieß natürlich im  Ofen grillen. Mehr Spaß macht das Braten allerdings über dem Holzkohlengrill.

Das is t regional verschieden. 
In  diesem Fall heißen die 
Stücke Kasseler Kam m , 
Kasseler B la tt, Kasseler 
Bauch oder Kasseler R ipp
chen.
Kasseler B raten  nach B er
liner A rt wird entweder m it 
wenig W asser, einer Zwie
bel, Möhre, Tom ate, Lor
beerb latt und Pfefferkör
nern im Backofen gebraten 
oder m it den angegebenen 
Z utaten  im  Topf auf dem 
H erd geschmort. Die Soße 
wird durchgesiebt und  m it 
wenig Mehl gebunden. Bin 
H auch weißer Pfeffer ru n 
det sie ab. Sahne sollte n icht 
dazu. Sie nim m t den ty 
pischen Geschmack weg. 
Kasseler kann  als Sonn- und 
Feiertagsessen m it Rosen
kohl, Grünkohl, R otkohl, 
grünen Bohnen oder Sauer
k rau t serviert werden.
Im  übrigen ist Kasseler ein 
rustikales Gäste-Essen. Man 
kann  den B raten  vorzüg
lich am  Spieß zubereiten. 
Dazu reicht m an einen Sa
la t  aus Paprika, Tom aten 
und W eißkohl in  scharfer 
M arinade angerichtet.

Kasseler 
am Spieß
1000 g Kasseler ohne 
Knochen,
2 Eßlöffel Öl (20 g), 
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer, 
P aprika edelsüß.

Fleisch kurz ka lt abspülen. 
Trockentupfen.
Auf einen Spieß stecken, 
Endzwingen feststellen. 
Fleisch rundherum  m it Öl 
bestreichen. Mit der Pfef
fermühle drüberm ahlen. 
Mit P aprika bestreuen. 
Spieß un te r den Grill im 
Backofen stecken. F e t t 
pfanne drunterschieben. 
Grillzeit: 80 M inuten. B ra
ten  in Scheiben schneiden. 
Auf einer vorgewärm ten 
P la tte  anrichten. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 90 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
695.
Beüagen; Kopf- oder To
m atensalat, Pommes frites

oder Stangenweißbrot. Als 
G etränk dazu einen A hr
Burgunder.
P S : N atürlich kann m an 
Kasseler auch auf Holz
kohle grillen.

S

TIP
Kasseler wird 
manchmal zu 
stark gepökelt. 
Die Folge: Das 
Fleisch schmeckt 
salzig und  
trocken. Deshalb 
sollten Sie  
stark gepökeltes 
Kasseler vor 
dem Braten 
kurz in  eine 
Mischung 
aus Milch  
und Wasser 
legen: Dann  
wird das Fleisch 
bestimmt weich 
und mild.

Kasseler 
auf Bohnen
Büd Seiten 248/249

1000 g Kasseler m it 
Knochen, 
w'eißer Pfeffer,
1 Teelöffel getrockneter 
Salbei,
3 Eßlöffel Öl (30 g),
% 1 heißes Wasser.
1000 g grüne Bohnen,
20 g Margarine,
% 1 W asser, Salz,
1 Zwiebel (40 g),
30 g B utter,
1 Bund Petersilie.

Sie können die Kjiochen am 
Kasseler natürlich  schon 
beim Metzger herauslösen 
lassen. Aber m it Knochen 
gebraten schm eckt das 
Fleisch würziger.
Fleisch abspülen, trocken
tupfen. Mit Pfeffer und 
Salbei einreiben, Öl in  ei
nem B räter erhitzen, das 
Fleisch reingeben und ru n d 
herum  in  10 M inuten anbra
ten. Heißes W asser angie
ßen. B räter in  den vorge-
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heizten Ofen auf die m itt
lere Schiene stellen.
G arzeit: 45 Minuten. 
E lektroherd; 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
W ährend der Garzeit das 
Fleisch m it B ratfond be
gießen.
Bohnen waschen, fädeln, in 
4 cm große Stücke brechen. 
Margarine in  einem Topf 
erhitzen, Bohnen reingeben. 
W asser angießen. Salzen. 
Zugedeckt in  25 Minuten 
gar dünsten. Zwiebel schä
len, halbieren und  würfeln. 
B u tte r in  einem Topf er
hitzen. Zwiebel reingeben 
und 5 M inuten braten. Mit 
der gewaschenen, gehack
ten  Petersilie in  die Bohnen 
mischen.

Kasseler aus dem Ofen neh
men, Kjiochen auslösen und 
das Fleisch ia  etw a 2 cm 
dicke Scheiben schneiden. 
Auf eine vorgewärmte 
P la tte  legen. Bohnen drum 
herum  anrichten. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
9 2 ^
Beilage: SalzkartofFeln.
P S ; Kasseler auf Linsen 
schmeckt auch sehr gut. 
Das Fleisch wird wie üblich 
gebraten. Die vorgeweich
ten  Linsen kocht m an im 
Einweichwasser m it 2 Möh
ren, 1 Stange Lauch, Salz 
und Pfeifer gar. M it einem 
Schuß Essig würzen. K as
seler-Scheiben auf dem Lin
sengemüse anrichten. Das ergänzt sich fabelhaft: Kasseler auf Bohnen, dazu Bier.

Mit Wacholderbeeren, Ijeffer und 
Zucker delikat gewürzt, rundum 

braun gebraten und knusprig 
überbacken: So entsteht das aparte 

Mittagessen Kasseler im Teig.

■
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Kasseler im Teig

Rezept auf Seite 247. Kasseler Hawaii: Der herzhafte Fleischgeschmack wird durch Ananas und Kirschen abgerundet.

Kasseler
Hawaii
1000 g Kasseler m it 
Knochen,
1 Eßlöffel Öl (20 g), 
weißer Pfeffer.
% Dose Ananasscheiben 
(320 g),
1 kleines Glas 
Cocktailkirschen (120 g), 
Y2  B und Petersihe zum  
Garnieren.

Fleisch un te r kaltem  W as
ser kurz abspülen und  m it 
H aushaltspapier trocken
tupfen. E in  ausreichend 
großes S tück Alufolie m it 
Öl bestreichen. Fleisch m it 
Pfeffer einreiben. Auf die 
Alufolie legen. Oben m ehr
fach falzen, gu t verschlie
ßen, dam it kein Saft raus
fließen kann.
A lupaket auf dem R ost in  
den vorgeheizten Ofen 
schieben.
B ratzeit: 90 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 große Flamme.
20 M inuten vor E nde der 
Garzeit die Alufohe öffnen. 
D ann wird der B raten  
schön knusprig.
W ährend der B ratzeit die 
Ananasscheiben und  Cock
tailkirschen auf einem Sieb 
abtropfen lassen. H albie
ren.
B raten  aus dem Ofen neh
men. Von den K nochen

lösen. Im  A bstand von 4 cm 
2 cm tief einschneiden. In  
jeden E inschnitt eine halbe 
Ananasscheibe stecken. 
H albierte Cocktailkirschen 
dazwischen legen.
Kasseler B raten  auf eine vor
gewärm te P la tte  legen. Mit 
gewaschener, trockenge
tup fte r Petersüie garniert 
servieren.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 100 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
83Ö
Beilagen: K opfsalat und 
K artoffelkroketten. Als Ge
trän k  p aß t Rheinwein.

Kasseler 
im Teig
1 P ake t Tiefkühl
b lätterteig  (300 g),
1000 g Kasseler 
olme Knochen,
6 W acholderbeeren, 
weißer und  schwarzer 
Pfeffer,
1 Prise Zucker,
40 g K okosfett,
Yg 1 heiße Fleischbrühe, 
Mehl zum  Ausrollen,
1 Eigelb,
1 Eßlöffel Müch (10 g),
2 Eßlöffel Tom atenm ark 
(40 g), Salz.

B lätterteig  nach Vorschrift 
auftauen.
Kasseler un ter fließend kal
tem  W asser abspülen. Mit
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F ix  und fertig zum Servieren ivird das Kasseler-Kotelett Corneille aus dem Ofen genommen.
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H aushaltspapier trooken- 
tupfen.
W acholderbeeren in  einem 
Mörser zerdrücken. Mit 
Pfeffer und Zucker in einer 
Tasse mischen. Fleisch da
m it einreiben.
K okosfett in  einem B räter 
erhitzen. Kasseler darin 
rundherum  in 10 M inuten 
braun  anbraten. Mit heißer 
Fleischbrühe übergießen. 
B räter auf den B ratenrost 
in den vorgeheizten Ofen 
auf die zweitunterste Schie
ne stellen.
Garz eit: 10 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder ^  
große Flamme.
Aus dem Ofen nehmen. 
Fleisch auskühlen lassen. 
Bratfond auf bewahren. 
Arbeitsfläche oder Back
b re tt m it Mehl bestäuben. 
Teig darauf zu 2 P la tten  in 
Fleischgröße ausrollen. E i
gelb und Müch in  einem 
Becher verschlagen. Die 
Teigplatten dam it bestrei
chen. E tw as zurücklassen. 
Backblech m it kaltem  W as
ser abspülen. Eine Teig
p la tte  drauflegen. D arauf 
den kalten  B raten. M it der 
zweiten Teigplatte bedek- 
ken. Teig an den Seiten 
zusammendrücken. In  die 
Oberseite 2 Löcher schnei
den. Mit kleinen Röllchen 
aus Pergam entpapier aus
füllen, durch sie kann der 
D am pf abziehen. Teig ru n d 
herum  m it dem restlichen 
Eigelb bepinseln. Blech in 
den vorgeheizten Ofen auf 
die zweitunterste Schiene 
schieben.
B ackzeit: 45 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Blech aus dem Ofen neh
men. Fleisch auf einer vor
gewärm ten P la tte  anrich
ten. Den zurückgelassenen 
B ratfond erhitzen. Mit To
m atenm ark verrühren. Mit 
Salz und Pfeffer abschmek- 
ken. G etrennt zum B raten  
reichen. Fleisch erst am 
Tisch aufschneiden. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 75 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
94^
Beilage: Gemischter Salat. 
Em pfehlenswert: E in  ro ter 
Burgunder als Getränk.



Kasseler-Kotelett

Obst verträgt sich m it Kasseler besonders gut. Das beweist die leckere Zusammenstellung von Kasseler-Kotelett m it Äpfeln.

Kasseler
Kotelett
4 K asseler-K oteletts von 
je 150 g, 3 Eßlöffel Öl 
(30 g), 4 Tom aten (320 g).
1 B und Petersilie.

K oteletts m it H aushalts
papier abtupfen. Öl in  einer 
Pfanne erhitzen. K oteletts 
reingeben, auf jeder Seite 
% M inute anbraten. D ann 
auf jeder Seite in  3 Minuten 
gar braten. K oteletts auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
anrichten. W arm  stellen. 
Tom aten waschen, abtrock
nen, Stengelansätze rau s
schneiden. Oben kreuz
weise einschneiden. Im  
B ratfond 3 M inuten braten. 
PetersUie un ter kaltem  
W asser abspülen. Mit H aus
haltspapier trockentupfen. 
In  kleine S träußchen zer
pflücken. K o te lettp la tte  
dam it und m it Tom aten 
garnieren.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 15 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
59^
Unser M enüvorschlag: Als 
Aperitif empfehlen wir 
Ihnen  Enghsh Rose Cock
tail. Vorweg Französische 
Tom atensuppe. Als H au p t
gericht Kasseler-K oteletts 
m it Rosenkohl und B ra t
kartoffeln. Als Nachtisch 
empfehlen wir Erdbeeren 
Romanoff.

Kasseler
Kotelett 
Corneille

1 P aket tiefgekühlte 
Pom m es frites (450 g),
4 Kasseler-K oteletts 
von je 150 g, 20 g B u tter, 
1 Orange (150 g),
1 Eßlöffel
gehackter Thym ian, Salz, 
40 g Margarine,
1 Bund Petersihe.

E in  Verehrer des französi
schen D ram atikers Pierre 
Corneüle (1606 bis 1684) 
gab diesem Gericht den 
N am en des Dichters. Cor
neüle schrieb un ter anderem

Pierre Corneille 
(1606 bis 1684) hat 
m it seinen Werken 

die klassische Epoche 
des französischen 

Theaters eingeleitet.

das D ram a um  den spani
schen Nationalhelden E l 
Cid. D aß er nicht nu r D ich
ter, sondern auch ein großer 
Gourm et war, is t bekannt. 
Das K asseler-K otelett sei
nes Nam ens wird so zube
reite t :
Pommes frites nach Vor
schrift auf tauen  lassen. 
K oteletts m it H aushalts
papier abtupfen. E ine feu
erfeste Form  m it B u tter 
einfetten. K oteletts re in 
geben. Orange nicht schä
len, aber kräftig  un ter hei
ßem W asser abbürsten. A b
trocknen und in  dünne 
Scheiben schneiden. Auf die 
Kasseler-K oteletts vertei
len. D ann Thym ian drüber
streuen. Pommes frites um  
die K oteletts ordnen. Sal
zen. M argarine in  einem 
Topf erhitzen und über das 
Gericht gießen. Form  in 
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stellen. 
Garzeit: 60 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Pommes frites zwischen- 
dxn-ch m al wenden.
Form  aus dem Ofen neh
men. Gericht m it gewa
schener Petersilie garniert 
servieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 60 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
635^
Beilagen: E rbsen und  Möh
ren. Als G etränk is t Bier 
gerade richtig.

Kasseler
Kotelett 
mit Äpfeln
F ü r das F leisch :
4 K asseler-K oteletts von 
je 150 g,
3 Eßlöffel Öl (30 g),
4 saure Äpfel (420 g),
20 g B utter,
3 Eßlöffel Wasser.
F ü r die Soße:
1 Zwiebel (40 g),
1 Eßlöffel Mehl (10 g),
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
3 Eßlöffel
Tom atenketchup (60 g), 
Salz, Pfeffer,
Y2 B und Petersüie.

K oteletts m it H aushalts
papier abtupfen. Öl in  einer 
Pfanne erhitzen. Fleisch
stücke reingeben. Auf je 
der Seite Y2 M inute an 
braten. D ann auf jeder 
Seite in  3 M inuten gar b ra 
ten. Auf einer vorgewärm
ten  P la tte  anrichten und 
warm  stellen.
Apfel waschen und schälen. 
Kerngehäuse ausstechen. In  
dünne Scheiben schnei
den.
B u tte r in  einem Topf er
hitzen, Apfelscheiben darin
3 M inuten braten. W asser 
zugießen. 3 M inuten dün
sten.
Auf den K oteletts anrich
ten.
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Kasseler-Roulade in  Burgunder: Diesen saftigen Sonntagsbraten sollten Sie sich wirklich auf keinen Fall entgehen lassen.

F ü r die Soße die geschälte, 
gewürfelte Zwiebel im  B ra t
fond 3 M iauten hellbraun 
braten. Mehl drüberstäu
ben. Fleischbrühe zugießen. 
Tom atenketchup un terrüh
ren. Mit Salz und  Pfeifer 
abschmecken. Gewaschene, 
gehackte Petersüie reinge
ben. G etrennt zum  Fleisch 
reichen.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
685^
B eilagen: A nanaskraut und 
Salzkartoffela.

Kasseler
Roulade 
in Burgunder
F ü r die FüUung:
150 g W eißbrot,
1 Zwiebel (40 g),
50 g durchwachsener Speck, 
30 g Margarine,
1 B und Petersilie,
%  1 Milch, 2 Eier,
Salz, Pfeffer,
1 Eßlöffel Mehl.
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F ür das F leisch:
1000 g Kasseler-Kamm 
ohne Knochen,
2 Zwiebeln (80 g),
% Sellerieknolle 
(120 g),
30 g Margarine,
% 1 Burgunderwein,
%  1 heißes Wasser,
1 Teelöffel Mehl,
1 Piise Zucker,
Pfeffer.

W eißbrot entrinden und 
würfeln. Geschälte Zwiebel 
und  Speck würfeln. M arga
rine in  einer Pfanne erh it
zen, Speck und  Zwiebel 
darin  in  3 M inuten goldgelb 
werden lassen. W eißbrot
würfe] dazugeben im d kurz 
m itrösten. Alles in  eine 
Schüssel geben. Petersilie 
waschen und  fein hacken. 
Milch m it Eiern, Petersilie, 
Salz und Pfeffer verquirlen 
und  über die W eißbrotw ür
fel gießen. Häufig duroh- 
rühren. W enn die Flüssig
keit aufgesogen ist, wird 
das Mehl untergerührt. 
Kasseler flach auf die A r
beitsfläche legen. M it einem

großen, scharfen Messer das 
obere D rittel des Fleisches 
bis auf einen R and von 2 cm 
waagerecht einschneiden. 
Je tz t drehen Sie das Fleisch 
um  und m achen auf der 
Gegenseite wieder den glei
chen Schnitt. N icht ganz 
durchschneiden! Fleisch
stück, das je tz t wie ein Z 
aussieht,auseinanderziehen. 
Es is t eine flache Scheibe. 
Flachklopfen. Füllung d ar
auf verteilen. Zur Roulade 
rollen und  m it einem festen 
Faden zusammenbiaden. 
Zwiebeln schälen, grob w ür
feln. Sellerie schälen, w a
schen und  auch würfeln. 
M argarine in  einem B räter 
stark  erhitzen, Fleisch rein
geben und rundherum  in 10 
M inuten anbraten.
Zwiebel- und Sellerie-W ür
fel dazugeben. Noch 5 Mi
nuten  durchbraten. Mit 
Burgunder auffüllen, in  den 
vorgeheizten Backofen auf 
die m ittlere Schiene stellen. 
B ratzeit: 50 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
Gasherd; Stufe 4 oder 
knapp große Flamme. 
W ährend der B ratzeit h äu 

fig m it heißem W asser be
gießen. Roulade aus dem 
Ofen nehmen, Faden e n t
fernen, Fleisch in  Scheiben 
schneiden und  auf einer 
vorgewärm ten P la tte  warm 
stellen.
Den B ratfond entfetten. 
Mit dem resthchen heißen 
W asser aufkochen. Soße 
durch ein Sieb in  einen Topf 
passieren. Noch m al auf
kochen. M it in  kaltem  W as
ser angerührtem  Mehl b in
den. Mit Zucker und Pfeffer 
abschmecken. G etrennt zum 
Fleisch servieren. 
V orbereitung: 55 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
88K
Unser M enüvorschlag: V or
weg unsere Gonsomme 
double royal. Als H aup tge
rich t Kasseler-Roulade in 
Burgunder m it grünen B oh
nen und Salzkartoffeln. 
Dazu können Sie einen ro 
ten  Burgunder servieren. 
Zum Beispiel ein FrolUnger 
schmeckt dazu ausgezeich
net. Aber auch Bier paß t 
dazu. Als Dessert Erdbeer- 
Schlemmerei.



Kastanien-Charlotte

KASTANIEN
Die stacheligen Früchte des 
K astanienbaum es — K inder 
sammeln sie im  H erbst m it 
Vergnügen -  können Sie 
natürlich  n icht essen. Fürs 
Wild sind diese bitteren  
K astanien  allerdings K ra ft
fu tter.
H ier geht es um  die Edel
kastanie, die von der M ain
linie an  südw ärts und auch 
in  der internationalen 
Küche Marone genannt 
wird. Auf kleinen Holz

, kohleöfen geröstete K asta 
nien können Sie im W inter 
portionsweise an  S tänden 
kaufen. Die K erne in  brau
ner, blanker Schale g ib t’s

Kastanien 
beschwipst
500 g Eßkastanien 
(Maronen), 25 g B utter,
4 Eßlöffel Zucker (40 g),
1 Prise Salz,
2 Glas (je 2 cl) Cognac.

K astanien oben kreuzweise 
einschneiden. Auf ein B ack
blech legen und in  den vor
geheizten Ofen auf die m itt
lere Schiene schieben. 
R östze it: 20 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd : Stufe 4 oder
knapp Y2 große Flamme. 
Aus dem Ofen nehmen, 
schälen. Auch die innere 
hellgelbe H au t muß sehr 
sorgfältig entfernt werden. 
E rkalten  lassen.
In  eine kleine, feuerfeste 
Form  eine Lage K astanien 
füllen. D arauf die H älfte 
der in Scheiben geschnitte
nen B utter. Mit zwei E ß 
löffel Zucker bestreuen. 
Noch m al K astanien, B u t
terscheiben, den R est Zuk- 
ker und die Prise Salz drauf
tun . Am Tisch m it Cognac 
begießen. Anzünden und 
genießen.
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung: 10 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
34(X
W ann reichen? Mal als 
abendUchen Eßspaß. Oder 
zu kurzgebratenem  Fleisch 
oder zu Grillspießen.

im  W inter in  gu t sortierten 
Gemüsegeschäften und  als 
Konserve.
W ichtig für die Zuberei
tung : Die braune Außen
schale und  die innere hell
gelbe H a u t müssen weg, be
vor m an die K astanien wei
terverarbeiten  kann. Gut 
schmecken K astanien zu 
W ildgerichten und K ohl
sorten.
W äre noch zu sagen, daß 
K astanien vor allem aus 
S tärke bestehen, aber auch 
Eiweiß und ein Öl en thal
ten. 100 g haben etwa 210 
Kalorien -  nicht unbedingt 
kalorienarm !

Kastanien glasiert
Siehe Glasierte Kastainen.

Kastanien- 
Auflauf
250 g Eßkastanien 
(Maronen),
i/g 1 Milch, 1 Prise Salz,
100 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
40 g B utter,
4 Eigelb,
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
3 Eßlöffel Rotwein,
4 Eiweiß,
M argarine zum  Em fetten,
4 Scheiben Ananas (320 g), 
Puderzucker zum 
Bestäuben.

K astanien oben kreuzweise 
einschneiden. Auf einem 
Backblech in  den vorge
heizten Ofen auf die m itt
lere Schiene schieben. 
R östze it: 10 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp  % große Flamme. 
Aus dem Ofen nehmen. 
K astanien schälen (auch 
die hellgelbe H au t muß 
weg). K astanien in  einen 
Topf geben, Milch zugie
ßen. Mit Salz würzen und  in 
10 M inuten weichkochen. In  
der Küchenm aschine oder 
m it dem Elektroquirl pü 
rieren. Zucker, Vanillin
zucker und B u tte r in  einer

Schüssel schaumig rühren. 
Nach und  nach die Eigelb 
unterrühren. Zitronenscha
le und Rotw ein zugeben. 
K astanienpüree reinrüh
ren. Eiweiß in  einer Schüs
sel steif schlagen. U nterhe
ben. E ine feuerfeste Form  
m it M argarine einfetten. 
Ananas auf einem Sieb ab 
tropfen lassen rmd in kleine 
Stücke schneiden. In  der 
Form  verteilen. K astanien
masse draufgeben. Form  in 
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stellen. 
Backzeit: 60 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Aus dem Ofen nehmen. Mit 
Puderzucker bestäubt heiß 
servieren.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 80 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
495;
W ann reichen? Als Dessert.

Kastanien
Charlotte
F ü r 6 Personen

750 g Eßkastanien 
(Maronen),
% 1 Müch, 1 Vanilleschote, 
50 g Zucker,
2 Eßlöffel Wasser,
2 Eßlöffel Kirschwasser,
10 B la tt Gelatine,
4 Eßlöffel heißes Wasser, 
200 g kandierte Früchte, 
%  1 Sahne,
20 Löffelbiskuits.

Die K astaiüen-Charlotte 
kom m t aus der Schweiz, wo 
m an sie auch K astanien
Pudding nennt. So m acht 
m an sie:



K astanien oben kreuzweise 
einschneiden. Auf ein Back
blech legen. In  den vor
geheizten Ofen auf die m itt
lere Schiene schieben. 
R östzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp große Flamme. 
Aus dem Ofen nehmen. 
K astanien schälen. Auch 
die dünne H au t muß weg, 
K astanien, Milch und  die 
auf geschnittene Vanille
schote in  einem Topf 15 
M inuten kochen, bis die 
K astanien zerfallen. Vanü- 
leschote rausnehmen. Masse 
durch ein Sieb in  eine 
Schüssel passieren.
Zucker und W asser in  ei
nem Topf 5 M inuten kochen 
lassen. Kirschwasser zuge
ben und in  die K astanien
masse rühren. E tw as ab 
kühlen lassen. Gelatine zu
sammengerollt in einen Be
cher geben. Mit kaltem  
W asser bedeckt 5 Minuten 
einweichen. Ausdrücken 
und in  heißem W asser in 
einem Topf auflösen. U nter 
ständigem R ühren etwas 
abkühlen lassen.
150 g kandierte F rüchte 
klein würfeln. Mit der Ge
latine in die K astanien
masse rühren. Sahne in ei
ner Schüssel steif schlagen. 
Zwei D rittel davon unter 
die Kastaniencrem e heben. 
R est in den K ühlschrank 
stellen.
Eine runde Schüssel m it 
Pergam entpapier auslegen. 
Löffelbiskuits drauf legen. 
Creme einfüllen, g la ttstre i
chen und 120 M inuten im 
K ühlschrank k a lt werden 
lassen. Auf eine runde 
P la tte  stürzen. Mit der 
restlichen Sahne und den 
restüchenkandiertenFrüch- 
ten  garniert servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 45 Miimten.
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Kalorien pro P erson : E tw a 
595^
W ann reichen? Als elegan
tes Dessert nach einem 
Festessen. Man kann dazu 
eine Fruchtsoße servieren.

Kastanien
Dessert
500 g Eßkastanien, 
(Maronen) %  1 Milch,
125 g Zucker,
%  Päckchen 
Vanillinzucker,
2 Glas (je 2 cl) Rum ,
50 g gehackte Mandeln,
% 1 Sahne.

Kreuzweise eingeschnitte
ne K astanien  auf einem 
Backblech in  den vorgeheiz
ten  Ofen auf die m ittlere 
Schiene schieben. Rösten, 
bis sich die Schalen nach 
außen biegen.
R östzeit; 10 Minuten. 
E lektroherd; 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
K astanien schälen. Mit 
Müch, Zucker und  Va- 
nühnzucker in  einem Topf 
zum Kochen bringen und 
30 M inuten bei schwacher 
H itze garen.
K astanien  pürieren. Mit 
R um  und  Mandeln mischen 
und im K ühlschrank 30 Mi
nuten  erkalten lassen. 
Gekühlte Sahne in  einer 
Schüssel steif schlagen. Die 
H älfte un ter das K asta 
nienpüree rühren. R est in 
den Spritzbeutel füllen. 
Püree in vier Dessertschäl
chen oder Gläser füllen. Mit 
Sahnetuffs garniert sofort 
servieren.
V orbereitung; 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K üh l
zeit 45 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a

TIP
Kastanien
Gebäck 
können Sie 
auch als 
gefüllte 
Plätzchen 
zubereiten:
Dazu den Teig 
nur Y2 cm dick 
ausrollen und 
10 M inuten  
backen.
Nach dem 
Auskühlen je 
zwei m it 
aufgelöster 
Kuvertüre 
zusammensetzen 
und m it 
weißer Glasur 
garnieren.

Kastanien
Gebäck
250 g Eßkastanien 
(Maronen),
350 g Mehl,
3 Eigelb,
200 g Zucker,
1 Prise Salz,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
200 g B utter,
Y2 Teelöffel Safran.
Mehl zum Formen.
F ü r die G lasur;
2 Eiweiß,
250 g Puderzucker,
1 Glas (2 cl) Rum ,
2 Eßlöffel K akao (20 g).

Zum  Tee: Kastanien-Gebäck.

K astanien oben kreuzweise 
einschneiden. In  einem 
Topf m it W asser bedeckt 
30 M inuten kochen. A b
gießen, etwas abkühlen las
sen. Schale und hellgelbe 
Innenliaut entfernen. K a 
stanien im  Mixer pürieren 
oder durch ein Sieb passie
ren. Abkühlen lassen.
Mehl auf ein B ackbrett ge
ben. In  die M itte eine Mul
de drücken. Eigelb rein
geben. Zucker, Salz und
V anillinzucker drüberstreu
en. B u tte r in Flöckchen auf 
den M ehlrand setzen. K a
stanienpüree und Safran 
in  die Mulde geben. Alles 
m it einem Teigmesser oder 
einem großen K üchenm es
ser hacken und mischen. 
D ann m it kühlen H änden 
schnell einen Teig kneten. 
Teig zu einem Kloß for
m en und auf einem Teller 
zugedeckt 60 M inuten im 
K ühlschrank ruhen lassen. 
Auf bemehltem B ackbrett 
aus dem Teig Rollen von 
etwa 3 cm Durchmesser 
formen. Von den RoUen
1 %  cm dicke Scheiben 
schneiden. Die Teigschei
ben auf ein ungefettetes 
Backblech legen, in den vor
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd; 200 Grad. 
G asherd; Stufe 4 oder 
knapp Y2 große Flamme. 
W ährend der Backzeit die 
Glasur zubereiten. Dazu 
Eiweiß in einer Schüssel 
verschlagen. Nach und  nach 
Puderzucker und R um  zu
geben, m it dem Schnee
besen unterrühren. Die 
H älfte der Glasur in  eine 
andere Schüssel geben, K a 
kao unterrühren.
Gebäck aus dem Ofen neh
men. Auf einem K uchen
d rah t etwas abkühlen las
sen. Plätzchen jeweils zur 
H älfte m it weißer und



Kastanien-Pudding

brauner Glasur überziehen. 
Oder beide Glasuren ia  
Spritzbeutel füllen und die 
Plätzchen m it schwarz
weißen M ustern garnieren. 
E rg ib t 2 Bleche m it ins
gesam t 70 Stück. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung; Ohne K ühl
zeit 80 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
70^
W ann reichen? Als Kalfee- 
oder Teegebäck.

Kastanien- 
Hasen-Ragout
F ür 6 Personen

4 Hasenkeulen (1400 g),
3 Eßlöffel Öl (30 g),
2 Zwiebeln (100 g),
®/g 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
250 g Eßkastanien 
(Maronen),
300 g Schweinenieren,
60 g Margarine, 40 g Mehl,
2 Eßlöffel
Tom atenm ark (40 g),
Saft einer halben Zitrone,
1 Glas (2 cl) W einbrand,
4 Eßlöffel
Johannisbeersaft (40 g), 
Salz, schwarzer Pfeffer.
Für den S paghettirand :
1% 1 Wasser,
1 Teelöffel Salz,
250 g Spaghetti,
20 g B utter.

Hasenkeulen, wenn nötig, 
häuten. U nter fließendem 
W asser abspülen und  trok- 
kentupfen. Fleisch von den 
Knochen lösen und  in  etwa
3 cm große W ürfel schnei
den.
Öl in  einem Topf erhitzen. 
Fleisch Würfel darin in  5 Mi
nuten braun  anbraten. 
Zwiebeln schälen, würfeln, 
zum Fleisch geben. Fleisch 
und Zwiebeln un te r R üh

E in  echter Herbstgenuß ist das Kastanien-Hasen-Ragout. Es wird im  Spaghettirand serviert.

ren noch weitere 5 M inuten 
braten.
M it etwa %  1 Fleischbrühe 
aufgießen und zugedeckt 
50 M inuten schmoren.
In  der Zwischenzeit K asta- 
rüen oben kreuzweise ein
schneiden. M it W asser be
deckt 30 M inuten kochen. 
Abgießen. Schale und H au t 
abziehen. K astanien hal
bieren (ein paar ganze K a
stanien zum Garnieren zu
rücklassen).
Schweinenieren wässern. 
Von Sehnen und  Röhren 
befreien. U nter fließendem 
W asser abspülen. Mit H aus
haltspapier trockentupfen 
und  in  dünne Scheiben 
schneiden. 20 g Margarine 
in  einer Pfarme erhitzen. 
Nierenstücke darin  in  10 
M inuten rundherum  braun 
anbraten.
Nieren und K astanien 10 
M inuten vor E nde der G ar
zeit zum Hasenfleisch ge
ben.
Restliche Margarine in  ei
nem  Topf erhitzen. Mehl 
auf einmal dazugeben. U n
te r  R ühren so lange schwit
zen, bis es eine tiefbraune

Farbe angenommen hat. 
M it der restlichen Fleisch
brühe ablöschen und  ein
m al aufkochen lassen. H a
senfleisch, Nieren und K a
stanien aus dem Topf neh
men und die dunkle Soße 
in den B ratfond rühren. 
6 M inuten kochen lassen. 
Tom atenm ark m it Z itro
nensaft, W einbrand und 
Johannisbeersaft g la ttrü h 
ren. In  die Soße geben. Mit 
Salz und Pfeffer würzen. 
Fleisch und K astanien noch 
einmal kurz in  der Soße 
aufkochen. W arm  stellen. 
F ü r den Spaghettirand 
W asser m it Salz in  einem 
großen Topf zum Kochen 
bringen. Spaghetti rein
geben und 15 M iauten spru
delnd kochen lassen. D ann 
die Spaghetti auf einem 
Sieb abtropfen lassen. B u t
te r  im  Topf erhitzen. Spa
ghetti darin schwenken. Wie 
einen R and  in  eine große 
Schüssel legen. R agout d ar
in  anrichten. Mit den zu
rückgelassenen K astaiüen 
garniert servieren. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung: 65 Minuten.

Kalorien pro P erson : E tw a 
54(L
Beilage: Kopfsalat. Als Ge
trän k  empfehlen wir roten 
Burgunder.

Kastanien
Pudding
F ür 6 Personen 
Bild Seite 256

375 g Eßkastaiüen 
(Maronen),
%  1 Müch, 100 g Zucker,
1 Päckchen 
Vanilhnzucker,
1 Prise Salz,
1 Brötchen,
125 g kernlose Rosinen,
6 Eiweiß,
60 g B utter, 6 Eigelb, 
M argarine zum Einfetten,
1 Eßlöffel Semmelbrösel 
(10 g).

Diesen Pudding h a t schon 
G roßm utter gern auf den 
Tisch gebracht. U nd er 
schm eckt heute wie eh und 
je. Aber Vorsicht: E s han
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delt sieh um  eine sehr nah r
hafte Sache. D arum  vorweg 
nur ein leichtes Gericht 
servieren. Vielleicht eine 
Gemüsesuppe oder eine p i
kante  Vorspeise.
Kasta.nien oben kreuzweise 
einsohneiden. Auf ein B ack
blech legen und in  den vor
geheizten Ofen auf die m itt
lere Schiene schieben. 
So lange rösten, bis sich die 
Schalen nach außen biegen. 
Röstzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd; 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 große Flamme. 
K astanien von der Schale 
und der hellgelben Innen
h au t befreien. ^  1 Milch, 
Zucker, Vanillinzucker und 
Salz in einem Topf auf
kochen. K astanien reinge
ben und bei schwacher 
H itze in  20 M inuten garen. 
In  der Zwischenzeit das 
Brötchen in der restlichen 
Milch ein weichen.
Rosinen in einem Sieb u n 
te r heißem W asser abbrau
sen, abtropfen lassen. Auf 
H aushaltspapier trocknen 
lassen.
B utter in  einer Schüssel 
schaumig rühren. Eigelb 
un ter die B u tte r rühren. K a 
stanien im Mixer pürieren 
oder durch ein Sieb passie
ren. In  die B u tte r rühren. 
Das ausgedrückte Brötchen 
reinbröckeln und m it der 
Milch dazugeben. Gut m i
schen. Eiweiß in einer 
Schüssel zu steifem Schnee 
schlagen und  m it den Rosi
nen un te r die K astanien
masse ziehen. Eine große 
Puddingform  m it M arga
rine einfetten. M it Semmel
brösel ausstreuen. Pudding
masse einfüllen. Form  ver
schließen. W asser in  einem 
großen Topf zum Kochen 
bringen. Pudding im ko
chenden W asserbad in  50 
M inuten garen. U nter ka l
tem  W asser abschrecken.
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Auf eine P la tte  stürzen 
und heiß servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 90 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
4 6 a
Beilage; Heiße Vanillesoße 
m it einem Glas (2 cl) Ma- 
raschinohkör verfeinert.

Kastanien
Püree
500 g Eßkastanien 
(Maronen),
30 g B utter,
1 Eßlöffel Zucker (20 g), 
Yg 1 Fleischbrühe,
6 Eßlöffel Milch,
% Becher Sahne 
(100 g),
1 Glas (2 cl) Madeira, 
Salz,
Saft einer Zitrone.

K astanien-Püree ist eine 
ideale Beilage zu Wild- und 
Wildgeflügel-Gerichten, wie 
zum Beispiel H asenbra
ten, Rehrücken oder Hirsch, 
Fasan  oder W ildente. 
K astanien  oben kreuzweise 
eüischneiden. Auf einem 
Backblech in  den vorge
heizten Ofen auf die m itt
lere Schiene schieben. So 
lange rösten, bis sich die 
Schalen nach außen biegen. 
R östzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 große Flamme. 
K astanien schälen. Auch 
die Innenhaut abziehen. 
B u tte r und Zucker in einem 
Topf erhitzen. K astanien 
reingeben und un ter R ü h 
ren 10 M inuten rundherum  
karamelisieren lassen. 
Fleischbrühe und  Milch da
zugießen, aufkochen lassen. 
K astanien bei schwacher 
H itze in 30 M inuten weich
kochen. Im  Mixer pürieren 
oder durch ein Sieb in  eine 
Schüssel passieren.
Sahne steif schlagen. Mit 
Madeira mischen und un ter 
das Püree heben.
M it Salz und Zitronensaft 
abschmecken. 
Vorbereitung; 20 Minuten. 
Zubereitung; 45 Minuten.
Kalorien pro Person; E tw a 
38 ä

So vielseitig kann man Maronen verwenden: Kastanientorte.

Kastanien
torte
500 g Eßkastanien 
(Maronen),
6 Eier,
250 g Zucker,
75 g geriebene Mandeln, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
Y2 Teelöffel Zimt. 
M argarine zum Einfetten.

TIP
Kastanientorte
können
Sie auch
m it aufgelöster
Kuvertüre
überziehen.
Dann die Torte 
vorm Garnieren 
m it Rum  tränken.

F ü r die F ü llung ;
%  1 Sahne,
1 Päckchen Vanillinzucker. 
F ü r die Glasur;
200 g Puderzucker,
1 Eßlöffel K akao (10 g),
2 Eßlöffel R um  (20 g),
2 Eßlöffel Wasser.

K astanien oben einschnei
den. Mit W asser bedeckt 
zum Kochen bringen. 30 
M inuten kochen, bis die 
Schalen aufplatzen.
Das Kochwasser abgießen. 
K astanien  etwas abkühlen 
lassen und schälen. Auch 
die hellgelbe Innenhaut 
m uß sehr sorgfältig und 
vollständig entfernt wer
den.
K astanien im Mixer pürie
ren  oder durch ein Sieb 
passieren.

Eier trennen. Eiweiß in 
einer Schüssel beiseite stel
len. Eigelb in  einer anderen 
Schüssel m it dem Zucker 
schaumig rühren. Mandeln, 
Zitronenschale, Z im t und 
das K astanienpüree u n te r
rühren. Eiweiß steif schla
gen und unterziehen. 
Springform (Durchmesser
24 cm) m it M argarine ein
fetten. Mit Pergam entpa
pier auslegen. Auch das 
Pergam entpapier einfetten. 
Kastaiuenm asse einfüllen. 
Form  auf die unterste 
Schiene in  den vorgeheiz
ten  Ofen stellen.
B ackzeit; 55 Minuten. 
Elektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Torte aus dem Ofen neh
men. E tw as abkühlen las
sen. Springform öffnen. 
Torte auf einen K uchen
d rah t gleiten lassen. Torte 
m it einem K üchentuch be
decken und an einem küh
len O rt über N acht stehen
lassen.
Am nächsten Tag Torte 
m it einem Bindfaden oder 
einem sehr scharfen Messer 
w aagerecht halbieren.
F ü r die Füllung Sahne m it 
Vanilhnzucker in einer 
Schüssel steif schlagen. U n
tere Tortenhälfte dick m it 
Sahne bestreichen. Obere 
HäKte drauf legen. 10 Mi
nu ten  in  den K ühlschrank 
stellen.
F ü r die Glasur Puderzucker 
und K akao in  einem tiefen 
Teller mischen. M it Rum  
und W asser glattrühren. 
Oberseite und R and  der 
Torte dam it bestreichen. 
In  12 Stücke schneiden. 
Vorbereitung: 45 Minuten. 
Zubereitung; Ohne Ruhe- 
und  K ühlzeit 70 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
iUL
W ann reichen? Am N ach
m ittag  zu Tee oder Kaffee.



PS: W enn Sie ein ausge
sprochener K astanien-Pan 
sind, können Sie die Torte 
auch m it einer K astanien
füllung zubereiten. Dazu 
300 g Kastanien- bzw. Ma
ronenpüree aus der Dose 
m it %  1 Müch, 1 Prise Salz,
1 Päckchen Vanillinzucker 
und 1 Eßlöffel R um  auf
kochen. 4 B la tt weiße ein
geweichte Gelatine aus
drücken. In  die heiße Masse 
rühren. Abkühlen und er
starren  lassen. Sahne steif 
schlagen. U nter das fast 
steife M aronenpüree heben. 
Torte dam it füllen.

Kastenpickert 
westfälisch
1000 g Kartoffeln,
500 g Mehl, 50 g Hefe,
3 Eßlöffel lauwarmes 
Wasser,
5 Eier, Salz.
Öl zum  Einfetten. 
Semmelbrösel zum 
Bestreuen.

R und um  den Teutoburger 
W ald ist der Pickert so e t
was wie ein lokales N atio
nalgericht. F ast jede Fa- 
mihe h a t ih r eigenes H aus
rezept. Aber im  Gnm de 
sind alle diese Rezepte nur 
Abwandlungen der drei 
H au p ta rte n : K astenpik-
k e rt oder Dicker Pickert, 
Lappen-Pickert im d Pfan- 
nenpickert. Die beiden letz
ten  werden im m er in 
der Pfanne gebraten. 
Kartoffeln schälen. In  kal
tem  W asser waschen. In  
eine Schüssel reiben. Auf 
ein Sieb geben und gu t ab 
tropfen lassen. E ine große 
Schüssel drunterstellen, um 
das W asser und die K arto f
felstärke aufzufangen.
5 M inuten stehenlassen, da
m it sich die S tärke am 
Schüsselboden absetzen 
kann. W asser vorsichtig 
abgießen.
Geriebene K artoifeki und 
Mehl zufügen. Hefe m it 
dem W asser in  einer klei
nen Schüssel oder einer 
Tasse verrühren. Das 
kom m t auch in  die Schüs
sel. Diesen Teig gu t ver

rühren. E ier zugeben und 
kräftig  schlagen. Mit Salz 
p ikant würzen. Eine 30 cm 
lange K astenform  m it Öl 
einfetten und m it Semmel
brösel ausstreuen. Teig 
reingeben. Zugedeckt 30 
M inuten aufgehen lassen. In  
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stellen. 
Backzeit: 120 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
N ach 60 M inuten die Form  
m it einem B la tt Perga
m entpapier abdecken. Pik- 
k e rt rausnehmen. Mit ei
nem  Messer aus der Form  
lösen. Auf einem K uchen
d rah t abkühlen lassen. In  
20 Stücke schneiden. 
V orbereitung: Ohne R uhe
zeit 40 Minuten. 
Zubereitung: 130 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a
r ä x
W ann reichen ? Anstelle von 
B ro t m it B u tter, Marme
lade und  R übenkraut be
streichen als Frühstück. 
Oder in  B u tte r gebraten 
und  dann heiß servieren. 
P S : W er Pickert etwas

We.r gern und viel Fleisch ißt, sollte unbedingt einmal diesen Katalanischen Gemüsetopf kochen.

Die Externsteine im  Teuto
burger Wald, eine vielbesuch
te Felsgruppe, in  die eine 
laut Inschrift 1115 geweihte 
Kapelle eingehauen wurde.

süßer mag, gibt 100 g gut 
gewaschene und getrock
nete Rosinen in  den Teig. 
Übrigens schwören manche 
H ausfrauen darauf, daß 
P ickert erst dann richtig 
schmeckt, wenn er nach 
dem Backen 24 Stunden 
durchziehen konnte. Dann 
wird er in B u tte r gebraten 
oder auch ungebraten ge
reicht.

Katalonischer 
Gemüsetopf

200 g Kichererbsen,
1 ^ 1  W asser, Salz,
% küchenfertiges 
Suppenhuhn (500 g),
250 g K albsbrust,
250 g Hammelschulter,
125 g geräucherter 
Schinkenspeck,
2 Zwiebeln (80 g),
2 Möhren (150 g),
750 g Kartoffehi,
%  Staude Bleichsellerie 
(90 g),
500 g Weißkohl,
Pfeffer.
F ür die K lößchen:
%  Brötchen,
250 g Gehacktes vom Rind,
1 Eigelb,
Salz, Pfeffer.
A ußerdem :
1 B und Petersilie.

Aus K atalonien, der P ro 
vinz in  Nordspanien, 
kom m t dieser reichhaltige 
G«müsetopf m it Fleisch. 
Kichererbsen am Vorabend
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Bei diesem Katerfrühstück bleiben die Gäste bis zum  Morgen.

ein weichen. Sie müssen 
reichlich m it W asser be
deckt sein.
Am nächsten Tag Erbsen 
abgießen und in  einem 
großen Topf m it 1
W asser und Salz zum K o
chen bringen.
Suppenhuhn, Kalb- und 
Hammelfleisch un te r flie
ßendem W asser abspülen, 
m it dem Speck in das ko
chende W asser geben. Zu
gedeckt 90 M inuten kochen 
lassen.
Zwiebeln schälen und vier
teln. Möhren und  K arto f
feln schälen und  waschen. 
Möhren in Scheiben, K ar
toffeln in  2 cm große W ür
fel schneiden. Kartoffeln in 
eine Schüssel geben und 
m it W asser bedecken. 
Bleichsellerie putzen, w a
schen. Dicke Stangen hal
bieren. In  1 cm dicke 
Scheiben schneiden. W eiß
kohl von den äußeren B lä t
tern  befreien. K ohl vierteln 
und un ter fließendem W as
ser gründhch abbrausen. 
A btropfen lassen und ho
beln oder fein schneiden. 
S trunk weg werfen. Gemüse
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und die abgegossenen K ar
toffeln 30 M inuten vor 
Ende der Garzeit zum 
Fleisch geben. Mit Pfeffer 
abschmecken.
F ür die K lößchen B rö t
chen 10 M inuten in einem 
Becher m it W asser ein
weichen. Gehacktes auf ei
nen Teller geben, m it E i
gelb und dem ausgedrück
ten  Brötchen gu t mischen. 
K räftig  salzen und pfeffern. 
Mit feuchten H änden h a 
selnußgroße Klößchen for
men. 10 M inuten vor Ende 
der Garzeit in  den Gemüse
topf geben.
Petersilie un ter fließendem 
W asser abspülen, trocken
tupfen und  grob hacken. 
H uhn, Fleisch und  Speck 
aus dem Topf nehmen. 
H uhn häuten  und von den 
Knochen lösen. Hühner-, 
Kalb- und  Hammelfleisch 
in  3 cm große Stücke schnei
den. Speck in  3 mm dicke 
Scheiben, dann in  ^  cm 
breite Streifen schneiden. 
Fleisch und Speck m it dem 
Gemüse in einer Terrine an 
richten. Mit Petersüie be
s treu t servieren.

Vorbereitung: Ohne E in 
weichzeit 10 Minuten. 
Zubereitung: 100 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
835^
Beilagen: Frisches L and
bro t oder Stangenweißbrot.

Katalonischer 
Reis
F ü r 6 Personen

1 küchenfertiges H uhn 
von 1500 g,
Salz, weißer Pfeffer,
% Teelölfel getrockneter, 
zerriebener Thym ian,
4 Eßlöffel OHvenöl (30 g),
2 Zwiebeln (100 g),
% 1 Weißwein,
250 g Reis,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
4 Tom aten (300 g),
150 g Tintenfisch aus 
der Dose,
150 g Miesmuscheln aus 
der Dose,
%  P ake t tiefgekühlte 
E rbsen (200 g),
2 Knoblauchzehen,
Y2 Teelöffel Safran,
2 Pfefferschoten,
8 eingelegte schwarze 
Oliven.

W enn Sie sich das Gericht 
in  einer spanischen Taverne 
servieren lassen, sind Mu
scheln und Tintenfisch n a 
türlich frisch. Zu Hause 
kom m t zum indest der T in
tenfisch aus der Dose. Aber 
auch das tu t  dem spani
schen Charakter des Ge
richtes keinen Abbruch. 
W as übrigens könnte m an 
anderes dazu trinken als 
spanischen Rotwein?

H uhn un ter fließendem 
W asser gründlich abspülen 
und m it H aushaltspapier 
trockentupfen. Innen  und 
außen m it Salz und Pfeffer 
und nu r innen m it Thy
mian einreiben.
OHvenöl in einem B räter 
erhitzen. H uhn darin  in  10 
M inuten rundherum  braun 
anbraten. Z-v\debeln schä
len und in  Ringe schneiden. 
Zum H uhn geben und  wei
tere 5 M inuten braten. 
Mit W ein übergießen und 
zugedeckt 30 Minuten 
schmoren lassen. Topf vom 
H erd nehmen, H uhn raus
nehmen, häuten  und von 
den Knochen lösen. In  gro
ße Portionsstücke teilen. 
W ieder in  den Topf geben. 
Reis in einem Sieb un ter 
fließendem W asser gründ
lich waschen und  ab trop
fen lassen. Zum H uhn ge
ben. Mit Fleischbrühe auf
füllen, 15 M inuten kochen. 
In  der Zwischenzeit Tom a
ten  häuten, vierteln, en t
kernen und die Stengel
ansätze herausschneiden. 
Tintenfisch- und Muschel
dosen öffnen. Vorsichtig 
das Öl rauslaufen lassen. 
Tom aten, Tintenfisch und 
Muscheln zusammen m it 
den unaufgetauten Erbsen, 
den geschälten, m it Salz 
zerdrückten Knoblauchze
hen und  dem Safran in  den 
Reis geben und noch m al 
10 M inuten kochen. 
Pfefferschoten un ter flie
ßendem W asser abspülen, 
abtropfen lassen. Achteln 
und entkernen. Oliven ab 
tropfen lassen, halbieren 
und entkernen. Abschmek- 
ken. Das Reisgericht in ei
ner Schüssel m it Pfeffer
schoten und Oliven gar
nieren.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 75 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
64(h

Mittelalterliche Kathedrale 
in Tarragona, der sßanischen^ 
l^ovinzhauptstadt.



Kater-Salat

Kater
frühstück
8 Matjesfilets (je 60 g).
Zum W ässern:
%  1 Wasser,
6 Eßlöffel Milch (60 g).
F ü r die M arinade;
Yg 1 saure Sahne,
Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Prise Zucker.
A ußerdem :
1/2 Kopf Salat (300 g),
1 großer saurer Apfel 
(150 g),
2 kleine Zwiebeln (60 g),
1 Gewürzgurke (60 g),
1 Eßlöffel K apern  (10 g).

Zu diesem K aterfrühstück 
gehört gebuttertes Voll
kornbrot, kühles Bier oder 
auch Mineralwasser. 
Matjesfilets in  eine Schüs
sel geben, m it W asser und 
Milch begießen und zuge
deckt über N acht wässern. 
Am nächsten Tag für die 
M arinade die gut gekühlte 
saure Sahne in  einer Schüs
sel schaumig rühren. Mit 
wenig Salz, viel Pfeffer 
und der Prise Zucker ab 
schmecken. W ieder in den 
K ühlschrank stellen.
Den K opfsalat zerpflücken. 
B lä tter in kaltem  Wasser 
waschen, auf einem Sieb 
abtropfen lassen und  in  ei
nem sauberen K üchentuch 
trockenschwenken. 4 Cock
tailschalen m it den B lä t
tern  auslegen.
Matjesfilets abtropfen las
sen und m it H aushalts
papier trockentupfen, in
2 cm große Stücke schnei
den.
Apfel und Zwiebeln schä
len. Apfel achteln, K ern
gehäuse entfernen. Apfel 
und Zwiebeln in sehr dünne 
Scheiben, Gurke in 1 cm 
große W ürfel schneiden. 
Abwechselnd Matjesfilet, 
Apfel, Zwiebeln und Gurke 
in die Gläser schichten. 
Abgetropfte K apern grob 
hacken und drüberstreuen. 
M arinade drübergießen 
und sofort kühl servieren. 
Vorbereitung: Ohne Zeit 
zum W ässern und K ühlen 
25 Minuten.
Z ubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
m

Machen Sie Ihrem Kater Beine! Nach diesem Kater-Salat sind Sie ihn ganz bestimmt los.

Kater-KafFee
% 1 Wasser,
6 Teelöffel gemahlener 
Kaffee,
2 Glas (je 2 cl)
Cherry Brandy,
2 Glas (je 2 cl) C o ^ a c  
oder W einbrand,
2 Eßlöffel Sahne,
2 Teelöffel Zucker,
4 Eiswürfel.

Dieser K ater-Kaffee ist 
nicht gedacht, einen K ater 
zu vertreiben, sondern um 
ihm  von vornherein den 
E in tr itt zu verwehren. K a 
ter-Kaffee ist ein idealer 
Party-A bschluß. F ü r A uto
fahrer wurde er allerdings 
nicht erfunden.
W asser sprudelnd aufko
chen lassen. Kaffee in einen 
F ü ter geben und  aufbrü
hen. Kaffee erkalten lassen.
2 Stunden zugedeckt in 
den K ühlschrank stellen. 
Kaffee in einen Glaskrug 
gießen. Cherry Brandy, 
Cognac oder W einbrand, 
Sahne, Zucker und E is
würfel dazugeben. M it ei

nem langstiehgen Löffel 
gründlich (etwa 2 Minu
ten) um rühren. In  vier 
Tom-Collins- oder hohe 
Bechergläser gießen. Sofort 
servieren.,

Kater-Salat
8 Matjesfilets (480 g).
Zum W ässern:
%  1 W asser, % 1 Müch. 
A ußerdem :
2 Zwiebeln (80 g), 
je 1 grüne und  1 rote 
Paprikaschote (200 g), Salz,
4 kleine Tom aten (200 g). 
F ü r die M arinade:
4 Eßlöffel Joghurt (60 g),
1 Eßlöffel Öl (10 g),
Saft einer halben Zitrone,
1 Prise Zucker,
% Teelöffel Paprika 
edelsüß.
Zum Garnieren:
1 B und Schnittlauch.

Matjesfilets in einer Schüs
sel m it W asser und Milch 
begießen. Zugedeckt über 
N acht stehenlassen.

Ebenfalls am Vorabend 
Zwiebeln schälen und in 
feine Ringe schneiden. 
Paprikaschoten halbieren, 
waschen, troekentupfenund 
in  dünne Streifen schnei
den. Abwechselnd Zwiebel
ringe und Paprikastreifen 
in  eine hohe Schüssel schich
ten. Jede  Lage reichUch 
m it Salz bestreuen. Zuge
deckt ziehen lassen.
Am nächsten Tag M atjes
filets abtropfen lassen und 
m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Schräg in etwa
2 cm breite Streifen schnei
den. Paprikastreifen und 
Zwiebelringe in  ein Sieb 
geben. K urz m it fließen
dem W asser abbrausen, gut 
abtropfen lassen.
Tom aten häuten, vierteln, 
Stengelansätze rausschnei
den. Viertel noch m al ha l
bieren. Matjes, P aprika
streifen, Zwiebeln und To
m aten in eine Schüssel ge
ben.
F ü r die M arinade Joghurt 
in  einer Schüssel schaumig 
schlagen. Tropfenweise Öl 
und  Zitronensaft reinrüh
ren. M it Zucker und  P apri
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ka abschmecken. Über den 
Salat gießen. Mit gewasche
nem, fein geschnittenem 
Schnittlauch garniert ser
vieren.
V orbereitung: Ohne Zeit 
zum W ässern und zum 
Durchziehen 15 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
2öK ^
Beilagen: Knusprig warme 
Brötchen oder Toastbrot 
m it B utter. N atürlich 
schmeckt auch Schwarz
brot. Dazu g ib t’s kühles 
Bier oder Mineralwasser.

Katharinchen
250 g Honig, 900 g Mehl, 
250 g Zucker,
12 g Pottasche,
3 Eier,
1 Teelöffel gemahlener 
Zimt,
1 Teelöffel K ardam om ,
1 Teelöffel gemahlene 
Nelken,
3 Eßlöffel Rum,
75 g gehackte Mandeln. 
Mehl zum Ausrollen und 
Bestäuben.
Margarine 
zum Einfetten.

N icht eine findige Köchin 
m it Namen K atharina gab 
diesem Honiggebäck sei
nen Namen, sondern die an 
eine weibliche G estalt erin
nernden Form en, m it de
nen die K atharinchen aus
gestochen werden. Ver
m utlich kom m t das Ge
bäck aus Schlesien.
Honig in einem Topf bei 
schwacher H itze zergehen 
lassen. Die H älfte des Mehls 
in eine Schüssel geben. Den 
etwas abgekühlten, aber 
noch warmen Honig mit 
einem Löffel oder dem 
H andrührgerät (K netha
ken) unterrühren. Zucker, 
Pottasche, Eier, Gewürze, 
R um  und Mandeln zugeben 
und unterrühren. Teig auf 
ein bemehltes B ackbrett 
oder auf die bemehlte A r
beitsfläche geben. Mit dem 
restlichen Mehl zu einem 
glatten Teig kneten. 2 S tun
den im K ühlschrank zuge
deckt ruhen lassen. Teig 
dann auf einem bemehlten
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Die wohlgerundeten Katharinchen sind ein köstliches Honiggebäck m it Rum , Z im t und Mandeln.

B ackbrett (oder A rbeits
fläche) %  cm dick ausrol
len. Mit den K atharinchen- 
Form en Plätzchen ausste
chen. Auf ein gef ettetes und 
bemehltes Backblech legen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
Backzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
Rausnehm en. Auf einem 
K uchendraht abkühlen. 
E rgibt 140 Stück. 
Vorbereitung: Ohne R uhe
zeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 90 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
40^

P S : Die K atharinchen-For- 
men gibt es in großen H aus
haltswarengeschäften .

Katharinen
Salat 
schwedisch
K atarina-Sallad

1 P ake t tiefgekühlte 
Brechbohnen (450 g),
2 gelbe Paprikaschoten
(je 80 g).

1 rote Paprikaschote 
(100 g),
2 Eßlöffel Öl (20 g).
F ü r die M arinade:
5 Eßlöffel Öl (50 g),
3 Eßlöffel Essig,
1 Teelöffel Senf,
1 Knoblauchzehe, Salz, 
schwarzer Pfeffer,
1/2 Teelöffel
getrocknetes, zerriebenes 
B ohnenkraut.
2 Schalotten 
zum Garnieren.

K atharina von Schweden 
w ar um  1360 Äbtissin des 
K losters V adstena (Schwe
den). 1474 wurde sie heilig
gesprochen. Vielleicht träg t 
unser Salat ihren Namen.

Eine echt französische Erfindung: Die in  Kuvertüre getauchten hauchzarten Katzenzungen.



Bohnen unaufgetaut in ei
nen Topf geben und zwei 
Finger hoch m it W asser be
decken. 10 M inuten kochen. 
Auf ein Sieb geben und ab 
tropfen lassen.
Aus den Paprikaschoten 
Stengelansätze und Kerne 
herausheben. Schoten unter 
fließendem W asser wa
schen und abtropfen lassen. 
Die gelben Paprikaschoten 
in dünne Ringe, die rote 
Paprikaschote in  dünne 
Streifen schneiden.
Öl in einem Topf erhitzen. 
Paprika reingeben und u n 
te r R ühren 5 M inuten b ra 
ten. Abkühlen lassen.
P ü r die M arinade Öl, Essig 
und Senf in einer Schüssel 
verrühren. Knoblauchzehe 
schälen, m it Salz zerdrük- 
ken. In  die Marinade geben. 
Mit Salz, Pfeffer und Boh
nenkraut 'n'iirzen. Bohnen 
und Paprika m it Öl in  die 
M arinade geben. Gut m i
schen. 20 M inuten im K ühl
schrank durchziehen las
sen.
Schalotten schälen, fein 
hacken. Vor dem Servieren 
über den Salat streuen. 
Vorbereitung ; 20 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne K ühl
zeit 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
3ÖK
W ann reichen? Als Bei
lage zu Pischfilets und 
Salzkartoffeln.

Katzenzungen

1 1
150 g B utter, 150 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
150 g Mehl, 5 Eiweiß, 
Margarine zum Einfetten, 
Mehl zum Bestäuben,
1 Becher K uvertüre (50 g).

