
Krabben

Krabben 
Balkan-Art
280 g Krabbenfleisch aus 
der Dose,
2 Zwiebeln (je 40 g),
1 Knoblauchzehe,
2 grüne Paprikaschoten 
(250 g),
250 g Tom aten,
3 Eßlöffel Öl (30 g),
Salz,
weißer Pfeffer,
% 1 Weißwein,
1 Prise Safran,
2 Eßlöffel 
Zitronensaft.

Krabbenfleisch abtropfen 
lassen.
Zwiebeln und  K noblauch­
zehe schälen und  würfeln. 
Paprikaschoten putzen, 
Kerngehäuse rausschnei­
den, abspülen, trockentup­
fen und  in  gleichmäßige 
Streifen schneiden. Tom a­
ten  m it kochendem W asser 
überbrühen, häuten, S ten­
gelansätze rausschneiden 
und achteln.
Öl in  einer Pfanne erhitzen. 
Zwiebel- und K noblauch­
würfel darin  glasig werden 
lassen. Paprikastreifen und 
Tom atenachtel zufügen. 5 
M inuten dünsten. Mit Salz 
und PfeSfer würzen. W eiß­
wein angießen. Bei schwa­
cher H itze noch 7 M inuten 
garen.
K rabben reingeben. 3 Mi­
nuten  erwärmen. Safran in 
Zitronensaft auf lösen. Zum 
Schluß reingeben. A b­
schmecken und  sofort ser­
vieren.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung; 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
l85!
W ann reichen? M it S tan­
genbrot zum Abendessen. 
Dazu schmeckt ein spritzi­
ger Rheinwein.

Krabben Balkan-Art: E in  überraschend 'pikanter Genuß.

Krabben 
chinesische 
Art

300 g Krabbenfleisch aus 
der Dose,
1%  Eßlöffel chinesischer 
Reiswein oder Sherry, 

Eßlöflfel Sojasoße,
1 gestrichener Eßlöffel 
Speisestärke,
%  Teelöffel Ingwerpulver, 
1 Prise Knoblauchsalz,
20 g B utter,
1 P ak e t Tiefkühlerbsen 
(450 g),
3 Eßlöffel Wasser,
Salz,
1 Stange Lauch (100 g),
3 Eßlöffel Öl.

Mögen Sie chinesisch ? D ann 
müssen Sie diese K rabben 
unbedingt m al probieren. 
Sie schmecken näm hch sehr 
gut.
Krabbenfleisch abtropfen 
lassen. In  eine Schüssel ge­
ben. Reiswein oder Sherry, 
Sojasoße, Speisestärke, In g ­
werpulver im d K noblauch­
salz in  eüier Tasse verrüh­
ren. Ü ber die K rabben 
gießen. Zugedeckt 10 Mi­
nu ten  ziehen lassen. 
Inzwischen B u tte r in  einem 
Topf erhitzen. Unaufge- 
tau te  E rbsen reingeben. 
W asser angießen. Leicht

TIP
Safran  
ist sehr
lichtempfindlich 
und verliert 
leicht sein 
Aroma. 
Bewahren 
Sie ihn darum  
immer in  
dunklen, 
fest schließenden 
Gefäßen auf.

salzen. 6 M inuten im  ge­
schlossenen Topf dünsten. 
Lauch putzen, waschen, ab ­
tropfen lassen und  in  gleich­
m äßig feine Streifen 
schneiden. Öl in  einer P fan­
ne erhitzen. Lauch bei 
starker H itze 1 Minute 
darin  anbraten . K rabben 
m it M arinade reingeben. 
U nter R ühren 2 M inuten 
braten. E rbsen zufügen. 
U nter vorsichtigem R üh­
ren noch 3 M inuten braten. 
In  einer vorgewärmten 
Schüssel anrichten. 
Vorbereitung: Ohne M ari­
nierzeit 15 Minuten. 
Z ubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
IM .
B eüagen: Körnig gekoch­
te r Reis. Als G etränk paß t 
W eißwein, stüecht wäre na- 
tü rhch  chinesischer Reis­
wein.

Krabben 
in Dillsoße
250 g N ordsee-Krabben aus 
der Dose.
F ü r die Soße:
20 g B u tte r oder Margarine, 
20 g Mehl,
% 1 heiße H ühnerbrühe aus 
W ürfeln,
Salz, weißer Pfeffer,
% 1 Weißwein,
2 Eigelb,
4 Eßlöffel Sahne,
2 B und Dill.

N ordsee-Krabben auf ei­
nem Sieb abtropfen lassen. 
B u tte r oder M argarine im 
Topf erhitzen. Mehl rein­
rühren und  in  3 M inuten 
hellgelb schwitzen. U nter 
R ühren H ühnerbrühe an ­
gießen. 5 M inuten leicht 
kochen lassen. Mit Salz, 
Pfeffer und  W eißwein ab ­
schmecken.
Eigelb m it Sahne im 
Becher verquirlen. Topf 
vom H erd nehmen. Ei- 
gelb-Sahne-Mischung rein­
rühren. Soße bis kurz vorm 
Kochen erhitzen.
Dül abspülen, trockentup­
fen, fein schneiden und un ­
term ischen. Zum Schluß 
N ordsee-Krabben in  der 
Soße 3 M inuten erwärmen. 
N icht m ehr kochen lassen, 
da die Soße sonst gerinnt. 
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
MÖ.
W ann reichen? In  kleinen 
Reisrändern oder B lä tte r­
teig-Pasteten als warme 
Vorspeise oder zum Abend­
essen. Das passende Ge­
trän k  : W ein von der Nahe. 
P S : K rabben in  DUlsoße 
kann  m an auch so anrich­
ten : E ine ausgespülte Tas­
se etwa zu % m it K rabben­
fleisch füUen. Körnig ge­
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kochten, heißen Reis drauf­
geben und  in  die Tasse 
pressen. Das Ganze auf vor­
gewärmte Teller stürzen. 
Mit heißer Dülsoße über- 
gießen.
Anstelle von Dül können 
Sie alle beliebigen K räu ter 
in  die Soße geben und  den 
Geschmack dam it variieren.

Krabben 
in Gelee
4 Eier,
8 B la tt weiße Gelatine,
%  1 heiße H ühnerbrühe aus 
W ürfeln,
Salz,
weißer Pfeifer,
1 Glas Weißwein,
1 Eßlöffel Estragonessig,
1 Prise Zucker,
200 g Krabbenfleisch aus 
der Dose,
1 Gewürzgurke,
60 g Champignons aus 
der Dose.
Zum Garnieren:
4 Tomaten,
1 B und Petersilie oder
1 K ästchen Kresse,
% Tube Mayonnaise 
(50 g).

Eier in  einen Topf m it ko­
chendem W asser geben, in  
10 M inuten hartkochen. 
Abschrecken und  abküh­
len lassen.
Gelatine in  einem Becher 
m it kaltem  W asser einwei- 
chen. H ühnerbrühe auf­
kochen. M it Salz, Pfeffer, 
Weißwein, Estragonessig 
und Zucker kräftig  ab­
schmecken. Gelatine aus- 
drücken und in  der heißen 
Brühe un ter R ühren auf- 
lösen.
Vier Glasförmchen oder 
Tassen m it kaltem  W asser 
ausspülen.
Die Böden m it Geleebrühe 
bedecken (einen Spiegel 
gießen). Im  K ühlschrank 
erstarren lassen.
Inzwischen Krabbenfleisch 
abtropfen lassen. E ier schä­
len und in  Scheiben, Ge­
würzgurke in  Streifen 
schneiden. Champignons 
abtropfen lassen und  hal­
bieren.
Aus K rabben, Eiern, Ge­
würzgurke und Champi­

Krabben in  Gdee eignen sich gut als Vorspeise, als Ahendimhiß oder zu einem Kalten Büfett.

gnons ein M uster auf die 
Geleespiegel legen. N ur 
so viel kalte Brühe aufgie­
ßen, daß die Z u taten  n icht 
schwimmen. W ieder im 
K ühlschrank erstarren las­
sen.
D ann jedes Förm chen m it 
K rabben, Eischeiben, Ge­
würzgurkenstreifen, Cham­
pignons und Geleeflüssig­
keit auffüllen. Im  K ühl­
schrank zugedeckt erstar­
ren  lassen.
Vorm A nrichten Tom aten 
waschen, Stengelansätze 
rausschneiden. Tom aten in 
Scheiben oder Achtel 
schneiden. Petersilie oder 
Kresse im  ganzen kurz ab ­
brausen, die B lättchen m it 
der Küchenschere ab- 
schneiden und  m it H aus­

haltspapier trockentupfen. 
Förm chen oder Tassen kurz 
in  heißes W asser tauchen. 
R and m it einem spitzen 
Messer lösen. K rabben in  
Gelee auf TeUer oder eine 
P la tte  stürzen. M it Tom a­
tenstückchen und  Petersi- 
hen- oder K resseblättchen 
umlegen. M ayonnaisetupfer 
auf die Eischeiben setzen. 
V orbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 25 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
22K
W ann reichen? M it Toast­
b ro t und B u tte r als Vor­
speise, Abendimbiß oder 
zum  K alten  Büfett.
P S : K rabben in  Gelee kön­
nen Sie auch m it Rem oula­
densoße garnieren.

Krabben Kopenhagen müssen Sie unbedingt mal probieren.

Krabben in 
süßsaurer 
Soße
K rabber i sürs0d sauce

400 g tiefgekühlte 
K rabben,
2 Möhren (160 g),
1 grüne Paprikaschote 
(100 g),
1 Eßlöffel B u tte r (10 g), 
%  1 heiße Fleischbrühe aus 
Würfeln,
1 kleine Dose Ananas 
(250 g),
1 kleines Glas Mixed 
Pickles (220 g), 
je 2 Eßlöifel Essig und 
Öl (40 g),
je 1 Eßlöffel Sherry im d 
Sojasoße,
1 Eßlöffel Speisestärke 
(15 g),
Salz, weißer Pfeffer,
1 Bim d DiU.

Es handelt sich hier zwar 
um  ein dänisches Rezept. 
Aber m an kann  annehmen, 
daß es von Seeleuten aus 
Asien m itgebracht wurde. 
Die Z utaten  sind näm hch 
für D änem ark etwas unge- 
wöhnhch.
K rabben nach Vorschrift 
auftauen lassen. Möhren 
putzen, waschen und  in 
dünne Scheiben schneiden.



Krabbenbällchen

Bei diesem Gericht hat die asiatische Kochkunst Pate gestanden: Krabben in  süßsaurer Soße.

Paprikaschote halbieren, 
putzen und  waschen. A b­
tropfen lassen und  in  Strei­
fen schneiden. B u tte r in  
einem Topf erhitzen. Möh­
ren und  Paprika reingeben 
und  in  3 M inuten anbraten. 
M it Fleischbrühe aufgie­
ßen. Ananas auf einem Sieb 
ab tropfen lassen. Saft auf- 
fangen, in  den Topf geben. 
Ananas würfeln und  m it 
den abgetropften Mixed 
Pickles in  den Topf geben. 
Essig, Öl, Sherry und  Soja­
soße reingeben. Abgetropfte 
K rabben zugeben und  aUes 
heiß werden lassen. Speise­
stärke drüberstäuben. G ut 
verrühren. Aufkochen las­
sen. M it Salz im d Pfeifer 
würzen. In  einer vorge­
w ärm ten Schüssel am ichten  
und  m it dem gewaschenen, 
trockengetupften, gehack­
ten  Dill bestreuen. 
V orbereitung; Ohne Auf- 
tauzeit 20 Minuten. 
Zubereitung; 20 M inuten.
K alorien pro Person: E tw a 
28Ö
Beüagen : B utterreis oder 
Curryreis. Als G etränk ein 
dänisches Bier oder ein 
leichter Weißwein.

Krabben 
Kopenhagen
400 g tiefgekühlte 
K rabben,
2 Eigelb,
1 Eßlöffel Essig (10 g).

4 Eßlöfifel Öl (40 g),
4 Eßlöffel Salme (40 g),
1 Teelöffel Senf,
125 g Sellerie,
3 Möhren (240 g),
2 säuerliche Äpfel (250 g),
4 große Salatblätter,
1 K ästchen Kresse.

K lar, daß aus K openhagen 
ein Fischsalat kommen 
m uß. U nd ein sehr deHka- 
te r dazu. Sie müssen ihn 
unbedingt m al probieren: 
K rabben nach Vorschrift 
auf tauen  lassen.
Eigelb m it Essig in  einer 
Schüssel schaumig schla­
gen. Öl tropfenweise zu­
geben. Sahne und  Senf xm- 
terrühren. Sellerie und  Möh­
ren putzen, waschen, trok- 
kentupfen und  fein raffeln.

In  die Soße rühren. Äpfel 
schälen, vierteln, K ern ­
gehäuse rausschneiden und 
die Äpfel auch raffeln. Mit 
den abgetropften K rabben 
in  den Salat mischen. Zu­
gedeckt 30 M inuten ziehen 
lassen.
S alatb lätter in  kaltem  W as­
ser abspülen, trockentup­
fen und  eine Glasschüssel 
dam it auslegen. K rabben­
salat einfüUen. Kresse ab ­
brausen, die B lättchen m it 
einer Küchenschere ab ­
schneiden und  m it H aus­
haltspapier trockentupfen. 
Salat dam it garnieren. Bis 
zum  Servieren kühl stellen. 
Vorbereitung: Ohne Auf- 
tauzeit 20 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 10 Minuten.

Qenuß aus der asiatischen Küche: Krabbenbällchen indisch.

Kalorien pro P erson : E tw a 
320.
Beüage: Geröstetes Toast­
b ro t m it B utter.

Krabben­
bällchen 
indisch
Jh inga K abab

375 g Krabbenfleisch aus 
der Dose,
2 Zwiebeln (80 g),
% Bim d Petersilie,
3 Zweige frische oder 
% gestrichener Eßlöffel 
getrocknete Minze,
1 Scheibe frisches 
W eißbrot (20 g),
Salz,
weißer Pfeffer,
% Teelöffel gemahlener 
Ingwer,
1 Ei,
4 Eßlöffel Zitronensaft,
6 Eßlöffel Erbsm ehl,
1 gestrichener Teelöffel 
gemahlener Koriander,
1 Spritzer Tabascosoße,
2 Eßlöffel kaltes Wasser, 
4 Eßlöffel Öl.
Zum Garnieren:
1 Zitrone.

Krabbenfleisch abtropfen 
lassen. Zwiebeln schälen 
im d fern hacken. Petersihe 
und Müize abspülen, trok- 
kentupfen und auch hak- 
ken. W eißbrot entrinden, 
sehr fein schneiden. K rab ­
ben, Zwiebeln, Petersilie, 
Minze, W eißbrotkrum en, 
Salz, Pfeffer und  Ingwer 
in  einer Schüssel verm i­
schen. E i und  Zitronensaft 
reingeben. Z utaten  gu t ver­
kneten. M it einem K och­
löffel zu einer g la tten  Masse 
schlagen. Bei Zim m ertem ­
p era tu r 30 M inuten ruhen 
lassen.
Erbsm ehl, K oriander, T a­
bascosoße, W asser und  e t­
was Salz zu einem dicken, 
g la tten  Teig rühren.
Aus dem K rabbenteig 4 
runde, etw a 2 cm dicke 
BäUchen formen. Öl in  ei­
ner Pfanne sehr heiß wer-



den lassen. K rabbenbäll- 
chen beidseitig m it Erbs- 
mehlteig bestreichen und  in 
die Pfanne geben. Auf jeder 
Seite 5 M inuten braten. Die 
knusprig goldbraunen 
K rabbenbällchen airf einer 
vorgewärm ten P la tte  an- 
richten. Zitrone un te r lau­
warmem W asser waschen. 
Trockentupfen und  achteln. 
KrabbenbäUchen indisch 
dam it garnieren. 
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 15 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
290
Beilagen: Körnig gekochter 
Reis, Fenchelsalat m it 
Orangen. Dazu als G etränk 
ein spritziger Mosel.

Krabben-
Birnen
F ür die Soße:
3 Eßlöffel Jo g h u rt (60 g),
2 Eßlöffel Sahne (30 g), 
Salz, weißer Pfeffer,
Saft einer halben Zitrone,
1 Prise Zucker.
F ü r die B irnen :
4 Vollreife Birnen 
(450 g),
Saft einer halben Zitrone,
1 Glas (2 cl) Birnengeist, 
210 g N ordsee-Krabben 
aus der Dose.
F ü r die Garnierung:
2 Tom aten (120 g),
8 Champignonköpfe aus 
der Dose (60 g),
% K ästchen Kresse.

F ü r die Soße Jo g h u rt m it 
Sahne in  eine kleine Schüs­
selgeben. Mit einem Schnee­
besen leicht schaumig 
schlagen. Salz, Pfeffer, Zi­
tronensaft und Zucker zu­
geben. P ik an t abschmek- 
ken.
Birnen un te r kaltem  W as­
ser abspülen. Mit H aus­
haltspapier abtrocknen. 
Längs halbieren. Den Sten­
gel b itte  dranlassen. Die 
B lüten rausschneiden. Mit 
einem Teelöffel das K ern­
gehäuse und  etwas F ru ch t­
fleisch rausheben. S chnitt­
flächen dünn m it Zitronen­
saft bestreichen. D arüber 
den Birnengeist geben.

K rabben abtropfen lassen. 
In  die Aushöhlungen fü l­
len. 4 K rabben für die G ar­
nierung zurücklassen. Soße 
vorsichtig über die K rab- 
ben-Birnen verteüen.
F ü r die Garnierung Tom a­
ten  waschen. Stengelansät­
ze rausschneiden. Tom a­
ten  vierteln. Jedes Viertel 
an der Oberseite einige 
Male fächerförmig ein­
schneiden. Auf jede B ir­
nenhälfte kom m t ein To­
m atenviertel. Daneben je- 
weüs ein gu t abgetropfter 
Champignonkopf und eine 
K rabbe. Kresse un te r kal­
tem  W asser abbrausen. Gut 
abtropfen lassen. Oder m it 
H aushaltspapier trocken­
tupfen. Jeweils kleine 
Sträußchen auf und  an die 
Birnen legen. K a lt servie­
ren.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: E tw a
I M
W ann reichen? Als Vor­
speise, kleines Abendessen, 
Im biß zum W einabend 
odeB» auch als Bestandteil 
eines K alten  Büfetts.

Krabbenbrot
4 Scheiben VoUkornbrot 
(120 g),
40 g B utter,
280 g N ordsee-Krabben 
aus der Dose,
30 g B u tte r oder M argarine 
zum B raten, 4 Eier,
Salz, weißer Pfeffer.
F ü r die Garnierung:
% K ästchen Kresse,
4 Radieschen (60 g),
1 Gewürzgurke aus dem 
Glas (80 g).

VoUkornbrot m it B u tte r 
bestreichen. J e  eine Schei­
be auf einen Teller legen. 
K rabben abtropfen lassen. 
Auf dem B ro t verteilen. 
B u tte r oder M argariae in 
einer Pfanne erhitzen. E ier 
vorsichtig reingleiten las­
sen. Das Eigelb darf n icht 
verlaufen. Eiweiß m it Salz 
und  Pfeffer gu t würzen. 
E ier 5 M inuten bei m ittle­
rer H itze braten. Auf jede 
K rabbenschnitte ein Spie­
gelei setzen.

Krabben-Birnen: E in  Im biß  für den gemütlichen Weinabend.

Krabbenbrot: Schmeckt auch als Katerfrühstück ausgezeichnet.

Der A uftakt zu einem festlichen Essen: Krabben-Cocktail.



Krabben-Dip
F ü r die G arm ening Kresse 
und  Radieschen un ter ka l­
tem  W asser abspülen. K res­
se abtropfen lassen und 
kleine Sträußchen schnei­
den. Radieschen trocken­
tupfen, in  Scheiben schnei­
den. Grewürzgurke ab trop ­
fen lassen. Auch in  Scheiben 
oder in  Fächer schneiden. 
K rabbenbrote m it Gurke, 
Kresse und  Radieschen gar­
nieren.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
3 ^ ;
W ann reichen? Als Abend­
essen oder als Im biß zu 
Bier. G ut geeignet auch als 
K aterfrühstück .

Krabben- 
Cocktail
200 g tiefgekühlte K rabben, 
1 Eßlöffel Zitronensaft,
1 Grapefruit (200 g),
1 Apfel (160 g),
%  Dose M andarin- 
Orangen (100 g).
F ü r die M arinade:
% 1 Sahne,
2 Eßlöffel
Tom atenketchup (40 g), 
Salz, Saft einer Zitrone, 
Paprika edelsüß,
1 Prise Zucker,
1 Eßlöffel W eiabrand.
F ü r die G arnierung:
4 Salatblätter,
1 kleines B und Dili.

K rabben auftauen. M it Zi­
tronensaft beträufeln. 
Grapefruit schälen, filetie­
ren tm d entkernen. F ru ch t­
fleisch würfeln. Apfel schä­
len, Kerngehäuse rausste­
chen und  auch würfeln. 
M andarin-Orangen ab trop­
fen. A bgetropfte K rabben 
(12 fü r die Garrüerung zu ­
rücklassen) m it dem Obst 
in  einer Schüssel mischen. 
F ü r die M arinade Sahne in 
einer Schüssel leicht schla­
gen. M it Tom atenketchup 
verrühren. Mit Salz, Z itro­
nensaft, Paprika, Zucker 
und  W einbrand würzen. 
Ü ber die Krabben-O bst- 
Mischung gießen. Vorsicht 
tig mischen.
4 Cocktailgläser m it je ei­
nem  gewaschenen, trocken­

Hühsch m it Soßen angerichtet, wird Krabben-Dip zur echten Attraktion auf dem Abendbrottisch.

geschwenkten S alatb latt 
auslegen. Krabben-Cock- 
ta ü  darin  verteilen. M it je
3 K rabben und m it gewa­
schenem, trockengetupf- 
tem  Dill garnieren. Bis zum 
Servieren k a lt stellen. 
Vorbereitung: Ohne Auf- 
tauzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 7 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
2äX
W ann reichen? Als Vorspei­
se vor einem festlichen 
Essen.

Krabben-Dip
200 g  tiefgekühlte 
K rabben,
Saft einer Zitrone.
F ü r die Z itronensoße:
1 Zitrone,
125 g Mayonnaise,
2 Eßlöffel Sahne 
(30 g),
2 Teelöffel Senf,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker.
Zum Panieren:
2 Eier,
3 Eßlöffel Mehl (30 g).

Salz, weißer Pfeifer,
1 Prise Ingwerpulver, 
K noblauchsalz,
6 Eßlöffel Öl zum B raten 
(60 g).

K rabben m it Zitronensaft 
beträufelt in  einer Schüssel 
auftauen lassen.
In  der Zwischenzeit Zitrone 
un ter heißem W asser ab ­
spülen, m it H aushaltspa­
pier trocknen. Düim  ab ­
schälen und  Schale in  sehr 
feine Streifchen (Julienne) 
schneiden. Beiseite stellen. 
Zitrone halbieren, Saft aus­
pressen. M it der M ayon­
naise, Sahne, Senf und 
den Gewürzen in  einer 
Schüssel verrühren. 
Zitronenstreifehen un terhe­
ben. Zugedeckt kühl stel­
len. Auf getaute K rabben 
abtropfen lassen oder m it 
H aushaltspapier trocken­
tupfen.
E ier und  Mehl in  einer 
Schüssel verquirlen. Salz, 
Pfeffer, Ingw erpulver und 
Knoblauchsalz reinrühren. 
Öl in  einer Pfanne erhitzen. 
K rabben in  den Teig tau-

TIP
Krabben-Dip 
können Sie 
m it fast allen 
fertig gekauften 
oder selbst 
zubereiteten 
Cocktailsoßen 
variieren.

chen. M it einem Schaum­
löffel rausnehm en und im 
Öl in  3 M inuten rxmdherum 
goldbraun braten. R aus­
nehm en und  auf H aushalts­
papier abtropfen lassen. 
Auf eine vorgewärm te P la t­
te  legen. Soße in  ein Schäl­
chen füllen. Die K rabben in 
die Zitronensoße dippen. 
V orbereitung: Ohne Auf- 
tau- und  K ühlzeit 20 Min. 
Zubereitim g: 30 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
BW.
W ann reichen? Als Im biß 
am  Abend oder als Zwi­
schenmahlzeit.
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Spargel und Käse gehörer, -.um krihln ii  ̂ gratiniLrt.

Krabben- 
Eierkuchen
250 g tiefgekühlte K rabben, 
% kleines Glas 
Champignons (75 g),
Saft einer halben Zitrone,
3 Spritzer Worcestersoße. 
F ü r den T eig :
4 Eigelb,
4 Eßlöffel Mehl (40 g),
1 Schuß Mineralwasser, 
Salz, 4 Eiweiß,
40 g Margarine,
2 Eßlöffel
geriebener Edam er (20 g).

K rabben auftauen lassen. 
Abgetropfte Champignons 
b lättrig  schneiden. Beides 
in einer Schüssel mischen, 
m it Z itronensaft und 
W orcestersoße beträufeln. 
F ü r den Teig Eigelb, Mehl 
und Mineralwasser m itein­
ander in  einer Schüssel ver- 
rühren. Salzen. Abgetropfte 
K rabben und Champignons 
zugeben. Eiweiß zu steifem 
Schnee schlagen. U nter den 
Teig heben.
M argarine in  der Pfanne 
erhitzen. N acheinander 4 
K rabben-Eierkuohen bak- 
ken. M it Käse bestreuen. 
Aufs Backblech legen. Im  
vorgeheizten Ofen 2 Minu­
ten  übergrillen. Sofort ser­
vieren.
Vorbereitung: 12 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
2M^
Beilage: Kopfsalat.

Krabben- 
Fischerfrühstück
Siehe Fischerfrühstück.

Krabben- 
Frikassee 
gratiniert
200 g tiefgekühlte 
N  ordsee-Krabben,
% Dose Spargelspitzen 
(100 g), 20 g B utter,
1 Teelöffel Mehl (5 g), 
Salz, weißer Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß,
2 Eigelb, % 1 Sahne,
40 g geriebener 
Em m entaler Käse, 
B u tte r zum Einfetten,

Hin Leckerbissen aus der schnellen Küche:Krabben-Käse-Salat.

3 Eßlöffel Semmelbrösel 
(30 g),
1 Eßlöffel B u tte r (20 g).

K rabben auftauen lassen. 
Spargelspitzen auf einem 
Sieb abtropfen lassen. Ge­
müsewasser aufheben. B u t­
te r in  einem Topf erhitzen. 
Mehl auf einmal reingeben 
und  5 M inuten un ter R ü h ­
ren durchschwitzen. Gemü­
sewasser m it W asser auf 
% 1 auffüllen. In  die Mehl­
schwitze rühren, aufkochen 
und 5 M inuten kochen las­
sen. Mit Salz, Pfeffer und 
M uskat würzen. Eigelb und 
Sahne in  einer Schüssel m it 
etwas Soße verquirlen. W ie­
der in die Soße rühren. Käse 
unterziehen und  bis kurz 
vorm Kochen erhitzen. Vom

H erd nehmen. Abgetropfte 
K rabben und  Spargelspit­
zen unterheben.
Feuerfeste Form  m it B u tte r 
einfetten. Frikassee rein­
füllen. Semmelbrösel drü­
berstreuen, B u tte r in  Flöck­
chen drauf setzen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
obere Schiene stellen. 
Backzeit: 3 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
In  der Form  servieren. 
V orbereitung: Ohne Auf- 
tauzeit 5 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
265^
Beüage: K opfsalat oder
Toast m it B utter. Als Ge­
trän k  Rheinwein;

% Ä Ä t i Ö  M



Krabben- 
Frucht-Salat
F ü r den Salat:
200 g tiefgekühlte 
Nordsee-Krabben,
2 Orangen (300 g),
2 B ananen (220 g),
2 säuerliche Äpfel (300 g),
1 Gewürzgurke (80 g).
F ü r die M arinade;
Y2 Glas Mayonnaise (125 g),
2 Eßlöffel Dosenmilch 
(30 g),
Saft einer halben Zitrone, 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
1 Teelöffel Paprika edelsüß, 
1 Messerspitze Curry.
F ü r die G arnierung:
1 kleines Glas 
Tom atenpaprika (100 g).

K rabben in  einer Schüssel 
nach Vorschrift auftauen 
lassen. Orangen schälen 
(auch die weiße H au t muß 
weg), entkernen und  w ür­
feln. B ananen schälen und 
in  dünne Scheiben schnei­
den. Äpfel schälen, vierteln 
und  das Kerngehäuse en t­
fernen. Apfelstücke und 
Gewürzgurke würfeln. Mit 
den abgetropften Ejrabben 
alle Z utaten  in  einer Schüs­
sel gu t mischen.
F ü r die M arinade M ayon­
naise m it Dosenmilch und 
Zitronensaft in  einer Schüs­
sel verrühren. M it Salz, 
Pfeffer, Zucker, Paprika 
und  Curry p ikan t würzen. 
Ü ber den Salat gießen und 
unterheben. Zugedeckt 30 
M inuten im  K ühlschrank 
ziehen lassen. Rausnehm en, 
eventuell nachwürzen und 
noch m al mischen. In  einer 
Glasschüssel anrichten. To­
m atenpaprika abtropfen 
lassen und in  Streiten 
schneiden. Salat dam it gar­
nieren.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 10 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a

Beilage: Toast m it B utter. 
Als Getränk p aß t ein herber 
Moselwein.
PS: K jabben-Frucht-Salat 
wird noch kalorienärm er, 
wenn Sie bei der M arinade 
die H älfte der Mayonnaise 
durch Joghurt ersetzen.

Bei diesem Krabben-Omelett brauchen Sie bestimmt keine Angst um  die schlanke L inie zu haben.

Krabben- 
Käse-Salat
250 g Nordsee-Krabben, 
tiefgekühlt oder frisch.
F ü r die M arinade:
3 Eßlöffel Öl (30 g),
1 Teelöffel Senf (10 g),
2 Eßlöffel Weinessig (20 g), 
1 Prise Zucker,
Salz, weißer Pfeffer. 
A ußerdem :
200 g Em m entaler Käse,
1 Röhrchen K apern (30 g),
1 Bund Dm.

Die tiefgekühlten Nordsee- 
K rabben in  einer Schüssel 
nach Vorschrift auf tauen 
lassen.
F ü r die M arinade in  einer 
Schüssel Öl und Senf ver­
rühren. Tropfenweise den 
Essig einrühren. M itZucker, 
Salz und Pfeffer p ikant ab- 
schmecken.
Käse in %  cm dicke Schei­
ben, dann in  3 mm breite,
2 cm lange Stifte schneiden. 
In  die M arinade geben. 
K apern  abgießen und  auf 
einem B re tt grob hacken. 
Zum K äse geben. D ül un ter 
fließendem W asser abspü­
len und  trockentupfen. 
S träußchen abzupfen. Die 
H älfte fein hacken und 
über den K äse streuen. 
R est zum Garnieren zu­
rücklassen. Auf getaute 
K rabben abgetropft, fri­
sche so in  die Schüssel ge­
ben. Alles vorsichtig m i­
schen. Zugedeckt im  K üh l­

schrank 20 M inuten durch­
ziehen lassen. M it zurück­
gelassenen D illsträußchen 
garniert servieren. 
V orbereitung: Ohne Auf- 
tauzeit 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 5 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
3äX '
W ann reichen? M it geröste­
tem  T oastbrot als Vor­
speise oder als leichten 
Abendimbiß.

Krabbenkroketten 
belgisch
Siehe Belgische K rabben­
kroketten.

Krabben- 
Omelett
200 g tiefgekühlte K rabben, 
1 Zwiebel (40 g),
10 g B utter,
1 Teelöffel Mehl (5 g),
4 Eßlöffel Milch (40 g), 
Salz, Pfeffer,
8 Eier, 1 Schuß Wasser,
40 g B utter, 1 Zitrone,
Y2 Bund Petersilie.

K rabben auftauen lassen. 
Zwiebel schälen und  w ür­
feln. B u tte r im Topf er­
hitzen. Zwiebelwürfel darin 
hellgelb werden lassen. E rst 
Mehl, dann Müch zugeben 
und  rühren. Bei schwacher 
H itze 3 M inuten kochen.

Mit Salz und  Pfeffer ab ­
schmecken. K rabben ab ­
tropfen  lassen. Bis auf 3 E ß ­
löffel alle K rabben zugeben. 
E ier m it Wasser, Salz und 
Pfeffer in  einer Schüssel 
verquirlen. B u tte r portions­
weise in  der Pfanne erh it­
zen. E in  Viertel der E ier­
masse reingießen. M it einer 
Gabel mehrmals vom R and 
zur M itte schieben, bis die 
Masse stockt. Aufpassen, 
dam it sie n icht ansetzt. Ein 
Viertel der K rabbenfüllung 
in  die Om elett-M itte geben. 
Zum Omelett zusammen­
klappen. Auf eine vorge­
w ärm te P la tte  gleiten las­
sen. Insgesam t vier Ome­
letts backen. Zurückgelas­
sene K rabben im B ra tfe tt 
der Omeletts schwenken. 
Omeletts dam it, m it Z itro­
nenvierteln und gewasche­
ner, trockengetupfter Peter- 
sihe garnieren. 
Vorbereitung: Ohne Auf- 
tauzeit 10 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
340  '
Unser M enüvorschlag: Vor­
weg Champignoncreme­
suppe m it Schinken. Als 
H auptgericht Krabben- 
O m elett m it gemischtem 
oder K opfsalat in Zitronen­
m arinade. F ü r ganz H ung­
rige g ib t’s Petersihenkartof- 
feln dazu. Als G etränk em p­
fehlen wir Ihnen  einen 
leichten Weißwein oder Bier 
und als Dessert B ro t­
pudding m it Orangenge­
schmack.



Krabben-Pizza: Von diesem Gericht werden ganz sicher auch Pizza-M uffel begeistert sein.

Krabben- 
Pastete
4 B lätterteig-Pasteten  
(fertig gekauft).
F ü r die F ü llung :
140 g N ordsee-Krabben aus 
der Dose,
Saft einer Zitrone,
20 g B u tte r oder Margarine, 
20 g Mehl,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
Salz, weißer Pfeffer,
1 kräftiger Spritzer 
Worcestersoße,
%  Teelöffel Senf,
1 Prise Zucker.
F ü r die Garnierung:
4 Stengel Estragon,
1 Zitrone.

B lätterteig-Pasteten  auf ei­
nem  ungefetteten B ack­
blech in  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne schieben. In  15 M inuten 
heiß werden lassen. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd : Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme.

8

In  der Zwischenzeit die 
Füllung zubereiten. Dazu 
die K rabben abtropfen las­
sen und  in eine Schüssel 
geben. Zitronensaft drüber­
gießen. Zugedeckt 5 Minu­
ten  marinieren.
B u tte r oder Margarine in 
einem Topf erhitzen.
Mehl reinstreuen. 2 Minu­
ten  durchschwitzen. U nter 
R ühren die heiße Fleisch­
brühe zugießen. Salz, Pfef­
fer, W orcestersoße und Senf 
zufügen. Soße 5 M inuten 
kochen lassen. Topf vom 
H erd nehmen. K rabben 
(4 K rabben zum  Garnieren 
zurücklassen) reingeben 
und erhitzen.
B lätterteig-Pasteten  aus 
dem Backofen nehmen. Auf 
eine vorgewärm te P la tte  
oder auf vier kleine vor­
gewärmte Teller stellen. 
Füllung m it Zucker ab ­
schmecken und  reingeben. 
Die Pastetendeckel jeweils 
schräg draufsetzen. E stra ­
gon im ter kaltem , Zitrone 
un ter warmem W asser ab- 
spülen. M it H aushaltspa­
pier troekentupfen. J e  ei­
nen Estragonstengel und

eine K rabbe auf die P aste­
ten  setzen. Zitrone vierteln. 
Jeweils ein Viertel an jede 
Paste te  legen. 
V orbereitung: 5 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a

U nser M enüvorschlag: Die 
K rabben-Pastete als Vor­
speise. Als H auptgericht 
F rikandeau m it Blum en­
kohl polnisch und  Peter- 
süienkartolFeln und  zum 
D essert unsere Gelee-Oran­
gen. Als G etränk servieren 
Sie einen Weißwein.

Krabben- 
Pizza
1 P ake t Tiefkühl-Hefeteig 
(450 g), Mehl zum Ausrollen,
1 Eßlöffel Öl (20 g),
200 g dünn geschnittener 
Em m entaler Käse,
6 Tom aten (360 g),
1 Dose Nordsee-Krabben 
(270 g),
10 eingelegte schwarze 
Oliven,

Salz, schwarzer Pfeifer,
1 Teelöffel getrockneter 
Oregano,
4 Eßlöffel Olivenöl.

Hefeteig nach Vorschrift 
auftauen. Auf bem ehlter 
Arbeitsfläche zum Kreis 
von 30 cm Durchmesser 
ausroUen. Springform m it 
Öl einfetten. M it dem Teig 
auslegen. Am R and  etwas 
hochziehen. M it K äse be­
legen.
Tom aten m it heißem W as­
ser übergießen. H äuten, 
Stengelansätze rausschnei- 
den, Tom aten vierteln, en t­
kernen. Abgetropfte K rab ­
ben, Tom aten und abge­
tropfte, entkernte Ohven 
auf die Pizza verteilen. Mit 
Salz, Pfeffer und  Oregano 
bestreuen. Mit Oüvenöl be­
träufeln. 30 M inuten zuge­
deckt an einem w arm en O rt 
aufgehen lassen. In  den vor­
geheizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene stellen. 
B ackzeit: 25 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Sofort heiß servieren.

Italienischer Krabbensalat.
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Krabben-Reis ist als Hauptgericht oder Beilage wirklich eine ganz feine Sache, m it der Sie sich bei jedem Gast sehen lassen können.

Vorbereitung: Ohne Auf- 
tauzeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
tos;
Beilage: Gemischter Salat.

Krabben-Reis
200 g tiefgekühlte K rabben, 
Saft einer halben Zitrone, 
250 g Langkornreis, Salz,
2 1 Wasser,
1 Eßlölfel Rosinen (10 g),
1 Zwiebel (40 g),
30 g Margarine,
2 Teelöffel Currypulver,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
5 Eßlöffel Sahne (75 g), 
weißer Pfeifer,
2 Eßlöffel M andelstifte 
(20 g), 2 hartgekochte Eier.

K rabben auftauen. M it Zi­
tronensaft beträufeln. 
Gewaschenen Reis im  ge­
salzenen, siedenden W asser 
in  15 M inuten garen. Auf 
ein Sieb schütten. Mit ka l­
tem  W asser abschrecken.

Abtropfen lassen. In  einer 
Schüssel im  Backofen warm 
stellen.
Rosinen in  einer Tasse m it 
warmem W asser quellen 
lassen. Zwiebel schälen und 
hacken. Margarine in  einem 
Topf erhitzen. Zwiebel 
darin  in  10 M inuten hell­
braun  braten . Currypulver 
reinrühren. Mit der heißen 
Fleischbrühe auffüllen. 3 
M inuten kochen lassen. 
Sahne, Pfeffer und  die 
abgetropften K rabben zu­
geben. Bis kurz vorm  K o­
chen erhitzen. Vom H erd 
nehmen.
Mandeln in  der Pfanne 
goldgelb rösten. E ier schä­
len. Ganz fein hacken. In  
die Soße geben. Auch die 
abgetropften Rosinen. Soße 
un te r den trockenen Reis 
mischen.
V orbereitung: Ohne Auf- 
tauzeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
47Ö
W ann reichen? Als Beilage 
zu kurzgebratenem  Eleisch 
oder als H auptgericht m it 
gemischtem Salat.

Krabbensalat
1 Dose N ordsee-Krabben 
(270 g),
Saft einer halben Zitrone, 
Salz, Pfeffer,
% Dose Champignons 
(75 g),
2 Scheiben Ananas aus der 
Dose (160 g),
2 grüne Äpfel (300 g),
2 hartgekochte Eier,
50 g W alnußkerne,
4 Eßlöffel Mayonnaise 
(80 g),
3 Tropfen Tabascosoße,
% B und Dill,
Paprika edelsüß.

K rabben abtropfen lassen. 
In  eine Schüssel geben und 
m it Zitronensaft b e träu ­
feln. Salzen und  pfeffern. 
Abgetropfte Champignons 
b lättrig  schneiden, abge­
tropfte  Ananas würfeln, 
Äpfel waschen, halbieren, 
entkernen und ungeschält 
würfeln. E ier schälen. E in  
E i hacken. W alnußkerne 
grob zerkleinern. Alles m it 
den K rabben in  einer

Schüssel mischen. Mayon­
naise m it Tabascosoße ab ­
schmecken, u n te r den Salat 
mischen. Zweites E i schälen 
und achteln. Salat m it Ei- 
achteln, gewaschenem, trok- 
kengetupftem  Dill und P a ­
prika garniert servieren. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
4öK
Beilage: Toast m it B utter.

Krabbensalat 
italienisch

250 g tiefgekühlte K rabben, 
Saft einer Zitrone,
1 grüne Paprikaschote 
(110 g),
% kleine Sellerieknolle 
(100 g),
1 hartgekochtes Ei.
F ü r die M arinade:
4 Eßlöffel Olivenöl (40 g),



KrabbenSchniüen schwedisch: M it Eischeiben garnieren.

2 Eßlöffel Weinessig, 
1 gestrichener 
Teelöffel Senf,
Salz, Pfeifer,
1 Kjioblauohzehe. 
Zum G arnieren:
2 Tom aten (80 g),
1 hartgekochtes Ei, 
^  Bund Petersilie.

K rabben auftauen lassen. 
In  eine Schüssel geben. Mit 
der H älfte des Zitronen­
safts beträufeln. 
Paprikaschote halbieren, 
putzen, waschen und  klein 
hacken. Sellerie schälen, 
waschen, grob raspeln, m it 
dem resthchen Zitronensaft 
beträufeln. E i schälen und 
fein hacken. Alles m it den 
abgetropften K rabben m i­
schen.
F ü r die M arinade Ohvenöl, 
Essig und  Senf in  einer 
Schüssel verrühren. Mit 
Salz, Pfeffer und  der ge­
schälten, fein gehackten 
Knoblauchzehe mischen. 
U nter den Salat mischen. 
Ziehen lassen.
Tom aten waschen, Stengel­
ansätze rausschneiden, ach-

TIP
Kennen Sie den
20-Minuten-
Krabbensalat?
Mayonnaise,
Ketchup, Cognac,
Zitronensaft,
Salz, Pfeifer 
und Zucker 
verrühren. 
Krabben und  
Bananenscheiben 
zufügen.
10 M inuten kalt 
stellen, anrichten 
und servieren. 
Dauert garantiert 
nur 20 M inuten.

tehi. E i schälen und  auch 
achteln. Petersilie waschen 
und  hacken. Salat m it ei­
nem  K ranz aus Ei- und  To- 
m atenachtehi garnieren. 
M it Petersilie bestreu t ser­
vieren.
V orbereitung: Ohne Auf- 
tauzeit 25 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Mari- 
nierzeit 10 Minuten.

Kalorien pro Person; E tw a 
2l5^
B eilage: Stangenweißbrot
m it B utter.

Krabben- 
Schnitten 
schwedisch
Varm K rabbsm örgäs

; =
1 Dose K rabben 
(270 g),
Saft einer halben Zitrone,
1 Eigelb,
4 Eßlöffel Sahne (60 g),
20 g Margarine,
20 g Mehl,
1 kleines Glas 
Champignons (150 g),
1 Eßlöffel Portwein,
3 Eßlöffel geriebener 
Em m entaler Käse 
(45 g),
1 Eßlöffel gehackte 
W alnüsse (10 g),
Salz,
weißer Pfeifer,
4 Scheiben T oastbrot 
(80 g).
F ü r die G arnierung:
1 hartgekochtes Ei,
% B und Petersilie.

Die überbackenen Krab- 
ben-Schnitten werden in 
Schweden bevorzugt als 
Vorspeise gereicht. Sie eig­
nen sich aber auch gu t als 
abendlicher Im biß. So wer­
den sie gem acht:
K rabben abtropfen lassen. 
In  eine Schüssel geben. Mit 
Z itronensaft beträufeln. 
Eigelb m it Sahne in  einer 
Schüssel verquirlen. Marga­
rine in einem Topf erhitzen. 
Mehl reinrühren, dann die 
Sahne-Eigelb-Mischung. 
Rühren, bis die Mischung 
bindet (sie darf aber n icht 
kochen). Vom H erd neh­
men. Abgetropfte Cham­
pignons fein hacken. Mit 
Portwein, Käse, W alnüs­
sen, Salz, Pfeffer und den 
K rabben zur Sahnemi­
schung geben.
Toastbrot auf einer Seite 
goldgelb rösten. Unge- 
toastete  Seite m it K rab ­

benmasse bestreichen. In  
der M itte etwas anhäufen. 
Aufs Backblech legen. In  
den vorgeheizten Ofen auf 
die oberste Schiene schie­
ben.
Backzeit; 10 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd; Stufe 5 oder % 
große Flamme.
In  der Zwischenzeit für die 
Gamierimg E i schälen und 
in  Scheiben schneiden. P e­
te r süie un te r kaltem  W as­
ser abspülen, m it H aus­
haltspapier trockentupfen 
und  zerpflücken.
Blech aus dem Ofen neh­
men. K rabben-Schnitten 
auf einer vorgewärm ten 
P la tte  anrichten. Jede 
Schnitte m it Eischeiben 
und PetersUie garnieren. 
Heiß servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
3 3 ^

Krabbensoße
1 Dose Nordsee-Krabben 
(270 g),
Saft einer Zitrone,
40 g B utter,
20 g Mehl,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 Eßlöffel Tom atenm ark 
(20 g),
Yg 1 Sahne,
Salz, weißer Pfeffer, 
Cayennepfeffer,
1 B und D ül (oder % 
Eßlöffel getrocknete 
Dillspitzen).

Abgetropfte K rabben in 
eine Schüssel geben. Mit 
der H älfte des Zitronensaf­
tes beträufeln. B u tte r in 
einem Topf erhitzen. Mehl 
reinrühren. Heiße Fleisch­
brühe angießen. Tom aten­
m ark dazugeben. 5 M inuten 
schwach kochen lassen. 
Sahne und K rabben rein­
geben. Mit Salz, Pfeffer, 
Cayennepfeffer und dem 
resthchen Zitronensaft wür­
zen. N icht m ehr kochen. 
Gewaschenen, gehackten 
Dül (oder getrocknete Dül- 
spitzen) reinrühren. 
Vorbereitimg: 5 M inuten. 
Zubereitung; 10 Minuten.
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Krabbensuppe
Kalorien pro P erson : E tw a

Wozu reichen? Zu feinem 
gekochtem oder gegrültem 
Fisch, aber auch zu h a r t­
gekochten Eiern.

Krabbensuppe
200 g tiefgekühlte 
N  ordsee-Krabben,
1 grüne Paprikaschote 
(110 g),
30 g Margarine,
30 g Mehl,
14 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1/4 1 heiße MHch,
14 1 Weißwein,
2 Eßlöffel Tdtoiatenmark 
(40 g),
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Bund Schnittlauch.

K rabben nach Vorschrift 
auftauen lassen. 
Paprikaschote halbieren, 
putzen, waschen, abtrock­
nen und  in  ganz dünne 
Streifen schneiden. M arga­
rine in  einem Topf erhitzen. 
Paprikastreifen darin  in  3 
M inuten anbraten. Mehl 
drüberstäuben. Fleisch­
brühe un ter R ühren angie­
ßen und 5 M inuten kochen 
lassen. Milch u n d  Weißwein 
zugeben. Tom atenm ark 
reinrüliren. K rabben rein­
geben und  die Suppe bis 
kurz vorm  Kochen erh it­
zen. Salzen im d pfeffern. 
Den Schnittlauch abspülen, 
trockentupfen und fein 
schneiden. Suppe in  eine 
vorgewärm te Terrine füUen 
und m it Schnittlauch be­
streu t servieren. 
Vorbereitung: Ohne Auf- 
tauzeit 15 Minuten. 
Zubereitim g; 30 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
2l ö
Unser M enüvorschlag: Vor­
weg unsere Krabbensuppe. 
Als H auptgericht Falscher 
Hase Supreme m it Erbsen 
französisch und B u tte rkar­
toffeln. Zum Nachtisch 
F ruch tsalat Garda.

Krabbensuppe grün
Siehe Grüne K rabbensuppe.

Krabbensuppe
westindisch

F ür die Suppe:
1 küchenfertige Poularde 
von 1200 g,
Salz, weißer Pfeffer,
2 Möhren (160 g),
Y2  Sellerieknolle (125 g), 
1 Zwiebel (40 g),
1 Stange Lauch (120 g),
2 1 Wasser,
1 Lorbeerblatt,
6 Pfefferkörner.
F ü r den R e is :
126 g Langkomreis,
Yg 1 Wasser, Salz. 
A ußerdem :
200 g tiefgekühlte 
N  ordsee-Krabben,
30 g B utter,
2 Teelöffel Ourrypulver,
4 Bananen (450 g).

W estindien, die m itte l­
amerikanische Inselwelt, 
die Kolum bus fälschlich für 
das von ihm  gesuchte In ­
dien hielt, h a t eine beson­
ders interessante und  viel­
seitige Küche. D enn viele 
N ationen haben hier m it­
gekocht. Besonders beliebt 
sind Fleischgerichte, die 
erst durch Meerestiere ihren 
letzten  Pfiff bekommen. 
Wie diese Klrabbensuppe. 
Poularde un te r fließend kal­
tem  W asser innen und 
außen abspülen. M it H aus­
haltspapier trockentupfen. 
Innen  im d außen m it Salz 
und  Pfeffer einreiben. Möh­
ren und  Sellerie putzen, 
waschen, abtrooknen und 
in  Scheiben schneiden. 
Zwiebel schälen, grob w ür­
feln. Lauch putzen, in 
Scheiben schneiden, w a­
schen und abtropfen lassen. 
Alles in  die Poularde füllen. 
M it Holzstäbchen zustek- 
ken.
W asser m it Salz, Lorbeer­
b la tt und  Pfefferkörnern in 
einem Topf aufkochen. Pou­
larde reiageben. 100 M inu­
ten  kochen lassen.
Reis auf ein Sieb schütten, 
m it kaltem  W asser w a­
schen und  abtropfen lassen. 
W asser m it Salz in  einem

Westindische Krabbensuppe. Oder: Was lange währt, wird gut.

Schnelles Essen: Krabbensuppe m it Paprika und Weißwein.
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Topf zum Kochen bringen. 
Reis reingeben. 20 M inuten 
bei niedrigster H itze garen. 
Reis auf ein Sieb geben, 
abschrecken und  abtropfen 
lassen. In  einer vorgewärm­
ten  Schüssel warm  stellen. 
K rabben nach Vorschrift 
auf tauen  lassen.
Poularde rausnehm en, ab ­
tropfen und  etwas abkühlen 
lassen. Gemüsefüllung aus 
dem H uhn nehmen. M it der 
H älfte der Brühe (Lorbeer­
b la tt und  Pfefferkörner 
rausnehmen) diu-ch ein 
Haarsieb in  eine Schüssel 
streichen.
B u tte r in  einem Topf er­
hitzen. Curry einrühren. 
Passierte Brühe aufgießen 
und  durchkochen lassen. 
Äbgetropfte K rabben rein­
geben und  heiß werden las­
sen. B ananen schälen, m it 
einer Gabel gu t zerdrücken 
und  zugeben. Poularde häu­
ten, Meisch von den K no­
chen lösen, in  dünne Streifen 
schneiden und  in  die Suppe 
geben. Auch den Reis rein­
geben. D urchrühren und  in 
einer vorgewärm ten Sup­
penterrine servieren. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitim g: 125 M iauten. 
K alorien pro P erson : E tw a
Wfö.
B eüage; Kleine Brötchen.

Krabbentoast 
Hamburg
F ü r die G arnierung;
1 kleiner K opf Salat (150 g), 
Saft einer Zitrone,
4 Tom aten (240 g),
2 hartgekochte Eier.
F ü r den T o ast:
80 g B utter,
1 Zwiebel (40 g),
360 g Nordsee-Krabben aus 
der Dose,
2 Eier,
Salz, Paprika edelsüß,
%  B und Schnittlauch,
4 W eißbrotscheiben (80 g).

H am burg ist D eutschlands 
K rabbenum schlagplatz Nr.
1. W en w undert es, daß 
m an in  der H ansestad t die 
besten K rabbengerichte 
serviert. Dieser K rabben­
toast is t besonders lecker

und  läß t sich in  M inuten­
schnelle zubereiten.
Salat zerpflücken. B lätter 
u n te r kaltem  W asser ab- 
spülen. Auf einem Sieb ab- 
tropfen lassen oder in  eiaem 
sauberen Geschirrtuch trok- 
kenschwenken.
B lä tter rosettenartig  auf 
vier TeUer schichten. Mit 
Z itronensaft beträufeln. 
Tom aten m it heißem W as­
ser überbrühen, häu ten  und 
Stengelansätze rausschnei­
den. Tom aten in  Scheiben 
schneiden. An den R and 
der S alatb lätter legen. 
H artgekochte E ier schälen 
und  in  Achtel schneiden. 
Beiseite legen.
Die H älfte der B u tte r in  
einer Pfanne erhitzen. Zwie­
bel schälen und fein hacken. 
In  etwa 5 M inuten bei ge­
ringer H itze glasig braten. 
Die abgetropften K rabben 
in  die Pfanne geben.
E ier in  einer kleinen Schüs­
sel verquirlen. M it Salz 
und  Paprika gu t würzen. 
Schnittlauch un ter kaltem  
W asser abspülen. M it H aus­
haltspapier trockentupfen 
und fein schneiden. In  die 
verquirlten Eier geben.Über 
die K rabben gießen und 
stocken lassen. H in  und 
wieder um rühren. Das 
dauert etwa 5 Minuten. 
W eißbrotscheiben im  Toa­
ster rösten. M it der rest- 
Hchen B u tte r bestreichen. 
Auf die S alatb lätter legen. 
P fanne vom H erd nehmen. 
Das K rabben-R ührei auf 
die Toastscheiben häufen. 
E iachtel an  den Toastrand 
legen. Sofort servieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
3 9 ä

Krabbentopf 
chinesisch
Siehe Chinesischer 
K rabbentopf.

Kräcker garniert
Siehe Cracker.

Kraftbrühe
Siehe Bouillon, Consomme 
double royal und  Fleisch­
brühe.

Kraftbrühe
Colbert
F ü r 6 Personen

F ür die K raftbrühe:
500 g Rindfleisch zum 
Kochen,
1 ^ 1  Wasser, Salz,
1 Zwiebel (40 g),
1 B und Suppengrün.
F ü r das G«müse:
100 g Möhren,
50 g weiße Rüben
(z. B. Teltower Rübchen),
75 g grüne Bohnen,
50 g frische enthülste 
Erbsen,
1 1 W asser, Salz.
F ü r die Eier:
I %  1 Wasser, Salz,
1 Eßlöffel Essig,
6 Eier.

Jean  B aptiste  Colbert (1619 
bis 1683) is t n icht nur als 
Gründer der französischen 
Akademie der Wissenschaf­
ten  berühm t, sondern vor 
allem als Finanzgenie. E r 
war es, der durch den Mer- 
kantihsm us die Kassen 
König Ludwigs X IV . füllte. 
N atürüch auf K osten des 
Volkes. E rstaunüch eigent­
lich, daß ihm  trotzdem  eine 
so vorzüghche Suppe ge­
widm et wurde.
F ü r die K raftbrühe R ind­
fleisch un ter kaltem  W asser 
abspülen. A btropfen lassen. 
M it kaltem  W asser und 
Salz in  einen Topf geben. 
Zwiebel schälen, Suppen­
grün putzen und  waschen. 
U nzerschnitten zum Fleisch 
geben. 120 M inuten leise 
kochen lassen. Zwischen­
durch abschäumen, dam it 
die B rühe schön k lar wird. 
In  der Zwischenzeit Möhren 
und  weiße Rüben schälen. 
U n ter kaltem  W asser ab ­
spülen und abtropfen las­
sen. In  % cm große W ürfel 
schneiden. Grüne Bohnen, 
wenn nötig, fädeln. U nter 
kaltem  W asser abspülen. 
A btropfen lassen und in 
etwa 1 cm lange Stücke 
schneiden. E rbsen waschen 
und  auch abtropfen lassen. 
W asser in  2 Töpfe verteilen.

Salzen und zum  Kochen 
bringen. Bohnen in den er­
sten Topf geben. 10 Minu­
ten  kochen lassen. D ann 
kommen die E rbsen dazu. 
Noch 15 M inuten kochen. 
In  den zweiten Topf kom ­
men die Möhren- und  R ü ­
benwürfel. Auch 15 M inu­
ten  kochen. Alles auf ein 
Sieb geben und  abtropfen 
lassen. Fleischbrühe durch 
ein Sieb gießen. Mit Salz ab ­
schmecken und noch m al in 
den Topf geben. D as Ge­
müse zufügen. Einm al kurz 
aufkochen. Suppe heiß hal­
ten.
F ü r die E ier W asser m it 
Salz und Essig in  einem 
Topf aufkochen. E ier auf- 
schlagen. Einzeln in  eine 
Suppenkelle geben. Vor­
sichtig in  das kochende 
W asser gleiten lassen (W as­
ser darf nicht sprudeln). In
5 M inuten darin  gar ziehen 
lassen. Mit einem Schaum ­
löffel rausnehm en. Auf 6 
Suppenteller verteilen. Sup­
pe draufgeben. Sofort ser­
vieren.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 2 Stunden und 
45 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a

W ann reichen? Als Vorspei­
se bei einem festhchen 
Essen oder als M itternachts­
suppe. Sie können dann die 
K raftbrühe und  das Gemü­
se schon vorher kochen, so 
daß Sie nur noch die Eier 
zubereiten und das Gemüse 
in  der Suppe aufwärmen 
müssen.
P S : Das Rindfleisch können 
Sie am nächsten Tag m it 
einer Meerrettichsoße ser-

Kraftbrühe geeist
Siehe Geeiste Fleischbrühe.

Krambambuli
1 % 1 Wasser,
3 Eßlöffel schwarze 
Teeblätter (20 g),
1 Flasche Rotwein 
(%  1),
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
4 Eßlöffel Zitronensaft,
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Sehr dekorativ wirkt es, wenn der Teejrunsch Krambambuli in  einem Kessel zubereitet wird. 

Kraftbrühe Colbert können Sie sehr gut als Vorsuppe oder als Mitternachtssuppe servieren.

% Teelöffel gemahlener 
Zimt,
1 kleiner Zuckerhut 
(250 g),
%  1 W einbrand.

K ram bam buli, dieser wohl­
schmeckende Teepunsch, 
■wirkt besonders bei u n ­
freundlichem W etter W un­
der. Man kann  das G etränk 
in  einem norm alen Koch­
topf brauen, aber es sieht 
besonders hübsch aus, 
wenn es in  einem a ttra k ti­
ven Kessel bei Tisch zube­
reite t wird. Es reicht für 
4 Personen.
W asser in  einem Topf auf­
kochen. Teeblätter ia  eine 
große K anne geben, spru­
delnd kochendes W asser 
drübergießen. Tee 5 Minu­
ten  ziehen lassen.
In  der Zwischenzeit R o t­
wein, Zitronenschale und 
-saft in  einem Topf auf­
kochen. Tee durch ein Sieb 
in  den kochenden W ein 
gießen. Z im t zugeben. Gut 
durchrühren. Auf den Topf- 
rand  eine Zuckerzange oder 
ein D rahtnetz legen und 
den Zuckerhut drauflegen. 
Mit W eüibrand begießen 
und  anzünden. W enn der 
Zucker durchgelaufen ist, 
abschmecken und nach Be­
heben noch süßen. D urch­
sieben und  kochend heiß in 
Teegläsem servieren.

Krammets-
vögel
Kram m etsvögel gehören 
zur Familie der Drosseln, 
von denen Amsel und  Sing­
drossel die bekanntesten 
sind. Zwar stehen wild le­
bende Kram m etsvögel in 
D eutschland un ter N atu r­
schutz . Do ch brauchenFein- 
schmecker auf diese zarten 
kleinen Vögel n icht zu ver­
zichten. Denn Zuchtvögel 
dürfen verkauft werden. 
U nd aus dem Ausland wer­
den sogar wild lebende im ­
portiert. Beide A rten wer­
den bei uns tiefgekühlt an- 
geboten. In  gu t sortierten 
Feinkostgesohäften bekom­
m en Sie sie auch als F ertig ­
gericht in  Dosen.
Die nur 60 bis 100 g schwe­
ren K ram m etsvögel oder
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Die nur 60 bis 100 g schweren Krammetsvögel oder Wacholderdrosseln gehören zu den erlesenen kulinarischen Genüssen.

W acholderdrosseln gehören 
zu den ganz besonders er­
lesenen kuliaarischen Gre- 
nüssen. Ih r  Fleisch ist aus­
gesprochen zart und  mager, 
außerdem  sehr würzig und 
schmackhaft.
Übrigens bedeutet K ram - 
metsYOgel und W acholder­
drossel ein und dasselbe. 
D enn K ram m et ist nichts 
anderes als W acholder. Und 
W acholderbeeren sind das 
Leibgericht der kleinen 
Krammetsvögel. Apropos 
W acholder; E r is t wohl das 
typischste Gewürz für diese 
Vögel. Probieren Sie es mal, 
einfach eine W acholder­
beere in  den R um pf stecken 
und den Vogel dann wie 
gewohnt garen. Schmeckt 
wirklich sehr gut.

Krammets­
vögel aus 
dem Arbois

1 1

8 tiefgekühlte K ram m ets­
vögel von je 70 g,
200 g W eintrauben (nach 
Möglichkeit aus dem 
Arbois),
Salz, weißer Pfeffer,
1 Dose W einblätter 
(350 g),
100 g fe tter Speck (vom 
Metzger in  hauchdünne 
Scheiben geschnitten),
40 g B u tte r oder Margarine,

E in  Genuß für Feinschmecker: Krammetsvögel aus dem Arbois.
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1 Glas gelber Arbois-Wein, 
zum Beispiel Chateau 
Chälon,
%  K ästchen Kresse.

M it unserem R ezept K ram ­
m etsvögel aus dem Arbois 
können Sie sogar ausgespro­
chene Feinschmecker noch 
überraschen. Denn es wird 
m it echtem  Arbois-Wein 
zubereitet, der an  den 
W einbergen der Cotes du 
Ju ra  wächst. U nd die Cotes 
du Ju ra  is t nun  m al die 
Landschaft Frankreichs, 
aus der die außergewöhn­
lichsten und exquisitesten 
W eine kommen. 
K ram m etsvögel nach Vor­
schrift auftauen lassen.
In  der Zwischenzeit W ein­
trauben  un ter kaltem  W as­

ser waschen. Abtropfen las­
sen und  die Beeren von den 
Stielen zupfen. H äuten  und 
entkernen.
Fruchtfleisch dann fein 
hacken.
A ufgetaute K ram m etsvö­
gel innen und  außen un ter 
kaltem  W asser abspülen 
im d m it H aushaltspapier 
trockentupfen. Innen  tm d 
außen m it Salz und Pfeifer 
einreiben. Gehackte W ein­
beeren reingeben. 
W einblätter abtropfen las­
sen. K ram m etsvögel zuerst 
darin im d dann  in  Speck­
scheiben einwickeln. B u tte r 
oder Margarine in  einem 
B räter oder einem großen 
Topf erhitzen. Die Vögel 
reinlegen. Auf jeder Seite
6 bis 8 M inuten braten.

Diese Krammetsvögel werden m it pikanter Hühnerleber gefüllt.



Kram m etsvögel
Rausnehm en. Auf eine vor- 
gewärmte P la tte  legen. 
W ann  stellen. Arbois-Wein 
in  den B ratfond gießen und 
dam it loskochen. E tw a 3 
M inuten leicht einkochen 
lassen.
Zwischendurch Kresse u n ­
te r  kaltem  W asser abbrau­
sen. G ut abtropfen lassen. 
Mit einer Schere kleine 
Sträußchen abschneiden 
und die K ram m etsvögel da­
m it garnieren. B ratfond 
drübergießen und  sofort 
servieren.
V orbereitung: Ohne Auf- 
tauzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
4TK
U nser M enüvorschlag; Vor­
weg W üdkraftbrühe aus 
der Dose. K ram m etsvögel 
aus dem Arbois m it Salat­
herzen in  Sahnem arinade 
und jungen Kartoffeln als 
H auptgericht. Zum Dessert 
empfehlen wir Ihnen 
Cassata N apohtana und  
als G etränk wieder einen 
Arbois-Wein.

Krammets­
vögel 
flambiert
8 tiefgekühlte K ram m ets­
vögel von je 70 g,
400 g W eintrauben,
Salz,
weißer Pfeffer,
100 g fe tte r Speck (vom 
Metzger in  hauchdünne 
Scheiben geschnitten),
50 g B u tte r oder 
Margarine,
4 Glas (je 2 el) Armagnac, 
%  B und Petersilie.

Dieses R ezept verdanken 
wir M. Jacques Miqueau, 
dem  Präsidenten der Amis 
du  vin de Bordeaux, der 
außerdem  noch W inzer und  
Gastronom ist. D urch die­
ses erlesene Gericht beweist 
er wieder einmal, daß die 
Franzosen zu R echt in  dem 
R uf stehen, echte Gourmets 
zu sein.
Kram m etsvögel nach Vor­
schrift auf tauen  lassen. In  
der Zwischenzeit W eintrau­
ben un ter kaltem  W asser

abspülen. Abtropfen lassen 
und  die Beeren von den 
Stielen zupfen, halbieren 
und  entkernen.
A ufgetaute K ram m etsvö- 
gel innen und  außen un ter 
kaltem  W asser abspülen. 
M it H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Innen  und au ­
ßen salzen und  pfeffern. J e ­
weils m it einigen Weinbeer- 
hälften füllen. D ann m it 
Speckscheiben umwickeln. 
B u tte r oder M argarine in  
einem großen Topf oder 
B räter erhitzen. K ram m ets­
vögel reinlegen, ö M inuten 
braten, dann umdrehen. 
Resthche W einbeeren reüi- 
geben. Vögel noch mal
5 M inuten braten. Speck­
seheiben abnehmen. Die 
Vögel m it Armagnac begie­
ßen und flambieren. W enn 
der Alkohol ausgebrannt 
ist, die Vögel rausnehm en 
und  auf eine vorgewärmte 
P la tte  legen. W einbeeren 
rundherum  verteilen. B ra t­
fond drübergießen. Peter- 
sihe un te r kaltem  W asser 
abspülen und  m it H aus­
haltspapier trockentupfen. 
In  kleinen S träußchen an 
die Kram m etsvögel legen. 
Sofort servieren. 
V orbereitung: Ohne Auf- 
tauzeit 15 M inuten. 
Zubereitung: 15 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
535^
Beilagen: Kresse- oder
K opfsalat und  Strohkar- 
tolfeln. D azu einen beson­
ders guten W ein servieren, 
zum  Beispiel einen Medoc.

Krammets­
vögel geMlt
8 tiefgekühlte K ram m ets­
vögel von je 70 g.
F ü r die F ü llung :
4 H ühnerlebem  (100 g),
1 kleine Zwiebel (30 g),
2 Eßlöffel Semmelbrösel 
(20 g),
1 Eigelb,
20 g B utter,
1 W acholderbeere,
Salz, weißer Pfeifer,
1 Messerspitze getrocknete 
Zitronenmehsse.
A ußerdem :
80 g B u tte r oder Margarine,
1 kleiner K opf Salat,
Saft einer Zitrone.

K ram m etsvögel auftauen 
lassen. In  der Zwischenzeit 
H ühnerlebem  von H au t 
und  Sehnen befreien. U nter 
kaltem  W asser abspülen 
und  m it H aushaltspapier 
trockentupfen. Fein hak- 
ken. Zwiebel schälen und 
auch fein hacken. M it den 
H ühnerlebern in  eine Schüs­
sel geben. Semmelbrösel, 
Eigelb und  B u tte r zufügen. 
W acholderbeere zerdrük- 
ken und  dazugeben. Mit 
Salz, Pfeffer und  Zitronen­
mehsse p ikan t würzen. Gut 
mischen. Auf getau te  K ram ­
metsvögel innen und  außen 
u n te r kaltem  W asser ab- 
spülen und  m it H aushalts­
papier trockentupfen. F ü l­
lung reingeben. ÖfFnimg 
m it H olzstäbchen feststek-

ken. Kram m etsvögel m it 
Salz und  Pfeffer einreiben. 
B u tte r oder M argarine in 
einem B räter oder großen 
Topf erhitzen. Die Vögel 
reinlegen. Auf jeder Seite 5 
M inuten braten. In  der 
Zwischenzeit Salat putzen. 
B lä tte r un te r kaltem  W as­
ser abspülen und  gu t ab ­
tropfen lassen oder m it 
H aushaltspapier trocken­
tupfen. Eine große P la tte  
dam it belegen. M it Z itro­
nensaft beträufeln. G ebra­
tene Kram m etsvögel drauf­
legen. B ratfond drübergie­
ßen und  sofort servieren. 
Vorbereitung: Ohne Auf- 
tauzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
K alorien pro Person: E tw a 
4 2 ä
Beilagen: Junge Erbsen
m it Spargelspitzen und B u t­
ter- oder Petersilienkar- 
toffeln oder M andelkro­
ketten.

Krammets­
vögel 
mit Oliven
8 tiefgekühlte K ram m ets­
vögel von je 80 g,
Salz, weißer Pfeffer,
40 g Margarine,
Yq 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
2 Glas (je 2 cl) Madeira,
1 Glas schwarze Ohven 
(95 g),

Krammetsvögel m it schwarzen Oliven Tnachen jedes M enü zu einem festlichen Sonntagsessen.
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M it M andeln und Rosinen gefüllt: Krapfen holländische Art.

1 Eßlöffel Speisestärke
(15 g),
1 Bund Petersilie.

K ram m etsvögel nach Vor­
schrift auftauen lassen. U n­
te r kaltem  W asser innen 
und außen abspülen. Trok- 
kentupfen. Innen  und  au ­
ßen m it Salz und  Pfeffer 
würzen. Margarine in  einem 
B räter erhitzen. Vögel rein­
geben und  rundherum  in 10 
M inuten anbraten. Heiße 
Fleischbrühe und Madeira 
zugießen. Oliven abtropfen 
lassen, entsteinen und  auch 
in  den B räter geben. Zuge­
deckt 10 M inuten schmoren 
lassen. Vögel rausnehm en 
und auf einer vorgewärm­
ten  P la tte  anrichten. W arm  
stellen.
Speisestärke m it etwas kal­
tem  W asser in  einem Be­
cher g lattrühren und unter 
R ühren in  die Soße geben. 
Aufkochen lassen. A b­
schmecken. Ü ber die K ram ­
metsvögel gießen. P e te r­
silie waschen, trockentup­
fen und  in  Sträußchen zup­
fen. Die P la tte  garnieren.
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Vorbereitung: Ohne Auf- 
tauzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 40 M inuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
34^
U nser M enüvorschlag: Vor­
weg Artischockenböden 
Colbert. Als H auptgericht 
die Kram m etsvögel m it 
Ohven, Gemüse-Orangen- 
Salat und B utter- oder Dau- 
phinekartoffeln. Als Dessert 
empfehlen wir Ihnen  unsere 
Gefüllten Birnen und  als 
G etränk einen spritzigen 
Weißwein von der Mosel 
oder aus dem Elsaß.

Krapfen
Siehe Berliner Pfannkuchen 
im d Fastnachtskrapfen.

Krapfen 
holländische 
Art
F ür 6 Personen

F ü r den T eig:
650 g Mehl, 30 g Hefe,
150 g Zucker,
% 1 lauwarm e MUch,
1 kräftige Prise Salz, 2 Eier, 
%  Teelöffel geriebene 
M uskatnuß,
60 g Margarine,
2 Eßlöffel Öl (20 g).
F ü r die F ü llung :
1 Eßlöffel Rum,
% Teelöffel Zimt,
je 70 g gehackte Mandeln,
Rosinen und Zitronat,
I säuerhcher Apfel (150 g), 
B u tte r oder M argarine zum 
Einfetten.
A ußerdem :
I I  Öl oder 750 g K okosfett, 
75 g Zucker,
1 Y2  Teelöffel Zimt.

Mehl in  eine Schüssel ge­
ben. In  die M itte eine Mul­
de drücken. Hefe rein­
bröckeln. M it etwas Zucker 
und 3 Eßlöffel Müch zum 
Vorteig verrühren. E tw as 
Mehl vom R and drüber­
stäuben. 15 M inuten an  ei­
nem warmen O rt aufgehen 
lassen. Restlichen Zucker, 
restliche Milch, Salz, Eier 
und M uskat zugeben. 
Margarine in  Flöckchen auf

den R and  setzen. Alles zu 
einem glatten Teig kneten. 
So lange schlagen, bis er 
Blasen bildet und  sich vom 
Schüsselrand löst. Eine 
Schüssel m it Öl einfetten. 
Teig reingeben und  m it 
dem resthchen Öl bestrei­
chen. M it einem K üchen­
tuch  bedeckt an  einem w ar­
men O rt 60 M inuten zur 
doppelten Menge aufgehen 
lassen. Teig noch m al durch­
schlagen, dann  zu einer 
RoUe formen. Teigstücke 
abschneiden, zu K ugeln von
3 cm Durchmesser formen. 
F ü r die Füllung R um  und 
Zim t in  einer Schüssel m i­
schen, Mandeln, gewasche­
ne, gu t trockengetupfte R o­
sinen und gewürfeltes Z itro­
n a t dazu. Apfel schälen, 
vierteln, Kerngehäuse en t­
fernen und  die Apfelstücke 
würfeln. Auch reingeben 
und alles mischen. M it ei­
nem  Teelöffel Füllung ab ­
nehmen, in  die K rapfen 
drücken. Teig drüberziehen 
und  wieder zu K ugeln for­
men. K rapfen auf ein m it 
B u tte r oder Margarine ein­
gefettetes Backblech legen. 
Mit einem K üchentuch be­
deckt an  einem warmen O rt 
noch m al 20 M inuten auf­
gehen lassen.
ö l  oder K okosfett in  einem 
großen Topf auf 180 Grad 
erhitzen. Im m er 3 bis 4 
K rapfen auf einmal rein­
geben und rundherum  
knusprig braun  backen. 
Jede Portion b raucht etwa
4 M inuten. M it einem 
Schaumlöffel rausnehm en, 
abtropfen lassen. Zucker 
und  Zim t auf einem Teller 
mischen. K rapfen darin 
wenden und  noch warm 
servieren. E rgibt 24 Stück. 
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 30 Minuten. 
Z ubereitung: 35 M inuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a

W ann reichen? Zum N ach­
mittagskaffee oder, wie in  
Holland, als D essert nach 
einem festüchen Essen m it 
B raten  oder Geflügel.

^  Die Festung Marienberg ist 
das bekannteste Wahrzeichen 
der unterfränkischen 
Metropole Würzburg.



Kraut gefüllt

Krapfen 
mit Kräuter­
füllung
F ür 6 Personen

F ü r den T eig:
300 g Mehl, 2 Eier,
Salz, 6 Eßlöffel Wasser. 
F ü r die F ü llung :
300 g tiefgekühlter Spinat, 
1 Zwiebel (70 g),
40 g B u tte r oder Margarine, 
1 Bund frischer oder 1 Tee­
löffel getrockneter Kerbel, 
Salz,
200 g K albsbratw urst,
1 Ei,
2 Eßlöffel Semmelbrösel 
(20 g).
Mehl zum Ausrollen.
Zum Kochen:
2 1 W asser, Salz.
40 g geriebener Em m en­
taler zum Bestreuen.

Unsere K rapfen m it K räu ­
terfüllung kommen aus der 
fränkisch-würzburgischen 
Gegend und werden aus­
nahmsweise m al n icht in 
F e tt ausgebacken, sondern 
wie K löße in W asser gegart. 
Sie sind daher besonders 
bekömmhch.
F ü r den Teig Mehl auf eia 
B ackbrett oder auf die A r­
beitsfläche geben. In  die 
M itte eine Mulde drücken. 
Darein kommen Eier, Salz 
und W asser. Von außen 
nach innen schnell einen 
g latten  Teig kneten. In  eine 
vorgewärm te Schüssel ge­
ben. Mit einem Deckel oder 
einem Teller zudecken. 20 
M inuten an einem warmen 
P latz ruhen lassen.
In  der Zwischenzeit die 
Füllung zubereiten. Dazu 
den Spinat in  10 M inuten 
antauen lassen. Zwiebel 
schälen und fein hacken. 
B u tte r oder Margarine in 
einem flachen Topf oder in 
einer großen Pfanne er­
hitzen. Zwiebelwürfel rein­
geben. In  5 M inuten gold­
gelb werden lassen. Spinat 
zufügen. Kerbel un ter flie­
ßend kaltem  W asser ab ­
spülen und gut abtropfen 
lassen. B lä tte r von den h ar­
ten  Stengeln pflücken und 
fein hacken. Zum Spinat 
geben (getrockneten Kerbel 
so reingeben). Salzen. 3 Mi­

Gefülltes K raut ungarische Art. Das ist ein kräftig gewürztes Schlemmermahl für sechs Personen.

nuten  kochen lassen. Dabei 
hin und wieder um rühren, 
dam it nichts anbrennt. 
B ratw urst häuten. B rä t 
durch den Fleisehwolf 
drehen. M it dem Bi und 
den Semmelbröseln un ter 
den Spinat mischen und  ab ­
schmecken. E tw as abküh­
len lassen.
Teig auf einem bemehlten 
B re tt 2 m m  dick ausrollen. 
Kreise m it einem D urch­
messer von 10 cm ausste­
chen. Füllung darauf ver­
teilen. 1 cm R and lassen. 
Die R änder m it kaltem  
W asser bestreichen. Den 
Teig zu Halbkreisen zu­
sammenklappen. An den 
R ändern fest zusam m en­
drücken.
W asser m it Salz in  einem 
Topf sprudelnd aufkochen. 
K rapfen reingleiten lassen. 
In  15 M inuten gar ziehen 
(nicht m ehr kochen!) las­
sen. M it einem Schaum ­
löffel rausnehmen. Auf ei­
nem  Sieb abtropfen lassen. 
In  eine vorgewärm te Schüs­
sel geben. Geriebenen Käse 
drüberstreuen. Sofort heiß 
servieren.

Vorbereitung; Ohne R uhe­
zeit 40 M inuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a

Beilagen: Tomatensoße
und  gemischter Salat.

Kraut gefüllt 
ungarische Art
T öltö tt K äposzta 
F ü r 6 Personen

F ü r das K rau t:
1 K opf W eißkohl (1000 g),
2 1 W asser, Salz.
F ü r die F ü llung :
75 g Langkornreis,

1 W asser, Salz,
125 g durchwachsener 
Speck,
1 Eßlöffel
Schweineschmalz (15 g),
1 Zwiebel (4(^g), 
je 1 rote und  grüne 
Paprikaschote (220 g).

250 g Rindergehacktes,
2 Eier,
14 Teelöffel getrockneter 
Majoran,
Paprika edelsüß, 
schwarzer Pfeifer. 
A ußerdem :
750 g frisches Sauerkraut, 
M argarine zum Einfetten, 
% 1 heiße Fleischbrühe aus 
Würfeln,
je 2 Eßlöffel Tom aten­
m ark und  -ketchup (80 g), 
1 Prise Zucker,
Paprika edelsüß, 
weißer Pfeffer.

Bei den U ngarn ist dieses 
Menü sehr behebt. Zur 
Freude der Touristen, die es 
schätzen gelernt haben. P a ­
prika und  Paprikaschoten 
dürfen n icht fehlen. 
W eißkohl putzen, waschen 
und den Strunk rausschnei­
den. W asser m it Salz in 
einem Topf aufkochen. 
W eißkohl reingeben. 10 Mi­
nuten  kochen lassen. R aus­
nehmen. A btropfen lassen. 
Vorsichtig die einzelnen 
B lä tte r ablösen. Beiseite 
stellen.
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F ü r die Füllung Reis aut 
ein Sieb geben und  un ter 
kaltem  W asser mehrmals 
waschen. W asser m it Salz 
in  einem Topf aufkochen. 
A bgetropften Reis reinge­
ben. 10 M inuten bei niedri­
ger H itze kochen lassen. 
Auf ein Sieb geben. Mit ka l­
tem  W asser abschrecken. 
A btropfen lassen.
Speck fein würfeln im d m it 
dem Schweineschmalz in  ei­
ner Pfanne zerlassen. Zwie­
bel schälen und würfeln. In  
die Pfanne geben ujid in  5 
M inuten bei kleiner H itze 
hellbratm  anbraten . P ap ri­
kaschoten halbieren, p u t­
zen, waschen, trockentup­
fen und in  schmale S trei­
fen schneiden. Auch in  die 
P fanne geben und 3 Minu­
ten  un ter R ühren weiter­
braten. D ann das H ack­
fleisch dazu. Alles noch mal 
5 M inuten braten. R aus­
nehm en und in  einer Schüs­
sel m it den Eiern verrühren. 
Reis auch reinrühren. Mit 
M ajoran, Paprika, Pfeffer 
und Salz würzen. 
Sauerkraut m it zwei Ga­
beln auseinanderzupfen 
und  auf einem Sieb ab trop­
fen lassen. Mit der M arga­
rine einen B räter einfetten 
und das Sauerkraut darin 
verteilen. 2 Eßlöffel F ü l­
lung auf je 1 K ohlb latt ge­
ben. Zwei Seiten zur M itte 
schlagen und von vom  
nach hin ten  fest aufrollen. 
Sind die K ohlb lätter zu 
klein, legen Sie zwei zu­
sammen. Die aber dann m it 
Garn umwickeln. Kohlrou­
laden nebeneinander auf 
das Sauerkraut legen. 
Fleischbrühe m it Tom aten­
m ark und  -ketchup in  einem 
Becher verrühren. M it Zuk- 
ker, Paprika und  Pfeffer 
würzen. Über den Kohl 
gießen. Deckel drauflegen 
und  60 M inuten leicht ko­
chen lassen. Vorsichtig
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rausnehm en und alles auf 
einer P la tte  anrichten. 
Sofort servieren. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 90 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
il5^
B eüage: Kartoffelklöße
oder PetersUienkartoffeln 
und  als G etränk Bier.

Krautbraten 
aus Bamberg
Siehe Bam berger K ra u t­
braten.

Krauteintopf
250 g weiße Bohnen,
1 Lorbeerblatt,
1 Messerspitze 
getrockneter Thym ian,
100 g fe tter Speck,
2 Zwiebeln (80 g),
2 Teelöffel Paprika edelsüß, 
500 g Sauerkraut, Salz, 
Zucker, weißer Pfeffer,
%  1 heißes Wasser,
4 Tom aten (240 g),
500 g Fleischwurst,
Yg 1 Sahne,
Y2  B und Petersiüe.

Bohnen am Vorabend in 
einer Schüssel m it W asser 
bedeckt einweichen.
Am nächsten Tag m it dem 
Einweichwasser in  einen 
Topf geben. L orbeerblatt 
und  Thym ian zugeben. Bei 
m ittlerer H itze 60 M inuten 
kochen.
In  der Zwischenzeit Speck 
klein würfeln. Zwiebeln 
schälen, auch fein würfeln. 
Speck in  einem Topf aus- 
lassen. Zwiebeln darin  in 10 
M inuten goldgelb braten. 
Paprika reinrühren. Sauer­
k rau t m it zwei Gabeln zer­
pflücken und  auf einem Sieb 
abtropfen lassen. Zum 
Speck in  den Topf geben. 
Noch 3 M inuten m itbraten.

Krauteintopf ist eine Freude für jeden verwöhnten Gaumen.

Krautfleckerl: E ine herzhafte und nahrhafte Angelegenheit.

Krautknödel schmecken gut zu Schiveine- oder Hammelbraten.



Krautknödel

Mit Salz, Zucker und  Pfef­
fer würzen. Heißes W asser 
zugießen. E inm al gut 
durchrühren, zugedeckt bei 
schwacher H itze 15 M inuten 
kochen.
Tom aten häuten, Stengel­
ansätze rausschneiden. To­
m aten klein würfeln. Die 
Pleischwurst auch häuten. 
W urst in  Scheiben schnei­
den. Mit den Tomatenwür- 
feln 5 M inuten vor Ende 
der Garzeit un te r das K rau t 
heben.
Bohnen m it dem Schaum­
löffel aus dem Topf nehmen 
und in  das K rau t mischen. 
Sahne reinrühren.
PetersUie un te r kaltem  
W asser abbrausen. Trok- 
kentupfen und  hacken. 
K rautein topf in  eine vor- 
gewärm te Terrine füllen 
und  m it der Petersilie be­
streu t sofort servieren. 
V orbereitung: Ohne E in ­
weichzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
82^
B eilage: Frisches Landbrot 
und als G etränk Bier.

Krautfieckerl

F ü r das K ra u t:
1 K opf W eißkohl (750 g), 
1 Zwiebel (40 g),
40 g Schweineschmalz,
1 Eßlöffel Zucker (15 g), 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Teelöffel Kümmel,
1 Eßlöffel Essig,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln.
F ü r den Teig:
1 Ei, 1 Prise Salz,
1 Eßlöffel Wasser,
150 g Mehl.
Mehl zum Ausrollen,

1 % 1 W asser zum  Kochen, 
Salz,
Paprika edelsüß zum 
Bestreuen.

W er an  die österreichische 
Küche denkt, sieht vor sich 
meistens Berge von K aiser­
schmarrn, Nockerln, P a ­
latschinken und andere sü­
ße Leckereien. Aber auch 
die Kjrautfleckerln gehören 
zu den typisch österreichi­
schen Spezialitäten. E iae 
herzhafte und nahrhafte 
Angelegenheit, die prim a 
schmeckt und  gar n ich t all­
zu schwer zuzubereiten ist. 
F ü r das K xaut W eißkohl 
putzen, vierteln und  den 
S trunk dabei rausschnei- 
den. Viertel un ter kaltem  
W asser abspülen. G ut ab ­
tropfen lassen. In  feine 
Streifen schneiden. Zwiebel 
schälen und  fein hacken. 
Schweineschmalz m it Zuk- 
ker in  einem Topf erhitzen. 
D er Zucker soll dabei leicht 
bräunhch werden. Kjraut 
und  Zwiebel reingeben. 
M it Salz, Pfeffer, Küm m el 
im d Essig würzen. K rau t 
10 M iauten nur im  F e tt 
dünsten. Dabei hin und 
wieder um rühren, dam it 
es nicht anbrennt. Fleisch­
brühe zugießen. Topf schlie­
ßen. 40 M inuten schmoren 
lassen.
In  der Zwischenzeit den 
Teig zubereiten. D azu E i 
m it Salz und  W asser in 
einer Schüssel verrühren.

Nach und nach etwa die 
H älfte des Mehles einrüh­
ren. Resthches Mehl m it 
den H änden einkneten. Der 
Teig m uß dabei g la tt und 
trocken werden. Auf einem 
bem ehlten B ackbrett oder 
auf der bem ehlten A rbeits­
fläche nudeldick (etwa 2 
mm) ausrollen. 30 M inuten 
trocknen lassen. E rs t in
2 cm breite Streifen, dann 
in  R auten  schneiden, die 
typische Fleckerlform. 
W asser in  einem Topf zum 
Kochen bringen. Salzen. 
Die Fleckerl reingeben. 8 
M inuten sprudelnd kochen 
lassen. M it einem Schaum ­
löffel rausnehm en. Auf ei­
nem  Sieb abtropfen lassen. 
Das K ja u t abschmecken. 
Fleckerl zugeben und  m i­
schen. In  eine vorgewärmte 
Schüssel geben. M it P apri­
ka bestreut servieren. 
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
3KK
W ozu reichen? Zu H ack­
braten  F rankfurter A rt 
oder zu Fleischklößchen in  
Tomatensoße. Oder reichen 
Sie Krautfleckerl ohne Bei­
lagen -  einfach als fleisch­
loses Mittagessen.
PS: W enn Sie’s herzhafter 
mögen, m achen Sie die 
K rautfleckerl zum  Auflauf. 
Dazu wird die Flüssigkeit 
vom K rau t m it etwas Mehl 
gebunden. Eine feuerfeste 
Form  einfetten, m it Sem­
melbröseln ausstreuen. Die 
K rautfleckerl reinfüllen, 
m it geriebenem Käse über­
streuen, Butterflöckchen 
draufsetzen und  30 M inu­
ten  in  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne stellen.
E lektroherd: 220 Grad. 
G asherd; Stufe 5 oder % 
große Flamme.
D ann sofort heiß servieren.

Krautknödel
1 kleiner K opf W eißkohl 
(etwa 500 g),
1 1 Wasser,
Salz,
weißer Pfeffer,
4 altbackene Brötchen 
(200 g), 
i/g 1 Müch,
50 g geräucherter fe tter 
Speck,
1 Zwiebel (40 g),
1 Ei,
40 g Mehl,
1 Messerspitze geriebene 
M uskatnuß,
1 Messerspitze gemahlener 
Kümmel,
1 B und Petersihe,
2 1 Wasser.

W eißkohl putzen, vierteln 
und dabei den S trunk  raus­
schneiden. Kohlviertel w a­
schen. W asser m it Salz und 
Pfeffer in  einem Topf spru­
delnd aufkochen lassen. 
Kohl reingeben und  zuge­
deckt 20 M inuten kochen. 
In  der Zwischenzeit B rö t­
chen I cm groß würfeln. In  
eine Schüssel geben. Mit 
etwas Salz bestreuen. Milch 
in  einem Topf erwärmen, 
drübergießen. W eichen las­
sen.
K ohl m it einem Schaum­
löffel aus dem Topf neh­
men. G ut abtropfen lassen. 
Mit einem Messer grob hak- 
ken. Abkühlen lassen. 
Speck und  die geschälte 
Zwiebel würfeln. Speck in  
einer Pfanne heUbraun b ra­
ten. Zwiebel reingeben und 
so lange w eiterbraten, bis 
der Speck knusprig braun 
ist.
Kohl leicht ausdrücken und 
in  eine Schüssel geben. 
Speck und  Zwiebel drüber­
gießen. Brötchenwürfel, Ei, 
Mehl, M uskat, Kümmel, 
Salz und Pfeffer dazugeben 
und alles zu einem Teig
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verarbeiten. Petersilie u n ­
te r fließendem W asser ab- 
spülen, trockentupfen und 
hacken. In  den Teig kne­
ten.
W asser salzen und in  einem 
großen Topf sprudelnd auf- 
kochen lassen.
Aus dem Teig einen etwa 
6 cm großen Probekloß 
formen. 15 M inuten in  dem 
W asser gar ziehen lassen. 
Rausnehm en und  abtropfen 
lassen. Mit 2 Gabeln auf­
reißen und prüfen, ob der 
Kloß locker ist. I s t  er zu 
fest, dem Teig einige E ß ­
löffel Milch zufügen. I s t  er 
zu weich, etwas Mehl u n te r­
kneten. Aus der Teigmasse 
8 Klöße formen und  wie 
den Probekloß garen. Auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
anrichten und so lange 
warm stellen, bis alle Klöße 
fertig sind.
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
33Ö
W ann reichen? Als Beilage 
zu Schweine- oder Ham m el­
braten.

Kraut-
Palatschinken
ungarisch
F ür 6 Personen

F ü r die FüU ung:
1 kleiner K opf W eißkohl 
(800 g),
Salz, weißer Pfeffer,
1 rote Paprikaschote 
(150 g),
50 g Schweineschmalz,
1 Teelölfel Zucker (5 g), 
% 1 heißes Wasser,
30 g Mehl,
1 Becher saure Sahne 
(100 g),
75 g durchwachsener 
Speck,
3 Zwiebeln (120 g),
1 Teelöffel Kümmel.
F ü r den E ierkuchenteig: 
100 g Mehl,
1/4 1 Milch,
% 1 Mineralwasser,
3 Eier,

1 Prise Zucker, Salz,
50 g Margarine.

Palatschinken nennt m an 
in  Österreich und den ehe­
maligen Gebieten der k. und 
k.-Monarchie, also auch in 
Ungarn, hauchdünne E ier­
kuchen m it süßer oder pi- 
kan terF ühung . Diese K ohl­
füllung ist typisch unga­
risch.
F ü r die Füllung W eißkohl 
putzen, waschen, abtropfen 
lassen. S trunk rausschnei­
den. Kohl in feine Streifen 
schneiden. In  eine Schüssel 
geben. Salz und  Pfeffer 
drüberstreuen. Zugedeokt 
20 M inuten ziehen lassen. 
Paprikaschote halbieren, 
putzen, waschen und  ab ­
trocknen. In  feine Streifen 
schneiden.
Schweineschmalz in einem 
Topf erhitzen. Zucker rein­
geben und  in  3 M inuten 
leicht bräunen. K ohl und  
Paprikastreifen zugeben 
und  10 M inuten un ter R ü h ­
ren anbraten. Heißes W as­
ser drübergießen. Zuge­
deckt 20 M inuten dünsten.

Kraut-Palatschinken: Hauchdünner Eierkuchen m it einer 'pikanten Kohlfüllung aus Ungarn. 
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Mehl m it saurer Sahne in 
einem Becher glattrühren. 
In  den Kohl rühren, auf­
kochen und 5 M inuten ko­
chen lassen.
Speck würfeln und in  einer 
Pfanne auslassen. Zwiebeln 
schälen und  auch würfeln. 
10 M inuten im  Speck hell­
braun braten. Mit dem 
Küm m el in  den Kohl rü h ­
ren. Mit Pfeffer und  even­
tuell Salz abschmecken. 
K ohl warm stellen.
F ü r den Eierkuchenteig 
Mehl in eine Schüssel ge­
ben. Nach und nach Müch, 
dann Mineralwasser rein­
rühren. Zum Schluß die 
E ier m it Zucker und  Salz 
reingeben. G ut verquirlen. 
M argarine portionsweise in 
einer Pfanne erhitzen. J e ­
weils eine Schöpfkelle Teig 
reingießen. Palatschinken 
von j eder Seite in 3 Minuten 
goldbraun backen. R aus­
nehmen und  auf einen Tel­
ler geben. E tw as Kohlfül­
lung draidgeben. P a la t­
schinken zusammenrollen. 
Auf einer vorgewärm ten 
P la tte  warm stellen, bis aUe 
sechs Palatschinken fertig 
sind.
V orbereitung: Ohne D urch­
ziehzeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
44K
W ann reichen? Mit Schwei­
nekoteletts, Frikadellen 
oder K albsbraten als M it­
tagessen. M it brauner B u t­
te r  begossen oder m it ge­
riebenem K äse bestreu t als 
Abendessen. Auf jeden Fall 
schmeckt dazu ein kühles 
Bier.

Kraut-Sputel
F ü r die K löße:
250 g Mehl,
25 g Hefe,
% 1 lauwarm e Müch,
1 Teelöffel Zucker
(5 g)>
1 Prise Salz,
1 Ei,
50 g Margarine.
F ü r das K ra u t :
1 Zwiebel (40 g),
40 g Schweineschmalz, 
500 g Sauerkraut,
2 W acholderbeeren,
Salz,



Krautstrudel
1 Eßlöffel Zucker 
(20 g),
% I heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
4 Kasseler K oteletts 
von je 150 g.

K raut-Sputel is t ein altes 
Bauern-Rezept aus der 
Rhön. B esonderheit: K raut, 
Klöße und  Fleisch werden 
in  einem Topf gegart.
W er einen schönen alten 
Eisentopf besitzt, sollte das 
Gericht darin  kochen und  
auch servieren. Sonst eine 
feuerfeste Form  nehmen. 
Mehl in  eine Schüssel geben. 
In  die M itte eine Mtdde 
drücken. Hefe reinbröckeln.
2 Eßlöffel warme Miloh und 
den Zucker drüberstreuen. 
Mit etwas Mehl vom R and 
zu einem Vorteig verrüh­
ren. Zugedeckt 15 M inuten 
an  einem warmen O rt auf­
gehen lassen.
Restliche Müch, Salz und  
E i draufgeben. M argarine 
in  Flöckchen auf den R and 
setzen. Von außen nach 
innen einen Teig kneten. 
So lange schlagen, bis er 
Blasen w irft und  sich vom 
R and löst. Noch m al 30 Mi­
nuten  gehen lassen.
In  der Zwischenzeit für das 
K rau t die Zwiebel schälen 
im d würfeln. Schweine­
schmalz in  einem Topf oder 
in  einer feuerfesten Form  
erhitzen, Zwiebel reingeben 
und  in  3 M inuten hellbraun 
anbraten.
Sauerkraut m it zwei Ga­
beln zerpflücken, auf ei­
nem  Sieb abtropfen lassen. 
K rau t, W acholderbeeren, 
Salz, Zucker und  Fleisch­
brühe zu der Zwiebel ge­
ben. Zugedeckt 10 M inuten 
kochen lassen.
Kasseler K oteletts un te r 
kaltem  W asser kurz abspü­
len, m it H aushaltspapier 
trockentupfen tm d fächer­
förmig in  das Sauerkraut 
stellen.
Aus dem Hefeteig vier 
Klöße formen und  zwischen 
die K oteletts legen.
Topf zugedeckt in  den vor- 
geheizten Ofen auf die 
im terste Schiene stellen. 
G arzeit: 60 Minuten. 
Elektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder 
große Flamme.

Dieser Krautstrudel ist eine herzhafte Spezialität nach einem Rezept der österreichischen Küche.

TIP
Krautstrudel 
ist erst 
dann richtig, 
wenn der 
Teig auf der 
Zunge zergeht. 
Rollen Sie ihn 
darum immer 
papierdünn aus.

Topf aus dem Ofen nehm en 
und  den K raut-Sputel d ar­
in  servieren.
Vorbereitung: Ohne R uhe­
zeit 30 Minuten. 
Zubereitung; 80 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
86^
Unser Menü Vorschlag: Vor­
weg als A ppetitanreger un ­
seren Americano-Cocktaü. 
K raut-Sputel als H auptge­
richt. Dazu empfehlen wir 
Ihnen  Bier oder kräftigen 
Rotwein und als Dessert 
B irnen Im perial.

Krautstrudel
F ü r 6 Personen

F ü r die F ü llung :
1 K opf W eißkohl (K raut) 
von 1500 g,
2 Zwiebeln (100 g),
40 g Schweineschmalz,
20 g B utter,
1 Eßlöffel Zucker (15 g), 
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Eßlöffel Kümmel, 
je 1 Teelöffel 
Essig und  Mehl.
F ü r den T eig : 250 g Mehl,
1 kräftige Prise Salz,
2 Eßlöffel Öl (20 g),
%  1 lauwarmes W asser,
1 Teelöffel Essig.
Mehl zum  AusroUen.
60 g B u tte r 
zum  Bestreichen. 
Margarine zum  Einfetten. 
F ü r die Garnierung:
%  B und Petersihe,
1 Tom ate (60 g).

In  Österreich g ib t’s den 
besten K iau tstrudel. Sagen 
die Österreicher. Aber ei- 
genthch schm eckt er über­
all -  vorausgesetzt, er is t 
nach dem richtigen R ezept 
zubereitet. Probieren Sie 
m al dieses! Ih re  Familie 
wird es zu schätzen wissen. 
F ü r die FüUung W eißkohl 
putzen und  vierteln. Den 
Strunk dabei rausschnei­
den. Die Viertel un ter ka l­
tem  W asser abspülen. Gut 
abtropfen lassen. In  feine 
Streifen schneiden. Zwie­
beln schälen und  fein w ür­
feln. Schweineschmalz im d 
B u tte r in  einem Topf er­
hitzen. K rau t und  Zwie­
beln reingeben. U nter R üh­
ren in  10 M inuten glasig 
werden lassen. Zucker d rü ­
berstreuen. U nter weiterem 
R ühren K rau t und  Zwie­
beln m it dem Zucker leicht 
bräunen. Heiße Fleisch­
brühe zugießen. Mit Salz, 
Pfeffer, K üm m el und  Essig 
würzen. In  etw a 20 M inuten 
beißfest dünsten. Mehl m it 
etwas kaltem  W asser an ­
rühren, das K rau t dam it 
binden.
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Schnittlauch, Petersilie, D ill und Kresse gehören zu einer richtigen kräftigen Kräuter-Bouillon.

In  der Zwischenzeit den 
Stm delteigzubereiten.D azu 
Mehl auf eia B ackbrett oder 
auf die Arbeitsfläche geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Darein kommen 
Salz, Öl, W asser und  Essig. 
Die Z utaten  erst m it einer 
Gabel mischen. D ann m it 
den H änden zu einem g la t­
ten  Teig kneten. U nter ei­
ner vorgewärm ten Schüssel 
(oder in einer P lastik tü te) 
20 M inuten ruhen lassen. 
Gedünstetes K rau t p ikant 
abschmecken. Topf vom 
H erd nehmen. K rau t ab ­
kühlen lassen.
Teig auf einem bem ehlten 
K üchentuch so dünn wie 
möglich ausroUen. D ann 
über dem H andrücken so 
dünn wie möghch zu einem 
Rechteck ausziehen. B u t­
te r  flüssig werden lassen. 
Teig m it der halben B u tte r­
menge bestreichen. Füllung 
darauf verteilen. Mit Hilfe 
des K üchentuchs zum  S tru ­
del zusammenrollen. B ack­
blech oder Fettpfanne gut 
m it M argarine bestreichen. 
K rautstrudel drauflegen. 
M it der restlichen B u tte r
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bestreichen. In  den vorge­
heizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene schieben. 
B ackzeit: 35 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme, 
ßausnehm en. Auf eine vor­
gewärmte P la tte  legen. F ü r 
die Garnierung Petersihe 
und  Tom ate un te r kaltem  
W asser abspülen. M it H aus­
haltspapier trockentupfen. 
Stengelansatz der Tom ate 
rausschneiden. Tom ate ach­
teln. K rau tstrudel m it Pe- 
tersiüensträußchen und  To­
m atenachteln garniert ser­
vieren.
V orbereitung: Ohne Ruhe- 
und Abkühlzeit 25 M inu­
ten.
Z ubereitung: 80 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a

U nser M enüvorschlag: V or­
weg eine Bouillon m it 
Flädle. K rau tstrudel m it 
Tomatensoße als H au p t­
gericht. Zum D essert unser 
Fruchtgelee. Als G etränk 
ist Bier gerade richtig.
P S : Sie können den K raut- 
strudel auch in  einer feuer­

festen Form  zubereiten. 
Schneiden Sie dann den u n ­
gebackenen, n icht m it B u t­
te r  bestrichenen Strudel in  
etwa 6 cm breite Stücke 
und setzen diese aufrecht 
in  die gu t gefettete Form . 
Restliche B u tte r drüber­
gießen. Auch im  vorgeheiz­
ten  Ofen backen. Aber 
b itte  45 Minuten.

Erautsuppe 
russisch
Siehe Fleischbrühe m it 
Sauerkraut.

Krautsuppe 
ungarisch

50 g durchwachsener 
Speck,
1 große Zwiebel (50 g), 
Salz,
1 Knoblauchzehe,
2 M öhren (120 g),

54 Sellerieknolle (80 g),
2 Teelöffel Paprika 
rosenscharf,
1%  1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
1 Eßlöffel Tom atenm ark 
(20 g),
1 Teelöffel Zitronensaft,
1 Prise Zucker, 
weißer Pfeffer,
4 Debrecziner 
W ürstchen 
(600 g, ersatzweise 
Landjäger oder andere 
R äucherw urst),
2ö0 g Sauerkraut,
1 Teelöffel Speisestärke 
(5 g),
Yg 1 saure Sahne.

Speck und  die geschälte 
Zwiebel würfeln. Speck in 
einem Topf auslassen. Zwie­
bel und die geschälte, m it 
Salz zerdrückte K noblauch­
zehe darin in  10 M inuten 
goldgelb braten.
In  der Zwischenzeit Möh­
ren  und Sellerieknolle schä­
len, waschen und  abtropfen 
lassen. Möhren in  dünne 
Scheiben, Sellerie in  1 cm 
große W ürfel schneiden. 
Paprika über den Speck 
streuen. U nter R ühren 
noch 2 M inuten m itbraten. 
D ann Gemüse reingeben 
und m it Fleischbrühe auf­
gießen. Tom atenm ark, Zi­
tronensaft, Zucker und 
Pfeffer in  einer Tasse ver­
rühren. In  die Brühe rü h ­
ren. Zugedeckt 20 M inuten 
bei schwacher H itze ko­
chen lassen.
Brühe durch ein Sieb in 
einen anderen Topf pas­
sieren.
W ürstchen abspülen. In
2 cm dicke Scheiben schnei­
den. Sauerkraut m it 2 Ga­
beln zerpflücken. Auf einem 
Sieb abtropfen lassen. Auf 
der Arbeitsfläche grob hak- 
ken. W ürstchen und  K rau t 
in  die Brühe geben. Topf 
auf den H erd  stellen. Brühe 
aufkochen und  5 M inuten 
kochen lassen. Speisestärke 
in  einem Becher m it der 
sauren Sahne glattrühren. 
Brühe dam it binden. E in ­
mal aufkochen lassen. In  ei­
ner vorgewärm ten Terrine 
servieren.
Vorbereittmg: 15 Minuten. 
Zubereitung; 30 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
58Ö



Kräuter-Eier
W ann reichen? M it fri­
schem B auernbrot als def­
tiges Mittagessen.

Krautwickel
Siehe Kohh-ouladen. Sie 
heißen übrigens in  der 
Schweiz Kabisbünteli.

Kräuter- 
Bouillon
F ü r 6 Personen

F ü r die B ouillon:
500 g Rindfleisch 
zum Kochen, 
lY z  I Wasser,
1 kleine Zwiebel (30 g),
1 Btmd Suppengrün, Salz. 
F ü r die K räuterein lage:
Je  %  B und Petersilie, 
Schnittlauch im d Dill,
Y2 K ästchen Kresse.

Fleisch un ter fließendem 
W asser abspülen. Mit dem 
kalten  W asser in  einen Topf 
geben. Zwiebel schälen und 
in  Ringe schneiden. 
Suppengrün putzen, w a­
schen, in Stücke schneiden. 
Alles zum Fleisch geben 
und  salzen.
120 M inuten leicht köcheln 
lassen. Zwischendurch im ­
m er wieder abschäumen. 
Fleisch aus der Brühe neh­
men. Brühe durch ein fei­
nes Sieb oder durch ein 
Leinentuch in einen anderen 
Topf gießen.
F ü r die Kräutereinlage alle 
K räu te r un ter fließendem 
W asser abbrausen. Peter- 
süie fein hacken, Schnitt­
lauch und DiU fein schnei­
den. Von der K resse m it der 
Küchenschere die feinen 
B lä tter abschneiden. 
Suppe noch mal bis kurz 
vorm  Kochen erhitzen. 
Eventuell m it Salz nach­
würzen. In  eine Terrine 
oder in  Suppentassen fül­
len. K räu ter drüberstreuen 
und sofort servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 2 Stunden und 
10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
I m
Unser M enüvorschlag: Vor­
weg Kräuter-Bouillonj als 
H auptgericht unser Car­

E in  Gericht, das erstens schnell zubereitet ist und zweitens wenig Kalorien hat: Kräuter-Eier.

p e t bag-Steak m it K arto f­
felnestern, dazu gibt es ei­
nen französischen Rotwein, 
wie z. B. einen Pom m ard. 
Als Dessert Butterm elone 
m it Schlagsahne.
PS: Das Rindfleisch kann 
fü r Salate oder R agout ver­
wendet werden.

Kräuterbutter 
Haushofmeister 
Art
Siehe B u tte r H aushofm ei­
ster A rt. Man kann  sie auch 
n u r m it gehackter P e te r­
silie, Zitronensaft, Salz und 
weißem Pfeifer zubereiten.

Kräuter-Eier
100 g Sahne,
2 Eigelb,
Salz,
je %  Bxmd Petersüie und 
Sclm ittlauch,
B u tte r oder Margarine 
zum Einfetten,
4 Eier.

F ü r die G arnierung:
4 schöne Salatb lätter,
2 Tom aten (120 g).

W enn Sie ein R ezept 
suchen, das erstens schnell 
zubereitet werden kann  und 
zweitens wenig Kalorien 
hat, sind K räuter-E ier ge­
nau  richtig. So werden sie 
zu bere ite t:
Sahne und  Eigelb in  einer 
Schüssel verrühren. K räf­
tig  salzen. Petersilie und  
Schnittlauch un te r kaltem  
W asser abbrausen. Mit 
H aushaltspapier gu t trok- 
kentupfen. Petersilie fein 
hacken. Schnittlauch fein 
schneiden. In  die Sahne- 
Eigelb-Masse geben.
Vier R agoüt fln-Förmchen 
oder vier Tassen dick m it 
B u tte r oder M argarine ein­
fetten. Sahne-Kräuter-M i- 
schung reingeben. E ier ein­
zeln auf schlagen und  je 
ein E i in  ein Förm chen 
gleiten lassen. Förm chen 
ins W asserbad stellen im d 
10 M inuten leicht kochen 
lassen. In  der Zwischenzeit 
S alatb lätter und Tom aten 
un ter kaltem  W asser ab ­

spülen. G ut abtropfen las­
sen. S alatb lätter auf eine 
P la tte  legen. Förm chen aus 
dem W asserbad nehmen. 
M it einem spitzen Messer 
den R and  lösen. Auf einen 
kleinen Teller stürzen. W ie­
der um gedreht auf die Sa­
la tb lä tte r legen. Von den 
Tom aten die Stengelan­
sätze rausschneiden. To­
m aten dann achteln. Als 
Garnierung an die K räuter- 
E ier legen.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
350.
U nser M enüvorschlag: Vor- 
weg Bouillon m it Nudeln. 
K räuter-E ier m it K opfsalat 
und  B utterkarto lfeln  als 
H auptgericht. Zum Dessert 
empfehlen wir Ihnen  Crepes 
m it Schokolade und  als 
G etränk einen Moselwein 
oder auch Bier.
P S : K räu ter-E ier einmal 
anders serviert: Geröstete, 
m it B u tte r bestrichene 
W eißbrotscheiben auf Sa­
la tb lä tte r  legen, K räuter- 
E ier darauf anrichten und 
m it Tom aten garnieren.
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Kjauter-Filetsteaks.
Rezept Seite 26.

Verwöhnen Sie Ihre Familie oder 
Ihre Gäste einmal mit diesem 
Festessen. Es wird Ihnen 
den Ruf einer Superköchin 
einbringen.-

s



Kräuter-
Filetsteaks
B ild  Seiten 24/25

4 Filetsteaks von je 150 g, 
4 Eßlöffel Öl (40 g),
6 Eßlöffel Cognac,
Saft einer halben Zitrone, 
Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Messerspitze geriebener 
M eerrettich,
Y2 Knoblauchzehe,
1 kleine Zwiebel (30 g),
1 K ästchen Kresse, 
je 1 Teelöffel 
getrocknete zerriebene 
Zitronenmelisse, Estragon, 
Kerbel, Thym ian und  
Basilikum.
F ü r die G arnierung:
% kleiner K opf Salat,
1 kleine Dose Artischocken­
böden (280 g),
1 kleine Dose Spargel­
spitzen (200 g),
4 Palm itos aus dem Glas 
(120 g),
4 kleine Tom aten (120 g), 
34 K ästchen Kjresse,
Y2 B und Petersilie,
30 g B utter,
Salz, schwarzer Pfeffer,
1 kleine Dose Holländische 
Soße (150 g),
1 Eßlöffel Tom atenm ark.

N atürlich können Sie Ihren  
G ästen Piletsteaks n a tu r 
servieren. W enn Sie sie aber 
m al richtig verwöhnen wol­
len, sollten Sie K räuter- 
Piletsteaks servieren. Sie 
schmecken nicht n u r aus­
gezeichnet, sie sind auch 
schnell zubereitet. 
F iletsteaks m it H aushalts­
papier abtupfen, wenn nö­
tig, häuten . M it dem H an d ­
ballen in  Form  bringen. Öl, 
Cognac, Zitronensaft, Salz, 
Pfeffer und  M eerrettich in 
einer Schüssel verrühren. 
Knoblauchzehe und  Zwie­
bel schälen, K noblauch m it 
Salz zerdrücken, Zwiebel 
reiben. In  die Schüssel ge­
ben. Kresse u n te r kaltem  
W asser abspülen. Mit H aus­
haltspapier trockentupfen. 
Fein hacken. M it den ge­
trockneten K jäu te rn  in  die 
Schüssel geben. G ut m i­
schen. Füetsteaksauch  rein­
geben. Die Beize gu t ein­
massieren. F ilets dann  zu­
gedeckt in  der Beize 120 
M inuten ziehen lassen.
In  der Zwischenzeit fü r die
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Garnierung Salat putzen, 
waschen, abtropfen lassen. 
Artischockenböden und  
Spargelspitzen m it der 
Flüssigkeit in  kleine Töpfe 
geben. Bei niedriger Tem ­
p era tu r heiß werden lassen. 
Palm itos auf einem Sieb 
abtropfen lassen. Tom aten 
waschen, abtrocknen und  
auf der Oberseite kreu.z- 
weise einschneiden. Kresse 
m it Petersilie u n te r kaltem  
W asser abspiUen. A btrop­
fen lassen.
Steaks aus der Beize neh­
men. Trockentupfen. M it 
den Tom aten auf den Grill­
rost legen tm d u n te r den 
vorgeheizten Grül schieben. 
Steaks auf beiden Seiten 
je 3 M inuten grillen.
In  der Zwischenzeit B u tte r 
in  einer Pfanne erhitzen. 
Pabnitos reinlegen. In  5 
M inuten rundherum  gold­
gelb braten.
Steaks rausnehm en. Von 
beiden Seiten salzen und 
pfeffern. Mit den Tom aten 
auf einer m it S alatb lättern  
ausgelegten vorgewärm ten 
P la tte  anrichten. Palm itos 
rausnehm en, abtropfen las 
sen. Auf die P la tte  legen 
Die abgetropften A rti 
schockenböden u n d  Spar 
gelspitzen auch drauflegen 
Holländische Soße im  W as 
serbad wenige Sekunden er 
w ärm en und  m it Tom aten 
m ark  verrühren. Artischok 
kenböden dam it füllen 
Kresse und  Petersilie in  klei 
nen Sträußchen als Gamie 
rung auf die P la tte  legen 
Vorbereitung: Ohne Beiz 
zeit 20 Minuten. 
Z ubereitung: 15 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
S M
Unser Menü Vorschlag: (Je- 
räucherte Forellenfilets m it 
Sahnem eerrettich undT oast 
als ka lte  Vorspeise. Dazu 
schm eckt ein leichter Mo- 
selweia. D anach Consomme 
double royal. Als H auptge­
rich t K räuter-F iletsteaks 
m it Strohkartoffeln oder 
K artoffelkroketten xmd ge­
m ischtem  Salat. Als Ge­
trän k  einen französischen 
Rotwein. D anach können 
Sie g u t gekühlten Sekt ser­
vieren und  als D essert flam­
bierten Obstsalat. Abschluß 
dieses Festessens; Mokka, 
Cognac u n d  Gebäck.

Kräuter-Fisch
4 Seelachsfilets (600 g),
Saft einer Zitrone, Salz,
100 g durchwachsener 
Speck,
2 Zwiebehi (80 g),
500 g Tom aten,
je 1 B und Schnittlauch,
Dill und  PetersUie,
%  K ästchen Kresse, 
je %  Teelöffel getrockneter 
K erbel xmd Estragon,
%  1 saure Sahne, 
weißer Pfeffer,
2 Eßlöffel Semmelbrösel.

Seelachsfilets u n te r kaltem  
W asser abspülen, trocken­
tupfen. Auf einen Teller 
legen, m it Z itronensaft be­
träufeln. Salzen und  beiseite 
stellen. Speck würfeln und  
in  einer Pfanne auslassen. 
Zwiebeln schälen, würfeln 
und  zum  Speck geben. In
5 M inuten glasig braten. 
Tom aten häuten, Stengel­
ansätze raus- und  Tom aten 
in  Scheiben schneiden. 
Schnittlauch, DUl und  Pe- 
tersüie abspiUen und  trok- 
kentupfen. Schnittlauch 
und  DUl fein schneiden. 
Petersilie fein hacken. 
Kresse abbrausen, ab trop­
fen lassen. B lättchen m it 
der Küchenschere ab ­
schneiden. K räu te r in  eine 
Schüssel geben und m it 
saurer Sahne mischen. Mit 
Salz und  Pfeffer ab- 
schmecken.
Die HälEte der Speck- 
Zwiebel-Mischung in  eine 
feuerfeste Form  geben. D ar­
auf die Tomatensoheiben 
verteilen. Fischfilets drauf- 
legen. M it der K räu te r­
sahne begießen und  die 
resthche Speck-Zwiebel- 
Mischung darauf verteilen. 
Semmelbrösel drüberstreu­
en. Form  zugedeckt in  den 
vorgeheizten Ofen stellen. 
G arzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder %  
große Flamme. 
K räuter-F isch in  der Form  
servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 25 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
34K
Beilagen: G rüner Salat und 
körnig gekochter Reis oder 
Salzkartoffeln.

Kräuter-
Forellen
4 tiefgekühlte oder 
küchenfertige frische 
Forellen von je 250 g,
Salz,
Saft einer Zitrone, 
je 4 Stengel Petersilie,
Dül und  Kerbel,
100 g gu t gekühlte
K räu te rb u tte r
(Fertigprodukt).

Tiefgekühlte Forellen nach 
Vorschrift auf tauen  lassen. 
Forellen un te r fließendem 
W asser innen und  außen 
abspülen und  m it H aus­
haltspapier trockentupfen. 
Innen  und  außen m it Salz 
einreiben und  m it Zitronen­
saft beträufeln.
Petersilie, Dül und  Kerbel 
abspülen und trockentup­
fen. Je  1 Stengel in  je eine 
Forelle legen.
Vier große Stücke Alufolie 
schneiden.
K räu te rb u tte r in  dünne 
Scheiben schneiden. Die 
H älfte davon in  die M itte 
der Alufohenstücke legen. 
D arauf die Forellen. Mit 
den restlichen B utterschei­
ben belegen. Alufolie locker 
um  den Fisch schließen und 
auf den B ratrost legen. In  
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene schie­
ben.
G arzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
5 M inuten vor Ende der 
Garzeit die Alufolien oben 
vorsichtig öffnen. (Es darf 
keine B u tte r austreten.) 
Fische aus der Alufoüe raus­
nehmen, K räuterstengel 
entfernen. Forellen auf ei­
ner vorgewärm ten P la tte  
anrichten. Aus jedem Alu- 
foUenstück die B u tte r über 
die Fische gießen. Sofort 
servieren.
V orbereitung: Ohne Auf­
tauzeit 10 Minuten. 
Z ubereitung: 25 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
3M^
B eilagen: K opfsalat in
einer M arinade aus ge­
schlagenem Joghurt, Salz­
kartoffeln. Dazu schm eckt 
ein frischer Moselwein.



Kräuter-Forellen

Kräuter-Fisch: Appetitliches Meisterwerk, das jedem Koch Ehre macht. Dazu schmecken Kopfsalat und körnig gekochter Reis.

Kräuter-Fereilen: Würzig und sehr delikat. Wer da nicht zulangen möchte, m uß schon ein ausgesprochener Fisch-Gegner sein.
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Blickfang auf dem Mittagstisch: M it Schnittlauch und D ill garnierte Kräuter-Kartoffeln.

Kräuter- 
Frikadellen
1 altbackenes Brötchen 
(50 g),
% 1 Wasser,
500 g gemischtes 
Hackfleisch,
1 Z-wiebel (40 g),
2 Eier,
je % Bund Petersilie, 
Schnittlauch, K erbel und 
Zitronenmelisse,
Salz, weißer Pfeffer,
30 g Margarine,
1 Bund Dül.

Brötchen in  einer Schüssel 
m it W asser 10 M inuten 
weichen lassen. Hackfleisch
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in  eine andere Schüssel ge­
ben. Zwiebel schälen, fein 
hacken. Ü ber das Fleisch 
streuen. E ier reingeben. Pe- 
tersihe, Schnittlauch, K er­
bel und  Zitronenmehsse ab ­
spülen und  trocknen. 
Schnittlauch fein schnei­
den. Die anderen K räu te r 
fein hacken. Auch zum 
H eisch geben. Brötchen 
ausdrücken, zerpflücken 
und  zugeben. M it Salz und 
Pfeffer kräftig  würzen. 
Alles gu t m iteinander ver­
kneten.
Aus dem Fleischteig 8 F ri­
kadellen formen. M arga­
rine in  einer Pfanne erh it­
zen. Frikadellen darin  ru n d ­
herum  in Y2  M inute anbra­
ten, dann auf jeder Seite

in  5 M inuten gar braten. 
Dül un te r fließendem W as­
ser abspülen, trocken tup­
fen und  fein schneiden. F ri­
kadellen auf einer vorge­
w ärm ten P la tte  anrichten 
und  m it D ül bestreu t ser­
vieren.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
K alorien pro P erson ; E tw a 
3 9 ä
B eilagen: K opfsalat oder 
gem ischter Salat und  Brat- 
kartolfeln.
P S : FaUs Sie K erbel und 
Zitronenmehsse nicht frisch 
bekommen, können Sie 
auch je %  Teelöffel ge­
trockneten Kerbel und 
Estragon in  den Fleischteig 
mischen.

Kräuter- 
Kartoffeln
1000 g PellkartofFehl,
50 g Schiaken,
2 Zwiebeln (60 g),
%  Stange Lauch (60 g),
40 g B u tte r oder Margarine, 
30 g Mehl,
34 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
Salz,
weißer Pfeffer,
Saft einer halben Zitrone, 
%  1 Dosenmüch, 
je 1 Bund Petersihe und  
Schnittlauch,
1 K ästchen Kresse, 
je 2 Zweige Dill,
Thym ian und  Estragon 
(oder je eine Messerspitze 
getrocknete K räuter).

K artoffeln schälen und  in 
Scheiben schneiden. 
Schinken fein würfeln. 
Zwiebeln schälen und  auch 
fein würfeln. Lauch putzen. 
U nter kaltem  W asser ab ­
spülen und  m it H aushalts­
papier trockentupfen. In  
feine R iage schneiden. B u t­
te r  oder Margarine in  einem 
Topf erhitzen. Schinken, 
Zwiebeln und  Lauch rein­
geben. U nter R ühren 7 bis 
10 M inuten dünsten. Mehl 
drüberstreuen. M it der 
heißen Fleischbrühe auf­
gießen. Mit Salz, Pfeffer 
und  Zitronensaft würzen. 
Dosenmüch einrühren. 5 
M inuten kochen lassen. Die 
K räu te r im ter kaltem  W as­
ser abspülen und  m it H aus­
haltspapier trockentupfen. 
Petersihe hacken. S chnitt­
lauch fein schneiden. Von 
der Kresse die feinen B lä t­
te r  abschneiden. Dül, T hy­
m ian und  Estragon auch 
hacken. E tw a zwei D rittel 
der K räu ter in  die Soße 
geben. Die Kartoffelschei­
ben auch. Bei niedriger 
H itze in 10 M iauten heiß 
werden lassen. In  eine vor­
gewärm te Schüssel geben. 
M it den restlichen K räutern  
bestreut servieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 25 M iauten.
K alorien pro P erson : E tw a 
355^
B eüage: K opfsalat oder
gemischter Salat. Als Gfe- 
trän k  p aß t dazu Bier.



Kräuter-Rührei

Kräuter- 
Omelett
Je  1 B und Petersilie, 
Kerbel und  Schnittlauch,
4 Stengel Estragon,
8 Eier, Salz,
40 g B utter.
4 Tom aten zum Garnieren 
(240 g).

Das K räuter-O m elett h a t 
seinen festen P latz in der 
internationalen feinen K ü ­
che. Die Franzosen nennen 
es Omelette aux fines her­
bes, die Italiener E ritta ta  
con erb. Auch auf deutschen 
Speisenkarten findet sich 
die wörtliche Übersetzung: 
Omelett m it feinen K räu ­
tern. Diese zarte Eierspeise 
sollte m an aber nur im 
Sommer zubereiten. Denn 
ihr Aroma können nur ganz 
frische K räu ter entfalten. 
Alle K räu ter un te r fließen­
dem W asser abspülen, m it 
H aushaltspapier trocken- 
tupfen. Petersilie und K er­
bel hacken, Schnittlauch 
fein schneiden. Estragon­
b lätter von den Stengeln 
abzupfen und ebenfalls 
hacken.
E ier in einer Schüssel m it 
einer Gabel verschlagen. 
Salzen und die K räu ter 
drunterm ischen. D araus 
nacheinander vier Omeletts 
backen. J e  10 g B utter 
in einer g latten Pfanne 
schmelzen lassen. % der 
Eimasse reingeben und bei 
schwacher H itze 3 Minuten 
stocken lassen. Das Omelett 
soll an der Unterseite hell­
gelb und in der M itte noch 
weich sein. Mit einem Pfan­
nenmesser den R and  lösen 
und die hintere Seite nach 
vorn klappen.
Auf einen vorgewärmten 
Teller gleiten lassen und 
so lange warm stellen, bis 
alle Omeletts fertig sind. 
Tom aten häuten, Stengel­
ansätze rausschneiden. To­
m aten vierteln. Omeletts 
dam it garnieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 20 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
275^
Beilagen: K opfsalat und
Butterkartoffeln.