N icht weniger als ihre gute 
Küche heben die Franzosen 
ihre pätisseries -  diese echt 
französischenKonditoreien, 
in  denen wahre Meister
werke an  Zuckerwerk her
gestellt werden. U nd eine 
dieser süßen Leckereien 
sind langues-de-chat: K a t
zenzungen.

Kaukasische Lamm-Spieße werden kräftig m it Pfeffer gewürzt.

B u tte r in eine Schüssel ge
ben und m it Zucker und 
Vanülinzucker schaumig 
rühren. Eßlöffelweise das 
Mehl drunterm ischen. E i
weiß in  einer zweiten Schüs
sel zu sehr steifem Schnee 
schlagen. U nter den Teig 
heben. Backblech gut ein
fetten  und m it Mehl be
stäuben. Teig in einen 
Spritzbeutel m it Sterntülle 
füllen und etwa 1 cm breite, 
8 cm lange Streifen, die an 
den Enden etwas verdickt 
sind, auf das Blech sp rit
zen. E tw a 3 cm Zwischen
raum  lassen, da der Teig aus
einanderläuft. Blech in den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
B ackzeit: 10 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Katzenzungen auf einem 
K uchendraht etwas abküh
len lassen.
In  der Zwischenzeit die 
K uvertüre im W asserbad 
flüssig werden lassen. Jede 
Katzenzunge bis zur H älfte 
in die K uvertüre tunken. 
Abtropfen und auf dem

TIP
Z u  kaukasischen 
Lamm-Spießen  
paßt sehr gut 
frisch gepreßter 
Granatapfel
saft.
Reichen Sie 
ihn  getrennt 
in  einem 
Schälchen.
Bei Tisch wird 
das Fleisch 
dann m it dem 
Saft beträufelt 
oder
hineingestippt.

K uchendraht erkalten las
sen. E rg ib t 50 Stück.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
55^
W ann reichen? Als Tee
gebäck oder als Leckerei 
zwischendurch.

Kaukasische
Lamm-Spieße

750 g Lammkeule.
F ü r die Beize:
Saft einer Zitrone,
2 Eßlöffel Öl,
1 Zwiebel (40 g),
1 Knoblauchzehe, Salz, 
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer. 
A ußerdem :
8 kleine Zwiebeln (250 g),
2 Eßlöffel Öl.
Zum Garnieren:
8 Tom aten (480 g),
1 Bund Schnittlauch.

Das historische K aukasien 
wird vom Schwarzen und  
Kaspischen Meer, von der 
Türkei und  dem Iran  be
grenzt. Schon in früher Zeit 
lebten hier B auern und 
Jäger. Fleischgerichte aus 
dieser Landschaft haben 
also eine alte Tradition. 
Lammkeule abspülen. Ab- 
trooknen. Fleisch in 2 cm 
große W ürfel schneiden. 
F ü r die Beize Zitronensaft 
und  Öl in einer Schüssel 
mischen. Zwiebel und 
Knoblauchzehe schälen. 
Zwiebel in die Schüssel rei
ben. Knoblauchzehe m it 
Salz zerdrücken. Auch in 
die Schüssel geben. Reich- 
hch schwarzen Pfeffer dcü- 
berstreuen. Fleisch in die 
Beize geben, gut mischen 
und zugedeckt 120 M inuten 
ziehen lassen.
Zwiebeln schälen, vierteln. 
Fleisch abtropfen lassen. 
Abwechselnd m it den Zwie- 
belvierteki auf 8 Holzspieße 
stecken.
Grill einschalten oder B ack
ofen auf höchste Tem pera
tu r  vorheizen. Spieße m it 
Öl bepinseln. Im  Grill oder 
Ofen auf dem R ost (oberste 
Schiene) 20 M inuten knus
perig braun  braten. Zwi
schendurch im m er wieder 
drehen.
Tom aten waschen, ab trop
fen lassen, vierteln und 
Stengelansätze rausschnei
den. Schnittlauch abspülen, 
trockentupfen und fein 
schneiden.
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Spieße auf einer P la tte  an 
richten. M it Tom atenach
teln und Schnittlauch gar
nieren.
Vorbereitung: Ohne Beiz
zeit 25 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
505.
W ann reichen? Mit Reis 
und gemischtem Salat als 
Mittagessen, m it W eißbrot 
und einem Salat aus P apri
kaschoten als Abendessen. 
Als G etränk p aß t roter 
Land wein.
P S : W er p ikant und süß 
liebt, kann ganz stilecht 
frisch gepreßten G ranat
apfelsaft dazu servieren, 
von dem sich jeder etwas 
auf die Spieße träufelt. 
Außerdem p aß t fertig ge
kaufte Schaschliksoße gut 
dazu.

Kaukasische Soße
Siehe Fleisch m it 
Mayonnaise-Soßen.

Kaukasischer 
Kaviar
Baklaschannaja Ik ra

3 Paprikaschoten (250 g),
1 Aubergine (250 g),
Saft einer Zitrone,
1 Knoblauchzehe, Salz,
1 kleine Zwiebel (40 g),
8 Eßlöffel Ohvenöl (80 g), 
schwarzer Pfeffer,
4 Tom aten (240 g),
8 eingelegte schwarze 
Oliven (40 g).

Die B auern der kaukasi
schen Berge werden wohl 
in ihrem  ganzen arbeits

A u f knusprigen Toast-Dreiecken angerichtet schmücken die Kaviar-Eier jedes Kalte Büfett.

reichen Leben kaum  in den 
Genuß des begehrten Stör- 
Caviars kommen. Auch an 
Festtagen nicht. Darum  
bereiten sie sich ihren eige
nen K aviar, der allerdings 
m it Fisch n icht das ge
ringste zu tu n  hat. B akla
schannaja Ik ra  heißt K a 
viar des arm en Mannes, 
schmeckt aber vorzüghch. 
Backofen auf 220 Grad 
(Gasherd Stufe 5 oder % 
große Flamme) vorheizen. 
Paprikaschoten und A u
bergine waschen und 
gründlich trocknen. Auf 
den R ost legen, in  den Ofen 
schieben (m ittlere Schiene) 
und so lange backen, bis 
die A ußenhaut schrumplig 
wird. Das dauert 20 M inu
ten. H au t abziehen. 
Paprikaschoten putzen und 
ganz fein hacken. Auber
gine in Scheiben schneiden, 
hacken und auf einem Tel
ler m it der Gabel zu Brei 
zerdrücken. Paprika und 
Auberginenbrei in einer 
Schüssel mischen. Mit Zi
tronensaft beträufeln. Die 
Knoblauchzehe schälen, 
m it Salz zerdrücken. Zwie
bel schälen, reiben. Beides 
in die Schüssel geben. T rop
fenweise 7 Eßlöffel Öl u n 
terrühren, bis eine m ayon
naiseähnliche Masse en t
steht. Mit Pfeffer und Salz 
abschmecken. Das restliche 
Öl drübergeben. Zugedeckt 
20 M inuten ün  K ühlschrank 
durchziehen lassen. 
Tom aten waschen, ab trop
fen lassen, achteln, S ten
gelansätze rausschneiden. 
Oliven abtropfen lassen, 
halbieren und entkernen. 
Vor dem Servieren m it 
Tom atenachteln und Oli
ven garnieren. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
2M ; ^

W ann reichen? Mit Toast
bro t als Vorspeise oder als 
Beilage zu Lam m koteletts.

Kaukasischer 
Schaschlik
500 g Hammelfleisch ohne 
Knochen aus der Schulter, 
150 g durchwachsener 
Speck,
2 Gewürzgurken (160 g),
4 Zwiebeln (200 g),
4 Tom aten (200 g),
3 Eßlöffel ö l  (30 g), Salz,
1 Messerspitze 
Knoblauchsalz,
1 Teelöffel Paprika 
rosenscharf,
% Teelöffel getrockneter, 
zerriebener Thym ian.

Kaukasische Schaschliks 
schmecken besonders gut, 
wenn sie auf Holzkohle 
gegrült werden. Sie sind 
also genau das richtige für 
das nächste Gartenfest. 
Aber natürhch  lassen sie

Hammelfleisch kaukasisch.

sich auch im Elektrogrül 
zubereiten.
Hammelfleisch un te r flie
ßendem W asser abspülen. 
A btrocknen und in 3 cm 
große W ürfel schneiden. 
Speck in  dünne, Gurken in 
1 cm dicke Scheiben schnei
den. Zwiebeln schälen und

halbieren. Jede H älfte in 
vier TeUe schneiden. Tom a
ten  waschen, abtrocknen 
und vierteln. Stengelansät
ze rausschneiden. Fleisch, 
Speck, Zwiebeln, Tom aten 
und Gurken abwechselnd 
auf vier Spieße stecken. In  
die Drehvorrichtung des 
vorgeheizten Grüls hängen. 
(Wer keinen GrUl im B ack
ofen hat, legt die Spieße auf 
den B ratrost über der F e tt
pfanne. Griffe aber außer
halb der Heizzone legen, 
denn die Spieße müssen ab 
und zu gewendet werden, 
und Sie sollen sich dabei 
n icht verbrennen.)
Öl in einem Schälchen m it 
Salz, Knoblauchsalz, P apri
k a  und Thym ian mischen. 
Spieße dam it immer wie
der bestreichen. W enn das 
Öl verbraucht ist, m it dem 
runtergetropften B raten
saft bestreichen.
Grillzeit: 40 Minuten. 
Sofort servieren. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
6TK
Beilagen: Gemischter Sa
la t in  Essig-Öl-Marinade 
m it zerbröckeltem Schaf
käse und m it schwarzen 
Oliven und Reis m it To
m atenketchup.

Kaukasisches 
Hammel
fleisch
B aranjina ss ogurzami

800 g Hammelfleisch aus 
der Keule oder dem 
Rücken,
4 Eßlöffel Sonnenblumenöl 
(40 g),
1 große Zwiebel (60 g),
%  1 heiße Fleischbrühe 
ausW ürfeln, 1 Lorbeerblatt,
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Kaviar-Krapfen

3 Pfefferkörner,
Salz, weißer Pfeffer,
1 große Salatgurke (700 g), 
20 g Mehl,
3 Eßlöffel Essig,
1 Eßlöffel Wasser,
1 Bund DüL

Hammelfleisch schmeckt 
am besten, wenn die Tiere 
auf mageren W eiden g ra
sen. U nd die W eiden des 
K aukasus sind w ahrhaftig 
karg. Auch sonst is t dort 
die Vegetation nicht be
sonders üppig. Aber Son
nenblumen, das daraus ge
wonnene Öl und Gurken 
gibt es reichlich. Daß m an 
dam it und m it H am m el
fleisch besonders schmack
hafte Gerichte zubereiten 
kann, beweist Baranjina ss 
ogurzami. D eutsch: H am 
melfleisch m it Gurken. 
Hammelfleisch un ter flie
ßendem W asser abspülen. 
Abtrocknen. F e tt abschnei
den und in einem Topf aus
lassen. Grieben wegwerfen. 
Fleisch in  etwa 2 cm große 
W ürfel schneiden. Öl zum

ausgelassenen F e tt in  den 
Topf geben, erhitzen und 
die Fleischwürfel darin in 
10 M inuten rundherum  
braun anbraten.
In  der Zwischenzeit Zwie
bel schälen und grob hak- 
ken. Zum Fleisch geben und
3 M inuten m itbraten.
M it Fleischbrühe aufgie
ßen. Lorbeerblatt und Pfef
ferkörner reingeben und 
m it Salz und Pfeffer w ür
zen. 60 M inuten zugedeckt 
schmoren lassen.
Salatgurke schälen, halbie
ren und entkernen. Gur
kenhälften noch mal längs 
durchschneiden, dann in
2 cm große Stücke schnei
den. 10 M inuten vor Ende 
der Garzeit zum Fleisch 
geben.
Mehl in  einem Becher m it 
Essig und W asser g la tt
rühren. In  das Gericht rü h 
ren und 7 M inuten kochen 
lassen. Dill un ter fließen
dem W asser abbrausen. Mit 
H aushaltspapier trocken
tupfen und grob hacken. 
L orbeerblatt aus der Soße 
nehmen.

Appetitliche W indbeutelfürdas SeMfrühstück: Kaviar-Krapfen.

Fleisch m it Soße in einer 
Schüssel anrichten. Mit Dill 
bestreut servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
635^
Unser Menü Vorschlag: Vor
weg unsere Bröselsuppe. 
Als H auptgericht K auka
sisches Hammelfleisch m it 
Tom atensalat und Reis. 
Zum Dessert empfehlen wir 
unser Buttermilch-Gelee. 
Als G etränk einen gu t ge
kühlten  Rose.

Kaviar
Siehe auch Caviar.

Kaviar-EierII
4 hartgekochte Eier,
30 g B utter,
1 Teelöffel 
Sardellenpaste,
25 g deutscher K aviar aus 
dem Glas,
4 Scheiben Toastbrot,
1 Zitrone.

In  der feinen französischen 
Küche sind oeufs de ca
viar als Vorspeise sehr be
liebt. In  Schlemmerlokalen 
werden die E ier natürhch 
m it echtem Caviar zuberei
te t. Aber der deutsche K a
viar schmeckt -  zumindest 
in diesem Fall -  auch sehr 
gut.
Eier schälen und vorsich
tig der Länge nach halbie
ren. Eigelb rausheben und 
durch ein Sieb in eine 
Schüssel passieren, m it 
B u tte r und Sardellenpaste 
sahnig rühren. K aviar u n 
termischen.

Toastbrotscheiben rösten. 
Diagonal halbieren und auf 
einer P la tte  anrichten. Je  
eine Eiweißhälfte auf ein 
S tück B rot setzen. Eigelb
masse in  einen Spritzbeutel 
geben und die Eiweißhälf
ten  m it der Masse reichhch 
füllen.
Zitrone un ter heißem W as
ser gründlich waschen. A b
trocknen und  achteln. B ro t
hälften dam it garnieren.
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
2äX '
W ann reichen? Als Vor
speise, als Teil eines K alten  
B üfetts oder als P a r ty 
Im biß.

Kaviar-Kartoffeln
Siehe K artoffeln m it saurer 
Sahne und K aviar.

Kaviar
Krapfen
F ür den B rand te ig :
% 1 Wasser,
30 g B u tter oder Margarine, 
1 Prise Salz,
100 g Mehl,
3 Eier.
M argarine zum Einfetten, 
Mehl zum Bestäuben.
F ü r die F ü llung :
% 1 Sahne,
75 g deutscher K aviar aus 
dem Glas,
1 Eßlöffel Zitronensaft.

Diese K rapfen sind eigent
lich kleine W indbeutel, die 
m it K aviar-Sahne gefüllt 
werden. Sie passen auf ein 
K altes B üfett und zum 
Sektfrühstück.
F ü r den B randteig Wasser, 
B u tte r oder Margarine m it 
Salz in  einem Topf zum

263



Kochen bringen. Topf vom 
H erd nehm en und das Mehl 
auf einmal rem schütten und 
unterrühren. Topf m eder 
auf den H erd stellen und so 
lange rühren, bis ein Kloß 
en tsteh t und sich am Topf
boden eine weiße H au t ab 
setzt. Teigkloß in eine 
Schüssel geben und einzeln 
die Eier unterrühren. 
Backblech m it Margarine 
einfetten und m it Mehl be
stäuben. Teig in  einen 
Spritzbeutel füUen und 
kleine Häufchen von 3 cm 
Durchmesser im A bstand 
von 3 cm aufs Blech setzen. 
Auf die m ittlere Schiene in 
den vorgeheizten Ofen
schieben.
B ackzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Grasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
K rapfen aus dem Ofen neh
men. Auf einen K uchen
d rah t setzen und sofort m it 
der Küchenschere einen 
Deckel abschneiden. A b
kühlen lassen.
Sahne in  einer Schüssel 
steif schlagen. Mit K aviar 
und Z itronensaft mischen.

TIP
Kaviar 
ist immer 
leicht salzig. 
Sollte er 
für Ihren 
Geschmack mal 
zu stark 
gesalzen sein, 
aeben Sie 
ihn auf ein

Küchen^ieb. 
Brausen 
Sie ihn vor
sichtig m it kaltem 
Wctsser ah.
Und lassen Sie 
Ihn sehr gut 
abtropfen.

K rapfen erst kurz vorm 
Servieren füllen, sonst 
weicht die Sahne das Gre- 
bäck auf. E rgibt 30 Stück. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Stück: E tw a 
45^
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Kaviar-Salat
Salata de Icre negre

1 Brötchen (50 g), 
i/g 1 Müch,
100 g deutscher K aviar 
aus dem Glas,
6 Eßlöffel Öl (60 g), 
Saft von zwei Zitronen,
1 hartgekochtes Ei 
zum Garnieren.

Icre negre ist eine spezielle 
rum änische K aviarart, die 
nu r sehr milde gesalzen ist. 
In  unserem rum änischen 
Rezept ersetzen wir ihn 
durch deutschen K aviar. 
B rötchen in einem Schäl
chen in  Milch einweichen. 
K aviar in eine flache Schüs
sel geben und m it der Ga
bel leicht zerdrücken. D ann 
das gu t ausgedrückte B rö t
chen drüberbröseln. Beides 
m it einer Gabel verrühren. 
Langsam das Öl einlaufen 
lassen und unterrühren. Es 
m uß eine m ayonnaiseartige 
Masse entstehen. Zum 
Schluß teelöffelweise den 
Zitronensaft unterrühren. 
Bergartig in  einer Glas
schale anriohten.
E i schälen und achteln. 
K aviar-Salat m it dem Ei 
sternförmig garnieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
23K
W ann reichen? M it W eiß
b ro t oder Toast und B utter 
als Vorspeise oder als klei
nen Im biß  am späten 
Abend. Dazu sollten Sie 
Sekt oder einen spritzigen 
W eißwein servieren. A u
ßerdem p aß t K avlar-Salat 
in  jedem Fall auf ein K altes 
Büfett.
PS: S ta tt K aviar können 
Sie, wie die Rum änen und 
Bulgaren, Dorsch- oder H e
ringsrogen verwenden. 
D ann heißt es aber nur 
Salata de Icre. Denn Icre 
bedeutet nur Laich (vom 
russischen Ikra). E rst in 
Verbindung m it dem W ort 
negre (das heiß t schwarz) 
is t es die Bezeichnung für 
K aviar.

Kßbab Tasty wird während 
des Grillens mit einer 
Mischung aus Erdnußmus, 
Zimt, Nelken und Joghurt 
bestrichen.
Rezept Seite 266. ,  ^

Kebab mit Ananas ist eine 
hochprozentige, scharfe 
Angelegenheit mit Reisch, 
Würstchen, Ananas und Pflaumen 
Rezept Seite 266.

Kebab 
ägyptisch

F ü r die Beize:
2 Knoblauchzehen, Salz,
4 Eßlöffel Öl (40 g),
1/2 Teelöffel 
Rosm arinpulver,
%  Teelöffel zerriebener 
Thym ian.
A ußerdem :
750 g Lammkeule,
200 g durchwachsener 
Speck, 8 Zwiebeln (350 g), 
8 Tom aten (500 g),
4 Lorbeerblätter.

Ägyptischer Kebab is t ein 
ideales Fleischgericht, wenn 
m an zu einer G artenparty  
m it Spießbraten vom Holz
kohlengrill einladen \\dll. 
U nd da solche Grillpartys 
immer häufiger werden, ist 
es natürhch wichtig, daß 
m an mal wieder m it neuen 
Rezepten überrascht.
Alle Z utaten  werden auf ei
nen großen Spieß gesteckt 
und un ter ständigem D re
hen knusprig gebraten. J e 
der bekom m t vom Spieß 
eine Portion auf seinen 
TeUer.
F ü r die Beize K noblauch
zehen schälen und m it Salz 
zerdrücken. In  eine Schüs
sel geben. Mit Öl, Rosm a
rinpulver und Thjonian 
verrühren.



Fleisch un ter fließendem 
W asser abspülen, abtrock
nen und in  5 cm große,
2 cm dicke Scheiben schnei
den. Fleisch in  die Beize le
gen und 2 Stunden zuge
deckt ziehen lassen. Zwi
schendurch wenden. 
Holzkohle anzünden. Sie 
m uß gu t durchgeglüht sein, 
bevor der Spieß drüber ge
hängt wird. Speck in dünne 
Scheiben schneiden. Zwie
beln schälen, halbieren. To
m aten waschen, m it H aus
haltspapier abtrocknen und 
auch halbieren. (Stengel
ansätze rausschneiden.) 
Lorbeerblätter halbieren. 
Fleisch aus der Beize neh
men und m it H aushaltspa
pier abtrocknen. Alle Zu
ta ten  abwechselnd auf ei

nen großen oder zwei klei
nere Spieße verteilen, Spieße 
über die Holzkohle hängen 
und in  45 M inuten knusp
rig braun braten. H in  und 
wieder wenden. 
V orbereitung: Ohne Beiz
zeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
995^
B eilagen: Tom atensalat
im d körnig gekochter Reis 
m it Erbsen gemischt.
P S : Der Kebab kann auch 
m it wenig F e tt in der P fan
ne gebraten werden. Dann 
mehrere kleine Spieße be
stecken. U nd selbstver
ständlich können Sie K ebab 
auch im Backofen m it Grill
vorrichtung zubereiten. Auf 
Grillrost oder am Drehspieß.

Kebab aus 
dem Iran

F ü r die B eize:
5 große Zwiebeln (300 g), 
1 Knoblauchzehe,
% 1 saure Sahne,
1 Lorbeerblatt,
10 Pfefferkörner. 
A ußerdem :
750 g Hammelkeule.
F ü r die Soße;
1 Zwiebel (40 g),
Saft von zwei Zitronen, 
Salz, % 1 Öl,
1 B und Petersilie.

Die Landbevölkerung des 
Iran  h a t eine alte T radition 
im Zubereiten von Spieß
braten  aller A rt. H ier ist 
einer davon.
F ü r die Beize Zwiebeln und 
Knoblauchzehe schälen. 
Durch den Fleischwolf dre
hen. Zwiebel-Knoblauch
Brei in  einem Steinguttopf 
oder einer Schüssel m it der 
sauren Sahne vermischen. 
Lorbeerblatt zerbröckeln. 
Pfefferkörner zerdrücken. 
In  die Beize geben. 
Hammelfleisch un ter flie
ßendem W asser abspülen. 
Abtrocknen. In  etwa 3 cm 
große W ürfel schneiden 
und in die Beize geben. Mi
schen. Zugedeckt 3 S tun
den stehenlassen.
Grül vorheizen.
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Fleisch aus der Beize neh
men. Auf die Spieße des 
Grills stecken. Spieße en t
weder auf den Grillrost le
gen oder in  die Drehspieß
vorrichtung stecken. Fleisch 
in 40 M inuten knusprig 
braun grillen. Spieße auf 
dem R ost immer wieder 
wenden. Soße zubereiten. 
Dazu Zwiebel schälen und 
in eine Schüssel reiben. Mit 
etwas Zitronensaft und dem 
Salz mischen. D ann das Öl 
unterrühren. Die Soße muß 
cremig sein. D ann tropfen
weise den restlichen Z itro
nensaft unterrühren. Spie
ße m it Petersilie garnieren. 
Soße getrennt servieren. 
Vorbereitung: Ohne Beiz
zeit 25 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
89Ö
Beilage: Körnig gekochter 
Reis m it einer kleinen Dose 
abgetropftem  Fruchtcock
tail gemischt.
P S : K ebab kann aber auch 
auf einem einzigen Spieß 
über Holzkohlenfeuer ge
grillt werden.

Kebab 
mit Ananas
Bild Seiten 264/265

8 Dörrpflaumen (120 g),
1 Rotwein.

2 Scheiben Ananas aus 
der Dose (160 g),
1 Glas (2 cl) weißer Rum, 
500 g Schweinefilet,
8 Cocktailwürstchen.
Zum Bestreichen:
3 Eßlöffel Öl (30 g),
1 Teelöffel süßer Senf,
1 Teelöffel Paprika 
edelsüß.

Am Vorabend D örrpflau
men in einer Schüssel in 
Rotwein einweichen.
Am nächsten Tag Ananas
scheiben auf einem Sieb 
abtropfen lassen. Auf einen 
Teller legen. Jede Scheibe 
m it R um  beträufeln und 60 
M inuten ziehen lassen. 
Schweinefilet un ter fließen
dem W asser abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocken
tupfen. Fleisch in 2 cm 
dicke Scheiben schneiden. 
Dörrpflaumen und Ananas-

TIP
Kebab 
können Sie 
m it fast 
allen
Cocktailsoßen
servieren.

scheiben abtropfen las
sen. Ananasscheiben vier
teln. Grill vorheizen.
Spieße abwechselnd m it 
Fleisch, Cocktailwürstchen, 
Pflaum en und A nanas
stückchen bestecken. Zum 
Bestreichen in einem Schäl
chen Öl, Senf und Paprika 
mischen. Die Spieße auf 
die Drehspießvorrichtung 
stecken oder auf den Grill
rost legen. D ann häufig 
wenden. Im m er wieder m it 
dem Ölgemisch bestreichen. 
In  20 M inuten knusprig 
grillen.
V orbereitung; Ohne Zeit 
zum Einweichen und zum 
Durchziehen 25 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
i lK
W ann reichen? Mit W eiß
b ro t und Rotwein als 
Abendessen oder als P a rty 
Im biß.

A us amerikanischen 
Pioniertagen: Kentucky 
Cupcake.

Kebab Tasty
Indische 
Fleischspießchen 
Bild Seiten 264/265

F ü r die Beize:
2 Zwiebehi (80 g), 2 Eßlöffel 
Johannisbeergelee (40 g),
10 Pim entkörner,
1 Messerspitze 
Ingwerpulver.
A ußerdem :
750 g Schweinefilet.
Zum B estreichen:
50 g B utter,
2 Eßlöffel Wasser,
2 Eßlöffel Erdnußm us 
(40 g, Fertigprodukt),
Y2 Teelöffel gemahlener 
Zimt,
1 Messerspitze gemahlene 
Nelken,
2 Teelöffel Speisestärke,
3 Eßlöffel Joghurt (60 g).

Diese schm ackhaften (ta
sty) Fleischspießchen w ur
den von den englischen K o
lonialherren nach Europa 
gebracht und  fanden so 
Eingang in die englische 
Küche.
F ü r die Beize Zwiebeln 
schälen und reiben. In  einer 
großen Schüssel m it J o 
hannisbeergelee mischen. 
P im entkörner zerstoßen 
und m it dem Ingwerpulver 
unterrühren. Schweüiefilet

un ter fließendem Wasser 
abspülen. Trockentupfen 
und in 3 cm große W ürfel 
schneiden. In  der Beize 
120 M inuten durchziehen 
lassen.
Fleischstücke aus der Beize 
nehmen. Beizrückstände 
m it einem Messer ab k ra t
zen. Fleisch auf 4 Spieße 
stecken. Grül vorheizen. 
Zum Bestreichen B utter 
und W asser in  einem Topf 
erhitzen. Erdnußm us rein
rühren, bis sich eine cre
mige Masse bildet. M it 
Zim t und Nelken würzen. 
In  eine Schüssel geben. 
Speisestärke m it Joghurt 
in einem Becher g la ttrü h 
ren und auch in die Schüs
sel geben, mischen. Spieße 
in  die Drehspießvorrichtung 
des Grills stecken. Sofort 
bestreichen. 50 M inuten 
grillen. Zwischendurch im 
m er wieder bestreichen. 
Spieße heiß servieren. 
Vorbereitung: Ohne Beiz
zeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
49K ^
Beilagen: Körnig gekochter 
Reis und  Mango-Chutney. 
PS ; W enn Sie keine D reh
spießvorrichtung haben, le
gen Sie die Spieße auf den 
Grillrost. In  den Backofen 
schieben.

Kedgeree
Siehe Cadgery von K abel
jau.
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Kefen 
mit Ralim

500 g Kefen,
1 Zwiebel (40 g),
30 g B utter,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
1 Eßlöffel Mehl,
Salz,
Yg 1 Sahne,
% Bund Schnittlauch, 
% Bund Petersilie,

Kefen oder Kiefelerbsen 
werden in  der Schweiz die 
jungen Zuckerschoten ge
nannt. Sie sind so zart, 
daß m an sie ganz -  also 
nicht enthülst -  zubereitet. 
Kefen sind ein besonders 
delikates Sommergemüse. 
Kefen auf beiden Seiten von 
Fäden befreien. In  kaltem  
W asser waschen. Abtropfen 
lassen.
Zwiebel schälen und fein 
reiben. B u tte r in einem 
Topf erhitzen. Kefen und 
Zwiebel reingeben. Mit hei
ßer Fleischbrühe begießen 
und zugedeckt 25 M inuten 
kochen.
Mehl, Salz und Sahne in 
einem Becher verquirlen. 
Zu den Erbsen geben. 5 Mi
nuten  kochen lassen. 
Schnittlauch und Petersihe 
waschen, trockentupfen, 
zerkleinern. Vorm Servie
ren über die Kefen streuen. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
T95;
W ozu reichen? Als Beilage 
zu K albsbraten oder R oast
beef.

Keftedes
Bulgarische Frikadellen

1 Scheibe Graham brot 
(40 g), _ _
1 B und Petersihe,
1 große Zwiebel (60 g).

Z u  diesen Keftedes, den bulgarischen Frikadellen, gehört eine zünftige Portion Krautsalat.

1 Knoblauchzehe, Salz,
400 g Gehacktes vom
Lamm,
l E i ,
1 Teelöffel Zucker, 
schwarzer Pfeffer,
1 Eßlöffel Öl zum 
Bestreichen (10 g).

G raham brot in  einer Schüs
sel m it W asser einweichen. 
Petersilie un ter fließendem 
W asser abspülen und hak- 
ken. Zwiebel und K nob
lauchzehe schälen, Zwiebel 
fein hacken. K noblauch
zehe m it Salz zerdrücken. 
Gehacktes in eine Schüssel 
geben. Dazu das Ei, das 
ausgedrückte Brot, P e te r
silie, Zwiebel und K nob
lauchzehe. Alles gu t m i
schen. M it Zucker, Pfeffer

und Salz abschmecken. 
Aus dem Fleischteig m it 
nassen H änden 8 runde, 
flache Frikadellen formen. 
Oberseite m it Öl bestrei
chen. Frikadellen auf den 
Grillrost legen und un ter 
den vorgeheizten GrUl schie
ben. Nach 10 M inuten wen
den, andere Seite m it Öl be
streichen. Noch m al 5 Mi
nuten  grillen. Servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
35CL
Beilagen: K rau tsa la t m it 
Speck, gehackte Zwiebeln 
und Röstkartoffeln.

Kekskuchen
Siehe K alter Kekskuchen.

Kentucky 
Cupcake
Amerikanischer
Tassenkuchen

25 g Rosinen,
125 g Korinthen,
100 g b ittere  Schokolade, 
180 g Margarine,
125 g Zucker,
125 g Farinzucker,
2 Eigelb,

1 Butterm ilch,
2 Eßlöffel Him beersaft 
(20 g), 375 g Mehl,
2 Teelöffel Backpulver 
(10 g),
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E in  Genuß für die Sommerzeit ist das m it zartem, frischem Kerbel zubereitete Kerbel-Omelett.

14 Teelöffel gemahlener 
Zimt,
1 Messerspitze gemahlener 
Pim ent,
2 Eiweiß,
125 g gehackte 
W alnußkerne,
125 g Himbeermarmelade. 
M argarine zum Einfetten,
2 Eßlöffel Puderzucker 
zum Bestäuben (20 g).

K entuckys Pionierfrauen 
haben die Z utaten  für ihren 
Sonntagskuchen noch m it 
Tassen abgemessen. U nd sie 
h a tten  es ganz genau im Ge
fühl, wie viele Tassen Zuk- 
ker sie brauchten. Aber wir 
halten uns heute doch He
ber an die genauen Gram m 
angaben einer Waage. 
Rosinen und K orinthen in 
einem Sieb un ter heißem 
W asser abspülen. Ab trop 
fen lassen.
Schokolade in einem Topf 
bei schwacher H itze un ter 
R ühren schmelzen. Beiseite 
stellen.
M argarine m it Zucker, F a 
rinzucker und Eigelb schau
mig rühren. Löffelweise

B utterm üch und Him beer
saft unterrühren. Mehl m it 
Backpulver und den Ge
würzen mischen. Löffel
weise unterrühren.
Eiweiß in einer Schüssel zu 
steifem Schnee schlagen. 
Schokolade m it W alnuß- 
kernenundH im beerm arm e- 
lade mischen. In  den Teig 
rühren. D ann den Eischnee 
unterziehen. Zum Schluß 
Rosinen und K orinthen in 
den Teig geben.
Eine Springform (Durch
messer 24 cm) gu t einfetten. 
Teig einfüllen. Form  auf die 
un terste  Schiene in den 
vorgeheizten Backofen stel
len.
Backzeit: 60 M inuten 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Kuchen aus der Springform 
nehmen. Auf einem K u 
chendraht abkühlen lassen. 
Mit Puderzucker bestäuben. 
In  zwölf Stücke schneiden. 
Servieren.
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 65 M inuten.
K alorien pro Stück; E tw a

PS: W er es ganz süß liebt, 
bestreu t n icht m it Puder
zucker, sondern überzieht 
den Kuchen m it einer R um 
glasur: 250 g Puderzucker 
m it 1 Glas (2 cl) R um  und
2 Eßlöffel heißem W asser 
g lattrühren.

Kerbel
Getrocknet wird Kerbel das 
ganze J a h r  über angeboten, 
frisch leider nur in  einigen 
Sommermonaten.
Kerbel wird oft m it g latter 
PetersiUe verwechselt. E r 
is t aber wesentlich arom a
tischer und würziger. D ar
um  schmecken auch Soßen 
und Suppen m it frischem 
Kerbel besonders gut. 
Kerbel is t eine einjährige 
Pflanze, die gleich nach den 
W interfrösten gesät werden 
m uß. W er ein eigenes K räu 
terbeet im Garten hat, 
sollte noch ein zweites Mal 
säen: Im  August. D ann 
kann  m an bis weit in den 
W inter ernten. Verwendet 
werden nu r die jungen, zar
ten  B lätter.

Kerbelbrot 
gegrillt
2 B und Kerbel,
100 g B utter,
2 Teelöffel Zitronensaft,
%  Teelöffel Salz,
% Stangen Weißbrot (250 g).

F ü r das K erbelbrot grund
sätzlich frischen Kerbel 
verwenden.
Kerbel un ter fließendem 
W asser abspülen, trocknen, 
hacken. B u tte r in einer 
Schüssel schaumig rühren. 
Mit Zitronensaft, Salz und 
Kerbel würzen.
W eißbrot schräg in 8 finger
dicke Scheiben schneiden. 
Zwischen je zwei Scheiben 
dick K erbelbutter strei
chen. B rot wieder zusam 
mensetzen, locker in  Alufo
lie hüllen und un ter den vor
geheizten Grill oder in den 
Backofen schieben.
Back- oder G rillzeit: 20 Mi
nuten.
E lek troherd : 260 Grad. 
G asherd: Stufe 8 oder
große Flamme.
Heiß servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 25 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
38Ö
W ozu reichen? Zu gegrill
ten  K oteletts oder Steaks.

Kerbel
Omelett
1 Bund frischer oder
1 Eßlöffel getrockneter 
Kerbel,
1 B und Petersilie,
8 Eier,
Salz, weißer Pfeffer,
40 g B utter.
2 Tom aten (150 g).
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Kesäkeitto

Kerbel und Petersilie abspü
len, trockentupfen. Fein 
hacken.
Eier in einer Schüssel 
verquirlen. Mit Salz und 
Pfeffer würzen. K räu ter in 
die Eiermasse geben.
10 g B utter in einer Pfanne 
schwach erhitzen. % der 
Eiermasse reingeben. Bei 
schwacher H itze stocken 
lassen. Pfanne während des 
Backens häufig schütteln. 
Omelett überklappen und 
auf einen Teller gleiten las
sen. W arm  stellen, bis die 
anderen drei Omeletts fer
tig sind. Tom aten waschen, 
vierteln. Omeletts dam it 
garnieren.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
245.
W ann reichen? Mit K opf
salat und Petersihenkartof- 
feln als Mittag- oder Abend
essen.

Kerbelsuppe
P ür 6 Personen

300 g Lauch,
300 g Kartoffeln,
50 g B utter,
1 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
2 Bund Kerbel,
% 1 Sahne,
Salz, weißer Pfeffer.

Lauch und Kartoffeln im 
Mixer pürieren oder durch 
ein Sieb passieren. Wieder 
in den Topf geben.
K erbel un ter fließendem 
W asser abspülen. Mit H aus
haltspapier trockentupfen 
und hacken.
Sahne in  die Suppe rühren. 
Mit Salz und Pfeffer ab 
schmecken. Suppe noch mal 
erhitzen, aber n icht m ehr 
kochen lassen. Suppe in 
eine Terrine oder in 6 Tas
sen füllen. Kerbel drüber
streuen. Sofort servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 50 Minuten. 
K alorien pro P erson: E tw a

Kesäkeitto
Finnische Sommersuppe 
F ü r 6 Personen

3 Möhren (250 g),
250 g grüne Bohnen,
% Blumenkohl (250 g), 
1 ^ 1  Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
% P ake t tiefgekühlte 
Erbsen (150 g),
200 g Spinat,
40 g B utter, 40 g Mehl,
2 Eigelb, % 1 Sahne,

Lauch putzen, halbieren. .............. .....  1 '
un ter fließendem W asser TIPabspülen, abtropfen lassen
und in  1 cm dicke Scheiben
schneiden. Kerhelsoße
Kartoffeln schälen, wa ist weiße :
schen und  in 1 cm große Orundsoße m it
W ürfel schneiden. gehacktem
B utter in einem großen frischem Kerbel.
Topf erhitzen. Lauch und Schmeckt gut
Kartoffeln in 5 M inuten d ar zu gekochtem
in anbraten. M it Fleischbrü Rindfleisch.
he auff üllen und 40 Minuten 1
zugedeckt kochen lassen.

Krabben und viel Gemüse: Das ist die finnische Kesäkeitto.

200 g frische oder 
tiefgekühlte Krabben,
Salz,
1 B und Dill.

Aus Finnland, dem wald- 
und seenreichen Land im 
hohen Norden, kom m t K e
säkeitto, die Gemüse-Krab- 
ben-Suppe.
Möhren schälen, waschen 
und in ^  cm dicke Schei
ben schneiden. Bohnen in 
kaltem  W asser waschen. 
Fäden entfernen und bre
chen.
Blumenkohl in Röschen 
teilen. Große Röschen hal
bieren. W aschen und  ab 
tropfen lassen.
Fleischbrühe in einem gro
ßen Topf zum  Kochen 
bringen. Möhren, Bohnen 
und Blumenkohl reingeben. 
Zugedeckt 5 M inuten ko
chen lassen. Die tiefgekühl
ten  Erbsen in  den Topf 
schütten. W eitere 10 Mi
nuten  kochen lassen.
In  dieser Zeit den Spinat 
waschen und verlesen. In  
die Brühe geben und noch 
m al 5 M inuten kochen las
sen. B rühe vorsichtig in

einen anderen Topf ab 
gießen. Heiß halten. Gemü
se im Topf lassen.
In  einem dritten  Topf B u t
ter erhitzen. Mehl auf ein
m al reinschütten und unter 
Rühren in  3 M inuten hell
gelb schwitzen. M it der 
heißen Brühe ablöschen. 
8 M inuten kochen lassen. 
Topf vom H erd nehmen. 
Eigelb m it Sahne in einen 
Becher geben. M it etwas 
Suppe verquirlen. In  die 
heiße Suppe rühren. Frische 
oder nach Vorschrift auf' 
getaute tiefgekühlte K rab 
ben zum Gemüse geben 
Heiße Suppe drübergießen 
Erhitzen, aber n icht mehr 
kochen lassen. M it Salz ab 
schmecken. Dill un te r flie 
ßendem W asser abspülen 
m it H aushaltspapier trok  
kentupfen und kleinschnei 
den. Suppe m it Dill be 
streu t servieren. 
Vorbereitung: 15 M inuten 
Zubereitung: 40 Minuten 
Kalorien pro P erson : E tw a 
29K
W ann reichen? Mit frischem 
L andbrot als M ittag- oder 
Abendessen.
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Kesselfleisch, ein Gericht, das fast von selbst fertig wird.

Kesselfisch
F ür 6 Personen

2 Schollen von je 200 g, 
500 g frischer Aal,
300 g Schellfisch (alles 
küchenfertig),
Saft einer Zitrone,
1 Knoblauchzehe,
1 Lorbeerblatt,
je 1 Stengel frischer oder 
je 1 Teelöffel getrockneter 
Thymian, M ajoran und 
Rosmarin,
4 Stengel PetersiHe,
4 Stengel Dill,
2 Stengel frischer oder
2 Teelöffel getrockneter 
Kerbel,
% 1 Wasser,
% 1 Weißwein,
Salz, weißer Pfeffer,
75 g B utter.

Fische waschen und en t
gräten. In  etwa 5 cm große 
Stücke schneiden. In  eine 
Schüssel geben und m it 
Zitronensaft beträufeln. 
Knoblauchzehe schälen und 
halbieren. Mit der S chnitt
fläche einen Topf gründ
lich einreiben.
L orbeerblatt in den Topf 
geben. Frischen Thymian, 
M ajoran und Rosm arin m it 
den gewaschenen, abge
tropften  Petersilien-, Dill- 
und Kerbelstengeln zu ei
nem Bündel binden oder 
die getrockneten K räu ter 
in  ein Mullsäckchen geben. 
In  den Topf hängen. Fisch 
reingeben und m it Wasser 
und Wein übergießen. Ein-

TIP
Kesselfleisch 
läßt sich auf 
Vorrat kochen: 
Das fertige 
Gericht
ahkühlen lassen. 
I n  Tiefkühl
Behälter 
füllen und  
tiefgefrieren.
Vor dem
Servieren in
einen Topf
geben und hei
niedriger
Temperatur
au flauen lassen.
Einm al
aufkochen.
Sofort
servieren.

mal aufkochen lassen. D ann 
bei schwacher H itze 10 Mi
nuten  ziehen lassen. Mit 
Salz und Pfeffer würzen. 
50 g B u tte r in  den Topf 
geben. Noch m al 10 Minu
ten  ziehen lassen. Lorbeer
b la tt und  K räuterbündel 
oder -Säckchen aus dem 
Topf nehmen. Restliche 
B u tte r reingeben. Alles in 
eine Schüssel füllen und 
sofort heiß servieren. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
56^

W ann reichen? Als M ittag
essen m it frischem S tan
genweißbrot oder Salzkar
toffeln. Als Getränk em p
fehlen wir einen kräftigen 
Weißwein. U nd als Dessert 
schmeckt nach diesem leich
ten  Essen der Flammeri 
von Kirschen.

Kesselfleisch
750 g Rindfleisch 
zum Kochen 
(Hoch- oder Querrippe) 
ohne Knochen,
1 Knoblauchzehe,
%  1 Wasser, Salz,
1 B und Suppengrün,
1 Lorbeerblatt,
5 Nelken,
5 Pfefferkörner,
Yff 1 Weißwein,
2 Eßlöfi’el Essig.

Rindfleisch unter fließen
dem W asser abspülen, m it 
H aushaltspapier ab trock
nen. In  4 Scheiben schnei
den. Knoblauchzehe schä
len, halbieren. Mit den 
Schnittflächen das Fleisch 
einreiben.
Fleisch in  einen Topf geben. 
W asser drübergießen, sal
zen. Zum Kochen bringen. 
In  der Zwischenzeit Sup
pengrün putzen, waschen, 
in 2 cm große Stücke schnei
den. Mit den übrigen Z u ta
ten  zum Fleisch geben. Im  
geschlossenen Topf 60 Mi
nuten  kochen.
Fleisch rausnehmen. In  ei
ner vorgewärmten Schüs
sel anrichten, warm stellen. 
Brühe durch ein Sieb in 
einen Topf gießen. E tw as 
einkochen lassen. Eventuell 
m it Salz nachwürzen. Brühe 
vorm Servieren über das 
Fleisch gießen. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 85 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
46(X
Unser Menüvorschlag: Vor
weg unseren Flying Bird 
Cocktail. Als H auptgericht 
Kesselfleisch m it frisch ge
riebenem M eerrettich und 
Salzkartoffeln. Als Getränk 
p aß t dazu Bier oder ein ro
te r Landwein. Zum Dessert 
empfehlen wir Ihnen unse
ren Früchtequark.

Kesselgulasch
Bogräcs Gulyäs 
F ü r 6 Personen

300 g Zwiebeln,
50 g Schweineschmalz,
500 g mageres Rindfleisch, 
1 Eßlöffel Paprika edelsüß, 
1 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln, Salz,
1 Teelöffel Kümmel,
500 g Kartoffeln,
250 g Tomaten,
250 g grüne 
Paprikaschoten,
1 Eßlöffel Tom atenm ark 
(20 g),
Vq 1 saure Sahne.

Kesselgulasch h a t seinen 
Ursprung in der Gulasch
suppe, die die ungarischen 
H irten  seit alters über 
offenem Feuer in der P u ß ta  
kochen. Sicher h a t auch die 
berühm te Gulaschkanone, 
allen Soldaten bekannt, ih 
ren Nam en von diesem 
Kesselgulasch, m it dem 
ganze Heere der k. und k. 
Monarchie einst ernährt 
wurden.
Zwiebeln schälen, würfeln. 
Schmalz in einem großen 
Topf erhitzen. Die Zwie
beln darin  hellgelb braten. 
Fleisch un ter fließendem 
W asser abspülen. A btrock
nen. In  etwa 3 cm große 
W ürfel schneiden. Zu den 
Zwiebeln geben und 15 Mi
nuten  un ter R ühren m it
braten. Mit Paprika be
stäuben.
Fleischbrühe dazugießen. 
Mit Salz und Küm m el w ür
zen. Zugedeckt 90 M inuten 
kochen lassen.
Kartoffeln schälen, w a
schen und etwa 2 cm dick 
würfeln. Tom aten häuten, 
vierteln, Stengelansätze 
rausschneiden. P aprika
schoten halbieren, putzen, 
waschen, in 2 cm große 
W ürfel schneiden. 40 Mi
nuten  vor Ende der Garzeit 
alles in  die Suppe geben. 
Tom atenm ark m it etwas 
Brühe verrühren. W ieder 
in das Gulasch geben. Mit 
Salz und Paprika nach
würzen. Topf vom Herd 
nehmen. Saure Sahne rein
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Keufta
rühren und in  eine Schüssel 
füllen. Sofort servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 110 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
370.
Beilage: Stangenweißbrot
oder frisches Landbrot. Als 
Getränk p aß t Bier oder 
ungarischer Rotwein.

Keufta
Fisohklößohen gebacken

500 g Kartoffeln, Salz,
700 g Merlanfilet, 
ersatzweise Schellfischfilet,
2 Zwiebeln (80 g), 3 Eier, 
weißer und schwarzer 
Pfeffer,
1 B und Petersilie,
1 1 Öl zum Fritieren.

H ier haben Sie den Orient 
einmal ganz anders. Oder 
h ä tten  Sie gedacht, daß

diese gebackenen Fisch
klößchen aus der arabischen 
Küche kommen, in der 
Fisch sonst klein geschrie
ben wird? Aber auch hier, 
obwohl Fisch doch eine so 
bescheidene Rolle spielt, 
beweist sich die hohe K och
kunst des Orients. Das Ge
rich t ist sehr schm ackhaft. 
Ob Sie einmal probieren 
wollen?
Die Kartoffeln schälen, wa
schen und in gesalzenem 
W asser vom Kochen an in 
20 M inuten garen. Abgie
ßen, trockendäm pfen und 
abkühlen lassen.
Fischfilet un ter fließend 
kaltem  W asser abspülen. 
H au t abziehen.
Kartoffeln und Fisch durch 
den Fleischwolf drehen oder 
im Mixer pürieren. 
Zwiebeln schälen, halbieren 
und  fein gewürfelt in  die 
Masse geben. E ier u n te r
rühren. Mit Salz und Pfef
fer würzen. Petersilie ab 
spülen, trockentupfen und 
hacken. In  die Klößchen
masse mischen. Öl im F ri
tiertopf oder in der F ri
teuse auf 180 Grad erh it

Ä us der orientalischen Küche: Die Keufta (Fischklößchen).

zen. K löße von 4 cm Durch
messer formen. N achein
ander im  heißen F e tt  8 Mi
nuten  fritieren. Mit einem 
Schaumlöffel rausnehmen, 
abtropfen lassen und auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
anrichten. W arm  stellen, 
bis alle ELlößchen fertig 
sind. Sofort servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten.

Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
295^
Unser M enüvorschlag: V or
weg eine Fleischbrühe m it 
Gemüse. Als H auptgericht 
K eufta, Currysoße und m it 
F rüchten  gemischter Reis. 
Zum Dessert unser Erdbeer- 
gedicht. Als G etränk p aß t 
Weißwein.

Probieren Sie doch mal die 
traditionelle Leibspeise 
der ungarischen Hirten, 
das Kesselgulasch.

1
M i ,

w ß m
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Keule vom Hammel Mirabeau: Z u  diesem Gericht gehören unbedingt Oliven und Sardellenfilets.

Keule
vom Hammel 
Mirabeau

1 1
1500 g Hammelkeule, 
Salz, schwarzer Pfeffer. 
F ü r die Beize;
1 1 Butterm ilch,
10 W acholderbeeren. 
A ußerdem :
6 Eßlöffel Öl (60 g),
% 1 heißes Wasser,
18 Sardellenfilets,
18 rotgefüllte grüne 
Oliven (30 g),
1 B und Estragon,
2 Eßlöffel B ratensaft 
(Fertigprodukt, 25 g),
4 Eßlöffel Sahne (60 g),
4 Eßlöffel Sardellenpaste 
(40 g),
25 g B utter.

Die Fleischgerichte m it dem 
Nam en Mirabeau sind aus
gesprochene Männerge

richte. K ennzeichen; Oli
ven, Sardellenfilets und 
E stragonblätter. Honore 
Gabriel de R iqueti, Graf 
Mirabeau, nach dem das 
Gericht benannt wurde, 
lebte von 1749 bis 1791 
und w ar P räsident der 
französischen N ationalver
sammlung. So m acht m an 
die Hammelkeule Mira
beau:
Hammelkeule un te r kaltem  
W asser abspülen. A btrock
nen. Eventuelle H äu te  en t
fernen. Fleisch m it Salz und 
Pfeffer einreiben.
F ü r die Beize B utterm ilch 
in  eine Schüssel gießen. 
W acholderbeeren m it dem 
Messerrücken zerdrücken. 
Zur B utterm ilch geben. 
Fleisch in  die Beize legen 
und 10 Stunden ziehen las
sen.
Fleisch abtropfen lassen. 
Mit H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Öl in  einem 
großen Topf oder einem 
B räter erhitzen. Ham m el
keule bei m ittlerer H itze 
in 10 M inuten rundherum  
anbraten. Nach und  nach 
W asser zugießen. Fleisch

100 M inuten schmoren. Aus 
dem Topf nehmen. In  Schei
ben schneiden. Auf einer 
P la tte  anrichten und warm 
stellen.
Sardellenfilets 10 M inuten 
in  kaltem  W asser wässern. 
Abgetropfte OUven halbie
ren. Estragon un ter kaltem  
W asser abbrausen. Fein 
hacken.
B ratensaft in  den kochen
den B ratfond rühren. Sahne 
m it Sardellenpaste verqtiir- 
len. Mit der B u tte r in die 
Soße geben.

Honore Gabriel de Riqueti, 
Graf Mirabeau 

(1749-91) , war einer 
der bedeutendsten 

Führer der französischen 
Revolution.

Sardellenfilets m it H aus
haltspapier trockentupfen. 
Fleisch m it Sardellenfilets 
und Oliven garnieren. Mit 
Estragon bestreuen. B raten 
und Soße getrennt reichen. 
Vorbereitung: Ohne Beiz
zeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 120 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
1195.
Beilagen: Selleriesalat und 
Röst- oder Salzkartoffeln. 
Als G etränk empfehlen wir 
Ihnen  dazu einen roten 
Burgunder.

Keule vom 
Hasen Mirza

4 Hasenkeulen 
(1600 g),
Salz,
Paprika edelsüß, 
weißer Pfeffer,
2 Zwiebeln (100 g),
1 Möhre (40 g),
50 g Margarine,

1 heißes Wasser,
1 Butterm ilch,

4 kleine Äpfel 
(480 g),
20 g B utter,
10 schwarze 
Pfefferkörner,
1 Teelöffel 
Fleischextrakt 
(Fertigprodukt),
2 Glas (je 2 cl) 
W einbrand,
4 Eßlöffel Quittengelee 
(100 g),
1 Eßlöffel 
Speisestärke, 
i/g 1 Sahne,
4 Eßlöffel 
J  ohannisbeergelee 
(100 g).
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Mirza ist ein veralteter ira 
nischer Prinzen-Titel. U nd 
so adelig ^de Prinzen sind, 
so edel is t die Hasenkeule 
m it Nam en Mirza zuberei
tet.
Hasenkeulen häuten  und 
unter kaltem  W asser ab 
spülen. Mit H aushaltspa
pier abtrocknen. Mit Salz, 
Paprika und Pfeffer ein
reiben.
Zwiebeln schälen, würfeln. 
Möhre putzen, waschen, 
kleinschneiden. Margarine 
in  einem B räter erhitzen. 
Hasenkeulen darin in  10 Mi
nuten  rundherum  anbra
ten. Zwiebeln und Möhre 
zugeben. W asser und B u t
term ilch zugießen. Zuge
deckt in  den vorgeheizten 
Ofen auf die un terste  Schie
ne stellen.
Schm orzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 große Flamme.
In  der Zwischenzeit Äpfel 
schälen. Mit dem Apfel
ausstecher Kerngehäuse 
entfernen. Äpfel waage
recht halbieren. B u tte r in 
einer Pfanne erhitzen, Äpfel 
in 5 M inuten darin  bei m itt
lerer H itze rundherum  hell
braun braten. W arm  stel
len.
Hasenkeulen aus dem Topf 
nehmen. Knochen rauslö
sen und in  Portionsstücke 
schneiden. Auf einer P la tte  
anrichten, warm stellen. 
Pfefferkörner m it dem Mes
serrücken zerdrücken. 
B ratfond durch ein Sieb in 
einen Topf gießen. Zer
drückten Pfeffer, Meisch- 
ex trak t, W einbrand und 
Quittengelee in den B ra t
fond rühren. Speisestärke 
m it wenig kaltem  Wasser 
verquirlen und in die Soße 
rühren. 3 M inuten kochen 
lassen. Topf vom H erd 
nehmen, Sahne reinrühren. 
Apfelhälften m it Johannis

beergelee füllen und  auf 
dem Fleisch anrichten. E t 
was Soße drübergießen. 
Restliche Soße getrennt 
servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Z ubereitung; 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
85Ö
Beilagen: R otkohl und K ar
toffelbällchen. Als Getränk 
p aß t dazu ein A hrburgun
der.

Kichererbsen
500 g getrocknete 
Kichererbsen,
114 1 Wasser,
1 Messerspitze 
N atron,
1 Zwiebel (40 g),
4 Nelken,
3 Möhren (180 g),
Salz,
weißer Pfeffer,
ys 1 öl,
2 Eßlöffel Essig.

Kichererbsen heißen Gar- 
banzos in Spanien und in 
Frankreich Pois-Chiches. 
Es sind Hülsenfrüchte, die 
vorwiegend im M ittelm eer
raum  angebaut werden. Sie 
sind etwa 1 cm groß und 
haben eine kantige, unre
gelmäßige Form. Die her
kömmliche Sorte sieht gelb
orange aus, im Gegensatz 
zu einer braunen indischen 
Züchtung. Die K ichererb
sen werden genauso zube
re ite t wie Trockenerbsen. 
Kichererbsen am Vorabend 
in eine Schüssel geben. 
W asser m it N atron  m i
schen. Drübergießen. Uber 
N acht einweichen.
Am anderen Tag m it dem 
Einweichwasser in einen 
Topf geben. 70 M inuten 
kochen.
Zwiebel schälen und  m it

Das schmeckt sehr 'pikant: Kichererbsen-Salat m it Orangen.

den Nelken spicken. Möh
ren putzen, waschen und 
in dünne Scheiben schnei
den. Beides zu den Erbsen 
geben. M it Salz und Pfeffer 
würzen. 1 Eßlöffel Öl rein
rühren und 30 M inuten 
weitergaren.
Flüssigkeit bis auf % 1 ab 
gießen. Abkühlen lassen. 
Das restliche Öl und  den 
Essig unterrühren. Zwiebel 
rausnehmen. M it Salz, Pfef
fer und eventuell noch E s
sig abschmecken und ser
vieren.
V orbereitung: Ohne E in 
weichzeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 105 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
425.
U nser M enüvorschlag: Vor
weg K raftbrühe m it Ei. Als 
H auptgericht Frikadellen 
m it fritierten Zwiebeln und 
Kichererbsen, die ja  sa la t
ähnlich sind. Dazu B u tte r
reis. Zum Nachtisch gibt es 
flam bierten Obstsalat. Als 
G etränk empfehlen wir R o t
wein oder Traubensaft.
PS : Kichererbsen schmek- 
ken als kalte  und warme 
Beilage.

Kichererbsen
Salat 
mit Orangen
F ür den S a la t:
200 g getrocknete 
Kichererbsen,
1 1 W asser, Salz,
1 Messerspitze N atron,
4 Orangen (600 g),
150 g gekochtes kaltes 
Lammfleisch (Rest),
50 g schwarze Oliven,
3 Zwiebebi (125 g).
F ü r die M arinade:
Saft einer halben Zitrone, 
Saft einer halben Orange 
(50 g),
2 Eßlöffel Olivenöl (20 g), 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker.
4 große Salatblätter.

Die Kichererbsen in einer 
Schüssel m it W asser, Salz 
und N atron über N acht 
einweichen. Am nächsten 
Tag m it dem Einweichwas
ser in  einen Topf geben, 
100 M inuten kochen. Auf 
einem Sieb abtropfen.
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Orangen schälen (auch die 
weiße H au t m uß weg) und 
in  dünne Scheiben schnei
den. Scheiben halbieren. 
Lammfleisch in  schmale 
Streifen schneiden. Abge
tropfte Oliven entsteinen 
und in Scheiben schneiden. 
Zwiebeln schälen, halbieren 
und würfeln. Erbsen, Oran
gen, Fleisch, Oliven und 
Zwiebeln in eine Schüssel 
geben und mischen.
F ü r die M arinade Zitronen- 
und Orangensaft m it dem 
Öl in  einer Schüssel verrüh
ren. Mit Salz, Pfeffer und 
der Prise Zucker würzen. 
Ü ber den Salat gießen. Zu
gedeckt im K ühlschrank 30 
M inuten ziehen lassen. Ab- 
sohmecken. S alatb lätter 
waschen, trockentupfen. 
Eine Schüssel dam it aus
legen. K ichererbsen-Salat 
darin anriohten. 
Vorbereitung: Ohne E in 
weich- und K ühlzeit 20 Mi
nuten.
Zubereitung: 105 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
äT ä
Beilagen: T oastbrot und 
B utter.

Kiek öm
500 g weiße Bohnenkerne 
(oder W ollbohnen m it 
b lauen Adern),
1 ^ 1  Wasser,
500 g magere 
Schweinerippchen,
Salz,
250 g gelbe Möhren,
1 Stange Lauch (200 g),
4 geräucherte M ettwürste 
von je 180 g, 
weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
3 Eßlöffel Essig.

In  Dülken, der linksrheini
schen S tad t in der Nähe von 
Krefeld, mag m an vieles 
gern essen. Aber Lieb
lingsgericht der DüLkener 
is t der E intopf m it Namen 
K iek öm. W as nichts an 
deres heißt als; G-uck um. 
Und. die Dülkener schwören 
darauf, daß dieses Gericht 
m it gelben Möhren gekocht 
werden muß. Aber seien 
wir großzügig: Orangen
farbene Möhren tu n ’s auch, 
wenn m an keine gelben be
kommt.

Nahrhaft und schnell zubereitet: Kieler Sprotten m it Rührei.

Der Nord-Ostsee-Kanal bei 
Kiel. Der 98,7 Kilometer 
lange Seelcanal verbindet 
die Kieler Förde der Ost
see m it der Elbbucht der 
Nordsee. Der Kanal wurde 
von 1887-1895 erbaut und  
von 1909-1914 erweitert. 
E r ist für große Seeschiffe 
zugänglich und einer der 
wichtigsten Wasserwege.