Kräuter- 
Quark
250 g Sahnequark,
6 Eßlöffel Müch,
1 kleine Zwiebel (30 g), 
je 1 B und Schnittlauch 
und Petersilie,
% B und Dill,
10 g Sauerampfer,
4 B lä tter Borretsch,
1 Stengel Zitronenmelisse, 
Salz, Paprika edelsüß.

Quark m it der Milch in ei­
ner Schüssel glattrühren. 
Zwiebel schälen und rein­
reiben. K räu ter abspülen 
und  trockentupf en. S chnitt­
lauch und Dill fein schnei­
den. Die übrigen K räu ter 
fein hacken. In  den Quark 
mischen. Mit Salz und  P a ­
prika p ikant abschmecken. 
In  einer Glasschüssel an- 
richten. Zugedeckt 30 Mi­
nuten  in den Kühlschrank 
stellen. K alt servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
I m
W ann reichen? Mit Voll­
kornbrot und  B utter als 
Abendessen. Oder m it Pell­
kartoffeln als leichtes M it­
tagessen.

Kräuter- 
Rührei
8 Eier,
je 4 Eßlöffel Milch (40 g) 
und Wasser,
Salz, weißer Pfeffer, 
je %  B und Schnittlauch 
und Borretsch,
1 K ästchen Kresse,
100 g geräucherter fetter 
Speck.

Eier, Milch und W asser in 
einer Schüssel verschlagen. 
M it Salz und Pfeffer w ür­
zen. Schnittlauch und  Bor­
retsch abspülen, trocken­
tupfen und fein schneiden. 
Kresse abspülen und die 
H älfte der B lättchen m it 
einer Küchenschere ab­
schneiden. Alles in  die Eier 
rühren. Speck sehr fein

E in  Gericht aus der internationalen Küche: Kräuter-Omelett.

Kräuter-Bührei schmeckt zu jeder Tages- uvd Nachtzeit gut.
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würfeln, in einer Pfanne aus- 
lassen, Bimasse reingießen 
u nd  bei kleiner H itze 
langsam stocken lassen. Mit 
einem Pfannenmesser das 
Rührei vom R and in  die 
Pfannenm itte schieben. Das 
fertige K räuter-R ührei auf 
eine vorgewärm te P la tte  ge­
ben. Restliche Kresse ab- 
schneiden. R ührei m it 
Kressesträußchen garnieren 
und servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
Wi5.
B eilagen: T om atensalatund 
gebuttertes Schwarzbrot.

Kräuter- 
Schollen
4 küchenfertige Schollen 
(je 220 g),
Saft einer Zitrone,
Salz, weißer Pfeifer,
4 Eßlöffel geriebene 
Mandeln (40 g),
80 g B u tte r oder Margarine, 
Margarine zum Einfetten,
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je Y2 B und Petersüie 
und  DUl,
4 Stengel Zitronenmelisse,
2 Stengel frischer Estragon,
2 Bier,
Yg 1 Sahne,
20 g B utter.

Schollen un te r fließendem 
W asser gründlich abspülen. 
W enn nötig, Flossen im d 
Schwanz m it einer Schere 
abschneiden. (Die küchen­
fertigen Schollen sollten in 
jedem Fall auch au i Inne­
reien nachgesehen werden.) 
Mit H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Von beiden Sei­
ten  m it Zitronensaft be­
träufeln. In  einer zuge­
deckten Schüssel 15 Minu­
ten  ziehen lassen.
Fische von beiden Seiten 
m it Salz und Pfeffer w ür­
zen. In  den geriebenen 
Mandeln wenden, etwas an- 
drücken. B u tte r oder Mar­
garine in  einer großen 
Pfanne erhitzen, Schollen 
darin  in  3 M inuten ru n d ­
herum  anbraten. R ausneh­
men und  in eine m it M arga­
rine eingefettete, flache, 
feuerfeste Form  legen.

M it diesen Kräuter-Schollen 
können Sie jeden 
Fisch-Gegner überzeugen.

Petersilie, Dill, Zitronen- 
mehsse und  Estragon ab ­
brausen, trockentupfen und 
fein hacken.
E ier und Sahne in  eine 
Schüssel geben. Gehackte 
K räu ter und Salz zufügen. 
Alles gu t verquirlen. Über 
die Schollen gießen. Die 
restlichen geriebenen Man­
deln drauf streuen. B u tte r in 
Flöckchen draufsetzen.
Die Form  auf die m ittlere 
Schiene in  den vorgeheiz­
ten  Ofen stellen.
B ratzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Rausnehmen, sofort ser­
vieren.
V orbereitung: Ohne Mari­
nierzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
58Ö
Beilagen: Grüner Salat und 
Salzkartoffeln. Als Getränk 
Weißwein oder Bier.

Kräutersoße
60 g frische Champignons, 
20 g B utter,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
1 Eßlöffel Speisestärke 
(10 g), 
i/g 1 Milch,
1 Eigelb,
3 Eßlöffel Sahne,
Salz,
weißer Pfeffer, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone, 
je %  B und Petersüie, 
Schnittlauch, Kerbel und 
Dül,
4 B lä tter Borretsch,
2 Stengel frischer oder 
% Teelöffel getrockneter 
Estragon.

Champignons putzen, w a­
schen, ab tropfen lassen und 
hacken. B u tte r in einem 
Topf erhitzen. Püze 3 Mi­
nu ten  darin  dünsten. 
Fleischbrühe zugießen. Auf­
kochen lassen. Speisestärke 
in  einer Schüssel m it Müch, 
Eigelb und Sahne verqtdr-



Kräutersuppe

len. Reingeben. U nter R ü h ­
ren einmal aufkochen. Topf 
vom H erd  nehmen. Mit 
Salz, Pfeffer und  Zitronen­
schale abschmeoken. 
K räu ter abbrausen, m it 
H aushaltspapier trocken­
tupfen und  fein hacken. 
D en getrockneten Estragon 
zwischen den Fingern leicht 
zerreiben. K räu te r in  die 
Soße geben. Bis kurz vor 
dem Kochen erhitzen. Noch
5 M inuten ziehen lassen. 
Soße aber nicht m ehr ko­
chen lassen, dam it die K räu ­
te r  Aroma und  Farbe nicht 
verüeren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
i M
W ozu reichen? Zu gekoch­
tem  oder gedünstetem  
Fisch und Fleisch, F rik a­
dellen und hartgekochten 
Eiern.
PS: Aus K räutersoße und  
SalzkartofFelresten können 
Sie einen leckeren warmen 
K artoffelsalat zubereiten: 
D azu die in  Scheiben ge­
schnittenen Kartoffeln ein­
fach in  der Soße erhitzen.

Kräutersuppe
ägyptisch
Milookhiyya

1 küchenfertiges 
Suppenhuhn (1200 g), 
1%  1 Wasser, Salz,
1 Bund Suppengrün,
150 g frischer Spinat,
%  Teelöffel getrocknetes 
Basilikum,
Salz, weißer Pfeffer,
2 Knoblauchzehen,
1 Zwiebel (40 g),
2 Eßlöffel Öl (20 g),
1 Dose Tom atenm ark 
(70 g),
1 gestrichener Eßlöffel 
gemahlener K oriander.

Milookhiyya wird in  Ägyp­
ten  aus einem spinatähn- 
Mchen K rau t zubereitet, das 
der Suppe ihren Nam en 
gab. W ir nehm en dazu fri­
schen Spinat.
Aus dem H uhn den Beutel 
m it Innereien entfernen. 
H uhn innen und außen 
u n te r fließendem W asser 
abspülen. M it W asser und 
Salz in  einem großen Topf 
zum  Kochen bringen und 
90 M inuten sanft köcheln, 
lassen. 60 M inuten vor 
Ende der Garzeit das ge­
waschene, geputzte, zer­
kleinerte Suppengrün rein­
geben. Suppe zwischen­
durch im m er wieder ab- 
schäumen. H uhn raus­
nehmen, häuten  und  das 
Fleisch von den Knochen 
lösen. Fleisch in  m undge­
rechte Stücke schneiden. 
Auf einen Teller geben 
und warm stellen.
Brühe durch ein feines 
Haarsieb oder ein Leinen­
tuch  in einen Topf gießen. 
Spinat verlesen und gründ- 
hch waschen. Auf einem 
Sieb abtropfen lassen. In  
Streifen schneiden oder 
hacken.
Durchgesiebte Brühe zum 
Kochen bringen. Spinat 
und  Basilikum reingeben. 
M it Salz und Pfeffer w ür­
zen. 15 M inuten kochen 
lassen. D er Spinat soll ganz 
zerkocht sein.

Inzwischen Knoblauchze­
hen und  Zwiebel schälen, 
sehr fein hacken. Öl in  ei­
nem  Topf erhitzen. K nob­
lauch und  Zwiebel darin 
glasig rösten. Tom atenm ark 
und  K oriander zufügen.
1 M inute dünsten. D ann in 
die Suppe rühren. Noch 2 
M inuten bei schwacher 
H itze kochen lassen. Zum 
Schluß m it Salz und  Pfeffer 
abschmecken. Sehr heiß 
servieren. Hühnerfleisch 
getrennt reichen. 
Vorbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 120 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a

B eilage: Körnig gekochter 
Reis.
P S : In  Ägypten reicht m an 
zu der Suppe s ta tt  H ühner­
fleisch auch Wüdgeflügel- 
fleisch.

Kräutersuppe 
kalt
150 g frischer Spinat,
250 g Kartoffeln,
1 Zwiebel (60 g),
2 Eßlöffel Öl (30 g),
1 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
je % B und Pfefferminze,
D ül und Petersüie,
1 Teelöffel Zitronensaft,
1 Becher Joghurt (125 g), 
1 Knoblauchzehe,
% K opf Salat.

Spinat verlesen im d in  ka l­
tem  W asser waschen, ab ­
tropfen lassen und  grob 
hacken. K artoffeln schälen, 
waschen. In  dünne Schei­
ben, dann in  5 mm breite 
Streifen schneiden. Zwiebel 
schälen und sehr fein w ür­
feln. Öl in  einem Topf er­
hitzen, Zwiebel darin  hell­
gelb werden lassen. Spinat 
und K artoffeln reingeben. 
Fleischbrühe drübergießen. 
Bei schwacher H itze zuge­
deckt 15 M inuten kochen. 
Mit Salz, Pfeffer und  Zuk- 
ker abschmecken und ab ­
kühlen lassen.
Pfefferminze, Dül und  Pe- 
tersUie un te r kaltem  W as­
ser abbrausen. M it H aus­
haltspapier trockentupfen. 
Fein hacken und  in  die 
Suppe geben. 20 M inuten 
im K ühlschrank erkalten 
lassen.
Zitronensaft und  Joghurt 
in  einem Schälchen ver­
rühren. Knoblauchzehe 
schälen, m it Salz zerdrücken 
und unterrühren. K opfsalat 
un ter fließendem W asser 
gründlich abspülen, ab ­
tropfen lassen und in  S trei­
fenschneiden. K urz vor dem 
Servieren Jo g h u rt in  die 
Suppe rühren. Suppe in 
eine Terrine füUen xind m it 
Salatstreifen bestreuen. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
l95^
Beilage: Schwarzbrot m it 
B utter.

mine Hühnersuppe besonderer Art: Ägyptische Kräutersuppe.
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Es stimmt wirklich: Krebse schmecken ambesten in  den Monaten ohne »r«, also vo m l. M ai bis Ende August oder Anfang September.

KREBSE
N atürlich sind auch H um ­
mer, Langusten und G ar­
nelen Krebse. Aber sie sind 
Salzwasserbewohner. Hier 
geht es um  Süßwasser­
krebse, die sich in  Flüssen, 
Bächen und  Seen tum m eln. 
M itte des vorigen J a h r ­
hunderts soll das ansonsten 
wenig aufmüpfige Personal 
der mecklenburgischen und 
ostpreußischen G üter sich 
geweigert haben, öfter als 
zweimal in  der Woche 
Krebse auf die herrschaft- 
hohen Tische zu bringen. 
D enn K rebse -  vor allem 
die begehrten aus Oder und 
H avel -  gab’s in Hülle und 
Fülle. Sie waren zwar nicht 
billig, doch wer sie sich 
leisten konnte, aß sie so oft 
wie möglich. Um 1870 aber 
raffte eine K rebspest in  den 
m itteleuropäischen Flüssen 
die Leckerbissen hinweg. 
Den europäischen M arkt be­
liefern heute in erster Linie 
Polen und die B alkanlän­
der. Selbst Schweden, eines

der klassischen K rebslän­
der, kau ft dort ein.
K rebse dürfen nu r lebend 
oder als Konserve ange- 
boten werden. Lebende 
Krebse bleiben in  richtiger 
Verpackung -  in W eiden­
oder Spankörbchen m it 
Moos oder Holzwolle -  
auch ohne W asser 2 Tage 
ungeschwächt am  Leben. 
Die kleinsten Suppenkrebse 
wiegen etwa 30 g, die Ex- 
tra-Riesenkrebse bis zu 
200 g. Der K enner schätzt 
die 80 bis 100 g schweren. 
Davon brauchen Sie etwa 
neun bis zehn Krebse pro 
Person.
K rebse schmecken am be­
sten in  den M onaten ohne 
»r«, also vom L Mai bis 
Ende August oder Anfang 
September.
Die Zubereitung von K reb­
sen ist einfach -  schwieriger 
dagegen ist das Essen.
Im  nächsten R ezept er­
fahren Sie, wie m an ein 
Krebsessen, die Schweden 
sagen »kräfkalas« dazu, rich­
tig zubereitet und  wie Kreb - 
se von K ennern gegessen 
werden.

1. Lebende Krebse unter kaltem Wasser gründlich abbürsten.
2. Krebse m it dem K opf zuerst in  den kochenden Sud  gleiten 
lassen. 3. Scheren im  Gelenk abbrechen und Chitinstreifen 
entfernen. 4. Scheren m it einem Messer (Krebsmesser) auf- 
brechen. 5. Das Fleisch rauslösen, es ist das zarteste von allem. 
6. Schwanz vom Körper abbrechen. Das Fleisch rausnehmen.

32



Krebse

Krebse 
Fein­
schmecker-Art
4 1 Wasser,
6 Eßlöffel Salz 
(120 g),
5 B und Dill,
%  Teelöifel Kümmel,
24 lebende Krebse 
(2000 g).

K rebse Feinschmecker-Art 
sind in  Schweden tind F inn­
land das beliebteste K rebs­
gericht. Zum großen K rebs­
essen wird do rt im m er erst 
in der Däm m erung gebeten. 
Man sitz t bei Fackelschein 
un te r freiem Himmel, iß t 
Krebse und  tr in k t dazu in 
Schweden eiskalten A qua­
vit, in F innland W odka. 
Bei uns bevorzugen die 
Feinschmecker einen edlen 
Weißwein, am liebsten ei­
nen von der Mosel.
W asser m it Salz, 2 B und 
abgespültem Dill und K üm ­
mel zum Kochen bringen 
und  15 M inuten sprudelnd 
kochen lassen.
Die noch lebenden Krebse, 
deren Scheren zusam m en­
gebunden sind, un ter flie­
ßendem W asser gründUch 
abbürsten. Besonders zwi­
schen den Beinen setzen 
sich häufig Schmutz und 
Schleim fest. Im m er 5 
K rebse auf einmal ins 
sprudelnde W asser geben. 
W enn das W asser wieder 
kocht, die nächsten 5. Die 
Krebse werden dabei sofort 
getötet und nehmen lang­
sam eine rote Farbe an. 
(Sie haben zwei Farb- 
schichten auf ihrem  Panzer, 
oben eine braungraue bis 
blaugraue, darun ter eine 
rote. Die obere Schicht 
wird durch das Kochen 
zerstört.)
W enn alle Krebse im Topf 
sind, Deckel drauf. Noch
5 M inuten kochen, dann 
10 M inuten ziehen lassen. 
Eine große Schüssel m it
1 %  B und abgespültem, 
trockengetupftem  Dül aus­
legen und  darauf die Krebse 
legen. M it etwas durchge­
siebtem Sud übergießen 
und  zugedeckt 12 Stimden 
an einen kühlen O rt stellen.

Vor dem Servieren die 
Krebse leicht erwärmen 
und  erneut in einer Schüssel 
anrichten und  m it dem rest­
lichen gewaschenen, trok- 
kengetupftenDiUgarnieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne R uhe­
zeit 50 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
IÖ5^
Beüage: Toast m it B utter. 
U nd so iß t m an Krebse: 
Scheren abbrechen und  aui- 
knacken. Man kann  das m it 
einem Krebsmesser machen 
oder auch m it den Zähnen. 
Scheren auslutschen. (Das 
kann  ruhig m it Geräuschen 
sein -  niem and nim m t d ar­
an  Anstoß.) Beine abbre­
chen und  aussaugen. D ann 
den Kopf nach hinten 
knicken und  aus dem B rust­
panzer ziehen. Die A n­
hängsel des Kopfes ab ­
lutschen und  den Panzer 
m it einem kleinen Löifel 
leer schaben.
Zum Schluß den Schwanz 
vom K örper abbrechen und 
den Saft aus der Schale 
saugen. M it einem Messer 
den Schwanz seitüch öffnen, 
den oberen Schwanzdeckel 
ablösen und  den faden­
artigen D arm  in  der M itte 
des Schwanzes entfernen. 
Das Fleisch rauslösen (es 
is t das beste von allem), 
Chitinstreifen entfernen 
und  auf gebutterten  Toast 
legen. D ann zum nächsten 
K rebs greifen! W er K en­
nern zum  ersten Mal beim 
Krebsessen zusieht, wird 
erstaun t sein. Denn außer 
dem Krebsmesser (auf das 
m an auch verzichten kann) 
benutzen sie nichts anderes 
als ihre 10 Finger. (Darum 
b itte  Fingerschalen m it lau­
warmem Wasser, in  dem 
m an eine Zitronenscheibe 
schwimmen läßt, n icht ver­
gessen.)
Aber auch Anfänger haben 
spätestens nach dem fünf­
ten  K rebs die K unst des 
Krebsessens gelernt.
PS: W er mag, dickt den 
Sud, in dem die Krebse 
lagen, m it 1 Eßlöffel Speise­
stärke leicht an  und  ver­
feinert ihn  m it einem Glas 
Weißwein. Der angedickte, 
heiße Sud wird dann in 
Suppentassen getrennt ge­
reicht.

Reiche Chinesen 
trugen vor mehr als 
hundert Jahren 
eine kostbare Tracht 
aus echter Seide.

Krebse 
Foo Yong

100 g frische Champignons, 
%  1 Wasser, Salz,
1 Eßlöffel Zitronensaft,
100 g Bambussprossen 
aus der Dose,
100 g gekochter Schinken,

2 Eiweiß,
1 Teelöffel H ühnerbrühe 
aus E x trak t, 
frisch gemahlener weißer 
Pfeffer,
%  1 Sesam- oder 
Pflanzenöl,
300 g Krebsfleisch aus 
der Dose,
1 Prise G lutam at,
1 Teelöffel Speisestärke
(5 g).
1 Eßlöffel Wasser,
1 Teelöffel Sojasoße,
2 Eßlöffel Reiswein.

Kjrebse Foo Yong sind die 
A rt, wie m an im kaiserhchen 
China Krebsfleisch ganz be­
sonders schätzte. Sie h a t 
sich bis heute erhalten. In

In  Schweden undFinnland beliebt: Krebse Feinschmecker-Art.
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allen chinesischen R estau­
rants rund um  die Erde be­
kom m t m an dieses Gericht, 
das so zubereitet wird: 
Champignons putzen, w a­
schen und blättrig  schnei­
den. W asser m it Salz und 
Zitronensaft in einem Topf 
zum Kochen bringen. Püze
5 M inuten darin garen. 
Abtropfen lassen. 
Bambussprossen in hauch­
dünne Scheiben schneiden. 
Gekochten Schinken fein 
würfeln.
Eiweiß m it H ühnerbrühe 
und einer Prise Salz in ei­
nem Becher verschlagen. 
Pfeffer aus der Mühle d rü ­
bermahlen. Öl in  einer P fan­
ne nicht zu heiß werden 
lassen. Eiweiß reingeben. 
Zu einer glatten, weichen 
Masse stocken lassen. Auf 
ein Sieb schütten, öl auf- 
fangen. 3 Eßlöffel Öl in  die 
Pfanne zurückgießen, erh it­
zen. Krebsfleisch (Chitin­
streifen entfernen), Cham­
pignons und Bam busspros­
sen, m it Salz, Pfeffer und 
G lutam at gewürzt, 2 Minu­
ten  darin  braten. Eiweiß 
untermischen.
Speisestärke m it Wasser, 
Sojasoße und  Reiswein ver­
quirlen. Reinrühren. Noch 
%  M inute bei starker H itze 
braten. In  einer vorge­
w ärm ten Schüssel anrich- 
ten. Mit gekochtem Schin­
ken bestreuen. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
IÖ5.

Krebse 
Gastrosophen- 
Art
4 1 Wasser, Salz,
16 lebende Krebse (1500 g), 
1 Teelöffel Kümmel,
1 Bund Dill.
F ü r die Soße:
500 g Tom aten,
20 g B utter,
3 Eßlöffel heiße 
H ühnerbrühe aus E x trak t, 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
75 g Gänseleberpastete,
1 Glas (2 cl) Sherry,
1 Teelöffel gehackter 
Kerbel.

E in Gastrosoph ist ein A n­
hänger der Gastrosophie -  
und  diese wiederum ist die 
K unst, Tafelfreuden zu ge­
nießen. Folglich sind K reb­
se Gastrosophen-Art ganz 
besondere Leckerbissen. 
W asser in einem ausrei­
chend großen Topf zum 
Kochen bringen und  stark  
salzen.
Krebse un te r fließendem 
W asser abbürsten. Tiere 
nacheinander m it dem 
Kopf zuerst ia  das spru­
delnd kochende Salzwasser 
geben. Küm m el und  den 
gewaschenen, abgetropften 
Dill zufügen. 5 Minuten 
sprudelnd kochen, dann 
noch 15 M inuten ziehen 
lassen.
K rebse rausnehm en, ab ­

tropfen lassen, Scheren ab- 
brechen, aufknacken und 
Fleisch rauslösen. Schwanz 
vom  K örper abbrechen, m it 
einem Messer seitlich öff­
nen. Schwanzdeckel ab- 
lösen und den dunklen, fa­
denartigen D arm  entfernen. 
Fleisch rauslösen und Chi­
tinstreifen entfernen. Bei­
seite stellen.
F ü r die Soße Tom aten m it 
kochendheißem W asser 
übergießen, häu ten  und 
Stengelansätze rausschnei­
den, Fruchtfleisch würfeln. 
B u tte r in  einem Topf er­
hitzen. Tom aten und Brühe 
reingeben. Mit Salz, Pfeffer 
und Zucker würzen. 7 Mi­
nuten  auf kleiner Flam m e 
kochen lassen. D ann Gänse­
leberpastete zufügen. Soße 
durch ein Sieb in  einen an ­
deren Topf passieren. Auf 
den H erd stellen. Bei schwa­
cher H itze Soße m it dem 
Schneebesen sämig schla­
gen. Soße m it Sherry und 
dem Kerbel abschmecken. 
Krebsfleisch reingeben und 
erhitzen. N icht kochen! In  
Porzellangefäßchen, stil­
voll sind kleine Silbertöpf­
chen, anrichten. H eiß ser­
vieren.
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Z ubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
235^
W ann reichen? Als exqui­
siten kleinen Im biß am 
Abend. Oder als warme 
Vorspeise. Zum Beispiel als 
A u itak t zu Entrecote dou­
ble auf georgische Art.

TIP
K aufen Sie 
auf jeden Fall 
nur lebende 
Krebse. Denn 
Krebsfleisch 
zersetzt sich, 
wie das Fleisch 
aller Schalentiere, 
sehr schnell 
und ist dann 
ungenießbar. 
K aufen Sie auch 
keine schon 
müde vnrkenden 
Krebse. Sie 
gelten als 
verdorben.

Krebse 
in Rahm
6 1 Wasser, Salz,
24 lebende K rebse (2200 g), 
1 %  Teelöffel Kümmel,
1 B und Dül.
1 Zwiebel (40 g),
1 Dose Steinpilze (500 g), 
1 Scheibe roher Schinken 
(80 g),
je %  Bim d Dül, Kerbel 
und Petersilie,
80 g B utter,
Salz, weißer Pfeffer, 
Paprika edelsüß,
1 Prise Knoblauchsalz,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,



1 Glas Rotwein,
25 g Speisestärke,
% 1 Sahne,
einige Tropfen Zitronensaft.

W asser in  eiaem großen 
Topf zum  Kochen bringen, 
stark  salzen.
K rebse un ter fheßendem 
W asser abbürsten. Tiere 
nacheinander m it dem Kopf 
zuerst in  das sprudelnd 
kochende Salzwasser geben. 
Küm m el und  gewaschenen 
Dill zufügen. 5 M inuten 
sprudelnd kochen, dann 
noch 15 M inuten ziehen 
lassen. Krebse rausnehmen, 
abtropfen lassen. Scheren 
abbrechen, aufknacken und 
auslösen. Schwanz vom 
K örper abbrechen und m it 
einem Messer seitUch öff­
nen. Schwanzdeckel ablö- 
sen und  den druxklen, fa­
denartigen D arm  entfer­
nen. Fleisch rauslösen (Chi­
tinstreifen entfernen) und 
beiseite stellen.
Zwiebel schälen tm d hak- 
ken. Steinpilze abtropfen 
lassen (PUzwasser aufhe- 
ben), halbieren oder vier­
teln. Schinken fein würfeln. 
K räu te r abbrausen, trok- 
kentupfen und  hacken. 
B u tte r in einem Topf er­
hitzen. Zwiebel darin glasig 
werden lassen. Steinpilze 
reingeben. 2 M inuten dün­
sten. Krebsfleisch und 
Schinken Würfel zufügen. 
Mit Salz, Pfeffer, Paprika 
edelsüß und Emoblauchsalz 
würzen. Püzwasser, Fleisch­
brühe und  Rotwein angie­
ßen. 5 M inuten köcheln 
lassen.
Speisestärke in einem Be­
cher m it Sahne verquirlen. 
Soße dam it binden.
Zum Schluß m it Zitronen­
saft abschmecken. Gehack­
te K räu ter unterziehen. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitim g: 80 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
49Ö
U nser M enüvorschlag: Vor­
weg eine Consomme double 
royal. Krebse in  Rahm , an ­
gerichtet in  einem Reis­
rand, als H auptgericht. D a­
zu p aß t ein Rotwein von 
der Ahr.
P S : Anstelle der Krebse 
können Sie auch zwei Do­
sen Krebsfleisch (je 165 g) 
verwenden.

Krebse Marquise nur als eine kleine Schlemmerei zu bezeichnen, ist bestimmt eine Untertreibung.

Krebse 
Marquise
2 Eier,
4 1 Wasser, Salz,
16 lebende Kö-ebse (1500 g), 
1 Teelöffel Kümmel,
1 B und Dül,
1 K opf Salat (180 g), 
je 1 Teelöffel gehackter 
Kerbel und  Dül,
1 Eßlöffel K aviar (10 g). 
F ü r die Soße:
1 Beutel Mayonnaise 
(100 g), 1 Eßlöffel 
Tom atenketchup (10 g), 
einige Tropfen Zitronensaft, 
1 Eßlöffel W einbrand,
% 1 Sahne.

E ier in  einen Topf m it 
kochendem W asser geben. 
In  10 M inuten hartkochen. 
Darm abschrecken und  ab ­
kühlen lassen.
W asser in  einem großen 
Topf zum  Kochen bringen, 
s ta rk  salzen.
Krebse u n te r fließendem 
W asser abbürsten. Tiere 
nacheinander m it dem 
K opf zuerst in  das spru­
delnd kochende Salzwas­
ser geben. Küm m el und  ge­
waschenen Dill zufügen.
5 M inuten sprudelnd ko­
chen, dann noch 15 M inu­
ten  ziehen lassen.
K rebse rausnehmen, ab ­
tropfen lassen. Scheren ab ­
brechen, aufknacken und 
auslösen. Schwanz vom

K örper abbrechen und  m it 
einem Messer seitUch öff­
nen. Schwanzdeckel ablö- 
sen und  den dunklen, faden­
artigen D arm  entfernen. 
Fleisch rauslösen (Chitin­
streifen entfernen) und bei­
seite stellen.
Salat putzen, nu r die hel­
len, zarten  Innenb lätter 
verwenden, waschen und 
trockentupfen.
E ier schälen und  hacken. 
E ine Glasschüssel m it Sa­
la tb lä tte rn  auslegen. E rst 
das Scherenfleisch und  dann 
bergförmig die K rebs­
schwänze darauf anrichten. 
Gehackte E ier und  K räu ­
ter und zuletzt K aviar d rü ­
berstreuen. Bis zum Ser­
vieren k a lt stellen.
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Eine Vorspeise, die 'prima schmeckt: Krebse Patrizier-Art.

F ür die Soße Mayonnaise 
m it Tom atenketchup, Zi­
tronensaft und  W einbrand 
in  einer Schüssel verrühren. 
Sahne steif schlagen und 
unterziehen. E x tra  reichen. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
410.
W ann reichen? Zum kalten  
B üfett oder als kleine 
Schlemmerei, wenn abends 
Gäste kommen.

Krebse 
Patrizier-Art
E ür 6 Personen

4 1 Wasser, Salz,
16 lebende Krebse (1500 g), 
1 Teelöifel Kümmel,
1 Bund Petersilie,
3 große Äpfel (450 g),
%  1 Weißwein,
Saft einer halben Zitrone,
6 B la tt Gelatine,
1/4 1 Sahne,
je 1 Prise Salz und  Zucker, 
%  Teelöffel Paprika 
edelsüß,

36

einige Tropfen 
Zitronensaft,
1 Eßlöffel 
Tom atenketchup,
% Eßlöffel M eerrettich.

W asser in  einem großen 
Topf zum  Kochen bringen, 
stark  salzen.
Krebse un te r fließendem 
W asser abbürsten. Tiere 
nacheinander m it dem  Kopf 
zuerst in  das sprudelnd 
kochende Salz wasser geben. 
K üm m el und  gewaschene 
PetersUie zuJügen. 5 M inu­
ten  sprudelnd kochen las­
sen. D ann noch 15 M inuten 
ziehen lassen.
K rebse rausnehm en, ab ­
tropfen lassen. Scheren ab- 
brechen, aufknacken und  
Fleisch auslösen. Schwanz 
vom K örper abbrechen und 
m it einem Messer seithch 
öffnen. Schwanzdeckel ab- 
lösen ttnd den dunklen, fa­
denartigen D arm  entfer­
nen. Fleisch rauslösen, vor­
sichtig Chitinstreiten en t­
fernen.
Äpfel waschen, schälen im d 
halbieren. Die M itte m it 
einem Teelöffel aushöhlen.

Auch für ausgesfrochene ^  
Feinschmecker 

eine Delikatesse: 
Krebs-Cocktail.

Weißwein m it Z itronensaft 
in  einem Topf zum  Kochen 
bringen. Vom H erd neh­
men. Äpfel 10 M inuten d ar­
in  ziehen lassen. A btrop­
fen und  erkalten lassen. 
Gelatine in  einem Becher 
m it kaltem  W asser bedeckt 
eiaweichen.
Sahne steif schlagen. Mit 
Salz, Zucker, Paprika edel­
süß, Zitronensaft, Tom a­
tenketchup und  M eerrettich 
p ikan t abschmecken.
Die eingeweichte Gelatine 
ausdrücken. Die H älfte da­
von in  einem Becher im  hei­
ßen W asserbad auflösen. 
E tw as abkühlen lassen. U n­
te r  Schlagen langsam in 
die Sahne gießen.
Von der heißen Weißwein- 
Zitronen-Mischung 6 E ß ­
löffel abmessen. Die rest­
liche Gelatine darin  auf­
lösen. Beiseite stellen.
Äpfel m it der Sahne halb 
füllen. (Resthche Sahne in 
einen Spritzbeutel geben.) 
Im  K ühlschrank etwas fest 
werden lassen. D ann jeweils 
etwas Scherenfleisch und 
Kiebsschwänze hübsch auf 
den gefüllten Äpfeln anrich- 
ten. Vorsichtig m it Weiß- 
wein-Zitronen-G«herflüs- 
sigkeit übergießen.
Die gefüllten Äpfel auf 
sechs Tellern anrichten. Mit 
der Sahne aus dem Spritz- 
beutel K ränze ringsherum 
spritzen.
V orbereitung; 30 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K üh l­
zeit 110 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

U nser Menüvorschlag: Als 
Vorspeise Krebse Patrizier- 
A rt m it einem Glas trocke­
nem  Sekt. Als H auptgericht 
Hirschfilet m it Pfifferlingen, 
Chicoree-Salat m it W al­
nüssen und  Dauphinekar- 
toffehi. Als G etränk: E in  
Beaujolais. F lam bierte Pfir­
siche als Dessert.

Krebsbutter
F ü r 10 Personen 

125 g B utter,
%  Dose Kjrebsfleisch (70 g),
1 Teelöffel Zitronensaft, 
Sak , weißer Pfeffer, 
Paprika edelsüß.

W enn Sie K rebsbutter auf 
klassische (und mühsame) 
A rt zubereiten wollen, zer­
stoßen Sie die leeren Scha­
len von zehn gekochten 
K rebsen im  Mörser. Die m i­
schen Sie m it 125 g B utter, 
streichen die Masse durch 
ein Haarsieb, formen die 
B u tte r und  stellen sie kalt. 
E infacher läß t sich K rebs­
b u tte r nach unserem Rezept 
zubereiten.
B u tte r bei Zim m ertem pera­
tu r  in  einer Schüssel etwas 
weich werden lassen. Das 
abgetropfte Krebsfleisch 
(Chitinstreifen entfernen) 
fein hacken. U nterrühren. 
Mit Zitronensaft, einer klei­
nen Prise Salz, Pfeffer und 
Paprika würzen. Auf Alu­
folie oder angefeuchtetes 
Pergam entpapier geben. 
Zur Rolle formen. 60 Minu­
ten  in  den K ühlschrank le­
gen. K urz vorm Servieren 
rausnehm en im d m it einem 
Buntm esser in  % cm dicke 
Scheiben schneiden. Sofort 
auf Eiswürfel legen, dam it 
die B u tte r n icht zerläuft. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
26(L
W ozu reichen? Als Verfei­
nerung von Filetsteaks und 
feinem gekochtem Fisch. 
Auch zu Spargelgemüse. 
U nentbehrhch beim klassi­
schen Leipziger Allerlei.
P S : K rebsbutter können 
Sie auf V orrat zubereiten; 
In  Alufolie eingewickelt läß t 
sie sich tief gefrieren.



Krebs- 
Cocktail
2 Dosen Krebsfleisch 
(370 g), 1 Orange (225 g),
1 Glas (2 cl) Kirschwasser, 
1 Dose Spargelspitzen 
(280 g),
12 blaue W eintrauben (40g). 
F ü r die M arinade:
1 Beutel Mayonnaise 
(125 g),
3 Eßlöffel Sahne (45 g), 
ITeelöfi^elTomatenketchup, 
% Teelöffel geriebener 
M eerrettich 
(Fertigprodukt, 5 g), 
frisch gemahlener weißer 
Pfeffer, einige Spritzer
W orcestersoße,
Saft einer Zitrone.
Zum Garnieren:
2 blaue W eintrauben,
2 Stengel Dill,
4 Orangenscheiben m it 
Schale.

Krebsfleisch auf einem Sieb 
abtropfen lassen (Schwän­
ze beiseite legen). K rebs­
fleisch zerpflücken, dabei 
Chitinstreifen entfernen.

Orange schälen (auch die 
weiße H au t abziehen), in 
Scheiben schneiden, dann 
Scheiben achteln. In  eine 
Schüssel geben, m it K irsch­
wasser beträufeln. 
Spargelspitzen abtropfen 
lassen. W eintrauben wa­
schen, trockentupfen, hal­
bieren und entkernen.
F ü r die M arinade Mayon­
naise, Sahne, Tom aten­
ketchup und M eerrettich 
verrühren. Mit Pfeffer, eini­
gen Spritzern W orcesterso­
ße und Zitronensaft p ikan t 
abschmecken. 
Orangenstücke in  4 Sekt­
schalen zu je einer Scheibe 
Zusam m enlegen. Spargel­
spitzen und  W eintrauben

draufgeben. Krebsfleisch 
auch reingeben, darauf die 
Krebsschwänze anrichten. 
M it der M arinade über­
gießen.
F ü r die Garnierung W ein­
trauben  waschen, trocken­
tupfen, halbieren und en t­
kernen. Dül abbrausen, 
trocknen und  in Sträußchen 
zerpflücken. Jeden  Cock­
ta il m it einer halben W ein­
traube und  einem Dill­
sträußchen garnieren. Die 
Orangenscheiben zu Spira­
len drehen und  auf je einen 
Cocktail setzen. 
V orbereitung; 25 Minuten. 
Z ubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
4351

Unser Menü V orschlag ; Als 
Vorspeise Krebs-Cocktaü. 
F ilet W ellington m it ge­
m ischter S alatp latte  als 
H auptgericht. Als Dessert 
B ettina-Törtchen. U nd als 
G etränk roter Bordeaux.

Krebs- 
Pastetchen
F ür 10 Personen

F ü r die Fischklößchen: 
250 g Fischfilet,
Y2 Teelöffel Zitronensaft, 
1 kleine Zwiebel (30 g), 
10 g Margarine,
% Stange Lauch,

Krebs-
Pastetchen mit



K .

Salz, weißer Pfeifer, 
Paprika edelsüß,
1 Eigelb,
3 Eßlöffel Semmelbrösel 
(30 g).
A ußerdem :
1 Dose Krebsfleisch (220 g), 
10 B lätterteig-Pasteten  
(450 g, fertig gekauft),
30 g B utter, 30 g Mehl,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln, % 1 Sahne,
Yg 1 Weißwein, 1 Eigelb, 
Salz, weißer Pfeffer,
30 g K rebsbutter 
(fertig gekauft),
1 kleine Dose 
Champignons (150 g),
1 kleine Dose 
Spargelspitzen (280 g),
1 B und Dill,
% B und Petersihe.

F ü r die Fischklößchen 
Fischfilet un ter kaltem  
W asser abspülen. Trocken­
tupfen. Mit Zitronensaft 
beträufeln. Geschälte Zwie­
bel in Scheiben schneiden. 
Margarine in einer Pfanne 
erhitzen. Zwiebelscheiben 
darin goldgelb werden las­
sen. Lauch putzen, w a­

schen und in grobe Stücke 
schneiden. Auch den Fisch. 
Mit der abgekühlten Zwie­
bel und  Lauch durch den 
Fleischwolf (feine Scheibe) 
drehen. In  eine Schüssel ge­
ben. Mit Salz, Pfeffer und 
Paprika kräftig würzen. E i­
gelb und Semmelbrösel 
reingeben. Zu einem Teig 
mischen.
W asser erhitzen und sal­
zen. Von der Fischfarce m it 
nassen H änden Klößchen 
von 1%  cm Durchmesser 
formen. Ins siedende W as­
ser geben. H itze reduzieren 
und  in 10 M inuten gar 
ziehen (nicht kochen!) las­
sen. Mit einem Schaum ­
löffel rausnehm en und 
warm stellen.
Krebsfleisch auf einem Sieb 
abtropfen lassen. 
B lätterteig-Pasteten  und 
Deckel auf ein Backblech 
setzen und in  den vorge­
heizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene schieben. 
B ackzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
In  der Zwischenzeit B u tter

in einem Topf erhitzen. 
Mehl draufgeben und 2 Mi­
n u ten  duxchschwitzen. U n­
te r ständigem R ühren die 
Fleischbrühe aufgießen. 
Noch 5 M inuten kochen 
lassen. Sahne, W ein und 
Eigelb m it etwas Soße in  
einem Becher verquirlen. 
W ieder in  die Soße rühren. 
N icht m ehr kochen. Mit 
Salz; und  Pfeffer würzen. 
K rebsbutter reinschlagen. 
Krebsfleisch (Chitinstreifen 
entfernen) in die Soße 
geben. Fischklößchen, ab ­
getropfte Champignons und 
Spargelspitzen (in 2 cm 
große Stücke geschnitten) 
auch in  die Soße geben. In
5 M inuten heiß werden las­
sen. Dill und  Petersihe 
waschen. Dill fein schnei­
den und  in  die Soße geben. 
Paste ten  aus dem Ofen neh­
men. Auf einer vorgewärm- 
ten  P la tte  anrichten. Füllen. 
Blätterteig-Deckel schräg 
draufsetzen. M it Petersi- 
hensträußchen garnieren. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
43^

Unser M enüvorschlag: Die 
K rebs-Pastetchen vorweg. 
Als H auptgericht E n tre ­
cote vert-pre m it Gurkensa­
la t und Strohkartoffeln. Als 
Dessert unseren Früchte- 
Eisbecher und als Getränk 
Rotwein. Den aber b itte  
nu r zum  H auptgericht ser­
vieren. Denn zu den Krebs- 
Pastetchen gehört ein edler 
Weißwein.

Krebssalat
F ü r den S a la t:
2 Dosen Krebsfleisoh 
(440 g), 1 kleine Dose 
Spargelspitzen (270 g),
2 BimenhälEten aus der 
Dose (100 g),
1 Gewürzgurke (80 g),
2 hartgekochte Eier.
F ü r die M arinade:
%  Beutel Mayonnaise 
(50 g),
2 Eßlöffel Dosenmilch 
(30 g),
2 Eßlöffel Spargelwasser,
1 Eßlöffel Birnensaft,
Saft einer halben Zitrone, 
Salz, Paprika edelsüß,
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^  E in  Krebssalat zum
Verliehen, m it Toast und  
Butter als festliches 
Abendessen oder als 
Höhepunkt zu einem 
Kalten Büfett.

Krebsschwänze

weißer Pfeffer,
5 Tropfen Tabascosoße,
1 B und Dül.
F ü r die G arnierung;
4 große Salatblätter.

Krebsfleisch auf einem Sieb 
abtropfen lassen (Schwänze 
für die Garnierung beiseite 
legen). Spargelspitzen und 
Birnenhälften auch ab trop­
fen lassen. Spargelwasser 
und B im ensaft auffangen. 
Krebsfleisch zerpflücken, 
dabei Chitinstreifen entfer­
nen. Mit den Spargelspitzen 
in eine Schüssel geben. B ir­
nenhälften, trockengetupf­
te  Gurke und geschälte Eier 
klein würfeln. Alles in  die 
Schüssel geben.
F ü r die M arinade M ayon­
naise m it Dosenmilch, Spar­
gelwasser, Birnen- und Zi­
tronensaft in  einer Schüssel 
verrühren. Mit Salz, P ap ri­
ka, Pfeffer und Tabasco­
soße würzen. Dill abspülen, 
trockentupfen und klein­
schneiden. In  die Marinade 
rühren. Über den Salat gie­
ßen, locker mischen. Salat 
zugedeckt 30 M inuten im 
Kühlschrank ziehen lassen. 
Salatb lätter abspülen, 
trockenschwenken und  eine 
Glasschüssel oder vier Glä­
ser dam it auslegen. Salat 
darin anrichten. Mit den 
zurückgelassenen K rebs­
schwänzen garniert servie­
ren.
V orbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Mari­
nierzeit 10 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
2951
W ann reichen? Mit Toast 
als festhches Abendessen 
oder als Beitrag zu einem 
K alten  Büfett.
P S : K rebssalat können Sie 
auch m it Toast als fostliche 
Vorspeise servieren. D ann 
reicht die Menge aber für
6 bis 8 Personen.

Krebssalat 
nach Horcher
F ü r den S a la t:
300 g Krebsfleisch aus der 
Dose,
1 kleine Dose 
Champignons (ISO g),
2 schwarze Trüffel aus der 
Dose (60 g),
3 Tom aten (120 g).
F ü r die M arinade:
%  Beutel Mayonnaise 
(60 g),
1 Glas (2 cl) Sherry,
5 Eßlöffel Sahne (50 g),
2 Tropfen W orcestersoße,
1 Teelöffel
Tom atenketchup (10 g),
1 Eßlöffel Zucker (15 g), 
Salz, weißer Pfeffer. 
A ußerdem :
% Kopf Salat (100 g).

H orcher w ar im Berlin der 
zwanziger Jah re  ein be­
rühm tes R estaurant. H eute 
m üßten Sie schon eine R ei­
se nach Madrid machen, 
um  die Spezialität des re ­
nom m ierten Hauses origi­
nal genießen zu können. Es 
g ib t aber eine weit billigere 
M öglichkeit: Bereiten Sie 
den K rebssalat selbst zu. 
Krebsfleisch auf einem 
Sieb abtropfen lassen 
(Schwänze für die Garnie­
rung beiseite legen). Zer­
pflücken und dabei Chitin­
streifen entfernen. Cham­
pignons auch abtropfen 
lassen. In  Scheiben schnei­
den. Abgetropfte Trüffel in 
kleine Stifte schneiden. 
Alles in eine Schüssel ge­
ben. Tom aten waschen, 
häuten, Stengelansätze 
raussohneiden. Die Tom a­
ten  entkernen, würfeln und 
auch in  die Schüssel geben. 
F ü r die M arinade M ayon­
naise m it Sherry und Sahne 
in  einer Schüssel verrühren 
und  schaumig schlagen. Mit

A us Berlin kommt die Spezialität Krebssalat nach Horcher.

W orcestersoße, Tom aten­
ketchup, Zucker, Salz und 
Pfeffer abschmecken. Über 
den Salat gießen. Zugedeckt 
10 M inuten im  K ühl­
schrank ziehen lassen.
In  der Zwischenzeit Salat 
putzen, zerpflücken, B lätter 
waschen, trockentupfen 
und  in  Streifen schneiden. 
E ine Glasschale dam it aus­
legen. Den Salat reinfüllen. 
Mit den zurückgelassenen 
Krebsschwänzen garnieren. 
K a lt servieren.
V orbereitung; 30 M inuten. 
Z ubereitung; Ohne Mari­
nierzeit 30 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
290
B eüage: Toastbrot. Als Ge­
trän k  ein Weißwein.

TIP
Bei Krebsfleisch 
aus Dosen immer 
Ghitinstreifen 
entfernen.

Krebs­
schwänze 
Cölestin
6 1 Wasser, Salz,
24 lebende Krebse (2200 g), 
1Y2. Teelöffel Kümmel,
1 B und Petersilie.
150 g frische 
Champignons,
40 g B utter,
Zwiebelsalz,
frisch gemahlener weißer 
Pfeffer,
1 Zwiebel (40 g),
1 Möhre (60 g),
2 Stiele Petersüie,
3 Eßlöffel Öl (30 g),
1 schwach gehäufter 
Eßlöffel Tom atenm ark 
(20 g),
1 Eßlöffel Mehl (20 g), 
Zitronensaft,
Salz.
F ü r die E ierkuchen:
125 g Mehl,
2 Eier,
Salz,
% 1 Mineralwasser,
2 Eßlöffel W einbrand,
50 g B utter.

39



Cölestin, auch Zölestin, 
heißt der Himmhsche. In  
frühkatholischer Zeit gab 
es einige Päpste dieses N a­
mens. E iner von ihnen, 
Zölestin V., war ein von der 
Bevölkerung hochverehrter 
E rem it aus den Abruzzen. 
Gegen seinen W illen wurde 
er von K arl von Anjou zum 
P apst gewählt. Zölestin 
dankte freiwillig ab und 
begab sich bis zu seinem 
Tod in  die E hrenhaft seines 
Nachfolgers. Später wurde 
er heiliggesprochen. Mög- 
üch, daß diesem Mann das 
nachfolgende R ezept ge­
widm et wurde.
W asser m it Salz in einem 
großen Topf zum Kochen 
bringen.
Krebse un ter fließendem 
W asser abbürsten. Tiere 
nacheinander m it dem Kopf 
zuerst in das sprudelnd 
kochende Salzwasser ge­
ben. K üm m el und abge­
spülte Petersiüe zufügen.
5 M inuten kochen, dann 
noch 15 M inuten ziehen 
lassen. Krebse rausnehm en, 
abtropfen lassen. Scheren 
abbrechen, aufknacken und 
Eleisoh auslösen. Schwanz 
aus dem K örper drehen. 
Eleisch herausziehen. Rük- 
ken aufschneiden und  den 
dunklen, fadenartigen Darm 
entfernen. K rebsbrühe bei­
seite stellen.
Die Champignons putzen, 
gründlich waschen, ab ­
tropfen lassen und b lättrig  
schneiden. B u tte r in  einem 
Topf zerlassen. Pilze 10 Mi­
nuten  darin  dünsten. Mit 
Zwiebelsalz und gemahle­
nem  Pfeffer würzen. K rebs­
fleisch (Chitinstreifen vor­
sichtig entfernen) zugeben. 
W arm  stellen.
Krebsschalen grob zersto­
ßen. Zwiebel schälen und 
hacken. Möhre putzen, w a­
schen und würfeln. P e­
tersilie abspülen, trocken­
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tupfen und grob hacken. 
Öl in einem Topf erhitzen. 
Die zerstoßenen K rebs­
schalen, Zwiebel, Möhre 
und Petersilie 5 Minuten 
darin anbraten. Tom aten­
m ark zufügen. Mehl d rü ­
berstäuben, kurz anschwit- 
zen. U nter R ühren % 1 
K rebsbrühe angießen. 15 
M inuten leise kochen las­
sen. Dabei hin und wieder 
um rühren. Durch ein Sieb 
passieren. Mit Zitronensaft 
und  Salz abschmecken. 
Ü ber das Krebsfleisch und 
die Champignons gießen. 
W ieder warm stellen.
F ü r die Eierkuchen Mehl, 
Eier, Salz, Mineralwasser 
und W einbrand in  einer 
Schüssel zu einem glatten  
Teig verrühren. E tw as B u t­
te r in einer kleinen Pfanne 
erhitzen. Mit einem Schöpf­
löffel Teig hineingeben. 
D ünn in  der Pfanne verlau­
fen lassen. U nter R ütte ln  
erst die eine Seite in 3 Mi­
nuten  goldbraun backen, 
dann wenden und auch die 
zweite Seite in  2 Minuten 
knusprig backen. Diesen 
Arbeitsgang fortsetzen, bis 
der Teig verbraucht ist. Die 
Eierkuchen m it warmer 
Krebsfleischfüllung belegen 
und zusammenrollen. So­
fort servieren. 
Vorbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: 110 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
525.
W ann reichen? Zu einem 
Abendessen oder als warme 
Vorspeise, dann reicht das 
Gericht für 6 Personen.
PS: W enn Sie Zeit und 
K osten sparen wollen, kön­
nen Sie dieses Gericht auch 
m it 2 Dosen Krebsfleisch 
(je 165 g) zubereiten. U nd 
wenn Sie das Gericht aus- 
schheßlich m it K rebs­
schwänzen zubereiten wol­
len, nehm en Sie Langosti- 
nos aus der Tiefkühltruhe.

A us der französischen Küche: Krehsschwänze m it Spargel.

Krebs­
schwänze mit 
Spargel

I I
F ür die K rebsschw änze:
2 1 Wasser, Salz,
3 Pfefferkörner,
Saft einer halben Zitrone, 
20 lebende Krebse von 
je 100 g,
1 Dose Spargelspitzen 
(280 g).
F ü r die Holländische Soße; 
150 g B utter,
3 Eigelb,
3 Eßlöffel Wasser,
Salz, weißer Pfeffer,

1 Prise Cayennepfeffer,
1 Eßlöffel Zitronensaft. 
A ußerdem :
20 g K rebsbutter (fertig 
gekauft).

Krebsschwänze m it Spargel 
haben nicht nur eine ein­
fache Zubereitung, es ist 
auch eines der leckersten 
Krebsgerichte. Es kom m t 
aus der klassisch-franzö­
sischen Küche. Gute Fein­
schm ecker-Restaurants 
führen es un ter dem original 
französischenNamenQueues 
d ’ecrevisse aux asperges. 
W asser m it Salz, Pfeffer­
körnern und Zitronensaft in 
einem Topf aufkochen. 
Krebse un ter fließendem 
W asser abbürsten und  por­
tionsweise m it dem Kopf

M it viel Fantasie zubereitet: Krehsschwänze Ritter zu Pferde.



Krebssuppe

zuerst ins kochende W asser 
geben. 5 M inuten kochen, 
dann 15 M inuten ziehen las­
sen. Krebse rausnehm en 
und abtropfen lassen. Sche­
ren abbrechen, aufknacken 
und  das Fleisch auslösen. 
Schwanz vom K örper ab ­
brechen, m it einem Messer 
seithch öffnen. Schwanzdek- 
kel ablösen und den faden­
artigen D arm  entfernen. 
Fleisch rauslösen, vorsichtig 
Chitinstreifen entfernen. 
Krebsfleisch warm stellen. 
Spargelspitzen auf einem 
Sieb abtropfen lassen.
F ü r die Soße B u tte r üi ei­
nem Topf flüssig werden 
lassen, aber n icht s ta rk  er­
hitzen. Eigelb m it W asser 
in einem anderen Topf ver­
quirlen. Ins W asserbad stel­
len. M it einem Schneebesen 
so lange schlagen, bis eine 
dicke, schaumige Soße en t­
steht. Topf aus dem W asser­
bad nehmen. Flüssige B u t­
te r löffelweise eüirühren. 
Mit Salz, Pfeffer, Cayenne­
pfeffer im d Zitronensaft 
würzen. Abgetropfte Spar­
gelspitzen reingeben. In  ei­
ne vorgewärm te Schüssel 
füllen. Krebsschwänze 
obendrauf legen. K rebsbut­
te r flüssig werden lassen. 
Krebsschwänze dam it be­
träufeln. Sofort servieren. 
Vorbereitung; 15 Minuten. 
Zubereitung: 90 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
i ä x
Unser M enüvorschlag: Vor­
weg unsere K alte Avokado- 
suppe Storchen. K rebs­
schwänze m it Spargel und 
körnig gekochtem Reis als 
H auptgericht. Als Gfetränk 
empfehlen wir Ihnen einen 
edlen Weißwein, zum Bei­
spiel einen Chablis, und  als 
D essert Vanilleeis m it hei­
ßen Himbeeren.
PS: Das Fleisch aus den 
Scheren können Sie ein- 
frieren und  später einen Sa­

la t daraus bereiten. Sie 
können allerdings auch das 
restliche Krebsfleisch m it 
in  die Soße geben. D ann 
brauchen Sie aber nu r 10 
K rebse zu kochen.

Krebs­
schwänze 
Ritter zu 
Pferde
F ü r die K rebsschw änze:
2 1 Wasser, Salz,
12 lebende K jebse (je 120 g), 
1 B und DUl.
F ü r die B eize:
3 Schalotten (45 g),
1 B und Petersihe,
Salz, weißer Pfeffer,
Saft einer Zitrone,
3 Eßlöffel Weißwein (30 g). 
A ußerdem :
20 g B utter, 12 hauchdünne 
Speckscheiben (60 g).
F ü r die C routons:
2 Scheiben W eißbrot (40 g), 
20 g B utter.
%  K ästchen Kresse.

Es muß jem and m it viel 
Fantasie gewesen sein, der 
beim Anbhck der K rebs­
spießchen auf den Croutons 
an  einen R itte r zu Pferde 
eriim ert wurde.
W asser m it Salz aufkochen. 
Gewaschenen DUl zufügen. 
Krebse un te r fließendem 
W asser abbürsten  und kopf­
über ins kochende W asser 
geben. 15 M inuten zuge­
deckt kochen lassen.
F ü r die Beize Schalotten 
schälen im d fein würfeln 
Petersilie abspülen, trok  
kentupfen und  fein hacken 
Beides in  eine Schüssel ge 
ben. Salz und Pfeffer drü 
berstreuen. M it Zitronen 
saft und  W ein verrühren. 
Krebse m it einem Schaum ­
löffel rausnehmen, ab trop­

fen lassen. Schwänze und 
Scheren vorsichtig ab tren­
nen, Fleisch rauslösen. Auch 
das Fleisch aus den P an ­
zern. Chitinstreifen entfer­
nen. Krebsschwänze in  die 
Beize geben. (Das übrige 
Krebsfleisch können Sie 
einfrieren und später für 
zwei Personen einen Salat 
daraus zubereiten.) Zuge­
deckt 20 M inuten ziehen 
lassen.
B u tte r in  einem Topf zer­
lassen. Krebsschwänze aus 
der Beize nehmen, ab trop ­
fen lassen und  in  der B utter 
wenden. M it je einer Schei­
be Speck umwickeln. Auf 
Holz- oder M etallspießchen 
stecken. Spießchen auf den 
Grillrost un ter den vorge­
heizten Grill legen. 5 Minu­
ten  grillen, bis der Speck 
knusprig braun  ist. Dabei 
häufig wenden.
F ü r die Croutons W eißbrot­
scheiben entrinden und  hal­
bieren. B u tte r in  einer 
Pfanne erhitzen. W eißbrot­
scheiben darin  auf jeder 
Seite in  1 M inute knusprig 
braun  braten. Rausnehmen. 
Auf eine vorgewärm te P la t­
te  legen. JeweUs 3 K rebs­
schwänze auf einem Crou­
ton  anrichten. Spießchen 
dabei entfernen. Kresse ab ­
brausen. Mit einer H aus­
haltsschere die B lättchen 
abschneiden. T rockentup­
fen und  kleine Sträußchen 
an den P la tten rand  legen. 
Vorbereitung: Ohne Beiz­
zeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
25^
W ann reichen? Als Vor­
speise oder als abendhchen 
Im biß.
PS: Krebsschwänze R itte r 
zu Pferde können Sie m it 
Kopf- oder Kressesalat 
auch als kom plettes Abend­
essen servieren. G eträn k : 
Weißwein.

Krebssoße
250 g B utter,
1 kleine Dose Krebsfleisch 
(165 g),
3 Eigelb,
3 Eßlöffel Weißwein,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Cayennepfeffer,
1 Eßlöflfel Zitronensaft.

B u tte r in  einem Topf zer­
lassen, aber b itte  n icht er­
hitzen. Krebsfleisch auf ei­
nem  Sieb abtropfen lassen. 
Flüssigkeit auffangen. E i­
gelb m it Weißwein in  einem 
Topf verquirlen. Ins W as­
serbad stellen. Mit einem 
Schneebesen schlagen, bis 
die Masse dick und  schau­
mig ist. Topf aus dem W as­
serbad nehmen. Flüssige 
B u tte r teelöffelweise imter- 
heben. M it Salz, Pfeffer, 
Cayennepfeffer, Zitronen­
saft und dem Krebswasser 
abschmecken. Krebsfleisch 
von Chitinstreiten befreien. 
Fein hacken. In  die Soße 
geben und  heiß werden 
lassen, ohne die Soße dabei 
stark  zu erhitzen, sonst ge­
rinn t sie. Sofort servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a

W ozu reichen? Zu gedün­
steten Schollenfilets oder 
Lachsforellen.

Krebssuppe
Salz, 3 1 Wasser,
1 Bund Dül,
12 lebende Suppenkrebse 
(360 g),
40 g B utter,
30 g Mehl,
1 gestrichener Teelöffel 
F leischextrakt,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
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Wer Schweinefleisch und Meerrettich liebt, wird von Krenfleisch aus Österreich begeistert sein.

Saft einer halben Zitrone,
1 Spritzer Worcestersoße,
4 Eßlöffel Sahne (60 g).

Gesalzenes W asser in  einem 
großen Topf zum  Kochen 
bringen. Dül un te r kaltem  
W asser abspülen. A btrop­
fen lassen und reingeben. 
Krebse un te r kaltem  W as­
ser abbürsten  und  por­
tionsweise kopfüber ins ko­
chende W asser geben. Zu- 
gedeokt 15 M inuten kochen 
lassen. Krebse m it einem 
Schaumlöffel rausnehmen. 
Abkühlen lassen. Scheren 
und  Schwänze aufsohnei- 
den. Fleisch rauslösen. Chi­
tinstreifen entfernen. Das 
Fleisch in  kleine Stücke 
zerpflücken. Beiseite legen.
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Kjebsschalen m it warmem 
W asser abspülen. A btrock­
nen. In  einem Mörser fein 
zerstoßen. B u tte r in  einem 
Topf erhitzen. Zerstoßene 
Schalen reingeben und so 
lange m it der B u tte r ver­
rühren, bis sich die B utter 
ro t färb t. Mehl zugeben. 
U nter R ühren 1 M inute 
durchschwitzen. Mit 1 1 
K rebsbrühe auffüllen. 5 Mi­
nu ten  kochen lassen. Sup­
pe durch ein Sieb in  einen 
anderen Topf gießen 
Eleischextrakt reinrühren 
Mit Salz, Pfeffer, Zucker 
Z itronensaft und  Worce 
stersoße abschmecken 
Krebsfleischreingeben. Sup 
pe noch m al erhitzen. In  
vorgewärm te Suppentassen

füllen. J e  einen Eßlöffel 
Sahne draufgeben. N icht 
verrühren. Sofort servieren. 
Vorbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 35 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a
22K
Beilage:
B utter.

Toastbrot m it

TIP
Z u  Krenfleisch 
können Sie 
statt Rote Bete 
auch Erbsen und  
Möhren reichen.

Krenfleisch

750 g Schweinefleisch aus 
der Schulter,
1 1 Wasser, Salz,
I Zwiebel (60 g),
1 Lorbeerblatt,
1 Bund Suppengrün,
je 5 Pfeffer-
und  Gewürzkörner,
100 g frisch geriebener 
M eerrettich (oder fertig 
gekauft),
1 Eßlöffel Essig.

W as bei uns M eerrettich 
ist, ist in  Österreich und 
der Schweiz Kren.
Fleisch un ter kaltem  W as­
ser abspülen. Gut ab trop­
fen lassen. W asser m it Salz 
in einem Topf aufkochen 
lassen. Fleisch reingeben. 
Zwiebel schälen. An einer 
Seite etwas einschneiden. 
Lorbeerblatt in diesen 
Schlitz stecken. Das kom m t 
auch in  den Topf. Suppen­
grün putzen. U nter kaltem  
W asser abspülen und m it 
H aushaltspapier trocken­
tupfen. Kleinschneiden. 
Mit Pfeffer- und Gewürz­
körnern reingeben. 90 Mi­
nuten  kochen lassen. 
Fleisch rausnehmen. In  
Scheiben schneiden und  auf 
eine vorgewärmte P la tte  
legen. M eerrettich drüber­
geben. W arm  stellen. 
Kochbrühe durch ein Sieb 
gießen. Noch mal aufko­
chen. Essig reingeben. 5 bis 
10 M inuten einkochen las­
sen. Krenfleisch m it behe- 
big viel Brühe servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung; 110 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a

Beilagen: R ote Bete und 
Salzkartoffeln.



Kreolische Pastetchen

Krensoße
40 g B utter oder Margarine,
1 Zwiebel (40 g),
30 g Mehl,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
4 Eßlöffel geriebener 
frischer M eerrettich 
(oder fertig gekauft),
Salz, weißer Pfeffer,
Saft einer halben Zitrone,
1 Prise Zucker,
Vr 1 Sahne.

B u tte r oder Margarine in 
einem Topf erhitzen. Zwie­
bel schälen und fein hacken.
3 M inuten in  dem heißen 
F e tt  glasig werden lassen. 
Mehl drüberstreuen. U nter 
R ühren 2 M inuten durch­
schwitzen. U nter weiterem 
R ühren die heiße Fleisch­
brühe zugießen. M eerrettich 
einrühren. Mit Salz, Pfeffer, 
Zitronensaft und  Zucker 
p ikant würzen. 5 M inuten 
kochen lassen. Topf vom 
H erd nehmen. Sahne ein­
rühren. Die Soße ab ­
schmecken und  sofort ser­
vieren.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

W ozu reichen? Zu gekoch­
tem  Rindfleisch, gekochter 
Rinderzunge oder zu 
Fleischbällchen.
PS: In  Franken und im 
Bayrischen W ald wird ei­
ne sehr leckere und ganz 
schnelle Krensoße zuberei­
te t:
Vier W eißbrotscheiben 
ohne Rinde werden gewür­
felt im d m it %  1 Müch zum 
Kochen gebracht. Dabei 
im m er schlagen, dam it sich 
das W eißbrot löst und die 
Soße schaumig wird. D ann 
kommen 6 bis 8 Eßlöffel 
geriebener M eerrettich

(frisch oder fertig gekauft) 
rein. Abgeschmeckt wird 
auch m it Salz, weißem 
Pfeffer, Zucker im d Z itro­
nensaft.

Kreolische 
Hühnersuppe
Siehe Chicken Gombo 
Creole.

Kreolische 
Pastetchen
Em panadas criollas

F ü r den Teig:
400 g Mehl,
1 kräftige Prise Salz,
6 Eßlöffel Öl (60 g),
% 1 lauwarmes Wasser. 
Mehl zum  Ausrollen.
F ü r die F ü llung :
4 Eßlöffel Öl (40 g),
300 g gemischtes 
Hackfleisch,
2 Zwiebeln (100 g),
1 Knoblauchzehe,
1 Gläschen gefüllte 
Oliven (90 g),
80 g Rosinen,
2 hartgekochte Eier,
3 Pfefferschoten aus dem 
Glas,
Salz, schwarzer Pfeffer, 
Paprika rosenscharf,
1 Prise getrockneter 
Rosmarin.
1 1 Öl zum Fritieren.

Kreolen, Sammelbezeich­
nung für ein w ahrhaft bun ­
tes Völkergemisch in  L a­
teinam erika aus Nachkom ­
m en romanischer E inw an­
derer, ehemahger N eger­
sklaven, Indianer- und  Ne- 
germischlingen. Einige 
von ihnen sind reich. Vie­
le aber sehr arm. Jedoch 
zu feiern verstehen sie alle, 
und zu ihren Festen gehö­
ren Teigwaren jeder Art.

Wie auch die Em panadas 
criollas. So m acht m an sie : 
F ü r den Teig Mehl auf die 
Arbeitsfläche geben. In  die 
M itte eine Mulde drücken. 
Darein kommen Salz, Öl 
und  Wasser. E rst m it einer 
Gabel verrühren, dann m it 
den H änden zu einem g la t­
ten  Teig kneten.
Auf der bem ehlten A rbeits­
fläche nudeldünn (2 mm) 
ausrollen. R unde Fladen 
m it einem Durchmesser 
von 10 cm ausstechen. 
Beiseite stellen.
F ü r die Füllung Öl in  einer 
Pfanne oder einem Topf er­
hitzen. Hackfleisch reinge­
ben. Zwiebeln und  K nob­
lauchzehe schälen und  fein 
hacken. Ohven abtropfen 
lassen. In  dünne Scheib­
chen schneiden. Alles zum 
Hackfleisch geben. 5 Minu­
ten  im F e tt  schmoren las­
sen. Rosinen un ter heißem 
W asser abspülen und  m it 
H aushaltspapier trocken­
tupfen. E ier schälen und 
grob hacken. Pfefferscho- 
ten  auch abtropfen lassen 
und  fein hacken. M it Rosi­
nen und Eiwürfehi rein­

geben. M it Salz, Pfeffer, 
Paprika und  Rosm arin w ür­
zen. Noch 5 M inuten schmo­
ren lassen. Abschmecken 
im d die Füllung auf die 
Teigfladen verteilen. J e ­
weils die H älfte des F la ­
dens überklappen, so daß 
kleine H albm onde en tste­
hen. R änder m it W asser 
bestreichen und  gut an- 
drücken. Öl in  einem Topf 
auf 180 Grad erhitzen. J e ­
weils 4 Pastetchen rein­
gleiten lassen. In  8 M inuten 
schwimmend ausbacken. 
M it einem Schaumlöffel 
rausnehm en. K urz auf 
H aushaltspapier abtropfen 
lassen. D ann sofort servie­
ren. E rg ib t 20 Stück. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitim g: 45 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
995^
W ann reichen? M it ge­
mischtem Salat als kleines 
M ittag- oder Abendessen.

Kreolische 
Reispfanne
Siehe Jam balaya.

Die pikanten kreolischen Pastetchen sind m it Hackfleisch gefüllt.
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Kresse
Kresse ist wohl eine der 
ältesten und  beliebtesten 
Gewürz- und  Salatpflan­
zen. Schon um  365 v. Chr. 
w ird sie vom griechischen 
H istoriker X enophon er­
w ähnt.
N ur drei der verschiedenen 
K ressearten haben Bedeu­
tung. Die Gartenkresse, die 
als Topf-, Treib- oder Kleüi- 
gartenpflanze aus Holland 
und D änem ark bekannt ist, 
die Brunnenkresse und  die 
Kapuzinerkresse. Die B run­
nenkresse ist die edelste. 
Sie braucht ständig fließen­
des klares Quellwasser, das 
außerdem  noch reich sein 
m uß an  Eisen, Phosphor 
und  Jod . Diese Mineralien 
speichert sie auch. Dazu 
eine große Menge an A- und 
C-Vitaminen. Die K apuzi­
nerkresse ist m ehr als Bal- 
konschmuck bekannt. Sehr 
zu unrecht. Denn auch sie 
is t eine gute Salatpflanze. 
Alle Kressesorten schmek- 
ken p ikant scharf und  er­
frischend und sind außer­
dem sehr gesund.

Pikant und würzig: Kresse.
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Selbstgemachtes schmeckt ja  bekanntlich immer besser. Krokant macht da keine Ausnahme.

Kressesalat
4 K ästchen Kresse,
8 Eßlöffel Sahne (80 g),
4 Eßlöffel Öl (40 g),
1 Zwiebel (40 g),
Saft einer Zitrone,
2 Eßlöffel Weißwein,
Salz, weißer Pfeffer,
2 Teelöffel Zucker (10 g),
%  Bim d Petersilie,
2 Spierchen Dül.
F ü r die G arnierung:
1 halbes Bund Radieschen, 
1 hartgekochtes Ei.

Kresse abschneiden und 
verlesen. In  kaltem  W as­
ser kurz waschen. Auf ei­
nem Sieb abtropfen las­
sen. Sahne und  Öl in  eine 
Schüssel geben. Zwiebel 
schälen und  sehr fein hak- 
ken. M it dem Zitronensaft 
und Weißwein in  die Soße 
geben. Mit Salz, Pfeffer und 
Zucker würzen. Petersilie 
und Dill un te r kaltem  W as­
ser abspülen und m it H aus­
haltspapier trockentupfen. 
Fein schneiden. In  die Soße 
rühren.
Kresse in  eine Salatschüssel 
geben. Soße drübergießen. 
F ü r die Garnierung R a ­
dieschen von Stielen und 
W urzeln befreien. U nter 
kaltem  W asser abspülen 
und  m it H aushaltspapier 
trockentupfen. In  Scheiben 
schneiden.
H artgekochtes E i schälen 
und  grob hacken. M it den 
Radieschenscheiben über 
den Salat streuen.

Vorbereitung; 15 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
l4Ö

Krokant
ö l  zum Einfetten,
200 g Zucker,
200 g gehackte Mandeln.

N atürhch können Sie K ro­
k an t fertig kaufen. Aber 
Selbstgemachtes schmeckt 
ja  bekanntlich im m er etwas 
besser.
Zuerst b itte  ein Backblech 
m it Alufohe auslegen und 
m it Öl gu t einfetten. Bei­
seite stellen.

Zucker in einer Pfanne oder 
in  einem breiten Topf zum 
Schmelzen und  K aram eli­
sieren bringen. Dabei immer 
rühren, bis er goldgelb ist. 
Mandeln reinstreuen. R üh­
ren, bis sich die Mandeln 
m it dem Zucker verbunden 
haben. Sofort dünn auf die 
Alufohe streichen, leicht 
andrücken tm d erstarren 
lassen. B itte  schnell arbei­
ten, sonst wird die Masse 
zu früh hart.
Mit dem Messerrücken auf 
der noch weichen K rokan t­
masse kleine Q uadrate oder 
Dreiecke einkerben. 10 Mi­
nuten  k a lt stellen. D ann 
lassen sich die Q uadrate 
oder Dreiecke leicht ab ­
brechen. Sie können die 
Masse auch ganz erkalten

Kressesalat wird m it Radieschen und einem E i garniert.



Krokant-Eis

lassen und dann zerbrök- 
keln. Bis zum Verbrauch 
trocken und luftdicht auf­
bewahren.
Vorb ereitung: 5 M inuten.
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 10 Minuten.
Kalorien insgesam t: E tw a

P S : Außer Mandeln können 
Sie K rokant auch m it ge­
hackten Haselnüssen oder 
Kokosraspeln zubereiten.

Krokant- 
Creme
Eür den K ro k a n t:
Öl zum  Binfetten,
100 g Zucker,
100 g gehackte Mandeln. 
F ü r die Crem e:
6 B la tt weiße Gelatine,
1/2 1 Milch,
1 Päckchen Vanillinzucker,
1 Prise Salz,
3 Eigelb,
50 g Zucker, 
abgeriebene Schale einer 
Orange,
4 Eßlöffel heißes Wasser, 
% 1 Sahne.
ij'ür die G arnienm g:
Yg 1 Sahne,
% Päckchen 
V anilhnzucker.

Alufolie auf ein Backblech 
legen und m it Öl gu t ein­
fetten. Zucker in einer 
Pfanne un ter R ühren 
schmelzen und goldgelb 
werden lassen. Mandeln 
reinstreuen. So lange rü h ­
ren, bis sich Mandeln und 
Zucker verm ischt haben. 
K rokan t auf die Folie strei­
chen. E rstarren  lassen.
F ü r die Creme Gelatine in
einem Becher m it kaltem  
W asser einweichen. Milch, 
Vanilhnzucker und Salz in 
einem Topf aufkochen. Ei-

m it Zucker und O ran­
genschale in einer Schüssel 
schaumig rühren. N ach und 
nach die heiße Milch ein­
rühren. Gelatine ausdrük- 
ken und in  dem heißen W as­
ser auflösen. U nter R ühren 
in die Creme geben. W eiter­
schlagen, bis sie k a lt ist 
und zu erstarren beginnt. 
Sahne steif schlagen. K ro­
k an t sehr klein zerbröckeln.
1 Eßlöffel abnehm en und 
den R est m it der Sahne 
un ter die Creme heben. In
4 Glasschälchen verteilen 
und  im K ühlschrank 60 
M inuten fest werden lassen. 
F ü r die Garnierung Sahne 
steif schlagen. Mit Vanillin­
zucker süßen und in  einen 
Spritzbeutel füllen. Kleine 
Tupf er. auf die Creme sp rit­
zen. Den zurückgelassenen 
K rokant dr üb erstreuen.
K a lt servieren. 
Vorbereitung: Ohne K ühl­
zeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
6ÖK
Unser M enüvorschlag: Vor­
weg H ühnerbrühe. D ann 
Blitzgulasch m it Stangen­
brot. D azu empfehlen wir 
Ihnen Rotwein und  als 
Dessert Krokant-Creme.

Krokant-Eis
F ür 6 Personen

F ü r den K ro k a n t:
Öl zum Einfetten,
100 g Zucker,
100 g gehackte Mandeln. 
F ü r das E is :
3 Eigelb,
75 g Zucker,
3 Eiweiß,
% 1 Sahne,
3 Tropfen Bitterm andelöl. 
F ü r  d ie  G a rn ie ru n g  :
Yg 1 Sahne,
1 Eßlöffel Puderzucker.

W enn Sie immer schon ein 
großer Eis-Esser gewesen 
sind, werden Sie unser K ro­
kant-E is m it Sicherheit zu 
Ihrem  Lieblingsnachtisch 
befördern. Sollten Sie aber 
bis je tz t ein Eis-Gegner ge­
wesen sein, wird Sie das 
K rokant-E is bestim m t ganz 
schnell bekehren.
F ü r den K rokan t ein B ack­
blech m it Alufohe auslegen 
und  gu t m it Öl einfetten. 
Zucker in  eüiem breiten 
Topf oder in  einer Pfanne 
un te r R ühren schmelzen 
und  goldgelb M^erden lassen. 
Mandeln reinstreuen und 
unterrühren. Sofort auf die 
Alufolie streichen. 10 Mi­
nu ten  k a lt stellen.
K rokan t dann grob zer­
brechen und  in ein sauberes 
K üchentuch geben. Mit dem 
Fleischklopfer, Nudelholz 
oder einem H am m er in  sehr 
kleine Stückchen zerschla­
gen und  fein zerbröckeln. 
Beiseite stellen.
F ü r das Eis Eigelb m it 
Zucker in  einem Topf schau­
mig schlagen. Ins W asser­
bad  stellen. So lange wei­
terschlagen, bis die Masse

dick und cremig ist. Aus 
dem W asserbad nehmen. 
Eiweiß und  Sahne steif 
schlagen. Sahne m it Eiweiß 
und  Bitterm andelöl auf die 
Eimasse geben. K rokant 
(2 Eßlöffel zum Garnieren 
zurücklassen) auch drauf­
geben. Alles locker u n te r­
heben. In  eine Kasten- oder 
Eisbombenform füllen. In  
den Gefrierschrank oder ins 
Tiefkühlfach stellen.
In  2 bis 3 Stunden ist das 
K rokant-E is fest gewor­
den. J e tz t Sahne steif schla­
gen. Mit Puderzucker sü­
ßen. In  einen Spritzbeutel 
geben. Eis rausnehmen. 
Form  kurz un te r heißem 
W asser abspülen. Auf eine 
gekühlte P la tte  stürzen. In
2 bis 3 cm dicke Scheiben 
schneiden. Das Messer bitte  
vor jedem Schnitt in hei­
ßes W asser tauchen und  ab ­
tropfen lassen. Mit dem 
Spritzbeutel dicke Sahne­
tupfer an den R and  setzen. 
Resthchen K rokant drüber­
streuen, sofort servieren. 
V orbereitung; 25 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ü h l­
zeit 15 Minuten.

Krohant-Eis wird auch Eis-Gegner ganz schnell bekehren.
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Bei der Krohanttorte wird vom Boden bis zum Krokant alles selbst gemacht. Die M ühe lohnt sich: Die Torte ist erstklassig.

Kalorien pro P erson ; E tw a 
455^
Unser M enüvorsohlag: Vor­
weg Hummer-Cocktail. Als 
H auptgericht Fasan auf 
K reolen-Art m it K arto f­
felkroketten. Unser K ro­
kant-E is zum Dessert. Als 
Getränk p aß t dazu ein 
Rose.

Krokanttorte
F ür den T eig :
5 Eier,
2 Eßlöffel heißes Wasser, 
200 g Zucker,
150 g Mehl,
2 Teelöffel Backpulver,
100 g geriebene Mandeln. 
M argariae oder Öl zum 
Einfetten.
F ü r Füllung und 
G arnierung:
Öl zum  E iafetten,
150 g Zucker,
160 g gehackte Mandeln,
1 1 Sahne,
1 Eßlöffel Puderzucker 
(10 g),
2 Päckchen Vanillinzucker.
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F ür den Teig E ier in  eine 
Schüssel geben. M it dem 
heißen W asser schaumig 
schlagen. Nach und  nach 
Zucker einrieseln lassen. 
Schlagen, bis die Masse 
weiß und cremig ist. Mehl 
m it Backpulver und  gerie­
benen Mandeln mischen. 
Auf die Eierschaummasse 
geben. Locker unterheben. 
Eine Springform m it einem 
Durchmesser von 26 cm m it 
M argarine oder Öl einfet­
ten. Teig reingeben. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 35 bis 40 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
Eausnehm en. Auf einem 
K uchendraht auskühlen 
lassen.
In  der Zwischenzeit die 
Füllung und Garnierung 
vorbereiten. Dazu ein B ack­
blech m it Alufohe auslegen 
und  gu t m it Öl bestreichen. 
Zucker in  einer Pfanne un ­
te r R ühren schmelzen und 
goldgelb werden lassen. 
Mandeln reinstreuen. Mit 
der Karam elm asse ver­

rühren. Auf die AlufoHe 
streichen. Mit dem Messer­
rücken 12 kleine Dreiecke 
eindrücken. K rokant 15 
M inuten erkalten lassen. 
Dreiecke vorsichtig abbre­
chen. Restlichen K rokant 
fein zerbröckeln.
Sahne steif schlagen. Mit 
Puderzucker und Vanillin­
zucker süßen. E tw a %  der 
Sahne für die Garnierung 
in den K ühlschrank stellen. 
Zerbröckelten K rokan t un ­
te r  die übrige Sahne heben. 
Torte zweimal durchschnei- 
den. M it der K rokant-Sah­
ne füllen und  zusammen­
setzen.
R and und  Oberfläche der 
Torte m it Sahne bestrei­
chen. 12 Stücke markieren. 
Resthche Sahne in  einen 
Spritzbeutel geben. Je  ei­
nen dicken Sahnetupfer auf 
ein Stück setzen. Die K ro­
kant-Dreiecke reinstecken. 
Bis zum  Servieren in  den 
K ühlschrank stellen. 
Vorbereitung; 30 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K üh l­
zeit 60 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
585^

PS: Palls Sie Ihre  Torte 
geschmacklich noch ver­
bessern wollen, geben Sie
2 Eßlöffel Creme de Vanille 
(Varülle-Likör) zur Sahne.

Kromeskis
F ü r die F a rc e :
600 g gemischtes 
Hackfleisch,
1 Brötchen (50 g),
% 1 lauwarme Milch,
1 Zwiebel (50 g),
100 g frische Champignons, 
1 Bund Petersihe,
Salz, weißer Pfeffer, 
Paprika edelsüß,
Saft einer halben Zitrone. 
Zum U m w ickeln:
200 g durchwachsener 
Speck (vom Metzger in
6 m al 10 cm große, 
hauchdünne Scheiben 
geschnitten).
F ü r den B ackteig :
125 g Mehl,
1 Prise Salz, 2 Eier, 
i/g 1 Müch, %  1 Wasser. 
Zum Fritieren:
750 g K okosfett oder
1 1 Öl.



Kromeskis

Fleischteig zu 2 cm dicken, 
4 cm langen Rollen formen.

# 1^
Rollen jeweils m it einer dün­
nen Speckscheibe umwickeln.

Kromeskis durch Backteig 
ziehen, goldgelb ausbacken.

F ü r die G arnierung;
2 Bund Petersüie.

Kromeskis, die Franzosen 
sagen Cromesqms, sind eine 
K rokettenart, die auch aus 
der klassischen französi­
schen Küche kom m t. Die 
Kromeskis-Grundmasse 
können Sie beliebig vari­
ieren. W ichtig is t nur, daß 
Kromeskis im m er in  B ack­
teig gewendet und  fritiert 
werden. Vor dem W enden 
in  Baokteig können Sie die 
Kromeskis noch in  Speck­
scheiben (wie wir es getan 
haben) oder dünne E ier­
kuchen einwickeln. Das 
m uß aber n icht sein. 
Hackfleisch in  eine Schüs­
sel geben. Brötchen in  klei­
ne Stücke schneiden. In  
eine kleine Schüssel geben. 
M it der lauwarm en Milch 
übergießen. 10 M inuten 
weichen lassen.
In  der Zwischenzeit Zwie­
bel schälen und Cham­
pignons putzen. Champi­
gnons im d PetersUie un ter 
kaltem  W asser abspülen 
und  m it H aushaltspapier

Spezialität aus der französischen Küche: Kromeskis werden m it Speck umwickelt und fritiert.

trockentupfen. Alles sehr 
fein hacken. Zum H ack­
fleisch geben. B rötchen­
stücke ausdrücken. In  die 
Masse kneten. Mit Salz, 
Pfeffer, Paprika und Z itro­
nensaft p ikant abschmek- 
ken. Zu etwa 2 cm dicken 
Rollen formen. D avon 4 cm 
lange Stücke ab schneiden. 
Jeweils auf eine Speck­
scheibe legen. Die Schmal­
seiten nach innen schlagen. 
D ann von vom e beginnend 
die Kromeskis m it Speck 
umwickeln.
F ü r den Backteig Mehl in 
eine Schüssel geben. In  die 
M itte eine Mulde drücken. 
D arein kommen Salz, Eier, 
Milch und  das Wasser. Von 
innen nach außen alles zu 
einem glatten  Teig rühren. 
Kromeskis nach und  nach 
reingleiten lassen. M it ei­
nem Schaumlöffel rausneh­
men und  sofort in  das 160 
G rad heiße F e tt  geben. In
8 bis 10 M inuten goldgelb 
backen.
M it einem Schaumlöffel 
rausnehm en. Abtropfen las- 
ren und  auf eine vorge­
w ärm te P la tte  legen. W arm

stellen, bis alle gegart sind. 
Petersilie un ter kaltem  W as­
ser abspülen. Mit H aus­
haltspapier sehr gu t trok- 
kentupfen. Petersiüe dann 
fü r 1 M inute ins heiße F e tt 
geben. Rausnehm en. A b­
tropfen lassen und  die K ro­
meskis dam it garnieren. 
E rgibt 28 Stück. 
V orbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
95Ö.
W ann reichen? Mit Salat 
als Abendessen oder als 
kleines Mittagessen.

Kromeskis 
Florentiner
Art

1 1

F ü r die Eierkuchen; 
125 g Mehl,
1 Prise Salz, 1 Ei, 
knapp % 1 Sahne,

knapp % 1 Müch,
50 g B utter.
50 g B u tte r zum  Backen. 
F ü r die F ü llung :
1 Packung tiefgekühlter 
Spinat (300 g),
30 g B utter,
25 g Mehl, 
knapp % 1 heiße 
Fleischbrühe aus W ürfeln,
4 Eßlöffel Sahne (60 g), 
Salz,
geriebene M uskatnuß,
1 Prise weißer Pfeffer.
F ü r den B ackteig :
125 g Mehl,
1 Prise Salz,
2 Eier, i/g 1 Müch,
Yg 1 Wasser.
Zum F ritie ren :
750 g K okosfett oder
1 1 Öl.
Zum G arrüeren:
1 Brmd Petersihe.

Kromeskis Florentiner A rt 
sind echte Franzosen, ob­
wohl sie nach der itaherd- 
schen S tad t Florenz be­
n an n t sind. Aber wo im m er 
ein R ezept den Zusatz F lo­
rentiner A rt hat, ist Spinat 
dabei.
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F ü r die Eierkuchen Mehl in 
eine Schüssel geben. In  die 
M itte eine Mulde drücken. 
D arein kommen Salz und 
Ei. Mit Sahne und  Milch 
verrühren. B u tte r zerlas­
sen. Leicht abgekühlt in 
den Teig rühren, ö M inuten 
stehenlassen.
E tw as B u tte r in einer P fan­
ne erhitzen. E tw as Teig zu 
einem dünnen Eierkuchen 
m it einem Durchmesser von
10 cm verlaufen lassen oder 
verstreichen. Auf jeder Sei­
te  in  2 M inuten goldgelb 
braten. Rausnehm en. Auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
warm stellen, bis alle E ier­
kuchen fertig sind.
Eür die Füllung Spinat m it 
einem stabilen Messer (Tief­
kühlmesser) in kleine Stük- 
ke schneiden. Mit der H älfte 
der B u tte r in einem Topf 
bei kleiner H itze auftauen 
und einmal aufkochen las­
sen.
In  der Zwischenzeit rest­
liche B u tte r in einem Topf 
erhitzen. Mehl reinstreuen. 
U nter R ühren 2 M inuten 
durchschwitzen lassen. U n­
te r weiterem R ühren heiße 
Fleischbrühe und Sahne zu­
gießen. 3 M inuten kochen 
lassen. In  den kochenden 
Spinat rühren. Mit Salz, 
M uskat und Pfeffer würzen. 
Noch 10 M inuten einko­
chen lassen. Abschmecken 
und abkühlen lassen.
F ü r den Backteig Mehl in 
eine Schüssel geben. In  die 
M itte eine Mulde drücken. 
Darein kommen Salz, Eier,

Milch und Wasser. Von in ­
nen nach außen einen g la t­
ten  Teig rühren. Beiseite 
stellen.
Spinatfüllung auf die E ier­
kuchen verteilen. Zwei Sei­
ten  nach innen einschlagen. 
D ann von vorn nach hinten 
zu etw a 7 cm langen und
3 cm dicken Rouladen fest 
zusammenrollen. M it zwei 
Gabeln festhalten und 
durch den Backteig ziehen. 
Sofort ins heiße F ritierfe tt 
geben. Bei 160 Grad in 10 
M inuten rundherum  gold­
gelb backen. Mit einem 
Schaumlöffel rausnehmen. 
Abtropfen lassen. Auf einer 
vorgewärm ten P la tte  an- 
richten.
Petersilie un ter kaltem  
W asser abspülen. Mit H aus­
haltspapier gu t trocken­
tupfen. F ü r 2 M inuten auch 
ins heiße F e tt geben und 
knusprig backen. Auch 
rausnehm en und abtropfen 
lassen. Die Kromeskis F lo­
rentiner A rt dam it garnie­
ren.
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 40 Minuten. 
Z ubereitung: 35 Minuten.
K alorien pro P erso n : E tw a 
T lä
U nser M enüvorschlag: Vor­
weg geräucherte Forellen­
filets. Als H auptgericht F i­
letsteaks m it Madeirasoße, 
K opfsalat in  Joghurtm ari­
nade und Kromeskis F lo­
rentiner Art. Als Getränk 
paß t dazu ein Rose und  
als Dessert das russische 
Fruchtgelee.

A u f der Krümeltorte schmecken Pflaumen besonders gut.
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Kroppkakor
Siehe Kartoffelklöße 
schwedisch.

Krümeltorte
F ür den T eig:
550 g Mehl,
1 Prise Salz,
2 Eier,
1 Päckchen 
Vanillinzucker, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
175 g B utter oder 
Margarine,
175 g Zucker.
B u tte r oder Margarine 
zum Einfetten.
2 Eßlöffel Semmelbrösel 
zum Bestreuen (30 g). 
F ü r die F ü llung :
1 Glas entsteinte 
Pflaumen (450 g),
2 Eßlöffel Puderzucker 
zum Bestäuben (10 g).

F ü r den Teig Mehl p ' 
B ackbrett oder aul 
Arbeitsfläche geben. Ii 
M itte eine Mulde drücke 
D arein kommen Salz, Eiei, 
Vanillinzucker und abge­
riebene Zitronenschale. Die 
B u tte r oder Margarine in 
Flöckchen auf dem Mehl­
rand verteilen. Zucker d rü ­
berstreuen.
E rst m it einer Gabel die 
Z utaten  mischen. D ann 
kneten, bis die Masse krü- 
mehg ist. Springform m it 
einem Durchmesser von 26 
cm m it B u tte r oder M arga­
rine einfetten und m it Sem- 
nielbröseln ausstreuen. Die 
H älfte des Krümelteiges 
reingeben. Dabei einen e t­
wa 1 cm hohen R and an- 
drücken.
Pflaumen auf einem Sieb 
sehr gu t abtropfen lassen. 
In  die Springform geben. 
Restlichen Teig drüber­
krüm eln. In  den vorgeheiz­
ten  Ofen auf die m ittlere 
Schiene stellen.
Backzeit: 35 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Rausnehm en. Auf einem 
K uchendraht abkühlen las­
sen. Vor dem Servieren m it 
Puderzucker bestäuben und 
in 12 Stücke schneiden.

Zweimal Kuba: 
Hauptstadt Havai 
das Landesinnere.

Vorbereitung: 2( 
Z ubereitung: 0 1: 
zeit 45 Mim.i'ten 
K al irien p io  S< i



Kuchenbrot

Kubanisches 
Rauchfleisch

750 g Rauchfleisch,
40 g B u tte r 
oder Margarine,
1 Zwiebel (60 g),
1 Dose Tom atenm ark 
(70 g),
30 g Mehl,
Y2 1 heißes Wasser, 
weißer Pfeffer,
Saft einer halben Zitrone,
1 Prise Zucker,
2 Eßlöffel saure Sahne 
(30 g),
Salz,
% B und Schnittlauch.

Dieses p ikante Fleischge­
rich t kom m t aus K uba. 
Tjrpische Beilagen sind in 
B u tte r gebratene B ananen 
und  körnig gekochter Reis. 
Rauchfleisch erst in  %  cm 
dicke Scheiben, dann in 
etw a 3 m al 3 cm große 
Stücke schneiden.

B u tte r oder Margarine in 
einem Topf erhitzen. Zwie­
bel schälen und  fein hak- 
ken. In  das heiße F e tt  ge­
ben. 3 M inuten durch­
schwitzen lassen. Tom aten­
m ark  reinrühren. Mehl d rü ­
berstreuen. Heißes W asser 
u n te r R ühren zugießen. Mit 
Pfeffer, Zitronensaft und 
Zucker würzen. R auch­
fleisch reingeben. 5 Minu­
ten  kochen lassen. Topf 
vom H erd nehmen. Saure 
Sahne einrühren. Eventuell 
m it Salz nachwürzen. 
Schnittlauch un ter kaltem  
W asser abspülen. Mit H aus­
haltspapier trockentupfen 
im d fein schneiden. Die 
H älfte in  die Soße rühren. 
In  eine vorgewärm te Schüs­
sel geben. Resthchen 
Schnittlauch drüberstreu­
en. Sofort servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 20 Minuten.
K alorien pro Person: E tw a 
55Ö

Z um  'pikanten kubanischen 
Rauchfleisch gehören 
gebackene Bananen.

Kuchenbrot: Das ist eine feine Sache auf dem Kaifeetisch.

Kuba-Punsch
F ü r 1 Person

1 Zitronenscheibe,
1 Teelöffel Zitronensaft,
1 Teelöffel Zucker,
2 Glas (je 2 cl) Rum ,
%  1 Wasser,
1 Teelöffel schwarze 
Teeblätter,

1 Messerspitze gemahlener 
Zimt.

H itze vertre ib t m an am be­
sten m it Hitze, is t eine alte 
Bauernregel. Sogar die K u ­
baner haben sich das zu 
H erzen genommen und k re­
denzen diesen P u n sch ; 
Zitronenscheibe und  Zitro­
nensaft in  ein Teeglas ge­
ben. Zucker draufstreuen 
und m it R um  bedeckt 5 
M inuten ziehen lassen. 
W asser aufkochen. Teeblät­
te r in  eine Tasse geben und 
das kochende W asser drauf­
gießen. Auch 5 Minuten 
ziehen lassen. Durch ein 
Sieb auf den R um  gießen. 
E tw as Zim t draufstreuen 
und  sofort servieren.

Kuchenbrot
F ür den T eig :
500 g Mehl,
30 g Hefe,
% 1 lauwarm e Milch,
100 g Zucker, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
1 Prise Salz,
100 g B u tte r oder 
Margarine,
125 g Sultaninen.
B u tte r oder M argarine zum 
E infetten.
Zum Bestreichen:
2 Eßlöffel heißes Wasser,
1 Eßlöffel Zucker (10 g).

Fortsetzung auf Seite 52
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Küchenmeister-Salat
Rezept Seite 52.

Diese französische Salatplatte
Salade du Chef ist eine wahre Augenweide
und ein Hochgenuß nach einem
Rezept von Meisterhand. Die einzelnen Salate
werden getrennt angerichtet und mit
einer kräftig-würzigen Marinade übergossen. r-"-.
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Fortsetzung von Seite 49 
MeLl in  eine Schüssel ge­
ben. In  die M itte eine Mul­
de drücken. Hefe reinbrök- 
keln. Mit etwas Milch und  
etwas Zucker zum  Vorteig 
verrühren. An einem w ar­
m en P latz  10 bis 15 Minu­
ten  gehen lassen. Die Teig­
menge m uß sich dabei ver­
doppeln.
Resthche MUch, resthchen 
Zucker, abgeriebene Z itro­
nenschale, Salz und  B utter 
oder M argarine in  Flöck­
chen auf dem M ehlrand ver­
teilen. G ut verkneten. Sul­
taninen in  heißem W asser 
abspülen. Mit H aushaltspa­
pier gu t trockentupfen und  
auch zum Teig geben und 
einkneten. Teig dann schla­
gen, bis er Blasen w irft und 
sich vom Sohüsselboden 
löst. Noch m al 15 bis 20 Mi­
nu ten  gehen lassen. Eine 
28 cm lange K astenform  
m it B u tte r oder M argarine 
einfetten. Teig reingeben. 
Zum d ritten  Mal aufgehen 
lassen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne stellen.
B ackzeit: 40 M inuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd; Stufe 4 oder 
knapp Y2 große Flamme. 
N ach Ende der Backzeit 
Tem peratur ausschalten. 
K uchenbrot 5 bis 10 Minu­
ten  nachbacken lassen. Aus 
der Form  nehmen. Auf ei­
nem  K uchendraht 5 Minu­
ten  leicht abkühlen lassen. 
W asser m it dem Zucker 
verrühren. B rot dam it be­
streichen. E rg ib t 20 Schei­
ben.
Vorbereitung: Ohne R uhe­
zeit 25 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Abkühl­
zeit 45 Minuten.
Kalorien pro Scheibe: E tw a 
l75^

Küchen- 
meister-Salat
Bild Seiten 50/51

I I
34 R otkohl (200 g), 
% W eißkohl (200 g),
3 Möhren (240 g).

%  Sellerieknolle (200 g),
6 Tom aten (240 g),
I kleiner K opf Salat 
(120 g).
F ü r die M arinade:
9 Eßlöffel Öl (90 g),
3 Eßlöffel Zitronenessig 
(30 g),
1 Eßlöffel 
K apern (5 g),
1 Zwiebel (40 g),
4 Stengel frischer 
Estragon oder
1 Teelöffel getrocknete 
E stragonblätter,
1 B und frischer 
Kerbel oder
1 %  Teelöffel getrocknete 
K erbelblätter,
Salz,
weißer Pfeifer,
Saft einer 
halben Zitrone,
1 Prise Zucker.
Zum Garnieren:
4 hartgekochte 
Eier.

Küchenm eister-Salat ist,ge- 
nau  betrach tet, eine S alat­
p latte , die in  der feinen 
französischen K üchenspra­
che Salade du Chef genannt 
wird. Die Salate werden 
zwar getrennt angerichtet, 
aber m it nur einer M arinade 
übergossen.
R ot- und  W eißkohl un ter 
fließendem W asser w a­
schen. Auf einem Sieb ab- 
tropfen lassen.
S trunk  rausschneiden und 
den Kohl in sehr feine S trei­
fen schneiden.
Möhren und Sellerie schä­
len und  waschen. Mit H aus­
haltspapier abtrocknen. 
Beides fein raffeln. 
Tom aten häuten, Stengel­
ansätze rausschneiden. To­
m aten in  Scheiben schnei­
den. K opfsalat zerpflücken, 
B lä tter in kaltem  W asser 
gründlich waschen. In  ei­
nem  Geschirrtuch trocken­
schwenken.
F ü r die M arinade Öl in 
eine Schüssel geben. T rop­
fenweise den Zitronenessig 
einrühren, bis eine trübe, 
leicht cremige Masse en t­
steht.
K apern abtropfen lassen 
und  fein hacken.
Zwiebel schälen, reiben. 
E stragon und  Kerbel ab ­
brausen und trockentupfen. 
E stragonblätter von den 
Stielen zupfen. Estragon

Die oberitalienische Landschaft Piemont ist besonders im  F rüh­
jahr und zur Obsternte das Ziel vieler deutscher Touristen.

und Kerbel hacken. (Ge­
trocknete B lä tter m it der 
H and  zerreiben.) Alles in  die 
M arinade geben. Mit Salz, 
Pfeifer, Z itronensaft und 
der Prise Zucker p ikant 
abschmecken.
E ier schälen und  in  Schei­
ben schneiden. Eischeiben 
bergartig in  die M itte von 
zwei großen Glasplatten 
schichten. Salate einzeln 
rundherum  anrichten. Sala­
te  m it M arinade begießen. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

W ann reichen? M it gebra­
tenen  Steaks oder m it 
Champignonköpfen in hei­
ßer Panade als leichtes 
Mittagessen.

Küchle ausgezogen
Siehe Ausgezogene.

Küchlein aus 
dem Piemont
F rittu ra  dolce

3/4 1 Müch,
60 g Zucker,
1 Prise Salz,
30 g B utter,
130 g Grieß,
% Glas Sauerkirschen 
(220 g), 1 Ei,
1 Glas (2 cl) Kirschwasser. 
B u tte r zum Einfetten.
F ü r die P an ad e :
1 Eigelb,
2 Eßlöffel Milch (20 g),
40 g Semmelbrösel.

50 g B u tte r oder Margarine 
zum Braten.
Puderzucker zum 
Bestäuben.

Piem ont, itahenisch Pie- 
m onte, is t eine sehr wohl­
habende Region N ordita­
liens. Sie wird von F ran k ­
reich und  der Schweiz im 
Nordwesten begrenzt. In  
seinen Bewässerungsgebie­
ten  wird u. a. Mais, Wein 
und Reis angepflanzt. Turin 
is t die H aup tstad t.
Milch, Zucker, Salz, B u tter 
und  Grieß in  einem Topf 
verrühren. 10 M inuten u n ­
te r R ühren kochen lassen, 
bis die Masse fast steif ist. 
K irschen auf einem Sieb 
abtropfen lassen, fein hak- 
ken und  m it dem E i und 
Kirschwasser unterrühren. 
Backblech m it B u tte r ein­
fetten  und  den Teig etwa
2 cm dick draufstreichen. 
In  4 cm große Stücke 
schneiden.
30 M inuten abkühlen lassen. 
Eigelb m it Müch auf einem 
Teller verquirlen. Die 
Küchlein zuerst darin, dann 
in  Semmelbröseln wenden. 
B u tte r oder Margarine in 
einer Pfanne erhitzen. 
Küchlein reingeben und 
von jeder Seite in  3 M inuten 
braun  braten. Mit P uder­
zucker bestäuben. W arm 
servieren oder vorher aui 
dem K uchendraht abküh­
len lassen. E rgibt 24 Stück. 
Vorbereitung: Ohne K ühl­
zeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a
Im
W ann reichen? M it K irsch­
kom pott als Dessert oder 
m it Sahne zum N achm it­
tagskaffee.
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Küken

Kufta
H ühnerbrühe m it 
Fleischklöß chen

Für die B rü h e :
1 küchenfertiges 
Suppenhuhn von 1500 g, 
2%  1 Wasser,
1 Zwiebel (40 g),
1 B und Suppengrün,
Salz, weißer Pfeffer.
F ü r die K lößchen:
300 g Hammelfleisch 
aus der Schulter,
1 Eßlöffel Speisestärke 
(20 g), 1 Ei,
1 B und Petersilie,
Salz, weißer Pfeffer, 
je eine Messerspitze 
gemahlener Zim t und 
Pim ent.
A ußerdem :
1 Ei, Salz,
2 Eßlöffel Zitronensaft.

K ufta  is t eine orientalische 
H ühnerbrühe aus Jo rd a ­
nien, wo sie zu jedem F est­

essen gehört. F rüher war 
sie ein echtes Hochzeits­
essen.
H uhn innen und außen u n ­
te r kaltem  W asser abspü­
len. A btropfen lassen. In  
einen großen Topf legen. 
M it dem W asser zum K o­
chen bringen. Abschäumen. 
Zwiebel schälen und rein­
geben. 60 M inuten leise ko­
chen lassen. Suppengrün 
putzen. U nter kaltem  W as­
ser abspülen, abtropfen las­
sen und grob zerkleinern. 
In  die Brühe geben. Noch 
60 M inuten kochen lassen. 
H in und  wieder abschäu- 
men, dam it die Brühe klar 
wird.
In  der Zwischenzeit die 
Fleischklößchen zubereiten. 
D azu Hammelfleisch unter 
kaltem  W asser ab spülen. 
M it H aushaltspapier trok- 
kentupfen und in grobe 
Stücke schneiden. Durch 
den Fleischwolf (feinste 
Scheibe) geben. 
Hammelgehacktes dann 
m it Speisestärke und E i in 
eine Schüssel geben. P e te r­
silie un te r kaltem  Wasser 
abspülen. Trockentupfen

und  fein hacken. Zum 
Fleisch geben. Die Gewürze 
auch. G ut mischen. Mit 
angefeuchteten H änden 
walnußgroße Klößchen for­
men. H uhn aus der Brühe 
nehmen. Brühe dann durch 
ein Sieb gießen und  die 
H älfte noch mal aufkochen. 
(Restliche Brühe und  das 
H uhn k a lt stellen und am 
nächsten Tag verwenden.) 
Die kochende Brühe m it 
Salz und  Pfeffer abschmek- 
ken. K lößchen reingeben. 
In  15 M inuten gar ziehen 
lassen. Topf vom H erd neh­
men. E i m it Salz und  Zi­
tronensaft verquirlen. Auf 
die Brühe geben. Mit einer 
Gabel vorsichtig verrüh­
ren, so daß lange, dünne 
Fäden entstehen. Sofort 
servieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 145 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
Wf5.
U nser M enüvorschlag: Kuf- 
ta  vorweg. Als H auptge­
rich t Bohnen m it Schinken 
und  W eißbrot. Dazu 
schmeckt ein Rotwein und 
als Dessert Apfelbeignets.

Küken 
bürgerliche 
Art
Bild Seite 54

2 küchenfertige K üken von 
je 600 g,
Salz, weißer Pfeffer, 
Paprika edelsüß,
2 ungebrühte 
B ratw ürstchen (300 g),
60 g B u tte r oder Margarine, 
Yg 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln.
F ü r die G arnierung;
300 g kleine Zwiebeln,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 kleine Dose K aro tten  
(210 g),
40 g Zucker,
40 g B utter,
1 kräftige Prise Salz,
600 g sehr kleine 
PeHkartoifeln,
40 g B u tte r zum  Braten.
% Bim d Petersilie.

W enn ein R ezept den N a­
m en bürgerliche A rt träg t, 
sind immer in  B u tte r gebra-
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Essen Sie mal Kühen bürgerliche A rt. Kartoffeln, Zwiebeln, Karotten gehören dazu. Rezept 8 .53 .

tene Kartoifeln, glasierte 
Zwiebeln und  K aro tten  m it 
im Spiel. Bei diesem Rezept 
K üken bürgerliche A rt auch. 
So wird es zu bere ite t:
Bei den unzerteilten K üken 
das B rustbein m it einem 
scharfen Messer rauslösen. 
K üken dann innen und au ­
ßen un te r kaltem  W asser 
abspülen. Mit H aushalts­
papier trockentupfen. Salz, 
Pfeffer und  Paprika m i­
schen. K üken innen und 
außen dam it einreiben. 
BratwurstfüUung in die K ü ­
ken geben. Mit Holzspieß­
chen zustecken. B u tte r oder 
Margarine in  einem Topf 
erhitzen. K üken reinlegen. 
R undherum  in 10 M inuten 
anbraten. Heiße Fleisch­
brühe zugießen. K üken in  
20 M inuten gar braten. D a­
bei häufig m it B ratfond 
begießen.
In  der Zwischenzeit Zwie­
beln schälen. Fleischbrühe 
in  einem Topf aufkochen. 
Zwiebeln reingeben. 10 Mi­
nu ten  leise kochen lassen. 
Mit einem Schaumlöffel 
rausnehmen. Auf einem 
Sieb abtropfen lassen. Die
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K aro tten  auch abtropfen 
lassen. Zucker in  einer gro­
ßen Pfanne oder in  einem 
großen Topf goldgelb w er­
den lassen. B u tte r zugeben. 
Verrühren. J e tz t  kommen 
die Zwiebeln und  K aro tten  
rein. E tw a 5 Eßlöffel der 
Kochbrühe zugießen. Sal­
zen. Zwiebeln und  Möhren 
bei kleinster H itze hell­
braun  werden lassen. Das 
dauert 10 M inuten. Pfanne 
oder Topf dabei leicht 
schütteln, dam it alles
gleichmäßig glasiert wird. 
Zwischendurch Pellkartof­
feln schälen. B u tte r in einer 
Pfanne erhitzen. Kartoffeln 
reingeben. In  8 M inuten 
goldgelb braten.
K üken aus dem Topf neh­
men. Halbieren. Die F ü l­
lung dabei b itte  drinlassen. 
Die H älften auf eine vorge­
w ärm te P la tte  legen. Gla­
sierte Zwiebeln vmd K aro t­
ten  m it den gebratenen 
Kartoffeln drum herum  le­
gen. Petersihe un te r kaltem  
W asser abspülen. Mit H aus­
haltspapier trockentupfen. 
In  kleinen Sträußchen an 
die K üken legen. Oder fein

gehackt über die Beilagen 
streuen.
V orbereitung: 25 M inuten. 
Zubereitim g: 50 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
9GÖ.
P S : Den entstehenden B ra t­
fond können Sie als Soße 
getrennt reichen.

Küken gegrillt
4 küchenfertige K üken von 
je 500 g,
1 Teelöffel enghscher Senf, 
Salz,
Saft einer Zitrone,
2 Eßlöffel Wasser,
4 Eßlöffel Semmelbrösel 
(60 g),
60 g B u tte r oder Margarine. 
F ü r die G arnierung:
1 Zitrone,
%  K ästchen Kresse.

K üken an Rücken und 
B rustbein entlang halbie­
ren. B rustknochen rauslö­
sen. Kükenfleisch m it dem 
H andballen leicht klopfen. 
U nter kaltem  W asser ab ­

^  Überraschung 
fü r  die
nächste Pai-ty: 
Kuller-Pßrsich,

spülen und  m it H aushalts­
papier trockentupfen. Senf 
m it Salz, Z itronensaft un.d 
W asser verrühren. K üken­
teile dam it bestreichen. In  
Semmelbröseln wenden. 
B u tte r oder M argarine flüs­
sig werden lassen. Fleisch 
dam it rundherum  begießen. 
U nter den vorgeheizten 
Grül legen. Auf jeder Seite
4 bis 5 M inuten grillen.
In  der Zwischenzeit für 
die Garnierung Zitrone u n ­
te r warmem W asser ab- 
waschen. M it H aushalts­
papier trockentupfen und 
achteln. Kresse m it dem 
K ästchen schräg un te r kal­
tes W asser halten  und  leicht 
abbrausen. G ut abtropfen 
lassen. M it einer H aushalts­
schere abschneiden.
K üken auf eine vorgewärm­
te  P la tte  legen. M it Zitro- 
nenachteln und Kresse­
sträußchen garnieren. So­
fort servieren.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
5̂ ^
B eilagen: Feldsalat und
junge PetersUienkartoffeln.



W enn Sie wollen, zusätzHch 
Tatarsoße (fertig gekatift). 
Als G etränk ein leichter 
Weißwein.

Küken 
Hamburger Art
Siehe H am burger S tuben­
küken.

Kükenragout 
Bremer Art
Siehe Brem er K ükenragout.

Kulich
Russisches Hefe-Osterbrot

750 g Mehl, 50 g Hefe,
% 1 lauwarme Müoh,
1 Teelöffel Zucker (5 g),
1 Prise Salz,
2 Eier, 1 Eiweiß,
125 g gehackte Mandeln, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,

Kuller-Pfirsich

So wird eine, einfache Sache zur Delikatesse: Gegrillte K üken, m it Zitrone und Kresse garniert.

1 Messerspitze Kardam om , 
200 g Margarine,
Mehl zum Ausrollen, 
Margarine zum  Einfetten,
1 Eigelb, 1 Eßlöffel Wasser.

Aus der tiefrehgiösen W elt 
der russischen Tradition ist 
uns der Kulich, das Oster­
brot, überhefert. K enner 
glauben, die Form  des 
Osterbrots sei eine naive 
W iedergabe des Berges Gol­
gatha.
Mehl iti eine Schüssel ge­
ben. In  die M itte eine Mul­
de drücken. Hefe reinbrök- 
keln. M it etwas lauwarm er 
Milch und dem Zucker zum 
Vorteig verrühren. E tw as 
Mehl vom R and drüber­
stäuben. 15 M inuten nxtt 
einem Geschirrtuch zuge­
deckt an einem warmen 
O rt gehen lassen. Restliche 
Milch, Salz, Eier, Eiweiß, 
Mandeln, Zitronenschale 
und  K ardam om  reingeben. 
M argarine in  Flöckchen auf 
dem M ehlrand verteilen. 
Alles zu einem glatten  Teig 
verarbeiten. So lange 
schlagen, bis er Blasen

w irft und  sich vom R and 
löst.
Mehl auf eine A rbeits­
fläche stäuben. E in  Viertel 
des Teiges draufgeben und 
etw a 2 cm dick ausroUen. 
E inen großen Teller drauf­
legen. M it einem scharfen 
Messer rundherum  aus- 
schneiden.
Backblech m it Margarine 
einfetten und  die Teig­
p la tte  drauflegen. Das 
nächste Teigstück ausrol- 
len. E inen kleineren TeUer 
drauf legen. W ieder eine 
P la tte  ausschneiden. In  die 
M itte der größeren setzen. 
N acheinander im m er klei­
nere Teigplatten ausste­
chen im d kegelförmig über­
einanderlegen, bis der Teig 
verbraucht ist. Eigelb und  
W asser in  einem Becher 
verqtiirlen und  das B rot 
dam it bestreichen. 20 Mi­
nu ten  gehen lassen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
un terste  Schiene schieben. 
B ackzeit: 35 Minuten. 
E lektroherd; 220 Grad. 
G asherd: 
große Flamme.
Blech aus dem Ofen neh­

Stufe 5 oder %

men. Das H efebrot vorsich­
tig ablösen tind auf einem 
K uchendraht abkühlen las­
sen. In  18 Stücke schnei­
den.
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 20 Minuten. 
Zubereitim g: 40 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
28Ö;
W ann reichen? Mit B u tter 
zum  O sterfrühstück oder 
nachm ittags zum  Kaffee. 
P S : W enn Sie mögen, kön­
nen Sie noch 100 g Sulta­
ninen in  den Teig geben.

Kuller- 
Pfirsich
F ü r 1 Person

1 m ittelgroßer, voUreifer 
Pfirsich,
%  Flasche Sekt.

Von allen sommerhchen 
Erfrischungsgetränken ist 
Kuller-Pfirsich m it Sicher­
heit das lustigste. Denn er 
kullert tatsächlich -  und
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das n icht erst nach dem 
fünften Glas. Vorausge­
setzt, der Pfirsich is t reif, 
das Grlas groß genug und 
der Sekt k a lt genug. W ar­
um  der Pfirsich k u lle rt: Die 
aus dem Sekt entweichende 
Kohlensäure steigt nach 
oben und  dreh t den Pfir­
sich dabei. Die Einstiche 
haben dam it nichts zu tun. 
Pfirsich im ter kaltem  W as­
ser abspülen. Mit H aus­
haltspapier trockentupfen. 
Mit einer Gabel einige Male 
einstechen. In  ein Kuller- 
Pfirsich-Glasoder eine Sekt­
schale legen. K alten  Sekt 
draufgießen. Sofort ser­
vieren. Denn er kullert nur 
so lange, wie die K ohlen­
säure entweicht.

Küm m el wächst überall.

Kümmel
K üm m el is t die F ruch t der 
Kümmelpflanze, die früher 
in Europa und  Asien wild 
wuchs. Sie ist seit langem 
als Garten- und  Eeldpflanze 
kultiviert. H auptanbauge­
biete sind Deutschland, 
H olland und R ußland. 
K üm m elfrüchte sind sichel­
förmig gebogen, braun  m it 
hellen Rillen. D unkle W are 
ist minderwertig. D er ty ­
pische Geschmack des Sa­
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mens wird durch das ä th e­
rische Kümmelöl hervorge­
rufen. Es te ü t sich schnell 
ändern W aren m it. Deswe­
gen und weil Küm m el leicht 
Feuchtigkeit anzieht, is t es 
besser, m an bew ahrt den 
Küm m el dicht verschlos­
sen auf. Neben seiner E ig­
nung als Gewürz für K a r­
toffeln, Kohlgerichte, Käse 
und Quark ist Küm m el auch 
für die Bereitung von 
Branntweinen, zum  Beispiel 
Aquavit, m chtig .

Kümmelbrot
500 g Mehl,
25 g Hefe,
1 Teelöffel Zucker,
5 Eßlöffel lauwarmes 
Wasser,
Yg 1 lauwarme Milch,
2 Eier,
125 g weiche B utter,
Mehl zum Bestäuben,
30 g Zucker,
1 Eßlöffel Salz,
2 Eßlöffel 
Kümmel.

Mehl in  eine Schüssel ge­
ben. In  die M itte eine Mul­
de drücken. Hefe rein­
bröckeln. Zucker zugeben. 
Mit W asser zum  Vorteig 
verrühren. E tw as Mehl drü ­
berstäuben. 10 bis 15 M inu­
ten  an einem warmen Platz 
gehen lassen. Milch, E ier 
und B utter in  Flöckchen 
reingeben. So lange kneten 
und schlagen, bis der Teig 
g la tt ist. Teig zu einer K u ­
gel formen. In  eine große 
Schüssel legen. K altes W as­
ser draufgießen. Der Teig 
soll etwa 4 cm hoch bedeckt 
sein. 10 bis 15 M inuten 
stehenlassen. D ann muß 
der Teig über die W asser­
oberfläche hinaus aufgegan­
gen sein. Rausnehm en. Mit 
H aushaltspapier gut ab-

TIP
Ob Sie Kümmel 
als Frucht 
oder gemahlenen 
Kümmel 
verwenden:
Der Geschmnch 
bleibt in  
jedem Fall 
der gleiche.

trocknen. Auf ein bemehltes 
B ackbrett legen. Zucker, 
Salz und Küm m el zugeben. 
D urchkneten. Rundes B rot 
formen. Backblech m it

Mehl bestreuen. B rot drauf­
legen. Mit einem K üchen­
tuch  zudecken. 30 M inuten 
gehen lassen. Tuch entfer­
nen. B rot auf der m ittleren 
Schiene in den vorgeheiz­
ten  Ofen schieben.
B ackzeit: 50 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
B rot in  22 Scheiben ä 35 g 
schneiden.
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 15 Minuten. 
Z ubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro Scheibe: E tw a
TöÖ
W ann reichen? Als Sand- 
wich- oder Toastbrot, wenn 
Sie abends Gäste eingeladen 
haben.

Wenn Sie abends Gäste hohen: Kümmelbrot schmeckt prima.



Kümmel-Stangen

Kümmel­
brötchen
F ü r den T eig :
300 g Mehl, 20 g Hefe,
% 1 lauwarme Milch,
1 Teelöffel Zucker (5g),
1 Eßlöffel Kümmel, B utter,
1 kräftige Prise Salz, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone, 1 Ei, 60 g B utter. 
A ußerdem ;
M argarine zum Einfetten,
1 Eigelb, 1 Teelöffel 
Milch (5g), 1 Prise Salz,
2 Eßlöffel Kümmel.

Mehl in eine Schüssel ge­
ben. In  die M itte eine Mul­
de drücken. Hefe reinbrök- 
keln. Mit etwas lauwarm er 
Milch und dem Zucker zum 
Vorteig verrühren. Zuge­
deckt 15 M inuten an  einem 
warmen Platz aufgehen las­
sen.
Inzwischen K üm m el hak- 
ken. Dazu Küm m el m it 
etwas B u tte r mischen, d a ­
m it die -Kümmelkörner 
nicht vom B re tt springen. 
Restliche Milch, Salz, ge­
hackten Kümmel, Z itronen­
schale und das E i d rauf­
geben. B u tte r in Elöckchen 
auf den M ehlrand setzen. 
Alles zu einem glatten Teig 
verarbeiten. So lange schla­
gen, bis er Blasen bildet 
und sich vom R and löst. 
Noch m al 45 M inuten auf­
gehen lassen.
Runde Brötchen von 4 cm 
Durchmesser formen. Im  
A bstand von etwa 4 cm 
auf ein gefettetes B ack­
blech setzen. Noch m al 10 
M inuten gehen lassen. E i­
gelb und Milch in einem Be­
cher verschlagen. Salz zu­
geben. Brötchen dam it be­
streichen. Küm m el drüber- 
streuen. In  den vorgeheiz- 
ten  Ofen auf die m ittlere 
Schiene schieben.

B ackzeit: 25 Minuten. 
Elektroherd; 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Rausnehmen. Kümmelbröt­
chen auf einem K uchen­
d rah t abkühlen lassen. E r ­
gibt 8 Stück.
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 20 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
K alorien pro S tück: E tw a 
235^
W ann reichen? Eigenthch 
im m er: Zum Frühstück,
m it viel B u tte r bestrichen, 
zum Tee, zum A bendbrot 
und  als Beilage zu Suppen.

Kümmelkartoffeln
Siehe Bircher-Benner- 
Kartoffeln.

Kümmelkraut
1 Kopf W eißkohl von 
1000 g,
60 g durchwachsener 
Speck,
2 Eßlöffel
Sch-\Veineschmalz (40 g),
1 Zwiebel (40 g),
Salz, weißer Pfeffer,
2 Eßlöffel Kümmel,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
2 Eßlöffel Mehl (30 g).

W eißkohl putzen, vierteln, 
S trunk  rausschneiden. Den 
Kohl un ter kaltem  Wasser 
abspülen, abtropfen lassen 
und in schmale Streifen 
schneiden. Speck würfeln. 
Schweineschmalz in  einem 
großen Topf erhitzen, Speck 
reingeben und 5 M inuten 
anbraten. Zwiebel schälen 
und  gewürfelt dazugeben. 
D arauf kom m t der W eiß­
kohl. Auch 10 M inuten an ­
braten. Mit Salz, Pfeffer 
und  Küm m el würzen. Die

Kümmelbrötchen schmecken immer, besonders zum Frühstück.

Fleischbrühe zugießen. 45 
M inuten im  geschlossenen 
Topf schmoren lassen. Mehl 
drüberstäuben und  5 Mi­
nuten  kochen lassen. Kohl 
in  eine vorgewärm te Schüs­
sel füllen.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: E tw a 
28^

Kümmel- 
Stangen
1 P aket Tiefkühl-Blätter- 
teig (300 g), 2 Eigelb,
2 Eßlöffel Dosenmilch 
(30 g), Salz,
2 Eßlöffel Kümmel.



■Blätterteig nac\i Y oxscTaiüt 
auitaiien. Teigscheilaen e t­
wa 3 m m  dick ausroUen. In  
1% cm breite und  10 cm 
lange Stangen schneiden. 
Auf ein m it kaltem  W asser 
abgespültes Backblech set­
zen. Oder die Stangen vor­
her in  der M itte 5 cm lang 
einschneiden, ein Ende 
durch die entstandene Öff­
nung ziehen. Oder die Teig­
streifen leicht drehen. 
Eigelb, Dosenmüch und 
Salz in  einem Becher ver­
quirlen. Die B lätterteig­
stangen dam it bestreichen. 
Küm m el draufstreuen. Das 
Backblech in den vorge­
heizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene schieben. 
Backzeit: 10 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Blech rausnehm en und  die 
K üm m el-Stangen vorsich­
tig m it einem Pfannenm es­
ser ablösen. Auf einem K u ­
chendraht abkühlen lassen. 
E rg ib t 50 Stück. 
V orbereitung: Ohne Auf­
tauzeit 15 Minuten. 
Z ubereitung: 20 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
4 0
W ozu reichen? Zu Bier 
oder Wein.

Kümmel-
Steak
4 Püetsteaks von je 150 g, 
3 Eßlöffel Kümmel,

Y2 Teelöffel'B uttei ^5 g'), 
schwarzer Pfeffer, 
W orcestersoße, Salz,
2 Zwiebeln (80 g),
1 kleine Dose 
Steinpilze (150 g),
40 g Pflanzenfett oder
4 Eßlöffel Öl (40 g),
2 Glas (je 2 cl) Aquavit,
5 Eßlöffel heiße Fleisch­
brühe aus W ürfeln (50 g), 
2 Eßlöffel Sahne (40 g),
30 g geriebener 
Em m entaler,
1 B und Petersihe.

Püetsteaks m it H aushalts­
papier abtupfen. Küm m el 
m it der B u tte r mischen. 
ATif ein B rettchen geben. 
Fein hacken. (Durch die 
B u tte r können die K üm ­
m elkörner n icht vom B re tt 
springen.) Steaks m it K üm ­
mel, Pfeffer, W orcester­
soße und  Salz einreiben. 
Zwiebehi schälen, in  dünne 
Ringe schneiden. Stein­
pilze abtropfen lassen.
F e tt  in  einer Pfanne sehr 
heiß werden lassen. Steaks 
reinlegen. Auf der ersten 
Seite 3 M inuten und  auf 
der zweiten Seite 2 M inuten 
braten. Sofort nach dem 
U m drehen Zwiebelringe 
und  PUze reingeben. Nach 
2 M inuten A quavit drüber­
gießen und  flambieren. 
Steaks rausnehm en. Auf ei­
ner vorgewärm ten P la tte  
anrichten. Zwiebehi und  
Steinpilze goldgelb werden 
lassen. Um  die F ilets legen. 
W arm  stellen.

A u f einen großen Kürbis ist

Heiße Fleischbrühe in  den 
B ratfond gießen. Losko­
chen. Sahne und  K äse ein­
rühren. 2 M inuten leise ko­
chen lassen. D er Käse muß 
sich ganz gelöst haben. Über 
die Steaks gießen. Mit P e­
tersilie garnieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
375.
U nser M enüvorschlag: Vor­
weg eine Tomaten- oder 
H ühnersuppe aus der Dose. 
Küm m el-Steak m it ge­
mischtem Salat und  Pom ­
mes frites als Hauptgericht. 
Als G etränk p aß t dazu Bier 
oder ein kräftiger Rotwein, 
und  als Dessert Apfel-Erd- 
beer-Schale.

Hohhy-Oäriner stolz.

Pifyjht uaa schnell 

Kßmnel-Steak.