Kiemblo
So wird K iek öm zuberei
te t:
Weiße oder W ollbohnen in 
einem Topf in  1 % 1 Wasser 
über N acht einweichen. Am 
anderen Tag im  Eitiweich- 
wasser aufkoehen. U nter 
W asser abgespülte Schwei
nerippchen dazugeben. Sal
zen. In  80 M inuten gar 
kochen.
Möhren schälen, waschen 
und in  1 cm dicke Schei
ben schneiden. N ach 50 
M inuten in  den Topf geben. 
Lauch putzen, halbieren, 
waschen und kleinschnei
den. 10 M inuten vor Ende 
der Garzeit m it den M ett
würstchen zum  Eintopf ge
ben. Mit Pfeffer, Salz und 
der Prise Zucker würzen. 
Mit Essig abschmecken und 
servieren.
V orbereitung: Ohne E in
weichzeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
1775.
B eüage: K räftig  durchge
backenes Bauernbrot.

Kieler 
Sprotten 
mit Rührei
12 Kieler Sprotten (150 g),
6 Eier, 
i/g 1 Milch,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Zwiebel (40 g),
20 g Margarine,
1 B und Schnittlauch.

Die Sprotten sind m it dem 
Hering eng verw andt. Ein 
wesenthcher U nterschied: 
Sprotten sind kleiner. H öch
stens 17 cm lang. Sprotten 
gibt es frisch, geräuchert 
oder als Konserven. U nd 
die bekanntesten sind die 
geräucherten K ieler Spro t
ten. M it Rührei werden sie 
so zubereitet:
H auptgräte , Kopf und  Flos
sen aus den Sprotten lösen. 
E ier und  Milch in  einer 
Schüssel verquirlen. Mit 
Salz und Pfeffer würzen. 
Zwiebel schälen, halbieren, 
würfeln und  zur Eimasse 
geben. M argarine in einer 
großen Pfanne erhitzen. E i
masse reingeben und  zu

E in  Beweis für chinesische Kochkunst: Kiemblo, Suppe m it Gemüse und Hackfleischklößchen.

gedeckt 3 M inuten stocken 
lassen. Sternförmig m it 
Sprotten belegen. Noch 1 
M inute w eiterbraten. Auf 
eine P la tte  gleiten lassen. 
Mit gewaschenem, klein
geschnittenem Schrüttlauch 
servieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
2iK
Beilage: K opfsalat in  p i
kan ter K räutersoße oder 
gemischter Salat.

Kiemblo
Chinesische Suppe m it 
Gemüse und Hackfleisch

F ür die K löße:
1 Scheibe G raham brot 
(50 g),
250 g Rindergehacktes, 
Salz, weißer Pfeffer,
1 % 1 Fleischbrühe aus
W ürfeln.

F ü r die S uppe:
^  K opf W irsing (150 g),
1 Stange Lauch (110 g),
50 g Champignons,
1 Stange Bleichsellerie 
(180 g),
1 Eßlöffel Öl (10 g),
1 Zwiebel (40 g),
50 g tiefgekühlte Erbsen, 
100 g chinesische 
Bandnudeln,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Eßlöffel Sojasoße (10 g),
3 Eßlöffel Reiswein oder 
Sherry.

Im  alten  China wurde Ak- 
kerbau nach den Lehren des 
großen Philosophen K on
fuzius betrieben. Das be
deutete : Fam ilien vom E r
trag  des Ackers zu ernäh
ren. So entwickelte sich in 
China eine raffinierte A grar
technik. U nd gleichzeitig 
eine hoch entwickelte 
K ochkunst.
F ü r die Klöße das G raham 
bro t in  einer Schüssel m it 
etwas W asser einweichen. 
Hackfleisch, ausgedrücktes 
Brot, Salz und Pfeffer in 
einer Schüssel mischen. A b
schmecken.

Fleischbrühe in  einem Topf 
aufkochen. M t  einem Tee
löffel K lößchen abstechen 
und in  die Brühe geben. 
In  10 M inuten gar ziehen 
lassen.
F ü r die Suppe Wirsing, 
Lauch, Champignons und 
Sellerie putzen, waschen 
und in  feine Streifen schnei
den. Öl in einem Topf er
hitzen. Geschälte, gewür
felte Zwiebel reingeben 
und  in  3 M inuten hellbraun 
braten. Gemüse zugeben 
und 5 M inuten braten.
Die K lößchen m it einem 
Schaumlöffel aus der Brühe 
nehmen, abtropfen lassen 
und auf einem Teller warm 
stellen. Das Gemüse m it 
der durchgesiebten, heißen 
K lößchenbrühe ablöschen. 
E rbsen und  N udeln zu
geben. In  15 M inuten ga
ren. Fleischklößchen rein
geben. Suppe m it Salz, 
Pfeffer, Sojasoße und  Reis
wein oder Sherry abschmek- 
ken. Sofort servieren. 
Vorbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
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Kipferl
300 g Mehl,
%  Teelöffel Backpulver, 
125 g Zucker,
1 Prise Salz,
2 Eigelb,
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
200 g B utter.
Mehl zum Ausrollen.
75 g K uvertüre.

K ipferl is t österreichisch 
und  süddeutsch. In  m an
chen Gegenden sagt m an 
auch Bengel. Gemeint ist 
ein zu Hörnchen geformtes 
Gebäck, das m an so zube
reite t :
Mehl m it Backpulver mi
schen und auf ein Back
b re tt oder in  eine Schüssel 
geben. In  die M itte eine 
Mulde drücken. Zucker, 
Salz, Eigelb und  Zitronen
schale reingeben. B u tte r in 
Flöckchen auf dem Mehl
rand  verteilen.
Von außen nach innen 
schnell einen g latten  Teig 
kneten. 45 M inuten zuge
deckt in  den K ühlschrank 
stellen. D anach aus dem 
K ühlschrank nehmen. 
B ackbrett oder A rbeits
fläche m it Mehl bestäuben. 
Teig darauf zu knapp 2 cm 
dicken Rollen formen. (Am 
besten portionsweise, dam it 
der übrige Teig im  K ühl
schrank k a lt bleib t.) In  6 cm 
lange Stücke schneiden. An 
den Enden m it der H and 
dünn rollen. Zu Hörnchen 
formen und aufs ungefet- 
te te  Backblech legen. In  
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene schie
ben.
Backzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Blech aus dem Ofen neh
men. Kipferl vorsichtig ab
lösen und auf einem K u 
chendraht abkühlen lassen. 
K uvertüre im W asserbad 
auflösen. K ipferl zur Hälfte 
dam it überziehen. E rgibt 
50 Stück.
Vorbereitung: Ohne R uhe
zeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
K alorien pro Stück: E tw a

276

Eine Ehrenrettung für den Eintopf: K ip-Toprika, das herzhafte Hühnergericht aus Holland.

Kipferl mit 
Mohnfüllung
F ü r den H efeteig :
500 g Mehl, 30 g Hefe,
Yg 1 lauwarm e Müch,
60 g Zucker, 1 Ei,
1 Prise Salz,
125 g Margarine.

Z um  Knabbern: Kipferln.

F ü r die F ü llung :
75 g gemahlener Mohn,
% 1 MUch,
20 g Margarine,
50 g b ittere  Schokolade, 
50 g Sultaninen,
2 Eßlöffel Semmelbrösel 
(20 g).
A ußerdem :
Mehl zum Ausrollen, 
M argarine zum  Einfetten, 
50 g Puderzucker.

F ü r den Teig Mehl in  eine 
Schüssel geben. In  die M itte 
eine Mulde drücken. Hefe 
reinbröckeln. M it 3 E ß 
löffel Milch, etwas Zucker 
und Mehl vom R and zu 
einem Vorteig verarbeiten. 
Zugedeckt an  einem w ar
men O rt 15 M inuten gehen 
lassen. RestHche Müch, 
Zucker, E i und  Salz dazu
geben. M argarine in  Flöck
chen auf dem M ehlrand 
verteilen. Von außen nach 
innen einen Teig kneten, bis 
er trocken ist. Zugedeckt 
20 M inuten gehen lassen. 
F ü r die Füllung Mohn, 
Milch und Margarine in 
einem Topf aufkochen.

Schokolade raspeln und zu
geben. Gut durchrühren. 
Topf vom H erd nehmen. 
Sultaninen auf ein Sieb 
schütten, m it heißem W as
ser abspülen und abtropfen 
lassen. M it den Semmel
bröseln in die Füllung rüh 
ren. Abkühlen lassen.
E in  B ackbrett m it Mehl 
bestäuben. Hefeteig darauf 
etwa % cm dick ausrollen. 
Dreiecke m it einer Seiten
lange von 10 cm ausschnei
den. Füllung darauf ver
teilen. Vom breiten Ende 
des Dreiecks her aufrol
len.
Backblech m it Margarine 
einfetten. Kipferl wie H örn
chen formen und drauf
legen. An einem warmen 
O rt noch einmal 30 Minuten 
gehen lassen. Blech in  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Blech aus dem Ofen neh
men. K ipferl vorsichtig ab
lösen und auf einem K u 
chendraht abkühlen lassen.



Kirchweih-Ganserl
M it Puderzucker bestäuben 
und  frisch servieren.
E rgibt 30 Stück. 
V orbereitung: Ohne R uhe
zeit 25 Minuten. 
Z ubereitung: 65 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
145^

Kip-Toprika
Holländisches
H ühnergericht

=
1 tiefgekühltes H ähnchen 
von 1000 g,
Salz, Paprika edelsüß,
% Teelöffel getrockneter 
Rosmarin,
1 Zwiebel (40 g),
1 Knoblauchzehe, 
je 1 grüne und rote 
Paprikaschote (200 g),
% Salatgurke (150 g),
2 Stangen Bleichsellerie 
(180 g),
6 Tom aten (380 g),
200 g gekochter Schinken,

4 Eßlöffel Öl (40 g),
1 heiße Fleischbrühe 

aus W ürfeln,
3 Eßlöffel Weißweia, 
weißer Pfeffer,
1 Lorbeerblatt,
1 Messerspitze Thymian,
1 Eßlöffel Speisestärke,
1 B und Petersihe.

H ähnchen nach Vorschrift 
auftauen. Beutel m it den 
Innereien rausnehmen. 
H ähnchen innen und  außen 
m it kaltem  W asser abspü
len. Abtrocknen und in vier 
Teile schneiden. M it Salz, 
P aprika und  Rosm arin ein
reiben.
Zwiebel schälen, fein w ür
feln. Knoblauchzehe schä
len und m it Salz zerdrük- 
ken. Paprikaschoten hal
bieren, putzen, waschen 
und  in Streifen schneiden. 
Salatgurke waschen, der 
Länge nach halbieren und 
in  Scheiben schneiden. 
Bleichsellerie putzen, wa
schen und in  Streifen 
schneiden. Tom aten häu
ten, Stengelansätze raus
und  in Achtel schneiden. 
Schinken würfeln.

Öl in  einem Topf erhitzen. 
H ähnchenstücke darin in  10 
M inuten rundherum  gold
braun anbraten. R ausneh
m en und beiseite stellen. 
Das Gemüse m it dem Schin
ken in das B ra tfe tt geben. 
10 M inuten un ter R ühren 
anbraten. Mit Fleischbrühe 
und W eißwein ablöschen. 
Salz und  Pfeffer drüber
streuen. L orbeerblatt und 
Thym ian reingeben. E in 
m al aufkochen. H ähnchen
stücke auf das Gemüse le
gen. Den Topf vom H erd 
nehm en und in den vor
geheizten Ofen auf die m itt
lere Schiene stellen.
G arzeit: 40 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Den H ühnereintopf ab und 
zu wenden und m it der 
Brühe begießen.
N ach Ende der Garzeit 
wieder auf den H erd stel
len. L orbeerblatt rausneh
men. Speisestärke m it we
nig kaltem  W asser verquir
len, die Soße dam it binden. 
In  eine vorgewärm te Ter
rine füllen. Mit gewasche

ner, gehackter Petersilie 
bestreut servieren. 
Vorbereitung: Ohne Auf
tauzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
47^
Beilagen: Fenchelsalat und 
Reis oder Kartoffelpüree.

Kirchweih
Ganserl
F ür 6 Personen

1 bratfertige
Frühm astgans von 4000 g, 
Salz, weißer Pfeffer,
4 kleine Äpfel (480 g),
1 Teelöffel getrockneter 
Beifuß,
%  1 heißes Wasser,
4 Eßlöffel helles Bier,
2 Eßlöffel Rotwein,
1 Eßlöffel Speisestärke 
(10 g), _
1 B und Petersilie.

Ohne das traditionelle Gan
serl wäre die alljährliche 
Kirchweih für die Bayern



nur die halbe Freude. 
Aber das Kirohweih-Gan- 
serl schmeckt nicht nu r in 
Bayern. Sie sollten es auch 
m al probieren.
Gans un ter kaltem  W asser 
innen und  außen abspülen. 
Mit H aushaltspapier ab 
trocknen. Mit Salz und 
Pfeffer einreiben.
Äpfel waschen und  trock
nen. Kerngehäuse ausste
chen. Gans dam it füllen. 
Beifuß reinstreuen. Mit 
Zahnstochern zustecken. 
Gans m it der Brustseite 
nach unten  in  einen B räter 
legen. Die H au t m it einer 
Gabel mehrmals einstechen, 
dam it das F e tt austreten 
kann. %  1 heißes W asser 
zugießen. B räter in  den vor
geheizten Ofen auf die m itt
lere Schiene stellen. 
B ratzeit: 150 Älinuten. 
E lektroherd: 250 Grad. 
Gasherd: Stufe 7 oder fast 
große Flamme. 
Zwischendurch im m er wie
der m it B ratfond begießen. 
Nach 70 M inuten wenden.
15 M inuten vor Ende der 
Garzeit das Bier drüber-

Gans aus dem Ofen neh
m en und  auf einer P la tte  
warm stellen. F e tt  vom 
B ratfond abschöpfen. Pond 
m it restlichem W asser los
kochen. Durchsieben. R o t
wein und Speisestärke in 
einem Becher anrühren und 
die Soße dam it binden.

Abschmecken. Gans m it ge
waschener, trockengetupf
ter Petersilie garniert ser
vieren. Soße getrennt rei
chen.
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 160 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
167^;
Beilagen: R otkohl oder
Apfelmus m it Preiselbeer- 
kom pott und Kartoffelknö
del. Als G etränk Moselwein.

Kirchweih
Nudeln
500 g Mehl, 30 g Hefe,
1 Teelöffel Zucker,
% 1 lauwarm e Milch,
100 g Zucker,
100 g Margarine,
2 Eier, 1 Prise Salz, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
100 g Sultaninen.
Mehl zum Bestäuben,
10 g B utter.
1 1 Öl oder 
750 g K okosfett 
zum  Fritieren.
Puderzucker zum  W enden.

Kirchweih-Nudeln sind ge
naugenom m en Klöße.
Mehl in  eine Schüssel ge
ben. In  die M itte eine 
Mulde drücken. Hefe rein
bröckeln. Den Teelöffel Zuk-

ker drauf streuen. Mit etwas 
lauwarmer Molch und e t
was Mehl zum Vorteig ver
rühren. 20 M inuten zuge
deckt an  einem warmen 
Ort gehen lassen. D ann die 
resthche Milch, Zucker, 
Margarine (in Flöckchen), 
Eier, Salz und Zitronen
schale reingeben und  zu 
einem Teig kneten. Teig 
gu t schlagen.
Sultaninen m it heißem 
W asser waschen und in den 
Teig kneten.
Mit einem Eßlöffel Teig 
abstechen und  zu Nudeln 
(bzw. Klößen) formen. Auf 
ein bemehltes B ackbrett 
legen. Mit einem sauberen 
K üchentuch bedeckt 30 Mi
nuten  gehen lassen. Die 
Nudeln vor dem Ausbacken 
m it einem gebutterten  Mes
ser oben kreuzweise ein
schneiden. D adurch sprin
gen sie beim Backen auf.
Öl oder K okosfett im F ri
tiertopf oder in  der elektri
schen Friteuse auf 160 Grad 
erhitzen. Je  vier N udeln auf 
einmal in  10 M inuten gold
gelb ausbacken. M it der 
Schaumkelle rausnehmen. 
Auf einem Stück H aus
haltspapier abtropfen las
sen. In  Puderzucker wen
den. E rgibt 40 Stück. 
Vorbereitung: Ohne R uhe
zeit 30 Minuten. 
Z ubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a

Kirgisische
Krebssuppe
40 g B utter 
oder Margarine,
1 kleine Zwiebel (30 g), 
100 g frische 
Champignons,
Saft einer halben Zitrone, 
20 g Mehl,
%  1 heiße H ühnerbrühe 
(Fertigprodukt),
1 Teelöffel gemahlener 
Ingwer,
Salz, % 1 Sahne,
1 Dose (200 g) 
Krebsfleisoh,
2 Eßlöffel Sherry,
1 Eiweiß.

Aus der kirgisischen SSR, 
einer U nionsrepubhk der 
UdSSR in Mittelasien, 
stam m t diese Krebssuppe. 
Die , reizvolle Landschaft 
h a t sehr hohe Berge, Berg
seen und weite flache Täler. 
B u tte r oder M argarine in 
einem Topf erhitzen. Zwie
bel schälen und  fein hak- 
ken. In  die heiße B utter 
geben. Champignons p u t
zen. U nter kaltem  W asser 
abspülen. B lättrig  schnei
den und auch in  den Topf 
geben. Z itronensaft zugie
ßen. 5 M inuten dünsten. 
Mehl drüberstäuben. Heiße 
H ühnerbrühe un ter R üh
ren zugießen. Mit Ingwer 
und  Salz würzen. 5 Minu
ten  kochen lassen. Die 
H älfte der Sahne zugießen. 
Krebsfleisch aus der Dose 
nehmen. Chitinstreifen en t
fernen. Krebsfleisch und 
Krebswasser in  die Suppe 
geben. Noch mal erhitzen. 
M it Sherry abschmecken. 
Eiweiß halbsteif und  rest
liche Sahne ganz steif schla
gen. Eiweiß un te r die Sahne 
heben. Suppe in  eine vor
gewärmte Terrine füllen. 
Eiweiß-Sahne-Masse drauf
gießen. Sofort servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
i m
W ann reichen? Als Vor
speise zu einem festlichen 
Essen.

^Kirchweih-Nudeln: E ine  
bayrische Spezialität.



Kirschen im Reisring

KIRSCHEN
Als der Peldlierr Lukullus 
74 vor Christus die Schwarz - 
m eer-H afenstadt Kerasos 
verließ, trugen seine ruhm 
reichen Legionäre eine 
KöstUchkeit m it fort ins 
heim atliche R o m ; Die Süß
kirsche.
Seitdem ließen die Lateiner 
die ihnen schon bekannte 
Wildkirsche links hegen. 
U nd die von den Völkern 
des Schwarzmeerraums 
schon veredelte Süßkirsche 
tr a t  ihren Siegeszug durch 
Europa an. Schon 120 J a h 
re später gedieh sie sowohl 
am Rhein als auch an  der 
Themse.
W oher die alten Germanen 
wiederum die in  Trans- 
kaukasien heimische Sauer
kirsche bekamen, is t nicht 
m ehr festzustellen. Jeden
falls kannte  m an sie. Sauer
kirschkerne wui’den in 
den Pfahlbauten  am Bo
densee gefunden und auch 
hl einem Schachtbrunnen

der Saalburg bei Hom burg 
V. d. Höhe im Taunus. 
H eute produziert Europa 
75 P rozent der Kirsch en- 
W elternte. Die meisten 
Früchte aus der alten S tad t 
Kerasos (daher der Name 
Kirsche) werden in  D eutsch
land geerntet.
Durch Züchtung en tstan 
den die süßen Herz-, K nor
pel- und Glaskirschen und 
die sauren Schattenmorel- 
len, Amarellen und W eich
sel-Kirschen.
Beide Fruchtsorten  sind 
phosphor- utid eisenhaltig. 
Süßkirschen helfen bei der 
Blutbildung. Sauerkirschen 
unterstü tzen  die Arbeit von 
Niere und Leber.
Die moderne Technik h a t 
dazu verhelfen, daß m an 
im W inter die Kösthchkei- 
ten  nicht im r als K om pott 
in  Dosen oder als K onfitü
re und Marmelade kaufen 
kann. Man kann  sie auch 
selbst tiefkühlen.

Kirschen flambiert
Siehe Cherrys jubüant.

Kirschen 
gebacken
Cseresznye kisütve

F ü r den T eig :
150 g Mehl, 75 g Zucker,
1 Teelöffel Zimt,
1 Prise Salz, 
je 3 Eßlöffel Müch und 
Weißwein, 3 Eier. 
A ußerdem :
750 g reife Süßkirschen 
m it Stielen,
1 1 Öl oder 
750 g Kokosfett,
75 g Puderzucker.

Gebackene Kirschen sind 
ein H it xinter allen fritier
ten Früchten. Man kann sie 
heiß oder ka lt essen, aber 
m an sollte sie im m er dick 
m it Puderzucker bestäu
ben. Das R ezept stam m t 
übrigens aus Ungarn.
F ü r den 'Feig Mehl, Zuk- 
ker, Z im t und Salz in einer 
Schüssel mischen. Milch 
und Wein unterrühren. 
E ier verquirlen und in den 
Teig rühren. Teig zugedeckt 
30 M inuten quellen lassen. 
Kirschen in kaltem  W as
ser abspülen und trocken
tupfen.

Öl in einem großen Topf 
auf 180 Grad erhitzen. 
Jeweils fünf Kirschen an 
den Stielen zusammen
binden.
E rst in den Teig tauchezi, 
dann ins heiße F e tt geben.
2 M inuten fritieren. F ri
tierte  Kirschen auf einen 
K uchendraht legen. Dick 
m it Puderzucker bestäu
ben. Heiß oder ka lt ser\'ie- 
ren.
Vorbereitung; Ohne R uhe
zeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
Im .
W ann reichen? Als Dessert, 
oder am Nachm ittag.

Kirschen 
im Reisring
Bild Seite 280

250 g Langkornreis,
1 Wasser, 75 g Zucker,

1 Päckchen Vanillitizucker,
1 Prise Salz,
% 1 Apfelsaft, Yg 1 Milch,
3 kleine Dosen Kirschen 
(690 g),
1 Eßlöffel Öl (10 g),
2 Teelöffel Speisestärke, 
abgetiebene Schale einer 
Zitrone, 3 Eßlöffel Rum,
1 Eßlöffel Speisestärke 
für die Soße.

Gebackene Kirschen werden dick m it Puderzucker bestäubt.
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Reis auf ein Sieb schütten, 
m it kaltem  W asser abspü
len und  abtropfen lassen. 
Wasser, Zucker, Vanillin
zucker, Salz und  Apfelsaft 
in  einem Topf aufkoohen. 
Reis reingeben und  bei nie
drigster Tem peratur 15 Mi
nuten  quellen lassen. Nach 
5 M inuten die Milch reiti- 
rühren.

K irschen m it einem % L iter 
des Saftes (Rest aufheben) 
in  einem Topf erhitzen. E in 
D rittel m it einem Schaum- 
löifel rausnehmen, ab trop
fen lassen. In  den Reis m i
schen. Ring- oder R eisrand
form m it Öl einfetten.
Reis in  die Form  füllen und 
behutsam  andrücken. Auf 
eine runde P la tte  stürzen. Kirschen in  Eiswürfeln.

Sehr zu empfehlen nach einem leichten Mittagessen: Kirschen im  Reisring. Rezept Seite 279. 
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W arm  stellen. Resthche 
Kirschen aufkochen. Mit 
in  kaltem  W asser ange
rüh rte r Speisestärke b in
den, m it Zitronenschale 
und  R um  würzen. In  den 
Reisring füllen. W arm  ser
vieren. Restlichen K irsch
saft in  einem Topf auf
kochen, Speisestärke m it 
kaltem  W asser verquirlen. 
Saft dam it binden. Soße 
getrennt reichen. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
510  ^
W ann reichen? Als Dessert 
nach einer leichten E in 
topfsuppe.

Kirschen in 
Eiswürfeln
24 große, feste Süßkirschen 
m it Stielen (150 g), Wasser.

K irschen (Stiele dranlassen) 
vorsichtig in  kaltem  W as
ser waschen. T rockentup
fen. In  jedes Fach des E is
würfelbehälters eine Bar
sche setzen. Die Stiele m üs
sen rausragen. W asser auf
gießen. Ins Grefrierfach des 
K ühlschrankes oder im 
Tiefkühlgerät in 3 Stunden 
erstarren lassen.

TIP
F ür K inder
Partys: Kirschen 
in  Eiswürfeln 
drehen sich heim 
Auftauen.

V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Gefrier
zeit 5 Minuten.
W ozu reichen? In  Long
drinks anstelle von einfa
chen Eiswürfeln.
P S : Man kann  alle F rüchte 
so einfrieren, siehe R ezept 
B unte F rüchte  Würfel.

Kirschen süßsauer
SieheHausherren-Kirschen.



Kirschen van Dyck

Kirschen 
überkrustet
500 g Sauerkirschen, 
150 g Zucker,
% 1 Rotwein,
1 Glas (2 cl) Gin.
F ü r die Eierkuchen: 
250 g Mehl,
1 Prise Salz,
2 Eigelb,
% 1 Müch,
% 1 Wasser,
2 Eiweiß,
100 g K okosfett oder 
% 1 ö l  zum  Backen. 
20 g B utter 
zum Einfetten.
F ü r die K ru s te :
50 g B utter,
%  1 lauwarme Milch,
2 Eier,
100 g Zucker,
1 Päckchen
V anillinzucker,
1 Messerspitze Zimt, 
1 Päckchen 
Suppenm akronen 
(110 g).
A ußerdem :
20 g B utter,
1 Teelöffel 
Speisestärke.

Sauerkirschen in kaltem  
W asser waschen, entstielen, 
abtropfen, entsteinen. 
Zucker, Rotwein und  Gin 
m it den Kirschen in  einem 
Topf 5 M inuten aufkochen. 
A btropfen lassen. Saft auf
fangen.
F ü r die Eierkuchen Mehl in 
eine Schüssel geben. Salz, 
Eigelb, Milch und W asser 
in einem Topf verquirlen, 
dann nach und  nach von 
der M itte aus ins Mehl rü h 
ren. Teig 30 M inuten quel
len lassen. Eiweiß steif 
schlagen und  un ter den 
Teig heben. F e tt  portions
weise in  einer Pfanne er
hitzen. Jeweils eine Schöpf
kelle voll Teig reingeben. 
U nterseite in  5 Minuten 
goldgelb backen. Aus der 
P fanne auf einen Deckel 
gleiten lassen. Mit der Ober
seite in die Pfanne geben. 
In  3 M inuten goldgelb bak- 
ken. Insgesam t 8 E ier
kuchen backen.
Kirschen auf die E ierku
chen verteilen. Zwei Seiten 
überschlagen und aufrol
len. Auf lauf form m it B u t

5̂

Vanilleeis und englische Creme gehören zu diesem klassischen Dessert Kirschen van Dyck.

te r einfetten. GteroUte E ier
kuchen reinlegen. Ober
seiten kreuzweise einritzen. 
F ü r die K ruste  50 g B utter 
in einer Schüssel weich
rühren. Lauwarm e Müch, 
aufgeschlagene Eier, Zuk- 
ker, Vanülinzucker und 
Zim t zugeben und  verquir
len. Ü ber die Eierkuchen in 
der Form  gießen. Suppen
m akronen zerbröckeln und 
drüberstreuen. 20 g B u tte r 
in  einer Pfanne zerlassen. 
Über die Suppenm akronen 
verteilen.
Form  in  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne stellen.
Backzeit: 15 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
W ährend der Backzeit den 
aufgefangenen Saft in ei
nem  Topf aufkochen. Mit 
Speisestärke binden. Ge
tren n t zu K irschen über
k ruste t reichen. 
Vorbereitung: Ohne R uhe
zeit 30 M inuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
885^ '
W ann reichen? Als M ittag
essen. Vorweg Bouillon m it 
Einlage reichen. W enn Sie 
das Gericht als Dessert rei
chen wollen, reicht es für
6 Personen.

Kirschen 
van Dyck
Cerises ä la mode van  Dyck

I I
750 g dunkle 
Sauerkirschen,
% 1 Wasser,
500 g Zucker,
1 Vanilleschote.
F ü r die englische C rem e: 
1 Zitrone,
1/4 1 Müch,
4 Eigelb,

Anihonis van Dyck, 
1599-1641, Schüler und 

Mitarbeiter Rühens und nach 
ihm der bedeutendste flä
mische Maler seiner Zeit.

125 g Puderzucker,
1 Glas (2 cl) Arrak. 
A ußerdem :
12 kleine K ugeln 
Vanille-Eiscreme (300 g).

A nthonis van  Dyck (1599 
bis 1641) is t nach Rubens 
der bedeutendste flämische 
Maler seiner Zeit. M it 19 
schon w ar er Freim eister 
der Antwerpener K ünstler
innung. M it 31 berief ihn 
die Erzherzogin IsabeUa als 
Hofmaler nach Spanien. 
Zwei Jah re  später lag ihm 
der enghsche Hof zu Füßen. 
K ein W under, daß diesem 
Gtenie einige klassische Ge
richte gewidmet wurden. 
Auch dieses Kirsch-Dessert. 
Es wird so zubereitet: 
K irschen in  kaltem  Wasser 
waschen, abtropfen lassen, 
entstielen im d entsteinen. 
W asser, Zucker und  das 
M ark der ausgekratzten V a
nilleschote in  einem Topf 
aufkochen. 20 M inuten ste
henlassen. K irschen rein
geben und  einmal aufko
chen, dann  abtropfen imd 
abkühlen lassen.
F ü r die englische Creme 
Zitrone waschen, trocknen 
und dünn schälen. Es darf 
nichts Weißes dran  sein. In  
einen Topf geben und  m it 
der Milch aufkochen. E i
gelb und Puderzucker in
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E in  richtiger Tischschmuck sind die hübschen Kirsch-Baisers.

einer Schüssel schaumig 
rühren. Zitronenschale aus 
dem Topf nehmen.
Milch etwas abkühlen las
sen und in  die Eigelb-Pu- 
derzucker-Masse rühren. 
U nter ständigem  R ühren 
im  W asserbad erhitzen. 
N icht kochen, sonst ge
rinn t die Creme. A rrak u n 
terrühren, vom H erd neh
men und  abkühlen lassen. 
J e  3 Eiskugeln auf 4 Glas
teller verteilen, darauf die 
Kirschen. Creme drüber
geben. Sofort servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
6l ä
W ann reichen? Als Dessert 
oder m al zwischendurch.
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Kirschauflauf
Siehe Clafoutis Limousin 
aux cerises.

Kirschauflauf
italienisch
Siehe Dolce di Ciüege.

Kirsch
Baisers
500 g Sauerkirschen aus 
der Dose,
100 g Zucker,
% 1 Weißwein,
2 Glas (je 2 cl) Rum ,

2 Teelöffel Speisestärke, 
ISO g Vanille-Eiscreme 
(%  H aushaltspackung), 
8 Baiserschalen 
(fertig gekauft),
% 1 Sahne,
1 Päckchen 
Vardlhnzucker.

Sauerkirschen auf einem 
Sieb abtropfen lassen. K ir
schen m it Zucker, W eiß
wein und  R um  in  einem 
Topf aufkochen. M it in 
W asser angerührter Speise
stärke binden. Zugedeckt 
im  K ühlschrank k a lt wer
den lassen.
Vanille-Eiscreme in  4 Schei
ben schneiden. Senkrecht 
auf 4 D essertteller legen. 
Zu beiden Seiten je eine 
Baiserschale. Drum herum  
die K irschen (12 zum G ar
nieren zurücklassen).
Sahne m it Vanilhnzucker 
steif schlagen. In  den Spritz
beutel füllen. Speise dam it 
und m it den zurückgelasse
nen Kirschen garnieren. 
Vorbereitung: Ohne K ühl
zeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
M ).
U nser M enüvorschlag; U n
sere Brennsuppe vorweg, 
B rathähnchen m it W al
nußsoße, Pfifferhngen und 
PetersUienkartoffeln als 
H auptgericht und K irsch
Baisers zum Dessert. Als 
G etränk empfehlen wir Ih 
nen dazu W ein aus dem 
Rheingau.

Kirsch-Baisertorte
Siehe B aisertorte m it K ir
schen.

Kirschbowle
500 g Sauerkirschen, 
200 g Zucker,
% 1 Wasser,
% 1 Kirschwasser,
2 Flaschen Moselwein, 
1 Flasche Sekt.

Eine Kirschbowle sollten 
Sie in  jedem Fall in  Ihrem  
Bowlen-Repertoire haben. 
Erstens, weil sie durch die 
ro ten F rüchte ganz beson
ders a ttrak tiv  w irkt. Zwei
tens, weil sie eine richtige 
Sommerbowle ist. U nd d rit
tens, weil sie, wenn sie im 
Sommer gu t geschmeckt 
hat, ruhig auch m al im 
W inter m it DosenMrschen 
zubereitet werden kann. 
Sauerkirschen in  kaltem  
W asser waschen, entstielen, 
abtropfen lassen und  en t
steinen. In  ein Bowlen-Ge
fäß geben. Zuckerund W as
ser aufkochen. Heiß über 
die K irschen gießen. 30 Mi
nu ten  ziehen lassen. Dann 
Kirschwasser und  eine F la 
sche Moselwein drübergie
ßen. 60 M inuten zugedeckt 
ziehen lassen.
Resthche Flasche Mosel
wein zugeben. K urz vorm  
Servieren m it Sekt auffül
len.

Die eiskalte bunte Kirschcreme ist ein sommerliches Dessert.



Kirsch-Crepes

Nach einem festlichen Essen sind Ihre Gäste in  der Stimmung, das flambierte Feuer der Kirsch-CrSpes so richtig zu genießen.

P S ; W enn Sie K irschen aus 
dem Glas oder der Dose 
verwenden, lassen Sie die 
F rüch te  b itte  vorher ab 
tropfen.

Kirschcreme 
bunt
F ü r die Crem e:
1/2 1 Milch, 1 Prise Salz,
40 g Zucker, 
je 1 Päckchen Vanillin
zucker und  Vanille
Puddingpulver, 1 Eigelb,
6 Eßlöffel kaltes Wasser. 
F ü r die K irschsülze:
4 B la tt ro te Gelatine,
3 B la tt weiße Gelatine,
1 großes Glas entsteinte 
Sauerkirschen (460 g),
%  1 Kirschsaft,
1 Glas (2 cl) Kirschwasser,
3 Eßlöffel heißes Wasser. 
F ü r die Garnierung:
% 1 Sahne,
1 Eßlöffel Zucker (10 g).

F ü r die Creme Müch m it 
Salz, Zucker und Vanillin

zucker in  einem Topf aiif- 
kochen. Puddingpulver m it 
Eigelb und  kaltem  W asser 
in  einer kleinen Schüssel 
verquirlen. U nter R ühren 
in  die kochende Milch gie
ßen. Aufkochen lassen. 
Topf vom H erd nehmen. 
Vier flache Schälchen m it 
kaltem  W asser ausspülen. 
Creme reinfüllen. E rkalten  
lassen. Das dauert 30 Mi
nuten .
In  der Zwischenzeit für die 
Kirschsülze rote und  weiße 
Gelatiae zusammengerollt 
in  einem Becher m it kaltem  
W asser einweichen. K ir
schen auf einem Sieb ab 
tropfen lassen. Den Saft 
auf fangen und  %  1 ab 
messen. In  eine Schüssel 
geben. Kirschwasser zu
fügen. Gelatine ausdrücken. 
Mit dem heißen W asser 
in  einem Topf auflösen. 
L eicht abkühlen lassen. U n
te r  R ühren in  den K irsch
saft geben. Barschen (16 
schöne zum Garnieren zu
rücklassen) auch reingeben. 
Vier Schälchen (kleiner als 
die Creme-Schälchen) m it 
kaltem  W asser ausspülen.

■

Kirsch-Crepes 
flambiert 
kann man  
auch vor dem 
Servieren 
m it ungesüßter 
Schlagsahne 
garnieren.

Kirschmasse reingeben und 
45 M inuten im K ühlschrank 
fest werden lassen.
K urz vorm  Servieren Sahne 
und  Zucker steif schlagen. 
In  einen Spritzbeutel füUen. 
Vanillecreme auf vier Glas
teller stürzen. D arauf das 
Kirschgelee. Zurückgelas
sene K irschen halbieren 
und  an den Vanillecreme
rand  legen. Mit Sahnetup
fen garniert servieren. 
Vorbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 20 Minuten.
Kalorien pro Person: E tw a 
38Ö:

Kirsch-Crepes 
flambiert
F ü r die Crepes:
50 g B utter,
125 g Mehl,
40 g Puderzucker, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
2 Eigelb, 1 Ei, 
knapp % 1 Milch, 
knapp % 1 Sahne.
50 g B u tte r zum  Backen. 
F ü r die F ü llung :
200 g dunkle
Sauerkirschen aus der Dose, 
knapp % 1 Kirschsaft,
50 g Zucker,
11/2 Eßlöffel 
Speisestärke.
Zum Flam bieren:
3 Orangen, 1 Zitrone,
10 Zuckerwürfel (40 g),
20 g B utter,
2 Eßlöffel Zucker (30 g),
3 Gläser (je 2 cl) 
Chartreuse, gelb oder grün.

B u tte r in  einem Topf flüs
sig werden und  abkühlen 
lassen.
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Mehl m it Puderzucker und 
abgeriebener Zitronenscha
le in  einer Schüssel mischen. 
Eigelb und  E i m it Müch 
und  Sahne verquirlen. U n
te r R ühren in  die Mehl
mischung geben. Auch die 
abgekühlte B utter.
B u tte r portionsweise in  ei
ner Pfanne von etw a 15 cm 
Durchmesser erhitzen und 
nacheinander ach t dünne 
Eierkuchen (Crepes) bak- 
ken. W arm  stellen.
F ü r die Füllung Sauerkir
schen ab tropfen lassen. 
Saft auffangen und  knapp 
% 1 abmessen. K irschsaft 
und  Zucker in  einem Topf 
aufkochen. Mit in  kaltem  
W asser angerührter Speise
stärke binden. Crepes m it 
den K irschen füllen, ein- 
schlagenund aufrollen. H al
bieren.
Zum Flam bieren die drei 
Orangen und  die Zitrone 
un ter heißem W asser ab
waschen. Sehr gründlich ab 
trocknen. Zuckerwürfel 
daran  reiben, bis sie sich 
m it dem Aroma vollgesogen 
haben. F rüchte  halbieren 
und  auspressen.

Das prickelt
angenehm auf der Zunge: 
Der Kirsch-Drink.

€■
Reich m it Kirschsoße und M andeln angerichtet wird die französische Kirsch-Ente serviert.

B u tte r in  der Flambier- 
pfarme heiß werden lassen. 
Zuckerwürfel und  den Zuk- 
ker reingeben. U nter R ü h 
ren schmelzen lassen. O ran
gen- und Z itronensaft rein
gießen und aufkochen. 1 
Glas Chartreuse reingeben. 
Crepes darin  erhitzen und  
im m er wieder m it Pond 
beschöpfen. Restlichen 
Chartreuse erwärmen und  
drübergießen. Anzünden 
und  ausbrennen lassen. So
fort servieren. 
V orbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 45 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
66Ö
W ann reichen? Als a ttra k 
tives Dessert zu besonders 
festlichen Anlässen.

Kirsch
Dessert warm
750 g Süßkirschen,
20 g B u tte r zum  Einfetten,
3 Glas (je 2 cl) W einbrand,
3 Eigelb,
100 g Zucker, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
1 Messerspitze Zimt,
40 g Mehl,
% 1 Kondensmilch,
3 Eiweiß,
2 Eßlöffel Puderzucker.

K irschen waschen, entstie
len, abtropfen, entsteinen. 
Auflaufform m it B u tter 
einfetten. K irschen rein

geben und  m it W einbrand 
beträufeln. Eigelb undZuk- 
ker in einer Schüssel schau
mig rühren. Zitronenschale, 
Zimt, Mehl und K ondens
m ilch reinschlagen. Eiweiß 
steif schlagen und un ter die 
Eigelbmasse ziehen.
Teig über die Kirschen ver
teilen. Form  in den vorge
heizten Ofen auf die m itt
lere Schiene stellen. 
B ackzeit: 50 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Vorm Servieren m it P uder
zucker bestreuen. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 55 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
425^



Kirsch-Käse-Kuchen

Kirsch-Drink
F ü r 1 Person

3 Eiswürfel,
1 Glas (2 cl) Cherry 
Brandy,
4 entsteinte 
Schattenm orellen aus 
dem Glas,
Sekt zum  Auffüllen.

Eiswürfel in  ein sauberes 
Geschirrtuch 'wickeln. Mit 
einem H am m er zerklei
nern. Eis in  ein Kelchglas 
geben. Cherry B randy d rü 
bergießen. Abgetropfte K ir
schen reingeben. Mit Sekt 
auffüllen, sofort servieren.

Kirsch-Eierkuchen
Siehe Eierkuchen m it K ir
schen.

Kirsch-Eis
250 g Sauerkirschen,
125 g Zucker,
% 1 Wasser,
1 Tropfen Bitterm andelöl, 
i/g 1 Sahne.

Kirschen waschen, entstie
len, abtropfen lassen. E n t
steinen. Im  Mixaufsatz der 
Küchenmaschine pürieren 
oder durch den Fleisch
wolf drehen.
Zucker m it W asser in  ei
nem Topf kochen lassen, 
bis sich der Zucker gelöst 
hat. F ruch tm ark  und M an
delöl drunterrühren. G ut 
abkühlen lassen.
Sahne steif schlagen. U nter 
das F ruch tm ark  heben. 
G itter aus der Eiswürfel
schale des Kühlschrankes 
nehmen. Masse einfüllen 
und  im  Gefrierfach des 
K ühlschrankes oder im  
Tiefkühlgerät fest werden 
lassen. Das dauert 3 S tun
den. Nach der ersten S tun
de einmal gu t durchrühren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Gefrier
zeit 10 Minuten.
Kalorien pro Person: E tw a 
25(X
W ann reichen? Als Dessert, 
zum Nachmittagskaffee 
oder als Erfrischung zwi
schendurch.

Kirsch-Ente 
französisch
1 küchenfertige E nte  
(1500 g),
Salz;,
40 g Margarine,
%  1 heißes Wasser,
30 g B utter.
F ü r die Soße:
500 g Sauerkirschen,
12 Eßlöffel Wasser,
12 Eßlöffel Weißwein,
5 Eßlöffel 
Zucker (75 g),
1 Teelöffel Speisestärke,
1 Glas (2 cl) 
Kirschwasser,
Pfeffer.
F ü r die Garnierung;
100 g geschälte 
Mandeln.

E n te  innen und außen ka lt 
abspülen. Mit H aushalts
papier abtrocknen. Innen  
salzen. Margarine im  B rä 
te r  erhitzen. E n te  darin in 
10 M inuten rundherum  an 
braten . M it dem heißen 
W asser begießen. Zuge
deckt ia  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne stellen.
B ra tze it: 90 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp große Flamme. 
Nach der HäHte der B ra t
zeit die E n te  außen salzen 
und  m it Butterflöckchen 
belegen. W ieder zudecken 
und  fertig braten.
In  der Zwischenzeit die 
Kirschsoße zubereiten. D a
zu K irschen waschen, ab 
tropfen lassen. Entstielen 
und  entsteinen. Kirschen 
m it W asser, Weißwein und  
Zucker in  einem Topf 5 Mi
nu ten  kochen.
Speisestärke m it etwas kal
tem  W asser verrühren und 
in  die K irschen mischen. 
Mit K irsch Wasser und  Pfef
fer abschmecken.
E n te  auf einer vorgewärm
ten  P la tte  anrichten. Mit 
Mandeln garnieren. Mit 
etwas Soße begießen. R est 
der Soße getrennt reichen. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 95 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
1165.
Beilagen: Chicoree-Salat
und  Herzogin-Kartoffeln.

Kirsch-Flammeri
Siehe Flam m eri von K ir
schen.

Kirsch-Flammeri 
aus Buttermilch
Siehe Butterm ilchflam m eri 
m it Kirschen.

Kirsch
Kaltschale
500 g dunkle 
Süßkirschen,
100 g Zucker,
% 1 Wasser,
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
2 Teelöffel Speisestärke,
2 Glas (je 2 cl) 
Kirschwasser,
1 Päckchen 
Löffelbiskuits (70 g),
Yg 1 Sahne,
1 Eßlöffel Zucker,
10 W alnußkerne,
2 Eßlöffel 
Kokosraspeln.

K irschen in  kaltem  Wasser 
waschen, entstielen, ab 
tropfen lassen und  entstei
nen. M it Zucker, W asser 
und Zitronenschale in  ei
nem  Topf 10 M inuten ko
chen. Speisestärke m it 
Kirschwasser anrühren. 
K irschen dam it binden. Zu
gedeckt im  K ühlschrank 
abkühlen lassen. 4 Glas- 
schüsselchen oder größere 
Gläser m it Löffelbiskuits 
auslegen. K altschale ein
füllen. Sahne m it Zucker 
steif schlagen. Auf jede Por
tion kom m t Schlagsahne, 
darauf gehackte W alnuß- 
kem e und  Kokosraspeln. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
45 ^

Kirsch
Käse-Kuchen
F ü r den M ürbeteig:
200 g Mehl, 80 g Zucker,
I Prise Salz,



abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
1 Ei,
100 g B utter.
Mehl zum  Bestäuben.
F ü r die F ü llung :
500 g Quark,
2 Eier, 80 g Zucker,
1 Prise Salz.
F ü r den B elag;
500 g Süßkirschen aus 
der Dose,
% 1 Kirschsaft,
1 Eßlöffel Zucker (20 g),
1 Päckchen roter 
Tortenguß.

Mehl auf ein B ackbrett 
oder in  eine Schüssel geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Zucker, Salz, Zi
tronenschale und  E i rein
geben. B u tte r in  Flöckchen 
auf dem M ehlrand verteilen. 
Von außen nach innen 
schnell einen glatten  Teig 
kneten. 30 M inuten zuge
deckt in den K ühlschrank 
stellen.
B ackbrett oder A rbeits
fläche m it Mehl bestäuben. 
Teig darauf zur runden 
P la tte  ausr ollen. In  die 
ungefettete Springform 
(Durchmesser 24 cm) geben. 
Hohen R and arbeiten. Bo
den m it der Gabel m ehr
mals einstechen.
F ü r die Füllung Quark in 
einer Schüssel m it Eiern, 
Zucker und Salz schaumig 
rühren. Auf dem Teig ver
teilen. Form  in den vorge
heizten Ofen auf die m itt
lere Schiene stellen. 
B ackzeit: 75 M inuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd; Stufe 4 oder 
knapp %  große Flamme. 
K uchen aus dem Ofen neh
men. Aus der Springform 
auf einen K uchendraht glei
ten  und  auskühlen lassen. 
D ann kom m t der Kuchen 
auf einen Tortenteller. 
K irschen ab tropfen lassen. 
Saft auf fangen. Kuchen 
m it den K irschen belegen. 
K irschsaft und  Zucker in 
einem Topf aufkochen. Mit 
nach Vorschrift angerühr- 
tem Tortenguß binden. Über 
die F rüchte verteilen.
In  12 Stücke schneiden. 
Vorbereitung: Ohne R uhe
zeit 30 Minuten. 
Z ubereitung: 90 Minuten.
K alorien pro S tück: E tw a 
2 7 ^
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K nusprig braune Semmelklöße machen die Kirschklöße delikat.

KirscMdöße
F ü r die K löße:
500 g Süßkirschen,
75 g Zucker,
% 1 Wasser,
75 g Margarine,
2 Eier,
1 Eßlöffel Zucker (20 g),
1 kräftige Prise Salz,

1 Eßlölfel Kirschwasser, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
50 g Mehl,
120 g Semmelbrösel, 
Salz,
1 1 Wasser.
A ußerdem :
75 g B utter,
100 g Semmelbrösel.

F ü r die Klöße Kirschen in 
kaltem  W asser waschen. 
Entstielen, abtropfen las
sen und entsteinen. Mit 
Zucker und W asser in  einen 
Topf geben und 10 M inuten 
kochen.
M argarine in  einer Schüssel 
m it den E iern schaumig 
rühren. Zucker, Salz, 
Kirschwasser und  Z itro
nenschale zugeben. Mehl 
und  Semmelbrösel rein- 
misehen. K irschen auf ei
nem  Sieb abtropfen lassen. 
In  den Teig mischen. 
Leicht gesalzenes W asser 
in  einem großen, flachen 
Topf aufkochen. Aus dem 
Teig Klöße von etw a 3 cm 
Durchmesser formen. Ins 
W asser gleiten und  in  15 
M inuten gar ziehen lassen. 
M it einem Schaumlöffel 
rausnehmen, abtropfen las
sen und auf einer vorge
w ärm ten P la tte  anrichten. 
B u tte r in  einem Topf er
hitzen. Semmelbrösel darin 
bräxmen. Mischung über 
die Klöße verteilen und  so
fort servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
3 9 ä  ^
W ann reichen? Als M ittag
essen. Vorweg eine B lu
menkohlsuppe oder eine 
Bouillon m it Einlage rei
chen.

Das schmeckt als Dessert: 
Kirsch-Krapfen, noch warm 
und dick m it Zucker bestreut.



Kirsch-Krapfen

Dekorativer zweifarbiger Zuckerguß und Kirschen schrnücken den Kirschkranz amerikanisch.

Kirschkranz 
amerikanisch

F ü r den T eig:
200 g B utter,
200 g Zucker,
1 Päckchen
Vanülinzucker,
1, Prise Salz,
3 Eigelb,
500 g Mehl,
%  Päckchen Backpulver,
5 Eßlöffel Milch 
(50 g),
2 Eßlöffel R um  (20 g),
2 Eiweiß,

250 g Kaiserkirschen aus 
der Dose.
M argarine zum Einfetten,
2 Eßlöffel Semmelbrösel 
(20 g) zum  Ausstreuen. 
F ü r den G u ß :
250 g Puderzucker,
4 Eßlöffel K irschsaft,
2 Eßlöffel R um  (20 g),
1 Eßlöffel Wasser. 
A ußerdem :
10 frische Süßkirschen 
m it Stielen (100 g),
1 Eiweiß,
30 g Zucker.

Die typisch amerikanische 
K üche gib t es eigentlich 
gar nicht. D afür haben zu 
viele N ationen an  der E n t
stehung des Speisezettels

m itgewirkt. A ndererseits: 
Typisch amerikanisch ist 
gerade diese Vielfalt. U nd 
natürlich der R eichtum  an 
N ahrungsm itteln, der üppi
ge Tafelfreuden gesta tte t. 
E in  Beweis dafür is t der 
K irschkranz amerikanisch. 
F ü r den Teig B u tte r und 
Zucker in  einer Schüssel 
schaumig rühren. Vanillin
zucker, Salz und  Eigelb 
reinrühren. Mehl m it Back
pulver mischen. Abwech
selnd m it Milch und R um  
unterrühren. Eiweiß in  ei
ner Schüssel steif schlagen 
im d unterheben. 
Abgetropfte K irschen un ter 
den Teig heben. (4 Eßlöffel 
K irschsaft auf bewahren.) 
Napfkuchenform  (Durch

messer 24 cm) m it Mar
garine einfetten. Mit Sem
melbröseln ausstreuen. Teig 
reinfüllen. In  den vorge
heizten Ofen auf die m itt
lere Schiene stellen. 
B ackzeit: 55 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Form  aus dem Ofen neh
men. K uchen auf einem 
K uchendrah t auskühlen 
lassen.
F ü r den Guß 150 g P uder
zucker m it dem K irschsaft 
zu einem rosa Guß ver
rühren. Unregelmäßig über 
den K uchen laufen lassen, 
so daß noch freie Stellen 
bleiben. E tw as antrocknen 
lassen. Resthchen P uder
zucker m it R um  und W as
ser verrühren. So über den 
rosa Guß verteilen, daß er 
noch sichtbar bleibt.
Die 10 K irschen waschen 
und  trocknen. E rs t in  leicht 
geschlagenem Eiweiß, dann 
in  Zucker wenden. R und
herum  in den noch feuch
ten  Guß drücken. Trock
nen lassen. Vorm Servie
ren in  10 Stücke schneiden. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
5Öh

Kirsch
Krapfen
75 g B utter,
50 g Zucker,
1 Päckchen 
Vanillinzucker,
% Teelöffel Zimt,
1 Prise Salz,
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
2 Eigelb,
2 gestrichene Teelöffel 
Backpulver (10 g),
250 g Mehl, 
knapp %  1 MUch,
1 Glas K irsch Wasser (2 cl),
2 Eiweiß,
250 g dunkle Süßkirschen,
1 1 Öl oder
750 g Kokosfett,
75 g Zucker zum 
Bestreuen.

B utter, Zucker, Vanillin
zucker, Zünt, Salz und 
Zitronenschale in  einer
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Durch die saftigen Früchte ein voller Genuß: Kirschkuchen

Schüssel schaumig rühren. 
Eigelb reinmischen. Mit 
Backpulver gemischtes 
Mehl abwechselnd m it Milch 
und  Kirschwasser u n te r
rühren. Steif geschlagenes 
Eiweiß unterheben. 
K irschen in  kaltem  W asser 
waschen, entstielen, ab 
tropfen lassen und  entstei
nen. In  den Teig mischen. 
Öl oder K okosfett im  Pri- 
tiertopf auf 160 Grad er
hitzen. E in  Eßlöffel Teig 
ins F e tt gleiten lassen. In  
8 M inuten knusprig braun 
backen. Mit eiaem Schaum 
löffel rausnehmen, ab trop 
fen lassen und auf einer 
vorgewärm ten P la tte  an 
richten. W arm  stellen, bis 
alle K rapfen gebacken sind. 
Dick m it Zucker bestreuen 
und  sofort servieren.
E rg ib t 22 Stück. 
Vorbereitung; 20 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
i m
W ann reichen ? Als Dessert 
(das Sie übrigens auch in 
der Pfanne backen können) 
m it Vanillesoße oder leicht 
gebundenem Kirschsaft.
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Kirschkuchen
200 g B utter,
200 g Zucker,
4 Eigelb,
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
1 Prise Salz,
250 g Mehl,
1 gestrichener Teelöffel 
B ackpulver (5 g),
2 Eßlöffel Müch (20 g),
4 Eiweiß,
M argarine zum Einfetten, 
500 g Süßkirschen,
100 g Puderzucker.

TIP
Wer
Kirschkuchen m it
konservierten
Kirschen hacken
will, m uß
sie sehr
gut abtropfen
lassen.

B u tte r und  Zucker in  einer 
Schüssel schaumig rühren. 
Eigelb unterrühren. Mit 
Zitronenschale und  Salz 
würzen. Mehl m it B ack
pulver mischen und  nach 
im d nach abwechselnd m it 
der Milch reinrühren. E i
weiß in  einer Schüssel steif 
schlagen. Unterheben. 
Springform (Durchmesser 
24 cm) m it M argarine ein
fetten. Die H älfte des Teigs 
reinfüUen. D arauf die in 
kaltem  W asser gewasche
nen, entstielten, abgetropf
ten  und  entstein ten  K ir
schen verteilen. Restlichen 
Teig drübergeben und g la tt
streichen. Form  in den vor
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 55 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
K uchen aus dem Ofen neh
men. Vorsichtig aus der 
Form  lösen und  auf einen 
K uchendraht gleiten las
sen. Noch heiß m it Puder
zucker bestäuben. A bküh
len lassen. Vor dem Servie
ren in  12 Stücke schneiden. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
340

Kirschkuchen 
gestürzt
B u tte r zum  Einfetten,
3 Zwiebäcke (30 g),
750 g dunkle 
Süßkirschen,
70 g geriebene Mandeln, 
240 g Zucker,
1 Messerspitze Zimt,
5 Eigelb,
5 Tropfen 
Bitterm andelöl, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
Saft einer halben Zitrone, 
150 g Mehl,
5 Eiweiß.

Springform (Durchmesser
24 cm) m it B u tte r ein
fetten. Zwiebäcke reiben. 
Form  dam it ausstreuen. 
Süßkirschen in  kaltem  W as
ser waschen, entstielen, ab 
tropfen lassen und  en t
steinen. In  die Form  füUen.

Mandeln, 60 g Zucker und 
Z im t in  einer Schüssel m i
schen. Ü ber die Kirschen 
streuen. Eigelb, restlichen 
Zucker, Bitterm andelöl, Zi
tronenschale und  -saft in 
einer Schüssel schaumig 
rühren. Mehl unterrühren. 
Steif geschlagenes Eiweiß 
unterheben. Ü ber die Man
delmischung verteilen und 
glattstreichen. Form  in den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 60 Minuten. 
E lektroherd; 220 Grad. 
Gasherd; Stufe 5 oder % 
große Flamme.
N ach 15 M inuten m it P e r
gam entpapier abdecken. 
K uchen aus dem Ofen neh
men. R and  vorsichtig m it 
einem Messer lösen. Auf 
einen K uchendraht s tü r
zen. Abkühlen lassen. Auf 
einem TortenteUer in  12 
Stücke schneiden. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung; 65 Minuten.
Kalorien pro S tück; E tw a 
245^

Kirschkuchen 
mit Guß
F ü r den M ürbeteig;
300 g Mehl, 100 g Zucker,
1 Prise Salz, 1 Ei, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
125 g Margarine.
Mehl zum Ausrollen.
F ü r die Füllung;
1000 g Sauerkirschen,
% 1 Wasser,
4 Eßlöffel Zucker (40 g),
2 Eßlöffel Semmelbrösel. 
F ü r den G u ß :
3 Eigelb, 75 g Zucker,
1 Prise Salz,
1 Eßlöffel Speisestärke,
3 Eßlöffel sain-e Sahne,
1 Messerspitze Zimt,
3 Eiweiß,
50 g Puderzucker.

F ü r den Teig Mehl in  eine 
Backschüssel geben. In  die 
M itte eine Mulde drücken. 
Zucker, Salz, E i und  Zi
tronenschale reingeben. 
Margarine in  Flöckchen auf 
dem M ehlrand verteilen. 
Von außen nach innen 
schnell einen g latten  Teig 
kneten. Zugedeckt 30 Mi-
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Ob er Kirschmichel, Kirschenmichel oder Kerscheplotzer heißt, überall in  Deutschland ist das gleiche üppige Dessert gemeint.

nuten in  den K ühlschrank 
stellen.
Arbeitsfläche m it Mehl be
stäuben. Teig darauf zu 
einer runden P la tte  ausrol
len. Springform (Durch
messer 24 cm) dam it aus
legen. H ohen R and arbei
ten. Form  in den vorge
heizten Ofen auf die m itt
lere Schiene stellen. 
Backzeit; 15 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Mamme.
F ü r die Füllung Kirschen 
in kaltem  W asser waschen, 
entstielen, abtropfen las
sen und entsteiaen. Wasser 
m it Zucker in  einem Topf 
aufkochen. K irschen rein
geben, dann 5 M inuten 
kochen, leicht abkühlen 
lassen. Kuchen aus dem 
Ofen nehmen. Semmelbrö
sel, dann die abgetropften 
K irschen darauf verteilen. 
F ü r den Guß Eigelb, Zuk- 
ker, Salz und Speisestärke 
in  einer Schüssel schaumig 
rühren. Saure Sahne und 
Zimt zugeben. Steif ge
schlagenes Eiweiß u n te r
heben. Guß über die K ir

schen verteilen. Form  wie
der in  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne stellen.
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Kuchen aus dem Ofen neh
men. Vorsichtig aus der 
Form  lösen und  auf einen 
K uchendraht gleiten lassen. 
Mit Puderzucker bestäu
ben und auskühlen lassen. 
Vorm Servieren in  12 Stük- 
ke schneiden.
V orbereitung: Ohne R uhe
zeit 30 Minuten. 
Z ubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
32?;

Die ersten Frühlingsboten: 
Kirschblüten.

Kirschkuchen 
Schwarz
wälder Art
B üd Seite 289

1 P aket Tiefkühl
B lätterteig  (300 g),
750 g Sauerkirschen,
2 Glas (je 2 cl) 
Kirschwasser,
2 Eßlöffel Wasser,
4 Eßlöffel Zucker (60 g), 
Mehl zum Ausrollen.
100 g K uvertüre.
F ü r den G u ß :
14 1 Kirschsaft,
2 Eßlöffel Zucker (30 g),
1 PäckchenroterTortenguß. 
F ü r die G arnierung:
% 1 Sahne,
1 Päckchen VanilHnzucker.

B lätterteig  nach Vorschrift 
auftauen lassen.
Kirschen in  kaltem  W asser 
waschen, entstielen, ab 
tropfen lassen und en t
steinen. In  eine Schüssel 
geben. Mit Kirschwasser 
beträufeln. W asser und 
Zucker mischen und d rü 

bergießen. Zugedeckt 30 
M inuten ziehen lassen.
Eine Springform (Durch
messer 24 cm) m it W as
ser ausspülen. B ackbrett 
oder Arbeitsfläche m it Mehl 
bestäuben. Aufgetauten 
B lätterteig  darauf zu einer 
dicken, runden P la tte  aus
rollen. Form  dam it aus
legen. Einen kleinen R and 
andrücken. Springform in 
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stellen. 
Backzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder ^  
große Flamme.
Form  aus dem Ofen neh
men. Tortenboden aus der 
Springform lösen und auf 
einem K uchendraht aus
kühlen lassen.
Tortenboden auf einen Tor
tenteller legen. K uvertüre 
im W asserbad schmelzen 
und auf dem Boden ver
teilen. E rkalten  lassen. Mit 
abgetropften Kirschen (Saft 
auf fangen) belegen.
F ü r den Guß K irschsaft 
und Zucker in  einem Topf 
aufkochen. Vom H erd neh
men. Mit nach Vorschrift
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angerührtem  Tortenguß 
binden. Leicht abkühlen 
lassen und  über die K ir
schen verteilen. E rstarren  
lassen.
F ü r die Garnierung Sahne 
m it Vanillinzucker steif 
schlagen. In  einen Spritz
beutel füllen. K irschkuchen 
dam it garnieren. Bis zum 
Servieren kühl aufbewah
ren. In  12 Stücke schnei
den.
Vorbereitung: Ohne Zeit 
zum Durchziehen 20 M inu
ten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
29Ö

Kirsch
Marmelade
1500 g
Schattenmorelien,
1500 g Zucker,
1 Normalflasche oder 
%  Doppelflasche flüssiges 
Geliermittel.

K irschen in kaltem  W asser 
waschen, entstielen und ab 
tropfen lassen. Entsteinen 
und halbieren. In  einen 
Topf geben. Zucker rein
mischen. Bei niedrigster 
Tem peratur langsam er
hitzen. D ann un ter ständi
gem R ühren 10 M inuten 
durchkochen lassen. Geher
m ittel einrühren und b rau 
send aufwallen lassen. So
fort vom H erd nehmen. In  
gespülte, getrocknete Glä
ser füllen. Sofort m it Ein- 
machcellophan verschhe- 
ßen. E rgibt 6 Gläser von 
je 370 ml. K ühl lagern. 
Vorbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro G las: E tw a
TTIa

Kirschmichel
B utte r zum 
Einfetten,
2 Eßlöffel Semmelbrösel 
(20 g),
250 g W eißbrot,
1000 g dunkle 
Süßkirschen,
6 Eier,

200 g Zucker,
1 Prise Salz,
1 1 Milch,
1 Glas (2 cl) 
Kirschwasser, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
75 g Puderzucker.

Der Kirschmichel heißt 
auch Kirschenmichel (in 
M annheim zum Beispiel) 
oder Kerscheplotzer in  der 
Pfalz. Aber bekannt is t er 
überall in  deutschen L an
den. U nd es gibt darum  eine 
Menge rech t unterschied
licher Rezepte. Dies ist 
eins, das m it W eißbrot zu
bereitet wird. Manchmal 
m acht m an den K irsch
michel auch m it Schwarz
brot. Versuchen Sie doch 
dieses R ezept mal. 
Feuerfeste Form  m it B u t
te r einfetten und m it Sem
melbröseln ausstreuen. 
W eißbrot in  etwa 1 cm 
dicke Scheiben schneiden. 
Halbieren. D ann die Form  
gleichmäßig m it einem D rit
tel der W eißbrotscheiben 
schuppenförmig auslegen. 
M it der HäKte der gewa
schenen, entstielten, abge
tropften  und entsteinten 
Kirschen belegen. D ann 
kom m t wieder eine Schicht 
W eißbrot und Kirschen. 
Letzte Schicht: W eißbrot. 
Eier, Zucker, Salz und 
Müch in einer Schüssel ver
quirlen. Kirschwasser und 
Zitronenschale zugeben. 
U ber den Auflauf gießen 
und  etwa 5 M inuten ein
ziehen lassen.
Form  in den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne stellen.
Backzeit: 45 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Kirschmichel aus dem Ofen 
nehm en und, solange er 
noch heiß ist, fein m it 
Puderzucker bestäuben 
und in der Form  servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 55 Minuten.
KfRorien pro P erson : E tw a 
85Ö
W ann reichen? Als üppiges 
Dessert oder einfach als 
süßes Abendessen m it V a
nille- oder Kirschsoße. U nd 
dazu schmeckt Kirschsaft.

Kirsch-Nuß
Marmelade
1000 g Süßkirschen,
750 g Sauerkirschen,
500 g W ahiußkerne,
2000 g Zucker,
10 g kristallisierte 
Zitronensäure,
1 Normalflasche flüssiges 
Gehermittel.

E ine kösthche Bereiche
rung des Frühstückstisches: 
Kirsch-Nuß-M armelade. 
K irschen in  kaltem  W asser 
waschen, entstielen und ab 
tropfen lassen. E n tste in t 
durch den Fleischwolf dre
hen oder im  Mixer grob 
zerkleinern. W alnußkerne 
hacken. Beides in  einen 
Topf geben. Mit Zucker 
und  Zitronensäure mischen. 
Auf den H erd  stellen und 
u n te r ständigem R ühren 
zum Kochen bringen. 10 
M inuten bei großer H itze 
kochen lassen. Gehermittel 
einrühren und  aufwallen 
lassen. Vom H erd nehmen. 
M armelade in Gläser füllen 
und  m it EinmachceUophan 
verschließen. E rg ib t 4 Glä
ser von je 720 ml. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro G las: E tw a 
1125.

Kirschpudding

Kirschpudding 
französisch
500 g Sauerkirschen,
150 g Zucker,
% 1 Rotwein,
80 g altbackenes 
W eißbrot,
70 g Aprikosenmarmelade, 
1 Glas (2 cl) Kirschwasser, 
80 g B utter, 60 g Zucker,
1 Päckchen 
Vanilhnzucker,
3 Eigelb, 4 Eiweiß,
B u tte r zum  Einfetten,
2 Eßlöffel Semmelbrösel.

Kirschen in  kaltem  W asser 
waschen, entstielen und ab 
tropfen lassen. Entsteinen. 
Mit Zucker und  Rotwein 
in  einen Topf geben. Nach 
dem Aufkochen 10 Minu
ten  bei geringer H itze ga
ren.
W ährend die Kirschen ko
chen, das W eißbrot in 
Scheiben schneiden und in 
etwas W asser einweichen. 
Kirschen noch m al ab trop
fen lassen. Beiseite stellen. 
Saft auffangen, m it der 
Aprikosenmarmelade ver
rühren und  m it K irsch
wasser abschmecken. Soße 
beiseite stellen.
Das W eißbrot ausdrücken, 
durch ein Sieb streichen. 
B u tte r in einer Schüssel

Der Kirschpudding französisch m uß sehr heiß gegessen werden.
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schaumig rühren. W eiß
brot, Zucker, Vanillinzuk- 
ker und nach und nach E i
gelb drunterrühren. K ir
schen reinmischen. Steif 
geschlagenes Eiweiß vor
sichtig unterheben. 
Puddingform  m it B u tter 
einfetten, m it Semmelbrö
seln ausstreuen. Pudding
masse einfüllen. Form  
schließen und  im  W asser
bad 60 M inuten kochen. 
Herausnehm en. Auf eine 
vorgewärm te P la tte  stü r
zen und heiß servieren. Die 
Kirschsoße wird getrennt 
gereicht.
Vorbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
59^
W ann reichen? Als Dessert 
nach einem leichten, som
merlichen Essen.

Kirsch-Quark 
Schwarz
wälder Art
70 g frisches Vollkornbrot, 
70 g bittere Schokolade,
70 g geriebene 
Haselnüsse,
4 Eßlöffel Zucker (60 g), 
750 g Sauerkirschen,
% 1 Wasser,
2 Päckchen 
Vanillinzucker,
1 Glas (2 cl)
Kirschwasser,
2 Eigelb,
250 g Sahnequark,
% 1 Sahne,
1 Stück Vollmilch
schokolade (10 g).

V ollkornbrot fein zerreiben 
oder in der Küchenm aschi
ne zerkleinern. Schokolade 
reiben. Mit Haselnüssen 
und  zwei Eßlöffel Zucker 
in  einer Schüssel mischen. 
In  vier Grlasschalen vertei
len. Sauerkirschen in  kal
tem  W asser waschen, en t
stielen, abtropfen lassen 
und entsteinen. In  W asser 
m it 1 Päckchen Vanilün- 
zucker 5 M inuten kochen 
lassen. Kirschwasser rein
mischen.
Zwei D rittel abgetropfte 
Kirschen in die Glasscha
len verteilen.
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Nachei7iemeinfachenEssenzuempjehlen:Kirsch-QvMrk-Speise.

Vollkornbrot gehört dazu: Kirsch-Quark Schwarzwälder Art.

Eigelb, restlichen Vanülin- 
zucker und resthche 2 E ß 
löffel Zucker in  einer Schüs
sel schaumig rühren. Mit 
dem Quark glattrühren. 
Steif geschlagene Sahne u n 
terheben. Masse in einen 
Spritzbeutel füllen. Auf die 
K irschen verteilen. In  die 
M itte einen dicken Tuff 
Creme setzen. Mit den rest- 
Uchen Kirschen und geras
pelter Schokolade garniert 
k a lt servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

W ann reichen? Als Dessert 
oder m it Löffelbiskuits als 
kleüien Im biß zwischen
durch.

Kirsch
Quark-Speise
500 g Speisequark,
1 Prise Salz,
% 1 Sahne,
100 g Zucker, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
400 g Sauerkirschen,
12 Löffelbiskuits 
(60 g).
F ü r die G arnierung:
30 g Pistazien,
4 K irschpaare (50 g).

Speisequark, Salz, Sahne, 
50 g Zucker und  Zitronen
schale in einer Schüssel m it 
Schneebesen oder Elektro- 
quirl schaumig rühren. 
Sauerkirschen in kaltem  
W asser waschen, entstielen, 
abtropfen lassen und en t
steinen. In  eine Schüssel 
geben, m it dem restlichen 
Zucker bestreut 20 Minu
ten  zugedeckt ziehen lassen. 
Löffelbiskuits halbieren. 4 
Cocktailschalen dam it aus
legen. A bgetropfte K ir
schen gleichmäßig darauf 
verteilen. Auf gefangenen
Saft drüberträufeln. D ar
über den Quark geben. Mit 
abgezogenen, gehackten P i
stazien bestreuen. K irsch
paare waschen, abtropfen 
lassen. Auf jede Portion 
ein K irschpaar als Garnie
rung setzen.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.



Kirsch-Savarin

Sommerliche Köstlichkeit in  drei Magen: Kirsch-Sahne-Becher.

Kalorien pro P erson : E tw a 
4 m . '
U nser M enüvorschlag; 
Bolinen-Hammeleintopf als 
H auptgericht. Als Dessert 
Kirsch-Quark-Speise. Zu 
diesem Essen p aß t am  be
sten eia Bier oder ein leich
te r Rotwein.

Kirsch
Sahne-Becher
500 g Sauerkirschen aus 
der Dose,
80 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
1 Glas (2 cl) Maraschino,
1/4 1 Sahne,
1 Päckchen Vanilhnzucker, 
150 g Vanille-Eiscreme 
(%  Haushaltspackung).

A bgetropfte Barschen (Saft 
auffangen) in  einer Schüs
sel m it Zucker, VanUlin- 
zucker und  Maraschino m i
schen. Saft in  4 Gläser 
verteilen. Sahne m it Vanü- 
hnzucker steif schlagen. 
Schichtweise Sahne und 
K irschen in  die Gläser fül
len. Jedes Glas m it einem 
Eiscremewürfel belegen 
und  servieren. 
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
45(K
W ann reichen? Als Dessert 
oder als Erfrischung an 
warmen Sommertagen.

Kirsch
Savarin
F ü r 8 Personen

II
F ü r die F ü llung :
500 g Sauerkirschen,
% 1 Rotwein,
100 g Zucker.
F ü r den Teig:
350 g Mehl,
20 g Hefe,
40 g Zucker,
5 Eßlöffel lauwarme 
Müch,
1 Päckchen
V anillinzucker,
Salz,
3 Eier,
100 g B utter.
M argarine zum Einfetten. 
Zum Tränken:
% 1 Wasser,
100 g Zucker,
% 1 Weißwein,
2 Glas (je 2 cl) 
Kirschwasser.
F ü r die G arnierung:
% 1 Sahne.

Savarins sind kleine, ring
förmige Hefekuchen. D ank
bare Feinschmecker wid
m eten sie dem Pariser 
R ichter Jean-A nthelm e
B rülat-Savarin (1755 bis 
1826). D er gelehrte H err 
befaßte sich in  seiner F rei
zeit m it kuhnarischen Ge
nüssen. U nd schrieb über

E in  Anblich, der die Herzen aller Feinschmecker höher schlafen läßt: Saftgetränkte Kirsch-Savarins, m it Sahne garniert.
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E in  höchst schmackhafter Vertreter der traditionsreichen holländischen Küche ist das Kirsch-Schnitzel Amsterdamer Art.

seine Erkenntnisse die 
»Physiologie des Ge
schmacks«. So werden 
Kirsch-Savarins gem acht: 
F ü r die Füllung die K ir
schen waschen, entstielen, 
abtropfen lassen und  en t
steinen. Rotwein m it Zuk- 
ker in  einem Topf aufko
chen. Die K irschen reüi- 
geben und  10 M inuten leise 
kochen lassen. Beiseite stel
len und  abkühlen lassen.
In  der Zwischenzeit für den 
Teig Mehl in  eine vorge
w ärm te Schüssel geben. In  
die M itte eine Mulde drük- 
ken. Hefe reinbröckehi und
1 Teelöffel Zucker zugeben. 
Mit etwas Milch und  Mehl 
zum Vorteig verrühren. Zu
gedeckt an  einem warmen

Ort in  20 Minuten zur dop
pelten Teigmenge aufgehen 
lassen.
RestUchen Zucker, restli
che Milch, Vanillinzucker 
und  Salz zum Vorteig ge
ben. E ier reinschlagen und 
B u tte r in  Flöckchen auf 
den M ehlrand setzen. Alle 
Z utaten  mischen und  den 
Teig gu t durchkneten. 
Schlagen, bis er Blasen 
wirft und  sich vom  Schüs
selrand löst. Noch m al 10 
M inuten gehen lassen. 
Savarin-Form en m it M ar
garine einfetten. Teig rein- 
füUen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne stellen.
B ackzeit; 25 M inuten. 
E lektroherd: 220 Grad.

Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
W ährend die Küchlein bak- 
ken, zum  Tränken Wasser, 
Zucker und Weißwein in 
einem Topf aufkochen. So 
lange kochen, bis sich der 
Zucker gelöst hat. K irschen 
m it dem  Schaumlöffel aus 
dem Saft heben. Beiseite 
stellen.
Saft und  Kirschwasser zur 
heißen Flüssigkeit geben. 
In  eine flache Schüssel gie
ßen.
Savarins aus dem Ofen 
nehmen. Aus der Form  
stürzen. Leicht abkühlen 
lassen. Kopfüber in  die 
Flüssigkeit geben. So lange 
drin lassen, bis sie sich voU- 
gesogen haben.

Savarins auf einer P la tte  
anrichten. M it K irschen 
füUen. Steif geschlagene 
Sahne in  den Spritzbeutel 
geben. Savarins m it Sahne 
garnieren und  sofort ser
vieren. E rg ib t 8 Savarins.
V orbereitung: 70 M inuten. 
Zubereitung: 55 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
m ö.
W ann reichen? Nach einem 
leichten, festlichen Essen 
oder zum N achm ittags
kaffee.

Kirschschnitten 
holländisch
Siehe Holländische Kirsch- 
sehnitten.

A u f M illionen von Pfahlrosten ist
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Kirschsuppe

Kirsch
Schnitzel 
Amsterdamer 
Art

4 Kalbsschnitzel von je 
150 g, Salz, weißer Pfefifer, 
40 g M argariae,
2 Eßlöffel Mehl (20 g), 
je % 1 Rotwein und Sahne, 
250 g Sauerkirschen aus 
der Dose, 1 B und Petersilie.

Am sterdam , das niederlän
dische Venedig, verlockt 
jeden Besucher zu gemäch
lichen F ah rten  auf rom an
tischen Grachten. Oder zu 
einem Besuch des weltbe
rühm ten  Rijksmuseums. 
K unstw erke großer Maler 
zeugen hier von Hollands 
reicher Vergangenheit. Aber 
auch die holländische K ü 
che h a t Tradition. H ier h a 
ben Sie ein R ezept für 
Schnitzel, wie m an sie in 
Amisterdam zubereitet. 
Kalbsschnitzel m it H aus
haltspapier ab tupfen. Mit 
Salz und  Pfeifer würzen. 
Margarine in  einer Pfanne 
erhitzen, Fleisch reingeben. 
Jede Seite % Minute anbra
ten. D ann auf jeder Seite 
noch 3 M inuten braten. 
Rausnehm en und  warm 
stellen.
Mehl in  den B ratfond stäu 
ben. M it Rotwein im d Sah
ne un te r Rühren ablöschen. 
Abgetropfte Kirschen rein
geben. Mit Salz und Pfeffer 
würzen. Schnitzel noch ein
mal darin  erhitzen. Auf einer 
vorgewärm ten P la tte  m it 
der Soße und  PetersUie 
anrichten.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 15 M iauten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
4ÖK
U nser M enüvorschlag: 
Vorweg Blumenkohlsuppe. 
H auptgericht sind die 
Kirsch-Schnitzel A m sterda
m er A rt. Dazu gibt es 
Butterreis. Caramel-Creme 
p aß t als Nachtisch. Dazu 
schm eckt ein Weißwein aus 
dem Rheingau.

Erst leicht gefroren und dann m it Sekt auf gefüllt: Kirsch-Sorbet.

Kirsch-Sorbet
F ü r 4 Personen

250 g Sauerkirschen,
4 Teelöffel Kirschsirup,
3 Eßlöffel Puderzucker,
1 Eßlöffel Zitronensaft,
2 Eiweiß, 3 Glas (je 2 cl) 
K ü’schwasser,
%  Flasche Sekt.

K irschen waschen, ab trop 
fen lassen. Vier K irschpaare 
zum  Gariüeren zurücklas
sen. K irschen entstielen und 
entsteinen.
M it K irschsirup, Puderzuk- 
ker, Zitronensaft und  E i
weiß in einen Mxser geben. 
Auischäumen lassen. D ann 
Kirschwasser zugeben. G it
te r aus der Eiswürfelschale 
Ihres K ühlschrankes raus
nehmen, Kirschmasse rein
gießen. I S tunde im  Ge
frierfach leicht gefrieren 
lassen. D ann in  vier Long
drink-Gläser verteilen. Mit 
Sekt auffüllen. Je  ein 
K irschpaar an  den R and 
hängen. M it einem S troh
halm  servieren.

Kirschstrudel 
böhmisch
Siehe Böhmischer 
K irschen-Strudel.

Kirsch-Sülze
500 g Sauerkirschen,
%  1 W asser, 200 g Zucker, 
%  1 weißer oder ro ter 
Traubensaft,
1 Glas (2 cl)
Elirschwasser,
10 B la tt Gelatine,
6 Eßlöffel heißes Wasser,
%  1 Sahne,
1 Päckchen Vanillinzucker.

Sauerkirschen in  kaltem  
W asser waschen, entstielen, 
abtropfen lassen und  en t
steinen.
K irschen m it Wasser, Zuk- 
ker und  Traubensaft in  ei
nem  Topf 5 M inuten ko
chen lassen. Kirschwasser 
reingießen.
Gelatine zusammengerollt 
in  einen Becher geben. Mit 
kaltem  W asser bedeckt

5 M inuten einweichen. Aus
drücken und in  dem heißen 
W asser auflösen. In  die 
K irschen rühren.
E ine Puddingform  m it kal
tem  W asser ausspülen, Sül
ze einfüllen. Auskühlen las
sen. Zugedeckt im  K ühl
schrank in  120 M inuten 
fest werden lassen.
Auf einen TeUer stürzen. 
Sahne m it Vanillinzucker 
steif schlagen und  in  einen 
Spritzbeutel füllen. Sülze 
m it Sahne garnieren und 
servieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne K ühl
zeit 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
565;
Beilage: VardUesoße.

Kirschsuppe
warm
Büd Seite 296

F ür die Suppe:
750 g SchattenmoreUen,
11 Wasser,
150 g Zucker,
%  Teelöffel Zimt,
1 Prise
gemahlene Nelken,
1 Eßlöffel Speisestärke.
F ü r die Grießklößchen:
% 1 Milch, 20 g Zucker,
1 Prise Salz,
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
70 g Grieß, 2 Eigelb. 
A ußerdem :
1 Glas (2 cl) Rum .

F ü r die Suppe Kirschen wa
schen, entstielen, abtropfen 
lassen und  entsteinen. Mit 
Wasser, Zucker, Zim t und 
Nelken in  einem Topf 15 Mi
nuten  kochen lassen. Spei
sestärke m it wenig kaltem  
W asser anrühren. Suppe d a 
m it binden. W arm  stellen. 
F ü r die K lößchen Müoh, 
Zucker, Salz und  Zitronen
schale in  einem Topf auf
kochen. Grieß reinschütten. 
U nter R ühren 5 M inuten 
kochen lassen. Eigelb in 
einem Becher m it etwas 
Grießmasse verrühren. W ie
der in  die Klößchen-Masse 
rühren. M it einem Teelöf
fel K lößchen abstechen. In  
die Kirschsuppe gleiten imd
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M achenSiezum  Abendessen warme Kirschsuppe. RezeptS. 295.

5 M inuten sieden lassen. 
Suppe m it R um  parfüm ie
ren.
V orbereitung; 20 M inuten. 
Zubereitung; 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
i l X
W ann reichen? Als N ach
tisch. Manche mögen solche 
F ruchtsuppen auch als 
Abendessen-Ersatz.

Kirsch
törtchen
500 g Sauerkirschen aus 
der Dose,
1 Glas (2 cl) Kirschwasser, 
1/4 1 Sahne,
25 g Puderzucker,

8 B iskuittorteletts 
(fertig gekaxift),
1 Päckchen roter 
Tortenguß.

Kirschen auf einem Sieb 
abtropfen lassen. Saft auf
fangen. K irschen in  eine 
Schüssel geben. M it K irsch
wasser mischen und  zuge
deckt 10 M inuten ziehen 
lassen.
Sahne m it Puderzucker steif 
schlagen. Die H älfte auf 
die T orteletts verteilen. 
R est in  einen Spritzbeutel 
füllen und  in  den K ühl
schrank legen.
Kirschen auf die Törtchen 
verteilen. Tortenguß m it 
dem aufgefangenen K irsch
saft nach Vorschrift zu-

Eifektvoll und sehr schnell zubereitet sind die Kirschtörtchen.
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Süße Begleiter de,r Gemütlichkeit: Kirsch-Weihnachtsplätzchen.

bereiten. K irschtörtchen 
dam it überziehen. E rkalten  
lassen. M it der Sahne aus 
dem Spritzbeutel garnieren 
und  sofort servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
3TK

Kirschtorte 
aus Blätterteig
Siehe B lätterteig-Torte m it 
Kirschen.

Kirschtorte 
Buchenau
Siehe Buchenauer 
Kirschentorte.

Kirschtorte 
holländisch
Siehe Holländische 
K irschtorte.

Kirsch- 
Weihnachts
plätzchen
Kirsch-Kerstkoekj es

F ü r den T eig : 
250 g Mehl, 
125 g Zucker,

1 Päckchen VaniUinzucker,
1 Prise Salz, 1 Ei,
2 Eßlöffel Kirschwasser,
80 g Margarine.
Mehl zum Ausrollen. 
M argarine zum  Einfetten. 
F ü r den G u ß :
150 g Puderzucker,
3 Eßlöffel Kirschwasser,
1 Eßlöffel Wasser.
F ü r die G arnierung:
18 kandierte, rote 
Kirschen.

Die holländischen Christ
küchlein, so heißt die w ört
liche Übersetzung, sind 
n icht nur für den Gaumen 
eine Delikatesse. Auch das 
Auge genießt m it.
Mehl auf ein B ackbrett oder 
in  eine Schüssel geben. In  
die M itte eine Mulde drük- 
ken. Zucker, VanilUnzuk- 
ker, Salz, E i und K irsch
wasser reingeben. M arga
rine in  Flöckchen auf dem 
M ehhand verteilen. Von au- 
ßennach innen schnell einen 
g latten  Teig kneten. 30 Mi
nuten  zugedeckt im  K ühl
schrank ruhen lassen. 
B ackbrett oder A rbeits
fläche mit  Mehl bestäuben. 
Teig %  cm dick darauf aus
rollen. Mit einem W einglas 
Plätzchen von etw a 5 cm 
Durchmesser ausstechen. 
Auf ein m it Margarine ein
gefettetes Backblech le
gen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die zweitoberste 
Schiene schieben.
Backzeit: 15 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad.



Kitzbraten
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große riam m e.
F ü r den Guß Puderzucker 
m it Kirsoliwasser und W as
ser sorgfältig in  einer Schüs
sel verrühren. Plätzchen 
aus dem Ofen nehm en und 
m it einem Pfannenmesser 
sehr vorsichtig vom Blech 
lösen. Anschließend dick 
m it Guß bestreichen. Auf 
jedes Plätzchen eine halbe 
kandierte Kirsche setzen. 
Auf einem K uchendraht 
trocknen lassen. E rgibt 36 
Stück.
V orbereitung: Ohne R uhe
zeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
K alorien pro S tück: E tw a 
80.
W ozu reichen? Zu Tee.

Kissinger 
Brötchen
F ü r den Teig:
150 g Mehl,
150 g geriebene 
Haselnüsse,
1 gestrichener Teelöffel 
B ackpulver (5 g),
150 g Zucker,
1 Prise Salz,
%  Teelöffel Zimt,
1 Ei,
100 g Margarine.
Mehl zum Ausrollen.
Margarine
zum  Einfetten.
F ü r die F ü llu n g :
% Glas Aprikosen
m arm elade (220 g).

F ü r die Garnierung:
150 g K uvertüre,
125 g geriebene Haselnüsse, 
48 W alnußhälften (80 g).

Kissinger Brötchen sind 
eine bayrische Speziahtät. 
Eigenthch sind es gar keine 
Brötchen, sondern P lä tz 
chen, Doppeldecker sozu
sagen. D arum  schmecken 
sie natürlich  doppelt gut. 
Ob sie in  der bayrischen 
Gemeinde Kissing oder in  
dem K uro rt B ad Kissingen 
zuerst gebacken wurden, 
läß t sich nicht m ehr so 
genau feststellen.
F ü r den Teig Mehl, H asel
nüsse und  Backpulver in 
einer Schüssel mischen. In

Diese knusprigen, rundum leckeren Do-ppeldecker tragen schlicht den Namen Kissinger Brötchen.

die M itte eine Mulde drük- 
ken. Zucker, Salz, Zim t 
und E i reingeben. M arga
rine in  Flöckchen auf dem 
M ehlrand verteilen. Von au- 
ßennachinnen  schnell einen 
g latten  Teig kneten. 30 Mi
nuten  zugedeckt im K ühl
schrank k a lt werden lassen. 
Mehl auf ein B ackbrett 
oder eine andere A rbeits
fläche stäuben. Teig darauf 
etwa %  cm dick ausrollen. 
M it einem Glas von 3 cm 
Durchmesser runde P lä tz
chen ausstechen. 
Backblech einfetten. Mit 
Plätzchen belegen.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die obere Schiene schie
ben.
B ackzeit: 10 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Blech aus dem Ofen neh
men. P lätzchen vom Blech 
lösen. Auf einem K uchen
d rah t abkühlen lassen. 
Aprikosenmarmelade in  ei
ner Schüssel glattrühren. 
Auf die H älfte der P lä tz 
chen verteilen. M it je ei
nem  Plätzchen belegen.
F ü r die Garnierung K uver
tü re  im  W asserbad auf
lösen. Plätzchen dam it 
überziehen. R änder in  den 
geriebenen Haselnüssen rol
len.
Auf jedes P lätzchen eine 
W alnußhälfte drücken. 
Trocknen lassen. E rgibt 
48 Stück.
Vorbereitung: Ohne R uhe
zeit 30 Minuten. 
Z ubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
e a  ^

Kitzbraten
F ür 8 Personen

1 küchenfertiges K itz von 
6000 g,
Salz, weißer Pfeffer, 
je %  Teelöffel 
getrocknete Zitronen- 
meUsse, Rosmarin, 
M ajoran und  Thymian,
60 g M argarine oder
6 Eßlöffel Öl,
2 Zwiebeln (140 g),
1 Knoblauchzehe,
%  1 kochendes Wasser,
1 Bund Petersilie,
Saft einer halben Zitrone.
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K iw i, die unscheinbare ^  
chinesische Stachelbeere, 

schmeckt m e  eine Mischung 
aus Melone und Erdbeere.

F ü r die Soße:
1 Becher Joghurt (175 g), 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
3 Eßlöffel herber 
Weißwein.
F ü r die Garnierung;
% B und Petersilie,
1 ungespritzte Zitrone,
1 Tom ate (50 g).

K itze sind nicht nur junge 
Rehe, sondern auch junge 
Ziegen. U nd um  ein Ziegen
kitz geht es in  unserem 
Rezept.
Kitzfleisch ist besonders 
za rt und  schm ackhaft. F rü 
her kam  es neben Lam m 
fleisch vor allem Ostern in 
den Topf. So wird der K itz
braten  zubereitet:
K itz, wenn nötig, häuten. 
U nter kaltem  W asser innen 
und außen abspülen und 
m it H aushaltspapier ab 
trocknen. Salz, Pfeffer, Zi
tronenmelisse, Rosmarin, 
M ajoran und Thym ian m i
schen. Fleisch dam it innen 
und außen einreiben. M ar
garine oder Öl in  einem 
B räter erhitzen. K itz darin  
rundherum  in 10 M inuten 
anbraten.
Die Zwiebeln und die 
Knoblauchzehe schälen und 
fein hacken. M itbraten. Mit 
der H älfte des kochenden 
W assers begießen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
untere Schiene stellen. 
B ratzeit; 110 Minuten. 
E lektroherd; 200 Grad. 
G asherd; Stufe 4 oder 
knapp %  große Flamme. 
Nach und nach m it ko
chendem W asser begießen. 
Petersilie un ter kaltem  
W asser abspülen, trocken
tupfen und fein hacken. 
Mit dem Zitronensaft 15 
M inuten vor Ende der G ar
zeit zum K itz geben.
Topf aus dem Ofen neh
men. K itz rausnehmen. 
Tranchieren und in  der
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ursprünghchen Form  auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
anrichten. W arm  stellen. 
F ü r die Soße B ratfond m it 
dem restHchen kochenden 
W asser loskochen. Joghurt 
reinrühren. Soße noch mal 
erhitzen, aber b itte  nicht 
m ehr kochen. Mit Salz, 
Pfeffer, Zucker und  W eiß
wein abschmecken. Auch 
warm  stellen.
F ü r die Garnierung P e te r
silie, Zitrone und Tom ate 
un ter kaltem  W asser ab 
spülen und  trocknen. P e
tersilie in  kleinen S träuß
chen an den P la tten rand  
legen. Zitrone in  dünne 
Scheiben schneiden. Schei
ben jeweils bis zur M itte 
einschneiden und  zu R äd 
chen drehen. Auf die P e te r
silie setzen. Tom ate ach
teln, Stengelansatz raus
schneiden und die Stück
chen auch an die P e te r
siliensträußchen legen. Die 
Soße wird getrennt gereicht. 
V orbereitung; 15 Minuten. 
Zubereitung; 120 Minuten. 
Kalorien pro P erson ; E tw a 
96(h
Unser Menüvorschlag; 
Vorweg eine klare Ochsen
schwanzsuppe. K itzbraten  
m it Gem üseplatte und  ju n 
gen Kartoffeln als H au p t
gericht. Zum Dessert em p
fehlen wir Fruchteis m it 
Schlagsahne tuid als Ge
trän k  einen Badischen 
Weißwein.

Kiwi
China ist die U rheim at der 
Kiwi. Deswegen bekam sie 
auch zunächst von den 
engUsclien Kolonial-Herren 
den Nam en Chinese goose- 
berry (chinesische Stachel
beere). Noch heute findet 
m an sie in China an  den 
waldigen U fern des Jang- 
tsekiang. D a sie sich gu t

anpassen kann, wächst die 
chinesische Stachelbeere in 
zwischen überall im  Fernen 
Osten. Aber auch in E u 
ropa (Italien, Frankreich). 
Eine größere N euzüchtung 
der F ruch t gedeiht seit 
1906 auf Neuseeland. D ort 
bekam  sie zu Ehren des 
fast ausgestorbenen U r
vogels Kiwi den Namen 
G iant Kiwi B erry (Große 
Kiwi-Beere).
Die grünbraunschaHge, za rt 
behaarte F ruch t wird 
in den M onaten Mai und 
Ju n i geerntet. D er E infuhr
Term in hegt zwischen Spät
sommer und  Frühherbst. 
Die dehkate F rucht, eine 
Geschmacksmischung aus 
Melone, Stachelbeere und 
Erdbeere is t reif, wenn sie 
auf leichten Fingerdruck 
nachgiebt.
Einfachste A rt sie zu essen; 
Löffelweise aus der Schale. 
Man h a t dam it gleichzeitig 
eine Menge für die Gesund
heit getan. K iw i-Früchte 
enthalten  näm hch viel V it
am in C und Eisen. Aller
dings is t sie n icht gerade 
bilhg.

Kiwi-Becher
2 B ananen (240 g),
Saft einer halben Zitrone,
1 Eßlöffel Zucker,
500 g K iwi-Früchte,
100 g W alnußkerne,
% 1 Sahne,
1 Päckchen Varulhnzucker,
4 kandierte Herzkirschen,
2 Eßlöffel Pistazien.

B ananen schälen und in 
dünne Scheiben schneiden. 
In  eine Schüssel geben. Zi
tronensaft und Zucker m i
schen. Drübergießen. Zu
gedeckt 10 M inuten ziehen 
lassen.
Kiwi schälen, halbieren und 
in  Scheiben schneiden. W al
nußkerne hacken und zu
geben. Mit den Bananen 
mischen.
F rüchte in vier Becher ver
teilen. Sahne m it Vanillin
zucker steif schlagen. In  
einen Spritzbeutel füllen. 
F ruch tsalat dam it, m it K ir
schen und abgezogenen, ge
hackten Pistazien garnie
ren. K alt servieren.



Kiym ali börek

Vorbereitung; Ohne Zeit 
zum Einziehen 10 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
39Ö:
W ann reichen? Als Dessert 
zu besonderen Anlässen.

Kiwi
Kaltschale
E ür die K altschale;
500 g K iwi-Früchte,
100 g Zucker,
1 1 Apfelsaft, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
8 Löffelbiskuits.
A ußerdem :
2 Eiweiß,
2 Eßlöffel Zucker (40 g),
I Päckchen Vanillinzucker.

Kiwi halbieren. F ru ch t
fleisch aus der Schale lösen. 
Die H älfte des Fleisches 
m it dem Zucker und  etwas 
Apfelsaft im  Mixer oder 
m it dem Elektroquirl fein 
pürieren. Zitronenschale 
zufügen. Mit den Löffel
biskuits eine Glasschüssel 
auslegen. Das resthohe 
Fruchtfleisch in Scheiben 
schneiden und  drauflegen. 
R esthchen Apfelsaft ins 
Kiwi-Püree rühren. In  einer 
Schüssel ka lt stellen. 
Eiweiß sehr steif schlagen. 
Nach und nach Zucker und 
Vanilhnzucker einschlagen. 
Mit einem Teelöffel kleine 
Klößchen abstechen und 
die Kaltschale dam it gar
nieren.
Vorbereitung; 20 Minuten. 
Zubereitung; 15 Minuten. 
Kalorien pro P erson ; E tw a 
285^ ^
W ann reichen? K altschalen 
g ib t’s im  Sommer vor dem 
warmen Essen. Sie können 
aber auch als Erfrischung 
gereicht werden.

Kiwi-Kuchen
500 g Mehl,
1 Päckchen Backpulver, 
250 g Zucker,
1 Päckchen Vanilhnzucker, 
%  Teelöffel Zimt,
250 g Margarine,
1 Eigelb,
Margarine zum Einfetten. 
F ü r die F ü llu n g ;
500 g K iwi-Früchte,
Saft einer Zitrone,
30 g Zucker.

Mehl m it Backpulver m i
schen. M it Zucker, Vanil
linzucker, Zim t und  M arga
rine-Flöckchen in  einer 
Schüssel mischen. Eigelb 
draufgeben und  alles m it
2 Gabeln zu Streusel verar
beiten. Springform (Durch
messer 24 cm) m it M ar
garine einfetten. H älfte 
der Streusel reingeben. Für 
die Füllung die Kiwi hal
bieren und  das F ru ch t
fleisch rauslösen. In  Schei
ben schneiden. Z itronen
saft und Zucker in  einer 
Tasse mischen. Ü ber die 
Früchte gießen. Mischen 
und zugedeckt 15 M inuten 
ziehen lassen. Auf die S treu
sel verteilen. Restliche 
Streuselmasse darüber ver
teilen. Form  in  den vor
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit; 20 Minuten. 
E lektroherd; 220 Grad. 
Gasherd; Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Form  aus dem Ofen neh
men. R and vorsichtig vom 
Kuchen lösen. K uchen auf 
dem K uchendraht ausküh
len lassen. Auf einen Tor
tenteller geben. In  12 Stücke 
schneiden. Servieren. 
Vorbereitung; Ohne Zeit 
zum  Einziehen 15 Minuten. 
Zubereitung; 30 Minuten.
Kalorien pro Stück; E tw a 
25Ö

Kiymali börek
Türkische Fleischpastete 
Bild Seiten 300/301

c *

F ü r den T eig ;
375 g Mehl,
1 kräftige Prise Sak,
4 Eier,
3 Eßlöffel 
kaltes Wasser.
F ü r die F ü llung ;
2 rote Paprikaschoten 
(240 g),
3 große Zwiebeln (250 g),
4 Eßlöffel Öl (40 g),
500 g Gehacktes vom 
Ham m el oder Rind,
Salz,
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer.
Mehl zum Ausrollen.
B u tte r oder Margarine 
zum  Einfetten.
Zum Bestreichen;
40 g B utter,
3 Eßlöffel 
Milch (30 g).

F ü r den Teig Mehl m it Salz 
in  eine Schüssel geben. In  
die M itte eine Mulde drük- 
ken. E ier m it kaltem  W as
ser in einem Becher ver
quirlen. Zum Mehl geben. 
E rst rühren, dann 10 M inu
ten  zu einem glatten  S tru 
delteig kneten. Angefeuch
tetes K üchentuch auf den 
Teig legen. Beiseite stellen. 
F ü r die Füllung P aprika
schoten halbieren, putzen 
und  un ter kaltem  Wasser 
abspülen. Mit H aushalts
papier trockentupfen und 
in  3 cm große W ürfel 
schneiden. Zwiebeln schä
len und  fein hacken. Öl in 
einer großen Pfanne erh it
zen. Hackfleisch m it zwei 
Gabeln zerpflücken und 
reingeben. Paprika- und 
Zwiebelwürfel auch rein

geben. M it Salz und Pfeffer 
kräftig würzen. U nter stän 
digem R ühren in  10 Minu
ten  gar braten . D ann die 
Pfanne vom H erd nehmen. 
Füllung abkühlen lassen. 
Teig in  vierzehn Stücke te i
len. Zwölf Stücke auf dem 
bem ehlten B ackbrett oder 
der bem ehlten A rbeits
fläche 1 m m  dick ausrollen. 
Die restlichen Teigstücke 
wieder zusam m enkneten 
und dann zu einem 45 cm 
großen Q uadrat ausrollen. 
In  eine m it B u tte r oder 
Margarine eingefettete feu
erfeste Form  legen. B u tter 
in  einer kleinen Pfanne 
flüssig, aber nicht heiß 
werden lassen. Die zwölf 
Teigplatten m it etwas B u t
te r bestreichen. Füllung 
darauf verteilen. Aufrollen. 
Auch in die feuerfeste Form  
stellen. M it etwas B utter 
und  etwas Milch bestrei
chen. Die Ecken des gro
ßen Teigquadrats darüber 
zusam m enklappen und 
leicht andrücken. Mit der 
resthchen B u tte r und der 
Milch bestreichen.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen.
B ackzeit; 35 Minuten. 
E lektroherd; 220 Grad. 
Gasherd; Stufe 5 oder ^  
große Flamme. 
Rausnehm en und  sofort 
servieren. Die Pastete wird 
erst am  Tisch in  Portionen 
geschnitten.
Vorbereitung; 30 Minuten. 
Zubereitung; 60 Minuten.
K alorien pro P erson ; E tw a 
86Ö
Beilagen; Tomaten- oder 
Paprikasoße und  gemisch
ter Salat in Joghurtsoße. 
Als G etränk empfehlen wir 
Ihnen  türkischen Rotwein 
oder auch Bier.
P S ; Als Abendessen reicht 
K iym ali börek für 6 P er
sonen.
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Kiymali börek heißt diese köstliche türkische 
Fleischpastete. Sie wird heiß serviert und 
erst am Tisch in Portionen aufgeteilt. Rezept Seite 299





Der Hamburger Kloben m it Sultarmien und Zitronat gehört in  der alten Hansestadt zum  gemütlichen Sonntagmorgen-Frühstück.

Klaben
Siehe Brem er K laben.

Klare Brühe
Siehe un te r Bouillon und 
Fleischbrühe.

Klare Ochsen
schwanzsuppe
F ü r die Suppe:
500 g klein gehackter 
Oehsenschwanz,
60 g Margarine,
50 g Schinken,
1 Möhre (80 g),
% SeUerieknoUe (150 g),
1 Tom ate (60 g),
1 Zwiebel (40 g),
2 Nelken,
4 Pfefferkörner,
% 1 heißes Wasser, 
y<i I heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
Salz,
weißer Pfeffer,
A ußerdem :
1 Eßlöffel Sherry,
1 Bund PetersUie.
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Die K lare Ochsenschwanz
suppe gehört zum  Reper
toire eines jeden guten R e
staurants. N atürlich kann  
m an sie heutzutage als 
Konserve kaufen. Aber 
vielleicht m öchten Sie sie 
m al selbst kochen ? Sie wird 
übrigens in  kleinen P ortio 
nen, also in  kleinen Suppen
tassen, gereicht. 
Ochsenschwanzstücke u n 
te r  kaltem  W asser abspü
len und  trockentupfen. 
M argarine in  einem Topf 
erhitzen. Schinken würfeln, 
m it dem Fleisch reingeben 
und  rundherum  in 15 
M inuten braun  anbraten. 
Möhre und  Sellerieknolle 
waschen und  grob zerklei
nern. Tom ate un te r kaltem  
W asser abspülen. A btrop
fen lassen und  vierteln. 
Zwiebel schälen, halbieren 
und m it den Nelken spik- 
ken. Alles in  den Topf ge
ben und  5 M inuten m it
braten . Pfefferkörner zu
geben. M it W asser und 
Fleischbrühe auf gießen.
W ürzen. Zugedeckt bei 
m ittlerer H itze 90 M inuten 
kochen.

Suppe durch ein Haarsieb 
in  einen anderen Topf gie
ßen. Abkühlen lassen, F e t t 
schicht abheben. Das 
Fleisch von den K nochen 
lösen und  in  feine Streifen 
schneiden. Suppe wieder 
erhitzen.
Fleischstückchen reinge
ben und  heiß werden lassen. 
M it Sherry verfeinern. In  
kleinen Suppentassen und 
m it gewaschener, trocken
getupfter, gehackter P e te r
silie bestreu t servieren. 
V orbereitung: 30 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne A b
kühlzeit 130 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a
MK.
W ann reichen? Als fest
liche Vorsuppe.

TIP
Ochsenschwanz
suppe kann man 
auf Vorrat 
tief gefrieren.

Kletskoppen

125 g B utter,
200 g Farinzucker,
50 g Zucker,
100 g Mehl,
%  Teelöffel Zimt,
1 Prise Salz,
125 g gehackte Mandeln,
Margarine
zum  Einfetten.

K letskoppen kom m en aus 
HoUand und  heißen auf gut 
deutsch Klatschköpfe. Si
cher deshalb, weil der Teig 
beim Backen so auseinan
der läuft. D eshalb : A b
stand  w ahren! Die K latsch
köpfe sind sehr süß und 
schmecken ausgezeichnet 
zu Tee. So m acht m an sie : 
B u tte r und  Zucker in  einer 
Schüssel schaumig rühren. 
D er Zucker darf nicht m ehr 
knirschen. Mehl, Zimt, Salz 
und  gehackte Mandeln 
reinmischen.



Klöße

Backblech m it Margarine 
gu t einfetten. M it einem 
TeelöffelwalnußgroßeHäuf- 
chen im  A bstand von 12 
cm aufs Blech setzen. In  
den vorgeheizten Ofen erst
5 M inuten auf die obere 
Schiene, dann auf die m itt
lere Schiene schieben. 
Backzeit: 10 M inuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Nach dem Backen 3 M inu
ten  auf dem Blech abküh
len lassen, dann erst lösen 
und  auf dem K uchendraht 
vollends auskühlen lassen. 
Vorsichtig, K letskoppen 
zerbrechen leicht.
E rg ib t 18 Stück. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 15 M inuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
iM^ ~

Kletzenbrot
Siehe Glarner B irnbrot und 
H utzelbrot.
W as in  Schwaben H utzel
b ro t heißt, is t das bayri
sche K letzenbrot. U nd die 
Glarner in  der Schweiz h a 
ben ein ähnliches Rezept.

Kloben 
Hamburger 
Art
1000 g Mehl,
50 g Hefe,
150 g Zucker,
%  1 lauwarme Müch,
125 g B u tte r oder 
Margarine,
1 Prise Salz,
1 Ei,
250 g Sultaninen,
100 g gewürfeltes 
Zitronat.
M argarine 
zum  Einfetten.

K loben gehört zum tra d i
tionellen H am burger Sonn
tagm orgen-Frühstück. Man 
schneidet ihn  in  Scheiben, 
bestreicht diese m it B u tter 
und  genießt sie. Am besten 
schm eckt selbstgebackener 
Kloben. Aber natürlich 
kann  m an K löben H am bur
ger A rt auch kaufen.
Mehl in eine Schüssel geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Hefe reinbrök- 
keln, 1 Eßlöffel Zucker 
drauf streuen. M it etwas 
lauwarm er Milch und  Mehl 
vom R and zu einem Vorteig 
verrühren. 15 M inuten zu
gedeckt gehen lassen. R est
lichen Zucker, restliche 
Milch, B u tte r oder M arga
rine in  Flöckchen, Salz und 
E i reinkneten. Teig gu t 
schlagen, dam it er locker 
wird. Noch m al 30 M inuten 
zugedeckt gehen lassen. 
D ann die gewaschenen Sul
taninen und  das Z itronat 
reinkneten. Backblech m it 
Margarine einfetten. Teig 
zu einem länglichen flachen 
B ro t formen.
In  die M itte der Länge 
nach eine Mulde eindrük- 
ken. Eine Seite über die 
andere schlagen und nach 
iimen roUen. Noch 15 Mi
nu ten  gehen lassen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
untere Schiene schieben. 
Backzeit: 70 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
B ro t rausnehm en. A bküh
len lassen. In  30 Scheiben 
schneiden.
V orbereitung: Ohne R uhe
zeit 20 Minuten. 
Z ubereitung: 70 M inuten.
Kalorien pro Scheibe: E tw a 
2l L  ■

Klopse und Klöße
Siehe Fleischklöße und 
Kartoffelklöße.

Klöße 
aus gekochten 
Kartoffeln
1500 g Kartoffeln,
200 g Mehl, Salz,
1 Prise geriebene 
M uskatnuß, 2 Eier.
Mehl zum  Bestäuben und 
Formen.

Kartoffeln am  Vortag gut 
waschen. In  einem Topf m it 
W asser bedeckt 30 M inuten 
kochen. Kartoffeln abgie
ßen, abschrecken, abziehen. 
Zugedeckt an  einem kühlen 
O rt aufheben.
Am nächsten Tag die K a r
toffeln durch die feine 
Scheibe des Fleischwolfs 
drehen oder durch die K a r
toffelpresse drücken. Auf 
ein bemehltes B ackbrett 
oder in  eine flache Schüssel 
geben. Mehl, Salz und Mus
k a t drüberstreuen. In  die 
M itte eine Mulde drük- 
ken, die E ier reinschlagen. 
M it einer Gabel E ier und 
etwas Mehl zu einem dün

nen Teig rühren  und  dann 
m it den übrigen Z utaten  
locker mischen. M it be- 
m ehlten H änden schnell zu 
einem festen Teig kneten. 
Auf dem bem ehlten B ack
b re tt Teig zu einer Rolle 
von 5 cm Durchmesser 
formen. In  4 cm dicke 
Scheiben schneiden. Gleich
mäßige Klöße formen.
In  einem großen Topf leicht 
gesalzenes W asser auf ko
chen und bei schwacher 
H itze einen Probekloß ko
chen. W enn der Kloß oben 
schwimmt, bei schwacher 
H itze in  15 bis 20 M inuten 
gar ziehen lassen. Mit dem 
Schaumlöffel rausnehmen. 
M it zwei Gabeln ausein
anderreißen. W enn er rich
tig  ist, das W asser erneut 
aufkoehen. Klöße portions
weise wie den Probekloß 
garen. In  einer vorgewärm
ten  Schüssel anrichten. 
Vorbereitung: 60 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
48(X
Wozu reichen? Zu Sauer
braten  oder R inderschm or
braten  m it grünen Bohnen.

Aiis der Vogelperspektive aufgenommen: Hamburger Altstadt.
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Klöße nach 
Genfer Art
Yg 1 Milch, 20 g B utter, 
Salz, weißer Pfeifer,
1 Prise Zucker,
1 Messerspitze geriebene 
M uskatnuß,
100 g Mehl, 3 Eier,
300 g K albsbrät,
50 g geriebener 
Sbrinz-Käse,
100 g geriebener 
E m m entaler oder 
Greyerz er Käse,
1 Eßlöffel B u tte r (20 g).

Milch, B utter, Salz, Pfef
fer, Zucker und  M uskat in  
einem Topf aufkochen. Von 
der Kochstelle nehmen. Das 
Mehl auf einmal in  die hei
ße Flüssigkeit schütten. 
Schnell g lattrühren. W enn 
sieh alle K lüm pchen auf
gelöst haben, den Topf 
wieder auf den H erd stel
len. Bei geringer H itze 
so lange schlagen, bis sich 
ein Kloß bildet. W enn sich 
am  Topfboden eine weiße 
H au t absetzt, is t der Teig

richtig. Topf wieder vom 
Herd nehmen. Nach und 
nach die Eier unterrühren. 
Außerdem das verrührte 
B rä t und  den Sbrinz-Käse. 
W asser in  einem Topf auf
kochen. Leicht saken.
Mit zwei Eßlöffeln aus dem 
Teig Klöße form en und 
ins W asser gleiten lassen. 
F ünf M inuten ziehen las
sen. Aus dem Topf heben 
und  abtropfen lassen. In  
eine feuerfeste Form  geben. 
Mit geriebenem Em m en
taler oder Greyerzer be
streuen. M it B utterflöck
chen belegen. Form  in den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder 14 
große Flamme.
Form  aus dem Ofen neh
men und  heiß servieren. 
Vorbereitung; 15 Minuten. 
Zubereitim g: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
450.
Beilagen: O bstkom pott und 
gedünstete Apfelhälften, 
gefüllt m it Preiselbeerkom- 
po tt.

Von Mönchen zum ersten M al gebacken: Klostertorte St. Gallen.
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Klosterneu
burger Knödel

250 g gepökeltes 
Schweinefleisch,
Y2 1 Wasser,
1 Möhre (50 g),
%  Zwiebel (20 g),
4 Brötchen (200 g), 
knapp %  1 Milch,
2 Eier,
125 g B utter,
3 Eßlöffel Semmelbrösel 
(30 g),
1 B und Schnittlauch, Salz, 
B u tte r zum Einfetten,
1 1 Wasser.

D urch seinen A ltar aus dem 
12. Jalu-hundert wurde 
K losterneuburg berühm t. 
Der O rt Hegt an der Donau 
in  unm ittelbarer Nähe von 
Wien. Von dorther kom m t 
auch dieses Gericht. W enn 
Sie mal probieren wollen: 
Fleisch un ter kaltem  W as
ser abspülen. M it H aus
haltspapier trocknen. W as
ser in  einen Topf füllen 
und  aufkochen. Möhre p u t
zen, waschen und  grob zer
kleinert in  den Topf geben. 
Zwiebel schälen, m it dem 
Fleisch in den Topf geben. 
60 M inuten kochen. 
B rötchen klein würfeln. In  
eine Schüssel geben. Mit 
Milch begossen 15 Minu
ten  ziehen lassen. Eier u n 
terrühren. Die schaumig 
gerührte B u tte r und die 
Semmelbrösel auch. Den 
Schnittlau ch abspülen, trok- 
kentupfen und  hacken. D a
zugeben.
Fleisch aus dem Topf neh
men. A btropfen und  ab 
kühlen lassen. In  1 mal 1 cm 
große W ürfel schneiden. In  
den Knödelteig mischen. 
Salzen. E ine Stoff-Serviette 
m it B u tte r bestreichen, 
Teig zu einem großen K nö
del formen. In  die Ser
v iette  schlagen. Die vier 
Ecken oben m it einem F a 
den zubinden.
W asser in  einem großen 
Topf aufkochen, salzen und 
den K nödel reingeben. 90 
M inuten bei m ittlerer H it
ze garen. Rausnehm en, ab 

tropfen lassen, aus der Ser
viette  lösen und auf einer 
vorgewärm ten P la tte  ser
vieren.
V orbereitung: 60 Minuten. 
Zubereitung: 100 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
6Ö(K
Beilagen: Verschiedene Sa
late, Bratensoße oder F e r
tigsoßen nach Geschmack.

Klostertorte 
St. Gallen

300 g Mehl,
1 Teelöffel Backpulver,
1 Ei,
4 Eßlöffel Müch (60 g),
1 Teelöffel gemahlener 
Zimt,
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
150 g B u tte r oder 
Margarine,
150 g Zucker,
150 g geriebene Mandeln, 
M argarine oder Öl zum 
Einfetten.
F ü r die F ü llung :
Y2 Glas Himbeer- 
marmelade (225 g),
Saft einer halben Zitrone. 
Mehl zum Ausrollen,
1 Eigelb zum  Bestreichen. 
20 g Puderzucker 
zum  Bestäuben.

D as K loster St. GaUen in  der 
Schweiz gab den Nam en 
fü r diese süße Torte. Daß 
sie auch erstmals von den 
Benediktiner-M önchen ge
backen wurde, gilt heute 
als fast erwiesen. Aller
dings is t der Zeitpunkt 
noch eine Streitfrage, denn 
schheßhch wurde das K lo
ster schon um  700 gegrün
det. Die Torte wird so zu 
bereitet :
Mehl m it Backpulver m i
schen und auf ein Back
b re tt oder auf die A rbeits
fläche geben. In  die M itte 
eine Mulde drücken. Ei, 
Müch, Z im t und  abgerie
bene Zitronenschale rein
geben. B u tte r oder M arga
rine in  Flöckchen auf dem 
M ehlrand verteilen. Zucker



Für Leute, die Herzhaftes und 
Süßes gern miteinander kombinieren, 
sind die Klöße nach Genfer Art gerade 
richtig. Dazu schmecken 
nämlich Obstkompott und gedünstete 
Apfelhälften mit h'eiselbeerkompott.



und  geriebene M andela 
drüberstreuen. Mit einem 
Teigmesser oder einem an 
deren großen Messer alle 
Z utaten  hacken und  dabei 
mischen. D ann m it den 
H änden von außen nach 
innen schnell einen g latten  
Teig kneten. Zugedeckt 60 
M inuten im  K ühlschrank 
ruhen lassen.
In  der Zwischenzeit eine 
Springform m it einem 
Durchmesser von 26 cm 
m it M argarine oder Öl ein
fetten. Zwei D ritte l des 
Teiges reingeben. Auf dem 
Boden verteilen und  einen 
1 cm hohen und  1%  cm 
dicken R and formen.
F ü r die Füllung Marme
lade m it Z itronensaft ver
rühren. Auf dem Torten
boden verteilen. Restlichen 
Teig auf einem bem ehlten 
B ackbrett oder auf der be
m ehlten Arbeitsfläche aus
roUen. M it einem Teig
rädchen in  etwa 1%  cm 
breite Streifen schneiden. 
Rautenförm ig als G itter 
auf die Torte legen. Mit 
einer Gabel den R and  etwas 
andrücken.
Eigelb verquirlen. Das G it
te r  dam it bestreichen. In  
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stellen. 
Backzeit: 50 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 große Flamme. 
Rausnehm en. Auf einem 
K uchendraht abkühlen las
sen. Vor dem Servieren m it 
Puderzucker bestäuben 
und  in  12 Stücke teilen. 
V orbereitung: Ohne R uhe
zeit 35 Minuten. 
Zubereitung: Ohne A bkühl
zeit 60 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
39Ö
P S : Feinschmecker essen 
die K lostertorte St. GaUen 
erst, wenn sie zwei Tage 
durchgezogen ist.

Die Kathedrale von Sankt 
Gallen: Spätbarocker Bau  
aus den Jahren1755 b is 1769.
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Knackivurst im  Schlafrock ist ein herzhafter Im biß  zum Bier.

Knackwurst 
im ScWafrock
400 g Tiefkühl-Blätterteig, 
Mehl zum  Ausrollen,
8 Scheiben Chesterkäse 
(160 g),
8 K nackw ürste aus der 
Dose (320 g),
1 Eiweiß, 1 Eigelb.

B lätterteig  nach Vorschrift 
auftauen lassen. A rbeits
fläche oder B ackbrett m it 
Mehl bestäuben. Jede  Teig
p la tte  darauf %  cm dick 
ausroUen und halbieren. 
E rg ib t 8 Teigstücke. K äse
scheiben auf die Teigstücke 
legen. 1 cm R and stehen
lassen. A bgetropfte W ürst
chen drauflegen.
R änder m it verquirltem  
Eiweiß bestreichen. Teig 
über den W ürstchen zu
sammenklappen. R änder 
m it den Fingern andrük- 
ken. Eigelb in  einer Tasse 
verquirlen, Teigoberfläche 
dam it bestreichen. Auf ein 
m it kaltem  W asser abge
spültes Backblech legen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
B ackzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Rausnehm en und  heiß ser
vieren.
V orbereitung: Ohne Auf
tauzeit 10 Minuten.

Zubereitung: 20 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
89K
Beilagen: Kopf- und  Tom a
tensalat. Als Getränke pas
sen Bier und  Schnaps.
P S : W enn Sie K nackw urst 
im  Schlafrock als Im biß 
zum Bier reichen wollen, 
genügt jeweils eine pro 
Person.

Knäkenten 
mit Armagnac 
flambiert
4 junge küchenfertige 
K näkenten  von je 150 g, 
Salz, weißer Pfeffer,
100 g fe tter Speck (vom 
Metzger in  hauchdünne 
Scheiben geschnitten),
100 g B u tte r oder 
Margarine,
8 Toastbrotscheiben 
(160 g).
F ü r die Soße: 
knapp Yg 1 Armagnac,
% 1 Sahne,
je 1 Prise Salz, Pfeffer und 
Zucker.
F ü r die G arnierung:
1 K ästchen Kresse,
150 g blaue W eintrauben.