Kürbis

Kürbis
W estindien und  Mexiko 
sind die U rsprungsländer 
des ballon- oder walzen­
förmigen Kürbisses, einer 
F ruch t aus der gelben B lüte 
der Kürbispflanze. U nd die 
gedeiht auch bei uns. Oft 
in  Prachtexem plaren, auf 
die H obby-G ärtner beson­
ders stolz sind. E rntezeit: 
Septem ber und  Oktober. 
Die bisher größten E xem ­
plare brachten  runde 50 kg 
auf die Waage.
Alle Kürbisse haben un ter 
einer festen Schale saftiges, 
weißes oder gelbes F ru ch t­
fleisch und m itten  in  der 
F ruch t zahlreiche Samen, 
die ölhaltigen Kürbiskerne. 
V om ehm hch in R ußland

und R um änien wird daraus 
Kürbissamenöl für H aus­
h a lt und  Industrie  gepreßt. 
Manche Feinschmecker 
schwören darauf, daß ge­
backene K ürbiskerne eine 
besondere Delikatesse sind. 
K ürbis läß t sich sehr viel­
seitig zubereiten. Zum Bei­
spiel zu K om pott, Suppen, 
Gemüse, Rohkostsalaten, 
Backwerk und  süßsaurem 
Essiggemüse.
Außerdem  ist der K ürbis 
eine sehr gesunde Frucht. 
Sein Fruchtfleisch w irkt bei 
N ierenerkrankungen h a rn ­
treibend, sein K arotinge­
h a lt is t überdurchschnitt­
lich hoch. Kürbisfleisch ist 
sehr kalorienarm : 100 g 
Fruchtfleisch enthalten  nur 
20 Kalorien.

Gegrillter Kürbis: Beweis für die Vielseitigkeit dieser Frucht.

Kürbis gegrillt
1 halber K ürbis 
von 1000 g,
100 g B utter.

K ürbis g ib t’s in  Amerika 
das ganze J a h r  über. Des­
halb und wegen der wenigen 
Kalorien ersetzt er in  vie­
len Fam ilien die Kartoffel. 
Dies ist ein amerikanisches 
Rezept.
K ürbis waschen, entker­
nen und m it einem saube­
ren K üchentuch abtrock­
nen. Schnittfläche m it 30 g 
B u tte r bestreichen. M it der 
unbestrichenen Seite auf 
ein Backblech setzen. In  
den vorgeheizten Ofen auf 
die untere Schiene schieben.

Kürbis 
süßsauer
1 K ürbis von 1000 g,
500 g Zucker,
% 1 Weinessig,
% 1 Wasser, 
abgeriebene Schale und  
Saft einer Zitrone,
% Zim tstange, 3 Nelken,
1 Stück getrockneter 
Ingw er (etwa 1 cm).

K ürbis süßsauer w ar einst 
eine typische Beilage zu ge­
kochtem  Rindfleisch. 
K ürbis un te r kaltem  W as­
ser waschen. Abtropfen las­
sen, schälen, vierteln. K er­
ne entfernen. Das feste

Typische Berliner Beilage zu Rindfleisch: Kürbis süßsauer.

B ackzeit: 60 Minuten. 
E lek troherd : 240 Grad. 
G asherd: Stufe 6 oder reich­
lich % große Flamme. 
N ach 60 M inuten Backzeit 
noch 2 M inuten übergrillen 
und  in  Stücken servieren. 
Beim Verzehr die Schale 
abschneiden. Kürbisfleisch 
m it Butterflöckchen (rest- 
Hche B u tte r verwenden) be­
legen und  salzen. 
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 65 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
255.
W ann reichen? Als A bend­
essen m it Schwarzbrot und 
B u tte r oder als M ittag­
essen m it gegrillter H och­
rippe oder gebratener 
Lammkeule und Rosenkohl.

Fruchtfleisch in  etwa 2 cm 
große W ürfel schneiden. In  
eine Schüssel geben. Zuk- 
ker m it Weinessig, Wasser, 
abgeriebener Zitronenscha­
le und  Zitronensaft in  ei­
nem Topf aufkochen. K ü r­
bisstücke reingeben. Z im t­
stange, Nelken und  Ingwer 
30 M inuten mitkochen, 
dann 'rausnehm en. K ürbis­
stücke m it dem Saft in  eine 
Schüssel geben, abkühlen. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne K üh l­
zeit 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
555.
W ann reichen? Außer als 
Beilage zu gekochtem R ind­
fleisch noch als erfrischen­
des Dessert.
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Kürbis- 
Gemüse
1500 g Kürbis,
2 ZAviebeln (80 g),
30 g B utter 
oder Margarine,
4 Tom aten (160 g),
Yg 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
Essig,
1 Eßlöffel Mehl (15 g),
1 Eßlöffel
Tom atenketchup (20 g),
1 B und Dill.

K ürbis schälen, entkernen. 
Fruchtfleisch in  etwa 1 cm 
große W ürfel schneiden. 
Zwiebeln schälen, halbie­
ren und  würfeln. B u tter 
oder M argarine in  einem 
Topf erhitzen. Zwiebeln 
reingeben und in  3 M inuten 
hellbraun anbraten. Kürbis 
zugeben und  5 M inuten 
m itbraten.
Tom aten -waschen, kreuz­
weise einschneiden und m it 
kochendem W asser über- 
brühen. H au t abziehen. 
Stengelansätze rausschnei­
den. Tom aten würfeln und 
in  den Topf geben. Fleisch­
brühe zugießen. Mit Salz, 
Pfeffer, Zucker und Essig 
würzen. 5 M inuten dünsten. 
Mehl drüberstäuben und in
5 M inuten gar kochen.
Mit Tom atenketchup ab- 
schmecken. In  einer vorge­
w ärm ten Schüssel anrich- 
ten. Dill abspülen, trocken­
tupfen und  feia schneiden. 
Drüberstreuen. 
Vorbereitung: 20 M inuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
19Ö
Unser M enüvorschlag:
Als Vorspeise Blumenkohl- 
Suppe. Dänisches Riesen­

steak m it Kürbis-Gemüse 
und Petersihenkartoffeln 
als H auptgericht.
Zum Nachtisch Karam el- 
Creme. Als G etränk W eiß­
wein oder Bier.

Kürbiskuchen 
Tessiner Art
10 altbackene Brötchen 
(350 g),
11 warme Milch, 
knapp 500 g Kürbis,
1 Prise Salz,
% 1 Wasser,
2 Eier,
250 g Zucker,
Saft einer Orange, 
abgeriebene Schale von 
zwei Orangen,
150 g Sultaninen,
70 g gehackte 
Pistazien,
1 Glas (2 cl) Rum ,
B u tte r oder M argarine 
zum Einfetten,
2 Eßlöffel 
Semmelbrösel 
(20 g),
40 g B utter.

Brötchen m it Milch in einer 
Schüssel einweichen. K ü r­
bis schälen, entkernen und 
grob zerkleinern. In  einen 
Topf geben, m it Salz in 
dem W asser in  10 Mi­
nuten  weichkochen. A b­
gießen und noch etwas 
däm pfen lassen. E ier m it 
Zucker in  einer Schüssel 
schaumig schlagen. O ran­
gensaft und -schale u n te r­
rühren. Brötchen ausdrük- 
ken und durch ein Sieb 
passieren. In  die Masse 
rühren. K ürbis mdt einer 
Gabel zerdrücken oder im 
Mixer pürieren. Auch zu­
fügen. Gut vermischen. 
Sultaninen auf ein Sieb 
schütten, u n te r heißem 
W asser waschen und  gu t

abgetropft in die Masse 
geben.
Pistazien und  R um  zufü­
gen. Große feuerfeste Form  
m it B u tte r oder Margarine 
einfetten und  m it Semmel­
bröseln ausstreuen.Die K ü r­
bismasse reingeben und 
g la tts tr eichen. B u tte r in 
Flöckchen draufsetzen. Die 
Form  in den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne stellen.
B ackzeit: 95 Minuten. 
Elektroherd; 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Form  aus dem Ofen neh­
men, abkühlen lassen. Am 
nächsten Tag servieren, 
vorher in 12 Stücke schnei­
den.
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 95 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
3 m

Kürbis-Salat
1000 g Kürbis,
2 saure Äpfel (320 g),
1 harte  Birne (160 g),
1 B und Schnittlauch.
F ü r die M arinade:
3 Eßlöffel Joghurt (45 g), 
1/2 Teelöffel Senf,
Saft einer Zitrone,
2 Eßlöffel Öl (20 g),
Salz, weißer Pfeffer, 
Selleriesalz,
Zucker,
gemahlener Ingwer.

K ürbis un te r kaltem  W as­
ser abspülen. A btropfen 
lassen. Schälen. K erne en t­
fernen. Fruchtfleisch dann 
auf einer Gemüsereibe ra f­
feln. In  eine Schüssel geben. 
Äpfel und Birne auch schä­
len, vierteln, entkernen und 
raffeln. Zum K ürbis geben. 
Schnittlauch un ter kaltem  
W asser abspülen. M it Haus- 
haltspapier trockentupfen

und fein schneiden. Zum 
Salat geben.
F ü r die M arinade Joghurt, 
Senf, Z itronensaft und  Öl 
in einer kleinen Schüssel 
verrühren. Mit Salz, Pfef­
fer, Selleriesalz, Z uckerund  
Ingw erpikantw ürzen. Über 
den Salat gießen. Gut m i­
schen. Zugedeckt 15 Mi­
nuten  im K ühlschrank 
durchziehen lassen. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 5 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
175;
Wozu reichen? Als Beilage 
zu kurzgebratenem  Fleisch, 
zum  Beispiel zu K oteletts. 
Oder als Beilage zu einer 
A ufschnittplatte m it Bier.

Kürbistorte 
amerikanisch
750 g Kürbis,
Yg 1 Wasser,
4 Eigelb,
100 g brauner Zucker 
(Farinzucker),
1 Messerspitze gemahlener 
Zimt,
1 Messerspitze geriebene 
M uskatnuß,
Y2 Teelöffel gemahlener 
Ingwer,
65 g B utter,
1 Prise Salz,
4 Eiweiß,
2 Eßlöffel Speisestärke 
(20 g),
1 M ürbeteigboden (350 g) 
fertig gekauft,
% 1 Sahne.

K ürbis schälen, entkernen 
und  in kleine W ürfel schnei­
den. W asser in  einem Topf 
aufkochen. Kürbisfleisch 
darin  in 15 M inuten zuge­
deckt garen. Abkühlen las­
sen und durch ein Sieb in 
eine Schüssel passieren.
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M it dem Kürbiskuchen Tessiner A rt werden Sie viele Freunde, die gern schlemmen, begeistern.

Eigelb und Zucker in  einer 
anderen Schüssel schaumig 
schlagen. Zimt, M uskat und 
Ingwer unterrühren.
B u tte r in  einer kleinen 
Pfanne zerlassen und  ab ­
kühlen lassen. In  die E i­
gelbmasse mischen. Auch 
das m it Salz steif geschla­
gene Eiweiß.
Speisestärke m it der K ü r­
bismasse verrühren. D ann 
auch in die Eier-Zucker- 
masse mischen. Auf dem 
Tortenboden verteilen.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen.
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd; Stufe 5 oder ^  
große Flamme.

Torte aus dem Ofen neh­
men. Auf einem K uchen­
d rah t abkühlen lassen. 
D ann 2 Stunden in den 
K ühlschrank stellen.
Sahne in einer Schüssel steif 
schlagen. Torte dam it gar­
nieren. In  12 Stücke schnei­
den. E iskalt servieren. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung; Ohne A bkühl­
zeit 30 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
360.
PS: Superam erikanisch ist 
es, wenn Sie m it der Torte 
Vanille-Eiscreme servieren.

Kurländische 
Aalsuppe
Siehe Aalsuppe kur ländisch.

Kurländische 
Heringe
Sjelodka po kurlandski 
Bild Seite 62

4 küchenfertige 
grüne Heringe 
von je 150 g,
Salz,
weißer Pfeffer,
2 Eßlöffel Mehl 
(30 g),
40 g Margarine,
150 g durchwachsener 
Speck,

Kurländische 
Heringe

4 Zwiebeln (150 g),
% 1 saure Sahne,
2 Eßlöffel
Tom atenm ark (40 g),
1 Eßlöffel Sherry,
2 Spritzer 
Worcestersoße,
Paprika edelsüß,
3 Eßlöffel Semmelbrösel 
(30 g),
20 g B utter.
A ußerdem ;
2 Zitronen.

Seit über 200 Jah ren  steht 
das ehemals von Deutschen 
regierte K nrland un ter rus­
sischer Oberhoheit. Viele 
Mitgüeder des deutschen 
Adels in K urland zog es 
an  den Zarenhof nach P e­
tersburg. U nd dorthin 
brachten  sie auch ihre vor- 
züghche K ochkunst, die 
von den russischen Köchen 
begeistert aufgenommen 
wurde. Nach einem der alten 
Rezepte -  heute zwar etwas 
m odernisiert -  werden die 
Kurländischen Heringe zu­
bereitet. Sie zählen zur klas­
sischen russischen Küche. 
Heringe un te r fließend kal­
tem  W asser innen und au ­
ßen abspülen, trockentup­
fen. Filetieren, d. h. von 
der Rückengräte ablösen. 
Salz, Pfeffer und  Mehl auf 
einem Teller mischen. F i­
lets darin wenden. Panade 
etwas andrücken. Marga­
rine in  einer Pfanne erh it­
zen. Heringe reingeben und 
auf jeder Seite in  5 M inuten 
braun braten. Rausnehm en 
und  auf einem Teller warm 
stellen. Pfanne m it H aus­
haltspapier säubern.
Speck in  dünne Scheiben 
schneiden und  in der P fan­
ne knusprig braun  braten. 
Zwiebeln schälen, in  dünne 
Ringe schneiden. Speck an 
den R and schieben. Zwie­
beln in  die Pfanne geben 
und in  10 M inuten hellbraun 
braten.
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Feuerfeste Form  m it den 
Speckscheiben auslegen. 
Zwiebeln drübergeben. Mit 
Pfeffer bestreuen. H erings­
filets nebeneinander auf die 
Zwiebeln legen.
In  einem Schälchen saure 
Sahne, Tom atenm ark, Sher­
ry, Worcestersoße, Salz und 
Paprika verrühren. Über 
die Heringsfilets gießen. 
Mit Semmelbröseln bestreu­
en. B u tte r in  Flöckchen 
obendrauf setzen. Form  in 
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Form  aus dem Ofen neh­
men. Kurländische Heringe 
in der Form  servieren. Zi­
tronen waschen, abtrock­
nen, achteln und  auf einen 
Teller geben. G etrennt rei­
chen. Jeder beträufelt sei­
nen Fisch nach Geschmack. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
730
Beilage: Endivien- oder
Feldsalat in  Essig-Öl-Ma- 
riaade im d Salz- oder Pe- 
tersiUenkartoffeln. Als Ge­
trän k  paß t Bier und  h in ter­
her g ib t’s einen eiskalten 
W odka.

Kurländischer
Speck-Kuchen
F ür den T eig :
375 g Mehl, 30 g Hefe,
Yg 1 lauwarme Milch,
1 Teelöffel Zucker (5 g), 
l E i ,
Salz, weißer Pfeffer,
4 Eßlöffel Öl (40 g). 
M argarine zum Einfetten. 
F ü r den B elag:
250 g durchwachsener 
Speck,
250 g roher Schinken,
500 g Zwiebeln,
20 g Margarine,
% 1 saure Sahne,
4 Eier, Salz, 
weißer Pfeffer,
% Teelöffel gemahlener 
Kümmel,
je 1 B und Schnittlauch 
und  Petersiüe.

Der Kurländische Speck- 
Kuchen ist sozusagen der 
deftige Bruder des E lsäs­
ser Zwiebelkuchens. Auch 
Speck-Kuchen schmeckt 
zu jungem Wein. Aber fast 
noch besser zu Bier und ei­
nem eiskalten A quavit. 
F ü r den Teig Mehl in  eine 
Schüsse] geben. In  die M it­
te  eine Mulde drücken. Hefe 
reüibröckehi. Mit 2 E ß ­

löffel Milch, dem Zucker 
und etwas Mehl vom R and 
zum Vorteig verrühren. Mit 
Mehl bestäuben. 20 M iau­
ten  zugedeokt an einem 
warmen O rt auf gehenlassen. 
Resthche Milch, Ei, Salz, 
Pfeffer und Öl reingeben. 
Alles zu einem glatten  Teig, 
kneten. So lange schlagen, 
bis er Blasen w irft und  sich 
vom Schüsselrand löst. 
Backblech m it Margarine 
einfetten. Teig draufgeben 
und  ausrollen. Mit einem 
K üchentuch bedeckt noch 
m al 30 M inuten gehen las­
sen.
In  der Zm schenzeit für den 
Belag Speck, Schinken und 
die geschälten Zwiebeln 
würfeln. Speck in einer 
Pfanne auslassen. M arga­
rine reingeben und  erhitzen. 
Schinken Würfel und Zwie­
beln 10 M inuten darin  b ra ­
ten. Auf dem Teig verteilen. 
Saure Sahne und Eier in 
einer Schüssel verquirlen. 
Mit Salz, Pfeffer und  K üm ­
mel würzen. Schnittlauch 
und Petersilie abspülen, 
trockentupfen. Schnitt­
lauch fein schneiden, Peter-

Z u  Kurländischen 
Heringen gehört ein 
eiskalter Wodka.
Rezept Seite 61.

silie hacken. Beides in  die 
Sahne rühren. Gleichmäßig 
auf dem Belag verteilen. 
Blech in den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne schieben.
Backzeit: 30 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Nach 20 M inuten Kuchen 
m it Pergam entpapier ab ­
decken.
Blech aus dem Ofen neh­
men und  den Speck-Kuchen 
in  etw a 8 m al 8 cm große 
Stücke schneiden. E rgibt 
20 Stück. Noch warm ser­
vieren.
Vorbereitung: Ohne R uhe­
zeit 40 Minuten. 
Z ubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
285^

Kurländisches 
Löffelgericht
Pochljebka po kurlandski

F ü r das F leisch:
1000 g geräuchertes 
Ziegenfleisch,
1% 1 Wasser,
1 B und Suppengrün, 
weißer Pfeffer, 
je 3 Pfeffer- und 
Gewürzkörner.
F ü r die Graupen:
150 g grobe Graupen,
1 1 Wasser.
A ußerdem :
1 B und Suppengrün,
2 Zwiebeln (100 g),
50 g B u tter oder Margarine, 
500 g Kartoffeln, 
weißer Pfeffer, 
eventuell Salz,
1 Eigelb,
2 Eßlöffel Sahne,
1 B und Petersiüe.

E in  typisches Gericht aus 
K urland, der Landschaft 
am  Rigaischen Meerbusen: 
Pochljebka po kurlandski.

Haben Sie schon einmal ^  
Ziegenfleisch probiert? Das 
Kurländische Lößeigericht 

ist der ideale Anlaß.





E s wird zwar m it geräu­
chertem Ziegenfleisch zu­
bereitet, wenn Sie das aber 
n icht bekommen können, 
nehm en Sie als E rsatz K as­
seler oder geräuchertes 
Lammfleisch, das Sie aber 
auch vorbestellen müssen. 
So wird es gem acht: 
Ziegenfleisch über N acht in  
kaltem  W asser stehenlas­
sen. Am nächsten Tag m it 
frischem kaltem  W asser in  
einem Topf zum Kochen 
bringen. Suppengrün p u t­
zen, waschen, trocknen und 
fein schneiden. M it Pfeffer, 
Pfeffer- und  Gewürzkör­
nern in  den Topf geben. 
90 M inuten kochen lassen. 
In  der Zwischenzeit Grau­
pen m it kaltem  W asser in 
einem Topf zum  Kochen 
bringen. 10 M inuten ko­
chen lassen. Auf ein Sieb 
schütten. Mit kaltem  W as­
ser abschrecken, abtropfen 
lassen.
Suppengrün putzen. U nter 
kaltem  W asser abspülen. 
Mit H aushaltspapier trok- 
kentupfen und  in  feine 
Streifchen schneiden. Zwie­
beln schälen. In  dünne 
Scheiben schneiden. 
Ziegenfleisch aus dem Topf 
nehmen. In  Scheiben schnei­
den und  warm  stellen. B rü­
he durch ein Sieb gießen. 
B u tte r oder M argarine in 
einem Topf erhitzen. Ge­
müsestreifen und  Zwiebel­
scheiben reingeben. U nter 
R ühren 5 M inuten schmo­
ren. M it der Ziegenbrühe 
aufgießen. Kartoffeln schä­
len, un te r kaltem  W asser 
waschen. Abtropfen lassen 
und in 1 cm große Würfel 
schneiden. Mit den G rau­
pen in  die Brühe geben. 
15 M inuten leise kochen 
lassen. M it Pfeffer und 
eventuell noch m it Salz ab- 
schmecken. Eigelb und 
Sahne verquij’len. In  das 
Löffelgericht rühren. J e tz t 
b itte  n icht m ehr kochen. 
Petersüieunter kaltem  W as­
ser abspülen, trockentup­
fen und  fein schneiden. 
Vorm Servieren drüber­
streuen. Ziegenfleisch ge­
tren n t reichen. 
Vorbereitung; Ohne W äs­
serzeit 25 M inuten. 
Z ubereitung: 120 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
79Ö
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Kumik
Russische H ühnerpastete

F ü r den T eig :
100 g gu t gekühlte B utter, 
30 g gu t gekühlte 
Margarine,
250 g Mehl,
I Prise Salz,
6 Eßlöffel Eiswasser,
Mehl zum Bestäuben.
F ü r die F ü llung :
1 küchenfertiges 
Suppenhuhn von 1000 g,
2 1 Wasser, Salz,
1 Zwiebel (40 g),
3 Nelken, 1 Lorbeerblatt,
6 Pfefferkörner,
150 g Langkornreis,
20 g B utter,
%  1 Wasser,
250 g Champignons,
250 g Steiapilze,
250 g Zwiebeln,
1 Knoblauchzehe,
30 g Margarine,
3 hartgekochte Eier,
1 B und Petersilie,
1 Bund Dill,
4 Eßlöffel Sahne (60 g),
2 Teelöffel Zitronensaft,
2 Teelöffel Sojasoße,
%  Teelöffel 
W orcestersoße,
Pfeffer.
A ußerdem :
B u tte r zum  Einfetten, 
Mehl zum Ausrollen,
1 Eigelb,
1 Eßlöffel Sahne (15 g).

N ach der russischen Revo­
lution 1917 waren viele ver­
arm te Em igranten gezwun­
gen, ih r Leben im Ausland 
neu zu begianen. Dam als 
schossen in Europa, beson­
ders in  Paris, die russischen 
R estauran ts aus dem B o­
den. Im  W esten begann 
m an die bis dahin oft be­
lächelte russische Küche zu 
schätzen. W enn Sie diese 
zarte H ühnerpastete pro­
b iert haben, wissen Sie, 
warum.
F ü r den Teig B u tte r und 
M argarine in  Flöckchen in  
eine Schüssel geben. Mehl 
rmd eine kräftige Prise 
Salz draufgeben. M it küh ­
len H änden oder m it zwei 
Gabeln krüm ehg verarbei­

ten. Eiswasser zugeben und 
den Teig zu einem Kloß 
formen. R undherum  m it 
etwas Mehl bestäuben. Teig 
in  Pergam entpapier ein­
wickeln und  120 M inuten 
im K ühlschrank ruhen las­
sen.
In  der Zwischenzeit die 
Füllung zubereiten. Dazu 
Beutel m it Innereien aus 
dem H uhn nehmen. H uhn 
innen und  außen un ter 
fließendem W asser abspü­
len. W asser in  einem Topf 
sprudelnd aufkochen, sal­
zen. H uhn, die geschälte, 
m it Nelken und  Lorbeer­
b la tt gespickte Zwiebel und 
die Pfefferkörner reingeben. 
Zugedeckt 120 M inuten ko­
chen lassen.
Reis auf ein Sieb schütten. 
U nter fließendem W asser 
waschen, abtropfen lassen. 
B u tte r in  einem Topf er­
hitzen. Reis reingeben und  
in  5 M inuten un ter R ühren 
anbraten. Mit W asser be­
gießen und  salzen. E inm al 
sprudelnd aufkochen. Topf 
schließen und  den Reis bei 
ganz schwacher H itze in  15 
M inuten gar ziehen lassen. 
Beiseite stellen. 
Champignons und  Stein­
pilze putzen, waschen und 
abtropfen lassen. Püze in  
dünne Scheiben schneiden, 
dann halbieren oder vier­
teln. Zwiebeln schälen und  
hacken. Knoblauchzehe 
schälen tm d m it Salz zer­
drücken. M argarine in  einer 
Pfanne erhitzen. Zwiebeln 
und  K noblauch reingeben 
und  in  10 M inuten glasig 
braten. D ann Pilze reinge­
ben und noch 5 M inuten 
m itbraten . Pfanne zuge­
deckt beiseite stellen.
E ier schälen und  hacken. 
H uhn aus der Brühe neh­
men. Abtropfen und  etwas 
abkühlen lassen. H au t ab- 
ziehen. Fleisch von den 
Knochen lösen und  in  1 cm 
große W ürfel schneiden. 
Petersilie und  DiU ab- 
spülen und  trockentupfen. 
Petersilie hacken, Dill fein 
schneiden. Hühnerfleisch, 
Reis, gehacktes E i und  die 
K räu te r zur Pilzmasse ge­
gen. Alles kurz erhitzen. 
Sahne in  einem Becher m it 
Zitronensaft, Soja- und 
W orcestersoße verrühren. 
Ü ber die Füllung gießen.

K räftig  mischen. M it Salz 
und Pfeffer abschmecken. 
E ine große feuerfeste Form  
m it B u tte r einfetten. Teig 
au i bem ehlter Arbeitsflä­
che Y2  cm dick ausrollen. 
Mit dem Kuchenrad 2 Teig­
p la tten  in  Größe der Form  
und  einen entsprechend ho­
hen R and ausradeln. Mit 
einer Teigplatte die Form  
auslegen. Den R and  an- 
drücken. Füllung reingeben 
und  glattstreichen. Zweite 
Teigplatte drauflegen. Am 
R and gu t festdrücken. Mit 
der Gabel einige Male ein­
stechen, dam it der Dam pf 
entweichen kann. Eigelb 
und  Sahne in  einem Becher 
verquirlen. Paste te  dam it 
bestreichen. Form  in  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Form  aus dem Ofen neh­
men. P aste te  sofort in  der 
Form  servieren. 
Vorbereitung: Ohne Kühl- 
zeit 45 Minuten. 
Zubereitung: 2 Stunden
und 45 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
r i M
Beilage: Tomatensoße
oder K opfsalat in  K räu te r­
marinade.

Kutteln
K utteln , auch Kuttelfleck, 
Fleck oder Königsberger 
Fleck sind Gerichte, die aus 
dem Pansen, Magen und 
D arm  von jungen Rindern 
zubereitet werden.
Die Innereien werden meist 
schon gekocht gehefert. Sie 
müssen aber durch Kochen, 
B raten  oder Schmoren noch 
weitergaren. R ichtig zube­
re ite t schmecken K utte ln , 
die wichtige Aufbaustoffe 
fü r den menschhchen Or­
ganismus enthalten, her­
vorragend. Aber sie sind 
n icht jederm anns Ge­
schmack. U nd diese Inne­
reien vorzubereiten, kostet 
manche Überwindung. D a­
her empfehlen wir, K u tte ln  
in  Dosen zu kaufen. Aber 
wir sagen Ihnen  natürlich 
auch, wie m an sie frisch 
vorbereitet.



Kuttelsuppe

Italienische Kuttelsuppe wird m it Parmesankäse bestreut.

Kutteln 
Königsberger Art
Siehe Königsberger Fleck.

Kutteln 
nach Art 
von Caen

1 1
750 g K utte ln  
(küchenfertig),
Salz,
1 ^ 1  Wasser,
1 K albsfuß (750 g), 
250 g Ochsenschwanz,

125 g durchwachsener 
Speck,
30 g Margarine,
1 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 1 Apfelwein,
1 kleine Zwiebel (30 g),
1 Lorbeerblatt,
4 Nelken, 
weißer Pfeffer,
1 Eßlöffel Tom atenm ark 
(20 g),
1 Teelöffel Zucker (5 g),
1 kleine Dose K aro tten  
(250 g),
1 B und Petersilie.

Caen is t eine w irtschaftlich 
wichtige S tad t in  der N or­
mandie, nahe der Ome- 
M ündung. Nach ihr be­
nannte  m an dieses Gericht.

M ittelpunkt der Stadt Caen in  der Normandie ist die Kathedrale.

K utte ln  un te r fließend kal­
tem  W asser abspülen, trok- 
kentupfen. Eventuell an ­
haftenden Talg entfernen. 
In  einem Topf Salzwasser 
zum Kochen bringen. K u t­
teln  reingeben und 60 Mi­
n u ten  kochen lassen. R aus­
nehmen, abtropfen lassen. 
In  feine Streifen schneiden. 
Kalbsfuß und  Ochsen­
schwanz un te r kaltem  W as­
ser abspülen und  m it H aus­
haltspapier trockentupfen. 
Speck würfeln. Speck in ei­
nem großen Topf in  5 Minu­
ten  auslassen. Margarine 
zugeben und  erhitzen. 
K albsfuß und  Ochsen­
schwanz reingeben und 
rundherum  in 10 M inuten 
braun braten.
Geschnetzelte K utte ln  zu­
fügen und 5 M inuten m it­
braten. M it Fleischbrühe 
und Apfelwein auffüllen. 
Zwiebel schälen. Mit dem 
Lorbeerblatt und  den Nel­
ken spicken. Zugeben. Mit 
Salz und Pfeffer würzen. In  
75 M inuten gar kochen. 
Kalbsfuß, Ochsenschwanz 
und  K u tte ln  m it einem 
Schaumlöffel rausnehmen. 
K ochbrühe durch ein Sieb 
in  einen anderen Topf gie­
ßen. Flüssigkeit bei starker 
H itze zu einem D ritte l ein­
kochen lassen. Das dauert 
etwa 10 Minuten. Von 
Kalbsfuß und Ochsen­
schwanz das Fleisch ab- 
lösen und auch in feine 
Streifen schneiden. Mit den 
K u tte ln  in  die Brühe geben. 
Tom atenm ark reinrühren.

Mit Salz, Pfeffer und Zuk- 
ker würzen. K aro tten  ab ­
tropfen lassen, halbieren 
und in  den Topf geben. In
5 M inuten heiß werden las­
sen. Petersilie abspülen, 
trockentupfen und  hacken. 
Das Gericht in eine vorge­
wärm te Schüssel geben. Pe- 
tersihe drüberstreuen und 
sofort servieren. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 100 Minuten. 
K alorien pro P erson: E tw a 
725^
Beilage: Salzkartoffeln,
Kartoffelpüree oder frisches 
W eißbrot.

Kuttelsuppe
italienisch

II
750 g K utte ln  
(küchenfertig),
Salz, 1 ^ 1  Wasser,
2 Stangen Lauch (220 g), 
%  Sellerieknolle (60 g),
3 Möhren (180 g),
2 Zwiebeln (80 g), 
weißer Pfeffer,
Paprika edelsüß,
1 Knoblauchzehe,
2 Eßlöffel Tom atenm ark 
(40 g).
1 Glas (4 cl) Rotwein,
75 g geriebener 
Parm esankäse,
20 g B utter.

I n  Frankreich überall sehr beliebt: Kutteln nach A rt von Caen.
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K utte ln  un te r fließend kal­
tem  W asser abspülen, m it 
H aushaltspapier trocken­
tupfen und eventuell an ­
haftenden Talg entfernen. 
Gesalzenes W asser in  einem 
Topf aufkochen. K u tte ln  
reingeben und in  120 Mi­
nuten  gar kochen. Lauch, 
Sellerie und Möhren p u t­
zen, waschen, abtropfen 
lassen und  in  dünne Strei­
fen schneiden. Zwiebeln 
schälen, halbieren und auch 
ia  dünne Streifen schnei­
den. K utte ln  aus der Brühe 
nehmen, abtropfen lassen. 
Gemüse üi die B rühe geben 
und ia  15 M inuten gär ko­
chen. K utte ln  in  schmale 
Streifen schneiden und  zu­
geben. Mit Salz, Pfeffer und 
Paprika würzen. K nob­
lauchzehe schälen, m it Salz 
zerdrücken und m it Tom a­
tenm ark in  die Suppe ge­
ben. Einm al aufkochen las­
sen. Rotwein zugießen. A b­
schmecken. K uttelsuppe üi 
eine vorgewärm te Terrine 
geben. M it Parm esankäse 
bestreuen. B u tte r ia  klei­
nen Flöckchen drüber ver­
teilen und sofort servieren. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 2 Stunden
und 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

Beilage: Frisches W eißbrot.

Kwass
Gegorenes Brot-Bier

500 g altes Vollkornbrot, 
6 1 Wasser,
30 g Hefe,
200 g Zucker,
4 Eßlöffel lauwarmes 
Wasser,
1 Eßlöffel Mehl 
(15 g),
1 Prise Salz,
75 g Rosinen,
1 Eßlöffel 
Zitronensaft.

W ußten Sie schon, daß m an 
auchvonB rot einen Schwips 
bekommen kann  ? Die R us­
sen w ußten es n ich t nur, sie

haben die Sache sogar er­
funden. Machen Sie das 
N ationalgetränk der R us­
sen doch auch einmal.
B rot auf ein Backblech le­
gen und  in den vorgeheiz- 
ten  Ofen auf die m ittlere 
Schiene schieben.
R östzeit; 60 Minuten. 
E lek troherd ; 140 Grad. 
G asherd: Stufe 1 oder klein­
ste Flamme.
Rausnehm en und  grob zer­
k leinert in einen B räter ge­
ben. W asser in  einem Topf 
aufkochen. Ü bers B rot gie­
ßen. Zugedeckt 8 Stunden 
(am besten über Nacht) ste­
henlassen.
D urch ein H aarsieb in  eine 
große Schüssel gießen. B ro t­
rückstand ausdrücken und

wegwerfen. Hefe in  eine 
Schüssel bröckeln. M it ei­
nem  Teelöffel Zucker, dem 
W asser und  Mehl verrüh­
ren. An einem warm en O rt 
15 M inuten zugedeckt ge­
hen lassen.
Hefe in  das Brotwasser ge­
ben. G lattrühren. R estli­
chen Zucker und die Prise 
Salz zugeben. Alles zuge­
deckt noch m al 8 Stunden 
stehenlassen.
D urch ein Haarsieb gießen 
und in ausgespülte F la ­
schen füllen (nicht ganz 
voUmachen, denn Kwass 
gärt in  dieser Zeit und w ür­
de sonst überlaufen). Rosi­
nen auf einem Sieb m it hei- 
ßemW asser waschen, trok- 
kentupfen und in  die F la ­

schen verteilen. Je  1 Trop­
fen Zitronensaft zufügen. 
Flaschen m it Einmach-Cel- 
lophan und  Gum m ibän­
dern verschließen.
Eine Woche kühl lagern. 
W enn sich am Boden ein 
Satz gebildet h a t und  die 
Rosinen an  die Oberfläche 
gestiegen sind, Flaschen 
öffnen und die Flüssigkeit 
vorsichtig abgießen. Den 
Satz aus den Flaschen en t­
fernen. Flaschen spülen. 
Brot-B ier wieder einfüllen. 
Flaschen gut verschließen 
und  bis zum  Servieren kühl 
und  dunkel auf bewahren. 
P S : W enn Sie Pfefferminz­
liebhaber sind, können Sie 
diesem G etränk noch Pfef­
ferminze zufügen.
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Labskaus 
Hamburger Art
Siehe H am burger Labskaus.

Lachs
E r ist rund  um  die nörd­
liche Erdhalbkugel in  allen 
Meeren zu H au se : Der
Lachs, auch Salm genannt. 
Ausgewachsen kann er dlie 
stattliche Länge von 1,20 
bis 1,50 M eter erreichen. 
Das Faszinierende an die­
ser schwimmenden Delika­
tesse is t seine A rt, sich fo rt­
zupflanzen. E ingebettet in 
Kiesmulden von Gebirgs- 
flüssen schlüpft der winzige 
Fisch aus. Zwei Jah re  lang 
lebt er im Süßwasser.
D ann verläß t er seinen H ei­
m atfluß und streb t dem 
Meer zu. D ort m ästet er 
sich rund  drei Jah re  an 
kleinen Heringen. Selbst ge­
jag t von Tümmlern, Haien 
und Rochen.
Gegen Ende dieser Zeit be­
ginnt der Lachs seine W an­
derung zurück in seinen 
Heimatfluß zum Laichplatz. 
W ährend dieser Zeit nim m t 
er keine N ahrung m ehr auf. 
E r lebt vom gespeicherten 
F e tt. Auf seiner anstren­
genden W anderung über 
Felsen und W ehre flußauf­
w ärts verliert der Lachs 
seine typische silbrige F a r­
be. Der Rücken wird bräun- 
hchblau, die F lanken­
schuppen verfärben sich 
blaßrot.
Nach dem Laichen setzt 
das große Lachssterben ein. 
Die m eisten haben ihre 
Energie so sehr erschöpft, 
daß sie im  Fluß verenden. 
Zu Beginn der Laichzeit 
aber werden die Lachse für

die Fischerei interessant. 
Der wohlschmeckendste 
kom m t aus der Nordsee. 
Die größten Fanggebiete 
aber liegen vor Alaska und 
Nord W estkanada im Pazi­
fik.
Norwegische und  schwedi­
sche sind von F rüh jah r bis 
H erbst zu haben. A m erika­
nischer Lachs wird meist 
zu Räucherlachs verarbei­
te t. Silberlachs stam m t aus 
der Ostsee.
Handelsüblich ist R äucher­
lachs, der dunkel und kühl 
(zwischen 2 und 6 Grad) 
lagern muß. Länger als 
zehn Tage sollte er nicht 
aufgehoben werden.
Steaks von Lachs kommen 
fangfrisch tiefgekühlt zum 
Verkauf.

Lachs auf 
dem Rost 
englische Art
4 Scheiben Lachs 
von je 200 g,
Salz, weißer Pfeffer,
2 Zwiebeln (80 g),
% 1 Olivenöl,
Saft einer 
halben Zitrone,
50 g B utter,
4 Eßlöffel Semmelbrösel 
(40 g),
1 Zitrone,
1 K ästchen Kresse,
80 g gu t gekühlte 
K räu te rbu tte r 
(Fertigprodukt).

Lachs un ter fließend kal­
tem  W asser kurz abspülen 
und m it H aushaltspapier 
trockentupfen. Mit Salz und 
Pfeffer würzen. Zwiebeln 
schälen, in  dünne Scheiben 
schneiden. E ine Schüssel 
m it einigen Zwiebelschei­
ben auslegen. Fisch drauf­
legen und m it den restli­
chen Zwiebelscheiben be­
decken. Öl und Zitronen­
saft mischen und über den 
Fisch gießen. Zugedeckt 30 
M inuten im  K ühlschrank 
durchziehen lassen. 
Lachssoheiben rausnehm en 
und trockentupfen. B u tte r 
in  einem Topf zerlassen. 
Den Lachs erst in  B u tte r 
und  dann in  Senamelbrö-

seln wenden. Auf den Grill­
rost legen und un ter den 
vorgeheizten Grill schieben. 
Fettp fanne drunter. Grül- 
zeit: 12 M inuten. Fisch
nach 6 M inuten wenden. 
Lachs auf einer vorge­
w ärm ten P la tte  anrichten. 
Zitrone warm  abwaschen, 
abtrocknen und in  Schnitze 
schneiden. Zitronenschnit­
ze um  den Lachs legen. 
Kresse abspülen. M it einer 
Küchenschere abschneiden, 
die P la tte  dam it garnieren. 
U nm ittelbar vor dem Ser­
vieren K räu te rbu tte r in  
vier Scheiben schneiden. 
Auf jede Lachsscheibe ein 
Stück B u tte r geben. 
Vorbereitung: Ohne M ari­
nierzeit 10 Minuten. 
Zubereitung; 15 Minuten. 
Kalorien pro P erson ; E tw a 
695^
U nser M enüvorschlag: Vor­
weg unsere Dül-Gurken- 
Suppe. D ann als H au p t­
gericht Lachs auf dem 
R ost englische A rt m it 
F rühlingssalat und R öst­
kartoffeln. Dazu als Ge­
trän k  einen spritzigen W eiß­
wein von der Saar oder aus 
dem  Elsaß. Als Dessert 
F rüchte  vom Grill oder ei­
nen Früchtebecher aus Me­
lonen.

Lachs 
gebraten
4 Scheiben Lachs von 
je 200 g,
Salz,
Saft einer halben Zitrone,
3 Eßlöffel Mehl 
(30 g),
40 g B utter 
oder Margarine,
1 Glas Weißwein,
34 B und Petersilie,
% B und Dül, 
weißer Pfeffer,
1 Zitrone.

Lachssoheiben kurz un ter 
kaltem  W asser abspülen, 
m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Mit Salz be­
streuen und m it Zitronen­
saft beträufeln. In  Mehl 
wenden.
B u tte r oder M argarine in 
einer Pfanne erhitzen. Fisch 
reingeben und auf jeder

Seite in  5 M inuten knusprig 
braun  braten. Rausnehm en 
und  auf einer vorgewärm­
ten  P la tte  warm stellen. 
B ratfond m it Weißwein un ­
te r R ühren loskochen. P e­
tersilie und Dill abspülen 
und trockentupfen. Peter- 
siHe hacken, Dül fein schnei­
den. Beides in  die Soße ge­
ben. N icht m ehr kochen 
lassen. M it Pfeffer und Salz 
abschmecken.
Zitrone waschen und ab ­
trocknen. In  Scheiben oder 
Achtel schneiden. Fisch da­
m it garnieren. Soße ge­
tren n t reichen.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
23K
B eilagen: K opfsalat in  E s­
sig-Öl-Marinade und Salz- 
kartoffehi.

Lachs gekocht

Lachs gekocht
1 kleine Zwiebel (30 g), 
je % 1 W asser und 
Weißwein,
5 Pfefferkörner,
34 Lorbeerblatt,
1 Nelke,
1 Teelöffel Salz,
4 Scheiben Lachs 
(je 250 g).
Zum Garnieren:
1 Bund Dül,
1 Zitrone.

Zwiebel schälen, in  Schei­
ben schneiden. Mit Wasser, 
Wein, Gewürzen und  Salz 
in  einem Topf aufkochen. 
Lachs reinlegen. In  20 Mi­
nuten  bei kleinster H itze 
gar ziehen lassen.
In  der Zwischenzeit Dill 
waschen und trockentup­
fen. Zitrone un ter heißem 
W asser waschen. Trock­
nen. In  4 gleichgroße Schei­
ben schneiden.
Fisch m it dem Schaumlöf­
fel aus dem Topf nehmen, 
abtropfen lassen und auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
anrichten. Mit je einem 
Zweig Dül und einer Zi­
tronenscheibe garniert ser­
vieren.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Z ubereitung: 30 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
2ÖK
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Beilagen: Zerlassene But­
ter, Holländische oder 
Bearner Soße, Spargel oder 
grüne Erbsen. Dazu Peter­
silienkartoffeln.
P S : Gekochten Lachs kön­
nen Sie auch ka lt essen. Am 
besten m it Mayonnaise oder 
Remoulade. Dazu p aß t Ge­
müsesalat.

Lachs gepökelt
Siehe Gravlax.

Lachs 
geräuchert mit 
Meerrettich­
sahne
F ür die gefüllten E ie r :
100 g tiefgekühlte K rabben, 
4 hartgekochte Eier,
40 g B utter,
1 % Teelöffel scharfer 
Senf (15 g), Salz.

Für die Meerrettichsahne: 
% 1 Sahne,
3 Eßlöffel M eerrettich aus 
dem Glas (60 g),
2 Teelöffel Zitronensaft,
1 Teelöffel Zucker. 
A ußerdem :
8 Salatblätter,
8 Scheiben geräucherter 
Lachs (240 g),
2 Eßlöffel Caviar (20 g),
4 eingelegte, gefüllte 
grüne Oliven (20 g).

F ü r die gefüllten E ier K rab ­
ben nach Vorschrift auf- 
tauen  lassen. E ier schälen, 
vorsichtig halbieren. E i­
gelb rauslösen. In  eine 
Schüssel geben und m it 
B u tte r und Senf zu einer 
g latten  Masse rühren. Mit 
Salz abschmecken. In  einen 
Spritzbeutel füllen und als 
R osetten in  das Eiweiß 
füllen.
K rabben auf einem Sieb 
gu t abtropfen lassen. Jede 
E ihälfte m it 4 K rabben 
garnieren. F ü r die Meer­
rettichsahne Sahne in  einer

Schüssel sehr steif schla­
gen. M eerrettich, Z itronen­
saft und Zucker d run ter­
mischen. In  den Spritz­
beutel füllen und in  den 
K ühlschrank legen. 
S alatb lätter un te r fließen­
dem W asser gründlich wa­
schen. In  einem K üchen­
tuch  trockenschwenken. 
Eine G lasplatte m it den 
B lä ttern  auslegen. Lachs­
scheiben zusammenrollen 
und sternartig  auf den Sa­
la tb lä tte rn  anrichten. Die 
Lachsröllchen abwechselnd 
m it Y2 Eßlöffel Caviar und
1 Olive füllen. Zwischen die 
Röllchen je eine gefüllte 
E ihälfte setzen. 
M eerrettichsahne als dicken 
Tupf in  die M itte spritzen. 
Sofort servieren. 
V orbereitung: 5 Minuten.
Z ubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
36(X
W ann reichen? Mit gebut­
tertem  Toast und einem 
guten Moselwein als ele­
gantes kleines Abendessen.

Lachs 
Herzogin 
Alice
1000 g Lachs 
(Mittelstück),
% 1 Rheinwein,
% 1 Wasser,
8 Pfefferkörner,
1 kleines Lorbeerblatt, 
Salz,
1 Möhre (80 g),
1 Petersüienwurzel 
(24 g),
% Sellerieknolle (60 g),
1 Zwiebel (40 g).
F ü r die PastetenfüU ung:
2 kleine Tom aten (80 g), 
1 Bund Petersiüe,
50 g B u tter 
oder Margarine,
1 Eßlöffel Mehl (20 g),
% 1 Weißwein,
100 g Spargelköpfe aus 
der Dose,
1 Dose Krebsfleisch oder 
Crabm eat (185 g),
Salz,
weißer Pfeffer.

, Kulinarischer 
/  V Höhepunkt am Ahi'nd:^l 
’ Geräucherter 
' t Lachs mit 
■ I I Meerrettichsahne.
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A ußerdem :
4 B lätterteig-Pastetchen 
(200 g, fertig gekauft),
100 g frische Champignons, 
20 g Margarine,
6 Eßlöffel Sahne, 2 Eigelb,
11 Öl oder 750 g K okosfett 
zum Fritieren.
F ü r den Ä usbackteig:
80 g Mehl,
6 Eßlöffel Milch,
1 Ei, Salz,
12 frische A ustern oder
1 Dose geräucherte 
Austern.
Y2 K ästchen Kresse.

Lachs Herzogin AJice ist 
ein R ezept aus der klassi­
schen Küche, das ein b iß­
chen um ständlich aussieht, 
aber eigenthch gar nicht 
soviel Zeit in  Anspruch 
nim m t. Die Mühe lohnt 
sich. So w d  es gem acht; 
Lachs schnell un ter kaltem  
W asser abspülen und trok- 
kentupfen. W ein und  W as­
ser m it den Pfefferkörnern, 
dem Lorbeerblatt und einer 
kräftigen Prise Salz in  ei­
nem  Topf aufkochen. 
Möhre, Petersüienwurzel 
und Sellerieknolle putzen, 
waschen und  kleinschnei­
den.
Die geschälte Zwiebel in 
Ringe schneiden. In  einem 
großen Topf verteilen. D ar­
auf den Fisch legen und 
m it der W einmischung be­
gießen. Zugedeckt in  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
G arzeit: 30 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
In  der Zwischenzeit für die 
Pastetenfüllung die Tom a­
ten  häuten . Stengelansätze 
rausschneiden, Tom aten 
vierteln, entkernen und das 
Fruchtfleisch kleinschnei­
den. Petersilie waschen, 
trockentupfen, hacken. B u t­
te r oder M argarine in  einem 
Topf erhitzen. U nter R üh­
ren das Mehl reinstreuen. 
Durchschwitzen lassen. 
W eißwein angießen. 5 Mi­
nuten  kochen lassen. D ann 
kommen Tom aten, P e te r­
silie, abgetropfte Spargel­
köpfe,kleingezupftes K rebs­
fleisch oder Crabm eat (Chi- 
tinstreifen rausnehmen) 
rein. M it Salz und weißem 
Pfeffer abschmecken. W arm

Die Pasteten zum  Lachs Herzogin Alice werden m it Krebsfleisch gefüllt und m it Kresse garniert.

stellen, aber nicht m ehr 
kochen lassen. B lätterteig- 
P astetchen aufs Backblech 
legen und  in  den vorge­
heizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene schieben. 
Backzeit: 12 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
G asherd: Stufe 3 oder
Yß große Flam m e.
Lachs aus dem  Topf heben. 
Abtropfen lassen. Auf einer 
vorgewärm ten P la tte  an- 
richten und  warm stellen. 
Fischsud in  einen anderen 
Topf sieben und  zu einem 
D ritte l einkochen lassen. 
Champignons putzen, wa­
schen, in  Scheiben schnei­
den. Margarine in  einem 
kleinen Topf erhitzen. Die 
Champignons darin  üi 5 Mi­

n u ten  andünsten. Zum 
Fischsud geben und  in  wei­
teren  5 M inuten gar kochen. 
Sahne m it Eigelb verquir­
len. In  die Soße rühren, 
aber n ich t m ehr kochen 
lassen. W arm  steUen.
Öl im  Fritiertopf auf 180 
Grad erhitzen.
Mehl in  eine Schüssel ge­
ben, m it Müch und  E i zu 
einem Ausbackteig ver­
rühren. M it Salz abschmek- 
ken. SM inuten ruhen lassen. 
Aus der Schale gelöste A u­
stern  (oder abgetropfte, ge­
räucherte) durch den Aus­
backteig ziehen. K jiapp 5 
M inuten fritieren. Auf 
H aushaltspapier abtropfen 
lassen.
Pastetchen aus dem Ofen

nehmen. Mit der K rebs­
fleischmischung füllen, m it 
Kresse garnieren. Auf der 
Lachsplatte anrichten. D a­
zwischen die A ustern ver­
teilen. E tw as Champignon­
soße über den Lachs ver­
teilen. R est gesondert rei­
chen.
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

B eüage: Stangenweißbrot. 
U nd als G etränk empfehlen 
wir W ein von der Mosel. 
P S : Zu Lachs Herzogin 
Alice können Sie auch Meer­
rettichsahne reichen. D ann 
den Fisch aber b itte  nicht 
m it Champignonsoße be­
gießen.
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Lachs 
Imperial
8 tiefgekühlte 
Langostinos (100 g),
4 Lachsfilets von je 125 g, 
Salz, weißer Pfeffer,
90 g B utter,
Saft einer halben Zitrone,
4 Scheiben W eißbrot (80 g),
1 hartgekochtes Ei,
1 Zitrone,
1 kleines Glas deutscher 
K aviar (50 g),
1 B und Petersilie.

Langostinos nach Vorschrift 
auftauen lassen.
Lachsfilets un ter fließend 
kaltem  W asser abspülen 
und trockentupfen. Mit 
Salz und Pfeffer einreiben. 
20 g B u tte r in  einem Topf 
zerlassen. Zitronensaft rein­
rühren. Fisch auf den Grill­
rost legen. Oberseiten m it 
einem Teil der B u tte r be­
pinseln. U nter den vorge­
heizten Grill schieben und
5 M inuten grillen. D ann 
wenden, Oberseiten m it der 
restlichen B u tte r bestrei­
chen und noch m al 5 Mi­
nuten  grillen. Lachsfilets 
rausnehm en und warm stel­
len.
30 g B u tter in  einem Topf 
erhitzen. Abgetropfte Lan­
gostinos reingeben und 5 
M inuten sautieren. Mit Salz 
und Pfeffer würzen. 
W eißbrotscheiben en trin ­
den und toasten. Mit der 
restlichen B u tte r bestrei­
chen. Auf vier Teller ver­
teilen. Mit je einem Lachs- 
filet belegen. E i schälen, in 
Scheiben schneiden. Auf je­
des Lachsfilet eine Eischei­
be legen, darauf je zwei ab­
getropfte Langostinos. Zi­
trone unter heißem W asser 
waschen, trocknen und in 
ach t dünne Schnitze schnei­
den. Lachs Im perial m it je
2 Zitronenschnitzen, K a ­
viar und gewaschener, trok- 
kengetupfter Petersilie gar­
n iert servieren. 
Vorbereitung: Ohne Auf- 
tauzeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
37Ö
W ann reichen? Als Vor­
speise vor einem festlichen 
Essen.



Lachs kalt

Lachs 
in Gelee
F ü r das Gelee:
100 g tiefgekühlte 
K rabben,
1 Zwiebel (40 g),
1 Lorbeerblatt,
2 Nelken,,
1 B und Suppengrün,
% B und Dül,
% B und Petersilie, 
je 3 Stengel 
Kerbel,
Estragon und 
Zitronenmelisse,
1 1 Wasser,
2 Eßlöffel 
Kräuteressig,
2 W acholderbeeren,
Salz, weißer Pfeffer,
4 Lachsfilets 
von je 200 g,
15 B la tt weiße 
Gelatine,

1 Weißwein.
F ü r die Garnierung:
2 hartgekochte Eier.
F ü r die D ülm ayonnaise: 
100 g Mayonnaise,
Y2 Becher 
Joghurt (85 g),
1 Teelöffel 
Kräuteressig,
1 Prise Zucker,
Salz,
weißer Pfeffer,
1 B und Dül.

K rabben nach Vorschrift 
auf tauen  lassen. Zwiebel 
schälen, halbieren und  m it 
Lorbeerblatt und Nelken 
spicken.
Suppengrün putzen und 
waschen. K räu ter abspülen 
und  abtropfen lassen. Zu 
einem Sträußchen zusam ­
menbinden.
Wasser, Essig und W achol­
derbeeren in  einen großen 
Topf geben. Zwiebel und 
Suppengrün reingeben. 
K räu terstrauß  reinhängen. 
M it Salz und  Pfeffer w ür­
zen.
W asser 30 M inuten bei ge­
schlossenem Topf kochen 
lassen.
In  der Zwischenzeit Lachs­
filets kurz un ter kaltem  
W asser abspülen. A btrop­
fen lassen. Zusammen m it 
den abgetropften K rabben 
in  den Sud geben und 15 Mi­
nuten  ziehen, n icht kochen 
lassen. Gelatine ia  einem

Becher m it W asser einwei- 
chen.
Lachsfilets und K rabben 
m it einem Schaumlöffel aus 
dem Sud nehmen. Auf einer 
P la tte  beiseite stellen. 
Sud durch ein Sieb in  einen 
anderen Topf geben. Wein 
reingießen. Erhitzen, aber 
nicht m ehr kochen lassen. 
Mit Salz, Pfeffer und  even­
tuell Essig abschmecken. 
Gelatine ausdrücken und in 
den Sud geben, rühren, bis 
sie sich ganz gelöst hat. 
Eine große Porzellan- oder 
Glasschale m it kaltem  W as­
ser ausspülen. E inen etwa
5 mm hohen Spiegel gie­
ßen und ihn in  20 M inuten 
im K ühlschrank fest wer­
den lassen.
F ü r die Garnierung hartge­
kochte E ier in  Scheiben 
schneiden. N ur die Schei­
ben m it Eigelb am Schüs- 
selrand entlang auf den 
Geleespiegel legen. D ann 
die K rabben auf dem Spie­
gel verteilen. Zum Schluß 
die Fischfilets in  die Schüs­
sel legen.
Restliche Geleemasse (falls 
sie fest geworden ist, etwas 
erwärmen, dann wird sie 
wieder flüssig) über den 
Fisch gießen. Gelee zuge­
deckt im  K ühlschrank 2 
Stunden erstarren lassen. 
K urz vor dem Servieren die 
Dillmayonnaise zubereiten. 
Mayonnaise und Joghurt 
in einer Schüssel verrüh­
ren. M it Essig, Zucker, Salz 
und  Pfeffer abschmecken. 
Dül un te r ffießendem W as­
ser abspülen, m it H aus­
haltspapier trockentupfen. 
Fein schneiden. Dül in  die 
Mayonnaise rühren. Schüs­
sel m it dem Lachs in  Gelee 
kurz in  heißes W asser ta u ­
chen. Gelee auf eine P la tte  
stürzen und servieren. Ma­
yonnaise getrennt reichen. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung; Ohne K ühl­
zeit 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
4 5 ä
Warm reichen? M it K opf­
salat und  B ratkartoffeln 
als Mittagessen. M it L and­
bro t und B u tte r als A bend­
essen. In  beiden Fällen 
schmeckt Bier dazu.
P S : Manche lieben’s sauer. 
B itte  stellen Sie ein Essig- 
fläschchen auf den Tisch.

Lachs in 
pikanter Soße
F ü r den S u d :

1 Weißwein,
%  1 W asser, Salz,
1 Lorbeerblatt,
3 Pfefferkörner,
1 Zwiebel (40 g),
1 Möhre (50 g),
1 B und Petersilie,
1 B und Dül.
A ußerdem ;
4 Scheiben Lachs von 
je 200 g.
F ü r die Soße:
1 säuerlicher Apfel (120 g), 
1 kleine Gewürzgurke 
(30 g),
1 B und Schnittlauch,
1 B und Dül,
% 1 Sahne,
2 Teelöffel K räutersenf 
(10 g),
Salz, weißer Pfeffer,
1 Teelöffel Zucker.

F ü r den Sud W ein und 
W asser in  einen Topf ge­
ben. Salz, Lorbeerblatt, 
Pfefferkörner, die geschäl­
te, halbierte Zwiebel und 
die geputzte, gewaschene 
Möhre reingeben. Petersüie 
und Dül waschen und zu 
einem Strauß zusammen­
binden. Auch reingeben. 
Sud aufkochen, dann zuge­
deckt 10 M inuten kochen 
lassen. Lachs kurz abspü­
len und  in  den Sud geben. 
15 M inuten zugedeckt bei 
niedrigster H itze gar ziehen 
lassen.

F ü r die Soße Apfel schälen, 
vierteln und  das K ernge­
häuse entfernen. Apfel und 
Gewürzgurke klein w ür­
feln. In  eine Schüssel geben 
im d mischen. Schnittlauch 
und Dill abspülen und 
trockentupfen. Fein schnei­
den, in  die Schüssel geben. 
Sahne in  einer anderen 
Schüssel halbsteif schla­
gen. Senf unterrühren. Mit 
Salz, Pfeffer und  Zucker 
abschmecken. Ü ber die an ­
deren Z utaten  gießen im d 
gu t mischen.
Lachsscheiben m it einem 
Schaumlöffel aus dem Topf 
nehmen. Auf einer P la tte  
anrichten. M it der Soße be­
gießen und  servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
270
B eüagen: K opfsalat und 
Petersihenkartoffeln.

Lachs kalt
750 g Lachs 
(Mittelstück),
1 1 W asser, Salz,
1 Teelöffel Seüeriesalz,
1 Zwiebel (40 g),
1 Lorbeerblatt,
2 Nelken,
1 Möhre,
6 Pfefferkörner.
F ü r das Gelee:
1Y2 B la tt weiße Gelatine,
2 Eßlöffel heißes Wasser, 
6 Eßlöffel Fischsud,
6 Eßlöffel Weißwein.

Z u  kaltem Lachs passen gefüllte Artischocken und Tomaten.
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Garnelen und Trüffel dürfen heim Lachs Lafayette nicht fehlen.

F ü r die G arnierung:
4 Artischockenböden aus 
der Dose (60 g),
40 g Crabm eat aus der 
Dose,
Saft eiaer halben Zitrone, 
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
4 große Tom aten 
(320 g),
100 g Champignons aus 
der Dose,
20 g B utter,
34 Teelöffel Speisestärke, 
6 Eßlöffel Sahne (90 g), 
Salz,
Y2 Bund Petersilie.
Y2 Bund Kerbel.

Lachs un te r kaltem  W asser 
abspülen und trockentup­
fen. W asser m it Salz und 
Selleriesalz in  einem großen 
Topf aufkochen. Zwiebel 
schälen. M it L orbeerblatt 
und  Nelken spicken. Möhre 
putzen, waschen und  vier­
teln. Beides m it den Pfef­
ferkörnern in  den Topf ge­
ben. 10 M iauten kochen 
lassen. Fisch reingeben und 
20 M inuten bei schwacher 
H itze gar ziehen lassen.

Lachs m it einem Schaum ­
löffel aus dem Topf neh­
men, abtropfen lassen. Auf 
einer P la tte  anrichten. Zu­
gedeckt abkühlen lassen. 
F ü r das Gelee Gelatine zu- 
sammengeroUt in  einem Be­
cher m it W asser 5 M inuten 
einweichen. Ausdrücken 
und  in  dem  heißen W asser 
auflösen. Fischsud in  einen 
Topf geben. Weißwein zu­
gießen. Aufgelöste Gelatine 
in  die noch warme Flüssig­
keit rühren. K alt werden 
lassen. K urz vorm  E rs ta r­
ren  über den Lachs gießen. 
40 M inuten zugedeckt im  
K ühlschrank erstarren las­
sen.
In  der Zwischenzeit die 
Garnierung zubereiten. D a­
zu Artischockenböden und 
Crabm eat abtropfen lassen. 
Crabm eat in  die Böden fül­
len. M it Z itronensaft be­
träufeln. Pfeffer drüber­
mahlen.
Tom aten waschen. E inen 
Deckel abschneiden. Tom a­
ten  m it einem Teelöffel vor­
sichtig aushöhlen, Cham­
pignons abtropfen lassen 
■und grob hacken. B u tte r in

einer Pfanne erhitzen. 
Champignons darin  5 Mi­
nu ten  braten. Speisestärke 
m it Sahne in  einer Tasse 
g lattrühren. Champignons 
dam it binden. Salzen. E in ­
mal aufkochen lassen. 
Champignons in  die To­
m aten füllen. Deckel schräg 
drauflegen. Petersiüe und 
K erbel waschen und  trok- 
kentupfen.
Lachs aus dem  K ühl­
schrank nehmen. M it ge­
füllten Artischockenböden, 
gefüllten Tom aten, Peter- 
sihensträußchen und  K er­
belblättern garnieren. 
V orbereitung: Ohne GeHer- 
zeit 30 Minuten. 
Z ubereitung: 30 M inuten.
Kalorien pro Person: E tw a

W ann reichen? M it Toast 
und B utter als Abendessen. 
Oder als Vorspeise fü r 8 
Personen.

Lachs 
Lafayette
125 g tiefgekühlte 
Garnelen.
F ü r den S u d :
Y2 1 Wasser,
6 Eßlöffel Weißwein, 
Salz, weißer Pfeffer,
1 B und Suppengrün.
4 LachsfUets von 
je 200 g.
F ü r die Soße:
34 1 Fischsud,
% 1 Weißwein,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Eigelb,
1 Eßlöffel Tom atenm ark 
(20 g),
40 g B utter,
1 Teelöffel Speisestärke. 
Zum Garnieren:
34 Dose Trüffel (20 g).

Dieses exquisite Fischge­
rich t h a t seinen Nam en 
nach dem Marqxiis Marie 
Joseph de L afayette (1757 
bis 1834). D er französische 
Adehge nahm  als General 
der USA erfolgreich am 
Unabhängigkeitskrieg ge­
gen die Engländer teil. 
Später versuchte er, seine 
freiheitlichen Ideen in 
Frankreich zu verwirkli­
chen, m ußte aber als K ö­
nigstreuer w ährend der R e­
volution seine H eim at ver­
lassen.
Garnelen nach Vorschrift 
auftauen lassen.
F ü r den Sud W asser und 
W ein m it Salz, Pfeffer und  
dem  geputzten, gewasche­
nen Suppengrün in  einem 
Topf sprudelnd aufkochen 
lassen. LachsfUets un ter 
kaltem  W asser kurz ab- 
spülen. In  den Sud geben 
im d bei schwacher H itze in
15 M inuten gar ziehen las­
sen. Filets m it einem 
Schaumlöffel aus dem Topf 
nehm en und  auf einer vor­
gewärm ten P la tte  warm 
stellen.
Sud durch ein Sieb gießen. 
F ü r die Soße knapp y ^ l i n  
einen Topf geben und  auf 
etwa 34 1 einkochen lassen. 
Weißwein zugießen, m it 
Salz und  Pfeffer abschmek- 
ken und bis kurz vorm K o­
chen erhitzen.
Eigelb und  Tom atenm ark 
in  einer Tasse m it etwas 
Soße verquirlen und in  die 
Soße rühren. Soße ständig 
heiß halten, aber nicht 
m ehr kochen lassen. B u tte r 
in  Flöckchen reingeben und 
m it einem Schneebesen u n ­
terschlagen, bis die Soße 
leicht schaumig wird. Spei­
sestärke m it wenig W asser 
anrühren und in  die Soße 
geben. N icht m ehr aufko- 
chen lassen.
R estüchen Fischsud erh it­
zen. Garnelen abtropfen 
lassen im d im  Sud erhitzen. 
Trüffel abtropfen lassen 
und grob hacken. 
Lachsfilets m it abgetropf­
ten  Garnelen umlegen. So-

^  Der französische Politiker 
Marquis M arie Joseph de 
Lafayette (1757-1834) 
mußte als Königstreuer 
während der Revolution 
seine Heimat verlassen.
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ße über den Fisch gießen. 
Mit gehacktem Trüffel gar­
n iert sofort servieren.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
29(1

Lachs mit 
Mandelsoße
Somun-balighi kül basti

c *

F ü r den F isch ;
4 Scheiben Lachs von 
je 200 g,
Saft einer halben Zitrone, 
Salz, weißer Pfeffer,
2 Zwiebeln (80 g),
50 g B u tte r oder M argarine, 
6 Eßlöffel heiße 
Fleischbrühe aus W ürfeln, 
1 Lorbeerblatt.
F ü r die Soße:
1 altbackenes Brötchen 
(50 g),
3 Eßlöffel MUch (45 g),
125 g geschälte Mandeln,
1 Knoblauchzehe,
2 Eßlöffel Wasser, 
geriebene M uskatnuß,
Salz,
je 2 Eßlöffel Essig und 
Öl (40 g),
1 Prise Zucker,
1 Eigelb,
2 Eßlöffel Sahne (30 g). 
A ußerdem :

Bund Petersüie.

Somun-baHghi kül basti ist 
ein altes türkisches Gericht, 
das von der Raffinesse isla­
mischer K ochkunst zeugt. 
Lachsscheiben un ter flie­
ßend kaltem  W asser abspü­
len und m it H aushaltspa­
pier trockentupfen. Mit Zi­
tronensaft beträufeln, m it 
Salz und Pfeffer bestreuen. 
Zwiebeln schälen und in 
dünne Scheiben schneiden. 
B u tte r oder M argarine in 
einer flachen feuerfesten 
Form  erhitzen. Zwiebeln 
darin  5 M inuten goldbraun 
braten. Fisch auf die Zwie­
beln legen und m it Fleisch­
brühe begießen. Lorbeer­
b la tt reingeben und alles 
zugedeckt 15 M inuten dün­
sten lassen.
F ü r die Soße die Brötchen­
rinde abreiben. Brötchen in 
einer Schüssel m it der Milch 
einweichen. Mandeln m it 
der geschälten K noblauch­
zehe und W asser in  den 
Mixer geben und fein pü ­
rieren. (Wer keinen Mixer 
hat, d reh t die Mandeln 
durch die Mandelmühle und 
zerdrückt die K noblauch­
zehe m it etwas Salz. D ann 
in einer Schüssel m it dem 
W asser mischen.) 
Ausgedrücktes, zerbröseltes 
Brötchen und Mandeln in  
einer Schüssel mischen. 
M uskat, Salz, Essig, Öl und 
Zucker unterrühren. Eigelb 
und  Sahne in  einem Becher 
verquirlen, reingeben. 
Lorbeerblatt aus dem Topf 
nehmen. Soße über den 
Fisch gießen. Form  ohne

Raffinierte islamische Kochkunst: Lachs m it Mandelsoße.

Deckel in  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne stellen.
Backzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
W enn sich eine braune 
K ruste  büdet, Form  aus 
dem Ofen nehm en und 
den Fisch darin  servieren.

Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
5ÖÖ

Lachs nach 
Art von 
Nantes

1 1
150 g frische Champignons, 
20 g B utter,
% 1 Weißwein,
6 Eßlöffel Wasser,
Salz, weißer Pfeffer,
4 Scheiben Lachs von 
je 200 g,
Saft einer halben Zitrone. 
F ü r die Holländische Soße: 
100 g B utter,
2 Eßlöffel Fischsud,
2 Eigelb,
2 Eßlöffel Weinessig,
Salz, weißer Pfeffer, 
Cayennepfeffer,
1 Teelöffel Zitronensaft,
1 Prise Zucker.
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A ußerdem :
70 g tiefgekühlte 
Langostinos,
1 Dose Austern 
(IVO g),
% Dose
schwarze Trüffel 
(30 g).

Lachs nach A rt von N antes, 
benannt nach dem  fran­
zösischen Loire-Hafen 
N antes, is t nirr dann  stil­
gerecht, wenn er m it einer 
Holländischen Soße über­
gossen wird. E in  Gericht, 
das sehr gu t auf eine fest­
liche Tafel paß t. 
Champignons putzen, wa­
schen und  ab tropfen lassen. 
In  dünne Scheiben schnei­
den. B u tte r in  einem Topf 
erhitzen. Champignons rein­
geben und  3 M inuten b ra­
ten. Die H älfte Weißwein 
und das W asser drübergie- 
ßen. M it Salz und  Pfeffer 
würzen. 10 M inuten zuge­
deckt dünsten.
In  der Zwischenzeit Msch 
un ter kaltem  W asser kurz 
abspülen und abtropfen 
lassen. Mit Z itronensaft be­
träufeln. 5 M inuten durch­
ziehen lassen. Champignons 
auf ein Sieb geben und den 
Fond in  einem großen Topf 
auffangen. Den resthchen 
W ein zugießen. Aufkochen 
lassen. Fisch reingeben. Zu­
gedeckt 20 M inuten ziehen 
lassen.
F ü r die Holländische Soße 
B u tte r in einem Topf zer­
lassen. 2 Eßlöffel Fischsud 
m it Eigelb und  Essig in  ei­
ner Schüssel verquirlen. Im  
heißen W asserbad so lange 
m it dem Schneebesen schla­
gen, bis die Masse cremig 
ist. Schüssel aus dem W as­
serbad nehmen. Flüssige 
B u tte r teelöffelweise u n te r­
rühren. Mit Salz, Pfeffer, 
Cayennepfeffer, Zitronen­
saft und  der Prise Zucker 
würzen.

Fisch m it dem Schaum ­
löffel aus dem Sud nehmen. 
Auf einer vorgewärm ten 
P la tte  anrichten und  warm 
stellen.
Sud erhitzen. Aufgetaute 
Langostinos und  die abge­
tropften  A ustern reingeben. 
10 M inuten ziehen lassen. 
Trüffel abtropfen lassen 
und in  hauchdünne Schei­
ben schneiden.
Langostinos und  A ustern 
aus dem Sud nehm en imd 
abtropfen lassen. Lachs da­
m it garnieren.
Holländische Soße drüber- 
gießen. M it Trüffelscheiben 
belegen und sofort ser­
vieren.
V orbereitung: Ohne Auf- 
tauzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
46K
Unser M enüvorschlag: Vor­
weg unsere Suppe Gazpa­
cho, dazu Toastbrot, das 
m it K noblauch eingerieben 
und dann in  B u tte r gerö­
ste t wurde. Als H auptge­
rich t Lachs nach A rt von 
N antes m it B utterreis. D a­
zu als G etränk einen E lsäs­
ser Gewürztraminer. Als 
Dessert gibt es Crepes Su- 
zettes.

Lachs 
Pompadour
F ü r die Bearner Soße:
2 Schalotten (40 g),
3 Eßlöffel Estragonessig 
(30 g),
3 Pfefferkörner,
2 Teelöffel flüssiger 
Fleischextrakt,
3 Eigelb,
1 Eßlöffel warmes Wasser, 
150 g B utter, Salz, 
Cayennepfeffer,
1 Teelöffel getrocknete 
E stragonblätter,

Jeanne Antoinette Poisson, 
Marquise de Pompadour 

(1721-1764), war die 
Mätresse Ludwigs X V .

1 Teelöffel getrockneter 
Kerbel.
A ußerdem :
8 Lachsfilets von je 100 g, 
60 g B utter,
4 Eßlöffel Semmelbrösel 
(40 g),
Salz,
weißer Pfeffer,
2 Trüffel (60 g).

Jeaim e A ntoinette Poisson, 
Marquise de Pom padour 
(1721 bis 1764), w ar eine der 
geistvollsten Frauen  ihrer 
Zeit. Als Mätresse L ud­
wigs XV. h a tte  sie großen 
Einfluß auf den König, der 
ihren politischen Scharf­
sinn bewunderte und sich 
häufig nach ihren R a t­
schlägen richtete. Die Pom ­
padour is t viel verleum det, 
aber auch viel geehrt wor­
den. E iner der Köche bei 
Hofe widmete ih r dieses 
Fischgericht.
F ü r die Soße Schalotten 
schälen, fein hacken. Mit 
dem Essig, den Pfefferkör­
nern und dem Fleischex­
tra k t aufkochen. Durch ein 
Sieb gießen. Eigelb und 
W asser in  einer Schüssel 
verquirlen. Im  siedenden 
(nicht kochenden) W asser­
bad cremig rühren. B u tte r 
in  einem Topf zerlassen. 
Nach und  nach teelöffelwei­
se in  die Eimasse rühren. 
D ann den Schalottensud, 
Salz, Cayennepfeffer und 
die K räu te r un ter ständi­
gem R ühren zugeben. Soße 
warm stellen.
Lachsfilets un te r kaltem  
W asser kurz abspülen und 
trockentupfen. 20 g B utter 
in  einem Topf zerlassen. 
Semmelbrösel auf einen Tel­
ler geben. M it Salz im d 
Pfeffer mischen. F ilets zu­

erst in  B utter, dann in 
Semmelbröseln wenden. Die 
restUche B u tte r in  einer 
Pfanne erhitzen. Lachs rein­
geben und auf jeder Seite 
in  3 M inuten braun  braten. 
Auf einer vorgewärmten 
P la tte  anrichten. Trüffel in  
dünne Scheiben schneiden. 
Ü ber dem Fisch verteilen. 
Bearner Soße kranzartig 
um  den Lachs gießen und 
sofort servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
55^
Unser M enüvorschlag: Vor­
weg eine Geflügelkraftbrühe 
m it K äsestangen. Als 
H auptgericht Lachs Pom ­
padour m it Kartoffeln P a ri­
sienne und  in  B u tte r ge­
dünsteten  Artischockenbö­
den aus der Dose. Als Ge­
trän k  dazu einen N ahe­
wein. Als Dessert gibt es 
Birnen Helene und für je ­
den ein Glas Sekt.

TIP
Bitte heim 
E inkauf daran 
denken, daß 
die Lachsforelle 
kein echter 
Lachs, sondern 
nur m it ihm  
verwandt ist.
Ih r richtiger 
Name: Seeforelle. 
Genauso ist 
es m it der 
Meerforelle, die 
zwar auch 
m,it dem Lachs 
verwandt ist, 
aber zur 
Familie der 
Forellen 
gehört.
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Lachs Tessiner A rt
Bestimmt werden Sie 

Lachs St. Oermain 
m it Genuß verzehren. 

E in  Glas weißer 
Burgunder 

schmeckt besonders 
gut dazu.

Lachs 
St. Germain
F ü r die N ußkartoffeln:
1500 g Kartoffeln,
Salz,
100 g B utter.
F ü r den L achs:
40 g trockenes W eißbrot 
ohne Rinde,
80 g B utter,
4 Lachsfilets von je 200 g, 
Saft einer Zitrone,
Salz,
weißer Pfeffer.
F ü r die G arnierung:
% B und Petersilie,
1 Zitrone,
1 Glas Bearner Soße 
(Fertigprodukt, 269 g).

Kartoffeln schälen, gründ­
lich waschen. A btropfen 
lassen. D ann m it dem K ar­
toffelbohrer haselnußgroße 
K ugeln ausstechen. W asser 
m it Salz in  einem Topf auf­
kochen. K artoffeln reinge­
ben. 5 M inuten kochen. Auf 
einem Sieb abtropfen las­
sen. B u tte r in  einer Pfanne 
erhitzen. Die Nußkartoffeln 
reingeben. Eventuell noch 
mal salzen. In  20 M inuten 
goldgelb braten.
In  der Zwischenzeit den 
Lachs zubereiten. Dazu 
W eißbrot m it einem N udel­
holz oder im  Mixer sehr 
fein zerdrücken. Auf einen 
Teller geben. B u tte r in  einer 
Pfanne flüssig werden las­
sen, aber b itte  nicht erh it­
zen. Lachsfilets un ter kal­
tem  W asser abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocken­
tupfen. Auf beiden Seiten 
m it Zitronensaft, Salz und 
Pfeffer würzen. E rs t in  der 
flüssigenButter, dann in den 
W eißbrotkrum en wenden. 
Übriggebliebene B u tte r in 
der Pfanne erhitzen. Lachs- 
filets reinlegen. Auf jeder 
Seite 5 M inuten braten.

Rausnehm en. Auf einer 
vorgewärm ten P la tte  an- 
richten. Die N ußkartoffeln 
rundherum  geben.
F ü r die Garnierung Peter- 
süie un ter kaltem  und Zi­
trone un ter heißem W asser 
abspülen. M it H aushalts­
papier trockentupfen. Pe- 
tersihe in  kleinen S träuß­
chen auf die P la tte  legen. 
Zitrone achteln. P la tte  da­
m it auch garnieren. B ear­
ner Soße vor dem Servieren 
im  W asserbad vorsichtig 
erwärmen, über die Lachs­
filets geben. Sofort ser­
vieren.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung; 35 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
1ÖI5^
U nser Menü vor schlag: Als 
Vorspeise Gänseleber S traß ­
burger A rt. D ann Lachs 
St. Germain m it K opfsalat 
in  Zitronenm arinade.
Als G etränk empfehlen wir 
Ihnen einen weißen B ur­
gunder und als Dessert 
Aprikosen Monte Carlo.
P S : Sie können die Bearner 
Soße auch getrennt zum 
Lachs reichen.

Lachs 
Tessiner Art

F ür den F isch :
4 Lachsfilets von 
je 200 g,
1 1 W asser, Salz,
4 Eßlöffel Essig,
3 Pfefferkörner,
1 Zwiebel (40 g),
1 Möhre (50 g).
F ü r die Soße:
175 g Mayonnaise,
50 g Sahne,
1 Teelöffel scharfer 
Senf (5 g),
Salz, weißer Pfeffer, 
je Y2 Bund Petersüie, 
Schnittlauch und Dül.

Das Tessin is t der südlich­
ste K an ton  der Schweiz. 
Die zauberhafte Bergland­
schaft geriet im Laufe der 
Zeit un ter die H errschaft 
der Römer, später der Ost­
goten, Langobarden und

Franken. Auch die deiit- 
schen Könige und die H er­
zöge von Mailand regierten 
einige Jahrhunderte . E rst 
im  ausgehenden M ittelalter 
wurde das Tessin nach und 
nach schweizerisch Kein 
W under, daß so viele E in ­
flüsse sich in  der reizvollen 
Tessiner Küche bem erkbar 
machen.
Lachsfilets kurz un ter kal­
tem  W asser abspülen. In  
einem großen, flachen Topf 
W asser m it Salz, Essig, 
Pfefferkörnern, geschälter 
Zwiebel und geputzter, ge­
waschener Möhre aufko­
chen. Fisch reingeben und
15 M inuten bei schwacher 
H itze zugedeckt kochen. 
F ü r die Soße Mayonnaise, 
Sahne und  Senf in  einem 
Topf verrühren und  leicht 
erwärmen. M it Salz und 
Pfeffer würzen. Petersilie 
Schnittlauch und DiU wa 
sehen und trockentupfen 
Petersilie hacken, Schnitt 
lauch und Dül fein schnei 
den. In  die Soße geben. 
Fischstücke m it einem 
Schaumlöffel aus dem Sud 
nehmen, abtropfen lassen
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F ür die Grill-Party: Lachs vom Rost m it Sardellenbutter.

und auf einer vorgewärm­
ten  P la tte  anriehten. Mit 
der Soße übergießen und 
heiß servieren. 
V orbereitung; 15 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
3307
Beilagen: K opfsalat in  Jo- 
ghurt-M arinade und Peter- 
süienkartofFeln. Als Ge­
trän k  empfehlen wir Ihnen 
einen spritzigen Mosel.

TIP
Tiefgekühlte 
Lachsfilet- 
Scheiben 
brauchen Sie 
vor dem Braten 
und Grillen 
nicht aufzutauen.

Lachs vom 
Rost mit 
Sardellen­
butter
4 Scheiben Lachs von 
je 250 g,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Zwiebel (40 g),
1 Bund PetersiHe,
5 Eßlöffel Öl (20 g),
2 Eßlöffel Zitronensaft, 
100 g gu t gekühlte 
Sardellenbutter 
(Fertigprodukt),
2 Zitronen.

Lachsscheiben im ter flie­
ßend kaltem  W asser ab­
spülen und m it H aushalts­
papier trockentupfen. Mit 
Salz und  Pfeffer einreiben. 
In  eine Schüssel geben. 
Zwiebel schälen und  in

dünne Scheiben schneiden. 
Fisch dam it belegen. P e te r­
silie abbrausen und trok- 
kentupfen. 4 Stengel als 
Garnierung zurückbehal­
ten . R est grob hacken und 
über den Fisch streuen. Öl 
und Zitronensaft mischen 
und über den Fisch gießen. 
Lachs 15 M inuten m arinie­
ren. Dabei häufig wenden. 
Zwiebel und Petersilie vom 
Fisch entfernen und  weg­
werfen. Fisch aus der Ma­
rinade nehm en und auf den 
Grülrost legen. U nter den 
vorgeheizten GrUl schieben. 
Auf jeder Seite 6 M inuten 
grillen. Zwischendurch oft 
m it M arinade bestreichen. 
Sardellenbutter in  dünne 
Scheiben schneiden und 
m it etwa zwei D rittel eine 
P la tte  belegen. Fisch aus 
dem Grill nehm en und auf 
derB utteranrichten. Lachs- 
stücke m it der restlichen 
Sardellenbutter belegen. 
Z itronen un ter lauwarmem 
W asser waschen. A btrock­
nen und achteln. Restliche 
Petersilie in Sträußchen te i­
len. Lachs m it Zitronenach­
teln  im d Petersiüensträuß- 
chen garniert servieren. 
V orbereitung: Ohne Beiz- 
zeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
53Ö
Beilagen: Tom atensalat
und PetersiüenkartofiFeln.

Lachs­
brote
Manche Feinschmecker be­
haupten, ohne Lachsschei­
ben sei ein K altes B üfett 
einfach nicht vollständig. 
Aber echter Lachs muß es 
sein.
N un ist Geschmack eine 
Sache, über die zu streiten  
sich nicht lohnt. Aber eins 
steh t fest; Jedes K alte 
B üfett gewinnt m it Lachs. 
E rste  M öghchkeit: Eine
P la tte  m it Lachsscheiben 
hinsteUen. Dazu frischer 
M eerrettich oder M eerret­
tichsahne.
W ir geben Ihnen  außerdem 
ein paar Anregungen, wo­
bei sich die Menge der Zu­
ta ten  nach der Zahl Ih rer 
Gäste richtet. D arum  kön­

nen wir auch keine Zeit- und 
K alorienangaben machen.

1. W eißbrotsoheiben en t­
rinden und  im  Toaster rö ­
sten. M it B u tte r bestrei­
chen und  m it je einer 
ScheibegeräuchertemLachs 
belegen. Auf jede Lachs­
scheibe 4 Scheiben hartge­
kochtes E i geben und  jede 
Eischeibe m it einer halben

0
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Lachsbrote
gefüllten grünen Olive gar­
nieren.

2. W eißbrotscheiben en t­
rinden und  im  Toaster rö ­
sten. M it B u tte r bestrei­
chen. E ine B rothälfte m it 
einer um geklappten Schei­
be Räucherlachs belegen. 
K apern  hacken. 1 cm breit 
in  die M itte des Brotes le­
gen. D en R est des Brotes

reichlich m it Keta-Caviar 
belegen. Caviar m it Z itro­
nensaft beträufeln.

3. W eißbrotscheiben en t­
rinden im d im  Toaster rö ­
sten. M it B u tte r bestrei­
chen. M it Räucherlachs be­
legen. Mayonnaise m it ge­
hacktem  Dül, Schnittlauch 
und  Petersilie verrühren. 
I n  die M itte des Brotes ei­

nen dicken Klecks Mayon­
naise geben. M it einem K res­
sesträußchen garnieren.

4. W eißbrotscheiben en t­
rinden und  im  Toaster rö ­
sten. M it fertig gekaufter 
K räu te rb u tte r bestreichen. 
Jede  Scheibe m it zwei R äu­
cherlachsröllchen belegen. 
RöUchenöfliiungen m it ei­
nem  TulF M eerrettichsahne

garnieren. Auf jedes Röll­
chen eine Zitronenscheibe 
legen.

5. W eißbrotscheiben en t­
rinden und  im  Toaster rö­
sten. M it B u tte r bestrei­
chen. J e  Brotscheibe 1 
Scheibe Räucherlachs, % 
hartgekochtes E i und  ^  Ge­
würzgurke würfeln. In  drei 
Streifen auf das B ro t legen.

Oh Eier, Meerrettich, Caviar oder Oliven. Bei diesen attraktiven Lachsbroten sind der Phantasie keine Grenzen gesetzt.
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LachsröUchen
LachsröUchen m it verschie­
denen Füllungen kann  m an 
m it Toast und B u tte r als 
Vorspeise servieren. Sie 
können Teil eiaes K alten  
Büfetts sein oder ein schik- 
kes Abendessen im  kleinen 
Kreis. Alle LachsröUchen 
auf einer P la tte  anrichten, 
die m it gewaschenen, trok- 
kengeschwenkten Salat­
b lä ttern  ausgelegt ist.
H ier unsere Vorschläge für 
die Füllungen;

1. F ü r 8 Scheiben R äucher­
lachs % 1 Sahne steif schla­
gen. M it 1 Eßlöffel Meer­
rettich  und  % geschälten, 
fein gewürfelten Apfel m i­
schen. Sahne auf die Lachs­
scheiben streichen und zu- 
sammenroUen.

2. Pro Scheibe R äucher­
lachs 3 Spargelspitzen aus 
der Dose abtropfen lassen. 
Räucherlachs m it je 1 Eß- 
löiBfel Remoulade (Fertig­
produkt) bestreichen. Spar­
gel so drauflegen, daß die 
Köpfe über den R and  ra ­
gen. Zusammenrollen.

3. Für 8 Scheiben Räucher­
lachs aus 3 Eiern, 2 Eßlöf­
fel Milch, Salz und  Pfeffer 
R ührei zubereiten. 1 Bund 
Schnittlauch waschen, trok- 
kentupfen und fein schnei­
den. R ührei auf dem  Lachs 
verteilen, m it Schnittlauch 
bestreuen und zusam m en­
rollen.

4. F ü r 8 Scheiben R äucher­
lachs 2 hartgekochte, ge­
schälte Eier m it 1 Teelöffel 
K räutersenf, 20 g B u tter 
und  2 Eßlöffel Sahne im 
Mixer pürieren. Mit Pfef­
fer abschmecken. Auf die 
Lachsscheiben streichen. 
Zusammenrollen und  die 
Öffnungen m it Kresse gar­
nieren .

Lachs­
schinken’ 
Platte
16 Scheiben Lachsschinken 
(160 g),
75 g Sahnequark,
1 kleine Zwiebel (15 g),

% Bund Schnittlauch, 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Teelöffel Paprika 
edelsüß, % 1 Sahne,
2 Eßlöffel M eerrettich aus 
dem Glas (40 g),
1 Prise Zucker.
F ü r die G arnierung;
150 g Sauerkraut aus der 
Dose,
1 kleiner Apfel (100 g),
1 Scheibe Ananas (80 g),
1 Teelöffel Zitronensaft, 
Salz,
4 große Tom aten (240 g),
1 Gewürzgurke (50 g),
% kleines Glas 
Perlzwiebeln (60 g),
6 gefüllte Oliven (30 g),
1 B und Petersilie.

Lachsschinken wird aus 
dem K otelettstück  des 
Schweines geschnitten. Das 
Fleisch ist besonders zart. 
Es wird 24 bis 36 Stunden 
in  Salzlake gepökelt. D ann 
wird es m it einem Speck- 
m antel um hüllt, abgebun­
den und  kühl geräu­
chert. N ach dem R auch 
h a t das Fleisch die za rt­
ro te Farbe geräucherten 
Lachses, daher der Name.

A ls schickes Abendessen oder m it verschiedenen Füllungen als Vorspeise: Lachsröllchen.
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Eine Lachsschinken-Platte
is t eine ideale Vorspeise bei 
festlichen Essen. Sie kann 
aber auch Teü eines K alten  
B üfetts sein. U nd am näch­
sten H errenabend ist sie 
ganz bestim m t richtig.
8 Lachsschinkenscheiben 
auf einer A rbeitsplatte aus­
breiten.
Quark in  eine Schüssel ge­
ben. Zwiebel schälen und in 
den Quark reiben. Schnitt­
lauch waschen, trocken­
tupfen, kleinschneiden und 
in  den Quark geben. Mit 
Salz, Pfeffer und Paprika 
abschmecken. Auf 4 Lachs- 
schmkenscheiben verteilen 
und  auf rollen.
Sahne in  einer Schüssel steif 
schlagen. M it M eerrettich, 
Zucker und etwas Salz ab ­
schmecken. 4 Lachs­
schinkenscheiben dam it be­
streichen und  auf rollen. 
E ine große G lasplatte m it 
den restlichen Schinken­
scheiben in  der M itte schup­
penartig  belegen. Gefüllte 
Schinkenröllchen ringsher­
um  legen.
F ü r die Garnierung Sauer­
k rau t abgetropft in  eine 
Schüssel geben. Mit zwei 
Gabeln auseinander zupfen. 
Apfel waschen, schälen, 
vierteln und  Kerngehäuse 
entfernen. Apfelstücke fein 
würfeln. Ananasscheibe ab ­
tropfen lassen und klein­
schneiden. Beides in  das 
Sauerkraut mischen. Älit 
Z itronensaft und Salz w ür­
zen. Durchziehen lassen. 
Tom aten waschen, trock­
nen. E inen Deckel abschnei­
den. M it einem Teelöffel 
vorsichtig aushöhlen. Sau­
erk rau t reinfüllen. Deckel 
draufsetzen. Tom aten zwi­
schen je 2 Lachsschinken­
röllchen setzen. Gewürz­
gurke in  dünne Scheiben 
schneiden. P la tte  dam it, 
m it abgetropften Perlzwie- 
beln und  halbierten Oliven 
garnieren. Petersüie w a­
schen und trockentupfen. 
LachsröUchen dam it gar­
nieren.
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 15 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a
2m
B eüage: Toast oder
Schwarzbrot m it B utter. 
Als G etränk Bier oder Weiß - 
wein.



Nicht einmal eine Stunde dauert es, um  diese festliche und phantasievolle Lachsschinken-Platte anzurichten und zu servieren.

Lady Brown
P ü r 1 Person

2 Eiswürfel,
2 Glas (je 2 cl) Gin,
1 Glas (2 cl) Grand 
Marnier,
1 Glas (2 cl)
M andarinensaft (aus der 
M andarin- Orangen-Dose),
1 Eßlöffel Zitronensaft,
2 Schnitze 
M andarin- Orangen.

Eiswürfel, Gin, Grand 
Marnier, Mandarinen- und 
Zitronensaft in  einen Shaker 
geben. Shaker m it einer 
Serviette umwickeln und 
1 M inute schütteln. Man- 
darin-Orangen-Schnitze in 
ein Cocktäilglas geben. Den 
Drink drübergießen und 
sofort servieren.

Lamb’s Wool
F ür 1 Person

1 Apfel (120 g),
10 g B utter,
2 Eßlöffel Wasser,

% 1 Ale oder deutsches 
Bier,
2 Eßlöffel Zucker 
(30 g),
geriebene M uskatnuß,
1 Messerspitze 
Ingwerpulver.

L am b’sW ool-S  chaf wolle 
das ist der etwas unge­
wöhnliche Name für einen 
Punsch. Aber wer ihn erst 
einmal probiert hat, wird 
bald feststellen: D er E r­
finder h a tte  recht. So mol­
lig wie Schafwolle an  küh­
len Tagen, allerdings inner­
lich, w ärm t dieser Punsch. 
Apfel waschen, schälen, 
vierteln und  das K ernge­
häuse rausschneiden. Apfel­
viertel würfeln und m it 
B u tte r und W asser in  ei­
nem Topf in  5 M inuten 
weichkochen.
Ale oder Bier in  einem an ­
deren Topf aufkochen. A p­
felmasse durch ein H aar­
sieb in  das Bier streichen. 
Mit Zucker, M uskat und 
Ingw erpulver würzen. A b­
schmecken, kochendheiß in 
ein Teeglas füllen und sofort 
servieren.



geschmort
750 g Lammfleisch aus der 
Schulter,
3 Eßlöffel Öl (30 g),
1 Knoblauchzehe,
Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Teelöffel gemahlener 
Rosm arin, 1 rote 
Paprikaschote (150 g),
2 Eßlöffel Mehl (30 g),
12 schwarze Oliven (60 g), 
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln, 12 Eßlöffel 
Rotwein, % 1 Sahne.

Bis zu ihrem  ersten Ge­
burtstag  werden Schafe 
Läm m er genannt. Lam m ­
fleisch ist besonders weiß 
und  zart. U nd noch ohne 
den typischen H am m el­
geschmack. F ü r Leute, die 
Hammelfleisch nicht schät­
zen, wäre Lammfleisch doch 
eine schm ackhafte A lter­
native.
Lammfleisch abspülen, 
trockentupfen und  in  3 cm 
große W ürfel schneiden. Öl 
in  einem Topf erhitzen. 
Fleisch reingeben und  in  10 
M inuten rundherum  braun  
anbraten. Knoblauchzehe 
schälen und m it Salz zer­
drücken. In  den Topf ge­
ben. M it Pfeffer und  Ros­
m arin würzen. 
Paprikaschote halbieren, 
putzen, waschen und ab ­
tropfen lassen. In  schmale 
Streifen schneiden und  in  
den Topf geben. Mehl d rü ­
berstäuben und  5 M inuten 
un ter R ühren m itbraten  
lassen. Oliven entsteinen, 
halbieren und auch reinge­
ben. Fleischbrühe aufgie­
ßen und 20 M inuten zuge­
deckt schmoren lassen. R o t­
wein und Sahne mischen 
und in die Soße rühren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
76(X
Unser M enüvorschlag: Vor­
weg unsere Brüsseler Cham­
pignonsuppe. Als H au p t­
gericht Lam m  geschmort 
m it K artoffeln Thüringer 
A rt und Brechbohnen. D a­
zu als G etränk Rotwein 
oder ein kühler W eißherbst 
aus Baden. Als Dessert ser­
vieren Sie Fruchtgelee.

Lamm
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Lamm 
mit Gemüse
750 g Lammfleisch aus 
der Keule,
3 Eßlöffel Öl (30 g), 
Salz,
weißer Pfeffer,
1 P ake t tiefgekühlte 
E rbsen (300 g),
2 Stangen 
Lauch (160 g),
2 Möhren (250 g),
20 g B utter,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
180 g K räu te rbu tte r 
(Fertigprodukt),
1 K ästchen Kresse.

auf der Arbeitsfläche aus­
breiten. Je  ein Fleischstück 
draufgeben. Gemüse auf ei­
nem  Sieb abtropfen lassen. 
Auf die Fleischstücke ver­
teilen. K räu te rb u tte r in 
vier dicke Scheiben schnei­
den und  draufgeben. Alu­
folie locker drum herum  zu­
sammenfalten. Die gu t ver­
schlossenen Päckchen ne­
beneinander in  einen B rä­
te r  stellen. B räter in  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
Gar z e it: 30 Minuten. 
E lektroherd; 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
5 M inuten vor Ende der 
Garzeit die Päckchen öff­
nen.

Lammbraten
englisch
Siehe EngUscher Lam m ­
braten.

Lammbraten 
mit 
Thmifischsoße
F ür das Fleisch:
750 g Lammfleisch aus 
der Keule,
Salz, schwarzer Pfeffer,
30 g Margarine,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
1 kleines Glas 
Tom atenpaprika (220 g).

Lam m  m it Gemüse: Eine gesunde Mahlzeit m it vielen Vitaminen aus der internationalen Küche.

Lammfleisch un ter fließend 
kaltem  W asser abspülen. 
M it H aushaltspapier trok- 
kentupfen und in  vier P o r­
tionsstücke teilen. Öl in  
einem Topf erhitzen. Das 
Fleisch reingeben und in  15 
M inuten auf beiden Seiten 
b raun  anbraten . M it Salz 
und Pfeffer würzen.
In  der Zwischenzeit Erbsen 
nach Vorschrift auf tauen 
lassen. Lauch und Möhren 
putzen, waschen und in 
dünne Scheiben schneiden. 
B u tte r in  einem Topf er­
hitzen. Gemüse reingeben 
und in  5 M inuten anbraten. 
Fleischbrühe zugießen. 
E rbsen zugeben und  5 Mi­
nu ten  dünsten lassen.
Vier große Bogen Alufohe

Kresse abspülen und die 
B lättchen m it einer K ü ­
chenschere abschneiden. 
B räter aus dem Ofen neh­
men. Die abgetropften 
Päckchen auf eine vorge­
w ärm te P la tte  setzen. Oben 
öffnen, aber das Gericht in 
der Alufolie lassen. Mit 
Kresse garnieren und sofort 
servieren.
V orbereitung: Ohne Auf­
tauzeit 20 M inuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
7 m
U nser M enüvorschlag: Vor- 
weg Bouillon m it Ei. Als 
H auptgericht Lamm m it 
Gemüse und  Salzkartoffeln. 
Ambrosia als Dessert. Ge­
trän k : Liebhcher Rotwein.

F ü r die Soße:
1 Zwiebel (40 g),
1 Eßlöffel Öl (10 g),
1 Dose Thunfisch 
(220 g),
75 g Mayonnaise,
1 Becher Joghurt 
(175 g),
Salz, weißer Pfeffer,
1 Bund Dill.

Lammfleisch unter fließend 
kaltem  W asser abspülen 
und  trockentupfen. Mit 
Salz und Pfeffer einreiben. 
M argarine in  einem Topf 
erhitzen. Fleisch reingeben 
und rundherum  in 10 Minu­
ten  braun anbraten. Fleisch­
brühe zugießen und 30 Mi­
n u ten  zugedeckt schmoren 
lassen. Tom atenpaprika auf



Lam m braten

Einer der schönsten 
Plätze in  Rom ist die 
Piazza Navona mit 
ihren bekannten und  
vielbesuchten Brunnen.

einem Sieb abtropfen lassen 
und in  schmale Streifen 
schneiden. (Ein paar Strei­
fen zum Garnieren zurück­
lassen.) Zum Lammfleisch 
geben. 15 M inuten weiter­
schmoren lassen.
F ü r die Soße Zwiebel schä­
len und fein würfeln. Öl in 
einem Topf erhitzen. Zwie­
bel reingeben und in  5 Mi­
nuten hellbraun braten. 
Abgetropften, m it einer Ga­
bel zerpflückten Thunfisch 
zugeben und erhitzen. Topf 
vom H erd nehmen. Ma­
yonnaise und Joghurt u n ­
terrühren. Mit Salz und 
Pfeffer würzen. Dül wa­
schen, trockentupfen und 
kleinschneiden. In  die Soße 
rühren. Lammfleisch aus 
dem Topf nehmen, abtrop- 
fen lassen und in  1 cm 
dicke Scheiben schneiden. 
Auf einer vorgewärmten 
P la tte  anrichten. Soße d rü ­
bergießen. Mit den zurück­
gelassenen Paprikastreifen 
garnieren und sofort ser­
vieren.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Person : E tw a 
97Ö
Unser M enüvorschlag: 
Vorweg Tom atensuppe aus 
der Dose, m it saurer Sahne 
und gehacktem Schnitt­
lauch verfeiaert. Als H au p t­
gericht Lam m braten m it 
Thunflschsoße, gemischtem 
Salat und Petersilienkar- 
toffeln. Dazu schmeckt gut 
gekühlter Rose. Als Des­
sert ButtermUchgelee.

Lammbraten 
römisch
Abbacchio alla rom ana

750 g Lammfleisch aus der 
Keule,
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Teelöffel Ingwerpulver,
3 Eßlöffel Schweine­
schmalz (30 g),
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
% 1 Weißwein,
3 Eßlöffel Kräuteressig 
(30 g).

F ü r die Soße;
3 Anchovisfilets aus der 
Dose (30 g),
Saft einer Zitrone, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
Y2  B und Petersilie,
1 Teelöffel getrockneter 
Rosmarin, Salz,
1 Knoblauchzehe, 
weißer Pfeffer,
1 Eßlöffel Speisestärke
(15 g).

Die italienische Küche ist 
zwar in  der westlichen W elt 
außerordentlich behebt. 
Aber die speziell römische 
kennen nu r die Röm er und 
einige Eingeweihte. Dabei 
h a t sich gerade in  Rom  die

italienische Küche zur 
höchsten Vollendung en t­
wickelt.
Lammfleisch un ter fließend 
kaltem  W asser abspülen 
und m it H aushaltspapier 
trockentupfen. Mit Salz, 
Pfeffer und Ingwerpulver 
einreiben. Schweine­
schmalz in  einem B räter er­
hitzen. Fleisch darin  ru n d ­
herum  in 15 M inuten braun 
anbraten. Fleischbrühe, 
W ein und Essig zugießen. 
E inm al aufkochen lassen. 
B räter in den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne stellen.
G arzeit: 50 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.



Nach 25 Minuten den Bra­
ten  wenden und eventuell 
etwas W asser angießen. 
Fleisch aus dem B räter neh­
men, in  vier Portionen te i­
len und  auf einer vorge­
w ärm ten P la tte  anrichten. 
W arm  stellen.
F ü r die Soße Anohovisfilets 
abtropfen lassen und hak- 
ken. Zitronensaft und Zi­
tronenschale in  den B ra t­
fond geben und  un ter R üh­
ren loskochen. Petersilie 
waschen, trockentupfen 
und hacken. M it den A n­
chovisfilets, Rosm arin und 
der geschälten, m it Salz 
zerdrückten K noblauch­
zehe in  die Soße geben. Mit 
Pfeffer und  Salz abschmek- 
ken. Speisestärke m it wenig 
W asser in  einer Tasse g la tt­
rühren. Die Soße dam it 
binden und aufkochen las­
sen. Soße über das Fleisch 
gießen und sofort servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 60 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
6 4 ä
Unser M enüvorschlag: Als 
Vorspeise eine K alte P la tte  
m it m arinierten Artischok- 
kenherzen aus dem  Glas, 
eingelegten grünen und 
schwarzen Ohven, Röll­
chen aus itahenischer Sala­
m i und  Cornichons. D ann 
als H auptgericht Lam m ­
braten  römisch m it Tom a­
tensalat und Salzkartoffeln. 
Dazu p aß t als G etränk ein 
Chianti-Wein. Als Dessert 
servieren Sie geeiste Honig­
melone.

Lammbrust 
gerollt
F ür 6 Personen

1000 g Lam m brust ohne 
Knochen, 
Knoblauchsalz, 
schwarzer Pfeffer,
1 Teelöffel Paprika 
edelsüß,
1 Teelöffel getrockneter, 
zerriebener Majoran,
200 g durchwachsener 
Speck,
2 grüne Paprikaschoten 
(200 g),
6 Eßlöffel Öl (60 g),
2 Zwiebeln (80 g),
2 Tom aten (100 g),
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Ys 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
%  1 Rotwein,
3 Eßlöffel Sahne (45 g), 
1 Eigelb, Salz,
1 B und Dill.

L am m brust un ter fUeßend 
kaltem  W asser abspülen 
und  trockentupfen. Eine 
Seite m it Elnoblauohsalz, 
Pfeffer, Paprika und  Majo­
ran  einreiben. Speck in  
Scheiben, dann  in  dünne 
Streifen schneiden und 
drauf legen. Paprikaschoten 
halbieren, putzen, waschen. 
Auch in  Streifen schneiden 
und  über dem Speck ver­
teilen. Lam m brust aufrol- 
len und m it einem starken 
Zwirnsfaden umwickeln.
Öl in  einem B räter erhitzen. 
Fleisch reingeben und  ru n d ­
herum  braun  anbraten. 
Zwiebeln schälen und  vier­
teln. In  den B räter geben. 
Tom aten häuten, Stengel­
ansätze rausschneiden. To­
m aten  entkernen, klein­
schneiden und  zum  Fleisch 
geben. Fleischbrühe aufgie­
ßen. M it Rotwein begießen. 
Zugedeckt 60 M inuten 
schmoren lassen.
Fleisch aus dem B räter 
nehmen, Faden entfernen 
und auf einer P la tte  warm 
stellen. B ratfond durch ein 
Sieb in  einen anderen Topf 
gießen. Mit Sahne verrüh- 
ten. Eigelb in einem Becher 
m it etwas Soße verquirlen 
und  die Soße dam it legie­
ren. M it Salz im d Pfeffer 
abschmecken. Lam m brust 
m it gewaschenen, trocken­
getupften DUlsträußchen 
garnieren. Soße getrennt 
servieren.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
s m ;
Unser M enüvorschlag: Vor­
weg als Aperitif den Cam­
pari Maison. Vorspeise: 
B unter Salat. Als H au p t­
gericht g ib t’s dann  Lam m ­
brust geroUt m it Tom aten­
oder gemischtem Salat und 
körnig gekochtem Reis, den 
Sie noch m it E rbsen m i­
schen können. D azu em p­
fehlen wir Ihnen  einen ro ­
ten  Badischen W ein und 
als Dessert Ananas m it 
Vanilleeis flambiert.

Lammbnist 
mit Roquefort
1 L am m brust von 1200 g 
(ohne Knochen),
Salz,
weißer Pfeffer,
150 g Roquefort,
1 Glas (2 cl) Cognac oder 
W einbrand,
1 Eßlöffel getrockneter, 
zerriebener Thym ian,
2 Eßlöffel Öl (20 g),
1 Zwiebel (40 g),
1 Möhre (60 g),

1 Weißwein,
% 1 Wasser,
1 Eßlöffel Speisestärke
(15 g)>
1 B und Petersüie.

L am m brust un te r kaltem  
W asser abspülen, trocken­
tupfen. F e tt abziehen. Mit 
Salz und  Pfeffer einreiben.

TIP
Lammbrust 
gerollt 
mal anders: 
Anstelle von 
Paprihastreifen 
nehmen Sie 
für die Füllung  
gehackte 
Pfifferlinge 
und 2 Bund  
gehackte 
Petersilie.
Die Soße 
läßt sich zum  
Schluß m it 
saurer Sahn£. 
und einigen 
Pfifferlingen 
noch verfeinern.

Roquefort in  eine Schüssel 
bröckeln. Cognac oderW ein­
brand  drübergießen und zu 
einer g latten  Creme ver­
rühren. Mit Thym ian w ür­
zen. Käsecreme auf die 
Lam m brust streichen. Die 
schmalen Seiten zur M itte 
klappen, dann zusam m en­
rollen. Mit einem Zwirnsfa­
den umwickeln.
Öl in  einem B räter erhitzen. 
Fleisch reingeben und ru n d ­
herum  in  15 M inuten braun

anbraten. Zwiebel schälen, 
achteln. Möhre putzen, wa­
schen und in  große Stücke 
schneiden. Beides in  den 
B räter geben. W ein und 
W asser zugießen. Zuge­
deckt 45 M inuten schmoren 
lassen.
Fleisch aus dem Topf neh­
men. Faden entfernen und  
Fleisch in  Scheiben schnei­
den. Auf einer vorgewärm ­
ten  P la tte  warm stellen. 
B ratfond durch ein Sieb in 
einen anderen Topf gießen. 
Speisestärke m it wenig W  as- 
ser verquirlen. Bratfond da­
m it binden. U nter R ühren 
einmal aufkochen. M it Salz 
und  Pfeffer abschmecken. 
Petersihe waschen, trok- 
kentupfen und hacken. Die 
H älfte  in  die Soße rühren. 
M it der restlichen Petersüie 
die Lam m brust garnieren 
und  sofort servieren. Soße 
getrennt reichen. 
Vorbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
93 ä
Beilage: Petersüienreis.

Lamm-Curry
R oghan Josh

750 g Lammfleisch aus der 
Schulter,
Salz,
1 Becher Joghurt 
(150 g),
1/2 Teelöffel 
Ingwerpulver,
2 Eßlöffel Curry,
250 g B utter,
2 Zwiebeln (80 g),
1 Knoblauchzehe,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
1 Teelöffel Zimt,
1 Teelöffel Kardam om ,
1 Teelöffel gemahlener 
Kümmel,
1 Prise geriebene 
M uskatnuß,
1/2 Teelöffel 
Cayennepfeffer,
%  B und Petersihe.

R oghan Josh  ist ein beson­
ders würziges Curry-Ge­
rich t aus Indien. D a der



europäische Curry selten so 
scharf ist, wie der Inder ihn 
sich selbst herstellt, haben 
wir das Gericht zusätzlich 
m it einigen Gewürzen ver­
schärft.
Lammfleisch abspülen, 
trockentupfen und in  etwa
3 cm große W ürfel schnei­
den. In  eine Schüssel geben 
und m it Salz bestreuen. 
Joghurt reingeben und  m i­
schen. Mit Ingwer und 1 
Eßlöffel Curry würzen. Zu­
gedeckt 60 M inuten im 
K ühlschrank ziehen lassen. 
B u tte r in  einem Topf er­
hitzen. Zwiebeln schälen 
und  würfeln. K noblauch­
zehe schälen und  m it Salz 
zerdrücken. Beides in die 
B u tte r geben und  5 M inu­
ten  anbraten, Fleisch m it 
der M arinade zugeben. 5 
M inuten braten. Fleisch­
brühe zugießen und alles 
30 M inuten schmoren las­
sen. Mit dem restlichen 
Curry, Zimt, K ardam om , 
Kümmel, M uskat und 
Cayennepfeffer scharf ab ­
schmecken. N icht m ehr ko­
chen lassen. In  einer vorge­
w ärm ten Schüssel anrich- 
ten. Petersilie abspülen, 
trockentupfen und in 
Sträußchen zupfen. Lamm- 
Curry dam it garnieren. 
V orbereitung: Ohne Mari­
nierzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 55 Minuten. 
K alorien pro P erson ; E tw a 
1050.

Tom atensalat
und körnig gekochter Reis.

iMmmßlets 'polnisch werden auf Weißbrot serviert und m it Mischpilzen und Tomaten garniert.

Lammfilet 
indisch
4 Scheiben Lammfilet oder 
4 Lam m steaks von je 150 g, 
Salz, weißer Pfeffer,
4 Eßlöffel Öl (40 g),
2 Zwiebeln (80 g),
1 säuerhcher Apfel (120 g), 
20 g B utter,
1 Eßlöffel Curry,
6 Eßlöffel heiße 
Fleischbrühe aus W ürfeln, 
%  1 Sahne,
2 Eßlöffel Mango-Chutney 
(40 g, Fertigprodukt),
1 Prise Zucker.

Lammfilets oder -steaks 
kurz abspülen und m it

H aushaltspapier trocken­
tupfen. M it Salz und Pfeffer 
einreiben. Halbieren. Öl in  
einer Pfanne erhitzen. 
Fleischstücke reingeben 
und  auf jeder Seite 4 Minu­
ten  braten. Rausnehm en 
und  auf einer vorgewärm­
ten  P la tte  warm  stellen. 
Zwiebeln und  Apfel schä­
len. Zwiebeln fein hacken. 
Apfel achteln und K ernge­
häuse rausschneiden. Apfel­
achtel würfeln. B u tte r in 
die Pfanne geben. Zwiebeln 
im d Apfel darin  in  4 M inu­
ten  hellbraun braten. Curry 
drüberstäuben. E inm al 
durchbraten. Fleischbrühe 
und  Sahne mischen und  in 
die Pfanne rühren. Zuletzt 
M ango-Chutney in  die Soße 
geben. Erhitzen, aber nicht

m ehr kochen lassen. Mit 
Salz und Zucker abschmek- 
ken. Ü ber das Fleisch 
gießen.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
69Ö
Unser M enüvorschlag: Vor­
weg Fleischbrühe m it Ei. 
Als H auptgericht die 
Lammfilets m it Auberginen 
Marseüler A rt und B u tte r­
reis. Zum N achtisch das 
Genfer Kirschdessert. Als 
G etränk p aß t Bier, W eiß­
wein oder Traubensaft.

Lammfilet 
polnisch

Zum  indischen Lammfilet servieren Sie überbachen^. Auberginen Marseiller A rt und Butterreis.

4 Scheiben Lammfilet oder 
4 Lam m steaks von je 150 g, 
Salz, schwarzer Pfeffer,
4 Eßlöffel Öl (40 g),
40 g B utter,
1 Zwiebel (40 g),
1 kleine Dose Mischpilze 
(250 g), 
weißer Pfeffer,
%  Teelöffel Paprika 
edelsüß,
%  B und Petersilie,
4 Tom aten (200 g),
4 Scheiben W eißbrot (80 g).

Lammfilets oder -steaks 
m it H aushaltspapier trok-
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kentupfen. Mit Salz und 
schwarzem Pfeffer würzen. 
Öl in einer Pfanne erhitzen. 
Fleischstüoke reingeben 
und auf jeder Seite in  4 Mi­
nu ten  braun  braten. W arm  
stellen.
20 g B u tte r in einem Topf 
erhitzen. Geschälte, gewür­
felte Zwiebel reingeben und 
3 M inuten braten. Püze auf 
einem Sieb abtropfen las­
sen und vierteln. Püze in 
den Topf geben. 8 M inuten 
schmoren lassen. Mit Salz, 
weißem Pfeffer und  Paprika 
würzen. Zum Schluß abge­
spülte, trockengetupfte und 
gehackte Petersihe un ter 
die Püze mischen.
Tom aten waschen, Stengel­
ansätze rausschneiden und 
die Tom aten kreuzweise 
einschneiden. Resthohe 
B u tte r in  eiaem Topf er­
hitzen. Tom aten reinstellen 
und in  3 M inuten heiß wer­
den lassen. W eißbrotschei­
ben im  Toaster rösten. Auf 
eine vorgewärm te P la tte  
geben und m it Fleischstük- 
ken belegen. Püze darüber 
verteüen. Mit Tom aten gar­
nieren und sofort servieren. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 25 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a
6TK
Beüage: K opfsalat in  Sah­
nesoße.

Lammfleisch 
am Spieß
H usaini K abab

1000 g Lammfleisch aus 
der Keule.
F ü r die B eize:
1 Teelöffel gemahlener 
Kümmel,
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Messerspitze 
Safran,
%  Teelöffel 
Ingwerpulver,

^  Eine Spezialität, 
die sich sehen 
lassen kann: 
Lammfleisch am Spieß.

1 Knoblauchzehe,
% B und g lattb lättrige 
Petersüie,
6 Zwiebeln (250 g),
2 Becher saure Sahne 
(je 100 g),
125 g durchwachsener 
Speck.
A ußerdem ;
1 Eßlöffel gemahlener 
Kümmel,
1 Eßlöffel gemahlener 
schwarzer Pfeffer.

Das R ezept für Lam m ­
fleisch am Spieß stam m t aus 
Indien und heißt dort Hu- 
saini K abab.
Lammfleisch abspülen,
trockentupfen und in  etwa 
4 mal 4 cm große W ürfel 
schneiden. Gemahlenen
Kümmel, Salz, Pfeffer, Sa­
fran, Ingwerpulver und ge­
schälte, m it Salz zerdrückte 
Knoblauchzehe in  eine 
Schüssel geben. Petersihe 
waschen, trockentupfen 
und hacken. Eine Zwiebel 
schälen und  hacken. Beides 
auch in  die Schüssel geben. 
Zum Schluß saure Sahne 
reinrühren und alles m i­
schen. Fleischstücke rein­
geben und zugedeckt 120 
M inuten im  K ühlschrank 
ziehen lassen.
In  der Zwischenzeit die 
restlichen Zwiebeln schä­
len, vierteln. Durchwachse­
nen Speck in  % cm dicke 
Scheiben schneiden. Beides 
beiseite stellen. 
Fleischstüoke aus der Beize 
nehmen, abwechselnd auf 
vier Spieße m it Zwiebel­
stücken und Speckscheiben 
verteüen. Auf den Grülrost 
legen und un ter den vorge­
heizten Grül schieben. 
G rülzeit: 45 Minuten. 
Dabei häufig drehen und 
m it Beize bestreichen. Spie­
ße auf einer vorgewärm ten 
P la tte  anrichten und  m it 
Küm m el und Pfeffer be­
streuen.
V orbereitung: Ohne Beiz­
zeit 30 Minuten. 
Z ubereitung: 60 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
99Ö
B eüagen: Gemischter Sa­
la t, körnig gekochter Reis, 
M ango-Chutney und  Toma- 
ten-Chutney (Fertigpro­
dukt). Dazu p aß t am besten 
ein Rotwein.



Lam m fleisch

Lammfleisch
arabisch
Lubya K hadra 
Billahma

500 g Lammfleisch aus 
der Schulter,
3 Eßlöffel Öl (30 g),
3 Zwiebeln (120 g),
500 g grüne Bohnen,
Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Messerspitze Safran,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 Glas Tom atenpaprika 
(220 g),
3 Eßlöffel Joghurt (60 g),
1 Bund Petersilie.

Lubya K hadra Billahma 
heißt dieses Lam m gericht 
m it grünen Bohnen auf a ra­
bisch. Typisch ist daran  die 
Verwendung von Safran. 
Lammfleisch abspülen, 
trockentupfen und in  2 cm 
große W ürfel schneiden. Öl 
in einem Topf erhitzen. 
Zwiebeln schälen und w ür­
feln. In  den Topf geben und 
in 5 M inuten hellbraun an ­
braten. Fleisch zugeben und 
in 10 M inuten von allen 
Seiten braun  anbraten. 
Bohnen fädeln, waschen, 
abtropfen lassen und bre­
chen. Zum Fleisch geben. 
Mit Salz, Pfeffer und Safran 
würzen. Fleischbrühe zu­
gießen und zugedeckt 45 
M inuten schmoren lassen. 
Tom atenpaprika auf einem 
Sieb abtropfen lassen. In  
schmale Streifen schneiden. 
In  den Topf geben. Joghurt 
reinrühren. Erhitzen, aber 
n icht m ehr kochen lassen. 
Petersilie waschen, trocken­
tupfen und in  Sträußchen 
zupfen.
Lammfleisch in eine vorge­
w ärm te Schüssel geben. 
Mit PetersUie garniert so­
fort servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 60 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
515.
Beilagen; Körnig gekochter 
Reis, Polenta oder ganz 
typisch Couscous. Dazu 
p aß t starker, süßer Tee.

Typisch am arabischen Lammfleisch ist die Verwendung von Safran. Es schmeckt ausgezeichnet.

Lammfleisch 
mit 
Auberginen
K horesh Badem jan

2 Auberginen (500 g),
1 1 Wasser,
1 Eßlöffel Salz (15 g),
12 Eßlöffel Öl (120 g),
500 g Lammfleisch ohne 
Knochen (aus der Schulter), 
14 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,

TIP
Lammfleisch 
muß, wie 
Hammelfleisch, 
immer heiß 
serviert werden.

2 Eßlöffel Tom atenm ark 
(40 g),
Salz, weißer Pfeffer,
4 Zwiebeln (160 g),
1 Eßlöffel Zitronensaft,
Y2 B und PetersUie,
% Teelöffel getrockneter 
Kerbel.

Khoresh B adem jan ist ein 
typisches Gericht der per­
sischen K üche : W ürzig, ge­
haltvoll, aber auch an hei­
ßen Tagen gu t verträglich. 
Auberginen waschen, ab ­
trocknen und die Stengel­
ansätze abschneiden. 
F rüchte  der Länge nach 
vierteln. W asser und Salz 
in  eine Schüssel geben. 
Auberginenstücke darin zu­
gedeckt 15 M iauten ziehen 
lassen. 4 Eßlöffel Öl in  ei­
nem Topf erhitzen. Lam m ­
fleisch abspülen, trocken­
tupfen und in  etwa 3 cm 
große W ürfel schneiden. In  
den Topf geben.
R undherum  in 10 M inuten 
braun anbraten. Fleisch­
brühe drübergießen. Tom a­
tenm ark reinrühren. Mit 
Salz und  Pfeffer würzen. 
45 M inuten bei zugedeck- ,

tem  Topf schmoren lassen. 
In  der Zwischenzeit Zwie­
beln schälen, halbieren und 
in  dünne Scheiben schnei­
den. Restliches Öl in  einer 
Pfanne erhitzen. Zwiebeln 
reingeben und  in  10 Minu­
ten  braun braten. R aus­
nehm en und auf einem Tel­
ler warm stellen. 
Auberginenstücke rausneh­
men, trockentupfen und in 
der Pfanne auf jeder Seite 
in  3 M inuten goldgelb an ­
braten. Zwiebeln und  A u­
berginen auf das Fleisch 
geben. 15 M inuten wei­
te r  schmoren lassen. Mit 
Zitronensaft und eventuell 
noch Salz im d Pfeffer 
abschmecken. In  eine vor­
gewärm te Schüssel geben. 
Mit abgespülter, trocken­
getupfter und gehackter 
Petersilie und zerriebenem 
Kerbel bestreut servieren. 
V orbereitung: Ohne D urch­
ziehzeit 30 Minuten. 
Zubereitung; 75 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
Wm.
Beilage: Körnig gekochter 
Reis, der m it brauner B u t­
te r übergossen wird.
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Lammfleisch 
mit Gemüse
Tavä

500 g Lammfleisch aus der 
Keule,
200 g Langkormreis,
250 g Zwiebeln,
250 g Zucchini,
Salz,
schwarzer Pfeffer,
% Teelöffel gemahlener 
Kümmel,
1 Teelöffel getrockneter 
M ajoran,
1 1 heiße Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
50 g B utter,
250 g Tom aten,
6 Artischockenherzen aus 
der Dose (240 g),
1 B und Petersilie,
%  Teelöffel
getrocknetes
Basüikum,
1 Prise
Cayennepfeffer.

Tavä, heißt dieses E intopf­
gericht aus Zypern. Es wird 
d o rt in  einem großen eiser­
nen Topf gekocht und  ser­
viert. Sollten Sie so was 
n icht haben, tu t  es auch 
ein em aillierter Topf oder 
eine feuerfeste Tonform. 
Fleisch un ter kaltem  W as­
ser abspülen und  trocken­
tupfen. In  2 cm große W ür­
fel schneiden. Reis in  einem 
Sieb gründhch waschen und 
abtropfen lassen. Zwiebeln 
schälen, in  R inge schnei­
den. Zucchini waschen. 
Stengel- und B lütenansätze 
abschneiden. Zucchini in 
Scheiben schneiden.
Die H älfte dieser Z utaten  
der Reihe nach in  einen 
Topf schichten. Jede Lage 
m it Salz, Pfeffer, K üm m el 
und M ajoran bestreuen. 541 
Fleischbrühe drübergießen. 
Restliche Z utaten  in der 
gleichen Reihenfolge drauf­
schichten, auch würzen. 
Restliche Fleischbrühe d rü ­
bergießen. B u tte r in  Flöck­
chen draufsetzen. Topf 
schließen und  auf die u n te r­
ste Schiene in den vorge­
heizten Ofen schieben.

Die idyllische, kleine Hafenstadt Kerynia liegt an der Nord­
küste Zyperns, der Insel-Republik im  östlichen Mittelmeer.
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G arzeit: 90 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder %  
große Flamme.
Tom aten häuten  und ach­
teln  (Stengelansätze raus­
schneiden). Artischocken­
herzen abtropfen lassen und 
vierteln. Nach 75 M inuten 
in  den Topf geben. Peter- 
sUie abspülen, trockentup­
fen und hacken. Mit Basüi­
kum  mischen.
Topf aus dem Ofen nehmen. 
M it dem Petersihe-Basüi- 
kum-Gemisch und m it 
Cayennepfeffer bestreuen. 
Lammfleisch m it Gemüse 
sofort im  Topf servieren. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 90 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
71Ö1

Lammfleisch­
Pudding
Siehe Bebotee.

Lamm-Frikassee 
schwedisch
Siehe DiUfleisch 
schwedisch.

Lamm­
Frikassee 
spanisch

750 g Lammfleisch ohne 
Knochen (aus der Keule), 
% 1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
4 Zwiebeln (150 g), 
je 1 grüne und rote 
Paprikaschote (300 g),
12 schwarze Oliven (50 g),

1 Knoblauchzehe,
Salz,
30 g Margarine, 
schwarzer Pfeffer,
2 Eßlöffel Mehl (30 g),
6 Eßlöffel Weißwein (60 g), 
Paprika edelsüß.