K näkenten  gehören zur 
Familie der W ildenten -  
und  zwar zu den m itte l
europäischen. Sie dürfen in  
der Zeit vom  16. Ju li bis 
31. Dezember gejagt wer
den, wobei die im  H erbst,

also nach der Getreide
ernte, geschossenen Tiere 
am  besten sind. K aufen Sie 
möglichst nu r junge Tiere, 
die haben zarteres Fleisch. 
Sie erkennen sie an 
den leicht zerreißbaren 
Schwimmhäuten und  am 
biegsamen Brustbein. 
K näkenten  innen und  au 
ßen un te r kaltem  W asser 
abspiUen, dabeiEingeweide
reste im d H äute  rausneh
men. M it H aushaltspapier 
trockentupfen und  m it Salz 
und  Pfeffer einreiben. In 
nen b itte  auch würzen. Mit 
Speckscheiben belegen und 
m it Garn zusam m enbin
den. Die H älfte der B utter 
oder Margarine in  einem 
B räter erhitzen. K näken
ten  reinlegen. 30 Minuten 
braten. Dabei hin und 
wieder m it dem B ratfond 
übergießen.
In  der Zwischenzeit die 
restliche B u tte r oder M ar
garine in  einer Pfanne er
hitzen. Toastbrotscheiben 
reinlegen. Auf jeder Seite 
in  etwa 3 M inuten rösten. 
Rausnehm en. A btropfen 
lassen und  auf einer vor
gewärm ten P la tte  warm 
stellen. Die K näkenten 
auch rausnehm en und  ab
tropfen lassen. Die Fäden 
und  die Speckscheiben vor
sichtig entfernen. E nten  
dann längs halbieren. Auf 
die Toastbrotseheiben le
gen. W ieder warm stellen. 
Armagnac in den B ratfond 
rühren und  erhitzen. A n
zünden und flambieren. 
Sahne un te r kräftigem  R üh
ren reinlaufen lassen. Soße 
noch m al erhitzen. Mit Salz, 
Pfeffer und  Zucker ab
schmecken. K näkenten da
m it übergießen.
F ü r die Garnierung Kresse 
(mit dem Kästchen) schräg 
un ter kaltes W asser halten 
und  abspülen. G ut ab trop 
fen lassen und die Stiele m it 
emer Schere abschneiden. 
W eintrauben auch un ter 
kaltem  W asser abspülen 
und  gu t abtropfen lassen 
oder m it H aushaltspapier 
abtupfen. D ann die Beeren 
von den Stielen zupfen. Zu
sammen m it der Kj-esse als 
Garnierung an den R and 
der P la tte  legen. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitim g: 40 Minuten.



Knoblauch-Brot
Kalorien pro P erson : E tw a 
7 m
Unser M enüvorschlag: 
Champignoncremesuppe 
vorweg. Als H auptgericht 
K näkenten  m it Armagnac 
flambiert, dazu K opfsalat 
in  Zitronenm arinade und  
Petersilien- oder Strohkar- 
tolFeln. Zum Dessert em p
fehlen wir Ihnen  unsere 
Creme Eugenie und als Ge
trän k  einen ro ten  B or
deaux-W ein oder einen 
Cotes de Nuits-W ein.

Cocktail-Ahne: Knickebein.

Knickebein
F ü r 1 Person

1 Eigelb, 1 Glas (2 ol) 
grüner Chartreuse,
1 Glas (2 cl) W einbrand.

K nickebein g ib t’s n icht nur 
als Ostereier-FüUung. Knik- 
kebein is t auch ein ganz 
ausgezeichnetes Mischge
tränk . Sozusagen der Vor- 
läitfer unseres Cocktails. 
U nd Cocktails G roßvater 
h a t es ganz schön in  sich. 
Das werden Sie schon nach 
dem ersten Schluck begei
ste rt feststellen.
In  ein großes Likörglas zu
erst das Eigelb geben. 
D ann Chartreuse und  zum  
Schluß W einbrand vorsich
tig  drauf gießen.
W eitere mögliche Varia
tionen: Ei, Danziger Göld- 
wasser, Cherry Brandy. Ei, 
W einbrand, Cura9ao. Ei, 
Kirschwasser, Cointreau.

Knoblauch
ü b e r  Geschmack läß t sich 
streiten. U nd auch über 
den Knoblauchgeschmack. 
Denn die einen schwören 
darauf, die anderen flüch
ten, werm sie K noblauch 
nu r riechen. Aber Fein
schmecker sagen: Eine
Spur Knoblauch m acht vie
le Speisen erst zu einem 
w ahren Genuß.
D er Kjioblauch ist ein n a 
her Verw andter der K ü 
chenzwiebel. Seine Zwie
bel, die aus m ehreren Ze
hen besteht, wächst xmter 
der Erde. A ngebaut wird er 
im Orient, in  Mittel- und  
Südeuropa. U nd dort weiß 
m an den K noblauch hoch 
zu schätzen. E r  verhindert 
zwar nicht, daß m an älter 
wird, aber er hä lt jung, be
haupten  die Kenner.
Als Speisewürze verwendet 
m an ihn so :
Bei Salaten die Schüssel 
m it einer geschälten, ange
schnittenen Zehe einreiben 
oder eine fein gehackte Ze
he in  die M arinade geben. 
F ü r B raten  und  Soßen die 
Zehen schälen, Salz drauf
streuen und  m it dem Mes
ser zerdrücken.
E s gib t auch spezielle B ra
ten, die m an m it K nob
lauchzehen spickt. Vor
zugsweise Hammel- und 
Lam m braten.
W as m an sonst noch m it 
K noblauch alles m achen 
kann, s teh t in  unseren 
Rezepten.

Knoblauch
Brot
1 französisches W eißbrot 
(500 g),
65 g B utter,
2 Knoblauchzehen,
Salz,
1 Messerspitze 
Paprika 
rosenscharf,
2 Eßlöffel geriebener 
Sbrinz oder Schweizer 
Em m entaler
(20 g).

B ro t schräg in  daum en
dicke Scheiben schneiden, 
aber so, daß die Scheiben 
an  der U nterseite noch Zu
sammenhalten.
B u tte r geschmeidig rühren. 
Knoblauchzehen schälen, 
m it etwas Salz zerdrücken 
und m it der B u tte r verrüh
ren. M it Paprika und Salz 
scharf würzen.
Die Schnittfläche jeder 
zweiten Brotscheibe m it 
K noblauchbutter bestrei
chen, m it etwas geriebenem 
Sbrinz oder Schweizer E m 
m entaler bestreuen. 
Brotscheiben zusammen
drücken. In  AlufoUe ein
schlagen. Auf einem Back
blech oder R ost in  den vor
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
D as knusprige B rot aus der

Foüe nehmen, heiß servie
ren. An den nicht bestri
chenen SteUen auseinan
der brechen.
V orbereitung; 10 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
5 2 ^
W ozu reichen? Kjioblauch- 
B rot p aß t gu t zu gegrillten 
Steaks. Es schmeckt aber 
auch vorzügüch zu einem 
feurigen Gulasch, zu herz
haften  Suppen oder zu p i
kanten  Salaten.
P S ; Sie haben es sicher ge
m erkt, daß unser K nob
lauch-Brot m it K noblauch
b u tte r zubereitet wird, in 
die m an allerdings etwas 
Paprika mischt. Nach dem 
klassischen R ezept wird 
K noblauchbutter so ge
m acht: 2 Knoblauchzehen 
schälen und  m it Salz zer-



Feldsalat und Rotwein schmecken zur KnxMauch-Quiche sehr gut.

drücken. 50 g B u tte r schau
mig rühren. Mit dem  Kjiob- 
lauch mischen. D urch eia 
Sieb passieren. Auf einem 
m it kaltem  W asser abge
spülten Stück Pergam ent
papier zur Rolle formen. 
Im  K ühlschrank fest wer
den lassen. In  dünne Schei
ben geschnitten servieren.

Knoblauch
Ecken
50 g B utter,
2 Knoblauchzehen, Salz,
I Messerspitze 
Cayennepfeffer, 
je B und Petersilie,
Dül, Schnittlauch und 
Kresse,
4 Scheiben Toastbrot (80 g).

B u tte r cremig rühren. 
Knoblauchzehen schälen, 
m it Salz zerdrücken. In  die 
B u tte r geben. M it Salz und 
Cayennepfeffer abschmek- 
ken. K räu te r u n te r kaltem  
W asser abspülen. Trocken
tupfen, fein hacken und  in
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die K noblauchbutter rü h 
ren. Brotscheiben gleich
m äßig m it K noblauchbut
te r  bestreichen. In  D rei
ecke schneiden. Im  vorge
heizten Grill 3 M inuten 
überbacken. Sofort servie
ren.
Vorbereitung: 5 M inuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
löÖ
W ann reichen? Als kleinen 
Im biß oder als leichtes 
Abendessen m it Chicoree
Salat nach G utsherrenart 
oder m it eitier Tasse Fleisch
brühe.

Knoblauch
marinade
3 Knoblauchzehen, Salz, 
6 Eßlöffel Öl,
3 Eßlöffel K jäuteressig, 
frisch gemahlener weißer 
Pfeffer,
je % B und Petersilie, 
Dül und  Kerbel,
%  K ästchen Kresse.

Diese M arinade p aß t zu 
Tomaten-, Paprika-, Chico- 
ree- und  grünem Bohnen
Salat, aber auch zu allen 
B lattsalaten , Artischocken 
und harten  E ihältten. 
Knoblauchzehen schälen, ia  
Scheiben schneiden, m it 
Salz bestreuen und  m it der 
Breitseite eines Messers zer
drücken.
In  eine Porzellanschüssel 
geben. Öl und  Essig zu
gießen. Aus der Mühle e t
was weißen Pfeffer darüber 
mahlen. Mit einer Gabel 
gu t verrühren. Zugedeckt
3 Stunden ziehen lassen. 
Marinade durchsieben. Die 
K räu ter waschen, trocken
tupfen. Fein hacken und 
reinrühren.
Vorbereitung: Ohne M ari
nierzeit 5 Minuten. 
Zubereitung; 5 Minuten.
Kalorien pro Person: E tw a 
145^

Knoblauch
Quiche
F ü r den T eig :
250 g Mehl, 75 g B utter,
3 Eßlöffel Öl,
3 Eßlöffel kaltes Wasser, 
Salz.
Mehl zum Ausrollen und 
Bestäuben.
M argarine zum Einfetten. 
F ü r den B elag :
150 g Bierschinken in 
Scheiben,
2 Zwiebeln (80 g),
2 Knoblauchzehen,
150 g durchwachsener 
Speck, 1 Eßlöffel Öl,
4 Tom aten,
100 g Comte 
(französischer Käse),
4 Eigelb, %  1 Sahne,
Salz, 4 Eiweiß.

F ü r den Teig Mehl, B utter, 
ö l, kaltes W asser und  Salz 
in  einer Schüssel m it dem 
H andrührgerät von innen 
nach außen verkneten. Oder 
Mehl auf ein B ackbrett ge
ben. In  die M itte eine Mulde 
drücken. B utter, Öl, W as
ser und  Salz reingeben. Von 
außen nach innen einen 
glatten  Teig kneten. Den 
Teig m it bem ehlten H än
den zu einer Kugel formen. 
InA lufohe einschlagen und

60 M inuten in  den K ühl
schrank legen.
B ackbrett oder A rbeits
fläche m it Mehl bestäuben. 
Teigkugel drauf legen. Mit 
den H andballen zu einer 
dicken runden P la tte  aus
einander drücken. Von bei
den Seiten m it Mehl be
stäuben. M it einem N udel
holz von der M itte zu allen 
Seiten hin ausroUen, bis 
eine Teigplatte von etwa 
32 cm Durchmesser en t
standen ist. Teig zwischen
durch anheben, dam it er 
n icht klebt.
Eine Quiche- oder Spring
form m it einem D urch
messer von 28 cm leicht 
eirJetten . Boden der Form  
m it der Teigplatte auslegen 
und  einen 3 cm hohen R and 
arbeiten.
F ü r die Füllung Bierschin
ken auf dem Teigboden 
verteilen. Zwiebeln und 
Knoblauchzehen schälen, 
sehr fein würfeln. Speck in  
Streifen schneiden. Öl in  
einer Pfanne erhitzen. Zwie
beln, K noblauch und  die 
Speckstreifen hineingeben. 
U nter R ühren in  10 Minu
ten  glasig werden lassen. 
Ü ber dem Bierschinken ver
teilen.
Tom aten m it kochendem 
W asser übergießen, häuten, 
Stengelansätze rausschnei
den, Tom aten und K äse in 
Scheiben schneiden. Beides 
auf den Bierschinken legen. 
Eigelb in  einer Schüssel 
m it Sahne und Salz ver
quirlen. Eiweiß steif schla
gen. Vorsichtigunterziehen. 
Ü ber den Belag gießen. 
Form  in den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne stellen.
B ackzeit: 40 Minuten. 
E lek troherd ; 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 große Flamme. 
Rausnehm en. K noblauch
Quiche aus der Form  lösen. 
Auf eine vorgewärm te P la t
te  geben, servieren. 
V orbereitung: Ohne K ühl
zeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
12Ö K
W ann reichen? Als Abend
essen. Dazu gib t’s Feld
salat in  Essig- und  Öl
Marinade. Als G etränk ei
nen kräftigen Rotwein.



Knoblauch
Sardellen
Soße
B agna Cauda

Yg 1 ö l, 50 g B utter,
3 Knoblauchzehen, Salz,
1 weißer Trüffel aus der 
Dose (30 g),
4 Sardellenfilets aus der 
Dose (30 g),
% 1 saure Sahne.

Öl und  B u tte r in  einem 
Topf erhitzen. Kjioblauch- 
zehen schälen und  m it Salz 
zerdrücken. In  den Topf 
geben. Abgetropften T rüf
felin dünne Scheiben schnei
den. Auch reingeben. 5 Mi
nuten  kochen lassen. Sar
dellenfilets zerdrücken und 
reingeben. Topf vom H erd 
nehmen. Saure Sahne in  ei
ner Schüssel verrühren. 
K noblauch - Sardellen - Soße 
nach und nach reinrühren. 
W ieder in  den Topf geben. 
U nter R ühren erhitzen. 
Sehr heiß servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a

Wozu reichen? Zu Bleich
sellerie, Broccoh oder als 
Dipsoße zu Artischocken.

Knoblauchsoße
Siehe Ailloli.

Knoblauch
soße warm
5 Knoblauchzehen,
3 Schalotten (40 g),
50 g frische Champignons,
3 Eßlöffel Öl (30 g),
20 g Mehl,
% 1 heiße H eischbrühe 
aus Würfeln,
1 Glas Weißwein,
Salz, weißer Pfeffer,
%  Teelöffel Oregano, 
einige Spritzer 
Worcestersoße.

Knoblauchzehen und  Scha
lo tten  schälen. Schalotten 
fein würfehi. Champignons 
putzen, waschen, abtropfen 
lassen und  hacken.

Öl in  einem Topf erhitzen. 
Ganze Knoblauchzehen, ge
würfelte Schalotten und 
gehackte Champignons 
reingeben. U nter R ühren 
in  3 M inuten bei m ittlerer 
H itze anbraten. Mehl d rü 
berstäuben. Goldgelb wer
den lassen. U nter R ühren 
Fleischbrühe und  W eiß
wein zugießen. Mit Salz, 
Pfeffer und Oregano w ür
zen. Soße 30 M inuten leise 
kochen lassen. K noblauch
zehen rausnehmen. Soße 
m it W orcestersoße ab 
schmecken. Sofort servie
ren.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
115.
W ozu reichen? Zu gegrill
tem  oder kurzgebratenem  
Fleisch wie Steaks, Schnit
zel und K oteletts.

Knoblauch
Steaks
4 Füetsteaks von je 150 g, 
4 Knoblauchzehen,
Salz,
4 Eßlöffel Öl (40 g),
1 Messerspitze 
getrockneter Rosmarin, 
weißer Pfeffer,
1 Eßlöffel Zitronensaft,
1 Eßlöffel Jog h u rt (15 g),
1 B und Petersilie,
1 Orange (110 g).

Füetsteaks m it H aushalts
papier abtupfen. Kjiob- 
lauchzehen schälen und m it 
Salz zerdrücken. In  eine 
Schüssel geben und  m it Öl, 
Rosm arin, Pfeffer und  Zi
tronensaft verrühren. Die 
Steaks dam it bestreichen 
und in  eine Schüssel legen. 
Zugedeckt 3 Stunden im 
K ühlschrank marinieren. 
Rausnehm en. Das nicht 
eingezogene Öl in  einer 
Pfanne erhitzen und  die 
Steaks darin  auf jeder Seite
5 M inuten braten. R aus
nehm en und  auf einer vor
gewärm ten P la tte  warm 
stellen.
B ratfond m it Joghurt ver
rühren. Abschmecken. P e
tersilie waschen und trok- 
kentupfen. Die HäHte hak- 
ken und in  die Soße rühren.

Knoblauch-Sardellen-Soße gibt Sellerie den richtigen Pfiff.

W arm  stellen. Orange sorg
fältig schälen und in  Schei
ben schneiden. K erne dabei 
entfernen. Steaks m it der 
restlichen Petersilie und 
Orangenscheiben garnieren. 
Soße drübergießen. Sofort 
servieren.
V orbereitung: Ohne K ühl
zeit 10 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.

Kalorien pro P erson : E tw a 
3öö: ^
U nser M enüvorschlag: 
Vorweg eine Champignon
cremesuppe, K noblauch
Steaks m it Gurkensalat und 
körnig gekochtem Reis als 
H auptgericht. Als Dessert 
empfehlen wir Ihnen u n 
sere Erdbeer-Quarkspeise 
und  als G etränk Rotwein.



Knoblauch
suppe
2 Knoblauchzehen,
Salz, 4 Eier,
1 1 Fleischbrühe aus 
Würfeln,
4 Eßlöifel W einbrand,
Y2 Bund Petersilie.

Knoblauchzehen schälen, 
m it Salz zerdrücken. E ier 
auf vier Suppenteller oder 
in vier Suppentassen schla
gen. Zerdrückten K nob
lauch dazugeben. 
Fleischbrühe in  einem Topf 
zum  Kochen bringen. Mit 
W einbrand abschmecken. 
Über die Eier gießen. Alles 
gu t verrühren. Petersilie 
un te r kaltem  W asser abspü
len. Trockentupfen. Fein 
hacken und über die Suppe 
streuen. Sofort servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
l55!
W arm reichen? M it gerö
stetem  B ro t als schnellen 
kleinen Im biß.

Knoblauch
suppe 
mit Trauben
30 g B utter,
2 Knoblauchzehen,
30 g Mehl,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
Salz, weißer Pfeffer,
Saft einer halben Zitrone, 
% 1 Weißwein,
1 Glas (2 cl) Madeira,
Yg 1 Sahne,
500 g blaue W eintrauben.

B u tte r in  einem Topf er
hitzen. Knoblauchzehen 
schälen, fein hacken und in 
die B utter geben. Mehl drü 
berstäuben und  2 M inuten 
durchschwitzen lassen. 
Fleischbrühe un ter ständi
gem R ühren aufgießen. Mit 
Salz, Pfeffer im d Zitronen
saft würzen. 5 M inuten ko
chen lassen. Weißwein und 
M adeira reingießen. Heiß 
werden lassen (nicht ko
chen!). Sahne steif schlagen
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und unterheben. W eintrau
ben waschen, abtropfen las
sen und die Beeren von den 
Stielen zupfen. H äuten, hal
bieren, entkernen und  in 
die Suppe geben. Heiß ser
vieren.
V orbereitung: 25 M inuten. 
Z ubereitung: 15 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
3Ö5;
Unser M enüvorschlag: Die 
Knoblauchsuppe m it T rau
ben vorweg. Als H au p t
gericht Fleischspieße aus 
Arad, S alatp latte  im d Pe- 
tersUienreis. Zum N ach
tisch Halbgefrorenes Char
treuse. G etränk : Weißwein.

Ejioblauch- 
suppe
provenzalisch

II
5 Knoblauchzehen,
3 Tom aten (120 g),
1 B und Petersilie,
1 Dose
Champignons (75 g),
40 g B u tte r oder
4 Eßlöffel Öl (40 g),
1 1 heiße Fleischbrühe aus 
Würfeln,
Salz, weißer Pfeffer, 
Cayennepfeffer,
Saft einer halben Zitrone, 
1 Prise Zucker.

In  der Provence im  Süd
osten Frankreichs kocht 
m an eine Knoblauchsuppe, 
bei der allein vom D uft 
schon allen K noblauch
freunden das W asser im 
Munde zusammenläuft. 
Weil sie so p ikant ist. W ol
len Sie sie m al probieren? 
So wird sie zubereite t; 
Knoblauchzehen schälen 
und sehr fein hacken. To
m aten  m it kochendem W as
ser überbrühen und  häuten. 
Stengelansätze rausschnei
den. Das Fruchtfleisch fein 
■ttoirfeln. Petersilie abspü
len, trockentupfen. Fein 
schneiden. Champignons 
abtropfen lassen. Auch fein 
schneiden. B u tte r oder Öl 
in  einem Topf erhitzen. 
Knoblauch, Tom aten, Pe- 
tersiHe und  Champignons 
reingeben. U nter R ühren 
10 M inuten durchschwitzen 
lassen. Mit der heißen 
Fleischbrühe aufgießen. 
Aufkochen lassen. Mit Salz, 
weißem Pfeffer, Cayenne
pfeffer, Zitronensaft und 
der Prise Zucker würzen. 
Sofort servieren. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
l65^
Beilage: Toast- oder W eiß
brot.
PS: Sie können vor dem 
Servieren auch geriebenen 
Käse über die K noblauch
suppe streuen oder den 
Käse getrennt dazu reichen. 
Auf jeden Fall is t die Suppe 
m it K äse noch besser.

Die mittelalterliche Festung Carcassonne in  Südfrankreich.

Knoblauch
suppe spanisch
3 Knoblauchzehen,
4 Eßlöffel Öl (40 g),
4 Scheiben W eißbrot 
(80 g),
1 Teelöffel 
Paprika rosenscharf,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
Salz,
einige Spritzer 
Tabascosoße, 1 Ei,
4 Eßlöffel Sahne (60 g),
%  Bund PetersiUe.

Knoblauchzehen schälen 
und  fein hacken. Öl in  ei
nem  Topf n icht zu stark  
erhitzen. K noblauch rein
geben. U nter R ühren 1 Mi
nute  anbraten, nicht b räu
nen. W eißbrotscheiben en t
rinden. B rot fein würfeln 
und  dazugeben. Bei m itt
lerer H itze goldgelb rösten. 
Paprika drüberstäuben. 
Heiße Fleischbrühe angie
ßen. M it Salz und Tabasco
soße würzen. Im  offenen 
Topf bei schwacher H itze 
15 M inuten kochen lassen. 
Topf vom H erd nehmen. 
Suppe m it einem großen 
Kochlöffel oder einem 
Schneebesen verrühren, da
m it sich das B ro t auf löst.
E i und Sahne verquirlen. 
U nter R ühren in die Suppe 
geben. Topf wieder auf den 
H erd stellen. Suppe erh it
zen, aber n icht m ehr ko
chen, sonst gerinnt sie. Mit 
Salz und  Tabascosoße ab
schmecken.
Petersilie un ter kaltem  
W asser abbrausen, m it 
H aushaltspapier trocken
tupfen und fein hacken. 
Suppe in vorgewärmte Sup
pentassen oder in  einer 
Terrine anrichten. M it der 
Petersilie bestreut sofort 
servieren.
Vorbereitung: 5 M inuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: E tw a 
27(K
W ann reichen? Als Vorsup
pe zu einem herzhaften 
R inderbraten m it gemisch
tem  Salat und Petersilien
kartoffeln. Oder auch als 
M itternachtssuppe -  aber 
n ur fü r Knoblauch-Lieb
haber.



Knöpflesuppe

M it Knoblauch-Tomaten-Soße schmecken Spaghetti und gegrillte Hammelkoteletts doppelt gut.

Knoblauch
Tomaten
Soße
1 Zwiebel (40 g),
3 Knoblauchzehen, Salz,
1 grüne Paprikaschote 
(100 g), 2 Eßlöffel Öl (20 g), 
1 Eßlöffel Mehl (15 g),
375 g Tom aten,
1 Teelöffel Zitronensaft, 
je  %  Teelöffel getrockneter 
Rosmarin, Thym ian und 
getrocknetes BasiHkum, 
Cayennepfeffer,
3 Eßlöffel Fleischbrühe 
aus W ürfeln, %  1 Sahne.

Zwiebel und  K noblauch
zehen schälen. Zwiebel fein 
hacken. K noblauchzehen 
m it Salz zerdrücken. P ap ri
kaschote halbieren, putzen, 
abspülen und gu t trocken
tupfen. In  schmale Streifen 
schneiden. Öl in  einem 
Topf erhitzen, Zwiebel rein
geben. In  1 M inute hell
gelb braten. K noblauch und 
Paprika zufügen. 5 Minu
ten  m itbraten . Mehl d rü 

berstäuben. Tom aten w a
schen, halbieren, Stengel
ansätze rausschneiden. To
m aten  würfehi. In  den Topf 
geben. M it Zitronensaft, 
Rosmarin, Thym ian, Basi
likum  und  Cayennepfeffer 
würzen. Fleischbrühe zu
geben und  alles 15 M inuten 
bei m ittlerer H itze kochen 
lassen.
Soße im  Mixer oder m it 
dem Elektroquirl fein pü 
rieren. D urch ein Sieb in 
einen anderen Topf passie
ren. Sahne in  einer Schüs
sel fast steif schlagen und 
unterheben. Soße heiß wer
den lassen, aber n icht m ehr 
kochen. Abschmecken und 
servieren.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a
iM .
W ozu reichen? Zu Spaghet
ti, gegrilltem Kalbfleisch 
oder Ham m elkoteletts.

Knochenbrühe
Siehe Fleischbrühe aus 
Knochen.

Knock Out 
Cocktail
F ü r 1 Person

1 Glas (2 cl) trockener 
W erm ut, 2 Glas (je 2 cl) Gin, 
je  ein BarlöflFel Pem od und 
weißer Pfefferminzlikör,
2 bis 3 Eiswürfel.

W ann im m er der am erika
nische Schwergewicht
W eltm eister Gtcne Tunney 
einen Sieg feierte — und  er 
feierte nu r Siege - ,  m ixte er 
seinen speziellen K nock 
O ut Cocktail. Ihm  selbst 
h a t sein LiebUngsgetränk 
rücht geschadet. 1928 tr a t  
er als unbesiegter Cham
pion zurück. Sein Cocktaü 
aber is t wirksam wie eh und 
je. W erm ut, Gin, Pernod 
und  PfefFerminzHkör m it 
E is im  Mixbecher gu t 
schütteln. In  ein gekühltes 
Cocktailglas abseihen im d 
servieren.

Wirkt: Knock Out Cocktail.

Knöpfle
Das sind schlicht und  ein
fach Knödel. Ganz gleich, 
ob sie groß oder besonders 
winzig sind. Denn so wer
den sie in  der Spätzle-Ge- 
gend am  Rheinknie, also 
südlich der K loß/K nödel
Grenze genannt. Knöpfle 
heißt das, was in  N ord
deutschland und  im  hoch
deutschen Sprachgebrauch 
Klöße sind. Übrigens wer
den sie von echten Schwei
zern auch Chnöpfli oder 
Chnödli genannt.

Knöpflesuppe
F ü r die K nöpfle;
50 g Mehl,
2 Eier, Salz, 
geriebene M uskatnuß. 
A ußerdem :
1 1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
%  B und Petersilie.

Kmöpflesuppe wurde in  B a
den schon um  die Jahrhim - 
dertwende zubereitet. Man
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füllte damals den düim- 
flüssigen Teig in  eine über 
dem K ochtopf angebrachte 
spezielle Maschine, die m it 
einer Walze versehen war. 
Mit der W alze -wurde der 
Teig gleichmäßig in  die 
kochende Flüssigkeit ge
dreht.
H eute gibt es diese Spezial
maschinen nicht mehr. D a
her läß t m an den Knöpfle- 
Teig durch ein groblöche
riges Sieb in  die Suppe lau 
fen.
Mehl, Eier, Salz und  Mus
k a t in  eine Schüssel geben. 
G ut rühren. D er Teig soll 
dünnflüssig sein. 30 Minu
ten  quellen lassen. Fleisch
brühe in einem Topf zum 
Kochen bringen. Teig durch 
ein groblöcheriges Sieb in 
die kochende B rühe laufen 
lassen. W enn die Knöpfle 
an  der Oberfläche schwim
men, sind sie gar. Das 
dauert etw a 3 Minuten. 
Petersilie m it kaltem  W as
ser abbrausen, m it H aus
haltspapier trockentupfen 
und  fein hacken. In  4 Sup
pentassen verteilen, heiße 
Brühe m it den Kjiöpfle 
drübergießen. Sofort ser
vieren.
Vorbereitung: Ohne Quell
zeit 5 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
l3Ö  ^
W ann reichen? Als Vor
suppe oder zum  Abend
essen an kalten  Tagen. D a
zu schm eckt Schwarzbrot 
m it B utter.

Blick vom Freiburger Münster auf den allen MarktpkUz.

Knöpfli
250 g Mehl,
2 Eßlöffel grober Grieß 
(30 g),
3 Eier,
eine kräftige Prise Salz, 
gu t % 1 W asser,
2 ^ 1  Wasser,
30 g B utter.

Mehl, Grieß, Eier, Salz und  
gu t % 1 W asser in  eine 
Schüssel geben. K räftig  
schlagen. Der Teig soll dick
flüssig sein und sich vom 
Schüsselrand lösen. 20 Mi
nu ten  quellen lassen. Gesal
zenes W asser in  einem Topf 
zum Kochen bringen. Teig 
durch den Durchschlag oder

durch ein groblöcheriges 
Sieb ins kochende W asser 
schaben. Ziehen lassen. 
W enn die Knöpfli an  der 
Wasseroberfläche schwim
men, sind sie gar. Mit einem 
Schaumlöffel rausnehmen, 
k a lt abschrecken und  ab 
tropfen lassen.
B u tte r in  einer Pfanne er
hitzen, die Knöpfli darin  3 
M inuten schwenken. In  ei
ner vorgewärm ten Schüssel 
servieren.
Vorbereitung: Ohne QueU- 
zeit 5 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
3 8 ä
Wozu reichen? Zu Buda- 
pester Schweineschnitzel, 
Gulasch oder K albsbraten  
m it Erbsen oder Broccoü.

Knöpfli nach 
Glamer Art

400 g Mehl,
4 Eier,
1 kräftige Prise Salz,
Yg 1 Milch, Yg 1 Wasser,
150 g tiefgekühlter Spinat, 
150 g Schabziger,
2 ^ 1  Wasser,
50 g B u tte r oder Margarine.

Knöpfli nach Glarner A rt 
kommen aus dem Schwei
zer K anton  Glarus. Der 
Schabziger is t ein spezieller 
Glarner K räuterkäse, darf 
darum  bei diesen Knöpfli 
n icht fehlen. In  Feinkost
geschäften erhalten Sie 
auch bei uns den kegelför
mig aussehenden K räu te r
käse.
Mehl, Eier, Salz, Müch und 
W asser in  einer Schüssel 
verrühren. 30 M inuten 
queUen lassen. Spinat in  
einer Schüssel nach Vor
schrift auftauen lassen 
Schabziger Käse reiben 
Spinat m it dem Schaum 
löfFel aus der Schüssel neh 
men. Spinat und  Käse in 
den Teig rühren.
Gesalzenes W asser in  einem 
Topf zum Kochen bringen. 
Teig durch ein groblöche
riges Sieb oder einen D urch
schlag ins kochende W asser 
schaben. Gar ziehen, nie

Wiggis heißt dieser 
2284 Meter hohe Berg in  
den Glarner A lfe n  
(  Schweiz).

^  Knö'pßi nach Glarner A rt 
sind eine typisch schweize
rische Spezialität. Sie 
werden zu Wild serviert.



In  Westfalen stehen schmackhafte Kohlgerichte besonders hoch im  Kurs. Bestes Beispiel: Kohl westfälisch. Rezept Seite 314.

sprudelnd kochen lassen. 
W enn die Knöpfli an  der 
Oberfläche schwimmen, m it 
einer Schaumkelle rausneh
men, abschrecken und  ab 
tropfen lassen.
Kjiöpfii in  eine vorgewärm
te  Schüssel geben. B u tte r 
oder M argarine ia  einer 
Pfanne zerlassen und  über 
die Knöpfli geben. Sofort 
servieren.
V orbereitung: Ohne Quell
zeit 10 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
730
W ozu reichen? Zu Möhren- 

W üdgemüse und 
Sahneschnitzel.

oder

Knusperecken
F ü r den T eig :
4 Eier, 350 g Zucker,
2 Päckchen VanilUnzucker, 
1 Prise Salz, 500 g Mehl,
1 Päckchen Backpulver,
1 Teelöffel Zimt,
125 g gehackte Mandeln,
75 g gewürfeltes Zitronat. 
Margarine zum  Eiofetten.

F ü r den B elag :
100 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker,
2 Eßlöffel Müch (20 g),
125 g M andelstitte,
100 g gewürfeltes Z itronat.

F ü r den Teig E ier m it 
Zucker, Vanühnzueker und 
Salz in  einer Schüssel

schaumig rühren. Mehl m it 
B ackpulver verm ischt in  
den Teig rühren. Zim t, 
Mandeln und  Z itronat u n te r 
den Teig mischen. 
Backblech m it Margarine 
einfetten. Teig gleichmäßig 
draufstreichen.
F ü r den Belag Zucker, Va- 
nilhnzucker und Müch ver
rühren. Auf den Teig strei

chen. M andelstifte und Zi
tro n a t drüberstreuen. 
Blech in  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne schieben.
B ackzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd : Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Blech aus dem Ofen neh
men und  den K uchen noch

M it Mandelstiften garnierte Knusperecken: E in  richtiges Sonntags-Kaffee-Knubber- Vergnügen.
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warm  in Dreiecke m it einer 
Seitenlange von 8 cm 
schneiden. Auf einem K u 
chendraht abkühlen lassen. 
E rgibt 28 Stück. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
210

Knusperhäuschen
Siehe Hexenhaus.

Kohl gefüllt
Siehe Gefüllter Kohlkopf.

KoM 
westfälisch
BUd Seite 313

1 Kopf W eißkohl (1000 g), 
80 g Schweine- oder 
Gänseschmalz, Salz,
1 Teelöffel Kümmel,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
3 säuerüche Äpfel (180 g),
1 Eßlöffel Kartoffelmehl 
(10 g),
2 Eßlöffel kaltes Wasser,
3 Eßlöffel Weinessig,
1 Prise Zucker.

Vom W eißkohl die äußeren 
welken B lä tter entfernen. 
Kohl vierteln. S trunk  her
ausschneiden. Kohlstücke 
abspülen, abtropfen lassen 
und in  Streifen schneiden 
oder hobeln.
Schmalz in  einem Topf er
hitzen. Kohl un ter Rühren 
in 5 M inuten darin  anbra
ten. M it Salz und Kümmel 
würzen. Heiße Fleischbrühe 
angießen. Zugedeckt bei 
schwacher H itze 15 Minu
ten  dünsten.
Inzwischen Äpfel schälen, 
vierteln, entkernen und  in 
dünne Schiütze schneiden.
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Zum K ohl geben. Noch 30 
M inuten dünsten. 
Kartoffelmehl m it kaltem  
W asser verquirlen. In  den 
Kohl rühren. Aufkochen 
lassen. Mit Weinessig und 
Zucker abschmecken. 
Vorbereitim g: 15 Minuten. 
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
3Öä
W ozu reichen? Zu B ra t
wurst, Frikadellen oder K o
teletts. Dazu Salzkartoffeln.

Kohlauflauf
2 Stauden Chinakohl (750g), 
Salz, 1 1 Wasser,
M argarine zum Einfetten,
2 Eßlöffel Sojasoße,
250 g Rindergehacktes,
1 Zwiebel (40 g),
1 B und Suppengrün,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
100 g durchwachsener 
Speck,
4 Tom aten (160 g),
10 g B utter,
5 Eßlöffel Wasser.

Chinakohl putzen, waschen, 
abtropfen lassen und  vier
teln. In  gesalzenem W asser 
in  20 M inuten gar kochen. 
Feuerfeste Form  m it Mar
garine einfetten. K ohl raus
nehm en und  auf einem Sieb 
ab tropfen lassen. In  feine 
Streifen schneiden und  die 
H älfte  m it Sojasoße in die 
Form  geben. Gehacktes in 
eine Schüssel geben. Zwie
bel schälen und fein w ür
feln. Suppengrün putzen, 
un ter kaltem  W asser ab 
spülen. Trockentupfen und 
sehr fein hacken. Beides in 
das Hackfleisch geben. Sal
zen. Masse auf dem Kohl in  
der Form  verteilen und den 
resthchen Chinakohl d rü 
bergeben. Heiße Fleisch
brühe angießen.
Speck fein würfeln und 
drüberstreuen. Form  in 
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 30 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
In  der Zwischenzeit Tom a
ten  waschen, Stengelan
sätze rausschneiden. To

Ausflugsziel vieler Spaziergänger: Bielefelder Sparrenburg.

m aten darm oben kreuz
weise einschneiden. B u tter 
und W asser in  einen Topf 
geben, Tom aten reinsetzen 
und in  5 M inuten weich
dünsten. W arm  stellen. 
Form  aus dem Ofen neh
men, m it den gedünsteten 
Tom aten garniert sofort 
servieren.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
fjÖ .  ̂
Beilage: PetersiUenkar-
toffehi.
PS : S ta tt Chinakohl kön
nen Sie auch Wirsing neh
men.

Kohl
Piroggen
F ü r die F ü llung :
1 kleiner Kopf W eißkohl 
(500 g),
Salz,
2 Zwiebeln (80 g),
125 g Schinkenspeck, 
Pfeffer,
geriebene M uskatnuß,
Yg 1 Sahne, 2 Eier,
1 B und Petersilie.
F ü r den T eig :
300 g Mehl, 
gu t % 1 MQch,
20 g Hefe, 3 Eigelb,
50 g Margarine oder 
Schweineschmalz,
Salz, M uskatblüte, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone.
Mehl zum Ausrollen, 
B u tte r oder Margarine 
zum Einfetten.

Piroggen, Pirogen oder Pi- 
roschki kommen ursprüng
lich aus der russischen K ü 
che, werden meist aus H e
feteig zubereitet, beliebig 
gefüllt und schmecken gut. 
F ü r die Füllung W eißkohl 
halbieren. S trunk entfer



Kohlrouladen

nen. K ohlhälften abspülen, 
abtropfen lassen und fein 
schneiden. In  kochendes, 
leicht gesalzenes Wasser 
geben und 25 M inuten ko
chen. Zwiebeln schälen und 
würfeln. Schinkenspeck 
auch würfeln.
W eißkohl rausnehm en und 
auf einem Sieb abtropfen 
lassen. Schinkenspeck in 
einer Pfanne auslassen. 
Zwiebeln darin in 5 M inuten 
gelb dünsten. W eißkohl zu
geben. 10 M inuten dünsten. 
Mit Salz, Pfeffer und Mus
k a t würzen. Sahne rein
gießen. So lange w eiterdün
sten, bis die Sahne einge
kocht ist. Das dauert etwa 
8 Minuten. Abkühlen.
Eier 10 M inuten kochen, 
k a lt ab schrecken und
schälen. Die Petersilie
waschen und abtropfen 
lassen. Eier und Petersilie 
grob hacken. U nter den 
abgekühlten Kohl mischen. 
F ü r den Teig Mehl in  eine 
Schüssel geben. In  die M itte 
eine Mulde drücken. Milch 
in einem Topf erwärmen. 
Mit der zerbröckelten Hefe 
verrühren und in die Mulde 
gießen. Zu einem dünnflüs
sigen Vorteig verrühren. 
Mit etwas Mehl vom R and 
bestäuben. Mit einem K ü 
chentuch bedeckt 30 Mi
nuten an einem warmen 
O rt gehen lassen. Eigelb, 
weiche Margarine oder 
Schweineschmalz, Salz, 
M uskatblüte und abgerie
bene Zitronenschale zum 
Vorteig geben und m it dem 
H andrührgerät 2 Minuten 
gu t durcharbeiten.
Teig auf bem ehlter Arbeits
fläche oder auf bemehltem 
B ackbrett 3 mm dick aus
rollen. E tw a 10 cm große, 
runde Plätzchen ausste- 
ohen. In  die M itte jedes 
Plätzchens 1 Eßlöffel F ü l
lung geben. Die Seiten 
übereinanderschlagen und

TIP
Wenn Sie 
nicht unbedingt 
darauf Wert 
legen, die 
Kohl-Piroggen 
auf klassische 
Weise zu- 
zuhereiten, 
dann
können Sie 
sie auch aus 
Blätterteig 
hacken. Der 
Einfachheit 
halber 
empfehlen 
wir Ihnen  
den schon 
vorgefertigten 
Blätterteig 
aus der 
Tiefkühltruhe.

den R and zusammendrük- 
ken. Piroggen auf ein m it 
B u tte r oder M argarine ein
gefettetes Backblech set
zen. Noch mal 20 Minuten 
gehen lassen. In  den vor
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
B ackzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd; Stufe 3 oder % 
große Flamme.
E rg ib t 14 Piroggen. 
Vorbereitung: Ohne R uhe
zeit 30 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 60 Minuten.
Kalorien pro Stück: E tw a
ä K
W ozu reichen? Zu leichten 
E intöpfen und Suppen. D a
zu schmeckt Bier.

Kohlpudding
1 Kopf Wirsing (1000 g), 
Salz,
M argarine zum Einfetten,
1 Zwiebel (40 g),
1 Bund Petersilie,
20 g B utter, je %  Teelöffel 
Basilikum und Thymian 
(beides getrocknet),
250 g Rindergehacktes,
100 g Schweinegehacktes, 
30 g Semmelbrösel,

1 Ei, Salz,
1 Teelöffel Paprika edelsüß.

W irsing putzen, B lä tte r ab 
lösen. In  siedendes Salz- 
■w'asser geben. 5 Minuten 
kochen, herausnehmen, auf 
einem Durchschlag ab trop 
fen lassen.
Eine Puddingform  gu t ein
fetten. Mit den großen 
W irsingblättern auslegen. 
Übrigen Kohl fein schnei
den.
Zwiebel schälen und w ür
feln. Petersilie ab brausen, 
trockentupfen und hacken. 
B u tte r in einer Pfanne er
hitzen. Zwiebel 3 M inuten 
darin  anbraten. Petersilie, 
Basilikum und Thym ian zu
geben. 1 Minute m itbraten. 
Hackfleisch m it Zwebel- 
Kräuter-M ischung,Semmel
bröseln, Ei, Salz und P a 
prika in  eine Schüssel ge
ben. G ut verkneten. Den 
fein geschnittenen Kohl u n 
termischen. P ikan t ab 
schmecken. In  die ausge
legte Puddingform  drücken. 
Puddingform  fest ver
schließen. In  einen Topf 
m it kochendem W asser 
stellen. W asser nu r bis 2 
Finger breit un ter den R and 
der Form  reichen lassen. 
Den K ohlpudding bei m itt
lerer H itze in 60 Minuten 
garen.
Form  öffnen. Pudding 5 
M inuten abdam pfen lassen. 
Auf eine vorgewärm te P la t
te  stürzen. W enn der P u d 
ding viel Saft gebildet hat, 
vorm  Stürzen etwas Saft 
abgießen. D ann sofort ser
vieren.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 90 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
350^
Unser M enüvorschlag: Vor
weg Apfel-Möhren-Sellerie- 
Salat. Als H auptgericht 
K ohlpudding m it Tom aten
soße und Salzkartoflfeln.

Dazu schmeckt kühles Bier 
oder F ruchtsaft. Zum A b
schluß Grießschnitten m it 
F ruchtsaft.

Kohlrouladen
1 Kopf W eißkohl (750 g), 
Salz, 2 1 Wasser,
1 Brötchen,
375 g gemischtes 
Hackfleisch,
1 Zwiebel (40 g),
20 g Margarine,
1 Beutel getrocknete 
Steinpilze (5 g),
% B und Petersilie,
1 Ei,
weißer Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß, 
Paprika edelsüß, 
gemahlener Kümmel,
2 Möhren (100 g),
6 Scheiben
Frühstücksspeck (60 g),
1 Teelöffel Tom atenm ark, 
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
1 Becher saure 
Sahne (100 g).

W eißkohl putzen, abspülen 
und abtropfen lassen. 
Strunk rausstechen. Kohl 
in kochendes, gesalzenes 
W asser legen und  30 M inu
ten  leicht kochen lassen. 
Brötchen m it W asser in 
eine Schüssel geben und 10 
M inuten weichen lassen. 
Hackfleisch in eine Schüssel 
geben. Zwiebel schälen, 
würfeln und  m it Margarine 
zum Fleisch geben. Stein
pilze etwas zerdrücken. P e
tersilie abspülen, trocken
tupfen und grob hacken. 
Auch in die Schüssel geben. 
Brötchen ausdrücken, zer
pflücken und m it dem Ei 
zugeben. Mit Salz, Pfeffer, 
M uskat, Paprika und K üm 
mel p ikan t würzen. Zu 
einem Fleischteig verm i
schen.

315



Bananen, Orangen und Rosinen geben dem Kohlsalat sein besonders würzig-fruchtiges Aroma.

W eißkohl aus dem Topf 
nehmen. Ab tropfen und ab 
kühlen lassen. B lä tter ab 
lösen. Dicke R ippen en t
fernen und jeweils auf eia 
großes B la tt ein bis zwei 
kleinere B lä tter legen. Sal
zen. Die Hackfleischmasse 
darauf verteilen und die 
K ohlb lätter zusammenrol
len. Mit Garn umwickeln. 
Möhren schälen, waschen 
und  in schräge, %  cm dicke 
Scheiben schneiden. 
Frühstücksspeck in  einem 
B räter 5 M inuten anbraten. 
Herausnehmen. Möhren 
reinstreuen und K ohlroula
den drauf legen. In  10 Mi
nuten  rundherum  braun 
werden lassen. M it F rü h 
stücksspeck abdecken. To
m atenm ark m it Fleisch
brühe verrühren und zu
gießen. Zugedeckt in  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
Schmorzeit: öO M inuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
Kohlrouladen rausnehmen, 
Garn entfernen. Rouladen 
in  einer vorgewärmten
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Schüssel anrichten. Mit 
Möhren und Speckscheiben 
belegen. B ratfond m it sau
rer Sahne verquirlen. A b
schmecken und über die 
Rouladen gießen. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 65 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
490
Beilage: Kartoffelpüree
oder SalzkartofFeln.
PS; Sie können den B ra t
fond auch m it einer extra 
zubereiteten Fertigsoße m i
schen (zum Beispiel Jäger-, 
Tomaten- oder Pilzsoße).

Kohlrouladen 
Berliner Art
1 K opf W eißkohl (750 g), 
Salz, 2 1 Wasser.
F ü r die F ü llu n g :
2 Zwiebeln (100 g),
100 g Frühstücksspeck,
125 g Geflügelleber,
Salz,
weißer Pfeffer,
1 gestrichener Teelöffel 
zerriebener Thjrmian,

375 g gemischtes 
Hackfleisch,
1 Bund Petersilie,
1 Apfel (60 g). 
A ußerdem :
% 1 B ratensaft 
(Fertigprodukt),
1 Lorbeerblatt.

W eißkohl putzen, un ter 
kaltem  W asser abspülen, 
ab tropfen lassen. S trunk 
rausschneiden. Kohlkopf in 
kochendes, leicht gesalze
nes W asser legen und in  20 
M inuten garen.
Zwiebeln schälen und hak- 
ken. Frühstücksspeek fein 
würfeln. Gteflügelleber m it 
H aushaltspapier abtupfen. 
Sehnen dabei raustrennen. 
Leber in grobe Stücke te i
len. Speck in  einer Pfanne 
auslassen, Zwiebeln d ar
in gelb dünsten. 
Geflügelleber zugeben, in  3 
M inuten anbraten  und m it 
Salz, Pfeffer und Thym ian 
würzen. Abkühlen lassen. 
Hackfleisch in eine Schüs
sel geben. Petersilie w a
schen, trockentupfen und 
hacken. Apfel schälen, ent-

ßo sah es in  Berlin  
»Unter den Linden« im  
Jahre 1840 aus. L inks das 
Schloß Charlottenburg. 
(Gemälde von W. Brücke.)

kernen und würfeln. Abge
kühlte Leber m it Speck und 
Zwiebeln, Petersilie und 
Apfel zum Hackfleisch ge
ben. G ut mischen. M it Salz 
und Pfeffer nachwürzen. 
Kohlkopf rausnehmen, ab 
tropfen und abkühlen las
sen. B lä tter ablösen. Dicke 
R ippen rausschneiden und 
jeweüs ein großes und ein 
bis zwei kleinere B lä tter Zu
sammenlegen. K ohlblätter 
m it Salz und Pfeffer w ür
zen. Füllung darauf vertei
len. K ohlblätter zusammen
rollen und m it Garn um 
wickeln. In  einen Topf le
gen. Mit B ratensaft über
gießen. L orbeerblatt zufü
gen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere 
Schiene stellen.
Schmorzeit: 45 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder 
große Flamme. 
K ohlrouladen rausnehmen, 
Garn entfernen. Rouladen 
auf einer vorgewärmten 
P la tte  anrichten. Soße e t
was einkochen lassen und 
drübergießen. 
V orbereitung: 45 Minuten. 
Z ubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
475; ^
B eüage: Kartoffelpüree,
SalzkartofFeln oder Reis.

TIP
Z u  Kohlrouladen 
Berliner Art 
schmecken 
auch gebratene 
Speckscheiben, 
Apfel- und 
Zwiebelringe.



Kohlsuppe

griechisch
Lachanodolm ates

Kohlrouladen

1 K opf W eißkohl (750 g), 
Salz, 2 1 Wasser,
25 g Sultaninen,
2 Zwiebeln (100 g),
1 Knoblauchzehe,
4 Eßlöffel Öl (40 g),
1 Tasse Langkornreis 
(100 g),
% 1 heiße H ühnerbrühe 
aus W ürfeln,
375 g Hammelgehaoktes 
oder gemischtes 
Hackfleisch,
1 Bund Dill, 
weißer Pfeffer,
% 1 Tom atensaft,
Saft einer Zitrone,
% Becher Joghurt (60 g),
2 gestrichene Teelöffel 
Speisestärke (10 g).
Zum Garnieren;
1 Zitrone,
1 Bund Petersihe.

In  Gem üseblätter einge
schlagene Reis- oder 
Fleischfüllungen nennt man 
in  Griechenland Dohnates. 
Meistens werden Dolmates 
aus überbrühten W einblät
tern  zubereitet. W eißkohl
rouladen nennt m an in 
Griechenland Lachanodol
mates.
W eißkohl putzen. U nter 
kaltem  W asser abspülen. 
Abtropfen lassen. S trunk 
rausschneiden und wegwer
fen. Weißkohl in kochendes, 
leicht gesalzenes W asser 
geben, 15 Minuten sieden. 
Sultaninen un ter heißem 
W asser abspülen und m it 
H aushaltspapier trocknen. 
Zwiebeln und K noblauch
zehe schälen. Beides fein 
hacken. 1 Eßlöffel Öl in 
einem Topf erhitzen. Zwie
beln und K noblauch darin 
in  5 Minuten gelb braten. 
Gewaschenen, abgetropften 
Reis zugeben und unter 
R ühren noch % Minute 
weiterbraten. Mit H ühner
brühe auffüllen und Sulta
ninen reingeben. Zugedeokt 
bei geringer H itze 15 Minu
ten  dünsten. Abkühlen las
sen.

Hackfleisch in  eine Schüs
sel geben. Dill abbrausen, 
trookentupfen und fein 
schneiden. Mit dem abge
kühlten Reis zum Fleisch 
geben. Mit Salz im d Pfeffer 
würzen. Mit einem R ühr
löffel 2 bis 3 M inuten rü h 
ren, dam it eüie gut gebun
dene Masse entsteht. 
W eißkohl aus dem Topf 
nehmen und abkühlen las
sen. B lä tter ablösen. Dicke 
R ippen entfernen und je
weils ein kleines B la tt auf 
ein großes legen. Salz und 
Pfeffer drüberstreuen. 
Hackfleischmasse darauf 
verteilen und die K ohl
b lä tte r zusammenrollen. 
Mit Garn umwickeln. 
Restliches Öl in  einen fla
chen Topf geben und die 
K ohlrouladen nebeneinan
der reinlegen. Mit Tomaten- 
und Zitronensaft begießen. 
Zudecken und aufkochen 
lassen. Bei geringer H itze 
45 M inuten schmoren las
sen.
Joghurt m it Speisestärke 
verquirlen. Kohlrouladen 
aus dem Topf nehmen, Garn 
entfernen. Rouladen in  ei
ner vorgewärm ten Schüssel 
anrichten. Joghurt in  die 
Soße rühren. Aufkochen. 
Über die Rouladen gießen. 
Zitrone und Petersilie ab 
spülen und trockentupfen. 
Zitrone in Scheiben schnei
den. Petersilie zerpflücken. 
Rouladen dam it garrüeren. 
Sofort servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 80 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
4 M
B eüage: Stangenweißbrot, 
Kartoffelpüree oder Reis.

Kohlsalat 
kalifornisch
1/2 K opf W eißkohl (250 g), 
Salz, 1 1 Wasser,
2 B ananen (400 g),
Saft einer Zitrone,
2 Orangen (300 g),
2 Eßlöffel Rosinen (20 g). 
F ü r die M arinade:
2 Eßlöffel Maisöl (20 g),
1 Eßlöffel Honig (20 g), 
Saft einer halben Orange, 
Salz, weißer Pfeffer.
Zum Garnieren: 1 Orange.

Herzhaftes Gericht für Leute m it Bärenhunger: Kohlsuppe.

W eißkohl putzen, waschen 
und B lä tter ablösen. Dicke 
R ippen rausschneiden. 
Gesalzenes W asser in  einem 
Topf aufkochen. K ohlb lät
te r darin 5 M inuten ziehen 
lassen. Rausnehm en, ab 
tropfen lassen.
Geschälte B ananen in  dün
ne Scheiben schneiden. In  
eine Schüssel geben und m it 
Zitronensaft beträufeln. 
W eißkohlblätter in  5 cm 
lange Streifen schneiden. 
Orangen schälen (weiße 
H au t gu t entfernen) und 
in  Stücke schneiden. Rosi
nen m it heißem Wasser 
übergießen. Mit H aushalts
papier trookentupfen. 
Weißkohl, Orangen und 
Rosinen in der Schüssel m it 
den B ananen mischen.
F ü r die M arinade Maisöl, 
Honig, Orangensaft, Salz 
und Pfeffer in einer Schüs
sel verrühren. Ü ber den 
Salat geben. Zugedeckt 60 
M inuten im K ühlschrank 
durchziehen lassen.
F ü r die Garnierung die ge
waschene Orange in  dünne 
Scheiben schneiden und den 
Salat dam it garnieren.

Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
i m
Beilagen: Schwarzbrot m it 
B utter.

Kohlsuppe
1 ^ 1  Wasser,
500 g Schweinepökel
nacken,
250 g Räucherspeck,
1 Z^viebel (40 g),
1 Lorbeerblatt,
4 Nelken,
1 Kopf W eißkohl 
(etwa 1500 g),
500 g Möhren,
1 Sellerieknolle 
(250 g),
750 g Kartoffeln,
1 Stange Lauch 
(150 g), 
weißer Pfeffer,
1 B und Schnittlauch.

W asser in  einem großen 
Topf aufkochen. Pökel
nacken und Räucherspeck
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reingeben. Zwiebel schälen 
und  m it L orbeerblatt und 
Nelken bestecken. Zum 
Fleisch geben. 30 M inuten 
zugedeckt kochen. K ohl
kopf längs vierteln. S trunk 
rausschneiden und die Vier
te l un ter kaltem  W asser ab 
spülen. Abtropfen lassen. 
In  2 cm lange Streifen 
schneiden. Möhren, Selle
rieknolle und Kartoffeln 
schälen, waschen, in 1 cm 
große W ürfel schneiden. 
Lauch längs halbieren, wa
schen und in Streifen 
schneiden.
Die gespickte Zwiebel aus 
dem Topf nehmen. W eiß
kohl, Möhren, Sellerie, K ar
toffeln und Lauch zugeben. 
Mit Pfeffer würzen und zu
gedeckt weitere 30 Minuten 
kochen. Schnittlauch w a
schen, trockentupfen und 
fein schneiden. Kohlsuppe 
in  einer Terrine anrichten. 
Das Fleisch in Scheiben 
schneiden und  auf eine 
P la tte  legen oder kleinge
schnitten in die Suppe ge
ben. Suppe m it Schnitt
lauch bestreut servieren. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
6TÖ.
Beilage: Höchstens Brot. 
U nd als Getränke Bier und 
einen K laren.

Kohlsuppe 
Schweizer Art

1 Kopf Weißkohl 
(etwa 1000 g),
2 Zwiebeln (80 g),
250 g Schinkenspeck,
1 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,

%  Teelöffel Kümmel, 
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Messerspitze zerriebener 
Majoran,
% altbackenes 
Stangenweißbrot 
(125 g),
150 g Em m entaler 
Käse,
50 g B utter.

Kohlkopf längs vierteln. 
S trunk entfernen. Viertel 
waschen und in  Streifen 
schneiden. Zwiebeln schä
len und  ebenfalls in Streifen 
schneiden. Schinkenspeck 
würfeln. In  einem Topf aus
lassen, Zwiebeln darin  in  5 
M inuten gelb braten. Kohl 
zugeben. U nter R ühren 
1 M inute braten. Fleisch
brühe angießen. Mit K üm 
mel, Salz, Pfeffer und Ma
joran würzen. Zugedeckt 30 
M inuten bei geringer Hitze 
kochen lassen. 
Stangenweißbrot in  dünne 
Scheiben schneiden. U n
term  vorgeheizten Grill auf 
beiden Seiten 5 Minuten 
rösten. Käse reiben. E in  
D rittel der Suppe in  eine 
feuerfeste Terrine geben. 
Mit B ro t belegen, m it Käse 
bestreuen. So fortfahren, bis 
die Suppe verbraucht ist. 
Abschluß: B rot und Käse. 
Mit Butterflöckchen bele
gen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne stellen.
Backzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
64(X
P S : Kohlsuppe Schwei
zer A rt eignet sich gut als 
Vorsuppe vor einem süßen 
H auptgericht, zum Beispiel 
einem Kirschauflauf.

Kohlrabi ist eine besonders mineralstoffreiche Kohlsorte.

Kohlrabi
K ohlrabi gehören — der N a
me sag t’s -  zu der Fam ihe 
der Kohlgewächse. Aber 
zum  Stengelgemüse. Denn 
was wir landläufig als K nol
le bezeichnen, ist botanisch 
ein verdickter Stengel.
Man unterscheidet K ohl
rabi hauptsächlich nach der 
Schalenfarbe. Die weißHch- 
grünen kommen aus dem 
Treibhaus. Von Februar 
bis Mai sind sie auf dem 
M arkt. Die blauvioletten 
aus dem Freiland können 
Sie im  Ju n i und Ju li k au 
fen. Aber b itte  nu r die ju n 
gen Knollen m it frischem 
Laub. Spät geerntete K ohl
rab i sind oft trocken und 
holzig. IClar, daß sie dann 
nicht m ehr schmecken.
Die H erzblätter sollten Sie 
übrigens m it verwenden, 
wenn’s möglich ist. Sie en t
halten noch m ehr Mineral
stoffe und  V itam ine als die 
Knolle, außerdem  viel K a 
ro tin  und Phosphor. 
Kohlrabi werden übrigens 
Oberkohlrabi und Ober
rüben genannt.

Kohlrabi 
ä la mode
1000 g Kohlrabi,
50 g B utter,
10 g Zucker,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln oder 
selbstgekocht,
Salz,
%  Bund PetersUie.

B lä tter von den K ohlrabi 
entfernen. Kleine H erzblät
te r entstielen und in  S trei
fen schneiden. Kohlrabi 
von der W urzelseite her

TIP
Weiße Kohlrabi 
aus dem Treibhaus 
sind meist 
zarter im  Fleisch. 
Blaue Freiland
sorten schmecken 
kräftiger.
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Kohlrabi

dick, gegen die B lätterseite 
dünner schälen. U nter kal
tem  W asser abspülen. A b
tropfen lassen. Halbieren 
und in Spalten schneiden. 
B u tte r in  einem Topf er
hitzen, Zucker darin  in 3 
M inuten gelb werden lassen. 
K ohlrabi zugeben. 2 E ß 
löffel Fleischbrühe zufügen. 
Bei offenem Topf 5 M inuten 
dünsten. Salzen. Restliche 
Fleischbrühe angießen und 
in weiteren 25 M inuten gar 
werden lassen. Die Brühe 
soll dann  eingekocht sein. 
Die K ohlrabi etwas bräun
lich werden lassen. P e te r
silie waschen, hacken und 
m it den in Streifen ge
schnittenen H erzblättern  
über die K ohlrabi streuen. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
lös!
Unser Menü Vorschlag: Vor
weg Tom atensaft und als 
H auptgericht K albsbraten, 
K ohlrabi ä la mode und 
Salzkartoifeln. Erdbeer- 
Creme g ib t’s als Dessert.