Fleisch abspülen, trocknen 
und in  etw a 3 cm große 
W ürfel schneiden. Fleisch­
brühe in  einem Topf auf­
kochen. Fleischwürfel rein­
geben und  bei schwacher 
H itze in  45 M inuten garen. 
Zwiebeln schälen, fein hak- 
ken. Paprikaschoten hal­
bieren, putzen, waschen, 
abtrocknen im d in  schmale 
Streifen schneiden. Oliven 
abtropfen lassen, halbieren 
und entkernen. K noblauch­
zehe schälen und m it Salz 
zerdrücken. Margarine in 
einem Topf erhitzen. Zwie­
beln darin glasig werden 
lassen. Paprikastreifen, Oli­
ven und  zerdrückten K nob­
lauch zugeben. 10 M inuten 
schmoren lassen. Mit Salz 
und  Pfeffer kräftig  würzen. 
Zum Fleisch geben und  gut 
mischen.
Mehl m it W eißwein in  ei­
nem Becher g lattrühren. 
U nter R ühren zum Lam m ­
Frikassee geben. Aufko­
chen und dann 8 Minu­
ten  kochen lassen. Mit 
P aprika p ikant abschmek- 
ken. L i einer vorgewärm ten 
Schüssel servieren. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
695;
Unser M enüvorschlag: Vor­
weg einen Krabben-Cock- 
tail. Als H auptgericht 
Lam m -Frikassee spanisch 
m it Tom atensalat und kör­
nig gekochtem Reis. Als Des­
sert gibt es den Eisbecher 
A lexandra. Als G etränk 
empfehlen wir Ihnen  spani­
schen Rotwein.
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Der französische Koch-Altmeister Thuillier aus Les B aux hat dieses Lammkarree erfunden. Und das sagt eigentlich schon alles.

Lammkarree 
Thuillier
F ür 6 Personen

I I
F ü r das F leisch:
1500 Lam m karree 
(K otelettstück),
Salz, weißer Pfeffer,
40 g B utter,
3 Schalotten (30 g),
% B und Petersüie,
1 Teelöffel scharfer Senf
(5 g),
1 Eßlöffel Semmelbrösel 
(10 g),
30 g B u tte r zum 
Bestreichen.
F ü r die Beilagen:
1 Zwiebel (40 g),
30 g Margarine,
500 g frische Champignons, 
500 g Tom aten,
Salz, Paprika edelsüß,
1 TeelöfFel getrocknetes 
BasiUkum,
^ 2  Teelöffel getrockneter 
Kerbel,

% Teelöffel getrockneter 
Estragon,
% B und Petersüie.

Thuüher, ein französischer 
Koch-Altm eister aus dem 
provenzaUschen Städtchen 
Les Baux, h a t dieses 
Lam m karree erfunden, das 
seinen Nam en träg t. 
K nochen aus dem Lam m ­
karree lösen (oder vom 
Fleischer auslösen lassen). 
Fleisch un ter kaltem  W as­
ser abspülen. Trockentup­
fen. Mit Salz im d Pfeffer 
einreiben.
B u tte r in  einer Pfanne zer­
lassen. Schalotten schälen 
und hacken. Petersilie wa­
schen, trockentupfen und 
hacken.
Schalotten, Petersilie, Senf 
und Semmelbrösel in  die 
B u tte r geben und gu t m i­
schen. Fleisch dam it be­
streichen. Wie einen Roll- 
b raten  aufrollen und m it 
starkem  Zwirn umwickeln. 
Lam m karree in  eine F e tt­
pfanne geben. Mit Alufolie 
bedecken und in  den vor­
geheizten Ofen auf die u n ­
terste  Schiene schieben.

B ra tze it: 90 Minuten. 
Elektroherd: 240 Grad. 
G asherd : Stufe 6 oder 
reichlich % große Flamme. 
Alufolie nach 60 M inuten 
entfernen und das Fleisch 
m it der H älfte  der B u tter 
bestreichen. N ach 15 M inu­
ten  wenden und Fleisch m it 
der resthchen B u tte r be­
streichen.
F ü r die Beüagen Zwiebel 
schälen und hacken. Mar­
garine in  einem Topf er­
hitzen. Zm ebel darin  in  5 
M inuten anbraten. 
Champignons putzen, w a­
schen, ab tropfen lassen. In  
Scheiben schneiden. Zu der 
Zwiebel geben und  5 Minu­
ten  m itbraten . Tom aten wa­
schen, häuten, Stengelan­
sätze rausschneiden. Tom a­
ten  würfeln ijnd in  den Topf 
geben.
M it Salz, Paprika, Basüi­
kum , Kerbel, Estragon und  
gewaschener, trockenge­
tupfter, gehackter P e te r­
silie würzen. Noch 5 Minu­
ten  braten.
Fleisch aus dem Ofen neh­
men. Auf einer vorgewärm­
ten  P la tte  anrichten. Mit

der Champignon-Tomaten­
Mischung umlegen und so­
fort servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 95 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
64Ö
Beüagen: K opfsalat in
Essig-Kräuter-M arinade 
und K artoffeln aufgebläht.

Lammkeiüe 
gebraten
F ür 6 Personen

1500 g Lammkeule,
40 g Margarine,

1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Knoblauchzehe,
% Teelöffel getrockneter 
Thym ian, %  Teelöffel 
getrocknetes Basüikum,
2 Möhren (120 g),
1 Stange Lauch (90 g),
1 Zwiebel (40 g),
2 Tom aten (120 g),
Yg 1 Rotwein,
2 Eßlöffel Mehl (30 g),
1 Bund Petersilie.
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Lammkeule kurz un te r flie­
ßend kaltem  W asser ab ­
spülen und  trockentupfen. 
M argarine in  einem B räter 
erhitzen. Fleisch reingeben 
und rundherum  in 15 Minu­
ten  braun  anbraten.
% 1 Fleischbrühe zugießen. 
M it Salz, Pfefl^er, geschäl­
ter, m it Salz zerdrückter 
Knoblauchzehe, Thym ian 
und Basilikum würzen. 
Möhren schälen, Lauch p u t­
zen. Beides waschen, ab ­
tropfen lassen und in Schei­
ben schneiden. M it der ge­
schälten, geachtelten Zwie­
bel in  den B räter geben. 
Tom aten häuten. Stengel­
ansätze rausschneiden. To­
m aten würfeln und  auch 
zum Fleisch geben. B räter 
in  den vorgeheizten Ofen 
auf die untere Schiene 
stellen.
B ratzeit: 90 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd; Stufe 5 oder % 
große Flamme.
N ach 30 M inuten Tem pe­
ra tu r  reduzieren; 
E lektroherd; 180 Grad. 
Gasherd; Stufe 3 oder % 
große Flamme.

Fleisch aus dem B räter neh­
men. In  1 cm dicke Schei­
ben schneiden und auf einer 
vorgewärm ten P la tte  warm 
stellen.
B ratfond m it der restlichen 
Fleischbrühe und Rotwein 
loskochen, dann durchsie­
ben. Mehl in  einer Tasse 
m it wenig W asser g la ttrü h ­
ren. Die Soße dam it bin­
den. Aufkochen und  dann 
noch 8 Minuten leicht ko­
chen lassen. Abschmecken 
und  in  eüie vorgewärm te 
Sauciere geben.
Lammkeule m it gewasche­
nen, trockengetupften P e­
tersiliensträußchen garniert 
servieren. Soße getrennt 
reichen.
V orbereitung; 20 Minuten. 
Zubereitung ; 90 M inuten.
Kalorien pro P erso n ; E tw a 
5W.
B eilagen; Grüne Bohnen in 
B u tte r geschwenkt und 
Kartoffelklöße oder E rb ­
sen m it Pfifferlingen und 
K artoffelkroketten. Als Ge­
trän k  empfehlen wir Ihnen  
einen badischen Rotwein 
oder ein kühles Bier und 
einen A quavit.

Lammkeule
gefüllt
F ü r 6 Personen

250 g Kalbsnieren,
14 1 Milch, 30 g B utter,
1 kleine Dose 
Champignons (150 g), 
je ^  Teelöffel getrockneter 
Thym ian, Rosm arin und 
Estragon,
Salz, weißer Pfeffer,
6 Elilöffel Madeira,
1 Lammkeule von 1000 g,
2 Knoblauchzehen,
3 Eßlöffel Öl (30 g),
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 Teelöffel Speisestärke.

Nieren un ter fließend kal­
tem  W asser gründlich ab ­
spülen und in  eine Schüssel 
m it Müch legen. Zugedeckt 
30 M inuten stehenlassen. 
Nieren trockentupfen und 
in  kleine W ürfel schneiden. 
B u tte r in  einem Topf er­
hitzen. N ieren reingeben 
und  in 5 M inuten anbraten. 
Champignons abtropfen,

in  Scheiben schneiden. Zu­
geben. M it Thymian, Ros­
marin, Estragon, Salz und 
Pfeffer würzen. M it 4 E ß ­
löffel Madeira begießen und 
8 M inuten schmoren lassen. 
In  der Zwischenzeit die 
Keule (Knochen vom Flei­
scher rauslösen lassen) in ­
nen und außen gründlich 
abspülen, trockentupfen 
und m it den geschälten 
Knoblauchzehen und m it 
Salz einreiben. Nierenfarce 
in  die Keule geben. M it ei­
nem starken Faden zusam ­
m ennähen. Öl in einem 
Topf erhitzen. Fleisch rein­
geben und  rundherum  in 15 
M inuten anbraten . Fleisch­
brühe aufgießen. Zugedeckt 
45 M inuten schmoren las­
sen. Rausnehm en, Faden 
entfernen und auf einer vor­
gewärmten P la tte  warm 
stellen.
B ratfond durch ein Sieb in 
einen anderen Topf gießen. 
Speisestärke in  einer Tasse 
m it dem resthchen Madeira 
glattrühren. Fond dam it 
binden. E inm al aufkochen 
lassen. Fleisch und Soße 
getrennt servieren.

M it Kalbsnieren und 
Champignons 
ist die Lammkeule 
gejüllt. Zur Freude 
aller Feinschmecker.
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Lam m keule
Vorbereitung: Ohne W äs­
serzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a
im .
Unser M enüvorschlag: Vor­
weg eine klare Ochsen­
schwanzsuppe aus der Dose 
m it Käsestangen. D ann als 
H auptgericht Lammkeule 
gefüllt m it jungen Erbsen 
und B andnudeln m it P a r­
mesankäse bestreut. Als 
Dessert servieren Sie F lam ­
bierte Kirschen. Als Ge­
trän k  p aß t ein guter B ur­
gunder.

Lammkeule 
mit Minzsoße
F ür die Soße:
%  1 Wasser,
1 Beutel Pfefferminztee,
1 Eßlöffel Zucker (20 g),
1 Prise Salz,
% 1 Kräuteressig.
F ü r die K eu le :
1500 g Lammkeule,
Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Eßlöffel getrockneter 
Rosmarin,
3 Eßlöffel Öl (30 g),
14 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln.
F ü r die G arnierung:
1 B und Schnittlauch.

W asser in  einem Topf au f­
kochen. Teebeutel reinge­
ben. Zucker, Salz und Essig 
zufügen. Zugedeckt 120 Mi­
nuten  durchziehen lassen. 
Fleisch un ter fließend kal­
tem  W asser abspülen und 
m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Salz, Pfeffer und 
Rosm arin mischen im d das 
Fleisch dam it eiareiben.
Öl in  einem B räter erh it­
zen. Keule reingeben und  in 
10 M inuten von allen Sei­
ten  braun  anbraten. Fleisch­
brühe aufgießen. B räter in 
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stellen. 
Garzeit: 90 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Eventuell etwas W asser 
zugießen. Keule rausneh­
men, in  Scheiben schneiden 
und auf einer vorgewärm­
ten  P la tte  aru'ichten. Mit

Lieben Sie das Außergewöhnliche? Dann probieren Sie doch mal diese Lammkeide m it Minzsoße.

gewaschenem, trockenge­
tupftem  und kleingeschnit­
tenem  Schnittlauch be­
streuen. Teebeutel aus der 
Soße nehm en und ausdrük- 
ken. Minzsoße heiß werden 
lassen und  getrennt reichen. 
V orbereitung: Ohne Zeit 
zum  Durchziehen 20 Mi­
nuten.
Zubereitung: 120 M inuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
795^
B eüagen: Preiselbeerkom- 
p o tt und  in  B u tte r ge­
schwenkte Salzkartoffeln.

Lammkeule 
mit 
Rosinensoße
F ü r die K eu le :
1500 g Lammkeule, 
Salz,
weißer Pfeffer,
250 g durchwachsener 
Speck,
1 Eßlöffel Öl (10 g), 
100 g Schalotten,
1 Möhre (50 g).

1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln.
F ü r die Soße;
14 1 Müch, 150 g Rosinen,
1 Eßlöffel Zucker (20 g),
1 Prise Salz,
2 Eßlöffel Speisestärke 
(20 g),
1 Eßlöffel Madeira (10 g). 
F ü r die G arnierung:
4 große Salatblätter.

Die Keule un ter kaltem  
W asser abspülen und  trok- 
kentupfen. Mit Salz und 
Pfeffer einreiben. Speck 
klein würfeln. Mit dem Öl 
in  einen B räter geben und 
auslassen. Fleisch reinge­
ben und in  10 M inuten von 
allen Seiten anbraten. Scha­
lo tten  schälen, hacken und 
zugeben. Möhre putzen, wa­
schen und in  Scheiben 
schneiden. Nach 5 M inuten 
in  den B räter geben. Fleisch­
brühe aufgießen. B räter zu­
gedeckt in  den vorgeheiz­
ten  Ofen auf die m ittlere 
Schiene stellen.
G arzeit: 90 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.

Fleisch aus dem Ofen neh­
men, in  Scheiben schneiden 
und  auf einer vorgewärm­
ten  P la tte  anrichten. W arm  
stellen.
F ü r die Soße Müch in  einen 
Topf geben. M it den Rosi­
nen, Zucker und  Salz un ter 
R ühren aufkochen lassen. 
B ratfond durch ein Sieb ge­
ben. F e tt  abschöpfen. B ra t­
fond in  die Milch rühren. 
Speisestärke m it wenig ka l­
tem  W asser anrühren und 
die Soße dam it binden. E in ­
m al aufkochen lassen. Ma­
deira zugeben. Absohmek- 
ken.
S alatb lätter waschen, trok- 
kentupfen und die P la tte  
dam it garnieren. E tw as So­
ße übers Fleisch gießen. 
Die restüche Soße getrennt 
reichen.
Vorbereitimg: 20 Minuten. 
Zubereitung: 105 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
1200 .

B eüagen: Prinzeßbohnen
m it B u tte r und Petersüien- 
reis oder Nußkartoffeln. 
Als G«tränk empfehlen wir 
Ihnen  einen kräftigen Weiß - 
wein.
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Lammkotelett 
französische
Art

1 1
4 doppelte Lam m koteletts 
von je 200 g,
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Knoblauchzehe,
30 g B utter,
1 Eßlöffel Tom atenm ark 
(20 g),
100 g Gänseleberpastete,
1 Eßlöffel Cognac oder 
W einbrand,
1 Schalotte (15 g),
1 hartgekochtes Ei,
3 Cornichons (30 g).

Mit Lam m koteletts franzö­
sische A rt können Sie sogar 
echte Feinschmecker noch 
überraschen.
Lam m koteletts m it H aus­
haltspapier trockentupfen. 
R änder etwas einschneiden. 
Mit Salz, Pfeffer, geschälter

und m it Salz zerdrückter 
Knoblauchzehe würzen. 
B u tte r in eine Schüssel ge­
ben und etwas weich wer­
den lassen. Mit Tom aten­
m ark verrühren. Die K ote­
le tts dam it bestreichen und 
auf einem R ost un ter den 
vorgeheizten Grill (m ittlere 
Schiene) schieben. P e tt- 
pfanne drunter. G rillzeit: 
20 Minuten. Nach der HäH- 
te  der Zeit wenden.
In  der Zwischenzeit die 
Gänseleberpastete m it Co­
gnac oder W einbrand ver­
rühren. Schalotte schälen, 
sehr fein würfeln und zu­
geben. Masse in  einen 
Spritzbeutel füllen und  in 
den K ühlschrank legen. 
K oteletts auf einer vorge­
w ärm ten P la tte  anrichten. 
Mit je einem Tupfer Gänse­
leberpastete garnieren. Ge­
schältes, gehacktes E i d rü ­
berstreuen. Cornichons ab ­
tropfen lassen, der Länge 
nach halbieren und zu F ä ­
chern schneiden. Lam m ­
koteletts dam it garnieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
560

Lammkotelett 
?nit Orange.

Unser M enüvorschlag: 
Vorweg Französische Zwie­
belsuppe. Als H auptgericht 
Lam m kotelett französische 
A rt m it K opfsalat und B u t­
terkartoffeln. Zum N ach­
tisch passen B ratäpfel P a ­
riser Art. Als G etränk einen 
ro ten  Bordeaux.

Lammkotelett 
gegrillt
1 Dose grüne Bohnen 
(550 g),
30 g B utter,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Stengel B ohnenkraut,
3 Eßlöffel W asser,
8 Lam m koteletts von 
je 80 g,
2 Eßlöffel Öl (20 g).

Bohnen abtropfen lassen 
B u tte r in  einem Topf er 
hitzen. Bohnen reingeben 
Mit Salz und Pfeffer wür 
zen. Gewaschenes, abge 
tropftes B ohnenkraut zu 
geben. W asser reingeben
15 M inuten dünsten.

Lam m koteletts an  den 
R ändern  etwas einschnei­
den. Trockentupfen. Mit 
Pfeffer einreiben, m it Öl 
bestreichen. Auf den R ost 
legen. U nter den vorge­
heizten Grül auf die ober­
ste Schiene schieben. F e tt­
pfanne drunter. GrUlzeit:
16 M inuten. Nach 8 M inu­
ten  wenden.
Bohnen abschmecken. Boh­
nenkraut rausnehm en. Boh­
nen auf einer vorgewärm­
ten  P la tte  anrichten. Kote-

TIP
Gegrillte 
Lammkoteletts 
kann man auch 
m it schwarzem 
l ’feffer und  
Thym ian würzen 
und auf 
weißen Bohnen, 
die m it Majoran 
abgeschmeckt 
werden, anrichten.

90



Lammkotelett
Lamnikofelelt 
ir<uhzö>tificlic Art.

letts salzen und  auf den 
Bohnen anrichten. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
315.
Beilage: Pom m es frites
oder StrohkartofFeln.

Lammkotelett 
mit Orange
4 doppelte Lam m koteletts 
von je 200 g,
2 Eßlöffel Öl, 
abgeriebene Schale einer 
halben Orange,
250 g frische 
Champignons,
1 Eßlöffel 
Zitronensaft,
1 Eßlöffel 
Weißwein,
30 g B u tter 
oder Margarine,
Saft einer Orange,
Salz,
Pfeifer.
Zum Garnieren;
1 Orange,
% K ästchen Kresse.

Lammkotelett
Montenegro.

Lam m koteletts vom über­
flüssigen F e tt befreien. U n­
te r kaltem  W asser kurz ab ­
spülen und  m it H aushalts­
papier trockentupfen. Öl 
und Orangenschale in  ei­
nem Schälchen mischen. 
Lam m koteletts dam it be­
streichen. In  eine S teingut­
schüssel geben und zuge­
deckt an  einem kühlen Ort 
oder im  K ühlschrank 2 
Tage ziehen lassen. 
Champignons putzen, wa­
schen und abtropfen lassen. 
In  Scheiben schneiden und 
in  eine Schüssel geben. Mit 
Zitronensaft und Weißwein 
marinieren.
Lam m koteletts auf den 
Grillrost legen (Fettpfanne 
drunter) und im vorge­
heizten Grill von jeder 
Seite 8 M inuten grillen. 
Nach jeweils 4 M inuten um 
90 Grad drehen, dam it ein 
gitterartiges M uster en t­
steht.
In  der Zwischenzeit B u tter 
oder Margarine in  einer 
Pfanne erhitzen. Champi­
gnons reingeben und 7 .Mi­
nuten  braten. Orangensaft 
drübergießen und die Cham­
pignons zugedeckt 3 M inu­

ten  schmoren. Mit Salz 
und Pfeffer abschmecken. 
Lam m koteletts aus dem 
Grill nehmen. Auf einer 
vorgewärm ten P la tte  an ­
richten und warm stellen. 
Orange schälen (auch die 
weiße H au t m uß weg). In  
Schnitze teilen. Kresse un ­
te r füeßendem W asser ab ­
spülen, abtropfen lassen 
und m it der Küchenschere 
kleine Sträußchen ab ­
schneiden.
Die Champignons auf die 
Lam m koteletts verteilen. 
Mit Orangenschnitzen und 
K ressesträußchen garniert 
sofort servieren. 
V orbereitung: Ohne Zeit 
zum Durchziehen 10 Mi­
nuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
ö M
Unser Menü vor schlag: 
Vorweg s ta tt  Vorspeise für 
jeden ein Glas Tom aten­
saft, p ikan t gewürzt. D ann 
als H auptgericht Lam m ­
kotelett m it Orange, dazu 
Feldsalat und Pommes fri­
tes und  als G etränk roten 
Burgunder. Als Dessert 
Brombeer-Tipsy.

Lammkotelett 
Montenegro

F ür die Soße:
4 Zwiebeln (150 g),
100g durchwachsenerSpeck, 
1 kleine Dose 
Champignons (150 g),
20 g B utter, % 1 Weißwein, 
Salz, weißer IPfeffer, 
Paprika edelsüß.
F ü r das F leisch:
8 Lam m koteletts (je 80 g), 
weißer Pfeffer, Salz. 
A ußerdem :
3 Eßlöffel Sahne (45 g),
1 B und Petersilie.

V on M ontenegro, italienisch 
Schwarzer Berg, in  Jugosla­
Wien h a t dieses Gericht sei­
nen Namen.
F ü r die Soße Zwiebeln 
schälen, halbieren und fein 
würfeln. Speck auch w ür­
feln. Champignons ab trop­
fen lassen und b lättrig  
schneiden. Speck in  einem 
Topf auslassen.
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Für alle, die gern Lam m  essen, ist die Lammhrone genau das Richtige. M it grünen Bohnen und Tomaten ist das ein Festessen.

Zwiebeln und Champignons 
reingeben und hellbraun 
anbraten. B u tter reingeben 
und m it W eißwein aufgie­
ßen. Mat Salz, Pfeffer und 
Paprika würzen. Soße bei 
niedriger H itze zu einem 
D rittel einkochen lassen.
In  der Zwischenzeit Lam m ­
koteletts m it H aushalts­
papier trockentupfen. Die 
R änder etwas einschneiden. 
K oteletts m it Pfeffer ein­
reiben und  auf dem Grill­
rost un ter den vorgeheiz­
ten  Grill (oberste Schiene) 
schieben. Fettpfanne d run­
ter. GrUlzeit: 16 Minuten. 
Nach der H älfte der Zeit 
wenden.
K oteletts rausnehm en, sal­
zen und auf einer vorge-
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w ärm ten P la tte  anrichten. 
Sahne in  die Soße rühren. 
Petersilie waschen, trok- 
kentupfen und in  S träuß­
chen zupfen. Die P la tte  d a ­
m it garnieren. Soße ge­
tren n t reichen. 
Vorbereitung: 20 M inuten. 
Z ubereitung; 25 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
63Ö

Lammkotelett 
pikant
F ü r die Beize:
Saft einer Zitrone,
4 Eßlöffel Öl (40 g),
2 Knoblauchzehen,

Salz,
weißer Pfeffer,
1 Messerspitze 
getrockneter Majoran.
F ü r die K o te le tts :
8 Lam m koteletts, je 80 g,
1 Teelöffel Senf,
1 Eßlöffel Kräuteressig,
1 Teelöffel Tom atenm ark, 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
% Zwiebel (20 g),
3 Sardellenfilets aus der 
Dose (20 g).
Zum G arnieren:
1 B und Petersihe.

Zitronensaft, Öl, geschälte, 
m it Salz zerdrückte K nob­
lauchzehen, Salz, Pfeffer 
und M ajoran in  einer Schüs­
sel mischen. K oteletts trok-

kentupfen und in die Beize 
legen. Über N acht zuge­
deckt stehenlassen.
Am anderen Tag rausneh­
men und trockentupfen, 
f Eßlöffel Beize, Senf, E s­
sig und Tom atenm ark m i­
schen. Mit Salz, Pfeffer und 
Zucker würzen. Zwiebel 
schälen, sehr fein hacken 
und zugeben. Auch die ab ­
getropften, gehackten Sar­
dellenfilets.
K oteletts auf einen R ost 
legen. U nter den vorge­
heizten Grill auf die oberste 
Schiene schieben. F e t t ­
pfanne drunter. Grillzeit :
16 M inuten. Nach 8 M inu­
ten  Grillrost rausnehmen. 
K oteletts wenden. Unge- 
grillte Seite m it der Senf-



Lam m krone

mischung bestreichen. W ie­
der un ter den Grill schie­
ben.
K oteletts vom Grillrost neh­
men. Auf einer vorgewärm­
ten  P la tte  anrichten. Mit 
gewaschener, trockenge­
tup fte r Petersilie garnie­
ren.
V orbereitung: Ohne Beiz­
zeit 15 Minuten. 
Zubereitung; 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
465^
U nser M enüvorschlag: 
Vorweg eine Gemüsebrühe. 
Als H auptgericht Lam m ­
kotelett p ikant m it ge­
dünsteten Erbsen und Möh­
ren und körnig gekochtem 
Reis. Zum Nachtisch gibt 
es Erdbeer-Quarkspeise.

Lammkotelett
provenzalisch

8 Lam m koteletts von
je 80 g,
Salz,
schwarzer Pfeffer,
3 Eßlöffel Öl (30 g),
2 Zwiebeln (80 g),
1 Knoblauchzehe,
2 grüne Paprikaschoten 
(360 g),
1 kleine Dose Tom aten 
(400 g).

Die Provence ist eine der 
ältesten kulturhistorischen 
Landschaften Frankreichs. 
Das reizvolle Gebirgsland 
m it dem milden, subtropi­
schen Klim a liegt am M it­
telmeer zwischen Rhone 
und Var. Im  Gebirge wird 
hauptsächlich Schaf- und 
Ziegenzucht betrieben. Des­
halb finden sich in  der 
provenzahschen K üohesehr 
viele interessante Rezepte 
m it Hammel-, Lamm- 
und Ziegenfleisch. Eins d a ­
von stellen wir Ihnen  vor. 
K oteletts un ter kaltem  
W asser abspülen und m it 
H aushaltspapier abtupfen. 
Mit dem H andballen leicht 
flachklopfen. F e ttrand  ein­
schneiden. K oteletts m it 
Salz und Pfeffer einreiben. 
1 Eßlöffel Öl in  einer gro­
ßen Pfanne oder einem 
B räter erhitzen. K oteletts 
darin in 5 M inuten bei s ta r­
ker H itze hellbraun anbra­
ten. Rausnehm en. W arm  
stellen.
Zwiebeln und K noblauch­
zehe schälen und sehr fein 
hacken. Paprikaschoten 
halbieren. Putzen, un ter 
kaltem  W asser abspülen, 
trockentupfen und in  feine

Streifen schneiden. R est­
liches Öl in  die Pfanne oder 
den B räter geben. Zwiebeln, 
K noblauch und Paprika 
reingeben. 5 M inuten 
schmoren lassen. Lam m ­
koteletts und Tom aten (mit 
der Flüssigkeit) drauf ver­
teilen. Deckel drauflegen. 
10 M inuten dünsten. D ann 
den Deckel abnehmen. 
Flüssigkeit bei starker H it­
ze 5 M inuten verdam pfen 
lassen. Mit Salz und Pfef­
fer abschmecken. Sofort 
servieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
4 7 ^
B eüage: K artoffelkroket­
ten  oder Safranreis.

TIP
Lammhoteletts
bleiben
zart und saftig, 
wenn sie gut 
trockengetupft 
und in  sehr 
heißem Fett 
gebraten 
werden.

Lammkrone
2000 g Lammrücken, 
Salz,
Knoblauchsalz, 
schwarzer Pfeffer,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
% 1 Weißwein.
F ü r die Bohnen;
%  1 Wasser,
Salz,
1 P aket tiefgekühlte 
Brechbohnen (300 g), 
20 g B utter,
1 Zwiebel (40 g),

1 Messerspitze 
zerriebener Salbei.
F ü r die Soße;

1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 Eßlöffel Mehl 
(10 g),
3 Eßlöffel 
kaltes Wasser,
% Becher M agerjoghurt 
(75 g),
Salz,
schwarzer Pfeffer.
Zum Garnieren:
2 Tom aten 
(100 g).

Lam m rücken vom Schlach­
ter der Länge nach (durch 

. die M itte der Wirbelsäule) 
durchsägen lassen. R ück­
grat und Feder rausschla­
gen lassen. Fettschicht auf 
dem Rücken entfernen. 
R ippenhaut einschneiden. 
U nter kaltem  W asser ab ­
spülen. Trockentupfen. Bei­
de Stücke , zu einem H alb­
kreis biegen und m it R ou­
ladengarn zu einer Krone 
zusammennähen. Mit Salz, 
Knoblauchsalz und Pfeffer 
einreiben.
Lamm krone in  einen B rä­
ter geben. Mit Fleischbrühe 
und W eißwein umgießen. 
Mit Alufolie abdecken. In  
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stellen. 
G arzeit: 120 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Nach 60 M inuten Alufolie 
entfernen.
In  der Zwischenzeit für die 
Bohnen W asser m it Salz in 
einem Topf aufkochen. 
Bohnen reingeben. Aufko­
chen, dann noch 15 Minu­
ten  kochen lassen.
Auf einem Sieb kurz ab ­
tropfen lassen. B u tter in ei­
nem Topf erhitzen. Zwiebel 
schälen und fein hacken. 
In  die B u tter geben. In  5 
M inuten goldgelb braten.
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ü m  die gefüllte Lammkrone für den Gaumen Tioch schmackhafter zu machen, wird die Soße m it etwas Cognac und Rotwein verfeinert.

Bohnen zugeben. M it Sal­
bei würzen und  zugedeckt 
warm stellen.
Fleisch aus dem Ofen neh­
men. Rouladengarn en t­
fernen. Lamm krone auf ei­
ner vorgewärm ten P la tte  
anrichten und  warm stel­
len.
F ü r die Soße B ratfond m it 
der heißen Fleischbrühe 
loskochen. Mehl m it kaltem  
W asser verquirlen. U nter 
R ühren in  den B ratfond ge­
ben. 5 M inuten kochen las­
sen. Joghurt reinrühren. 
Mit Salz und Pfeffer ab ­
schmecken. W arm  stellen. 
Bohnen in  die M itte der 
Lamm krone geben. Tom a­
ten  häuten  und achteln. D a­
bei die Stengelansätze raus­
schneiden. Tom atenachtel 
rundherumzwischenFleisch 
und Bohnen legen. Sofort 
servieren. Soße getrennt 
dazu reichen.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 130 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
1160.
B eüage: Salzkartoifeln oder 
K artoffelkroketten. Als Ge­
trän k : Rotwein.

Lammkrone 
gefüllt
KharolF
F ür 6 Personen

% Lam m rücken 
(etwa 2000 g),
2 Knoblauchzehen, Salz,
4 Eßlöffel Öl (40 g), 
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer.
F ü r die F ü llung :
100 g Langkornreis, Salz, 
400 g Lammfleisch aus 
der Keule,
2 Zwiebeln (80 g),
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
100 g Rosinen,
50 g gehackte Mandeln, 
weißer Pfeffer, 
je 1 Messerspitze 
gemahlener Zimt, 
K ardam om ,
Nelken und Ingwerpulver. 
A ußerdem :
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,

1 Zwiebel (40 g),
1 B und Suppengrün,
1 Eßlöffel Mehl (15 g),
%  Glas (1 cl) Cognac,
12 Eßlöffel Rotwein, Salz,
1 hartgekochtes Ei.

Kharoff, die gefüllte Lam m ­
krone, stam m t aus Kuw ait, 
dem Ölscheichtum am P er­
sischen Golf. Um das R e­
zept aber für den europä­
ischen Gaumen noch 
schm ackhafter zu machen, 
w ird die Soße m it etwas 
Cognac und Rotwein ver­
feinert.
Lam m rücken vom Schlach­
te r  der Länge nach (durch 
die M itte der Wirbelsäule) 
durchsägen lassen. R ück­
gra t und  Feder rausschla­
gen lassen. R ippenhaut ein­
schneiden. Die beiden Stük- 
ke m it Rouladengarn zu 
einer Krone zusam m en­
binden.
Lammkrone un te r kaltem  
W asser kurz abspülen und 
m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Knoblauchze­
hen schälen und m it Salz 
zerdrücken. M it Öl in einer 
Schüssel mischen. Lam m ­

krone m it der K noblauch­
Öl-Mischung einreiben. In  
Alufolie einschlagen, ein bis 
zwei Tage im  K ühlschrank 
durchziehen lassen.
E rs t unm ittelbar vor dem 
FüUen salzen und  m it 
schwarzem Pfeffer würzen. 
F ü r die Füllung den Reis 
un ter fließendem W asser 
gründUch waschen. G«sal-

Lammfleisch 
in  allen Variationen 
ist bei den
Bewohnern des Orients 
sehr beliebt.
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zenes W asser in  einem Topf 
zum Kochen bringen. Reis 
darin in  15 M inuten halb­
gar ziehen lassen. 
Lammfleisch aus der Keule 
un te r kaltem  W asser ab ­
spülen. Trockentupfen und 
in 1 cm große W ürfel 
schneiden.
Zwiebeln schälen und w ür­
feln. Fleisch- und Zwiebel­
würfel in  einen Topf geben. 
Heiße Fleischbrühe drüber­
gießen. Bei geschlossenem 
Topf 15 M inuten kochen.
In  der Zwischenzeit Rosi­
nen in heißem W asser wa­
schen, auf einem Sieb ab ­
tropfen lassen. Reis, Fleisch 
und Rosinen m it den ge­
hackten Mandeln und den 
Gewürzen mischen.
Füllung in  die Lamm krone 
geben. Lamm krone in  einen 
B räter geben. M it Fleisch­
brühe umgießen und in  den 
vorgeheizten Ofen stellen. 
G arzeit: 120 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Lam m krone m it Alufolie 
bedecken.
Zwiebel schälen, halbieren. 
Suppengrün putzen, w a­
schen und in große Stük- 
ke schneiden. N ach 60 Mi­
nuten  Alufolie entfernen. 
Zwiebel und Suppengrün in 
den B räter geben. Von je tz t 
an das Fleisch hin und  wie­
der begießen.
Fleisch aus dem B räter neh­
men, Garn entfernen, auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
anrichten und  warm stel­
len. Mehl m it Cognac und 
etwas Rotwein in  einer 
Tasse glattrühren. B ra t­
fond m it dem resthchen 
Rotwein loskochen, durch 
ein Sieb in  einen anderen 
Topf gießen und  binden. 
Auf kochen und 7 M inuten 
kochen lassen. Mit Salz ab ­
schmecken. E i schälen und 
achteln. Lam m krone d a ­
m it garnieren. Soße ge­
tren n t servieren. 
V orbereitung: Ohne Zeit 
zum Durchziehen 40 Mi­
nuten.
Zubereitung: 2 Stunden
und 30 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
12SÖ
Beilagen: Grüne Bohnen 
und gegrülte Tomaten. Als 
G etränk ein Beaujolais.

Lammragout 
mit grünen 
Erbsen
1 Packung tiefgekühlte 
E rbsen (300 g),
750 g Lammfleisch ohne 
Knochen (aus der 
Schulter),
30 g Margarine,
1 Zwiebel (40 g),
Salz,
weißer Pfeffer, 
Knoblauchsalz,
2 Eßlöffel Tom atenm ark 
(40 g),
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
% 1 Rotwein, 
je 1 Teelöfi'el getrockneter 
Majoran, Thym ian und 
PetersUie,
30 g Mehl,
2 Eßlöfifel Zitronensaft.

E rbsen nach Vorschrift auf­
tauen  lassen. Lammfleisch 
abspülen, trockentupfen 
und in 3 mal 3 cm große 
W ürfel schneiden. 
M argarine in  einem Topf 
erhitzen. Fleisch reingeben 
und  von allen Seiten in  10 
M inuten braunbraten . Zwie­
bel schälen, halbieren und 
gewürfelt zugeben. Mit 
Salz, Pfeffer und K nob­
lauchsalz würzen. Tom a­
tenm ark unterrühren. Die 
Fleischbrühe und den W ein 
auf gießen. K räu te r auf ein 
Stück MuUtuch geben, zu­
sammenbinden und zu dem 
Fleisch legen. Bei geschlos­
senem Deckel 45 M inuten 
schmoren lassen. K räu te r­
säckchen rausnehm en, die 
Erbsen zufügen. Mehl m it 
Zitronensaft anrühren und 
die Soße dam it binden. A b­
schmecken. In  eine vorge­
w ärm te Schüssel geben und 
sofort servieren. 
Vorbereitung: Ohne Auf­
tauzeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a

Unser M enüvorschlag: Vor­
weg eine finnische L auch­
suppe. Als H auptgericht 
das Lam m ragout m it g rü­
nen Erbsen im  Reisrand. 
Zum Nachtisch p aß t unse­
re Erdbeer-Schlemmerei. 
Als G etränk Bier.

Lammrücken 
französisch
Bild Seiten 96/97

I I
1500 g Lamm rücken,
Salz, weißer Pfeffer,
3 Eßlöffel Öl (30 g),
125 g durchwachsener 
Speck,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 Eßlöffel Tom atenketchup 
(20 g),
1 Teelöffel getrockneter 
Thym ian, 1 Eßlöffel 
Speisestärke (10 g),
%  1 saure Sahne,
2 Tom aten (100 g).

Lam m rücken un ter kaltem  
W asser abspülen und trok- 
kentupfen. Dicke F e tt­
schichten abschneiden. Mit 
Salz und Pfeffer würzen. Öl 
in  einem B räter erhitzen. 
Fleisch reingeben und in  10 
M inuten rundherum  anbra­
ten. Nach 5 M inuten den 
gewürfelten Speck zugeben. 
Die Fleischbrühe zugießen. 
Deckel drauflegen. 60 Mi­
nuten  schmoren lassen. 
Fleisch rausnehm en und 
auf einer vorgewärmten 
P la tte  anrichten.
B ratfond durchsieben, m it 
Tom atenketchup und Thy­
m ian verrühren. Speise­
stärke m it wenig kaltem  
W asser in einem Becher an-

Lam m schnitten
rühren und  in die Soße ge­
ben. Aufkochen lassen. 
Topf vom H erd nehmen. 
Saure Sahne reinrühren. 
Abschmecken und  heiß 
werden lassen.
Tom aten waschen, häuten, 
vierteln und die Stengel­
ansätze rausschneiden. Mit 
den Tom atenvierteln die 
P la tte  garnieren. Soße ge­
tren n t dazu reichen. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
885;
B eüagen: In  B utter ge­
schwenktes, gemischtes Ge­
müse und K artoffelkroket­
ten. Als Getränk Weißwein.

Lamm­
schnitten mit 
Pilaw-Reis
Rhebab 
F ür 6 Personen

F ür den Püaw-Reis:
500 g Hammelkeule 
ohne Knochen,
4 Eßlöffel Olivenöl (40 g), 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Zwiebel (40 g),
2 Knoblauchzehen,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
250 g Langkornreis, 
je 1 rote und grüne 
Paprikaschote (280 g),
1 Döschen Tom atenm ark 
(70 g), 1 Prise Safran.

Fortsetzung auf Seite 98

Typisches Festessen aus dem Orient: Lammschnitten m it Reis.
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Französischer 
Lammrücken.
Rezept Seite 95.
Spätestens bei diesem festlichen Braten versteht man, 
warum bereits die alten Griechen 
Lammbraten als Hochgenuß schätzten.



Fortsetzung von Seite 95 
F ü r die L am m schnitten : 
750 g Lammfilet in 
Scheiben,
6 Eßlöifel Ohvenöl (60 g), 
Salz,
weißer Pfeffer.

L am m schnitten m it Pilaw- 
Reis sind im  O rient ein 
typisches Festessen. A ra­
ber nennen es Rhebab. Ser­
vieren Sie es m al s ta tt  des 
üblichen Sonntagsbratens. 
F ü r die Lam m schnitten las­
sen Sie sich am besten 
gleich vom Fleischer die F i­
lets aus dem Lam m rücken 
auslösen und in Scheiben 
schneiden.
Zuerst wird (Jer Pilaw-Reis 
zubereitet. Dazu H am m el­
fleisch un ter kaltem  W asser 
abspülen. Trocknen und 
würfeln. Öl in einem Topf 
erhitzen. Fleisch darin
rundherum  in 5 M inuten an ­
braten, salzen und pfeffern. 
Zwiebel schälen und klein­
schneiden.
Knoblauchzehen schälen 
und  m it Salz zerdrücken. 
Beides zum Fleisch geben.
5 M inuten m itbraten . Nach

und nach etwas Fleisch­
brühe angießen. 40 M inuten 
zugedeckt schmoren lassen. 
Reis in kaltem  W asser wa­
schen. Auf einem Sieb gut 
abtropfen lassen. P ap rika­
schoten putzen, waschen. 
Halbieren. Kleinschneiden. 
Mit Reis und Tom atenm ark 
un ter das Fleisch mischen. 
Restliche, m it dem Safran 
verrührte Fleischbrühe zu­
gießen. La 35 M inuten gar 
ziehen lassen. (Die Flüssig­
keit muß vom Reis aufge­
sogen sein.)
F ü r die Lam m schnitten das 
Olivenöl in  einer Pfanne er­
hitzen.
Filetscheiben darin  auf je ­
der Seite 4 M inuten braten. 
Salzen, pfeffern und ring­
förmig auf einer P la tte  
anrichten. In  die M itte den 
Püaw-Reis geben. B ratfond 
drübergießen. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 80 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
iMÖ.
Beilagen: Grüne Bohnen, 
B rat-Tom aten oder K opf­
salat in  Essig-Öl-Marinade. 
Als G etränk empfehlen wir

einen leichten Rotwein. 
W er’s wie die Orientalen 
machen will, tr in k t saure 
MUch oder Kefir dazu.

Lammschulter
1 Lam m schulter (900 g), 
Salz,
weißer Pfeffer,
Knoblauchpulver,
Thym ian,
%  1 kochendes Wasser,
%  1 Weißwein,
1 Zwiebel (60 g),
2 Tom aten (80 g).
F ü r die Soße:
% 1 Weißwein,
% 1 saure Sahne,
1 Teelöffel Speisestärke
(5 g),
Salz, weißer Pfeffer.

Lam m schulter un ter kal­
tem  W asser abspülen, ab ­
trocknen. Mit Salz, Pfeffer, 
Knoblauchpulver und T hy­
m ian einreiben. In  die F e tt­
pfanne legen. Das kochende 
W asser drübergießen. Auf 
die un terste  Schiene in den 
vorgeheizten Ofen schieben.

Z u  dieser Lammschulter Conrady sollten Sie Rahmspinat und Petersilienkartoffeln servieren.
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B ratzeit: 80 Minuten. 
E lek tro h erd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Lam m schulter ab und zu 
m it B ratfond und Weißwein 
begießen.
Nach halber B ratzeit um ­
drehen. Zwiebel schälen 
und w rfe ln . Tom aten häu­
ten, Stengelansätze raus­
schneiden. Fruchtfleisch 
kleraschneiden. Mit der 
Zwiebel 30 M inuten vor 
Ende der Garzeit in die 
Pfanne geben und m it­
schmoren lassen. 
Lam m schulter aus dem 
Ofen nehmen. Auf einer 
P la tte  anrichten und warm 
stellen.
F ü r die Soße B ratfond m it 
W eißwein loskochen. Saure 
Sahne und Speisestärke 
verrühren, die Soße dam it 
binden. E inm al aufkochen 
lassen. Durchs Sieb in  einen 
anderen Topf gießen, m it 
Salz und Pfeffer abschmek- 
ken. B raten  und Soße ge­
tren n t reichen.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 90 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
7äX ■
B eüagen: Grüne Bohnen 
oder gemischtes Gemüse, 
Kartoffelpüree, Salzkartof­
feln oder Reis. Als Getränk 
paß t dazu Pfälzer W eiß­
wein oder Rose.

Lammschulter 
Comady
1 Lam m schulter (950 g),
2 Knoblauchzehen,
Salz, weißer Pfeffer,
60 g B utter,
2 Eßlöffel Semmelbrösel 
(20 g), 1 B und Petersilie,
1 kleine Zwiebel (30 g).

Lam m schulter un ter kal­
tem  W asser abspülen, ab ­
trocknen. W enn nötig, häu­
ten. Knoblauchzehen schä­
len, m it Salz zerdrücken. 
Schulter dam it einreiben 
und m it Salz und Pfeffer be­
streuen.
Auf den B ratrost legen und 
auf die m ittlere Schiene in 
den vorgeheizten Ofen 
schieben. F ettpfanne 2 F in ­
ger hoch m it W asser füllen. 
Drunterschieben.
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Manche behaupten, schottischer Lammtopf würde aus Sparsamkeit m it Graupen zubereitet. M ag sein. Er schmeckt trotzdem gut.

B ratzeit: 90 Minuten. 
E lektroherd: 240 Grad. 
G asherd: Stufe 6 oder reich­
lich % große Flamme.
10 M inuten vor Ende der 
Garzeit 40 g B u tter in  einer 
Pfanne zerlassen. Semmel­
brösel reingeben. Petersilie 
abbrausen, trockentupfen 
und hacken. Auch in  die 
B u tte r geben. Zwiebel schä­
len und in die B u tte r rei­
ben.
Die Mischung über die 
Lam m schulter verteilen. 
E lektroherd auf 260 Grad 
stellen, Gasherd auf Stufe 8 
oder große Elamme. Ofen­
tü r  ofFenlassen. Das Eleisch 
noch m al 10 M inuten Über­
krusten.
Lammkeule rausnehmen, 
auf einer vorgewärmten 
P la tte  anrichten. Resthche 
B u tte r in  den B ratfond ge­
ben und getrennt servieren. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 95 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
8ÖK
U nser M enüvorschlag; Vor­
weg unsere K alte  Avocado- 
suppe Storchen. Als H au p t­
gericht Lam m schulter Con-

rady  m it R ahm spinat und 
Petersilienkartoffeln. Als 
Dessert Birnen Chantilly. 
Als G etränk ein gu t gekühl­
te r Rose.

Lammspießchen 
kaukasisch
Siehe Schaschlik.

Lammtopf 
schottisch
X I 1^  
: t i i x
500 g Lammfleisch aus der 
Schulter,
IY 2 1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
Salz,
weißer Pfeffer,
2 Möhren 
(140 g),
3 weiße R üben 
(160 g),
3 Stangen Lauch 
(320 g),
600 g kleine Kartoffeln,

8 Eßlöffel Perlgraupen 
(80 g),
2 Stück W ürfelzucker
(10 g),
2 Teelöffel getrocknete
Pfefferm inzblätter,
Estragonessig,
1 B und Petersilie.

D aß es sich um  ein schotti­
sches Gericht handelt, kann 
m an schon an den Graupen 
erkennen: Sie sind typisch 
für schottische Sparsam keit. 
Die Minze wiederum gehört 
auch in  die enghsche Küche. 
So wird der Lam m topf 
gem ach t:
Lammfleisch un ter kaltem  
W asser abspülen. A btrock­
nen. In  3 cm große W ürfel 
schneiden. Fleischbrühe in 
einem Topf aufkochen. 
Fleisch reingeben. Mit Salz 
und weißem Pfeffer kräftig 
würzen.
Gemüse waschen und p u t­
zen. Möhren und Rüben in 
Scheiben, den Lauch in 
Ringe schneiden und zu­
sammen m it den geschälten, 
gewaschenen ganzen K ar­
toffeln in  die Suppe geben.

Graupen reinrieseln lassen. 
Zuletzt Zucker und die 
getrockneten Pfefferminz­
b lä tter dazugeben. Lam m ­
topf bei kleiner H itze 35 
M inuten köcheln lassen. 
Mit Estragonessig ab ­
schmecken. W enn nötig, 
nachsalzen.
Petersilie abspülen, trok- 
kentupfen und hacken. Vor 
dem Servieren über das fer­
tige Gericht streuen und 
unterheben. Sehr heiß ser­
vieren.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
52^:
Unser Menüvorschlag: Vor­
weg pikanten Tom atensaft. 
Lam m topf schottisch als 
H auptgericht. Grießflam­
meri m it K om pott als Des­
sert. Als G etränk gu t ge­
kühltes Bier.
P S : N atürlich können Sie 
dieses Gericht auch m it fri­
scher Minze zubereiten. 
Nehmen Sie dann 1 Bund 
Minze. W aschen, hacken 
imd 10 M inuten vor Ende 
der Garzeit in  den Lam m ­
topf streuen.
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Die deftigen dänischen Matrosenschnitten sind nicht nur bei Seeleuten zu jeder Zeit beliebt.

Landgangs- 
bred
Dänische M atrosenschnitte

4 große Scheiben G raubrot 
(200 g),
30 g B utter,
2 Teelöffel Senf,
4 Salatb lätter,
4 Scheiben Leberpastete 
(je 50 g),
4 Cornichons (40 g),
200 g russischer Salat 
(fertig gekauft),
4 Scheiben Esrom-Käse 
oder ein anderer dänischer 
K äse (125 g),
Yz Bund Schnittlauch,
1 Tom ate (70 g),
20 g B u tte r oder M argarine 
zum Braten,
4 Eier, Salz,
4 Scheiben Schinken 
(100 g),
4 Sardellenfilets (20 g),
12 K apern  aus dem Glas
(5 g)-

Landgangsbr0d  is t ein ech­
tes Superbrot. Deftig -  wie 
die dänische K üche über­
haupt. U nd un te r G arantie 
schmeckt es nicht nu r an 
L and gehenden Seeleuten. 
Brotscheiben erst m it B u t­
ter, dann  m it Senf bestrei­
chen. S alatb lätter un ter 
kaltem  W asser abspülen. 
Trockentupfen und jeweils

auf ein äußeres D rittel der 
Brotscheiben legen. Die Le­
berpastete auf die Salat­
b lä tter legen. Cornichons 
abtropfen lassen und in  F ä ­
cher schneiden. Auf die 
Leberpastete legen. R ussi­
schen Salat jeweils auf das 
andere äußere D ritte l der 
Brotscheiben verteilen. K ä ­
sescheiben diagonal durch-

Badisches Linsengericht: Landjäger m it Linsen und Spätzle.

schneiden und an den R and 
des Russischen Salates le­
gen. Schnittlauch und To­
m ate un ter kaltem  W asser 
abspülen. Trockentupfen. 
Schnittlauch fein schnei­
den. Über den Salat streuen. 
Tom ate achteln, Stengel­
ansatz rausschneiden. Auf 
jede Käsescheibe ein To­
m atenachtel legen.
B u tte r oder M argarine in  ei­
ner Pfanne erhitzen. Eier 
auf schlagen. Reingleiten 
lassen. Eiweiß salzen. In  5 
M inuten zu Spiegeleiern 
braten. Zwischendurch die 
Schinkenscheiben auf das 
m ittlere D rittel der B ro t­
scheiben legen. D arauf die 
Spiegeleier setzen. Sardel­
lenfilets und K apern ab­
tropfen lassen. Die Eier 
dam it garnieren. Sofort ser­
vieren.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 20 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
75^
W ann reichen? Zum 
Brunch, als Abendessen 
oder für hungrige Gäste am 
Bierabend. Als Getränke da­
zu auf jeden Fall A quavit 
und dänisches Bier reichen.

Landjäger 
mit Linsen 
mid Spätzle
300 g getrocknete Linsen, 
1 1 Wasser,
125 g durchwachsener 
Speck,
1 Zwiebel (40 g),
Salz, weißer Pfeffer,
3 Möhren (150 g),
2 Eßlöffel Essig.
F ü r die Spätzle:
250 g Spätzle 
(fertig gekauft),
Salz, 2 1 Wasser,
40 g B utter,
1 Eßlöffel Semmelbrösel 
(10 g),
1 B und Petersilie.
8 Landjägerwürste
von je 80 g.

Landjäger sind stark  ge­
räucherte und flachgedrück­
te  W ürste aus fein geschnit­
tenem  R iad- und fettem  
Schweinefleisch.
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Languste am erikanische A rt
Zu diesem Badischen L in­
sengericht verwendet m an 
Landjäger.
Linsen über N acht in einer 
Schüssel m it kaltem  W asser 
einweichen.
Am anderen Tag durch­
wachsenen Speck würfeln. 
In  einem Topf glasig wer­
den lassen. Zwiebel schä­
len, grob würfeln und dazu­
geben. Linsen m it dem E in ­
weichwasser in  den Topf 
geben. Mit Salz und Pfeffer 
würzen. 60 M inuten bei 
m ittlerer H itze kochen las­
sen. Möhren putzen, wa­
schen und klein würfeln. 
Möhren und Essig in  den 
Topf geben. 45 M inuten 
weiterkochen lassen. 
Spätzle in kochendes, ge­
salzenes W asser geben und 
20 M inuten bei niedriger 
H itze garen.
Spätzle abgießen, trocken­
däm pfen und in einer vor­
gewärm ten Schüssel warm 
stellen. B u tte r ia  einem 
Topf erhitzen. Semmelbrö­
sel reingeben und 2 M inuten 
braten. Petersilie u n te r kal­
tem  W asser abspülen. Trok- 
kentupfen. Die H älfte fein

hacken und  in die B utter- 
Semmelbrösel-Masse geben. 
Ü ber die Spätzle verteilen. 
Linsen abschmecken. L and­
jägerwürste waschen, ab ­
tropfen lassen und 10 Minu­
ten  in  den Linsen heiß wer­
den lassen. In  eine vorge­
w ärm te Schüssel geben. M t  
der restlichen Petersiüe gar­
nieren und sofort servieren. 
Vorbereitung; Ohne E in ­
weichzeit 20 M inuten. 
Zubereitung: 2 Stunden
und 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
Ties;

Languste
Langusten werden häufig 
m it H um m ern verwechselt. 
Denn sie sehen so ähnhch 
aus, haben aber keine 
Scheren und  ihr ganzer 
Rücken ist m it langen D or­
nen versehen. D arum  nennt 
m an sie auch Stachelhum ­
mer. Sie sind vor allem im 
Mittelmeer zu Hause. Ih r  
Panzer ist röthchviolett 
und  h a t gelbliche Flecken.

Beim Kochen fä rb t er sich 
orangerot.
Bei uns bekom m t m an le­
bende und gekochte L an­
gusten zu kaufen. Die le­
benden wiegen 1500 bis 
2000 g. Bei einem Tier von 
2000 Gramm können Sie 
etw a m it 600 g Eleisch 
rechnen. Achten Sie dar­
auf; Tiefgefrorene Langu­
sten sind häufig schon ge­
kocht.
Langusten werden wie 
H um m er (Phasenphotos) 
zubereitet. Man bürstet sie 
un ter fließendem W asser ab 
und läß t die lebenden Tiere 
m it dem K opf zuerst in einen 
Topf m it kochendem W as­
ser gleiten. Bei geschlosse­
nem  Deckel 45 M inuten ga­
ren. D ann schneidet m an 
m it einem scharfen Messer 
den Rücken der Länge nach 
auf und löst das Fleisch her­
aus. (Es is t übrigens ge­
nauso schm ackhaft wie das 
des Hum m ers, aber etwas 
trockener.) Innereien wer­
den vorsichtig entfernt. 
Auch das Fleisch aus dem 
abgetrennten Schwanz wird 
mitgegessen. W ichtig übri­

gens ; D er kräftige Schwanz 
m uß bei der lebenden wie 
auch bei der gekochten L an­
guste gekrüm m t sein. Eine 
Languste m it gestrecktem 
Schwanz ist gestorben und 
deshalb n icht zu genießen.

Languste 
amerikanische 
Art
4 1 W asser, Salz,
2 lebende Langusten 
von je 1500 g,
2 Eßlöffel Öl (20 g),
50 g B utter,
2 Glas (je 2 cl)
Armagnac,
6 Zwiebeln (240 g),
4 Tom aten (240 g),
1 Stengel Estragon,
4 Eßlöffel Weißwein,
4 Eßlöffel heiße 
Fleischbrühe aus W ürfeln, 
Salz,
Pfeffer,
1 Prise Zucker,
1 B und Petersilie.

W .



Languste indisch ist für Feinschmecher eiv£ angenehme kulinarische Überraschung m it vielen Gewürzen und einer köstlichen Soße.

Wasser m it Salz in  einem 
großen Topf aufkochen. 
Langusten un ter fließendem 
W asser gu t abbürsten  und 
m it dem K opf zuerst in  das 
kochende W asser geben. Im  
geschlossenen Topf 25 Mi­
nuten  kochen lassen. 
Rausnehm en, abtropfen 
lassen. Langusten seitlich 
der Länge nach m it einer 
Küchenschere halbieren. 
Die Schalen dabei nicht 
zerbrechen. Fleisch aus der 
Schale lösen, Innereien vor­
sichtig entfernen. Das 
Fleisch in  2 cm dicke Stücke 
schneiden. Öl und B u tte r in 
einem Topf erhitzen. Langu­
stenstücke darin  in  5 Minu­
ten  bei starker H itze anbra­
ten. Rausnehm en. W ieder in 
die Schalen legen. Zuge­
deckt warm stellen.
E in  Glas Armagnac über 
den B ratfond gießen und 
flambieren.
Zwiebeln schälen, fein hak- 
ken, dazugeben. In  7 M inu­
ten  glasig braten . Resth- 
chen Armagnac reingießen. 
Tom aten ab waschen, h äu ­
ten. Stengelansätze raus­
schneiden. Tom aten en t­
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kernen und fein hacken. 
M it abgespültem E stra ­
gon, W ein und Fleischbrühe 
auch in  den Topf geben. 
Aufkochen lassen. Deckel 
drauflegen und bei starker 
H itze 5 M inuten kochen. 
Estragon rausnehm en. Mit 
Salz, Pfeffer und Zucker 
abschmecken.
Soße über die Langusten­
hälften gießen oder getrennt 
reichen. Petersilie abspü­
len, trockentupfen, fein 
hacken und drüberstreuen. 
Sofort servieren. 
V orbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 50 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
790.
W ann reichen? Als leichte 
Sommerkost m it K opfsalat 
und  Stangenweißbrot.
P S : Auch in  den Beinen der 
Languste is t sehr schm ack­
haftes Fleisch. Sie kön­
nen es nach dem Auslö­
sen m it dem anderen L an­
gustenfleisch m ischen oder 
bis zum  Abend zugedeckt 
in  den K ühlschrank stellen 
und dann einen phantasie­
vollen Salat oder Cocktail 
daraus zubereiten.

Languste 
indisch
Langouste ä l’indienne

1 Möhre (50 g),
1 Stange Lauch (100 g),
4 1 Wasser,
Salz,
1 lebende Languste 
von 1500 g,
1 Zwiebel (40 g),
1 Stück SeUerieknoUe (40g), 
je %  Bund Petersüie und 
Dill (oder 1 Teelöffel 
getrockneter Dül)
und Kerbel,
50 g B utter,
%  1 Weißwein,
2 Teelöffel Mehl 
(10 g),
Yg 1 Sahne,
1 Teelöffel Curry,
1 Prise Zucker.

Möhre schälen. Lauch p u t­
zen. Beides u n te r kaltem

W asser abspülen. A btrop­
fen lassen. In  grobe Stücke 
schneiden. W asser m it Salz, 
Möhre und Lauch in  einem 
großen Topf zum Kochen 
bringen. 10 M inuten ko­
chen. Languste un te r flie­
ßendem W asser gut abbür­
sten. D ann m it dem Kopf 
zuerst ins kochende W asser 
geben. 15 M inuten kochen. 
Languste m it dem Schaum ­
löffel rausnehmen. D ann 
der Länge nach m it einer 
Küchenschere halbieren. 
Fleisch vorsichtig aus dem 
Panzer nehmen. Innereien 
entfernen. Beine aufschnei­
den und ebenfalls Fleisch 
rauslösen. Fleisch kurz un ­
terkaltem  W asser abspülen. 
Sehr gu t abtropfen lassen 
oder trockentupfen. Zwie­
bel schälen, fein hacken. 
SeUerie putzen. Abspülen, 
trockentupfen und  würfeln. 
K räu ter abbrausen. A b­
tropfen lassen.
B u tte r in  einem Topf er­
hitzen. Langustenfleisch 
m it Zwiebel, Sellerie und 
den K räu tern  darin  5 Mi­
nuten  dünsten lassen. Mit 
Weißwein auffüllen. Zum



Languste nach A rt von Bordeaux
Kochen bringen und in  20 
M inuten langsam gar ziehen 
lassen. Langustenfleisch 
rausnehm en. In  eine vor­
gewärm te Schüssel legen. 
Zudecken. W arm  stellen. 
Sud durch ein Sieb in einen 
anderen Topf passieren. 
Mehl m it etwas kaltem  
W asser anrühren, in  den 
kochenden Sud rühren. 5 
M inuten kochen. Sahne m it 
Curry verrühren, in die So­
ße geben und m it Zucker 
und Salz abschmecken. 
Über das Langustenfleisch 
gießen. Sofort servieren.
V orbereitim g; 15 Minuten. 
Zubereitung; 55 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
365^
Beilagen: K opfsalat und 
körnig gekochter Reis. Als 
G etränk empfehlen wir Ih ­
nen dazu einen Weißwein 
aus dem Rheingau.

Languste 
mit Orangen
1/2 SeUerieknoUe (200 g),
1 Möhre (80 g),
1 Zwiebel (40 g),
je 3 Stengel Petersilie, 
Thym ian, Minze,
Basilikum und Salbei,
4 1 Wasser,
Salz, 2 Lorbeerblätter,
% 1 Weißwein,
4 tiefgekühlte Langusten 
von je 350 g, 70 g B utter,
2 Eßlöffel W einbrand, 
weißer Pfeffer,
%  1 Sahne, 3 Eigelb,
Saft von 3 Orangen.
Zum G arnieren:
2 Orangen,
8 Cocktailkirschen (40 g).

Sellerie und Möhre putzen, 
schälen und waschen. Zwie­
bel schälen. K räu ter un ter 
fließendem W asser abspü­
len. In  einem großen Topf 
W asser m it Salz, dem Ge­
müse, Lorbeerblättern, 
K räu tern  und Weißwein 
aufkochen. 10 M inuten ko­
chen lassen.
U naufgetaute Langusten 
reingeben. 25 M inuten ko­
chen. Im  geschlossenen 
Topf erkalten lassen. L an­
gusten rausnehm en, m it 
einem großen Messer der

Languste m it Orangen ist eine der attraktivsten Arten, die begehrten Krebstiere zu servieren.