Kohlrabi
französisch

1000 g Kohlrabi,
1 Zwiebel (50 g),
50 g roher Schinken,
25 g B u tter, Salz, 
geriebene M uskatnuß,
1 Prise Zucker,
% 1 Wasser,
% 1 Sahne,
1 B und K erbel oder 
Schnittlauch.

Aus einem einfachen Gemü
se ein erlesenes Gericht zu

zaubern, is t bei K ohlrabi 
französisch ganz leicht. 
B lä tte r von den K ohlrabi 
entfernen. Zarte H erzblät
te r entstielen und beiseite 
legen. Knollen vom W ur
zelende her dick, gegen die 
B lätterseite hin dünner 
schälen. In  1 cm dicke 
Scheiben, danach in  1 cm 
breite Streiten schneiden. 
Zwiebel schälen und  fein 
hacken. Schinken klein 
würfeln. B u tte r in einem 
Topf erhitzen. Schinken 
und  Zwiebel darin 2 Minu
ten  braten. K ohlrabi zuge
ben. Mit Salz, M uskat und 
Zucker würzen. W asser zu
geben. Zugedeckt 25 Minu
ten  dünsten. Vom H erd 
nehmen. Die Sahne rein
rühren.
Kerbel oder Schnittlauch 
und  K ohlrabi-H erzblätter 
waschen, abtropfen lassen 
und  fein hacken. Zu den 
K ohlrabi geben, abschmek- 
ken und servieren. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a

Wozu reichen? Zu Spiegel
eiern, Pfannkuchen, Ome
letts, K albssteaks oder ge
bratenem  Hähnchen.

Kohlrabi
gebacken
F ü r den Teig:
200 g Mehl, Salz, 
geriebene M uskatnuß,
2 Eßlöffel geriebener 
Em m entaler Käse (20 g),
2 Eier, % 1 Müch. 
A ußerdem :
4 K ohlrabi (800 g),
Salz.
1 Bund PetersUie zum 
Garnieren.
750 g K okosfett oder
1 1 Öl zum Fritieren.

Mehl, Salz, M uskat und 
K äse in eine Schüssel geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. E ier reingeben. 
Milch zugießen und einen 
dicken glatten  Teig rühren. 
Zugedeckt 15 M inuten 
ruhen lassen.
K ohlrabi vom W urzelende 
her schälen, waschen und 
abtrocknen. In  gleichmä
ßige Scheiben schneiden. In  
einem Topf m it gesalzenem 
W asser 15 M inuten kochen. 
Auf einem Sieb abtropfen 
lassen. Petersilie abbrausen, 
trockentupfen und hacken. 
K okosfett oder Öl im F ri
tiertopf oder in  der elek
trischen Friteuse auf 180 
Grad erhitzen. K ohlrabi
scheiben in den Teig ta u 

chen, etwas abtropfen las
sen und  im  heißen F e tt  in  4 
M inuten goldgelb werden 
lassen. Auf einer vorge
w ärm ten P la tte  anrichten. 
Mit Petersilie bestreut so
fort servieren. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
415^
Unser Menü Vorschlag: Vor
weg Geflügel cremesuppe. 
Als H auptgericht K ohlrabi 
gebacken m it Bordelaiser 
Soße und K opfsalat in  Zi
tronenm arinade. F ü r ganz 
Hungrige g ib t’s noch B u t
terschnitzel und K artoffel
püree. Dazu schm eckt Bier 
oder Weißwein und als 
Dessert Obstsalat.

Eine, etwas ungewöhnliche Zubereitung: Kohlrabi gebacken.
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C.-

Die m it Hackfleischfarce gefüllten Kohlrabi sehen nicht nur dekorativ und appetitlich aus. Sie schmecken auch ausgezeichnet.

Kohlrabi 
gefüllt
8 gleichgroße Kohlrabi 
(1600 g),
Salz,
150 g Rinderhack,
100 g Schweinehack,
1 Ei,
weißer Pfeffer,
2 Eßlöffel Semmelbrösel 
(20 g),
30 g fe tter Speck,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 Teelöffel Mehl,
4 Eßlöffel Sahne (60 g), 
1 Prise Zucker,
1 B und Petersilie.

K ohlrabi vom W urzelende 
her schälen. W aschen. In  
einem Topf m it gesalzenem 
W asser 10 M inuten kochen. 
Rausnehm en. Ab tropfen. 
In  dieser Zeit Hackfleisch 
in  eine Schüssel geben. Mit 
Ei, Salz, Pfeffer und Sem
melbröseln verkneten.
Von den K ohlrabi 1 cm 
dicke Deckel abschneiden. 
K nollen so aushöhlen, daß 
ringsherum  eine W and von 
etwa 1 cm Dicke bleibt. Mit 
der Hackfieischmasse fül
len. Deckel drauflegen. Mit 
Holzstäbchen feststecken. 
Speck würfeln. In  einem 
Topf 5 M inuten anbraten. 
K ohlrabi reinsetzen. W ei
tere 5 M inuten braten. 
Heiße Fleischbrühe angie

ßen. Zugedeckt in  20 Mi
nu ten  garen. Rausnehmen. 
Holzstäbchen entfernen. 
K ohlrabi in einer vorge
w ärm ten Schüssel warm 
stellen.
Mehl m it kaltem  W asser an
rühren. Soße dam it binden.
5 M inuten kochen lassen. 
Vom H erd nehmen. Sahne 
reinrühren. M it Salz, Pfef
fer und  Zucker abschmek- 
ken. Über die Kohlrabi 
verteilen. M it gewaschener, 
gehackter PetersiMe be
streu t servieren. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
365.
B eilage: K artoffelpüree
oder PetersiLienkartoffeln.

Kohlrabi 
ungarische Art

75 g durchwachsener 
Speck,
1 Zwiebel (40 g),
1 grüne Paprikaschote 
(70 g),
3 K ohlrabi 
(1500 g),
2 Eßlöffel
Schweineschmalz (30 g), 
%  Teelöffel Paprika 
edelsüß,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
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Paprika macht aus einfachen Kohlrabi KohlrabiuTigarische Art.

je 2 Eßlöffel Tom atenm ark 
und  Tom atenketchup 
(je 20 g),
1 Messerspitze zerriebener 
M ajoran,
Salz, weißer Pfeifer,
4 Eßlöifel saure Salme 
(60 g),
%  B und Petersilie.

K ohlrabi ungarische A rt ist 
das ideale Gemüse fü r alle, 
die gern herzhaft, aber 
n icht zu scharf essen.

TIP
Es müssen 
nicht immer 
Süßigkeiten 
sein. Wenn Sie 
abends gern 
etwas knabbern, 
'probieren Sie 
es doch 
mal m it 
Kohlrabi. Sie 
schmecken gut und  
machen nicht 
dick. Denn 100 g 
enthalten nur 
18 Kalorien, 
dafür aber viele 
V itamine.

Speck klein würfeln. Zwie
bel schälen. Auch würfeln. 
P aprika halbieren, putzen, 
waschen. K ohlrabi schälen 
und  waschen. Beides in  
Streiten schneiden. 
Schweineschmalz in  einem 
Topf erhitzen. Speckwürfel 
3 M inuten darin braten. 
Zwiebel reingeben. In  3 Mi
nuten  leicht bräunen. Das 
Gemüse zugeben. Paprika 
drüberstäuben. Fleisch
brühe angießen. Tom aten
m ark und -ketchup rein
rühren. Mit M ajoran, Salz 
und  Pfeffer würzen. Zuge
deckt 20 M inuten dünsten. 
Topf vom H erd nehmen. 
Saure Sahne reinrühren. 
K ohlrabi abschmecken. Ge
waschene, gehackte P e te r
silie reinmischen und sofort 
servieren.
V orbereitung: 2 0 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten. 
Kalorien pro P erson ; E tw a 
3 lK

Unser M enüvorschlag: Vor
weg Fleischbrühe m it Ei. 
Als H auptgericht Frikadel
len m it K ohlrabi ungari
sche A rt und Salzkartoffeln. 
Nachtisch: Eisbecher ä la 
Margot. Als G etränk em p
fehlen wir Weißwein.

Kohlrabi-Eintopf

Kohlrabi
Eintopf
Je  250 g Kalb- und 
Schweinefleisch,
30 g Margarine,
je %  1 heiße Fleischbrühe
und Wasser,
Salz,
4 K ohlrabi (750 g),
250 g frische Erbsen,
350 g Kartoffeln,
1 Eßlöffel Speisestärke 
(10 g),
50 g durchwachsener 
Speck,
1 Zwiebel (40 g),
20 g B utter,
1 B und Schnittlauch.

Fleisch abspülen, trock
nen und in  134 cm große 
W ürfel schneiden. Marga
rine in  einem Topf erhitzen. 
Fleisch reingeben und  in  10 
M inuten rim dherum  anbra
ten. Fleischbrühe und W as
ser angießen. Salzen. 45 Mi
nuten  kochen lassen. 
Kohlrabi schälen, waschen, 
halbieren und  in  dünne 
Scheiben schneiden. Erbsen 
enthülsen und  waschen. 
K artoffeln schälen, waschen 
und  auch in Scheiben 
schneiden. Alles 25 M inuten 
vor Ende der Garzeit zum 
Fleisch geben.
Speisestärke m it wenig kal
tem  W asser verquirlen .E in 
topf dam it binden.
Speck und  geschälte Zwie
bel würfeln. B u tte r in  ei
nem  Topf erhitzen. Speck 
darin  in  3 M inuten glasig 
werden lassen. Zwiebel 
reingeben und in  5 M inuten 
goldbraun braten. Gewa
schenen, trockengetupft-en, 
zerkleinerten Schnittlauch 
dazugeben. In  den E intopf 
rühren 'und servieren. 
V orbereitung; 20 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
555^
Beilage: Graubrot.
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Das ist ein wahrer Super-E intopf: Kohlrüben m it Gänseklein.

Kohlrabi
Salat
750 g Kohlrabi,
2 Äpfel (200 g),
1 kleine Zwiebel (30 g),
% Bund Petersilie.
F ü r die M arinade:
Saft einer Zitrone,
1 Teelöffel Honig (10 g), 
Salz, weißer Pfeffer,
2 Eßlöffel Mayonnaise 
(40 g),
% Becher Joghurt (85 g). 
F ü r die G arnierung:
1 Beutel blättrige Mandeln 
(40 g),
% Dose M andarin
Orangen (150 g),
50 g Kaiserkirschen aus 
dem Glas.

K ohlrabi und Äpfel schä
len. K ohlrabi raffeln. Äpfel 
vierteln, entkernen und in 
schmale Streifen schneiden. 
Zwiebel schälen, Petersilie 
abspülen, trockentupfen 
und beides fein hacken. 
F ü r die M arinade Zitronen
saft m it Honig, Salz, Pfef
fer, Mayonnaise und J o 
ghurt in  einer Schüssel ver
rühren. Kohlrabi, Äpfel, 
Zwiebel und Petersilie zu
geben. G ut mischen. Zuge
deckt 60 M inuten im K ühl
schrank durchziehen lassen. 
Abschmecken. In  einer an 
deren Schüssel anrichten. 
F ü r die Garnierung die 
Mandeln un te r dem vorge
heizten Grill in 2 Minuten 
goldbraun rösten und den
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Salat dam it bestreuen. Mit 
abgetropften M andarinen
spalten und Kirschen gar
n iert servieren. 
Vorbereitung; 25 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K üh l
zeit 10 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
250.
W ann reichen? Als Vor
speise oder als Beilage zu 
unseren Butterschnitzeln.

Kohlrüben
Sie haben aus Kriegs- und 
Nachkriegszeiten einen 
schlechten Ruf. Aber u n 
verdient. Denn Kohl- oder 
Steckrüben (norddeutsch 
und ostpreußisch W ruken) 
schmecken pikant. Voraus
gesetzt, sie werden richtig 
zubereitet.
Die dicken, schweren K nol
len m it der bräunlichen 
Außenschale und dem gelb
lichen Fleisch wiegen 
durchschnitthch 1000 g. 
F ü r die menschliche E rnäh 
rung ist ihr Gehalt an Cal
cium, V itam in C und  Niacin 
wichtig. Wie m an K ohl
rüben zubereitet, steht in 
unseren Rezepten.

Kohlrüben m it Schweine- ^  
bauch: Eine typisch ost

preußische Spezialität 
m it viel Fleisch und 

Oemüse. Z u  diesem 
reichhaltigen Gericht 

wird gern deftiges 
Bauernbrot gegessen.

Kohlrüben 
gedünstet
1 K ohlrübe (Steckrübe) 
von 1000 g,
65 g durchwachsener 
Speck,
je 20 g Margarine und 
Schweineschmalz,
2 Zwiebeln (80 g),
20 g Zucker,
%  1 heißes Wasser, 
Salz, weißer Pfeffer,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
1 Bund Petersilie,
Vh 1 Sahne.

Die K ohlrübe schälen, w a
schen, abtropfen lassen und 
klein würfeln. Speck auch 
würfeln. Margarine und 
Schweineschmalz in einem 
Topf erhitzen. Speck darin
5 M inuten anbraten. Ge^ 
schälte, gewürfelte Zwie
beln zugeben. H ellbraun 
braten. Zucker und K ohl
rübenwürfel reingeben. 5 
M inuten anbraten. Heißes 
W asser angießen. Mit Salz 
und Pfeffer kräftig  würzen. 
Heiße Fleischbrühe zugie
ßen. Bei geschlossenem 
Topf in  45 M inuten gar 
kochen. Petersüie waschen, 
trockentupfen und hacken. 
Die H älfte der Petersilie 
m it der Sahne zu den 
K ohlrüben geben. A b
schmecken, bis zum Siede
p u n k t erhitzen und in einer 
vorgewärm ten Schüssel an 
richten. Restliche Peter-

sihe drüberstreuen. Sofort 
servieren.
Vorbereitung; 20 Minuten. 
Z ubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
4ÖÖ '
Wozu reichen? Zu B ra t
w urst und Salzkartoffeln. 
Als G etränk p aß t Bier dazu.

Kohlrüben mit 
Gänseklein
1 K ohlrübe (Steckrübe) 
von 750 g,
1 Möhre (80 g),
1 Stange Lauch (100 g), 
650 g Kartoffeln,
1 Zwiebel (40 g),
50 g durchwachsener 
Speck,
1^  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
500 g Gänseklein,
Salz, schwarzer,Pfeffer,
1 Messerspitze Majoran, 
1 Prise Zucker,
1 Bund Petersilie.

K ohlrübe und Möhre schä
len, Lauch putzen, w a
schen und alles klein
schneiden.
Kartoffeln schälen, w a
schen und würfeln. Mit 
W asser bedeckt beiseite 
stellen.
Zwiebel schälen und fein 
würfeln. Gewürfelten Speck 
in  einem Topf glasig werden 
lassen. Zwiebel zugeben 
und hellbraun braten.



Kokosnuß-Bällchen
Gemüse dazugeben im d 5 
M inuten un te r R ühren b ra
ten. Heiße Fleischbrühe 
auf gießen.
U nter kaltem  W asser abge
spültes Gänseklein in  den 
Topf geben.
Salzen und pfeffern. Zuge
deckt 50 M inuten bei m itt
lerer H itze kochen lassen. 
A bgetropfte Kartoffeln zu
geben, weitere 20 Minuten 
kochen. Mit Salz, Pfeffer, 
Ma j oran und Zucker würzen. 
PetersiUe inzwischen unter 
kaltem  W asser abbrausen 
und fein hacken. Gänse
fleisch aus dem Topf neh
men. Von den Knochen lö
sen. In  m undgerechte Stük- 
ke schneiden. Alles in  einen 
Topf geben. M it Petersilie 
bestreu t servieren. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
59^
W ann reichen? Als M ittag
essen. W enn Sie wollen, m it 
kräftigem  Graubrot.

Kohlrüben 
mit Schweine
bauch
1 K ohlrübe (Steckrübe) 
von 1000 g, 2 Zwiebeln (80 g), 
20 g Margarine, 15 g Mehl, 
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln, 375 g frischer 
Schweinebauch,
1 Lorbeerblatt,
500 g Kartoffeln,
Salz, weißer Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß,
%  Bund Petersilie.

H ier haben Sie eine ost
preußische Spezialität. T y
pische Z u taten  zu K ohl
rüben : Schweinebauch,
Lorbeerblatt und M uskat. 
E in E intopf, der Ihnen 
bestim m t schmecken wird. 
K ohlrübe schälen, wa
schen und in  Stifte schnei
den.
Zwiebeln schälen, grob hak- 
ken. M argariae in einem 
Topf erhitzen. Zwiebeln 
darin  in 3 M inuten gelb 
braten. Mehl drüberstreuen 
und eine M inute durch
schwitzen. Mit Fleischbrühe 
auffüllen, durchrühren,

Kokosnuß-Bällchen: Nichts geht über selbstgemachtes Konfekt.

aufkochen lassen. K ohl
rübe, Schweinebauch und 
Lorbeerblatt reingeben. 20 
M inuten bei kleiner H itze 
kochen.
In  der Zwischenzeit K a r
toffeln waschen, schälen 
und  wie die K ohlrübe in 
Stifte schneiden. In  den 
Topf geben. W eitere 25 Mi
nuten  garen. Zuletzt m it 
Salz, Pfeffer und M uskat 
abschmecken. 
Schweinebauch aus dem 
Topf nehm en und in  Schei
ben schneiden. G«müse in 
einer Schüssel anrichten. 
M it den Schweinebauch
scheiben belegen. M it Pe
tersilie bestreut servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
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Beilage: Bauernbrot.
P S : S ta tt Schweinebauch 
können Sie auch m al H am 
melfleisch nehmen.

Kokosnuß
W er hierzulande eine K o
kosnuß kauft, kann  fast 
sicher sein, eine von Ceylon 
erwischt zu haben. Denn 
Ceylon ist unser Kokosnuß
H auptlieferant. Auch K o
kosöl und Kokosraspeln 
kommen von Ceylon. Dort 
wie auf den Philippinen 
und in anderen A nbau
ländern, wachsen die h ar
ten  Früchte traubenähnlich 
in den W ipfeln von Kokos
palmen, die durchschnitt

lich 25 m hoch und 75 Jahre  
a lt werden. Aber erst im 
zehnten Ja h r  produzieren 
sie Nüsse. U nd zwar 50 bis 
120 Stück. Gewicht: Zwi
schen 500-900 g. Das dau
e rt von der B lüte bis zur 
F ruch t länger als ein Jah r. 
Nämlich 400 Tage.
Gehen wir der harten  Nuß 
m al zu Leibe. Sie h a t eine 
rauhe Schale, dann süßes, 
weißes, nach Mandeln 
schmeckendes Kernfleisch 
und  im Hohlraum  Kokos
milch. So öffnet m an sie: 
U nterm  sogenannten B art 
sind drei Grübchen, die 
Augen oder Keimporen. In  
zwei schlagen Sie dicke 
Nägel. Schon können Sie 
die erfrischende Kokos
milch austrinken. Sie ent-

Kokosnüsse: Das sind rauhe 
Schale und süßes Kern
fleisch, erfrischende, fett fr eie 
Milch mit Kohlensäure, 
Kohlenhydrate und Eiweiß.

hält Kohlensäure, K ohlen
hydrate und Eiweiß, aber 
kein F ett.
Nachdem  Sie nun die Müch 
genossen haben, nehmen 
Sie die Kokosnuß in  Ihre  
Linke und  zerschlagen die 
Schale m it dem Hammer. 
Man kann  sie aber auch in 
Segmente sägen. Aber b itte  
n icht mehr, wenn kein 
Tropfen Milch aus der Nuß 
gekommen ist. D ann 
schm eckt das Kernfleisch 
b itter.
W äre noch zu sagen, daß 
aus zarten Palmsprößlingen 
junger B lä tter Pahnkohl- 
gemüse (Pabnito) zubereitet 
wird. U nd aus den B lüten
kolben W ein m it dem N a
men Toddy.
Eingeborene nehm en die 
Nußschalen als Trinkge
fäße. Manche schnitzen d ar
aus auch Masken. W as der 
Kokosnuß den spanischen 
Nam en coco gegeben haben 
soll. Denn coco heißt 
Fratzengesioht.

Kokosnuß
Bällchen
180 g Kokosraspeln,
250 g Puderzucker,
1 Päckchen VanilHnzucker,
1 Eßlöffel Rosenwasser,
2 Glas (je 2 cl) Rum ,
3 Tropfen Bitterm andelöl,
1 Packung bittere 
Schokoladenglasur (100 g).

Kokosraspeln, Puderzuk- 
ker, VanilHnzucker, Rosen
wasser, Rum  und B itter
mandelöl in eine Schüssel 
geben. Alle Z utaten  ver
kneten.
Schokoladenglasur im  W as
serbad flüssig werden las
sen. Von der K okosnuß
masse Bällchen von 2 cm 
Durchmesser formen. Am 
besten m it nassen Händen. 
Auf Holzspießchen stecken 
und in  die Schokoladengla
sur tauchen. Spießchen in 
einen Kohlkopf stecken, da
m it die Glasur trocknen 
kann. E rgibt 40 Stück. 
Vorbereitung: 5 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Trok-
kenzeit 30 Minuten. 
Kalorien pro Stück: E tw a 
65.

323



Birnen
4 Vollreife B im en (560 g), 
Saft einer halben Zitrone, 
10 g B utter,
4 Eßlöffel Kokosraspela 
(30 g),
100 g Roquefort,
2 Eßlöffel Bim engeist 
(20 g),
1 Prise Zucker,
4 Eßlöffel
Preiselbeerkom pott (100 g).

B im en schälen, halbieren 
und  das Kerngehäuse raus
schneiden. Schnittflächen 
m it Z itronensaft beträu- 
fehi.
B u tte r in  einer Pfanne er
hitzen. K okosraspeln rein
streuen. Bei m ittlerer H itze 
in  2 M inuten goldgelb wer
den lassen. Auf einen Teller 
geben. B im en m it der R un
dung daria  wenden.
Je  zwei B irnenhälften m it 
den Schnittflächen nach 
oben auf vier Glasteller ver
teilen.
Roquefort in  eine kleine 
Schüssel geben. M it der 
Gabel zerdrücken. M it B ir
nengeist zu einer g latten 
Masse verrühren. M it Zuk- 
ker abschmecken. R oque
fortcrem e über die Birnen 
verteilen. Oder in  einen 
Spritzbeutel füllen und  auf 
die B im en spritzen. P rei
selbeerkom pott um  den 
Roquefort verteilen. K alt 
servieren.

Kokosnuß V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 10 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
3 lÖ  ^
Unser M enüvorschlag: Als 
Vorspeise eine Tom aten
suppe aus der Dose, m it 
saurer Sahne und S chnitt
lauch verfeinert. Geflügel
leber Douglas als H au p t
gericht. Dessert: Kokos
nuß-Birnen. Als G etränk 
p a ß t ein Moselwein.

Kokosnuß
Kuchen
F ü r den T eig :
130 g Mehl,
1 kräftige Prise Salz,
75 g Margarine,
3 Eßlöffel kaltes Wasser. 
F ü r die F ü llung :
120 g B u tte r oder 
Margarine,
80 g Zucker,
2 Teelöffel 
VaniUinxucker,
1 Prise Salz,
1 Ei, 2 Eigelb,
6 Eßlöffel Milch (60 g),
1 Glas (2 cl) Kakaolikör, 
200 g Kokosraspeln,
50 g Z artb itte r
Schokolade.
F ü r die Glasur:
3 Eiweiß,
1 Teelöffel Zitronensaft, 
100 g Zucker.

F ü r den Kokosnuß-Kuchen 
em ten  Sie m it Sicherheit

K okosnuß-Bim en sind ein Schlemmerdessert zum Verivöhnen.
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Süß  und kaffeebraun ist der cremig gefüllte Kokosnuß-Kuchen.

ein ganz dickes Lob. Beson
ders die Süßschnäbel in  
Ih rer Familie werden be
geistert sein. So backt m an 
ihn:
F ü r den Teig Mehl und Salz 
auf ein B ackbrett oder in 
eine Schüssel geben. M arga
rine in  Flöckchen darauf 
verteilen. M it einem Teig
messer die Z utaten  hacken 
und  mischen. Nach und 
nach das kalte W asser zu
geben. Teig zum Schluß 
m it den H änden schnell 
kneten, bis er g la tt ist. Eine 
ungefettete Springform m it 
einem Durchmesser von
26 cm dam it auslegen. Den 
R and b itte  auch. 30 Minu
ten  zugedeckt in  den K ühl
schrank stellen. 
Rausnehm en und die Form  
in den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen.
Vorbackzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
In  der Zwischenzeit die 
Füllung zubereiten. Dazu 
B u tte r oder M argarine in 
einer Schüssel schaumig

rühren. N ach und  nach 
Zucker, Vanillinzucker, 
Salz, Ei, Eigelb, Müch und  
Kakaolikör reinrühren. K o
kosraspeln und  gehackte 
oder grob geraspelte Scho
kolade draufgeben. Zu ei
nem  g latten  Teig rühren. 
Springform aus dem Ofen 
nehmen. Füllung reingeben 
und Oberfläche g lattstre i
chen. W ieder in  den Ofen 
stellen.
V orbackzeit: 10 Minuten. 
Elektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Tem peratur runterschalten 
und weiterbacken. 
Backzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd; 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
K uchen aus dem Ofen neh
men im d abkühlen lassen. 
In  der Zwischenzeit die 
Glasur zubereiten. Dazu 
Eiweiß steif schlagen. Z itro
nensaft tropfenweise zxifü- 
gen und Zucker einriesehi 
lassen. Auf dem  Kuchen 
verteilen. Noch m al in  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen.



Kokosnuß-Plätzchen
B ackzeit: 15 Minuten. 
Elektroherd: 160 Grad. 
G asherd : Stufe 2 oder
knapp % große Flamme. 
Rausnehmen. Auf einem 
K uohendraht auskühlen 
lassen. Vor dem Servieren 
in 12 Stücke schneiden. 
Vorbereitung: Ohne R uhe
zeit 30 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 70 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
32K
Beilage: Ungesüßte
Schlagsahne und starker 
Kaffee.

Kokosnuß
Makronen
4 Eiweiß, 200 g Zucker, 
280 g Kokosraspeln, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone.
Backwachs zum Einfetten.

Kokosnuß-M akronen sind 
international. Achten Sie 
doch m al in  Ihrem  näch
sten U rlaub darauf. Egal, 
wo Sie sind, überall werden 
Sie dieses zarte, knusprige 
Gebäck finden. In  der 
Schweiz wird es zum Bei
spiel un ter dem Nam en Ko- 
kos-Makrönli angeboten. 
Eiweiß in  einer Schüssel 
sehr steif schlagen. Nach 
und nach Zucker einrieseln 
lassen. Dabei b itte  immer 
weiterschlagen, dam it die 
Masse fest wird. Kokos
raspeln und abgeriebene Zi
tronenschale zugeben. Mit 
einem Holzlöffel vorsichtig 
unterheben.
Backblech m it Backwachs 
einfetten oder m it Alufolie 
belegen. Mit einem Tee
löffel kleine Teighäufchen 
draufsetzen. In  den vor
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
Backzeit; 30 Minuten. 
E lektroherd: 160 Grad. 
G asherd: Stufe 2 oder
knapp % große Flamme. 
Die Makronen müssen mehr 
trocknen als backen. Blech 
aus dem Ofen nehmen. Ma
kronen m it einem düimen 
Pfannenmesser sofort vom 
Blech lösen. Auf einen K u 
chendraht legen und ab 
kühlen lassen.

E rg ib t insgesam t 55 Stück. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 70 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
55!
P S : Sie können die Kokos
nuß-M akronen auch auf Ob
laten  backen. Aber b itte  
im m er runde Oblaten neh
men. Eckige M akronen gibt 
es nicht.

TIP
Kokosraspeln 
und sämtliches 
KoTcosnußgebäck 
bitte immer 
dunkel 
und luftdicht 
aufbewahren, 
aber nicht 
lange lagern. 
Denn sie 
enthalten 
viel Fett 
und können 
darum leicht 
ranzig werden.

Kokosnuß
Plätzchen

F ü r die F ü llung :
100 g Farinzucker,
100 g Zucker,
% Teelöffel gemahlener 
Zimt,
1 Prise geriebene 
M uskatnuß,
2 Eßlöffel Speisestärke 
(20 g),
% 1 Wasser,
250 g Kokosraspeln.
F ü r den T eig :
250 g Mehl,
1 Ei,
1 Prise Salz,
85 g B u tte r oder 
Margarine,
65 g Zucker.
Mehl zum  Ausrollen.
1 Eigelb zum  Bestreichen.

Mögen Sie’s fernöstlich? 
D ann müssen Sie imsere 
Kokosnuß-Plätzchen unbe

Kokosnufi-Makronen: Knabberei von internationalem Rang.

dingt m al probieren. Sie 
kommen direkt aus Malay
sia, wo sie In ti-puff heißen. 
Servieren können Sie sie zu 
jeder Tages- und Nachtzeit, 
denn sie schmecken zu 
Kaffee so gu t wie zu Tee. 
U nd natürlich auch mal 
zwischendurch.
F ü r die Füllung F arin 
zucker, Zucker, Zimt, Mus
k a t und  Speisestärke in  ei
nem flachen Topf mischen. 
W asser reinrühren. Bei 
m ittlerer H itze un ter R ü h 
ren kochen, bis sich der 
Zucker fast gelöst hat. J e tz t 
kommen die Kokosraspeln 
rein. G ut mischen. Noch 
mal aufkochen lassen. Topf 
vom H erd nehmen. Füllung 
abkühlen lassen.
In  der Zwischenzeit den 
Teig zubereiten. Dazu Mehl 
auf ein B ackbrett oder in 
eine Schüssel geben. In  die 
M itte eine Mulde drücken. 
E i und  Salz reingeben. 
B u tte r oder M argarine in 
Flöckchen darauf verteilen. 
Zucker drüberstreuen. Von 
außen nach innen schnell 
einen g latten  Teig kneten. 
E in  B ackbrett oder die 
Arbeitsfläche m it Mehl be
stäuben. Teig darauf gut 
messerrückendick ausrol
len. R unde Teigstücke von
5 cm Durchmesser aus
stechen. Auf die H älfte die 
Füllung verteilen. D arauf 
die anderen Teigstücke le
gen. R änder m it einer Ga
bel fest andrücken. Teig 
an  der Oberfläche m it einer 
Nadel leicht einstechen. 
Auf ein ungefettetes B ack
blech legen. Eigelb in  einer 
Tasse gu t verquirlen. K o
kosnuß-Plätzchen dam it be
streichen. In  den vorge
heizten Ofen auf die m itt
lere Schiene schieben. 
B ackzeit: 20 M inuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd : Stufe 4 oder
knapp große Flamme. 
Rausnehm en und  auf einem 
K uchendraht abkühlen las
sen. E rg ib t etwa 30 Stück. 
Vorbereitung: Ohne K ühl
zeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a
I 2Ö;
PS: W enn Sie’s besonders 
süß mögen, garnieren Sie 
die K okosnuß-Plätzchen 
m it aufgelöster K uvertüre.
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Das besonders Köstliche an den Kokosnuß-Schnittchen ist der Belag aus lauter guten Sachen.

Kokosnuß
Pudding
4 Scheiben T oastbrot 
(100 g),
%  1 heiße Milch,
1 Vanillestange,
30 g B utter,
1 Ei, 2 Eigelb,
80 g Zucker,
1 Prise Salz,
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
3 Tropfen Bitterm andelöl, 
120 g Kokosraspeln. 
B u tte r oder Margarine 
zum  Einfetten.
30 g Semmelbrösel zum 
Ausstreuen.

Toastbrotscheiben en trin 
den. B rot würfeln und  in  
eine große Schüssel geben. 
Mit der H älfte der heißen 
Milch übergießen. 10 Mi
nuten  durchziehen lassen. 
Vanillestange der Länge 
nach aufschneiden. Mark 
m it einem Messer in  die 
restliche heiße Milch scha
ben. Vanilleschote und B u t
te r  auch reingeben.
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Ei, Eigelb und  Zucker in 
einer Schüssel schaumig 
schlagen. Salz, Zitronen
schale und Bitterm andelöl 
zufügen. M it dem einge
weichten T oastbrot und 
den Kokosraspeln ia  die 
heiße Müch geben. Vaniile- 
schote vorher rausnehmen. 
G ut mischen.
Feuerfeste Form  m it B u t
te r  oder M argarine einfet
ten  und m it Semmelbröseln 
ausstreuen. Puddingmasse 
reinfüllen. Im  W asserbad 
in den vorgeheizten Ofen 
auf die untere Schiene stel
len.
G arzeit: 90 Minuten. 
E lektroherd; 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
Rausnehm en. In  der feuer
festen Form  sofort servie
ren.
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Z ubereitung: 95 Minuten,
K alorien pro P erson ; E tw a
Ö K  ~
W ann reichen? M it F ru ch t
oder Schokoladensoße als 
Dessert nach einem leich
ten  Eintopfgericht, zum 
Beispiel einerGemüsesuppe.

Kokosnuß
Schnittchen
F ü r den T eig :
300 g Mehl,
1 Messerspitze Backpulver,
2 Eier,
1 Prise Salz,
150 g B u tte r oder 
Margarine,
150 g Zucker.
F ü r den B elag:
60 g B utter,
6 Eßlöffel Honig (120 g), 
abgeriebene Schale und 
Saft einer halben Zitrone,
2 Eßlöffel weißer Rum ,
4 Eßlöffel Sahne (60 g),
1 Eiweiß,
120 g Kokosraspeln.
30 g Schokoladenstreusel 
zum Garnieren.

F ü r den Teig Mehl m it 
Backpulver mischen. Aufs 
B ackbrett oder in  eine 
Schüssel geben. In  die M it
te  eine Mulde drücken. E ier 
und  Salz reingeben. B u tte r 
oder Margarine in  Flöck
chen drauf verteilen. Zuk- 
ker drüberstreuen. Von au 

ßen nach innen schnell ei
nen glatten  Teig kneten. 
30 M inuten zugedeckt im 
K ühlschrank ruhen lassen. 
In  der Zwischenzeit für den 
Belag B u tte r in  einem Topf 
flüssig werden lassen. H o
nig zufügen. So lange bei 
niedriger Tem peratur rü h 
ren, bis sich B u tte r imd 
Honig ganz verm ischt ha
ben. Topf vom H erd neh
men. Zitronenschale, Z itro
nensaft, R um  und Sahne 
einrühren. Eiweiß leicht 
steif schlagen. M it den K o
kosraspeln zur Mischung 
geben. Locker einrühren. 
Teig auf ein ungefettetes 
Backblech streichen. Be
lag darauf verteilen. Scho
koladenstreusel drüber
streuen. In  den vorgeheiz
ten  Ofen auf die m ittlere 
Schiene schieben.
Backzeit: 25 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Backblech aus dem Ofen 
nehmen. K uchen noch heiß 
IQ etwa 5 mal 8 cm große 
Schnitten schneiden. Vom 
Backblech nehm en und auf 
einem K uchendraht aus
kühlen lassen. E rgibt etwa 
32 Schnitten.
Vorbereitung: Ohne R uhe
zeit 35 Minuten. 
Zubereitung: 35 M inuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
145  ̂ ^

Koks
F ü r 1 Person

1 Stück W ürfelzucker,
2 Kaffeebohnen,
1 Glas (2 cl) Rum.

Manche sagen, der Koks sei 
ein echter Ostpreuße. Aber 
viele Küstenbewohner an  
Ost- und Nordsee reklam ie



ren den U rsprung dieses 
Rezeptes für ihre Gregend. 
W ie auch immer, Koks ist 
ein G etränk, das eiaheizt 
und gleichzeitig belebt. 
R um  und Kaffeebohnen 
schaffen das.
So tr in k t m an K ok s: W ür
felzucker und  Kaffeeboh
nen in  den Mund nehmen, 
zerkauen und  dabei den 
R um  trinken.

Kolatschen
Siehe Böhmische 
Kolatschen.

Kölner 
Mohnstollen
Büd Seiten 328/329

F ür die F ü llu n g :
250 g gemahlener Mohn, 
1/2 1 Milch,
1 Päckchen
V anille-Puddingpulver 
(40 g),
1 Eßlöffel B u tte r (20 g),
1 Eigelb,
100 g Zucker.
F ü r den T eig:
500 g Mehl,
30 g Hefe,
1 Teelöffel Zucker (10 g), 
Yg 1 lauwarme Milch,
2 Eier,
75 g Zucker,
150 g B u tte r oder 
Margarine,
35 g gehackte süße 
Mandeln,
15 g gehackte bittere 
Mandeln,
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
1 Prise Salz.
A ußerdem :
Mehl zum  Ausrollen,
20 g M argarine zum 
Einfetten.
F ü r die Glasur;
200 g Puderzucker,

Kölner Zw iebelsuppe

Dieser Koks heizt auch ein.

Die echte Kölner Zwiebelsuppe wird m it Mettwurst zubereitet.

1 Eiweiß,
Saft einer Zitrone.

F ü r die Füllung Mohn m it 
%  1 Müch un te r R ühren in 
einem Topf aufkochen. 10 
M inuten bei kleinster H itze 
quellen lassen. P udding
pulver m it der restlichen 
Milch verrühren. U nter 
R ühren in  die Mohnmasse 
geben. B utter, Eigelb und 
Zucker reinmischen. Die 
Füllung b itte  abkühlen 
lassen.
F ü r den Tei^ Mehl in  eine

Das Hahnentor am Rudolf
platz in  K öln gehört zu den 
Resten der alten Stadtbe
festigung aus der ersten 
Hälfte des 13. Jahrhunderts.

Schüssel geben. In  die M it
te  eine Mulde drücken. Hefe 
reinbröckeln. 1 Teelöffel 
Zucker drüberstreuen. Mit 
etwas Milch zum Vorteig 
verrühren. E tw as Mehl vom 
R and  drüberstäuben. Zu
gedeckt 15 M inuten an  ei
nem warmen O rt gehen 
lassen. Resthche Müch, 
E ier und Zucker zum Teig 
geben. B u tte r oder M arga
rine in  Flöckchen auf den 
M ehhand setzen. Von innen 
nach außen zu einem ge
schmeidigen Teig kneten. 
Teig schlagen, bis er Blasen 
w irft und  sich von den 
H änden löst. 15 M inuten 
gehen lassen. Mandeln, Zi
tronenschale und Salz in 
den Teig mischen. 
Arbeitsfläche m it Mehl be
stäuben. Teig darauf 1 cm 
dick rechteckig ausroUen. 
Mohnfüllung darauf vertei
len. Dabei einen 2 cm brei
ten  R and frei lassen. Auf
rollen oder die Seiten zur 
M itte überschlagen imd 
zum Stollen formen. B ack
blech m it Margarine ein
fetten. Stollen darauf le
gen. Zugedeckt noch mal

20 M inuten gehen lassen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
Backzeit: 45 M inuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Blech aus dem Ofen neh
men. StoUen auf einem 
K uchendraht leicht abküh
len lassen.
F ü r die Glasur Puderzuk- 
ker, Eiweiß und Zitronen
saft in  einer Schüssel ver
quirlen. Stollen dam it be
streichen. Glasur fest wer
den lassen. StoUen vor dem 
Servieren in  15 Stücke 
schneiden.
V orbereitung: Ohne R uhe
zeit 100 Minuten. 
Z ubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
45Ö

Kölner 
Zwiebelsuppe
500 g Zwiebeln,
40 g Margarine,
250 g grobe M ettwurst,
1 %  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 Glas Kartoffeln (500 g), 
Salz, weißer Pfeffer,
1 B und Petersilie.

Diese Zwiebelsuppe h a t m it 
der Französischen nichts 
gemein. Sie gleicht eher ei
nem  Eintopf. Die M ett
w urstm acht sie sehr würzig. 
Zwiebeln schälen und  in 
Scheiben schneiden. M ar
garine in einem Topf er
hitzen. Zwiebeln darin  un 
te r R ühren in 3 M inuten 
bräunen. M ettw urst in  2 cm 
große W ürfel schneiden.
5 M inuten m it den Zwie
beln braten. Fleischbrühe 

Fortsetzung auf Seite 330
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Kölner 
Mohnstollen.
Seit Generationen wird bei 
uns Stollen gebacken. Jede Familie 
hat da ihr eigenes Rezept. Wie 
wäre es, wenn Sie mal den Kölner 
Mohnstollen ausprobierten? Er 
ist einer der würzigsten Vertreter 
der großen Stollen-Familie.
Rezept Seite 327.



Weiter Blick über das moderne Hochhauszenlrum von Bogota, 
der Hauptstadt der südamerikanischen Republik Kolumbien.

Fortsetzung von Seite 327 
angießen. Suppe 10 Minu
ten  kochen lassen. Abge
tropfte  K artoifeln würfeln 
und zugeben. 5 M inuten er
hitzen. Mit Salz und  Pfeffer 
würzen. Suppe m it gewa
schener, gehackter P e te r
silie bestreut servieren. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 30 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
595^
Beüage: Frische Brötchen.

Der Königin-Isabella- 
Salat trägt seinen Adelstitel 
zu Recht. E r wird 
nämlich nur aus erlesenen 
Zutaten zubereitet.

Kolumbiani
sche Mais
mehlkuchen

125 g B utter,
175 g Schweineschmalz, 
175 g Zucker,
2 Eier,
1 Prise Salz,
250 g Maismehl,
250 g Mehl,
M argarine 
zum  Einfetten,
100 g Marmelade.

r

k
Süßer Ti-p aus Südamerika: Kolumbianische Maismehlkuchen.

Biscochos de Maiz heißen 
diese Plätzchen aus Mais
m ehl in  Kolumbien. So 
werden sie zubereitet: 
B u tte r und Schweine
schmalz in  einem großen 
Topf zerlassen. Vom H erd 
nehmen. Abkühlen lassen. 
Zucker, E ier und Salz rein
rühren. N ach und  nach 
Maismehl und  Mehl dazu
geben und gu t durchkneten. 
Aus dem Teig kleine K u 
geln von 4 cm Durchmesser 
formen. Backblech m it M ar
garine einfetten. Teigku
geln draufsetzen und in die 
M itte m it einem dicken 
Holzlöifelstiel V ertiefun
gen drücken. In  den vorge
heizten Backofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp 34 große Flamme. 
Blech aus dem Ofen neh
men. Vertiefungen des Ge
bäcks m it Marmelade fül
len. E rg ib t 30 Stück. 
V orbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
IsK  ^

Konfitüre 
aus grünen 
Tomaten
750 g grüne Tomaten,
750 g Geherzucker,
1 Teelöffel Zimt,
1 Teelöffel Senfpulver 
(oder abgeriebene Schale 
von einer Zitrone und 
einer Orange).

H aben Sie A ppetit auf eine 
n ich t alltägHche Konfitüre ? 
D ann versuchen Sie’s mal 
m it folgendem Rezept. 
W enn Sie P ikantes mögen, 
nehm en Sie Zim t und Senf
pulver. Wollen Sie’s nicht 
so herb, nehm en Sie Z itro
nen- und Orangenschale. 
Tom aten waschen und 
Stengelansätze rausschnei
den. Tom aten durch den 
Fleischwolf drehen (feine 
Scheibe) oder im Mixauf
satz der H aushaltsm aschi
ne pürieren. Geherzucker 
m it den Gewürzen oder den 
Zitronen- und Orangen
schalen mischen. Tomaten-



püree in  einen großen Topf 
füllen, Gelierzucker rein
geben. U nter R ühren zum 
Kochen bringen und  bei 
großer H itze 4 M iauten 
sprudelnd kochen lassen. 
Vom H erd nehmen. Noch 
heiß in  gespülte, getrock
nete Gläser füllen. Sofort 
m it Einm achcellophan ver
schließen. E rg ib t 3 Gläser 
von je 1,1 1.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro G las: E tw a
Tösä

Königin
Elisabeth
Rahmsuppe
30 g B utter,
30 g Mehl,
%  1 heiße H ühnerbrühe 
aus E x trak t,
150 g geriebene 
Haselnüsse,
% 1 Sahne.

B u tte r in  einem Topf er
hitzen. Mehl drüberstäu
ben und  bei schwacher H it
ze u n te r ständigem  R ühren
3 M inuten leicht bräunen 
lassen. H ühnerbrühe an 
gießen. 5 M inuten kochen 
lassen. Topf vom H erd neh
men. Haselnüsse und Sah
ne in  einem Becher ver
rühren. U nter weiterem 
R ühren in  die heiße Suppe 
geben. Bei niedrigster H itze 
15 M inuten ziehen lassen. 
Suppe durch ein Haarsieb 
in  einen anderen Topf pas
sieren und noch m al heiß 
werden lassen. N icht ko
chen, sonst gerinnt die 
Sahne. In  vorgewärmte 
Suppentassen verteilen und 
sofort servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitim g: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
47 ä
Unser M enüvorschlag: Vor
weg die Königin-Elisabeth
Rahm suppe. Als H auptge
rich t Kalbsfilet auf B lu
m enm ädchenart m it K a r
toffelkroketten. D essert: 
F lam bierte Pfirsiche. Als 
Gretränk empfehlen wir ei
nen W ein aus dem Rhein
gau.

Königin-Isabella-Salat

Königin Isabella von K asti
lien lebte von 1451-1504.

Königin- 
Isabella-Salat

E ür den S a la t:
150 g tiefgekühlte 
Garnelen,
200 g LachsfUet, Salz,
1 Teelöffel Zitronensaft, 
% 1 W asser, 10 g B utter, 
1 Dose Hummerfleisch 
(170 g),
4 Sardellenfilets aus der 
Dose (20 g).
F ü r die M arinade:
3 Eßlöffel Essig,
6 Eßlöffel Öl (60 g).

Saft einer halben Zitrone, 
Salz, weißer Pfeffer, 
Paprika edelsüß,
1 Prise Zucker,
%  K ästchen Kresse.
F ü r die G arnierung;
1 kleiner K opf Salat 
(150 g),
1 rote Paprikaschote 
(100 g).

H ier haben Sie einen erlese
nen Fischsalat, benannt 
nach Königin IsabeUa von 
K astihen, die von 1451 bis 
1504 lebte.
Garnelen nach Vorschrift 
in einer Schüssel auftauen 
lassen.
Lachs un te r kaltem  W as
ser abspülen und trocken
tupfen. Salzen und m it Zi
tronensaft beträufeln. W as
ser und B u tte r in  einem 
Topf aufkochen. Lachs d ar
in  in  15 M inuten gar ziehen 
und  abkühlen lassen. Zer
pflücken.
Zerpflücktes H um m er
fleisch (Chitinstreifen raus
nehmen) zu den Garnelen 
geben. Auch den Lachs und 
die in Streifen geschnitte
nen Sardellenfilets. D a

nach vorsichtig mischen. 
F ü r die M arinade Essig, Öl, 
Zitronensaft, Salz, Pfeffer, 
Paprika und  Zucker in  ei
ner Schüssel mischen. K res
se un te r kaltem  W asser ab 
spülen. G ut abtropfen las
sen. Fein schneiden. In  die 
M arinade geben. Abschmek- 
ken und m it den Salat
zu taten  mischen. Zuge
deckt 30 M inuten im  K ühl
schrank durchziehen lassen. 
In  der Zwischenzeit Salat 
putzen, in  kaltem  W asser 
waschen. Abtropfen lassen. 
In  feine Streifen schneiden. 
Auf eine P la tte  legen. Salat 
darauf anrichten. P aprika
schote vierteln. Entkernen, 
waschen und trockentup
fen. Sehr fein schneiden. 
Ü ber den Salat streuen. 
Salat sofort servieren. 
V orbereitung: Ohne Auf
tauzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Mari
nierzeit 30 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
285^
W ann reichen? Mit Toast
brot und B u tte r als Abend
essen oder als Teü eines 
K alten  Büfetts.

l n  England werden die würzigen Königinküchlein m it Vorliebe zum Tee gegessen. Rezept S. 332.
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Königin-
kiichlein
Queen Cakes 
Bild Seite 331

F ü r den T eig :
250 g B utter, 150 g Zucker, 
1 Prise Salz, 3 Eier,
%  Teelöffel Zimt, 
je 1 Messerspitze 
M uskatnuß und Nelken 
(beides gerieben), 
abgeriebene Schale einer 
halben Orange,
300 g Mehl,
1 gestrichener Teelöifel 
Backpulver,
3 Eßlöffel Müch,
Saft einer halben Orange. 
M argarine zum Einfetten. 
F ü r den G uß:
200 g Puderzucker,
Saft einer halben Orange. 
F ü r die Garnierung:
50 g Orangeat.

Königinküchlein sind eine 
enghsche Erfindung. Es ist 
n icht überhefert, welcher 
Königin sie gewidmet sind. 
Aber erwiesen ist, daß die
ses Sonntagnachm ittags
Kaffee-Gebäck ausgezeich
n e t schmeckt.
B u tte r m it Zucker und Salz 
in  einer Schüssel schaumig 
rühren. Nach und  nach die 
E ier unterrühren. Zimt, 
M uskat, Nelken und Oran
genschale zugeben. Mehl 
m it Backpulver mischen 
und  abwechselnd m it der 
Milch und dem Orangen
saft in  den Teig rühren.
4 kleine Kuchenförmchen 
(Durchmesser 12 cm) m it 
Margarine einfetten. Förm 
chen halb m it Teig füllen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen.
B ackzeit: 35 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Förm chen aus dem Ofen 
nehmen. Königinküchlein 
leicht abkühlen lassen, vor
sichtig auf einen K uchen
drah t stürzen.
F ü r den Guß Puderzucker 
im d Orangensaft in  einer 
Schüssel g lattrühren. Die

K üchlein dam it bestrei
chen. M it klein gewürfel
tem  Orangeat garnieren. 
E rg ib t 4 Stück. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
9 9 ^

Königin
Margot-Salat

250 g tiefgekühlte 
Garnelen,
8 große Tom aten (720 g), 
Salz, weißer Pfeffer,
%  K opf Salat,
50 g Mayonnaise,
1/2 Teelöffel Senf,
1 Eßlöffel saure Sahne
(15 g), .
Saft einer halben Zitrone,
1 Prise Zucker,
1 K ästchen Kresse,
%  Bund Radieschen (30 g).

Königinnen haben zu allen 
Zeiten bekannte Köche in 
spiriert. U nd nicht selten 
wurden ihnen Grerichte ge
widmet. Der volkstümh-

TIP
Königin- 
Pastetchen 
kann man 
gut auf 
Vorrat 
zubereiten: 
Dazu die 
Füllung nach 
dem Kochen 
abkühlen 
lassen, dann 
tief gefrieren. 
Vor dem 
Servieren, 
auftauen, 
erhitzen und  
abschmecken, 
l n  heiße 
Blätterteig- 
Pastetchen 
füllen. Sofort 
servieren.

chen Königin M argot (auch 
Margarete) von Frankreicli 
(1553-1615) zum Beispiel 
mehrere Speisen. Auch die
ser Salat, der so zubereitet 
wird:
Garnelen nach Vorschrift 
auftauen.
Tom aten waschen, trock
nen, Stengelansätze raus
und  Deckel abschneiden. 
M it einem Teelöffel vor
sichtig aushöhlen. Innen 
m it Salz und  Pfeffer w ür
zen.
K opfsalat putzen, zerpfiük- 
ken, in  kaltem  W asser wa
schen, auf einem Sieb ab 
tropfen lassen und in  schma
le Streifen schneiden. In  
einer Schüssel m it den G ar
nelen mischen.
Mayonnaise m it Senf, sau
rer Sahne, Zitronensaft, 
Salz, Pfeffer und Zucker in 
einer Schüssel verrühren. 
Ü ber den Salat gießen. Lok- 
ker unterheben.
Salat in  die Tom aten fül
len. Kresse m it kaltem  
W asser abbrausen. M it ei
ner Küchenschere die B lä tt
chen abschneiden. Ü ber die 
Tom aten streuen. Auf ei
ner P la tte  anrichten. R a 
dieschen putzen, un ter ka l
tem  W asser abspülen, 
trocknen und  in  Scheiben 
schneiden. P la tte  dam it 
garnieren. Bis zum Servie
ren k a lt steUen. 
Vorbereitung: Ohne Auf
tauzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
215^
W ann reichen? Als appe
titanregende Vorspeise. 
Oder als B estandteü eines 
K alten  Büfetts.

Königin- 
Pastetchen
F ü r 12 Personen

F ür die F ü llung :
14 tiefgekühltes H ähnchen 
(480 g),
1 Bund Suppengrün, Salz, 
300 g Kalbfleisch aus der 
Schulter,
1 Petersihenwurzel,
1 Möhre (80 g),
1 Zwiebel (40 g),
100 g Kalbszunge,
1 Kalbsbries (280 g).

Für die Königin-Pastetchen 
erst die Füllung zubereiten.

Kalbfleischklößchen müssen 
immer m ild geumrzt sein.

Krönung der Königin-Pa- 
stetchen ist die sahnige Soße.

F ü r die
Kalbfleischklößchen:
125 g Kalbfleisch,
Salz, weißer Pfeffer,
3 Eßlöffel Sahne (45 g). 
F ü r die Soße:
40 g B u tte r oder Margarine, 
30 g Mehl,
150 g Champignons aus 
der Dose,
Saft einer Zitrone,
1 Eigelb,
1 Eßlöffel Südwein,
Salz, 1 Prise Zucker, 
weißer Pfeffer,
2 Eßlöffel Sahne (30 g). 
A ußerdem :
12 B lätterteig-Pastetchen 
(240 g, fertig gekauft),
1 Trüffel aus der Dose 
zum  Garnieren (30 g).

K önigin-Pastetchen sind 
wahre Hoheiten. Zwar neh
men sie viel Zubereitungs
zeit in  Anspruch, aber da
für sind sie auch kösthch. 
Vorausgesetzt, sie werden 
so klassisch zubereitet wie 
diese.
F ü r die Füllung das imauf- 
getaute H ähnchen m it dem 
geputzten, gewaschenen.
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Königinsuppe

Königin-Pastetchen: EiTie wahrhaft hochherrschaftliche Vorspeise von erlesenem Geschrruick.

kleingeschrüttenen Suppen
grün in  kochendes, gesal
zenes W asser geben. 40 Mi
nuten  bei m ittlerer H itze 
sieden lassen.
Gewaschenes Kalbfleisch 
in einen anderen Topf m it 
gesalzenem, kochendem 
W asser geben. PetersUien- 
wurzel und  Möhre putzen, 
•waschen und kleinschnei
den. Zwiebel schälen. Alles 
in den Topf geben. In  45 
M inuten gar kochen. Ge
waschene Kalbszunge nach 
15 M inuten zugeben. 
Kalbsbries un ter laufen
dem, lauwarmem Wasser 
waschen, bis kein B lut 
m ehr austritt. 5 M inuten in 
einen Topf m it kochendem 
W asser legen. Rausnehmen. 
H äuten. Äderchen entfer
nen. Bries in  kochendem, 
leicht gesalzenem W asser 
in  15 M inuten garen. 
Hähnchen, Kalbfleisch, 
Zunge und Bries aus dem 
Topf nehmen, abtropfen 
lassen. H ähnchen von den 
Knochen lösen. H au t ab 
ziehen. Auch von der Zun
ge. Alles in  gleichmäßige 
W ürfel schneiden. W arm

stellen. K ochbrühe bitte 
beiseite stellen.
F ü r die Klößchen K alb
fleisch zweimal durch den 
Fleischwolf (feine Scheibe) 
drehen. Mit Salz, Pfeffer 
und Sahne in  einer Schüs
sel mischen. Klößchen von
2 cm Durchmesser formen. 
Die Kalbfleischbrühe noch 
m al aufkochen. Klößchen 
darin ln 7 M inuten gar zie
hen, nicht kochen lassen. 
Mit dem Schaumlöffel aus 
der Brühe heben. Auch 
warm stellen.
F ü r die Soße H ähnchenbrü
he durchsieben. B u tte r oder 
M argarine in einem Topf 
erhitzen. Mehl reinrühren 
und un ter R ühren 1 Minute 
anschwitzen. Mit %1 H ähn
chenbrühe aufgießen. 5 Mi
nuten  kochen lassen. A b
getropfte Champignons, ge
würfeltes Fleisch und die 
K lößchen in die Soße ge
ben. Noch mal aufkochen. 
Zitronensaft reingeben. 
Topf vom H erd nehmen, 
Eigelb m it W ein und einem 
Eßlöffel warmer Soße ver
quirlen. W ieder in die Soße 
rühren. Mit Salz, Zucker

und Pfeffer abschmecken. 
Bis kurz vorm Kochen er
hitzen. Vom H erd nehmen. 
Sahne reinrühren. 
Pastetchen auf einem B ack
blech in den vorgeheizten 
Ofen schieben und heiß 
werden lassen.
B ackzeit: 5 Minuten. 
E lektroherd; 250 Grad. 
Gasherd: Stufe 7 oder fast 
große Flamme. 
Rausnehm en. Die Füllung 
in  die Pastetchen verteilen. 
Abgetropften Trüffel in 12 
Scheibchen schneiden. P a 
stetchen dam it garnieren. 
Deckel auflegen und ser
vieren.
V orbereitung: 55 Minuten. 
Z ubereitung: 115 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
25Ö
W ann reichen? Als Vor
speise zu einem exzellenten 
Essen. Reichen Sie dazu 
b itte  Worcestersoße.
PS: Aus der Brühe, in  der 
Sie das Fleisch gekocht h a 
ben, können Sie am näch
sten Tag eine ausgezeich
nete Fleischbrühe -  zum 
Beispiel m it Eierstich -  zu
bereiten.

Königinsuppe
% küchenfertiges 
Suppenhuhn (500 g),
1% 1 Wasser, Salz,
1 Zwiebel (40 g),
2 Nelken, ^  Lorbeerblatt, 
40 g B utter,
30 g Mehl,
% 1 Weißwein,
1 Teelöffel Zitronensaft,
40 g gehackte Mandeln,
1 kleine Dose 
Spargelspitzen (270 g),
2 Eigelb, %  1 Sahne.

H uhn un te r fließend kal
tem  W asser innen und au 
ßen abspülen. A btropfen 
lassen. W asser m it Salz in 
einem Topf aufkochen. 
H uhn reingeben. Zwiebel 
schälen. Mit den Nelken 
spicken und  m it dem Lor
beerblatt in  den Topf ge
ben. 40 M inuten kochen 
lassen. H uhn rausnehmen. 
Brühe durch ein Sieb in 
eine Schüssel gießen. 
Hühnerfleisch häuten, von 
den Knochen lösen und in 
feine Streifen schneiden. 
W arm  stellen.
Die B u tte r in  einem Topf 
erhitzen. Mehl reingeben. 
U nter R ühren in 2 Minu
ten  hellbraun werden las
sen. Mit %  1 heißer H üh
nerbrühe aufgießen und  5 
M inuten kochen lassen. 
Hühnerfleisch reingeben. 
W ein und  Zitronensaft zu
fügen. Mandeln und abge
tropfte Spargelspitzen rein
geben. Eigelb und Sahne 
in einem Becher verquir
len, etwas Suppe zugeben 
und alles wieder in die 
Suppe rühren. Erhitzen, 
aber nicht m ehr kochen. 
Abschmecken und in  vor
gewärmten Suppentassen 
servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 65 Minuten.
K alorien pro P erson: E tw a 
46Ö '
Unser M enüvorschlag: Vor
weg die Königinsuppe. Als 
H auptgericht gebratener 
Dorsch m it Gurkensalat 
und Butterkartoffeln. Als 
Dessert p aß t Amerikani
scher F ruchtsala t und als 
Getränk ein Rheinwein.
P S : Königinsuppe können 
Sie auch aus Kalbfleisch 
zubereiten.
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Kömgsberger Klopse 
sind eigentlich eine 
Selbstverständlichkeit 
auf der häuslichen 
Speisenkarte.
Trotzdem haben 
sie nie etwas von 
ihrer Beliebtheit ^  
verloren.

K



Königsberger Klopse

Königsberger 
Fleck
1000 g gesäuberter 
Jung-ßinderm agen 
(Pansen),
Salz, MeU,
2 1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
1 Rm derknochen 
(80 g),
1 B und Suppengrün,
1 große Zwiebel (80 g),
1 Lorbeerblatt, 
je 6 Pfeffer- und  
Gewürzkörner,
%  Teelöffel getrockneter 
M ajoran,
40 g B u tter 
oder Margarine,
40 g Mehl, 
weißer Pfeifer,
1 Eßlöffel Essig,
1 Prise Zucker.
Y2 Teelöffel 
getrockneter M ajoran 
zum Bestreuen.

W as fü r die W estfalen der 
Pfefferpotthas, is t für die 
Königsberger der Fleck. 
G leicherm aßenbekannt und 
behebt. Von dieser ost
preußischen Spezialität 
gibt es m ehrere V ariatio
nen. Verwendet wird dazu 
im m er der W iederkäuer
magen, der Pansen, der 
auch K u tte ln  genannt wird. 
R inderm agen u n te r flie
ßendem  W asser gründlich 
waschen. F ü r 3 Stunden in 
eine Schüssel legen und 
ständig kaltes W asser zu
laufen lassen. Rausnehm en. 
Gründlich m it Salz und 
Mehl abreiben und  noch 
m al waschen. M it kaltem  
W asser in  einem Topf zum 
K ochen bringen. 60 M inu
ten  kochen lassen. R aus
nehmen. Stücke in  3 m al 3 
cm große Q uadrate schnei
den. Kochwasser weggie
ßen. Topf ausspülen. Die

Flecke wieder reingeben. 
Fleischbrühe zugießen. R in 
derknochen un ter kaltem  
W asser abspülen. A btrop
fen lassen im d auch dazu
geben. Salzen. Suppengrün 
putzen, waschen und  ab 
tropfen lassen. Zwiebel 
schälen. M it dem  Suppen
grün und  den Gewürzen in  
den Topf geben. 4 Stunden 
kochen lassen. 
Rinderknochen, Suppen
grün und  Zwiebel rausneh
men. Wegwerfen. Die Flek- 
ke m it einem Schaumlöffel 
rausnehm en. W arm  stellen. 
Die B rühe durchsieben und 
auch warm stellen.
B u tte r oder Margarine in  
einem Topf erhitzen. Mehl 
reinstreuen. U nter R ühren 
in  3 M inuten leicht b räu 
nen. M it %  1 durchgesiebter 
B rühe aufgießen. Mit Pfef
fer, Essig, Zucker und, wenn 
nötig, noch m it Salz w ür
zen. 5 M inuten kochen las
sen. Die Flecke wieder rein
geben. Noch m al heiß wer
den lassen. In  eine vorge
w ärm te Schüssel geben. 
M it M ajoran bestreu t ser
vieren.
V orbereitung: Ohne W äs
serzeit 25 Minuten. 
Zubereitung: 5%  Stunden. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
495^
Beilage: Salzkartoffehi
oder frische Brötchen. U nd 
vorweg g ib t’s immer einen 
K orn.
P S : Vielleicht haben Sie 
in  N orddeutschland schon 
m al die Königsberger Fleck
suppe gegessen. Sie is t ei- 
genthch n u r eine A bwand
lung des Königsberger 
Fleck-Rezeptes. Der einzige 
Unterschied Hegt in  der 
Flüssigkeitsmenge. Man 
brauch t 1%  1 Kochbrühe 
dazu.
Übrigens g ib t es in  m an
chen Fleischläden — leider 
nicht in allen -  Rinderfleck

TIP
Königsberger 
Klopse 
schmecken 
sehr pikant, 
ivenn Sie die 
Sardellenfilets 
durch 
vorbereitete 
Salzheringsfilets 
ersetzen. Sie 
iriii.'ifi n sehr 
fein gehackt sein.

in  Dosen. Prim a, wenn Sie 
das bekommen. Sie sparen 
dadurch eine Menge Zeit.

Königsberger 
Klopse
F ü r die K lopse:
1 B rötchen (50 g),
Yi 1 W asser zum 
Einweichen,
500 g gemischtes 
Hackfleisch,
50 g fe tter Speck,
4 SardeUenfilets aus der 
Dose (40 g),
1 Zwiebel (40 g),
1 Ei,
Salz, weißer Pfeffer.
Zum Garen:
1 % 1 W asser, Salz,
1 Lorbeerblatt,
1 kleine Zwiebel, 
je 3 Pfeffer- und 
Gewürzkörner.
Für, die Soße:
30 g Margarine,
30 g Mehl,
2 Eßlöffel K apern  (40 g), 
Saft einer halben Zitrone, 
%  Teelöffel Senf,
1 Eigelb,
1 Prise Zucker,
Salz,
weißer Pfeffer.

Dies sind nun  die überall 
bekannten und behebten 
Königsberger Klopse. Dazu 
gehört selbstverständlich 
eine Kapernsoße, die leicht 
säuerMch abgeschmeckt 
wird.
Brötchen 10 M inuten in 
kaltem  W asser einweichen. 
Ausdrücken, zerpflücken

und m it dem Hackfleisch 
in  eine Schüssel geben. 
Speck, abgetropfte Sardel
lenfilets und  die geschälte 
Zwiebel fein hacken. Zum 
Hackfleisch geben. E i rein
geben. G ut mischen. Mit 
Salz und  Pfeffer würzen. 
W asser m it Salz, Lorbeer
b la tt, der geschälten, hal
bierten Zwiebel, Pfeffer- 
und Gewürzkörnern in  ei
nem  Topf aufkochen. Aus 
dem Fleischteig Klopse von
4 cm Durchmesser formen 
und in  der Flüssigkeit in  20 
M inuten gar ziehen lassen. 
M it einem Schaumlöffel 
rausnehm en und  in  einer 
vorgewärm ten Schüssel 
warm stellen. Brühe durch 
ein Sieb gießen. Auch warm 
stellen.
F ü r die Soße M argarine in 
einem Topf erhitzen. Mehl 
reinschütten  und 3 Minu
ten  un te r R ühren durch
schwitzen. Mit 1 der 
durchgesiebten Brühe un 
te r  R ühren ablöschen. K a 
pern, Zitronensaft imd 
Senf reingeben. 5 M inuten 
kochen lassen. Eigelb in  
einem Becher m it etwas 
Soße verquirlen. W ieder in 
die Soße rühren. M it Zuk- 
ker, Salz und  Pfeffer w ür
zen. Eventuell noch mit  
etwas Z itronensaft ab 
schmecken. Klopse rein
geben und  noch m al heiß 
werden lassen. In  einer vor
gewärm ten Schüssel an 
richten und  sofort servie
ren.
Vorbereitung: 30 M inuten. 
Z ubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
54Ö1
U nser M enüvorschlag: 
Vorweg eine Gemüsebrühe. 
Als H auptgericht die K lop
se m it Rote-Bete-Salat und 
PetersiUenkartoffeln. Zum 
N achtisch p aß t gu t Brom- 
beer-Greme Malmö. Als Ge
trän k  Bier.
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Königsberger
Marzipan
500 g geschälte Mandeln, 
375 g Puderzucker,
8 Eßlöffel 
Rosenwasser,
% Fläschchen 
Bitterm andelöl, 
Puderzucker zum 
Bestäuben.
F ü r den G u ß ;
50 g Puderzucker,
3 Teelöffel Kirschwasser 
oder Zitronensaft.
F ü r die Garnierung;
15 kandierte Kirschen.

Im  Gegensatz zum Lübek- 
ker M arzipan wird das K ö
nigsberger M arzipan über
backen und häufig gefüllt. 
Probieren Sie es mal. So 
w ird’s gem ach t:
Mandeln im Mixer oder im 
Mörser sehr fein zerklei
nern. Mit Puderzucker, 6 
Eßlöffel Rosenwasser und 
dem Bitterm andelöl ver
mischen. 10 M inuten gut 
durchkneten.
Die M arzipanmasse dann 
auf einem m it Puderzucker 
bestäubten B ackbrett oder 
der Arbeitsfläche etw a 1 cm 
dick ausrollen. Kleine H erz
formen ausstechen. Dünne 
Streifen vom M arzipan 
schneiden. Auf jedes Herz 
einen kleinen R and m it 
dem resthchen Rosenwas
ser aufkleben. R and m it 
den Spitzen einer Schere 
einkerben oder m it einem 
Messerrücken oder einem 
Marzipankneifer Muster 
eindrücken. M arzipanher
zen auf ein Grillblech legen 
und un ter dem Grill in
4 M inuten goldgelb über
backen. Vorsicht! Das geht 
sehr schnell. Man m uß also 
unbedingt dabei stehen 
bleiben.
F ü r den Guß Puderzucker 
m it Kirschwasser oder Zi
tronensaft in  einer Schüssel 
sehr gu t verrühren. Die 
Herzen dam it füllen und 
auf einen K uchendraht le
gen. K irschen in  kleine 
Stücke schneiden. Auf dem 
Guß verteilen. Trocknen 
lassen. Danach wickelt man 
die M arzipanherzen in  Cel
lophan und bew ahrt sie in 
Blechdosen auf. E rg ib t 108 
Stück.
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V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 75 Minuten.
K alorien pro S tück: E tw a 
3ö;
P S : Anstelle von Herzen 
kann  m an auch ovale oder 
runde Form en ausstechen. 
Ebenfalls m it einem R and 
belegen und verzieren. Als 
Füllung kann m an ver
schiedene K onfitüren, zer
lassenen Nougat, zerlassene 
Schokolade oder gehackte 
Pistazien einfüllen.
W enn Sie weder Mixer noch 
Mörser haben, können Sie 
die Mandeln auch durch 
die Mandelmühle drehen. 
D ann ist die Mandelmasse 
aber nicht so fein.
Falls Sie ungeschälte M an
deln verwenden wollen, 
müssen Sie sie nach dem 
Abziehen auf einem K ü 
chentuch ausbreiten und 
unbedingt über N acht 
trocknen lassen. Mit feuch
ten  Mandeln gehngt Marzi
pan  nicht.

Königs
hummer
F ü r 6 Personen

F ü r die Füllung:
20 g B u tte r oder Margarine,
1 kleine Zwiebel (30 g),
20 g Mehl, i/g 1 Milch,
% 1 Weißwein,
2 Peperoni aus dem Glas, 
Salz, weifBer Pfeffer,
Saft einer halben Zitrone,
3 Tropfen Tabascosoße,
1 Spritzer Worcestersoße, 
Paprika edelsüß,
1 Prise Zucker,
200 g Hummerfleisch 
aus der Dose,
2 hartgekochte Eier,
1 Dose Champignons 
(110g),
6 B lätterteig-Pastetchen 
(120 g, fertig gekauft).
F ü r die G arnierung:
1 Zitrone,
Y2 K ästchen Kresse.

Königshummer: Eine festliche Vorspeise f  ür ein erlesenes Menü.

Königshum m er is t eine 
Vorspeise für ein ganz er
lesenes Menü. Oder viel
leicht auch ein kleiner Im 
biß nach einem festlichen 
Abend, zum Beispiel nach 
einem Theaterbesuch.
F ü r die Füllung B u tte r 
oder M argarine in  einem 
Topf erhitzen. Zwiebel 
schälen und fein hacken. 
Im  heißen F e tt un ter R üh
ren  in 5 M inuten glasig, 
b itte  nicht braun werden 
lassen. Mehl reinstreuen. 
U nter R ühren zwei Minu
ten  durchschwitzen. Mit 
Milch und Weißwein auf
gießen. Peperoni ab trop
fen lassen. Fein hacken. In  
die Soße geben. Mit Salz, 
Pfeffer, Zitronensaft, T a
basco- und Worcestersoße, 
Paprika und Zucker w ür
zen. 5 M inuten kochen.
In  der Zwischenzeit H um 
merfleisch m it zwei Gabeln 
auseinanderzupfen. Chitin
streifen entfernen. Vier 
schöne Humm er-Stückchen 
für die Garnierung zurück
lassen.
H artgekochte E ier schälen 
und hacken. Die abgetropf
ten  Champignons auchhak- 
ken. Alles in  die Soße ge
ben. Heiß werden lassen. 
B itte  n icht m ehr kochen, 
sonst zerfällt das H um m er
fleisch.
In  der Zwischenzeit die 
B lätterteig-Pastetchen auf 
einem Backblech in  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
B ackzeit: 5 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder 14 
große Flamme. 
Rausnehmen. Auf eine vor
gewärmte P la tte  legen. Die 
Füllung reingeben. Als Gar
nierung die Pastetendeckel 
schräg auf die Pasteten  
setzen. JeweUs daneben ein 
Stückchen Hummerfleisch. 
Gewaschene Zitrone in 
Scheiben schneiden. K reS e 
un ter kaltem  Wasser ab 
brausen und abtropfen las
sen. Auf jede Pastete kom 
men noch zwei Zitronen
scheiben und ein kleines 
Kressesträußchen. Sofort 
servieren.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
2ÖK



Königskuchen

Königskrebs
Salat
F ü r den S a la t;
250 g Krebsschwänze aus 
der Dose,
1 kleine Dose
Artischookenböden (310 g), 
250 g Tom aten.
F ü r die M arinade:

Beutel Mayonnaise 
(50 g),
3 Eßlöffel Weißwein,
1 Eßlöffel saure Sahne
(15 g),
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
1 Messerspitze 
gemahlener Ingwer,
1 Eßlöffel Sherry,
2 Bund Dill.
F ü r die Garnierung:
1 kleiner Kopf Salat.

Krebsschwänze und  A rti
schockenböden auf einem 
Sieb abtropfen lassen. To
m aten waschen, häuten, 
Stengelansätze rausschnei
den. E ntkernen. Tom aten 
vierteln. Tomatenfleisch, 
Krebsschwänze (Chitinstrei
fen entfernen) urid A rti
schockenböden in  Streifen 
schneiden und 
Schüssel geben.
F ü r die M arinade 
naise m it Weißw 
saurer Sahne in  eir e Schüs
sel geben. M it Salz, Pfeifer, 
Zucker, Ingw er u n i  Sherry 
verrühren. Dill abspülen, 
trockentupfen undj sehr fein 
schneiden. D ie H älfte in die 
M arinade rühren. Ü ber dem 
Salat verteilen und vorsich
tig mischen. Zugedeckt 30 

Kühl-

in eme

Mayon- 
iin und

M inuten in deik 
schrank stellen.
Den K opfsalat putzen. 
B lä tte r in  kaltem  W asser 
abspülen, trockentupfen 
und auf 4 GlasteUer ver
teilen. K rebssalat d rauf
geben und  m it dem  rest
hohen DiU bestreuen. 
Vorbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: Ohne M ari
nierzeit 15 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
23K
W ann reichen? M it B u tter 
und Toast als Vorspeise 
oder als B estandteil eines 
K alten  Büfetts.

Königskuchen
100 g Rosinen,
2 Eßlöffel Rum ,
250 g B utter,
200 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker,
1 Prise Salz,
4 Eigelb,
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
200 g Mehl,
50 g Speisestärke,
%  Teelöffel Backpulver,
2 Eßlöffel Milch 
(20 g),
70 g gehackte Mandeln,
70 g Zitronat,
4 Eiweiß,
Margarine 
zum Einfetten,
30 g Puderzucker.

Rosinen m it heißem W as
ser abspülen und  sehr gut 
abtropfen lassen. In  eine 
Schüssel geben, m it dem 
R um  beträufelt zugedeckt 
15 M inuten ziehen lassen. 
B u tte r m it Zucker, Vanil
linzucker und Salz in  einer 
Schüssel schaumig rühren. 
Eigelb nach und nach un
terrühren. J e tz t  kom m t die 
abgeriebene Zitronenschale 
rein. Mehl, Speisestärke und  
Backpulver mischen und 
abwechselnd m it der Milch 
in  den Teig rühren. 
Gehackte Mandeln, gewür
feltes Z itronat und abge
tropfte Rosinen zufügen. 
Eiweiß in  einer Schüssel 
steif schlagen und un ter
heben. E ine 34 cm lange 
K astenform  m it Margarine 
einfetten. Teig einfüllen, 
glattstreichen und in  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 60 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp 14 große Flamme. 
Nach 30 M inuten m it P er
gam entpapier abdecken. 
Rausnehm en und vorsich
tig aus der Form  lösen. Auf 
einem K uchendraht ab 
kühlen lassen. Vor dem 
Servieren Puderzucker d rü 
berstäuben und  in  20 
Stücke schneiden. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitim g: 70 Minuten.
K alorien pro Stück: E tw a 
235^

Eine festliche Vorspeise: Königskrebs-Salat m it Butter-Toast.



Delikate Kostprobe aus der dänischen Küche: Die Ko'penhagener Fischsuppe wird m it einem kräftigen Schuß Aquavit zubereitet.

Königstorte
F ü r den T eig ;
100 g B utter,
8 Eigelb,
300 g Zucker,
8 Eiweiß,
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
150 g geriebene Mandeln, 
200 g Mehl.
M argarine zum Eiofetten, 
Mehl zum Bestäuben.
F ü r die F ü llung ;
1 Glas Aprikosen
marmelade (480 g).
F ü r den G u ß :
250 g Puderzucker,
3 Eßlöffel Rum,
4 Eßlöffel Wasser.
F ü r die G arnierung:
100 g blättrige Mandeln.

B u tte r in einem Topf flüs
sig werden lassen, aber 
nicht erhitzen. Eigelb und 
Zucker in  einer Schüssel 
schaumig schlagen. Eiweiß 
in einer anderen Schüssel 
steif schlagen. Mit der ab 
geriebenen Zitronenschale, 
Mandeln und  Mehl auf die 
Eigelbmasse geben und m it
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der flüssigen B u tte r u n te r
heben. Zwei Springformen 
(Durchmesser 23 und 26 
cm) m it Margarine ein
fetten. Mehl drüberstäuben. 
Den Teig in die beiden F o r
men verteilen. In  den vor
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 20 M inuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Form en aus dem Ofen neh
men. Böden vorsichtig lö
sen, auf einen K uchendraht 
gleiten und auskühlen las
sen.
M it einem scharfen Messer 
jeweils einmal waagerecht 
durchschneiden. 
Aprikosenmarmelade in ei
ner Schüssel glattrühren. 
E inen großen Tortenboden 
m it Yq Marmelade bestrei
chen. Zweiten großen Bo
den drauflegen und auch 
bestreichen. D arauf kom m t 
die erste kleine Teigplatte, 
Resthche Marmelade drauf
streichen und die zweite 
kleine P la tte  drauflegen. 
F ü r den Guß Puderzucker 
m it R um  und W asser ver

rühren. Tortenoberfläche 
und R and dam it überzie
hen. Mit den blättrigen 
Mandeln die Tortenober
fläche und den entstande
nen R and belegen. Torte 
ka lt stellen. In  16 Stücke 
schneiden.
Vorbereitung; 30 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Aus
kühlzeit 45 Minuten. 
K alorien pro S tück: E tw a 
44Ö

Kopenhagener
W iener Brod

500 g Mehl,
300 g B utter,
50 g Hefe,
1 Ei,
50 g Zucker,
Salz,
i/g 1 Müch,
Mehl zum  Ausrollen, 
200 g
Aprikosenm arm elade.

F ü r den G u ß :
100 g Puderzucker,
1 Eßlöffel Arrak,
1 Eßlöffel Wasser.

E in  Stück Zeitgeschichte 
erzählt der Nam e dieses d ä 
nischen Gebäcks. Es kom m t 
aus der Türkei. Als die 
Osmanen im  Ja h r  1529 
W ien belagerten, h a tten  
sie dam it zwar wenig E r 
folg. Aber die W iener über
nahm en einige ihrer R e
zepte. D reihundert Jah re  
später w anderten W iener 
Bäckergesellen nach K o
penhagen in D änem ark und 
m achten W iener Brod be
kannt.
150 g Mehl auf die A rbeits
fläche geben. B u tte r d rauf
geben. M it einem Messer 
hacken und rasch m itein
ander verkneten. Zu einem 
Ziegel formen, in  Alufolie 
einschlagen und  in den 
K ühlschrank legen. Rest- 
hches Mehl in  eine Schüssel 
geben. In  die M itte eine 
Mulde drücken, Hefe rein
bröckeln. Ei, Zucker, Salz 
und Milch reingeben. M it
einander verrühren, dann



Kopenhagener Fischsuppe
gut durchkneten. Auf der 
bemehlten Arbeitsfläche zu 
einem Rechteck von 30 mal 
15 cm ausrollen. B u tte r
ziegel aus dem K ühl
schrank nehmen, auf eine 
Teighälfte legen, die andere 
drüberschlagen und ausrol
len. Den Teig dreifach über
einander schlagen, ausrol
len. Dreimal wiederholen. 
Zwischendurch den Teig, 
in  Alufolie verpackt, immer 
10 M inuten ins Gefrierfach 
legen. Nach 5 M inuten um 
drehen, dam it er gleichmä
ßig durchltühlt. W eitere 15 
M inuten kühlen lassen. 
D ann 1 cm dick ausrollen, 
m it einem sehr scharfen 
Messer in  Q uadrate von 10 
cm Seitenlänge schneiden. 
In  die M itte einen l ’eelöö'el 
Marmelade geben. Zum 
Dreieck zusammenklappen. 
R änder leicht and rücken 
und m it einem Messer 
mehrmals kam m artig ein
schneiden. Backblech kalt 
abspülen, Kopenhagener 
auf das Blech legen und
15 Minuten kalt gehen las
sen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die oberste Schiene 
schieben.
Backzeit: 8 Minuten. 
E lektroherd: 250 Grad. 
Gasherd: Stufe 7 oder fast 
große Flamme. 
Rausnehmen. Puderzucker 
m it A rrak und W asser zum 
Guß rühren. Heiße K open
hagener dam it übergießen. 
E rgibt 2 Bleche m it 14'Ko- 
penhagenern.
Vorbereitung: 70 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
I m

Kopenhagen, die wichtigste 
Handels- und Industriestadt 
Dänemarks, ist zugleich der 
geistige und kulturelle 
M ittelpunkt des Landes.

Kopenhagener 
Festtagsgans
F ür 6 Personen 
Bild Seiten 340/341

1 bratfertige
Frühm astgans von 4000 g, 
Salz, weißer Pfeffer,
Saft einer halben Zitrone, 
500 g Äpfel, 100 g Rosinen, 
% Teelöffel zerriebener 
Majoran,
% 1 heißes Wasser.
F ü r die Garnierung:
8 kleine Boskop-Äpfel 
(110 g),
200 g Preiselbeerkompott, 
40 g B utter.
5 Eßlöffel Wasser, Salz. 
F ü r die Soße:
%  1 Wasser,
1 Eßlöffel Speisostärke 
(JOg),
Salz, weißer Pfeffer,
2 Eßlöffel Sahne (20 g),
2 Eßlöffel
Preiselbeerkom pott (20 g). 
Außerdem;
40 g Zuckcr,
1 B und Petersilie.

Daß die Dänen gern essen, 
ist allgemein bekannt. U n
bestritten  ist auch, daß die 
dänische Küche ausgespro
chen gu t ist. Das allerbeste 
aber sind die Fosttagsessen, 
wie beispielsweise die K o
penhagener Gans, die vor 
allem W eihnachten ser
viert wird. Denn W eih
nachten geht es besonders 
aufwendig zu. Da g ib t’s 
erstm al dicken Milchreis 
m it Zimt, Zucker und brau
ner B utter. Dazu trin k t 
man süßes dunkles Bier. 
D ann folgt als H auptge
rich t die obUgatorische 
Festtagsgans m it gefüllten 
B ratäpfeln und K aram el
Kartoffeln, den Brunede 
K artofler. Als Dessert w äh
len die Dänen zwischen 
Fruchtsalat, Apfel- oder 
Cremetorte und B lä tte r
teiggebäck m it starkem  
schwarzem Kaffee.
So wird die Festtagsgans 
zubereite t:
Gans innen und außen u n 
te r kaltem  W asser abspü
len. Mit H aushaltspapier 
trockentupfen und innen 
und außen m it Salz, Pfeffer 
und Zitronensaft würzen. 
Äpfel schälen, vierteln, en t

kernen und in  kleine Stük- 
ke schneiden. Rosinen auf 
einem Sieb m it heißem 
W asser waschen. A btrop
fen lassen. Mit den Apfel
stückchen und M ajoran 
mischen. Gans dam it füllen. 
Mit einem Faden zunähen. 
In  die Fettpfanne legen und 
in  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben. Gans während der 
B ratzeit m it dem heißen 
W asser nach und nach 
übergießen.
B ratzeit: 160 Minuten. 
E lek troherd : 180 Grad. 
Gasherd; Stufe 3 oder % 
große Flamme.
F ür die Garnierung Äpfel 
waschenund trockentupfen. 
Kerngehäuse ausstechen. 
Äpfel m it Preiselbeerkom
p o tt füllen. Jeweils ein B u t
terflöckchen draufsetzen. 
Äpfel locker in Alufolie 
wickeln. 30 Minuten vor 
Ende der Garzeit um die 
Gans legen.
Gans in den letzten 10 Mi
nu ten  m it Salzwasser be
streichen, dam it sie schön 
knusprig wird.
Gans aus dem Ofen nehmen 
uiid warm stellen.
F ü r die Soße Bratfond m it 
%  1 Wasser loskochen und 
in einen Topf geben. F e tt 
abschöpfen. Aufbewahren. 
Speisestärke mit wenig kal
tem  W asser anrühren. U n
te r  R ühren in die kochen
de Soße geben. Einm al auf
kochen lassen. Mit Salz und 
Pfeffer würzen. Sahne und 
Preise! beerkom po tt rein
geben. Noch mal erhitzen, 
aber nicht kochen lassen. 
Gans tranchieren und auf 
einer vorgewärmten P la tte  
anrichten. Bratäpfel aus 
der Alufolie nehmen. Gans 
dam it garnieren. Äpfel dünn 
m it Zucker bestreuen. P e
tersilie un ter kaltem  W as
ser abspülen. Trockentup
fen und zerpflücken. Gans 
dam it garniert servieren. 
Soße getrennt dazu reichen. 
V orbereitung: 20 M inuten . 
Zubereitung: 3 Stunden.
Kalorien pro P erson : Etwa
2J m
Beilagen: K aram el-K artof
feln und -  wenn Sie w ollen- 
noch zusätzlich Rotkohl, 
der in  D änem ark meistens 
m it Johannisbeersaft ge
kocht wird.

Kopenhagener 
Fischsuppe
500 g Dorschfilet,
Saft einer Zitrone,
2 Glas (je 2 cl) Aquavit,
4 Zwiebeln (160 g),
1 Knoblauchzehe,
1 Stange Lauch (70 g),
2 Möhren (80 g),
400 g Kartoffeln,
75 g geräucherter Speck,
1 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
1 Lorbeerblatt,
1 Messerspitze Safran,
% Teelöffel zerriebenes 
Basilikum,
1 B und Petersilie,
Salz, Pfeff^er.

Fischfilet un ter kaltem  
W asser abspülen. A btrop
fen lassen und in  2 cm 
große W ürfel schneiden. In  
eine Schüssel geben. Mit 
Z itronensaft und A quavit 
begießen. Zudecken. 
Zwiebeln und Knoblauch
zehe schälen und fein hak- 
ken. Lauch längs halbieren, 
waschen und in Streifen 
schneiden. Möhren und 
Kartoffeln schälen, wa
schen und abtropfen lassen. 
In  1 cm große Würfel 
schneiden.
Speck auch fein würfeln 
und in einem Topf glasig 
werden lassen. Zwiebeln 
und K noblauch reingeben, 
in  3 M inuten gelb dünsten. 
J e tz t  kommen Lauch, Möh
ren und Kartoffeln rein.
1 Minute w eiterdünsten 
und m it Fleischbrühe auf
füllen. Lorbeerblatt, Safran 
und Basilikum reingeben. 
Zugedeckt 15 M inuten ko
chen. Fischwürfel m it Zi
tronensaft und A quavit zu
geben. In  5 M inuten gar 
ziehen lassen.
Petersilie un ter kaltem  
W asser abspülen. Trocken
tupfen. Grob hacken. Die 
Suppe m it Salz und Pfeffer 
abschmecken. In  eine vor
gewärmte Suppenterrine 
geben und m it PetersiUe 
bestreut servieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
26Ö ^
Beilage; Küm m el-Knäk- 
kebrot m it B utter.
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Kopenhagener Festtagsgans.
Rezept Seite 339.

Daß die Dänen gern essen, ist beisannt.
Daß die Dänen gern gut essen, bestätigt dieses Rezept 
Denn wenn in Dänemark gefeiert wird, kommt unweigerlicli als 
Krönung des Festessens eine knuspi lg gebratene, 
mit Äpfeln und Rosinen gefüllte Gans auf den geschmückten 
Tisch. Dazu werden Bratäpfel mit Johannisbeerkompott 
serviert. Und ein guter Wein darf natürlich auch nicht fehlen.

V



Schon die Perser, Römer u n i  Griechen schätzten den grüm,n Kopfsalat als Götterspeise.

KOPESALAT
Der Vorfahr unseres K opf
salats is t der aus dem süd
lichen K aukasus stam m en
de wilde L attich. Perser, 
Ägypter, Röm er und Grie
chen schätzten das grüne 
Blattgewächs. Im  griechi
schen Götterhim m el war 
der Salat neben N ektar und 
Ambrosia die d ritte  G ötter
speise. D er römische K aiser 
Diokletian war ein solcher 
Salatliebhaber, daß er in 
seinen Palastgärten  in  SpUt 
eigens riesige Beete anlegen 
Heß. U nd der römische Ge
schichtsschreiber Tacitus 
h a tte  dem L attich  an  seiner 
Abendtafel einen hervor 
ragenden P latz eingeräum t 
E r h a tte  festgesteUt, daß 
dieSalatb lätter seine Schlaf 
losigkeit erfolgreich be 
käm pften.
E rs t die moderne chemi 
sehe Analyse gibt dem 
Klassiker recht. Im  mücM 
gen Salatsaft is t ein. W irk 
Stoff, der dem Opium nahe 
steht. Die Franzosen ge 
winnen heute noch ein Be 
ruhigungsm ittel daraus.
Die Itahener haben ver 
m uthch schon das W ild
gewächs kultiviert. Der
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französische Schriftsteller 
Rabelais brachte die N eu
züchtung 1537 aus Italien  
in  sein H eim atland.
Um  die im K opfsalat en t
haltenen Mineralstoffe Cal
cium, Phosphor, Eisen nicht 
zu gefährden, m uß m an 
Salat behutsam  behandeln. 
Die knackig frischen, zart 
grünen S alatb lätter vor
sichtig abtrennen. G ut w a
schen und noch besser ab 
tropfen. Das machen Sie 
am besten in  einem D rah t
oder K unststoff sieb. Sie 
können den Salat sogar 
darin  trockenschwenken. 
Lassen Sie den Salat beim 
W aschen nie zu lange im 
W asser liegen, das m indert 
den N ährw ert. U nd richten 
Sie den Salat erst kurz vor 
dem Essen an.
F ast kein Gemüse läß t sich 
geschmackhoh so varüeren 
wie K opfsalat. U nd das ist 
ganz einfach, näm lich durch 
verschiedene Marinaden.

Hier sind drei Vorschläge: 
Einfache Salatmarinade: 
Saft einer Zitrone m it 4 E ß 
löffel Öl verrühren und 
m it Salz, weißem Pfeffer

und  Zucker abschmecken.
1 Bund fein gehackte Peter- 
süie, Schnittlauch oder Dill 
und eine halbe fein ge
hackte Zwiebel zugeben. 
Sahnemarinade: 2 Eßlöffel 
Sahne m it 2 Eßlöffel sau
rer Sahne, 1 Eßlöffel Öl, 
Saft einer halben Zitrone, 
Salz und  Zucker verrühren 
oder schaumig schlagen. 
Eventuell fein gehackte 
Kresse reingeben.
Joghurtm arinade: 1 Becher 
Joghurt m it 2 Eßlöffel 
MUch, 1 Eßlöffel Öl und 
dem Saft einer halben Zi
trone verrühren. Abge- 
sehmeckt wird m it Salz, 
Zucker und -  wenn Sie 
mögen -  m it weißem Pfef
fer. Zum Schluß fein ge
schnittenes Zwiebelgrün 
reingeben.
Vergessen Sie b itte  nicht, 
den Salat erst kurz vor dem 
Essen m it der M arinade zu 
übergießen und ihn locker 
zu mischen. S teh t K opf
salat lange in  der Marinade; 
dann fällt er hoffnungslos 
zusammen und verliert sei
ne wichtigen Vitamine und 
Mineralstoffe.

Kopfsalat
Alexandra
1 K opf Salat (250 g),
2 Grapefruits (500 g),
250 g frische 
Süßkirschen,
250 g helle W eintrauben. 
F ü r die M arinade:
1 Zweig frischer oder
1 Teelöffel getrockneter 
Estragon,
2 Schalotten oder 1 kleine 
Zwiebel (30 g),
1 Teelöffel K räutersenf 
(10 g),
2 EfJlöffel Weinessig,
3 Eßlöffel Öl (30 g),
Salz, gemahlener 
schwarzer Pfeffer.
F ü r die G arnierung:
12 W alnußkem e (50 g),
% Bund Petersilie.

K opfsalat putzen, zerpflük- 
ken. B lä tter in kaltem  W as
ser waschen, auf einem Sieb 
abtropfen lassen. G rape
fruits sorgfältig schälen 
(auch die weiße H au t muß 
weg) und  die Füets m it 
einem scharfen Messer aus 
den H äuten  schneiden. 
K irschen waschen, entstie
len, trockentupfen und en t
steinen. W eintrauben wa
schen, abtropfen lassen. 
Beeren von den Stielen 
zupfen.
F ü r die M arinade abge
spülten, trockengetupften 
Estragon und  geschälte 
Schalotten oder Zwiebel 
fein hacken. In  eine Schüs
sel geben. (Getrockneten 
Estragon so reingeben.) M t  
K räutersenf, Weinessig und 
Öl verrühren. Mit Salz und 
Pfeffer p ikant abschmek- 
ken.
Eine P la tte  m it K opfsalat 
auslegen. Grapefruits, K ir
schen und W eintrauben 
darauf verteilen. M arinade 
drübergießen. Mit W alnuß
kernen garnieren. Petersi
lie waschen und grob hak- 
ken. Salat dam it bestreuen. 
Vorbereitung; 20 M inuten. 
Zubereitung: 10 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

P S : Vom K opfsalat Alexan
dra gibt es noch eine Va
riante. H ier is t s ie :
6 Tom aten häuten, halbie
ren, entkernen und würfeln.



Kopfsalat gedünstet
E in B und Stangensellerie 
(Bleichsellerie) waschen, 
B lä tter entfernen, putzen 
und die Stengel klein w ür
feln. E ine P la tte  m it Salat
b lä ttern  auslegen. Tom aten 
und Selleriewürfel darauf 
verteilen. Mayonnaise m it 
etwas Sahne, Salz, Pfeifer 
und  Paprika edelsüß ver
m ischt drübergießen. Feia 
geschnittene TrüfFelstreifen 
darüber streuen.

Kopfsalat 
Bergbauernart
Siehe Bergbauern-Salat.

Kopfsalat 
Elisabeth
Büd Seite 347

2 Köpfe Salat (500 g),
4 Tom aten (240 g),
1 grüne Paprikaschote 
(80 g),
1 kleine Zwiebel (30 g),
75 g gekochte Pökelzunge. 
F ü r die M arinade:
% B und Kerbel,

%  1 saure Sahne,
3 Eßlöffel Weinessig oder 
Estragonessig,
Salz, 1 Prise Zucker, 
gemahlener schwarzer 
Pfeffer.

K opfsalat putzen, zerpflük- 
ken. B lä tter in  kaltem  
W asser waschen und in 
einem Sieb gu t trocken
schwenken. Tom aten häu
ten, Stengelansätze raus
schneiden. Tom aten en t
kernen und  in  Streifen 
schneiden. Paprikaschote 
vierteln, entkernen, un ter 
kaltem  W asser abspülen. 
M it H aushaltspapier trok- 
kentupfen und würfeln. 
Zwiebel schälen und  fein 
hacken. Pökelzimge in 
Streifen schneiden.
F ü r die M arinade Kerbel 
gu t waschen, trockentup
fen und hacken. In  eine 
Schüssel geben und m it sau
rer Sahne, Wein- oder 
Estragonessig, Salz, der 
Prise Zucker und  reichUch 
gemahlenem Pfeffer ver
mischen.
K opfsalat in  einer Salat
schüssel anrichten. M it To-

TIP
Abgetropße 
Salatblätter im  
Sieb an die 
frische L uft 
(aber nicht in  
die Sonne) 
hängen. Das 
macht sie 
knackig-saftig.

m atenstreifen, Paprika w ür
feln, gehackter Zwiebel und 
Pökelzunge bestreuen. Mit 
der Sahnem arinade begie
ßen. E rst am  Tisch vorsich
tig  mischen.
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 10 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
195.
Beilagen: Stangenbrot, B u t
te r  und W urstplatte.

Delikatesse m it 
Kirschen und Trauben: 
Kopfsalat Alexandra.

Kopfsalat 
gedünstet
Bild Seite 344

4 feste Köpfe Salat (880 g), 
Salz, Wasser,
40 g durchwachsener 
Speck,
2 Zwiebeln (80 g),
2 Möhren (140 g), 
weißer Pfeffer,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln.
F ü r die Soße;
20 g B u tte r oder Margarine, 
10 g Mehl,
1 Eßlöffel Tom atenm ark 
(20 g),
Salz, weißer Pfeffer,
Saft einer halben Zitrone,
1 Prise Zucker.

K opfsalat gedünstet kom m t 
Ihnen  vielleicht etwas selt
sam vor. Aber Sie sollten 
ihn  doch ruhig einmal pro
bieren. Übrigens kom m t 
dieses R ezept aus der klas
sischen Küche. W ir haben 
es für Sie etwas vereinfacht. 
Von den Salatköpfen die 
äußeren B lä tter entfernen. 
Köpfe dann im  ganzen gut 
waschen. Abtropfen lassen. 
In  gesalzenes kochendes 
W asser geben. 2 M inuten 
kochen lassen. Mit einem 
Schaumlöffel rausnehmen. 
Gut abtropfen lassen. Der 
Länge nach vierteln. Dabei 
die harten  Strünke -  wenn 
nötig -  rausschneiden. Die 
Viertel ausdrücken und je
weils zusammenklappen. 
Durchwachsenen Speck in 
dünne Scheiben schneiden. 
E ine feuerfeste Form  dam it 
auslegen. Zwiebeln und 
Möhren schälen. Zwiebeln 
in  feine Ringe schneiden. 
Auf dem Speck verteilen. 
Möhren un ter kaltem  W as
ser abspülen und  ab trock
nen. In  hauchdünne Schei
ben schneiden. Auch in die 
Form  geben. D arauf kom 
men die zusammengeklapp
ten  Salatviertel. Mit Salz 
und  Pfeffer würzen. Heiße 
Fleischbrühe zugießen. 
Form  zugedeckt in  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
Garzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme.
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Kopfsalat in Roquefort-Dressing
^  Kopfsalat m uß

nicht immer als Rohkost 
serviert werden. Wie 
wäre es m it gedünstetem 
Kopfsalat?
Rezept Seite 343.

Form  aus dem  Ofen neh
men. Die Salatviertel m it 
einem Sohaumlöifel aus der 
Form  heben.
A btropfen lassen und auf 
eine vorgewärm te P la tte  
legen. Möhren-, Zwiebel- 
und Speckscheiben auch 
rausnehmen. Salat dam it 
garnieren. W arm  stellen. 
Brühe durch ein Sieb gie
ßen. W arm  stellen. B u tte r 
oder M argarine in  einem 
Topf erhitzen. Mehl rein
streuen. U nter R ühren in
5 M inuten leicht bräunen. 
Das Tom atenm ark ein
rühren. Wenige Sekunden 
mitschmoren. Durchge
siebte Brühe un ter R ühren 
zugießen. Mit Salz, Pfeffer, 
Zitronensaft und Zucker 
würzen. 5 M inuten kochen 
lassen. Abschmecken und 
über den Salat gießen. So
fort servieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: 25 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
Tiä
Unser M enüvorschlag: Vor
weg unsere Fleischbrühe 
m it Käsecroutons. Als 
H auptgericht K albsschnit
zel m it gedünstetem  K opf
salat und Jungen Petersi
lienkartoffeln. Erdbeeren 
Romanoff als Dessert. Als 
G etränk ist ein Moselwein 
gerade richtig.

TIP
Kopfsalat 
gedünstet 
schmeckt auch 
ohne Soße gut: 
Blanchierten 
Salat in  Öl 
schwenken und  
m it zerlassener 
Butter servieren.

Kopfsalat
holländische
Art

1 K opf Salat (180 g),
%  Salatgurke (300 g),
8 Scheiben Rote Bete aus 
dem Glas (40 g),
4 hartgekochte Eier.
F ü r die M arinade:
1 Becher saure Sahne 
(100 g),
2 Eßlöifel Weinessig,
2 Eßlöffel Öl (20 g),
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
1 kleine 
Zwiebel (20 g),
^  B und PetersUie,
1/2 Bund DiU.

K opfsalat putzen, in  kal
tem  W asser waschen, zer
pflücken und abtropfen las
sen. Gurke un ter kaltem  
W asser abspülen und ab 
trocknen. Ungeschält längs 
halbieren und in  % cm 
dicke Halbkreise, schnei
den. R ote Bete auch ab 
tropfen lassen. E ier schälen 
und  in  Scheiben schneiden. 
F ü r die M arinade saure 
Sahne, Weinessig, Öl und 
Gewürze in einer Schüssel 
verrühren. Zwiebel schälen, 
sehr fein hacken. In  die 
M arinade rühren. Petersilie 
und  Dül un ter kaltem  W as
ser abbrausen, m it H aus
haltspapier trockentupfen 
und  fein hacken. In  die 
M arinade geben.
K opfsalat und  Gurken
scheiben vorsichtig darin 
mischen. Auf 4 D esserttel
ler verteilen. Mit je 2 
Scheiben R ote Bete und 
den Eiseheiben garniert ser
vieren.

- ' - ' 5

/
Kleines Abendessen: Kopfsalat holländische A rt m it Toast.

V orbereitung; 20 Minuten. 
Z ubereitung: 10 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
195. ^
W ann reichen? Zu K äse
toasts oder zu B raten  m it 
Soße und Kartoffeln.

Kopfsalat 
in Roquefort
Dressing

1 Kopf Salat (250 g),
1 Ecke Roquefort-Käse 
(100 g),
1 Eßlöffel Weinessig,
2 Eßlöffel Öl (20 g),
3 Eßlöffel 
Sahne (15 g), 
weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
% Teelöffel Senfpulver 
oder
1 Messerspitze Senf,
1 Bund Dül.

Dressing is t das am erikani
sche W ort für Salatsoße. 
U nd wenn Sie Ihrem  Salat 
mal einen besonderen Ge
schmack geben wollen, ist 
diese Roquefort-Soße ge
nau richtig.
K opfsalat putzen, in  kal
tem  W asser abspülen und 
auf einem Sieb abtropfen 
lassen. In  mundgerechte 
Stücke zerpflücken und in 
eine Schüssel geben. Roque
fort durch ein Haarsieb in 
eine Schüssel streichen. Mit 
Weinessig, Öl und Sahne 
verrühren. Mit Pfeffer, Zuk- 
ker und Senfpulver oder 
Senf würzen. Dül unter 
fließend kaltem  W asser ab 
spülen, trockentupfen und 
fein schneiden. Reingeben. 
Roquefort-Dressing über 
den Salat gießen. Sofort 
servieren, aber b itte  erst 
am Tisch mischen.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
145.
Unser M enüvorschlag; Vor
weg klare Hühnerbrühe. 
Als H auptgericht Füet- 
steak, K opfsalat in  Roque
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fort-Dressing, Pommes fri- 
tes oder K artoffelkroket
ten. Als Dessert Heidel
beeren karibisch. Als Ge
trän k  einen Rose oder ei
nen leichten Rotwein.

Kopfsalat 
Infantenart
1000 g frischer Spargel,
1 %  1 W asser, Salz,
1 S tück Würfelzircker (5 g),
2 Eier,
1 Kopf Salat,
je 1 rote und  grüne
Paprikaschote (200 g),
% B und Kerbel,
4 Eßlöffel Weinessig,
6 Eßlöffel Öl, 
gemahlener schwarzer 
Pfeffer,
1 Prise Zucker.

Spargel vom Kopf her dünn 
schälen. Eventuelle holzige 
Enden abschneiden. Spar
gel in vier Portionen teilen. 
Jede Portion  m it Garn zu
sammenbinden .
W asser in  einem Topf er
hitzen. Salzen. Würfelzuk- 
ker reingeben. Spargel rein
legen. Bei offenem Topf 30 
M inuten kochen. Der Spar
gel ist gar, wenn sich die 
Köpfe leicht eindrücken 
lassen. Spargel in  der Brühe 
ka lt werden lassen.
Eier in  10 M inuten hartko
chen. M it kaltem  W asser 
abschrecken, schälen und 
in Scheiben schneiden. 
K opfsalat putzen und zer
pflücken. B lä tter in kaltem  
W asser waschen und in  ei
nem K üchentuch trocken
schwenken. Paprikascho
ten  vierteln, entkernen, wa
schen, abtrocknen und in 
Streiten schneiden.
Kerbel waschen, m it H aus
haltspapier trockentupfen. 
Grob hacken und in eine
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Schüssel geben. Mit W ein
essig und Öl verrühren. Mit 
schwarzem Pfeffer, Salz und 
Zucker abschmecken.
Eine P la tte  m it K opfsalat 
belegen. Den abgetropften 
Spargel (Garn entfernen) 
quer halbieren. U ntere 
H älften in  vier Portionen 
auf die S alatb lätter ver
teilen. Spargelspitzen d rü 
ber, grüne und rote P ap ri
kastreifen in  die Zwischen
räum e legen. Spargel und 
Paprika m it der Soße be
gießen. Mit Eischeiben gar
nieren.
Vorbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: 10 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
245;
W ozu reichen? M it Toast 
und B u tte r zu rohem Schin
ken und gekochter Pökel
zunge. Oder zu überbacke- 
nem Schinken-Käse-Toast. 
Aber auch zu Steaks oder 
B raten  m it Salzkartoffeln.

Kopfsalat 
mit Früchten
1 Kopf Salat (250 g),
% kleine Dose 
M andarin-Orangen (100 g),
2 PfirsichhäKten aus der 
Dose (150 g),
150 g blaue W eintrauben. 
F ü r die M arinade:
% Becher Joghurt (60 g),
3 Eßlöffel 
M andarinensaft,
2 Eßlöffel Zitronensaft,
1 Eßlöffel Essig,
Salz, 1 Prise Zucker, 
weißer Pfeffer.

K opfsalat putzen, in kal
tem  W asser waschen, zer
pflücken und  auf einem 
Sieb gu t abtropfen lassen. 
M andarin-Orangen auf ei
nem Sieb abtropfen lassen. 
Den Saft in  einem Topf auf

fangen. Abgetropfte Pfir
sichhälften in  Stücke schnei
den. Mit dem Salat und  den 
M andarm-Orangen in  eine 
Schüssel geben. W eintrau
ben un ter kaltem  W asser 
waschen. A btropfen lassen. 
Beeren von den Stielen 
zupfen, halbieren und en t
kernen. Auch in die Schüs
sel geben.
F ü r die M arinade Joghurt 
m it M andarinensaft, Zi
tronensaft, Essig, Salz, Zuk- 
ker und  Pfeffer in  einer 
Schüssel verrühren. P ikan t 
abschmecken. Über die Sa
la tzu ta ten  gießen. Vorsich
tig  mischen.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
95.
Unser Menü Vorschlag: Vor
weg eine Blum enkohlsup
pe. Als H auptgericht E n 
trecote double auf georgi
sche A rt und K opfsalat m it 
Früchten. Als Dessert E is
baisers m it Vanilleeis. Als 
G etränk p aß t ein leichter 
Weißwein.

TIP
So gelingt 
Ihnen ein 
einfacher 
Kopfsalat 
am besten:
Blätter m it 
einem
Küchentuch 
trockentupfen. 
Marinade aus 
Salz, Pfeffer, 
etwas Wasser und 
Essig rühren. 
Salat kurz darin 
wenden. Dann  
Öl drühergie 
und mischen.

Kopfsalat 
mit Gurke
1 K opf Salat (250 g),
1 Salatgurke (500 g). 
F ü r die M arinade:
1 Becher saure Sahne 
(100 g),
2 Eßlöffel Müch (20 g),
2 Eßlöffel Öl (20 g),
1 Eßlöffel 
Zitronensaft,
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
1 Messerspitze 
Selleriesalz,
1/2 Teelöffel Senf,
% B und Petersilie,
1/2 Bund DUl.

K opfsalat putzen, zerpflük- 
ken, waschen. A btropfen 
lassen. Gurke abspülen und 
m it H aushaltspapier ab
trocknen. Ungeschält in 
hauchdünne Scheiben 
schneiden. In  einer Schüssel 
beiseite stellen.
F ü r die M arinade saure 
Sahne m it Müch, Öl und 
Zitronensaft, Salz, Pfeffer, 
Zucker, Selleriesalz und 
Senf in einer Schüssel ver
rühren. PetersiUe und Dül 
un ter kaltem  W asser ab 
brausen, m it H aushalts
papier trockentupfen und 
fein hacken. Die H älfte d a 
von in  die M arinade geben. 
Gurkenscheiben reingeben 
und 5 M inuten darin  ziehen 
lassen. S alatb lätter vor
sichtig unterheben. In  einer 
Glasschüssel anrichten. Mit 
den restlichen K räu tern  
bestreu t sofort servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne M ari
nierzeit 10 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
IÖ5^
W ozu reichen? Zu Beef
steak-Pie.
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Kopfsalat mit 
Radieschen
1 K opf Salat (200 g),
2 B und Radieschen (150 g). 
F ü r die M arinade;
1 Zwiebel (30 g),
6 Eßlöffel Sahne (60 g),
2 Eßlöffel Öl (20 g),
1 Messerspitze geriebener 
Meerrettich,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker.
1 Bund Schnittlauch.

K opfsalat putzen, zerpflük- 
ken. B lä tte r ia  kaltem  W as
ser waschen. A btropfen 
lassen. Radieschen putzen, 
waschen, auch abtropfen 
lassen. In  dünne Scheiben 
schneiden. Mit dem Salat 
auf 4 Teller verteilen.
F ü r die M arinade Zwiebel 
schälen und fein reiben. 
Mit Sahne, Öl, Meerrettich, 
Salz, Pfeffer und Zucker in 
einer Schüssel verrühren. 
P ikan t abschmecken. Den 
Schnittlauch un ter kaltem  
W asser abbrausen, m it 
H aushaltspapier trocken

tupfen und fein schneiden. 
M arinade über den Salat 
gießen. Schnittlauch d rü 
berstreuen und sofort ser
vieren.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
n s ;
W ann reichen? Mit
Schwarzbrot und B u tte r 
als Abendessen oder als 
Beüage zu einem beUebi- 
gen Mittagessen.

Kopfsalat 
Pyrmonter 
Art
Büd Seiten 348/349

F ü r den S a la t:
1 Kopf Salat (200 g),
1/4 Salatgurke (150 g),
3 Tom aten (120 g),
1 grüne Paprikaschote 
(100 g),

Avokado (120 g),
1 Bund Radieschen (150 g),
2 Pfirsichhälften aus der 
Dose (150 g).

1 Ananasscheibe aus der 
Dose (80 g),
20 M andarin-Orangen aus 
der Dose (80 g),
100 g frische Erdbeeren. 
F ü r die M arinade:
1 Zwiebel (40 g),
6 Eßlöffel Z itronensaft 
(60 g),
3 Eßlöffel Öl (30 g),
Salz,
weißer Pfeffer,
1 kräftige Prise Zucker,
1/2 Teelöffel Senf,
je %  Bund Petersilie und
Schnittlauch,
1 B und DUl,
je 1 Messerspitze Estragon, 
Basilikum und 
Zitronenmehsse (alles 
getrocknet).

B ad Pyrm ont im  W eser
bergland is t bekannt für 
seine Solquellen und  Moor
bäder. Vielleicht haben auf 
Gesundheit bedachte P j t - 
m onter den Pyrm onter Sa
la t zuerst kreiert. In  jedem 
Fall is t er allen zu empfeh
len, die schlank und  gesund 
bleiben wollen. Denn er 
kann  ein vollständiges M it
tagessen sein.

K opfsalat putzen, zerpflük- 
ken. B lä tte r in  kaltem  W as
ser abspülen und auf einem 
Sieb abtropfen lassen. In  
m undgerechte Stücke 
schneiden. Salatgurke ab 
spülen, abtrocknen und m it 
einem Gurkenhobel oder 
einem scharfen Messer in 
dünne Scheiben schneiden. 
Tom aten häuten, Stengel
ansätze raus- und die To
m aten in Scheiben schnei
den. S alatb lätter m it Gur
ken- und Tomatenscheiben 
in  eine Schüssel geben. 
Paprikaschote halbieren, 
putzen, waschen, ab trock
nen. In  schmale Streifen 
schneiden und in  die Schüs
sel geben. H albierte Avo
kado schälen und den Sa
m enkern entfernen. F ru ch t
fleisch in  dünne Scheiben 
schneiden.
Radieschen putzen, wa
schen, abtrocknen und in 
dünne Scheiben schnei
den. Beides in  die Schüssel 
geben. Pfirsich und  Ananas 
auf einem Sieb abtropfen 
lassen und fein gewürfelt in 
den Salat mischen. Abge
tropfte  M andarin-Orangen

347



Der ge'pf'egte Palmev^arten 
des Staatsbades 

Bad Pyrmont ist im  Sommer 
beliebtester Aufenthaltsort 

aller Kurgäste.

auch zugeben. Erdbeeren 
in  kaltem  W asser abspülen, 
abtropfen lassen, putzen 
und halbiert auf dem Salat 
verteilen.
F ü r die M arinade Zwiebel 
schälen, halbieren und sehr 
fein gewürfelt in  eine kleine 
Schüssel geben. Zitronen
saft und  Öl zugießen. Mit 
Salz, Pfeffer, einer k räf
tigen Prise Zucker und 
Senf würzen. Petersilie, 
Schnittlauch und  Dill ab 
spülen, trockentupfen und 
fein hacken. Mit Estragon, 
Basihkum  und Zitronen- 
mehsse in die M arinade 
rühren. Abschmecken und 
über den Salat gießen. Gut 
mischen und zugedeckt 10 
M inuten durchziehen las
sen. In  einer großen Salat
schüssel anrichten und  so
fort servieren.
Vorbereitung: 45 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Mari
nierzeit 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
2 7 a
PS: W enn Sie gern Käse 
essen, bestreuen Sie den 
Salat vor dem Servieren 
noch m it 80 g grob gerie
benem Em m entaler.

Kopfsalat ^  
Pyrmonter Art. Oder: 

So können Sie aus 
vielen frischen Früchten, 

Radieschen, Paprika  
und Tomaten eine richtige 

Super-Salatplatte 
zubereiten. 

Rezept Seite 347.
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Kopfsalat
herzen
2 Köpfe Salat (200 g),
2 Eier,
1 Teelöffel Senf,
6 Eßlöffel Öl 
(60 g),
2 Eßlöffel Weinessig 
(20 g),
3 Eßlöffel Sahne (45 g), 
Salz,
Pfeffer,
1 Prise Zucker,
% B und Schnittlauch, 
Cayennepfeffer.

Vom K opfsalat die schlech
ten  B lätter entfernen und 
wegwerfen. Die Köpfe am 
Strunk von unten  über 
K reuz tief einschneiden und 
die Viertel vorsichtig aus
einander ziehen. In  kaltem  
W asser waschen und gut 
abtropfen lassen. E ier in 
10 M inuten hartkochen, 
m it kaltem  W asser ab 
schrecken, schälen. H albie
ren. Eigelb rausnehm en 
und durch ein Sieb strei
chen.
Eiweiß in  feine Streifen 
schneiden oder grob hacken. 
Eigelb m it Senf vermischen 
und tropfenweise das Öl 
zugießen. Es soll eine m a
yonnaiseartige Soße en t
stehen. Weinessig und Sah
ne zuletzt reinrühren und 
m it Salz, Pfeffer und der 
Prise Zucker abschmecken. 
Schnittlauch waschen und 
fein schneiden. M it den E i
weißstreifen in die Soße 
geben.
Salatherzen auf einer P la t
te  anrichten und m it der 
Soße übergießen. Zuletzt 
etwas Cayennepfeffer d rü 
berstreuen.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
235^ ^

350

Eine Üherrcischung für Ihre Oäste: Koreanischer Fruchtsalat.

W ann reichen? Mit Toast 
und  B u tte r als Vorspeise. 
Mit A ufschnitt als Abend
essen. Zum K alten  Büfett, 
dann serviert m an aber die 
Soße ex tra  und  garniert die 
Kopfsalatherzen m it E i
scheiben, Tom aten und 
Schnittlauch.

Kopfsalat
suppe 
Bündner Art

4 Köpfe Salat (880 g),
Salz, 2 1 Wasser.
F ü r die FüUung;
2 Brötchen (100 g),
1/2 1 M ich,
250 g Kalbfleisch aus der 
Keule,
200 g K albshirn,

1 Wasser,
1 Teelöffel Essig, Salz,
40 g B u tte r oder Margarine,
2 Eier,

1%  Eßlöffel Parm esankäse 
(15 g),
1 Messerspitze Majoran, 
weißer Pfeffer,
1 % 1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln.
Zum B estreuen:
40 g B u tte r oder Margarine, 
80 g Semmelbrösel,
8 Eßlöffel geriebener 
Schweizer Em m entaler 
K äse (80 g).

Diese Kopfsalatsuppe ist 
eine Spezialität aus Chur, 
der H au p ts tad t des Schwei
zer K antons Graubünden. 
Die Z u taten  rmd vor allem 
die interessante Zuberei
tung  m achen die Suppe 
apart. Es lohnt sich, sie zu 
probieren.
Die schlechten B lä tter vom 
K opfsalat entfernen. Ganze 
Köpfe in  kaltem  W asser 
gründlich waschen. A b
tropfen lassen. Gesalzenes 
W asser in  einem Topf zum 
Kochen bringen. Salatköpfe 
darin  3 M inuten blanchie
ren. M it einem Schaum 
löffel rausnehm en tm d ab 
tropfen lassen.

F ü r die FüUung Brötchen 
m it Müch in  eine Schüssel 
geben. 15 M inuten weichen 
lassen. Kalbfleisch un ter 
kaltem  W asser abspülen. 
M it H aushaltspapier trok- 
kentupfen, grob würfeln. 
K albshirn in  kaltes W asser 
legen, bis das B lu t ausge
zogen ist. W asser m it Essig 
im d Salz in einem Topf zum 
Kochen bringen. K albshim  
darin 10 M inuten bei m itt
lerer H itze kochen lassen. 
Mit dem Schaumlöffel raus
nehmen. M it H aushalts
papier trockentupfen. H au t 
und Adern entfernen. Klein 
würfeln.
B u tte r oder M argarine in 
einer Pfanneerhitzen. K alb 
fleisch darin  in  10 M inuten 
rundherum  anbraten. 
K albshirn zugeben und  un
te r W enden noch 5 M inuten 
m itbraten . Abkühlen.
M it den Eiern, den ausge
drückten Brötchen, Parm e
sankäse, M ajoran, Salz und 
Pfeffer in  eine Schüssel ge
ben. G ut mischen.
Die FüUung in die M itte 
der Salatköpfe verteilen. 
Die B lätter oben leicht zu
sammendrehen, dam it die 
FüUung nicht rausläuft. 
Fleischbrühe in einem Topf 
aufkochen. Salat darin  15 
M inuten ziehen lassen.
In  der Zwischenzeit B u tte r 
oder M argarine in  einer 
P fanne erhitzen. Semmel
brösel darin  un ter W enden 
goldbraun werden lassen. 
Salatköpfe m it der Schaum- 
keUe aus der Brühe neh
men. In  4 tiefe Teller ver
teilen. Die Brühe vorsich
tig  in  die Teller füUen. Sa
latköpfe m it Semmelbröseln 
und  Käse bestreuen.
V orbereitung; 15 M inuten. 
Z ubereitung: 65 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
695;
W ann reichen? Als H au p t
gericht m it Bauernbrot.



Korinthenbrötchen

Koreanischer
Fruchtsalat
W hashai

% 1 W asser, 75 g Zucker,
1 Eßlöffel Weißwein (10 g),
2 Orangen (450 g),
2 Birnen (400 g),
2 Pfirsiche (250 g),
250 g Sauerkirschen,
3 Eßlöffel L im ettensaft 
(Limejmce, 30 g),
2 Eßlöffel geschälte 
Pistazien (30 g).

Korea, Halbinsel zwischen 
dem Gelben und  dem Ja p a 
nischen Meer, is t immer 
noch in  erster Linie eia 
bäuerliches Land. N ord
korea h a t allerdings je tz t 
m it dem A bbau seiner Bo
denschätze begonnen. Süd
korea fördert dagegen seine 
Landw irtschaft, un ter an 
derem auch den Obstanbau. 
K ein W under, daß die Süd
koreaner F ruch tsala t als 
Dessert besonders schät
zen. So wird er zubere ite t: 
W asser, Zucker und Wein 
in  einem Topf aufkochen. 
Abkühlen lassen.
Orangen schälen, entker
nen und  würfeln. In  eine 
Schüssel geben, Birnen 
schälen, halbieren, K ern
gehäuse entfernen.
Birnen auch gewürfelt in  
die Schüssel geben. Pfirsi
che m it kochendem W as
ser übergießen. A btropfen 
lassen. H äuten, halbieren, 
Stein rausnehm en und  das 
Fruchtfleisch würfeln. Zu 
den anderen F rüchten in 
die Schüssel geben. 
K irschen in  kaltem  W asser 
waschen, trocknen. D ann 
en tstie lt und en tste in t zu

I n  Holland auf jedem Frühstückstisch: Korinthenbrötchen.

dem Fruch tsalat geben. 
L im ettensaft zu der ab 
gekühlten Flüssigkeit ge
ben und alles über den Sa
la t gießen. Zugedeckt 30 
M inuten im  K ühlschrank 
ziehen lassen.
G ut mischen. Mit gehack
ten  Pistazien bestreu t ser
vieren.
V orbereitung: Ohne Mari
nierzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
30Ö

TIP
Statt fertigem 
Limettensaft für 
den Koreanischen 
Fruchtsalat 
können Sie auch 
frisch gepreßten 
nehmen. A us den 
grünen, kernlosen 
und, sehr 
saftreichen 
Limetten.

Korinthen
W ann die Bewohner des 
Peloponnes die kernlose, 
kleine Traube (Schwarze 
K orinthe is t der Fachaus
druck) entdeckt und  zum 
ersten Mal kultiv iert haben, 
wissen allein die Götter. 
Im  alten Griechenland je
denfalls w ar die K orinthe 
eine längst bekannte, hoch
geschätzte Handelsware. 
Besonders geschätzt wurde 
sie natürhch  von den K auf 
leuten von K orinth. Denn 
über ihre S tad t am  Golf 
gelangten die süßen Beeren 
in  alle Teile der dam als be
kannten W elt. U nd sie gab 
den Trauben auch den N a
men. Zu Anfang des 15. 
Jahrhunderts  begann m an 
auf den dem Peloponnes 
nordwestlich vorgelagerten 
Inseln Kephalonia und Zan
te  ebenfalls K orinthen an 
zubauen. Mit großem E r
folg.
Gute W are ist dunkel, fein
häutig, stiellos. Vostizza- 
und Zante-K orinthen gehö
ren zu den besten ihrer Sor
te. Übliche Verbraucher-

packung : K larsichtbeutel
m it 125 g Füllgewicht.
Die Beeren aus dem alten 
europäischen K ulturraum  
bestehen zu 77 Prozent aus 
Zucker. Eiweiß, Eisen, 
Phosphor und  K alk  m a
chen sie besonders wertvoll. 
Sie werden meistens beim 
Backen verwendet.

Korinthen
brötchen
500 g Mehl,
30 g Hefe,
%  1 lauwarm e Milch,
1 Eßlöffel Zucker (10 g),
1 Prise Salz, 1 Ei,
100 g B u tte r oder 
Margarine,
125 g Korinthen.
Margarine oder Öl zum 
Einfetten,
2 Eßlöffel Milch zum 
Bestreichen (20 g).

Mehl in  eine Schüssel geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Hefe reinbrök- 
keln. Mit etwas Müch und 
dem Eßlöffel Zucker zum 
Vorteig verrühren. E tw as 
Mehl drüberstäuben. Zu
gedeckt an  einem warmen 
Platz zur doppelten Menge 
auf gehen lassen. Das dauert 
etw a 20 M iauten. Salz, Ei, 
restliche Müch und B utter 
oder M argarine in Flöck
chen zugeben. G ut kneten. 
Teig dann schlagen, bis er 
sieh vom Schüsselboden löst 
und  Blasen wirft. K orin
then  in  warmem Wasser 
waschen. Mit H aushalts
papier oder einem sauberen 
K üchentuch sehr gut ab 
trocknen. In  den Teig mi
schen. 20 M inuten zuge
deckt gehen lassen. 24 B rö t
chen aus dem Teig formen. 
Auf ein gefettetes Back
blech setzen. Noch mal 20 
M inuten gehen lassen. D ann
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Schön knusprig, aber sehr zartfleischig: Korsisches Hähnchen.

anbraten. Tem peratur e t
was runterschalten. Auf je
der Seite noch 3 M inuten 
braten. Mit Salz und Pfef
fer würzen. Rausnehmen. 
Auf einer vorgewärmten 
P la tte  warm stellen. 
Knoblauchzehe und Zwie
bel 2 M inuten im  B ratfond 
anbraten. Tom aten und Ba- 
sihlcum zufügen. 5 Minu
ten  dünsten. Mit Salz, Pfef
fer, Weinessig und  Zucker 
abschmecken. Zum Schluß 
die Oliven darin  5 M inuten 
erhitzen, aber nicht kochen 
lassen. Petersilie reingeben. 
Über die Steaks gießen.
V orbereitung; 15 M inuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
325;
Beilagen: Blumenkohl
Broccoli-Salat und Pommes 
frites. Als G etränk p aß t ein 
besonders guter Beaujolais.

Korsisches
Hähnchen

1 1
2 küchenfertige H ähnchen 
von je 900 g,
Salz,
125 g durchwachsener 
Speck,
2 Zwiebeln (80 g),
500 g sehr kleine 
Kartoffeln,

100 g entkernte grüne 
Ohven aus dem Glas,
200 g Champignons aus 
der Dose,
2 Eßlöffel Öl (20 g), 
schwarzer Pfeffer,
1 Messerspitze 
Knoblauchsalz,
1 Glas (2 cl)
W einbrand,
6 Tom aten (360 g).

H ähnchen innen und außen 
un ter kaltem  W asser ab 
spülen. Mit H aushalts
papier trockentupfen. Mit 
Salz innen und außen ein
reiben. Speck klein w ür
feln. Zwiebeln schälen und 
grob würfeln.
Kartoffeln schälen, wa
schen und abtropfen lassen.

Muniermacher: Kosakeriblut.

Oliven und Champignons 
auf einem Sieb abtropfen 
lassen. Öl in  einem B räter 
erhitzen, Speckwürfel darin 
in  5 M inuten rundherum  an 
braten. Zwiebeln zugeben 
und glasig werden lassen. 
Kartoffeln auch zugeben. 
Rundherum  leicht bräunen. 
Oliven und Champignons 
m it Salz, Pfeffer und K nob
lauchsalz drübergeben. Die 
H ähnchen m it der R ück
seite obendrauf legen. Mit 
W einbrand begießen. Zu
gedeckt in den vorgeheiz
ten  Ofen auf die untere 
Schiene stellen.
Schm orzeit: 90 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd; Stufe 4 oder 
knapp % große Flamme. 
H ähnchen nach 45 Minu
ten  wenden.
Gehäutete, in Scheiben ge
schnittene Tom aten 10 Mi
nuten  vor Ende der Garzeit 
um  die H ähnchen legen. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 90 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
8^
B eilage: K opfsalat.

Kosakenblut

30 g gemahlener Kaffee, 
^ 2 1 Wasser,

1 Rotwein,
1 W odka,

Zucker.

Ein Rezept aus dem zaristi
schen R ußland. K osaken
blu t soll als M untermacher 
besonders wirkungsvoll 
sein. Das R ezept reicht für 
vier Personen.
Kaffee entweder auf b rü 
hen, filtern oder in  der 
Kaffeemaschine zubereiten. 
Noch heiß m it Rotwein 
und W odka in einen Topf 
gießen. Zum Kochen brin
gen. E inm al aufwallen las
sen. Fertig  is t das Kosaken
blut.
Kochendheiß in Tee- oder 
Groggläser füllen. Sofort 
servieren. Zucker extra rei
chen. Jeder süßt nach ei
genem Geschmack.

KOTELETT
Ob Schwein, Ochse (Rind), 
Hammel, Lam m  oder K a lb : 
Bei allen gewinnt m an die 
K oteletts aus dem Stück 
Rücken m it den dazuge
hörenden Rippen.
Je  nach Landschaft heißt 
dieses Stück K arree, K ar
bonade, Schoßstück oder 
K otelett-Strang. 
W ichtigster K otelett-L ie
ferant is t das Schwein. E r
stens ist Schweinefleisch 
preiswert. Zweitens gelang 
nach dem M otto mehr 
Fleisch, weniger F e tt eine 
Neuzüchtung m it länger 
gestrecktem Knochenbau. 
H eute h a t das Schwein 16 
s ta tt  13 Rippenpaare. 
Ebenfalls begehrt sind die 
K oteletts vom Rind. N ur 
heißen sie, da Frankreich 
eine besondere K u ltu r d ar
aus m achte, Cotes de boeuf. 
Oder bei den Engländern 
und Amerikanern Steak. 
Solche m it Knochen, wie 
Porterhouse- und T-bone- 
Steak, um  nu r zwei zu 
nennen. Diese Begriffe be
zeichnen im Grund nichts 
anderes als die genaue Stel
le, an der das Fleisch aus 
dem R ind geschnitten 
wurde.
B ekannt is t auch, daß 
sich Ochsen- und M ast
ochsenfleisch ganz hervor
ragend für K oteletts eignet. 
Es is t dem norm alen R ind
fleisch an Geschmack- und 
N ährw ert überlegen. 
A ußerdem : E in ganz nor
mal geschnittenes Ochsen
K ote le tt reicht in  jedem 
Fall für 3 bis 4 Personen. 
Neben Porterhouse-Steaks 
und Ochsen-Koteletts 
nim m t sich das Lam m 
kotelett sehr bescheiden 
aus. Doch wer nicht immer 
texanische Ausmaße auf 
seinem Teller haben möch
te, wird an der kleinen 
Delikatesse ganz sicher sein 
Vergnügen haben.
Dies noch: Von H am m el
und Lam m koteletts ser
v iert m an zwei Stück. U nd 
wenn K oteletts gegrUlt wer
den, schneidet m an das 
Fleisch an den Knochen ein, 
dam it es auch da gar wird.
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Kotelett

1. Vom Kalb gibt es die 
zartesten, magersten 
und -  teuersten 
Koteletts. Frische 
Kalbskoteletts haben 
immer eine 
appetitliche hellrosa 
Farbe.

2. Rinderkoteletts 
sind sehr begehrt.
I n  Frankreich verlangt 
man sie unter der 
Bezeichnung Cotes de 
boeuf und bei den 
Engländern und  
Amerikanern heißen 
sie Steak.

3. Wichtigster Kotelett
Lieferant ist das 
Schwein. Erstens ist

Schweinefleisch preis
wert. Und zweitens 
ist Schweinefleisch 
heute längst nicht 
mehr so fett 
wie früher.

4. Lammkoteletts 
haben nicht gerade 
texanische 
Ausmaße. Sie sind 
vielmehr eine 
kleine, aber feine 
Delikatesse.

5. Hammelkoteletts 
sind sehr
klein. Ih r Fleisch 
ist (solange sie 
frisch sind) 
von tiefroter 
Farbe.



Der köstliche Überraschungseffekt beim Kotelett am Spieß ist die vnirzig-pikante Füllung.

Kotelett 
am Spieß
F ü r die Garnierung:
250 g weiße Bohnen,
2 1 Wasser,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Lorbeerblatt,
1 Messerspitze 
getrockneter Thymian,
1 Knoblauchzehe,
1 Zwiebel (40 g),
1 Nelke,
30 g B u tter oder Margarine,
1 Eßlöffel Essig,
2 Eßlöffel Tom atenm ark 
(40 g).
F ü r die F ü llung :
200 g frische 
Champignons,

1 Zwiebel (40 g),
30 g B u tte r oder Margarine, 
100 g Gehacktes vom 
Kalb,
1 Ei,
Salz, weißer Pfeffer,
Saft einer halben Zitrone. 
F ü r die K o te le tts :
4 Lam m koteletts von 
je 150 g,
Salz, weißer Pfeffer,
4 Eßlöffel Öl (40 g). 
A ußerdem :
1 B und Petersüie.

Weiße Bohnen über N acht 
in kaltem  W asser ein wei
chen. Am nächsten Tag m it 
dem Einweichwasser zum 
Kochen bringen. N ach dem 
Aufkochen abschäumen.

Mit Salz, Pfeffer, Lorbeer
b la tt und Thym ian würzen. 
K noblauchzeheund Zwiebel 
schälen. Knoblauchzehe 
m it Salz zerdrücken und in 
den Topf geben. Zwiebel 
m it der Nelke spicken und 
auch reingeben. 70 M inu
ten  kochen lassen.
Das Kochwasser abgießen. 
Zwiebel rausnehmen. B u t
te r oder Margarine in  den 
Topf geben. Bohnen darin 
schwenken. Mit Salz, Pfef
fer, Essig und Tom aten
m ark abschmecken. W arm  
stellen.
F ü r die Füllung Champi
gnons putzen. U nter kal
tem  W asser gründlich wa
schen. M it H aushaltspapier 
trockentupfen. Fein hak-

ken. Zwiebel schälen und 
auch fein hacken. B u tter 
oder Margarine in einem 
Topf erhitzen. Champi
gnons und Zwiebel reinge
ben. 5 M inuten unter R ü h 
ren durchschwitzen lassen. 
Gehacktes dazugeben. Noch 
10 M inuten weiterschmo
ren. Das verquü’lte E i m it 
in  die Füllung geben. Mit 
Salz, Pfeffer und Zitronen
saft abschmecken. Topf 
vom H erd nehmen. 
K oteletts n ü t dem H and
ballen flaohdrücken. Auf 
beiden Seiten salzen und 
pfeffern. Füllung darauf 
verteilen. Die H älfte des 
K oteletts jeweils schräg 
zum Knochen klappen. Je  
zwei K oteletts m it einem 
GrUlspieß feststecken. K o
te le tts rundherum  m it Öl 
bestreichen. Spieße auf das 
Drehgestell des vorgeheiz
ten  Grills stecken. 15 Minu
ten  grillen. Oder wenn Sie 
keinen drehbaren Grül be
sitzen, un ter dem einfachen 
Grül auf jeder Seite 8 Mi
nuten  garen.
Petersilie un ter kaltem  
W asser abspülen. Mit H aus
haltspapier trockentupfen. 
Fein hacken. Bohnen in 
eine vorgewärmte Schüssel 
geben. Die Spieße darauf 
anrichten oder getrennt 
reichen. Mit der Petersilie 
bestreuen.
Vorbereitung; Ohne E in
weichzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 105 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
tTs ;
Beilagen: Französisches
W eißbrot oder junge, in 
B u tte r gebratene K arto f
feln. Als G etränk p aß t ein 
Beaujolais ganz vorzüglich. 
P S : Man kann in  die K ote
letts auch eine Tasche ein
schneiden, die Füllung rein
geben, m it Zahnstochern zu
stecken und sie so auf den 
Spieß stecken.
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Kotelett dänisch

' • K

So ißt man im  nordamerikanischen Bundesstaat Iowa Schweinekoteletts am allerliebsten.

Kotelett 
aus Iowa
Iowa skillet chops

8 kleine Schweinekoteletts 
von je 100 g,
Salz, weißer Pfeffer,
30 g Margarine,
1 Päckchen fertige 
Tomatensoße (60 g),
%  1 warmes Wasser,
1 Eßlöffel Worcestersoße,

1 Zwiebel (40 g),
1 Eßlöffel
Tom atenm ark (20 g),
1 Dose Maiskörner (305 g), 
B u tte r zum Einfetten,
1 Bund Petersilie.

In  Iowa, dem B undesstaat 
im m ittleren Teil der USA, 
bereitet m an die K oteletts 
in einer Kasserolle zu. U nd 
zwar so :
K oteletts m it H aushalts
papier abtupfen. M it dem 
Handballen klopfen. Sal
zen und pfeffern. Margarine 
in einer Pfanne erhitzen.

Eine süß-pikante M ischung aus dem Norden: Kotelett dänisch.

Fleischstücke reingeben 
und  auf jeder Seite in  3 Mi
nuten  braun  braten. 
Tomatensoße in einen Topf 
m it warmem W asser ein
rühren. U nter ständigem 
R ühren aufkochen lassen. 
W orcestersoße und ge
schälte, geriebene Zwiebel 
zugeben. Tom atenm ark 
reinrühren. Maiskörner auf 
einem Sieb abtropfen las
sen und in  die Soße geben. 
Aufkochen lassen. Ab
schmecken.
Feuerfeste Form  dick m it 
B u tte r einfetten. 4 K ote
le tts nebeneinander rein
legen. Die HäKte der Soße 
drübergießen und die res t
lichen K oteletts draufge
ben. Mit der restlichen 
Soße begießen. Form  zuge
deckt in den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne stellen.
B ackzeit: 30 IMinuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Rausnehm en und m it ge
waschenen, trockengetupf
ten  Petersüiehsträußchen 
garnieren. Sofort servieren.

Gehöfte m it hraun 
gestrichenen Holzhäusern 
prägen das 
Landschaftsbild 
im  Staate Iowa (U S A ).

Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
9 ^ .
Unser M enüvorschlag: Vor
weg eine leichte K alb
fleischbrühe m it Möhren. 
Als H auptgericht die K ote
letts aus Iowa m it K opf
salat und körnig gekoch
tem  Butterreis. Als Dessert 
Feigen-Obst-Salat.

Kotelett 
dänisch

4 Schweinekoteletts (600 g), 
80 g Margarine,
2 Eßlöffel Senf,
1 Zwiebel (40 g),
3 Äpfel (450 g),
2 Eßlöffel Zucker (30 g), 
Salz, weißer Pfeffer,
3 Eßlöffel Semmelbrösel 
(30 g),
1 B und Petersüie.
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K oteletts m it H aushalts
papier abtupfen. 40 g M ar
garine in einer Pfanne er
hitzen. K oteletts darin  auf 
beiden Seiten in  je 3 Minu
ten  anbraten. Rausnehm en 
und jedes K ote le tt auf bei
den Seiten dünn m it Senf be
streichen. Eine ovale feuer
feste Form  m it der rest
lichen M argarine einfetten. 
K oteletts reinlegen. Beiseite 
stellen.
Zwiebel und Äpfel schälen. 
Aus den Äpfeln das K ern
gehäuse rausschneiden. 
Äpfel und Zwiebel klein 
würfeln. B ra tfe tt der K ote
letts in  der Pfanne noch 
mal erhitzen. Zwiebel- und 
Apfelwürfel darin  5 Minu
ten  dünsten. Aus der P fan
ne nehm en und über die 
K oteletts verteilen. Zucker, 
Salz, Pfeffer und Semmel
brösel drüberstreuen.
Form  in den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne stellen.
G arzeit: 20 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd; Stufe 5 oder % 
große Flamme.
In  der Zwischenzeit Peter-

TIP
Lamm- und  
Hammelkoteletts 
sind meistens 
80 g schwer. 
150-g-Koteletts 
müssen beim 
Fleischer extra 
bestellt werden.

süie un ter kaltem  Wasser 
abbrausen. Mit H aushalts
papier trockentupfen. Fein 
hacken.
Form  aus dem Ofen neh
men. K oteletts m it gehack
te r Petersilie bestreuen und 
sofort in  der Form  ser
vieren.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung; 50 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
69Ö
Unser M enüvorschlag: Vor
weg Bouülon m it Ei. K o te
le tt dänisch m it Sauerkraut 
und Kartoffelpüree oder 
SalzkartofFeln als H au p t

gericht. Als Dessert den 
Fantasie-Eisbecher. Zu ei
nem  dänischen Essen g ib t’s 
natürlich  dänisches Bier.

Kotelett 
gespickt und 
glasiert
100 g fe tter Speck,
4 K albskoteletts von 
je 200 g (3 cm dick 
geschnitten),
1 Zwiebel (40 g),
1 Möhre (50 g),
2 Tom aten (100 g),
Salz,
frisch gemahlener weißer 
Pfeffer,
3 Eßlöffel Öl (30 g),
1 Eßlöffel Mehl (15 g),
1 Glas Weißwein,
%  Tasse H ühnerbrühe 
aus W ürfeln, 
je 1 Messerspitze 
zerriebener Salbei und 
Rosmarin,
50 g frische Champignons, 
10 g B utter.
% B und Petersilie.

Speck in  3 cm lange, % cm 
dicke Streifen schneiden. 
K albskoteletts m it H aus
haltspapier abtupfen und 
m it dem Speck spicken. 
Zwiebel schälen. Möhre 
putzen und  waschen. Bei
des in  Scheiben schneiden. 
Tom aten abspülen, Sten
gelansätze rausschneiden. 
Tom aten achteln. 
K albskoteletts m it Salz 
und Pfeffer würzen. Öl in 
einer Pfanne erhitzen. 
Fleisch darin auf jeder Sei
te  1 M inute anbraten. Zwie
bel, Möhre und  Tom aten 
zugeben. 6 M inuten weiter
braten. Mehl drüberstäu
ben. Weißwein und  H ü h 
nerbrühe angießen. Mit 
Salbei und Rosm arin w ür
zen. 15 M inuten garen. 
Inzwischen Champignons 
putzen, waschen, ab trop 
fen lassen und in  Scheiben 
schneiden. B u tte r in  einem 
Topf erhitzen, Champi
gnons 5 M inuten darin 
dünsten.
K albskoteletts rausneh
men. Auf einer vorge
w ärm ten P la tte  anrichten. 
Soße durch ein Sieb passie-



Kotelett vom  Hammel
ren. Mit Salz und Pfeffer 
abschmecken. Champi
gnons reingeben. Aufko
chen. Ü ber das angerich
te te  Fleisch gießen. P e te r
silie abbrausen, trocken
tupfen und hacken. D rüber
streuen.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
5851 ^
Unser M enüvorschlag: 
Fleischbrühe .mit Gemüse 
als Vorspeise. K albskote
letts gespickt und  glasiert, 
Blumenkohl polnisch und 
PetersUienkartolfeln. Dazu 
reichen Sie einen Wein aus 
Rheinhessen. H interher gibt 
es Erdbeer-Orangen-Des- 
sert.

Kotelett mit 
Currygemüse
F ür das Currygem üse:
250 g Reis,
1 % 1 Wasser,
Salz,
150 g tiefgekühlte Erbsen, 
40 g B utter,
2 Eßlöffel Kokosraspeln 
(20 g),
3 Pfirsichhälften aus der 
Dose (250 g),
2 B ananen (300 g),
4 Tom aten (180 g),
3 Teelöffel Curry,
Saft einer halben Zitrone,
1 Prise Zucker.
F ü r die K o te le tts :
4 Schweinekoteletts von 
je 150 g,
Salz, weißer Pfeffer,
30 g Margarine.

F ü r das Gemüse Reis auf 
ein Sieb schütten und m it 
kaltem  W asser mehrmals 
abbrausen. A btropfen las
sen. 1 1 W asser m it Salz in 
einem Topf aufkochen. Reis 
reingeben. Bei niedrigster 
H itze in 15 M inuten gar 
kochen. Restliches Wasser 
m it Salz in einem zweiten 
Topf aufkochen. Erbsen 
unaufgetaut reingeben. 8 
M inuten kochen lassen. 
Reis auf ein Sieb geben. 
Mit kaltem  Wasser ab 
schrecken. Abtropfen las
sen. B u tter in  einem Topf 
erhitzen.
Reis reinaeben. Erbsen m it

einem Schaumlöffel raus
nehmen. Mit den Kokos
raspeln zum Reis geben. 
Pfirsichhälften auf einem 
Sieb abtropfen lassen und 
würfeln. B ananen schälen 
und in  dünne Scheiben 
schneiden.
Tom aten waschen, m it ko
chendheißem W asser über
brühen, die Stengelansätze 
raussohneiden. H äuten, 
entkernen und würfeln. Mit 
den Pfirsichen und B ana
nen in den Reis geben. Cur
ry  drüberstäuben und alles 
locker mischen. Mit Salz, 
Curry, Zitronensaft und der 
Prise Zucker abschmecken. 
Zugedeckt warm stellen. 
K oteletts m it H aushalts
papier abtupfen. Mit Salz 
und Pfeffer würzen. M ar
garine in  einer Pfanne er
hitzen. K oteletts reingeben 
und auf jeder Seite in  5 Mi
nuten  knusprig braun b ra
ten . Rausnehm en und auf 
einer vorgewärm ten P la t
te  anrichten. Mit dem Cur
rygemüse umlegen. Sofort 
servieren.
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
995^
W ann reichen? M ittags als 
vollständiges Essen.

Kotelett 
vom Hammel 
mit 
Würzbutter
F ür die W ü rzb u tte r:
J e  3 Stengel Petersilie, 
Kerbel und Estragon,
40 g B utter,
Salz,
2 Teelöffel Zitronensaft,
1/2 Teelöffel 
Worcestersoße,
1 Messerspitze Senf,
1 Messerspitze 
Sardellenpaste,
1 Messerspitze weißer 
Pfeffer.
A ußerdem :
4 H am m elkoteletts von 
je 150 g,
20 g B utter,
Salz,
% Teelöffel weißer Pfeffer,
4 Salatblätter.

F ü r die W ürzbutter die 
K räu ter un ter kaltem  W as
ser abbrausen, m it H aus
haltspapier trockentupfen 
und fein hacken. B u tte r in 
einer Schüssel schaumig 
rühren. K räuter, Salz, Zi
tronensaft, W orcestersoße, 
Senf, Sardellenpaste und 
weißen Pfeffer reinrühren. 
Auf einem m it kaltem  W as
ser abgespülten Stück P e r
gam entpapier zur Rolle for
men. Im  K ühlschrank in 45 
M inuten fest werden lassen. 
In  der Zwischenzeit K ote
letts m it dem Handballen 
oder dem Messer leicht 
flachdrücken. In  eine 
Schüssel geben. B u tter zer
lassen. Ü ber die K oteletts 
gießen. Mit Salz und Pfef
fer bestreuen. 30 M inuten 
zugedeckt ziehen lassen. 
Pfanne (ohne Fettzugabe) 
erhitzen. K oteletts rein
legen und auf beiden Sei
ten  5 M inuten bei m ittlerer 
H itze braten. Auf einer 
vorgewärm ten P la tte  an 
richten und warm stellen. 
W ürzbutter aus dem K ühl
schrank nehmen. Perga
m entpapier entfernen. B u t

te r in  4 Scheiben schnei
den.
Salatb lätter waschen und 
gu t trockentupfen. Auf je 
des K otelett ein S alatb latt 
m it einer Scheibe W ürz
bu tte r legen.
Vorbereitung: Ohne K ühl
zeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
59K
U nser M enüvorschlag: Vor
weg Bouillon m it Ei. Als 
H auptgericht Ham m elko
teletts m it W ürzbutter, 
Pommes frites und K opf
salat.

Kotelett vom 
Hammel mit 
Zwiebelpüree
F ür das Zwiebelpüree:
3 Zwiebeln (150 g),
Yß 1 Wasser,
Salz,
2 Eßlöffel B u tte r (20 g),
2 Eßlöffel Mehl (20 g),
1/4 1 Milch.

Kotelett vom Hammel m it Zwiebelpüree und M ixed Pickles.
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F ü r die K o te le tts :
4 Hammelkoteletts von 
je 150 g,
Salz, Pfeffer,
2 Eßlöffel Öl (20 g),
2 Eßlöffel Tom atenm ark 
(30 g),
6 Eßlöffel Sahne (60 g),
1 Glas Mixed Pickles 
(220 g).

F ü r das Zwiebelpüree Zwie
beln schälen. Fein hacken. 
W asser m it Salz in  einem 
kleinen Topf aufkochen. 
Zwiebelwürfel reingeben. 10 
M inuten darin  kochen las
sen. D urch ein Sieb passie
ren oder im  Mixer pürieren. 
Mit der B u tter in  einem 
Topf wieder heiß werden 
lassen. Mehl drüberstäuben. 
U nter ständigem  R ühren 
Molch zugießen und 7 Mi
nuten kochen lassen. W arm  
stellen.
K oteletts leicht klopfen. 
Mit Salz und Pfeffer w ür
zen. Öl in  einer Pfanne er
hitzen. K oteletts reinlegen.
5 M inuten auf der einen 
Seite braten. Umdrehen. 
Die knusprige Seite m it 
dem Zwiebelpüree bestrei
chen. Deckel auf die P fan
ne legen. Noch 5 M inuten 
w eiterbraten. Rausnehmen. 
Auf eine vorgewärmte P la t
te  legen und warm stellen. 
T om atenm ark und Sahne 
in  den B ratfond rühren. 
Abschmecken. Die Mixed 
Pickles abtropfen lassen. 
R und um  die K oteletts ver
teilen. Soße getrennt rei
chen.
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
63Ö
Unser M enüvorschlag: 
Unsere B utterklößchen
Suppe vorweg. Als H au p t
gericht H am m elkoteletts 
m it Zwiebelpüree, gemisch
ter Salat und B ratkarto f
feln. H interher g ib t’s un 
sere Dame blanche. Als 
Getränk empfehlen wir Ih 
nen einen vollmundigen 
Rotwein oder kühles Bier. 
P S ; In  der klassischen K ü 
che heißt alles, was m it 
Zwiebelpüree zubereitet 
m rd , auf gut küchenfranzö
sisch ä la Soubise. N a tü r
lich auch als K ote le tt vom 
Hammel.

Wäre das nicht eine ausgefallene Überraschung für Ihre Gäste: Hammelkotelett Nelson-Art.

Kotelett 
vom Hammel 
Nelson-Art
1 kleine Dose R agout fin 
(320 g),
4 Zwiebeln (160 g),
1 Brühwürfel,
3 Eßlöffel kochendes 
Wasser,
8 H am m elkoteletts von 
je 150 g,
Salz, schwarzer Pfeffer,
6 Eßlöffel Öl (60 g),
4 Eßlöffel Semmelbrösel 
(40 g),
20 g B utter,
6 Eßlöffel Madeira.

W er Nelson war, wissen Sie 
ja. Aber wissen Sie auch, 
daß dieses K ote le tt das 
berühm teste Ham m elge
rich t ist? Wollen Sie’s mal 
zubereiten?
R agout fin in  eine kleine 
Schüssel geben. Zwiebeln 
schälen und  sehr fein hak- 
ken oder durch eine feine 
Presse geben. Brühwürfel 
im kochenden W asser auf

lösen. Mit dem Zwiebelpü
ree zum R agout fin geben. 
H am m elkoteletts m it dem 
H andballen leicht klopfen. 
Auf beiden Seiten m it Salz 
und  Pfeffer würzen. Öl in 
einer großen Pfanne er
hitzen. K oteletts reinlegen.
3 M inuten braten. R agout 
fin-Masse jeweils auf die 
ungebratene Seite strei
chen. D arauf kommen die 
Semmelbrösel. B u tte r flüs
sig werden lassen. Semmel
brösel dam it beträufeln. 
Deckel auf die Pfanne le
gen. K oteletts noch 5 Mi
nuten  braten. Deckel ab 
nehmen.
In  der Zwischenzeit den 
Grül vorheizen. K oteletts 
für 3 M inuten drunterschie
ben, dam it die obere Schicht 
schön knusprig wird. K ote
letts aus der Pfanne neh
men. Auf eine vorgewärm te 
P la tte  legen. W arm  stellen. 
B ratfond m it Madeira ab 
löschen. 3 M inuten ein
kochen lassen. Die Soße 
um die K oteletts gießen. 
Sofort servieren. 
Vorbereitung: 16 Minuten. 
Zubereitung: 20 Mmuten.

Kühnheit und Tatkraft, 
die Vertrauen 

und Begeisterung seiner 
Leute weckten, machten 

Lord Nelson (1758^1805) 
zu einem Volkshelden der 

englischen Geschichte.

Kalorien pro P erson : E tw a 
930
Unser M enüvorschlag: 
Allgäuer Käsesuppe vor
weg. Als H auptgericht K o
te le tts vom Ham m el N el
son-Art m it Feldsalat und 
Kartoffelkroketten. Als 
Dessert empfehlen wir u n 
ser Genfer Kirschdessert 
und als G etränk Bier oder 
einen leichten Weißwein.

360



Köttbullar

Kotöpittä
Griechischer H ühner
fleisch-Strudel

F ür das Hühnerfleisch:
1 tiefgekühltes Junghuhn 
von 1200 g,
2 1 Wasser, Salz,
1 Messerspitze gemahlene 
M uskatblüte,
1 kleine Zwiebel (30 g). 
F ü r den T eig :
375 g Mehl, 2 Eier,
4 Eßlöffel ö l  (40 g),
1 kräftige Prise Salz, 
ß Eßlöffel Wasser.
F ü r die F ü llung :
2 Zwiebeln (80 g),
2 Knoblauchzehen,
4 Eßlöffel OUvenöl (40 g),
2 Eßlöffel Mehl (30 g),
14 1 heiße Müch,
Salz, weißer Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß,
150 g Tiefkühlerbsen,
1 B und Petersilie.
Mehl zum Ausrollen.
150 g geriebener 
Schafkäse zum Bestreuen. 
60 g B u tte r zum 
Bestreichen.

K otöp ittä  gü t heute als 
griechische Spezialität, 
kom m t aber ursprünglich 
aus der Türkei. Die Grie
chen lebten lange un ter 
türkischer Herrschaft. 
H uhn leicht an tauen las
sen, dam it das Tütchen m it 
den Innereien rausgenom
men werden kann. In  der 
Zwischenzeit W asser m it 
Salz zum Kochen bringen. 
H uhn, M uskatblüte und 
die geschälte Zwiebel rein
geben. Aufkochen lassen. 
Die Brühe abschäumen. 
H uhn 90 M inuten kochen. 
In  der Zwischenzeit den 
Teig zubereiten. Dazu Mehl 
auf das B ackbrett oder die 
Arbeitsfläche geben. In  die 
M itte eine Mulde drücken. 
Eier, Öl und Salz reingeben. 
Zu einem geschmeidigen 
Teig kneten. Dabei nach 
im d nach W asser zugießen. 
Teig in  eine Schüssel geben. 
Mit Alu- oder K larsicht
folie abdecken (sonst trock
ne t er aus) und beiseite 
stellen.

Schwedische Köttbullar können Sie kalt oder warm servieren.

F ü r die FüUung Zwiebeln 
und Knoblauchzehen schä
len. Beides fein hacken. Öl 
in  einem Topf erhitzen. 
Zwiebel- und K noblauch
würfel reingeben. In  3 bis 4 
M inuten glasig werden las
sen. Mehl drüberstäuben. 
Heiße Müch zugießen. Mit 
Salz, Pfeffer und M uskat 
würzen. 5 M inuten kochen 
lassen.
H uhn aus der Brühe neh
men. Abtropfen lassen. 
H au t und Knochen entfer
nen. Fleisch in  feine W ür
fel schneiden. Mit den tie f
gekühlten E rbsen in die 
Füllung geben. Petersilie 
un ter kaltem  W asser a b 
spülen. Mit H aushaltspa
pier trockentupfen und fein 
hacken. Auch in die Soße 
geben. P ikan t würzen.
Teig auf einem bem ehlten 
K üchentuch hauchdünn zu 
einem Rechteck ausrollen. 
Füllung darauf verteilen. 
Geriebenen K äse drüber
streuen. Teig m it H üfe des 
Tuches zum Strudel auf
roUen. B u tte r flüssig wer
den lassen. E ine längliche 
feuerfeste Form  gu t m it

einem Teil der B u tte r ein
fetten. Den Strudel rein
legen. Restliche B u tte r auf 
die Strudeloberfläche ver
teilen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne stellen.
B ackzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder ^  
große Flamme. 
Rausnehm en. In  etwa 6 cm 
breite Scheiben schneiden. 
Sofort servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 2 % Stunden. 
Kalorien pro P erson : E tw a
I 29K
Beilage: Kopfsalat.

Köttbullar
Schwedische
FleischbäUchen

1 Brötchen (50 g),
1/4 1 Müch,
250 g Rindergehacktes,

1 Zwiebel,
30 g Rindernierenfett,
1 Eigelb,
Salz, Pfeffer,
2 Eßlöffel Sahne,
50 g B u tte r zum Braten,
6 Eßlöffel heiße 
Fleischbrühe,
1 Teelöffel Speisestärke.

W er in  Schweden war und 
keine K öttbu llar gegessen 
hat, war nicht in Schweden. 
Sagen erfahrene Touristen. 
Im  Gegensatz zu unseren 
(ähnlichen) Frikadellen 
werden die K öttbu llar m it 
frischem R indernierenfett 
und Sahne zubereitet. Au
ßerdem werden sie halb
rund  geformt.
Brötchen m it Milch in  eine 
Schüssel geben. 10 Minuten 
weichen lassen. R inderge
hacktes in  eine andere 
Schüssel geben. Zwiebel 
schälen und würfeln. E in 
geweichtes Brötchen aus
drücken und zerpflücken. 
Zwiebel, Brötchen und 
N ierenfett aufs Gehackte 
geben. Das Eigelb auch. 
M it Salz und Pfeffer kräftig 
abschmecken, gut verkne
ten. Zum Schluß die Sahne 
reinmischen. H ände unter 
kaltem  W asser abspülen. 
Bällchen formen, nur we
nig flachdrücken.
B u tte r in einer Pfanne er
hitzen. K öttbu llar darin 
bei geringer H itze auf bei
den Seiten in  je 4 M inuten 
braten. Bällchen aus der 
Pfanne nehmen. Heiße 
Fleischbrühe angießen. 
B ratfond m it in wenig 
kaltem  W asser angerühr
te r Speisestärke binden. 
Fleischbällchen und  Soße 
getrennt servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
455;
Beilagen: Grüne Bohnen in 
Rahm soße i^nd Salzkartof
feln. Oder nur Makkaroni.

Köttsoppa 
med Klimp
Siehe Fleischsuppe m it 
Klößchen.

Krabben
Siehe Garnelen.
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INHALT BANDS
J eder MENÜ-Sammel

band enthält 13 Hefte, 
mit fortlaufenden Seiten

zahlen. In dieser Inhalts
übersicht von Band 5 fin
den Sie die nach Sachgrup
pen geordneten Rezepte 
von »Ingwer-Plätzchen» bis 
»Köttbuliar«.

Mit dem zehnten und 
letzten Sammelband 

erscheint ein ausführliches 
Gesamt-Register, in dem 
die Rezepte unter verschie
denen Stichworten schnell 
zu finden sind.

A lle Rezepte sind, wenn 
nicht anders angege

ben, für 4 Personen be
rechnet.

Die Arbeitszeiten sind 
Mittelwerte und set

zen sich aus Vorbereitungs
zeit und Zubereitungszelt 
zusammen. Zur Vorberei
tung zählen alle Arbeiten, 
die verrichtet werden müs
sen, bevor Speisen in Topf, 
Pfanne oder Backofen kom
men. Bei Gerichten, die 
weder gekocht noch ge
backen werden, gilt alles, 
bis aufs Anrichten und Gar
nieren, als Vorbereitung.

A u flä u fe
Jansons frestelse (Schwedi
scher Heringsauflauf) 25

Johannisbeer-Auflauf 41
Kaiserkoch 82
Karlsbader Auflauf 181
Kartoffelauflauf 
Fanchonette 198

-mit Schinken 199
Kartoffelgratin 202
Kartoffel-Käse-Auflauf 204
Käseauflauf 222
-flämisch 223
- mit Knoblauchcroutons 223
Kastanien-Auflauf 253
Kirschmichel 291
Kohlauflauf 314

B a c k w e rk
Ingwer-Plätzchen 
schwedische Art 1

Innsbrucker Torte 2
Irish Kerry Cake 
(Irischer Apfelkuchen) 5

Irish Tipsy Cake (Irischer 
Schwipskuchen) 6

Ischler Krapfen 7
- Plätzchen 7
Italienische Apfeltorte 8
Jap Cakes (Englische

Mokka-Nuß-Baisers) 26
Jästmunkar (Schwedisches 

Hefe-Schmalz-Gebäck) 32
Johannisbeerkuchen 45
Johannisbeer-Törtchen 47
Johannlsbeertorte 

ungebacken 48
Jüdische Nußtaschen 51
Jugoslawischer Strudel mit 

Mohn und Nüssen 52
Julkaka (Schwedischer 

Weihnachtskuchen) 55
Julstärnor (Schwedische 
Weihnachtssterne) 56

Jungfrauenküchlein 57
Kaffeecremetorte mit 

Haselnüssen 76
Kaffee-Rührkuchen 79
Kaffeetorte 80
Kaisertorte 86
Kaiserin-Friedrich-Torte 87 
Kakao-Biskuit 88
Kalifenbrot 151
Kalter Kekskuchen 155
Kapuziner 169
Kapuzinerbrot 170
Kardamom-Kuchen 
schwedisch 174

Karidopitta (Griechischer 
Walnußkuchen) 179

Karlsbader Hefekuchen 181
-Kringel 182
-Schnitten 182
-Torte 182
Karmeliter Torte 184
Kärntner Reinling 185
-Rosenkuchen 185
-Torte 186
Kartoffelhörnchen 204
Kartoffeltorte 219
Käse-Blätterteig-Gebäck 225 
Käsegebäck 227
Käsekuchen Berliner Art 231 
-Burgund 231
Käse-Sahne-Torte 238
Käsestangen 241
Käsetorte 245
Kastanien-Gebäck 254
Kastanientorte 256
Katharinchen 260
Katzenzungen 261
Kentucky Cupcake 
(Amerikanischer 
Tassenkuchen) 267

Kipferl 276
- mit Mohnfüllung 276
Kirchweih-Nudeln 278
Kirsch-Käse-Kuchen 285
Kirschkranz

amerikanisch 287
Kirsch-Krapfen 287
Kirschkuchen 288
-gestürzt 288
-mit Guß 288
-Schwarzwälder Art 290
Kirsch-Savarin 293
Kirschtörtchen 296

Kirsch-Weihnachtsplätz
chen 296

Kissinger Brötchen 297
Kiwi-Kuchen 299
Kletskoppen 302
Klöben Hamburger Art 303
Klostertorte St. Gallen 304
Knoblauch-Quiche 308
Knusperecken 313
Kokosnuß-Kuchen 324
Kokosnuß-Makronen 325
Kokosnuß-Plätzchen 325
Kokosnuß-Schnittchen 326
Kölner Mohnstollen 327
Kolumbianische Mais
mehlkuchen 330

Königinküchlein 332
Königskuchen 337
Königstorte 338
Kopenhagener (Wiener 
Brod) 338

Korinthenbrötchen 351
Korinthen-Krapfen 352
Korinthenplätzchen 352

Beilagen
Ingwerreis 1
Jäger-Knödel 19
Jan in de Sak (Hollän

discher Serviettenkloß) 25 
Kaiserravioli 83
Karamel-Kartoffeln 
dänisch 173

Kartoffeln auf Lyoner Art 195 
-aufgebläht 195
-Berny 195
-BerryerArt 196
-Columbine 197
Kartoffelbällchen 199
Kartoffelklöße halb und 
halb 206

- holsteinisch 207
- pfälzisch 207
-schlesisch 208
-schwedisch 208
Kartoffelknödel bayrisch 208
- schwäbisch 209
Kartoffelnester 209
Kartoffelpüree 213
-überbacken 213
Kartoffelrüttler 215
Käseknödel 229
Käsekroketten 229
Kastanien beschwipst 253
Kastanien-Püree 256
Kerbelbrot gegrillt 268
Klöße aus gekochten
Kartoffeln 303

Knoblauch-Brot 307
Knöpfli 312
- nach Glarner Art 312

D e s s e rts
Innsbrucker Semmel
schmarrn 2

Isländische Apfelspeise 8
Italienische Grießnocken 10
Jamaika-Orangen 23
Jamaika-Sahne-Dessert 24
Joghurt 35

Joghurtcreme mit 
Früchten 37

- mit Kirschsoße 37
-mit Nüssen 38
Joghurt-Früchte-Dessert 38
Joghurtgelee 38
Joghurt-KIrsch-Sülze 40
Johannisbeer-Creme

finnisch 42
Johannisbeer-Eisbecher 42
Johannisbeer-Götterspeise 44 
Johannisbeergrütze mit 

Milch 44
Johannisbeer-Reis 46
Johannisbeer-Schicht- 
speise 46

Jolly Madame 49
Kabinettpudding 68
Kaffee-Charlotte 74
Kaffeecreme 76
-italienisch 76
Kaffee-Eiscreme 77
Kaffee-Parfait 78
Kaffee-Schaumspeise 79
Kaiser-Charlotte 80
Kaiserreis 84
Kakao-Geleespeise 88
Kaki mit Bananen und 
Ananas 88

- mit Eis überbacken 89
Kaltschale aus Aprikosen 159
- aus frischen Früchten 159
- mit Himbeeren 159
-mit Wein 160
Karamel-Bananen Korea 170
Karamel-Creme flambiert 171
Karamel-Creme mit
Birnen 171

Karamel-Eier-Creme 172
Karamelkrapferln 173
Kardinals-Äpfel 178
KarIXII.-Pudding 179
Kartäuser-Klöße mit 
Apfelweinsoße 193

Kartoffelstrudei 217
Kastanien-Charlotte 253
Kastanien-Dessert 254
Kastanien-Pudding 255
Kirschen gebacken 279
-im Reisring 279
- überkrustet 281
-van Dyck 281
Kirsch-Baisers 282
Kirschcreme bunt 283
Kirsch-Crepes flambiert 283
Kirsch-Dessert warm 284
Kirschpudding französisch 291 
Kirsch-Quark Schwarz
wälder Art 292

Kirsch-Quark-Speise 292
Kirsch-Sahne-Becher 293
Kirsch-Sülze 295
Kirschsuppe warm 295
Kiwi-Becher 298
Kokosnuß-Birnen 324
Kokosnuß-Pudding 326

Eie rs p e ise n
Käse-Eierkuchen 226
Käse-Omelett 232
Kerbel-Omelett 268



VON INGWERPLÄTZCHEN BISKönBULLAR
Ein g e m a c h te s
Johannisbeer-Früchte- 

Marmelade 43
Johannisbeergelee 43
Johannisbeer-Kirsch- 

Marmelade 45
Kirsch-Marmelade 291
Kirsch-Nuß-Marmelade 291 
Konfitüre aus grünen 
Tomaten 330

Einla ge n
Kalbfleisch klößchen
Käseklößchen

95
228

Ein to p fg e ric h te
Irish Stew 5
Irish Stew deutsche Art 6
Italienisches Eintopfgericht 14 
Jägereintopf 18
Jägertopf bayrisch 22
Joghurt-Kebab 39
Jollof (Liberianischer 

Reistopf) 48
Jordanisches Gemüse 49
Judias blancas al tio lucas 
(Spanische weiße 
Bohnen) 50

Kabeljau-Suppe nordische 
Art 68

Karibische Bohnensuppe 178 
Kartoffel-Allerlei 198
Kartoffelsuppe 218
-Berliner Art 218
Katalonischer 
Gemüsetopf 257

Kesäkeitto (Finnische 
Sommersuppe) 269

Kieköm 274
Kiembio (Chinesische 
Suppe mit Gemüse 
und Hackfleisch) 275

KIp-Toprika (Holländisches 
Hühnergericht) 277

Kohlsuppe 317
Kohlrabi-Eintopf 321
Kohlrüben mit Gänseklein 322
- mit Schweinebauch 323
Kölner Zwiebelsuppe 327
Kopenhagener Fischsuppe 339 
Kopfsalatsuppe Bündner 
Art 350

Fisch
Inlagd makrill (Eingelegte 
Makrelen) 1

Italienischer Aal 12
Japanische Aalspießchen 26
Kabeljau Diepper Art 61
-flämische Art 61
- gedünstet mexikanische

Art 64
- grilliert mit Speck 64
- in Kräuter-Krabben-Soße 65
-mit Curry 65
- mit Käse überbacken 66
-  mit Meerrettichkruste 67
Karpfen Aischgründer Art 187
-Bertrand 188
-blau 189

Karpfen gespickt
- süßsauer
- ungarisch 
-Wiener Art 
Karpfenpörkölt

189
190
190
191
192

Karpfenschnitten proven- 
zalischeArt 192

Kesselfisch 270
Keufta (Fischklößchen 
gebacken) 271

Kieler Sprotten 
mit Rührei 275

Fle isch
Iranisches Rindfleisch 
mit Selleriesoße 3

Italienische Kalbsröllchen 10 
-Koteletts 11
Italienisches Kalbsnieren
stück 15

Jägerrouladen 20
Jägerschnitzel 20
Japanisches National
gericht (Sukiyakl) 29

Jo Chon Bau (Chinesische 
Fleischtaschen) 34

Jugoslawische Lenden
schnitten 51

Julskinka (Schwedischer 
Weihnachtsschinken) 55

Jungschweinefilet nach 
ArleserArt 58

Jungschweinerücken 59
Kababs Bhaji (In Öl 

gebratene Fleisch
spieße) 59

Kabab Kati (Indische Grill
spieße) 60

Kaisergulyäs 81
Kaiserschnitzel 85
Kalbfleisch eingemacht 
bayrische Art 90

- in Pfeffersoße 90
-Marengo 91
- mit Thunfisch 92
Kalb- und Schweinefleisch

peruanisch 93
Kalbfleischcurry 94
Kalbfleisch klößchen 
in Weißweinsoße 95

Kalbfleischröllchen mit 
Gänseleberpastete 96

Kalbsbraten gerollt 97
- mit Caviarsoße 98
-mit Orangen 98
Kalbsbrätküchlein mit
Kräuterkäse 98

Kalbsbrust California 103
-italienisch 104
- mit Kräuterfüllung 105
- mit Leber-Schinken

Füllung 105
Kalbsfilet Budapester Art 106 
-gratiniert 107
-Sevilla 107
Kalbsfrikassee 110
Kalbsfuß katalonische Art 110 
-russisch 111
Kalbsgeschnetzeltes 112
Kalbsgulasch 112

Kalbsgulasch 
mit Paprika 113

-schlesische Art 113
Kalbshaxe bayrisch 113
-bürgerlich 116
- in Zitronensoße 117
-italienisch 117
Kalbskeule gespickt 121
Kalbskopf gebacken 121
-Schildkrötenart 122
Kalbskotelett Bauernart 123
-HegauerArt 124
-Maintenon 124
-mitfeinen Kräutern 125
- mit Parmesankäse 126
Kalbsmedaillons Andrea 130
-auf Spaghettinestern 131
-garniert 131
- italienische Art 131
Kalbsnierenbraten 134
Kalbspaprikasch 136
Kalbsragout 136
-badisch 137
-Marengo 137
-neapolitanisch 138
Kalbsrollbraten 138
Kalbsröllchen Richelieu 139
Kalbsrücken Metternich 141
Kalbsschnitzel Hawaii 142
- Holstein 142
- in Sherrysoße 144
- Mailänder Art 144
-mit Schinken 145
-sauersüß 145
-spanisch 146
Kalbsspieße 146
Kalbssteak California 146
-mit Bananen 147
Kalbsvögel 148
-schwäbisch 148
Kambodscha-Steak 160
Kanarische Schnitzel 161
Kantalupe-Steak 166
Kantonesischer Schweine
braten 167

Kantonesisches Beefsteak 168 
Kapern-Schnitzel 168
Kardinal-Frankfurter 175
Karelischer Pfeffertopf 178
Kärrnersbraten 192
Käsesteaks überbacken 241
Kasseler 246
-am Spieß 247
-auf Bohnen 247
-Hawaii 249
-im Teig 249
Kasseler-Kotelett 251
-Corneille 251
-mit Äpfeln 251
Kasseler-Roulade 

in Burgunder 252
Kaukasische Lamm
Spieße 261

Kaukasischer Schaschlik 262
Kaukasisches Hammel
fleisch 262

Kebab ägyptisch 264
-aus dem Iran 265
-mit Ananas 266
-Tasty (Indische Fleisch

spießchen) 266

Keftedes (Bulgarische 
Frikadellen) 267

Kesselfleisch 270
Kesselgulasch 270
Keule vom Hammel 

Mirabeau 272
Kirsch-Schnitzel 
Amsterdamer Art 295

Kitzbraten 297
Klöße nach Genfer Art 304
Klosterneuburger Knödel 304 
Knackwurst im Schlafrock 306 
Knoblauch-Steaks 309
Königsberger Fleck 335
- Klopse 335
Korsisches Beefsteak 353
Kotelett am Spieß 356
-aus Iowa 357
-dänisch 357
- gespickt und glasiert 358
- mit Currygemüse 359
-vom Hammel mit
Würzbutter 359

-vom Hammel mit 
Zwiebelpüree 359

-vom Hammel Nelson-Art 360 
Köttbullar (Schwedische 

Fleischbällchen) 361

Fondue
Japanisches Krabben

gericht 28

G eflügel
Kirchweih-Ganserl 277
Kirsch-Ente französisch 285
Knäkenten mit Armagnac 
flambiert 306

Kopenhagener Festtags
gans 339

Korsisches Hähnchen 354
Kotöpittä (Griechischer 
Hühnerfleisch-Strudel) 361

G e fro re n e s
Joghurteis 38
Kap-Stachelbeer-Eis 169
Karamel-Eisbombe 172
Kirschen in Eiswürfeln 280
Kirsch-Eis 285

G em ü se
Italienischer Blumenkohl 13
Jägerkohl 19
Jemenitischer Kohl 33
Judias verdes (Grüne 

Bohnen in Tomatensoße) 51 
Jugoslawisches Kraut

gericht (Sarma) 53
Junge Erbsen 57
Kabis gedünstet 69
Kaiserschoten 86
Kefen mit Rahm 267
Kichererbsen 273
Kohl westfälisch 314
Kohlpudding 315
Kohlrouladen 315
-Berliner Art 316
-griechisch 317
Kohlrabi ä la mode 318
-französisch 319



INHALT BANDS
Fortsetzung

Kohlrabi gebacken 319
-gefüllt 320
- ungarische Art 320
Kohlrüben gedünstet 322
Kopfsalat gedünstet 343

G e trä n k e
International-Cocktail 3
Intlm-Cocktail 3
Irish Coffee 4
Jet Set 34
John Collins 48
Kaffee arabisch 72
-Kopenhagen 72
- mit Ei italienisch 73
-mit Sahne 73
-österreichische Art 73
-türkisch 74
Kaffee-Flip 77
Kaffeelikör 78
Kaffeepunsch 78
Kaiserpunsch 83
Kakao 87
Kalte Ente 152
Kalter Eierpunsch 155
Kandeel 162
Kardinal 174
Kater-Kaffee 259
Kirsch bowle 282
Kirsch-Drink 285
Kirsch-Sorbet 295
Knickebein 307
Knock Out Cocktail 311
Koks 326
Kosakenblut 354

Im bisse
Joghurt-Kaltschale 39
Joghurtschale Oslo 40
Kalbsmedaillons mit 
Crevetten 132

Kalbssteak Mozart 147
Kartoffeln mit saurer 
Sahne und Kaviar 198

Käsebrot Berner Art 225
Käse-Dip 226
Käsekuchen aus

Einsiedeln 230
Knoblauch-Ecken 308

Inn ereien
Kalbsbeuscherl gerollt 97
Kalbsbries ArleserArt 99
- Excelsior 99
- Florentiner Art 101
-Kaiserin Art 102
-Washington 102
Kalbsherz am Spieß 118
- mit Gemüse gedünstet 118 
Kalbshirn französische
Art 119

- mit brauner Butter 120
Kalbshirn-Palatschinken 120 
Kalbsleber amerikanische
Art 127

-Berliner Art 128
-brasilianisch 128
-gespickt 129
-mit Früchten 129

Kalbsnieren am Spieß 133
-Basler Art 133
-flambiert 134
Kalbszunge gebraten 149
-in Madeira 149
-mit Champignonsoße 150
- mit Trauben und

Mandeln 150

K a rto ffe lg e ric lite
Kartoffeln Alphonso 194
-gefüllt 197
Kartoffel-Gnocchi 202
Kartoffelkeilchen mit 
Spirke! 205

Kartoffelomelett 210
Kartoffelpfanne 210
Kartoffelpfluten 211
Kartoffel-Pudding 212
Kartoffelpuffer 212
-holländisch 212
Kartoffelrand 214
Käsekartoffein 228
Käserösti 235

K ä s e g e ric h te
Käse paniert 222
Käsepizza 233
Käsepudding 235
Käsescheiben gebacken 240 
Käseschnitten Apeldoorn 240 
Käsewähe 246

K o n fe k te
Karamel-Bonbons 
Kokosnuß-Bällchen

171 
323

Königsberger Marzipan 336

M e h lsp e is e n
Irische Pfannkuchen 4
Kaiser-Omelett 82
Kaiserschmarrn 85
Käsewaffeln 245
Kirschklöße 286

P a rtyh a p p e n
Jamaika-Fischbissen 23
Kalte Platte 153
Kaltes Büfett 155
Käseplatte 234
Käseplätzchen gefüllt 234
Käsetomaten 244
Kaviar-Krapfen 263

P a s te te n
Johannisbeer-Pie 45
Käse-Pasteten 233
Kiymaii börek (Türkische 
Fleischpastete) 299

Kohl-Piroggen 314

R e is g e ric h te
Jägerreis 19
Jambalaya (Brasiliani
sches Reisgericht) 24

Javanisches Reisgericht 32 
Katalonischer Reis 258
Korsischer Reistopf 353

S a la te
Insulinde-Salat 2

Irischer Fleischsalat 4
Italienischer Salat 14
Japanischer Reissalat 27
Joppes Sallad (Schwedi

scher Krabbensalat) 49
Kabeljau-Salat 67
Kabls-Cervelat-Salat 69
Kabis-Käse-Salat 70
Kanada-Salat 161
Kärolyi-Salat 186
Kartoffel-Gurken-Salat 
Spreewälder Art 203

Kartoffelsalat 215
-California 216
-Doggerbank 216
-reiche Art 217
Käse-Ananas-Salat 222
Käsesalat 238
-Älborg 239
-Waldorf 239
Katerfrühstück 259
Kater-Salat 259
Katharinen-Salat 
schwedisch 260

Kichererbsen-Salat 
mit Orangen 273

Kohlsalat kalifornisch 317
Kohlrabi-Salat 322
Königin-Isabella-Salat 331
Kopfsalat Alexandra 342
- Elisabeth 343
- holländische Art 345
- in Roquefort-Dressing 345
-Inf antenart 346
-mit Früchten 346
-mit Gurke 346
-mit Radieschen 347
- Pyrmonter Art 347
Koreanischer Frucht
salat 351

Soß en
Italienische Geflügelsoße 9 
-Soße 11
Jägersoße 21
Joghurt-Marinade 40
Johannisbeersoße 47
Kapernsoße 169
Käse-Dressing 226
Käsesoße italienisch 240
Knoblauchmarinade 308
Knoblauch-Sardellen
Soße 309

Knoblauchsoße warm 309
Knoblauch-Tomaten

soße 311

Su pp en
Italienische Käsesuppe 11
-Tomatensuppe 12
Jägersuppe 22
Julienne-Suppe 55
Kabissuppe Schwyzer Art 71 
Kalabrische Suppe 89
Kalbfleischbrühe mit 

Einlagen 93
Kalbfleischsuppe 
Queen Elizabeth 96

Kalte Sahnesuppe 
russisch 154

Käsesuppe englisch 242
-französisch 242
-holländisch 243
-italienisch 243
Kerbelsuppe 269
Kirsch-Kaltschale 285
Kiwi-Kaltschale 299
Knoblauchsuppe 310
-mitTrauben 310
- provenzalisch 310
-spanisch 310
Knöpflesuppe 311
Kohlsuppe Schweizer Art 318

T e ig w a re n
Italienischer Maisbrei 
(Polenta) 13

Italienisches Nudel
gericht 15

Kärntner Käsnudeln 184

T o a s ts

36
37

81

Junggesellentoast 57
Käsetoast mit Bananen 243
-pikant 244

V o rsp e ise n
Joghurt mit Paprika 
Joghurt-Cocktail 
Kaisergranat mit 
Kräutermayonnaise 

Kalte Avokadosuppe 
Storchen 152

Kalter Curryfisch 154
Käsebällchen fritiert 224
Käse-Cocktail 225
Kaukasischer Kaviar 262
Kaviar-Eier 263
Kaviar-Salat 264
Kirgisische Krebssuppe 278 
Klare Ochsenschwanz
suppe 302

Königin-Elisabeth
Rahmsuppe 331

Königin-Margot-Salat 332
Königin-Pastetchen 332
Königinsuppe 333
Königshummer 336
Königskrebs-Salat 337
Kopfsalatherzen 350

W ild
Kaninchen belgische Art 162
- holländische Art 163
-gefüllt 163
- im Kraut 164
-im Topf 165
Kaninchen-Terrine 165
Kastanien-Hasen-

Ragout 255
Keule vom Hasen Mirza 272

Z w is c h e n 
m a h lze ite n
Joghurt mit Gurke und 
Tomate 35

Kastenpickert 
westfälisch 257