Länge nach halbieren und 
das Fleisch aus den Schalen 
und  den Beinen lösen. Inne­
reien entfernen.
Fleisch in  1 cm dicke Schei­
ben schneiden. B u tte r in  
einer Pfanne erhitzen. L an­
gustenscheiben 2 bis 3 Mi­
nuten  darin  goldgelb b ra­
ten. M it W einbrand, Salz 
und  Pfeffer würzen und 10 
M inuten ziehen lassen. 
Fleisch rausnehm en. Auf 
eine große vorgewärmte 
P la tte  oder vier Teller ge­
ben. W arm  stellen.
Sahne m it Eigelb und Oran­
gensaft verquirlen. In  den 
B ratfond geben. U nter 
R ühren bei schwacher H itze 
in  5 M inuten eindicken las­
sen. Soße über das Langu­
stenfleisch gießen. Orangen 
un ter warmem W asser wa­
schen. Ungeschält in  16 
dünne Scheiben schneiden. 
Langusten dam it und  m it 
halbierten Cocktailkirschen 
garnieren.
V orbereitung: Ohne A b­
kühlzeit 15 Minuten. 
Zubereitung; 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
8M^

Unser M enüvorschlag: Vor­
weg K raftbrühe Colbert. 
Als H auptgericht Langu­
ste m it Orangen, Chicoree­
salat m it M andarinen und 
Petersüienkartoffeln. Als 
G etränk ein leichter Mosel 
und als Dessert Creme M ar­
quise Ahce.

Languste 
nach Art 
von Bordeaux
Bild Seite 104

I I
4 1 Wasser,
Salz,
2 lebende Langusten 
von je 1400 g,
30 g B utter,

1 Weißwein, 
weißer Pfeffer,
1 Zwiebel (40 g),
2 Schalotten (45 g).

1 Möhre (40 g),
1 kleines Stück 
Sellerieknolle (15 g),
3 Eßlöffel 
Öl (30 g),
1 W einglas (%  1) weißer 
Bordeaux,
3 Tom aten (100 g), 
je 1 Stengel Estragon, 
Dül und Petersilie,
1 Teelöffel 
Speisestärke,
2 Eßlöffel 
Sahne (30 g).

W asser m it Salz in  einem 
großen Topf aufkochen. 
Langusten un te r fließend 
kaltem  W asser abbürsten  
und  m it dem K opf zuerst 
ins kochende W asser geben. 
Zugedeckt 25 M inuten ko­
chen lassen. Rausnehm en, 
abtropfen lassen. Langu­
sten der Länge nach m it 
einer Küchenschere halbie­
ren. Vorsichtig Fleisch raus­
lösen. Innereien entfernen. 
Fleisch in mundgerechte 
Stücke schneiden. B u tte r in 
einem Topf erhitzen. Langu­
stenfleisch darin in  3 Mi­
nuten  goldgelb braten.
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Languste 
nach Art 
von Bordeaux.
Es gibt keinen 
Zweifel: Diese herrliche 
Art, eine Languste 
zu servieren, gehört 
zu den absoluten 
kulinarischen Höhepunkte 
Rezept Seite 103. j



Wein zugießen. M it Salz 
und Pfeffer würzen. 15 Mi­
nuten  dünsten lassen.
In  der Zwischenzeit Zwiebel 
und Schalotten schälen und 
würfeln. Möhre und Sellerie 
putzen, waschen, abtropfen 
und grob zerkleinern. Öl 
in  einem Topf erhitzen. 
Zwiebel und Schalotten 
draufgeben und 3 Minuten 
anbraten . Gemüse drauf­
geben. 5 M inuten braten. 
Bordeaux zugießen. Mit 
Salz und Pfeffer würzen. 
Tom aten waschen, häuten, 
Stengelansätze rausschnei­
den. Tom aten würfeln und 
in den Topf geben. E s tra ­
gon, DUl und Petersilie 
abspülen, trockentupfen 
und grob hacken. Auch zu­
geben. 15 M inuten bei offe­
nem Topf kochen lassen. 
Langustenfleisch m it einem 
Schaumlöffel aus dem Topf 
nehmen, abtropfen lassen 
und dann wieder in die L an­
gustenhälften legen. Auf ei­
ner vorgewärm ten P la tte  
anrichten und zugedeckt 
warm stellen.
Kochsud vom Langusten- 
fieisch zum Gemüse geben. 
Durch ein Haarsieb in einen 
anderen Topf streichen. 
Aufkochen lassen. Speise­
stärke in  wenig kaltem  
W asser anrühren, Soße d a ­
m it binden. U nter R ühren
2 M inuten kochen lassen. 
Vom H erd nehmen. Sahne 
reinrühren. Noch mal er­
hitzen, aber nicht m ehr ko­
chen. Soße abschmecken. 
Über das Langustenfleisch 
gießen und sofort servieren. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung: 70 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
79^
Unser M enüvorschlag: Vor­
weg eine Consomme double 
royal. Als H auptgericht 
Languste nach A rt von 
Bordeaux m it in  B u tter 
gedünsteten Spargelspitzen 
und Prinzeßkartoffeln. Als 
Dessert Eeigen-Obst-Salat. 
Als G etränk empfehlen wir 
Ihnen  einen weißen B or­
deaux.

Languste Newburg
Siehe H um m er Newburg. 
Langusten können Sie auch 
nach unseren H um m er-Re­
zepten zubereiten.

Languste überhacken schmeckt gut und läßt sich außerdem besonders einfach zubereiten.

Languste 
überbacken
3 1 Wasser,
Salz,
1 Bund Suppengrün,
1 lebende Languste 
von 1400 g, 
weißer Pfeffer,
150 g B utter,
1 Teelöffel Worcestersoße,
1 B und Petersilie,
4 Anchovisfilets (40 g).

W asser m it Salz in einem 
Topf aufkochen. Suppen­
grün putzen, waschen und 
grob zerkleinert in  den 
Topf geben. Languste u n ­
te r fließend kaltem  W asser

abbürsten  und m it dem 
Kopf zuerst in  das kochen­
de W asser gleiten lassen. 
Im  geschlossenen Topf 25 
M inuten kochen lassen. 
Rausnehm en, abtropfen 
und der Länge nach hal­
bieren. D arm  entfernen. 
Fleisch m it Salz und  Pfef­
fer bestreuen.
30 g B u tte r in einem Topf 
zerlassen und die Languste 
dam it bestreichen. Mit den 
aufgeschnittenen Seiten 
nach oben auf einen R ost 
legen, un te r den vorge­
heizten Grill schieben. F e tt­
pfanne drunterschieben. 20 
M inuten grillen.
In  der Zwischenzeit re s t­
liche B u tte r m it W orcester­
soße in  einer Schüssel ver­
rühren. Petersilie un ter

Hübsche Dekoration für das Kalte Büfett: Langustenmuscheln.

kaltem  W asser abspülen. 
Trockentupfen. Die H älfte 
fein hacken. Anchovisfilets 
auch abtropfen lassen und 
sehr fein hacken. Beides in 
die B u tte r mischen. Alles 
schaumig schlagen. 
Langustenhälften rausneh­
men und auf eine vorge­
w ärm te P la tte  legen. Mit 
der restlichen Petersilie 
garnieren. Butterm isohung 
auf das Langustenfleisch 
verteilen oder getrennt da­
zu reichen. Sofort servieren. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung; 50 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
6^ ;   ̂ ^
B eilage: Stangenweißbrot
oder Toastbrot. Als Getränk 
empfehlen wir einen Rhein­
hessen-Wein.

Langusten­
muscheln
F ü r die F ü llu n g :
1/2 K opf Salat (70 g),
2 Dosen Langustenfleisch 
(280 g).
F ü r die M arinade:
150 g Mayonnaise,
2 Eßlöffel Dosenmilch 
(30 g),
Saft einer halben Zitrone, 
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker.
F ü r die G arnierung:
1 hartgekochtes Ei,
1 Eßlöffel K apern (10 g).
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Abwechslung ist Trum pf auf jedem Kalten Büfett. Und Langustensalat in  Grapefruits zählt zur angenehmsten Abwechslung.

Salat putzen. In  kaltem  
W asser waschen. Gut ab ­
tropfen lassen. In  etw a
3 mm breite Streifen schnei­
den.
Vier Musohelförmchen da­
m it auslegen. Langusten­
fleisch kleinschneiden, m it 
der Flüssigkeit auf dem 
Salat verteilen.
Mayonnaise m it Dosen- 
müch und Zitronensaft in 
einer kleinen Schüssel ver­
rühren. Mit Salz, Pfeffer 
im d Zucker p ikan t ab ­
schmecken.
Langustenfleisch dam it 
überziehen.
F ü r die Garnierung E i schä­
len. Fein hacken. K apern 
abtropfen lassen und auch 
fein hacken. Beides über 
die Mayonnaise streuen. 
K alt servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung; 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
39Ö;
W ann reichen? Mit Toast 
als Vorspeise, als festlichen 
Im biß, kleines Abendessen 
oder als B estandteil eines 
K alten  Büfetts. G etränk : 
Weißwein.
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Langusten­
salat in 
Grapefruits
F ür den S a la t:
1 Dose Langustenschwänze 
(140 g),
2 Grapefruits (400 g),
2 hartgekochte Eier,
2 Cornichons (20 g),
1 Apfel (150 g).
F ü r die M arinade:
% Beutel Mayonnaise (50 g), 
1/2 Teelöffel Senf,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker, 
Cayennepfeffer,
6 Eßlöffel Sahne.
F ü r die G arnierung: 

K ästchen Kresse.

Langustenschwänze klein­
schneiden und in  eine 
Schüssel geben. Grapefruits 
waschen, trockentupfenund 
quer halbieren. F ru ch t­
fleisch vorsichtig rauslösen. 
Schalen beiseite stellen. 
Fruchtfleisch entkernen, 
Reste der weißen H au t en t­
fernen und die H älfte des

Fleisches in  etw a %  cm gro­
ße W ürfel schneiden. Zum 
Langustenfleisch geben. 
(Rest Fruchtfleisch einzuk- 
kern, als Dessert reichen.) 
E ier schälen und würfeln. 
Cornichons auch würfeln. 
Apfel abspülen, schälen, 
vierteln und  das K ern­
gehäuse entfernen. Apfel­
stücke auch fein würfeln. 
E ier, Coriüchons und Apfel 
zum Langustenfleisch ge­
ben. Locker mischen. 
Mayonnaise m it Senf in 
einer Schüssel verrühren. 
Mit Salz, weißem Pfeffer, 
Zucker und einem H auch 
Cayennepfeffer p ikant w ür­
zen.
Sahne steif schlagen und 
unterheben. Über den Sa­
la t gießen und  mischen. In  
die Grapefruitschalen fül­
len. Kresse un te r kaltem  
W asser abspülen. A btrop­
fen lassen. B lättchen ab ­
schneiden. Als Garnierung 
auf den Salat legen. Bis zum 
Servieren k a lt stellen. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 10 M inuten.
Kalorien pro Person: E tw a 
250.

W ann reichen? Als leichtes 
Abendessen m it Toast und 
B utter, als Vorspeise oder 
zum K alten  Büfett.

Langusten­
schwänze 
in Sherrysoße
11/2 1 Wasser,
% 1 Weißwein, Salz,
% B und frischer oder 
1 Teelöffel getrockneter 
Dill,
Saft und abgeriebene 
Schale einer halben Zitrone,
4 tiefgekühlte 
Langustenschwänze von 
je 140 g.
F ü r die Soße:
% 1 Sahne,
1 Beutel Mayonnaise 
(100 g),
1 Glas (2 cl) trockener 
Sherry,
2 Spritzer Worcestersoße,
1 Teelöffel Zitronensaft, 
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker.



F ü r die G arnierung:
4 Salatblätter,
4 Dülspitzen,
4 Zitronenscheiben.

W asser m it Weißwein und 
Salz in  einem Topf zum 
K ochen bringen. Dül un ter 
kaltem  W asser abspülen. 
Mit Zitronensaft, Zitronen­
schale und den unaufge- 
tau ten  Langustenschwän­
zen in  den kochenden Sud 
geben. 15 M inuten leise ko­
chen lassen. Topf vom 
H erd nehmen. Langusten­
schwänze in dem Sud ab ­
kühlen lassen.
Rausnehm en. Panzer m it 
einer Küchenschere längs 
in  der BauchUnie auf­
schneiden. Langustenfleisch 
rauslösen. D arm  entfernen. 
Das Fleisch in  1 cm dicke 
Scheiben schneiden. Zuge­
deckt beiseite stellen.
F ü r die Soße Sahne in  einer 
Schüssel steif schlagen. M a­
yonnaise m it Sherry, W orce­
stersoße und Zitronensaft 
in  einer anderen Schüssel 
verrühren und m it Salz, 
Pfeffer und Zucker ab ­
schmecken. Sahne locker 
unterheben. F ü r die G ar­
nierung S alatb lätter und 
Dül un ter kaltem  W asser 
abspülen. Gut abtropfen 
lassen. Mit den S alatb lät­
te rn  vier Cocktailgläser aus­
legen. Langustenfleisch 
reingeben. Soße drübergie­
ßen. M it den Dillspitzen 
garnieren.
Zitronenscheiben bis zur 
H älfte einschneiden. Auf 
den Glasrand setzen. K alt 
servieren.
V orbereitung: Ohne A b­
kühlzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
43Ö
Beilage: Frisch gerösteter 
Toast, W eißbrot oder wei­
ßes K näckebrot.

Bentierschinken gehört dazu: Lappenschnitten aus Schweden.

Lappsmörgäs
Schwedische
Lappenschnitten

4 Scheiben W eißbrot 
(100 g),
40 g B u tte r zum 
Bestreichen,
100 g R entier Schinken 
(fertig abgepackt), 
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
4 Eier,
4 Eßlöffel Mineralwasser,
1 Messerspitze geriebener 
M eerrettich aus dem Glas, 
Salz,
20 g B u tte r oder Margarine,
1 Stengel Petersilie.

W er in  Lappland w ar und 
keinen Rentierschinken ge­
gessen hat, w ar n icht in

Lappland. Sagen die L ap­
pen. D enn das dunkle 
Fleisch des Rentierschin­
kens is t besonders mager 
und würzig. Es erinnert ge- 
schmackhch an R auch­
fleisch oder Bündner Fleisch. 
Bei uns bekom m t m an es 
in  guten DeHkateß-Ge- 
schäften.
W eißbrotscheiben m it B u t­
te r  bestreichen. R entier­
schinken darauf anrichten. 
Reichlich Pfeffer drüber­
mahlen.
E ier m it Mineralwasser, 
M eerrettich und Salz in  
einer Schüssel verquirlen. 
B u tte r oder M argarine in 
einer Pfanne erhitzen. E i­
masse reingeben. U nter 
R ühren erstarren, aber 
nicht trocken werden las­
sen. Auf dem R entierschin­
ken verteilen. Die Peter- 
süie un ter kaltem  W asser 
abspülen. Trockentupfen 
und zerpflücken. Jeweils 
kleine B lättchen auf das

Lasagne al pesto

Eine kleine Köstlichkeit: Langustenschwänze in  Sherrysoße.

R ührei legen und  sofort 
servieren.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
36Ö
W ann reichen? Als Abend­
essen m it einem K laren 
oder A quavit und Bier. 
Oder ohne Alkohol zum 
Brunch.

Lasagne al
pesto
B andnudeln m it 
fein gehackten K räu tern  
F ü r 6 Personen 
Bild Seite 108

o
500 g Bandnudeln 
(fertig gekauft),
2 1 W asser, Salz,
2 Knoblauchzehen,
20 g geschälte Pinienkerne,
3 Eßlöffel getrocknetes 
BasiHkum,
1 Eßlöffel getrockneter 
Majoran,
2 Eßlöffel Öl (20 g),
1 Eßlöffel warmes W asser, 
100 g Schafkäse,
2 Eßlöffel Sahne (20 g),
30 g B utter.

Itahen  is t ein richtiges N u­
delland. Jedem  fallen auf 
Anhieb Spaghetti und Mak­
karoni ein, typische V ertre­
te r  italienischer Teigwaren. 
Aber kennen Sie auch 
Lasagne, Tagliatelle oder 
Fettuccine? W enn nicht, 
sollten Sie sie einmal aus­
probieren. Sie sind ItaHens 
bekannteste Bandnudeln. 
S teh t noch ein verde oder 
Verdi hinter dem Namen, 
wurde der Teig m it Spinat 
oder Spinatsaft grün ge­
färbt.
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Bandnudeln in  kochendes, 
gesalzenes W asser geben. 
Bei m ittlerer H itze 10 Mi­
nuten  kochen lassen. 
Knoblauchzehen schälen. 
Pinienkerne hacken. In  ei­
nen Mörser geben und  zer­
drücken. In  eine Schüssel 
geben. Mit Basilikum  und 
M ajoran mischen. Öl und 
W asser reinrühren. Mit Salz 
würzen.
Schafkäse m it einer Gabel 
zerdrücken und m it der 
Sahne zugeben. So lange

rühren, bis eine fast glatte  
Soße entsteht.
N udeln abgießen. Auf ei­
nem  Sieb m it kaltem  W as­
ser abschrecken. A btropfen 
lassen. W ieder in  den Topf 
geben. Mit der B u tte r noch 
m al kurz erhitzen. Auf eine 
vorgewärm te P la tte  geben. 
Sofort servieren. K räu ter­
soße drübergießen. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
705.

Spezialität aus Italien: Lasagne al pesto. Rezept Seite 107. 
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Lasagne verdi 
alla Bolognese
Grüne Nudeln 
auf Bologneser A rt

I
F ü r das R ag o u t:
250 g mageres Rindfleisch, 
1 Zwiebel (40 g),
1 Knoblauchzehe,
40 g Margarine,
1 kleine Dose 
Champignons (115 g),
1 Eßlöffel Mehl (15 g),
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
%  1 Weißwein,
Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Messerspitze 
getrockneter Oregano.
F ür die N udeln :
250 g Lasagne verdi 
(grüne Nudeln),
Salz, 1 ^ 1  Wasser.
F ü r die Becham elsoße:
40 g B utter,
50 g gekochter Schinken,
1 Zwiebel (40 g),
40 g Mehl,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W^ürfeln, %  1 Milch, 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Bund Schnittlauch. 
B u tte r oder Margarine 
zum Einfetten,
3 Eßlöffel Parm esankäse 
(20 g).

Rindfleisch un ter fließend 
kaltem  W asser abspülen, 
abtrocknen und in  % cm 
große W ürfel schneiden. 
Zwiebel und K noblauch­
zehe schälen. Zwiebel fein 
würfeln. K noblauch durch 
eine Knoblauchpresse ge­
ben oder m it Salz zer­
drücken. Margarine in  ei­
nem Topf erhitzen, Zwie­
bel und K noblauch rein­
geben und 3 M inuten b ra ­
ten. Fleisch zugeben und in

5 M inuten rundherum  braun 
anbraten. Abgetropfte 
Champignons zugeben. Das 
Mehl drüberstäuben. U n­
te r  R ühren Fleischbrühe 
und W ein zugießen. Mit 
Salz, Pfeffer und Oregano 
würzen. 60 M inuten im  ge­
schlossenen Topf schmoren 
lassen.
N udeln in  kochendes, ge­
salzenes W asser geben. 12 
bis 15 M inuten kochen. Auf 
ein Sieb geben. Mit kaltem  
W asser abschrecken. Ab­
tropfen lassen. W arm  stel­
len.
F ü r die Soße B u tte r in  ei­
nem Topf erhitzen. Schin­
ken klein würfeln. Zwiebel 
schälen und würfeln. Bei­
des ln  der B u tte r 3 M inu­
ten  anbraten. Mehl drüber­
stäuben. U nter R ühren 
Fleischbrühe und Milch 
reingeben. M it Salz und 
Pfeffer würzen. 5 Minuten 
kochen lassen. Abgespül­
ten , trockengetupften und 
kleingeschnittenen S chnitt­
lauch zugeben. Feuerfeste 
Form  m it B u tte r oder M ar­
garine einfetten. E in  D rit­
te l der N udeln reingeben. 
D arauf ein D rittel des R a ­
gouts. E in  D rittel der Soße 
drübergießen. Mit 1 Eßlöf­
fel Parm esankäse bestreuen. 
RestUche Z utaten  in  der 
gleichen Reihenfolge in  die 
Form  geben. In  den vorge­
heizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene stellen. 
B ackzeit: 15 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Form  aus dem Ofen neh­
m en und sofort servieren. 
V orbereitung: 30 M inuten. 
Z ubereitung: 90 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
655̂ ^
Beilage: K opfsalat in  Zi­
tronenm arinade. Als Ge­
trän k  kräftiger Rotwein 
oder Bier.



Lauch im Eierhem dchen

Ob Winter oder Sommer: Lauch gibt es zu jeder Jahreszeit.

LAUCH
Soviel weiß eigentlich jede 
H au sfrau : Lauch oder Por­
ree (ganz wie’s gefällt) is t 
ein preiswertes Gemüse, 
und  m an bekom m t ihn das 
ganze Jah r. A llerdings: Im  
Sommer schm eckt er bes­
ser als im  W inter. 
W interlauch und Sommer­
lauch smd eigentlich auch 
zwei verschiedene Sorten. 
Beim W m terlauch. der von 
M itte August an  bis zum 
F rüh jah r angeboten wird, 
is t der dicke Stengel in den 
die Zwiebe’ übergeht, kurz 
oder höchstens m ittellang 
und  die B lättei smd dunkel­
grün Der Sommerlauch ist 
zarter und lockerer als der 
W interlauch. E r h a t einen 
langer Stenge! und hell­
grüne B lätter 
Ob W inter odei Sommer: 
Lauch isi zii jeder Zeit ge­
sund, E r en thält N atrium , 
Kalzium  Phosphor, Eisen

und die V itam ine B und  C. 
D er AnteU an Kalzium  ist 
besonders hoch. (Kalzium 
ist zum Beispiel gut fü r die 
Zähne.)
Hinzu kom m t noch, daß 
der Lauch kalorienarm  ist; 
100 g enthalten  22 Kalorien. 
Außer seinen N ährw erten 
en thält Lauch aber auch -  
m an kann es nicht ver­
schweigen -  viel Sand zwi­
schen den einzelnen B lä t­
tern. D arum  beim Zuberei­
ten  am besten im m er so 
Vorgehen;
Zuerst die W urzel ab ­
schneiden Dann die äuße­
ren harten  oder schlechten 
B lä tter und die dunkel­
grünen B lattspitzen entfer­
nen: Die Stangen, wenn es 
das Rezept nicht anders er­
fordert- der Länge nach hal- 

' bieren und jedes einzelne 
Stück un ter fließend kaltem  
Wasser gründhch abspülen.

Lauch 
gedünstet
1000 g Lauch,
30 g B u tte r oder 
Margarine,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
Salz,
weißer Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß,
1 Prise Zucker,
4 Eßlöffel Müch 
(40 g),
1 Eßlöffel Speisestärke 
(15 g),
3 Eßlöffel Sahne 
(45 g).

Lauch putzen, sorgfältig 
waschen, abtropfen lassen 
und  in etwa 5 cm lange 
Stücke schneiden. B u tte r 
oder M argarine in  einem 
Topf erhitzen. Lauch rein­
geben und 5 M inuten leicht 
anbraten. Heiße Fleisch­
brühe auf gießen. M it Salz, 
Pfeffer, M uskat und Zucker 
würzen. 15 Älinuten dün­
sten lassen.
Lauch m it einem Schaum ­
löffel rausnehm en. In  eine 
vorgewärm te Schüssel le­
gen. W arm  stellen.
Müch und Speisestärke in  
einem Becher verrühren 
und die Gemüsebrühe d a ­
m it binden. E inm al auf­
kochen lassen. Sahne ein­
rühren. Abschmecken und 
über den Lauch gießen. So­
fort servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
n ö  ■
Unser M enüvorschlag: Vor­
weg eine Bouillon m it Back­
erbsen. H ackbraten, Lauch 
gedünstet und PetersUien- 
kartoffeln als H auptge­
richt. Dazu Bier. Als Des­
sert empfehlen wir Ihnen 
Berliner Luft.

Lauch im  Eierhemdchen.

Lauch im 
Eierhemdchen

o

8 dünne Stangen Lauch 
von je 80 g,
1 1 W asser,
Salz,
1 Eßlöffel Öl (10 g), 
geriebene M uskatnuß, 
40 g Mehl,
1 Ei,
6 Eßlöffel 
Öl (60 g).
F ü r die D ip-Soße:
2 Eßlöffel 
Sojasoße,
1 Eßlöffel 
Zitronensaft,
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker.

Das R ezept zu Lauch im 
Eierhem dchen kom m t aus 
K orea und  schm eckt ganz 
vorzüghch. Erstens, weü die 
zarten Lauchstückchen eine
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sehr knusprige Hülle, das 
Eierhemdchen, haben und 
zweitens, weil sie in  die pi­
kan te  Soße gedipt werden. 
Lauch putzen. Es dürfen 
keine dunkelgrünen B lä tter 
m ehr dran  sein. Die S tan­
gen un ter kaltem  W asser 
gründlich waschen. A btrop­
fen lassen oder trocken­
tupfen und  schräg in  6 bis

Die Soße zum D ippen na- 
tü rüch  getrennt reichen. 
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung; 20 M inuten.
K alorien pro P erso n : E tw a 

■
W ann reichen? Als V or­
speise, Abendessen, Im biß 
zu Bier oder auch als Bei­
lage zu kleinen gegrillten 
Steaks.

Lauch in  Schinken wird m it geriebenem Käse überbacken.

8 cm lange Stücke schnei­
den.
W asser m it Salz und Öl in 
einem Topf aufkochen. 
Lauchstücke reingeben. Bei 
m ittlerer H itze in  10 Mi­
nuten  im  geschlossenen 
Topf gar kochen.
M it einem Schaumlöffel 
rausnehmen. Auf einem 
Sieb ab tropfen lassen. D ann 
m it geriebener M uskatnuß 
würzen.
Mehl auf einen Teller ge­
ben. E i auf einem zweiten 
verschlagen.
Öl in  einer tiefen Pfanne 
sehr heiß werden lassen. 
Lauchstückchen zuerst in 
Mehl, dann in  E i wenden. 
Sofort in  das heiße F e tt 
geben. In  2 M inuten rund­
herum  goldbraun und 
knusprig braten.
In  der Zwischenzeit für die 
Dip-Soße Sojasoße, Z itro­
nensaft, Salz, Pfeffer und 
Zucker in einer Schüssel 
verrühren.
Lauch im  Eierhem dchen 
aus der Pfanne nehmen. 
E e tt kurz ab tropfen lassen. 
Auf eine vorgewärm te P la t­
te  legen. Sofort servieren.
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Lauch 
in Schinken
4 dicke Stangen Lauch 
(465 g),
%  1 W asser,
Salz,
8 Scheiben gekochter 
Schinken (260 g),
1 % Eßlöffel B u tte r (30 g), 
11/2 Eßlöffel Mehl (20 g), 
geriebene M uskatnuß,
2 Eßlöffel saure Sahne,
50 g geriebener 
Em m entaler Käse.

Überbackene Gerichte sind 
ein Lieblingskind der fran ­
zösischen Küche und dort 
als g ratin  zu H aus. U nd als 
gratin  en tpupp t sich auch 
das bescheidenste Gemüse 
als Delikatesse. Versuchen 
Sie es m al m it Lauch.
Von den Lauchstangen 
W urzelteile und dunkel­
grüne B lä tte r abschneiden. 
Stangen gründlich waschen. 
Einm al quer halbieren und 
in  einen Topf legen. W asser 
drübergießen und leicht sal­
zen. 10 M inuten kochen.

Abtropfen lassen. Brühe 
auf fangen.
Jedes Lauchstück m it einer 
Scheibe Schinken umwik- 
kehi.
1 Eßlöffel B u tte r in einer 
Pfanne erhitzen. Mehl rein­
streuen und aufsohäumen 
lassen. U nter ständigem  
R ühren 14 1 Lauchbrühe 
angießen. 6 M inuten ko­
chen lassen. M it M uskat 
würzen. Saure Sahne rein­
rühren. Em m entaler Käse 
unterheben und  abschmek- 
ken.
Feuerfeste Form  m it der 
restlichen B u tte r einfetten. 
LauchroUen reinlegen. Soße 
drübergießen. Form  in den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Rausnehm en. Sofort in der 
Form  servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
35Ö

Lauch 
überbacken
750 g Lauch, 1 1 Wasser, 
Salz, weißer Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß,
1 Prise Zucker,
150 g durchwachsener 
Speck (vom Metzger in 
hauchdünne Scheiben 
geschnitten),
50 g B u tte r oder Margarine,
4 Eigelb, i/g 1 Milch,
2 Eßlöffel geriebener 
Em m entaler (20 g),
2 Eßlöffel Semmelbrösel 
(20 g).
F ü r die G arnierung:
2 Tom aten (100 g),

Bund PetersiHe.

Lauch putzen. U nter ka l­
tem  W asser gründlich w a­
schen. A btropfen lassen. 
Stangen in  der M itte quer 
durchschneiden.W asser m it 
Salz, Pfeffer, M uskat und 
Zucker in  einem Topf auf­
kochen. Lauch reingeben. 
10 M inuten leise kochen 
lassen. M it einem Schaum ­
löffel rausnehm en. A btrop­
fen lassen. In  etw a zwei

D ritte l der Speckscheiben 
einrollen.
Feuerfeste Form  m it etwas 
B u tte r oder M argarine ein­
fetten. Mit den resthchen 
Speckscheiben auslegen. 
Lauchreingeben. Eigelb m it 
Milch verquirlen. Mit Salz 
und  M uskat würzen. Über 
den Lauch gießen. Geriebe­
nen Em m entaler im d Sem­
melbrösel mischen. D rü­
berstreuen. Restliche B u t­
te r  oder Margarine in  Flöck­
chen drauf setzen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp ^  große Flamme. 
Rausnehm en. Tom aten und 
PetersUie un ter kaltem  
W asser abspülen. Mit H aus­
haltspapier trockentupfen. 
T om aten häuten, vierteln 
und  die Stengelansätze 
rausschneiden. Petersilie 
zerpflücken. M it Petersi- 
üensträußchen und Tom a­
tenvierteln  garniert ser­
vieren.
Vorbereitung; 15 M inuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
505^
Beilage: Röst- oder Peter- 
siüenkartoffeln. Als Ge­
trän k  Bier oder ein leichter 
Weißwein.

Lauch 
Waadtländer 
Art

750 g Lauch,
1 Zwiebel (40 g),
30 g Margarine,
Yg 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 Glas Weißwein,
Salz, weißer Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß,
500 g Kartoffeln,
4 W aadtländer K ra u t­
w ürste oder deutsche 
K ohlw ürste von je 200 g, 
1 Eßlöffel Mehl (15 g),
4 Eßlöffel Sahne (60 g). 
F ü r die G arnierung:
%  B und Schnittlauch.



Lauch W aadtländer A rt
W aadtland ist ein K anton 
im  Südwesten der Schweiz. 
Aus diesem schönen L and­
strich zwischen N euenbur­
ger und Genfer See kom m t 
dieser Gemüsetopf, der 
Ihnen  gu t schmecken wird. 
Lauch putzen, gründhch 
waschen und  in  etwa 3 cm 
lange Stücke schneiden. 
Zwiebel schälen und w ür­
feln. Margarine in  einem 
Topf erhitzen. Zwiebel 
reingeben und 3 M inuten 
braten. Lauch zufügen und 
bei kleiner H itze 5 Minuten 
m itbraten , aber nicht braun 
werden lassen. Fleischbrühe 
und Weißwein auf gießen. 
Mit Salz, Pfeifer und Mus­
k a t würzen. Kartoffeln 
schälen, w'aschen und in 
dicke Scheiben geschnitten 
in  den Topf geben. 15 Mi­
nuten  kochen lassen. 
W ürste un ter kaltem  W as­
ser abspülen, trockentupfen 
und auf das Gemüse legen.
15 M inuten ziehen lassen. 
D ann rausnehm en und 
warm stellen. Mehl m it 
Sahne verquirlen und m it 
Salz, Pfeffer und M uskat 
würzen. U nter R ühren in 
das Gemüse geben. 5 Minu­
ten  kochen lassen.
In  der Zwischenzeit W ürste 
in  etwa % cm dicke Schei­
ben schneiden. S chnitt­
lauch abspülen, abtropfen 
und kleinschneiden. Gemü­
se in  einer flachen Schüssel 
anrichten. W urstscheiben 
drauflegen. Schnittlauch 
über das Gericht streuen. 
Sofort servieren. 
V orbereitung: 30 Älinuten. 
Z ubereitung; 45 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

Hotels und Chalets 
am Genfer See bei 

Montreux. Dieses schöne 
Urlaubsgebiet gehört zum  

Schweizer Kanton Waadt.

Aufläufe sind ein Lieblingskind der französischen Küche. Das gilt auch für Lauch überbacken.

E in  kräftiger Schweizer Gemüsetopf m it Kraut- oder Kohlwürsten: Lauch Waadtländer Art.
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E in  dickes Loh von Ihrer Familie ist Ihnen sicher, wenn Sie diesen Lauchsalat zum  Kalten Büfett oder als Vorspeise servieren.

Lauch­
cremesuppe
500 g Lauch,
1 kleine Zwiebel (20 g),
% 1 Wasser,
Salz,
1 Prise Zucker, 
geriebene M uskatnuß,
30 g B u tter 
oder Margarine,
30 g Mehl,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
Saft einer halben Zitrone, 
i/g 1 Sahne,
1 Eigelb,
%  B und Schnittlauch.

Lauch putzen. U n ter kal­
tem  W asser gründlich wa­
schen. Abtropfen lassen und 
in  feine Ringe schneiden. 
Zwiebel schälen und fein 
hacken.
W asser m it Salz, Zucker 
und  M uskat in  einem Topf 
aufkochen. Lauch und Zwie­
bel reingeben.
30 M inuten kochen lassen. 
Durch ein Sieb passieren. 
W arm  stellen.
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B u tte r oder Margarine in 
einem Topf erhitzen. Mehl 
reinstreuen. U nter R ühren
3 M inuten durchsohwitzen. 
Heiße Fleischbrühe und die 
Lauchbrühe un ter R ühren 
zugießen. 5 M inuten kochen 
lassen. Z itronensaft rein­
rühren.
Sahne m it Eigelb in  einer 
Tasse verrühren. Topf vom 
H erd nehmen. Sahne und 
Eigelb un te r R ühren rein­
gießen. Abschmecken. In  
vorgewärm te Suppentassen 
geben. Schnittlauch unter 
kaltem  W asser abspülen. 
M it H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Fein schneiden. 
Über die Lauchcrem esup­
pe streuen. Sofort servieren. 
Vorbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung; 40 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
23Ö “
Unser M enüvorschlag: Vor­
weg die Lauchcremesuppe. 
Basler Lum m elbraten m it 
Prinzeßböhnchen und  K a r­
toffelkroketten als H au p t­
gericht. Dazu empfehlen wir 
Ihnen  Rotw ein und als A b­
schluß das Birnendessert 
Baronesse.

Lauchgemüse 
aus Bukarest
Siehe B ukarester Lauch­
gemüse.

Lauchsalat
F ür den S a la t:
4 Stangen Lauch (320 g),
6 Tom aten (240 g),
4 hartgekochte Eier,
100 g Räucherlachs.
F ü r die M arinade:
1 Becher Joghurt (175 g), 
Saft einer Zitrone,
1 Eßlöffel Öl (10 g),
1/2 Teelöffel Senf,
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Teelöffel Zucker (10 g),
% Bund Petersilie.

Lauch putzen, gründlich 
waschen und in  hauchdünne 
Ringe schneiden. Tom aten 
waschen, m it kochendem 
W asser überbrühen und 
häuten. Stengelansätze 
rausschneiden. Tom aten 
würfeln. E ier schälen und 
klein hacken. Räucherlachs

TIP
Lauchcremesu'p'pe 
können Sie 
auch als
Mitternuchtssuppe
servieren.

würfeln. AUe Z utaten  in  ei­
ner Schüssel mischen.
F ü r die M arinade Joghurt, 
Zitronensaft, Öl und Senf 
in  einer Schüssel verrühren. 
Mit Salz, Pfeffer und Zucker 
würzen. Petersilie waschen, 
trockentupfen im d hacken. 
In  die M arinade rühren. 
Abschmecken. Über den 
Salat gießen. Locker m i­
schen und zugedeckt 30 Mi­
n u ten  im K ühlschrank 
durchziehen lassen. In  einer 
Glasschüssel servieren. 
Vorbereitung; Ohne K üh l­
zeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 10 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
2ÖÖ:



Lauch­
Schinken­
Pastete
F ür die F ü llung :
500 g Lauch,
% 1 Wasser,
Salz,
100 g durchwachsener 
Speck,
150 g gekochter Schinken,
3 Eier, % 1 saure Sahne 
(125 g),
4 Eßlöffel Sahne (60 g), 
weißer Pfeifer, 
geriebene M uskatnuß.
F ü r den T eig :
125 g Mehl,
% Teelöffel Backpulver, 
Salz,
Y2 Teelöffel Senfpulver, 
je eine Prise Estragon, 
Zitronenmelisse und Minze 
(alles getrocknet),
100 g geriebener Chester 
oder Em m entaler Käse,
1 Zwiebel (40 g),
1 Ei,
2 Eßlöffel Milch (20 g),
35 g B utter oder Margarine. 
M argarine zum Einfetten.

F ü r die Füllung Lauch 
putzen. Längs halbieren 
und un ter kaltem  W asser 
gründlich waschen. A btrop­
fen lassen. In  etw a 1 cm 
lange Stücke schneiden. 
W asser m it Salz in einem 
Topf aufkochen. Lauch 
reingeben. 5 M inuten ko­
chen lassen. Auf ein Sieb 
geben. A btropfen und er­
kalten  lassen.
Speck erst in  dünne Schei­
ben und dann in etwa 1 cm 
breite Streifen schneiden. 
In  einer Pfanne hellgelb 
ausbraten. Auch abkühlen 
lassen. Gekochten Schinken 
auch in  1 cm breite Streifen 
schneiden. Zum Speck ge­
ben. E ier in  einem Becher 
m it Sahne, Salz, Pfeffer und 
M uskat verschlagen. Bei­
seite stellen.
F ü r den Teig Mehl auf die 
Arbeitsfläche geben, m it 
Backpulver mischen. In  die 
M itte eine Mulde drücken. 
Salz, Senfpulver, die K räu ­
te r und den geriebenen Käse 
reingeben. Zwiebel schälen 
und sehr fein hacken oder 
reiben. Mit E i und Milch in 
die Mulde geben. B u tter

Die badische Küche ist oft noch besser als ihr R uf: Genießen Sie diese badische Lauchsuppe.

oder Margarine in Flöck­
chen auf dem M ehlrand 
verteilen. Von außen nach 
innen schnell einen glatten 
Teig kneten.
Eine Springform m it einem 
Durchmesser von 26 cm m it 
M argarine einfetten. Teig 
reingeben. Gleichmäßig auf 
dem Boden verteilen und 
einen hohen R and formen. 
K alten  Lauch m it Speck 
und Schinken mischen. Auf 
dem Teigboden verteilen. 
Die Eier-Sahne-Masse d rü ­
bergießen. In  den vorge­
heizten Ofen auf die untere 
Schiene stellen.
Backzeit: 45 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp große Flamme. 
Rausnehm en. In  12 Stücke 
schneiden. W arm  servieren. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: Ohne A b­
kühlzeit 60 Minuten.

Kalorien pro P erson : E tw a 
7TK "
W ann reichen? M it K opf­
salat und Tomatensoße als 
M ittag- oder Abendessen.

Lauchsoße
4 Stangen Lauch (300 g),
20 g B u tte r oder Margarine, 
1 Eßlöffel Mehl (15 g),

1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1/4 1 Müch,
Salz,
geriebene M uskatnuß,
1 Eßlöffel Zitronensaft,
1 Bund Schnittlauch.

Lauch putzen, gründHch 
waschen, abtropfen lassen 
und in  kleine Stücke schnei­
den. B u tte r oder M argarine 
in einem Topf erhitzen.

Die Mühe lohnt sich auf jeden Fall: Lauch-Schinken-Pastete.

Lauch reingeben und 5 Mi­
nuten  leicht braten. Mehl 
drüberstäuben. 1 Minute 
durchschwitzen. Mit heißer 
Fleischbrühe und MUch 
aufgießen. 15 M inuten ko­
chen. Durch ein Haarsieb in 
einen anderen Topf strei­
chen. Aufkochen. Mit Salz, 
M uskat und  Zitronensaft 
würzen. Schnittlauch ab ­
spülen, trockentupfen und 
kleinschneiden. In  die Soße 
rühren. Abschmecken und 
sofort servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
U5.
W ozu reichen? Zu gekoch­
tem  oder gebratenem  R ind­
oder Schweinefleisch oder 
zu hartgekochten Eiern.

Lauchsuppe 
badisch
2 Zwiebeln (80 g),
125 g roher Schinken,
30 g B utter,
6 Stangen Lauch (500 g),
1 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
Salz, weißer Pfeffer,
% 1 Weiß wem,
1 Eßlöffel Mehl (15 g),
2 Eßlöffel saure Sahne 
(30 g),
1 Eigelb,
%  B und Petersilie,
4 Eßlöffel geriebener 
Em m entaler (40 g).
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N icht jeder, der badische 
Weine kennt, kennt auch 
die badische Küche. Schade 
eigentlich, denn sie ist 
nicht weniger gut. U nd das 
will bei der Q uahtät badi­
scher Weine schon etwas 
heißen. Versuchen Sie zum 
Beispiel doch einmal eine 
badische Lauchsuppe. 
Zwiebeln schälen, halbieren 
und würfeln. Schinken auch 
in  kleine W ürfel schneiden. 
B u tte r in einem Topf er­
hitzen. Zwiebeln reingeben 
und in 3 M inuten anbraten. 
Schinken zufügen und 3 
M inuten m it braten.
Lauch putzen, gründlich 
waschen und in etwa 1 cm 
lange Stücke schneiden. 
Zugeben. 5 M inuten braten. 
Fleischbrühe aufgießen. 
Mit Salz und Pfeffer w ür­
zen. 15 M inuten kochen 
lassen. W ein und Mehl in 
einem Becher verrühren 
und die Suppe dam it bin­
den.
Saure Sahne reinrühren. 
Eigelb in einem Becher m it 
zwei Eßlöffel Suppe ver­
quirlen. W ieder in die 
Suppe rühren. PetersUie 
waschen, trockentupfen, 
hacken, dazugeben. Die 
Suppe in  vorgewärmte 
Suppenteller füllen und  m it 
dem Käse bestreut ser­
vieren.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung; 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
345^
PS: Die Suppe schmeckt 
noch besser, wenn sie im 
vorgeheizten Ofen kurz 
überbacken wird. Vorher 
auf den geriebenen Käse 
noch wenige Butterflöck­
chen setzen.

Lauchsuppe kalt
Siehe Creme Vichyssoise.

Lebenswecker
F ür 1 Person

% 1 Wasser,
1 Teelöffel Kalfeepulver 
(5 g),
1 Glas (2 cl)
W einbrand,
1 Glas (2 cl) Portwein,
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1 Teelöffel Sahne (7 g),
2 Teelöffel Puderzucker,
2 Eiswürfel.

Dieser Cocktail heißt nicht 
um sonst Lebenswecker. E r 
m acht die m üdesten Geister 
wieder m unter. Genau das 
Richtige nach einer durch­
feierten Nacht.
W asser in einem Topf auf­
kochen. Kaffeepulver in 
einen F ilter geben und das 
W asser nach und nach 
draufgießen. Kaffee erkal­
ten  lassen. Mit W einbrand, 
Portwein, Sahne, P uder­
zucker und Eis im  Mix­
becher gut schütteln. Ohne 
Eiswürfel in  ein Longdrink­
Glas gießen. M it Strohhalm  
sofort servieren.
P S : W enn Sie den Lebens­
wecker nicht kräftiger, aber 
kräftigender möchten, ge­
ben Sie noch ein Eigelb in 
den Mixbecher. Aber b itte  
sehr gu t schütteln.

Leber
Siehe auch un ter Ham m el­
und Kalbsleber.

Leber 
Bologneser 
Art
Fegato fritto  aüa bolognese

□
4 Scheiben Kalbsleber von 
je 100 g,
2 Zwiebeln (80 g),
Y2 Bund Petersilie, 
je 1 Prise getrockneter 
E stragon und Salbei, 
weißer Pfeffer.
F ü r die P an ad e :
30 g Mehl, 1 Ei,
4 Eßlöffel Semmelbrösel 
(40 g),
50 g M argarine zum 
B raten.
Salz zum W ürzen.
F ü r die G arnierung:
1 Zitrone,
Y2 B und Petersihe.

H ier haben Sie mal wieder 
ein italienisches Gericht. 
Genauer, ein Gericht aus

Lebenswecker macht müdesten Geister wieder munter.

Bologna, der S tad t m it E u ­
ropas ältester U niversität. 
Leber m it H aushaltspapier 
trockentupfen. Eventuell 
vorhandene Röhren entfer­
nen. Zwiebeln schälen und 
reiben. Mit der gewasche­
nen, trockengetupften und 
gehackten Petersilie in  eine 
Schüssel geben. Estragon 
und Salbei auch. Mischen. 
Leberscheiben dam it ein­
reiben. Fest in  Pergam ent­
papier oder Alufohe ein­
wickeln. 30 M inuten m ari­
nieren lassen. Älit Pfeffer 
würzen.
Mehl auf einen Teller ge­
ben. E i auf einem zweiten 
verschlagen, Semmelbrösel 
auf einen d ritten  geben. 
Leberscheiben erst in  Mehl, 
dann in E i und zuletzt in 
Semmelbröseln wenden. 
M argarine in einer großen 
Pfanne erhitzen. Leber­
scheiben reingeben und auf 
jeder Seite 4 M inuten b ra ­
ten. Mit Salz würzen. R aus­
nehmen. Auf eine vorge­
wärm te P la tte  legen.
F ü r die Garnierung Zitrone 
un ter warmem, Petersihe 
un ter kaltem  W asser ab ­
spülen. Trockentupfen. Zi­
trone in  Scheiben schnei­
den. Petersihe zerpflücken. 
Leber dam it garnieren. 
Vorbereitung; Ohne Mari­
nierzeit 20 Minuten. 
Z ubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
3 2 ^  ^
B eilagen: K opfsalat und 
Spaghetti.

Leber
flämisch

I I
6 Stauden Chicoree (etwa 
500 g),
Y2 1 W asser, Salz,
2 Eßlöffel B u tte r (80 g).
1 Prise M uskat,
100 g durchwachsener 
Speck (4 Scheiben),
4 Scheiben Kalbsleber 
von je 150 g,
2 Eßlöffel Mehl (30 g). 
Zum Garnieren:
4 Tom aten (160 g),
1 Bimd Petersihe.



Chiooree-Stauden waschen. 
Am W urzelende 1 om breit 
absohneiden. W enn nötig, 
b itteren  K ern keilförmig 
rausschneiden. (Esgibt heu­
te schon Chicoree ohne 
Bitterstoffe.) W asser in ei­
nem ausreichend großen 
Topf zum Kochen bringen. 
Salzen und die Chicoree­
Stauden darin knapp 10 
M inuten kochen. Rausneh­
men. A btropfen lassen. Der 
Länge nach halbieren. B u t­
ter im Topf erhitzen. Chi­
coree-Hälften darin 5 Mi­
nuten  braten, m it M uskat 
bestäuben und auf einer 
P la tte  anrichten.
W ährend der Chicoree gart, 
die Speckscheiben in einer 
P fanne ausbraten. K albs­
leber m it H aushaltspapier 
abtupfen. In  Mehl wenden. 
Im  Speck auf beiden Sei­
ten  in je 3 Minuten gar 
braten. Mit Salz bestreuen 
und auf dem Chicoree an­
richten.
Mit gewaschenen, trocken­
getupften Tom atenachteln 
und gewaschener, trocken­
getupfter Petersilie garnie­
ren und servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
52Ö
B eilage: Kartoffelpüree
oder W eißbrot.

Leber gefüllt
4 dicke Scheiben 
Schweineleber von 
je 200 g,
1 Apfel (150 g),
1 Zwiebel (40 g),
% Bund Petersilie,
Salz, Paprika edelsüß,
1 Eßlöffel
Tom atenketchup (20 g),
1 Eßlöffel Semmelbrösel 
(10 g),
2 Eßlöffel Mehl (30 g),
40 g Margarine,
1 K ästchen Kresse.

Leber m it H aushaltspapier 
abtupfen und waagerecht 
eine Tasche einschneiden. 
Eventuell vorhandene R öh­
ren entfernen. Apfel schä­
len, vierteln, Kerngehäuse 
entfernen und die Apfel­
stücke sehr fein würfeln.

Spaghetti dürfen hei diesem italienischen Gericht natürlich nicht fehlen: Leber Bologneser Art.

Gefüllte Leber wird m it Apfelstücken, Zwiebeln, Semmelbröseln und Tomatenketchup zubereitet.
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I

Vorschlagfiir ein 
kleines Sonntagsmenü: 
Eine Fleischbrühe mit 
Einlage als Vorspeise, 
geschnetzelte Leber m it 
Spätzle als Hauptgericht, 
Fruchtsalat als Dessert.



Zwiebel schälen, halbie­
ren und auch fein würfeln. 
Beides m it der gewasche­
nen, trockengetupften und 
gehackten Petersilie ver­
mischen. Mit Salz und P a ­
prika würzen. K etchup und 
Semmelbrösel unterrühren. 
In  die Lebertaschen füllen. 
Mit Holzspießchen oder 
ßouladennadeln  zusam ­
menstecken. In  Mehl wen­
den.
Margarine in  einer großen 
Pfanne erhitzen. Leber rein­
geben und auf jeder Seite
5 M inuten bei m ittlerer 
H itze braten. Kresse m it 
kaltem  W asser abspülen. 
B lättchen m it einer K ü ­
chenschere abschneiden. 
Trockentupfen.
Leber auf einer vorgewärm­
ten  P la tte  anrichten. B ra t­
fond drübergießen. Mit 
Kresse garniert sofort ser­
vieren.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
4Ö(X
Unser M enüvorschlag: Vor­
weg eine halbe, aufge­
schnittene Grapefruit. Als 
H auptgericht die gefüllte 
Leber m it Tom atensalat 
und Butterreis. Als Dessert 
Blanc-manger m odern und 
als G etränk Weißwein.

Leber 
geschnetzelt
100 g durchwachsener 
Speck,
2 Zwiebeln (80 g),
20 g Margarine,
500 g Kalbsleber,
1 Eßlöffel Mehl (15 g),
Salz,
weißer Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß, 
Paprika edelsüß,
1 kleine Dose 
Champignons (115 g),
% 1 Weißwein,
2 Tom aten (120 g),
% 1 Sahne,
1 Eßlöffel 
Zitronensaft,
% Bund Petersilie.

Speck und  geschälte Zwie­
beln würfeln. M argarine in 
einer Pfanne erhitzen.

Typisch für die italienische Küche: Leber Mailänder A rt m it Salami und Champignons.

Speck und die Zwiebeln 
darin  glasig werden lassen. 
Kalbsleber m it H aushalts­
papier trockentupfen und 
in  etwa 1 cm breite Strei­
fen schneiden. Mit Mehl 
bestäuben und in  die P fan­
ne geben.
3 M inuten braten. M it Salz, 
Pfeffer, M uskat und  P apri­
ka würzen. Rausnehm en 
und  auf einem Teller warm 
stellen.
Champignons auf einem 
Sieb abtropfen lassen und 
in  Scheiben schneiden. Im  
B ratfond 5 M inuten b ra ­
ten. W ein zugießen. Tom a­
ten  häuten und die Stengel­
ansätze rausschneiden. To­
m aten entkernen und w ür­
feln. Mit der Sahne in  die 
Pfanne zu den Champi­
gnons geben. 5 M inuten 
einkochen. Leber zufügen 
und alles kurz heiß werden 
lassen.
Zitronensaft und gewa­
schene, trockengetupfte 
und gehackte Petersüie 
reingeben. Abschmecken 
und sofort in  einer vorge­
w ärm ten Schüssel servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
4iX
Unser M enüvorschlag: Vor­
weg eine Fleischbrühe m it 
Einlage. Als H auptgericht 
die geschnetzelte Leber 
m it Apfelmus, Nudeln, 
Spätzle oder Curryreis. Als 
Dessert P ruchtsalat. Als 
G etränk p aß t Weißwein, 
Rose oder Traubensaft.

Leber 
in Sojasoße
Kan-Chupsi

4 Scheiben Kalbsleber von 
je 150 g,
1 Zwiebel (40 g),
4 Eßlöffel Öl (40 g),
1 Knoblauchzehe, Salz,
2 Eßlöffel Sesamsamen 
(20 g),
1 Eßlöffel Mehl (15 g),
2 Eßlöffel Sojasoße (20 g), 
^  1 Wasser,
weißer Pfeffer,
Zucker.

Kan-Chupsi is t ein korea 
nisches Gericht. Das Be 
sondere daran  sind Sesam 
samen, Sojasoße und Zuk 
ker als Z utaten  für Leber 
Diese Zusammenstellung 
schmeckt jedoch prim a, 
wie Sie beim Probieren 
feststellen werden. 
Kalbsleber m it H aushalts­
papier abtupfen. Eventuell 
vorhandene Röhren en t­
fernen. In  etwa 2 cm breite 
und  5 cm lange Streifen 
schneiden. Zwiebel schälen 
und würfeln. Öl in  einer 
Pfanne erhitzen. Zwiebel 
darin in 2 M inuten hellbraun 
braten. Knoblauchzehe 
schälen, m it Salz zerdrük- 
ken und zugeben. Sesam­
samen auch. Leber rein­
geben und 5 M inuten b ra­

ten. Mehl drüberstäuben. 
Sojasoße und W asser zu­
gießen. M it Salz, Pfeffer 
und Zucker würzen. A b­
schmecken und in  einer 
vorgewärm ten Schüssel an ­
richten und  servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
3 4 ä
BeUagen: Chicoree-Salat
m it M andarinen und  kör­
nig gekochter Reis.

Leber 
Mailänder Art
Fegatelli alla Milanese

I I
1 Zwiebel (40 g),
400 g Kalbsleber,
150 g frische 
Champignons,
100 g Salami,
4 Tom aten (250 g),
4 Eßlöffel Öl (40 g),
% 1 Weißwein,
Salz, weißer Pfeffer, 
getrocknetes Basilikum.

Zwiebel schälen und  fein 
hacken. Leber von Röhren 
und H autresten  befreien. 
In  etwa 2 cm große Würfel 
schneiden. Champignons 
putzen. U nter kaltem  W as­
ser abspülen und m it Haus-
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haltspapier trockentupfen. 
B lättrig  schneiden. Salami 
in  feine Streitchen schnei­
den. Tom aten häu ten  und 
die Stengelansätze entfer­
nen. Tom aten achteln.
Öl in  einem Topf erhitzen. 
Zwiebelwürfel reingeben. In
3 M inuten glasig braten. 
Leberwürfel zufügen. R und­
herum  3 M inuten braten. 
Champignons und nach 3 
M inuten Salami und  Tom a­
ten  dazugeben. Weißwein 
zugießen. Mit Salz, Pfeffer 
und BasUikum würzen. U n­
te r  R ühren noch 3 Minu­
ten  garen.
In  einer vorgewärm ten 
Schüssel oder auf einer 
P la tte  anrichten. Sofort 
servieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
395.

Ladenpassage in  
der norditalienischen 
Metropole Mailand.

Leber mit 
Orangen
4 Scheiben 
Schweineleber 
von je 150 g,
1 Eßlöffel 
Senf (15 g),
3 Eßlöffel 
Mehl (45 g),
30 g Margarine, 
Salz,
weißer Pfeffer,
Saft einer Orange,
1 Orange (150 g), 
10 g B utter,
2 Eßlöffel 
Sahne (30 g),
%  B und 
Petersihe.
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Die saftige Leber m it Orangen verdient es, öfter auf Ihren Speiseplan gesetzt zu werden.

TIP
Würzen Sie 
Leber zur 
Abwechslung mal 
m it Salbei: 
Gebratene 
Leberwürfel,

Zwiebelringe 
und-saure 
Sahne mischen. 
M it Salz, 
weißem Pfeifer 
und Salbei 
abschmecken.

Schweineleber m it H aus­
haltspapier trockentupfen. 
Röhren und H autreste en t­
fernen. Leberscheiben auf 
beiden Seiten m it Senf be­
streichen und  in Mehl wen­
den. Margarine in einer 
Pfanne erhitzen. Leber­
scheiben reingeben und  auf 
jeder Seite 3 M iauten b ra ­
ten. M it Salz und Pfeffer 
würzen. Rausnehm en. Auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
anrichten und warm stellen. 
Orangensaft in  die Pfarme 
geben und den Bratfond 
dam it loskochen. Gewa­
schene Orange halbieren. 
Eine H älfte in Scheiben 
schneiden. Beiseite legen. 
Aus der anderen das F ru ch t­
fleisch lösen und würfeln.

K erne entfernen. Orangen­
stücke in  die Pfanne geben. 
B u tte r und Sahne einrüh­
ren. Petersilie abspülen, 
trockentupfen und gehackt 
in die Soße rühren. Über 
die Leber gießen. M it Oran­
genscheiben garnieren und 
auf einer vorgewärm ten 
P la tte  sofort servieren. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
K alorien pro P erson ; E tw a 
360.
U nser Menü V orschlag : Vor­
weg eine Blumenkohl-Sup­
pe. Als H auptgericht Leber 
m it Orangen, Chicoree-Salat 
und  Kartoffelpüree. Als 
Dessert empfehlen wir Ih ­
nen Vanüleeis m it Schoko­
ladensoße.



Leberli

Leber nach 
Triester Art
500 g Schweineleber 
im Stück,
3 Zwiebeln (125 g),
3 Möhren (140 g),

Sellerieknolle (80 g),
4 Tom aten (160 g),
30 g Margarine,
1 Eßlöffel Semmelbrösel 
(10 g),
Salz, schwarzer Pfeifer, 
Knoblauchsalz, 
je 1 Prise getrockneter 
Thym ian und Salbei,
Yg 1 Wasser,
1 Eßlöffel Zitronensaft,
1 Bund Petersilie.

Leber m it H aushaltspapier 
trockentupfen. Eventuelle 
Röhren entfernen. W asser 
in einem Topf aufkochen. 
Leber reingeben und 3 Mi­
nuten  kochen lassen. R aus­
nehmen, abtropfen lassen 
und in  4 flache Scheiben 
schneiden. Zwiebeln schä­
len und würfeln. Möhren 
und Sellerieknolle putzen, 
waschen, trockentupfen 
und auch würfeln.
Tom aten m it kochendhei­
ßem W asser überbrühen, 
häuten. Stengelansätze 
rausschneiden. Tom aten 
würfeln. M argarine in  ei­
nem Topf erhitzen. Zwie­
beln reingeben und in  3 
M inuten anbraten. Möhren, 
Sellerie, Tom aten und Sem­
melbrösel zugeben.
Mit Salz, Pfeifer, K nob­
lauchsalz, Thym ian und 
Salbei würzen. W asser auf­
gießen und 10 M inuten ko­
chen lassen. Leberscheiben 
drauflegen. Alles im ge­
schlossenen Topf noch 8 
M inuten schmoren lassen.

Das Lustschloß M iramar 
hei Triest wurde, 1854-56 für 

Kaiser M axim ilian erbaut.

Leber auf einer vorge wärm­
ten  P la tte  anrichten. Ge­
müse m it Zitronensaft und 
gewaschener, trockenge­
tupfter, gehackter P e te r­
silie vermischen. Um  die 
Leberscheiben verteilen 
und sofort servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a

Beilage; M akkaroni. Als 
G etränk Weißwein.

Leber 
säuerlich
500 g Kalbsleber,
2 Zwiebeln (80 g),
100 g durchwachsener 
Speck,
1 Gewürzgurke (20 g),
20 g Margarine,
1 Eßlöffel Mehl (15 g),
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
1 Eßlöffel Essig (10 g),
2 Eßlöffel Weißwein,
1 Becher saure Sahne (100g).

Kalbsleber m it H aushalts­
papier trockentupfen. In  
schmale Streifen schneiden. 
Röhren und  H autreste  en t­
fernen. Zwiebeln schälen 
und würfeln. Speck und ab ­
getropfte Gewürzgurke 
würfeln. Margarine in  ei­
nem  Topf erhitzen. Zwie­
beln und Speck reingeben.
3 M inuten braten. Gurke
und Leberstücke zugeben. 
Mehl drüberstäuben und 5 
M inuten durchschwitzen 
lassen. U nter R ühren die 
Fleischbrühe aufgießen. 
Mit Salz, Pfeffer, Zucker, 
Essig und  Weißwein w ür­
zen. Saure Sahne einrühren. 
Abschmecken und in  einer 
Schüssel anrichten. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
43Ö
Unser M enüvorschlag: Vor­
weg p ikanten Apfelsalat, 
Leber säuerlich m it K arto f­
felpüree und  gemischtem 
Salat oder A nanaskraut. Als 
G etränk empfehlen wir Bier, 
als Dessert Früchtequark.

Uines der Schweizer Nationalgerichte: Leberli geschnetzelt.

Leberli 
geschnetzelt

500 g Kalbsleber,
2 Zwiebeln (80 g),
30 g Margarine,
1 Eßlöffel Mehl (15 g).

Yg 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
Salz, weißer Pfeffer.

Leberh geschnetzelt ist ei­
nes der Schweizer N ational­
gerichte. Jede Verfeinerung 
durch Tom aten, Champi­
gnons, fertige Soßen oder 
Sherry lehn t der Schweizer 
ab. Das Gericht stam m t 
aus ländlichen Gegenden, 
wo m an diese Dinge nicht



Essen Sie gern Pikantes? Von diesem Lebergulasch werden Sie hellauf begeistert se%n.

kannte  oder wo sie als gro­
ßer Luxus galten. U nd der 
Schweizer will sein Leberli 
geschnetzelt in  der ur- 
sprüngHchen ro n n . 
Kalbsleber m it H aushalts­
papier abtupfen, Röhren 
und  H autreste  entfernen. 
Leber in  etw a ^  cm dicke 
Scheiben, dann  in  2 cm 
große Stücke schneiden. 
Zwiebeln schälen und  fein 
hacken. M argarine in  einer 
Pfanne erhitzen. Zwiebeln 
reingeben und  in  2 Minuten 
hellbraun anbraten. Leber 
reingeben und 3 M inuten 
m itbraten . Alles auf einem 
Teller warm  stellen.
Mehl in  die Pfanne stäuben 
und  un ter R ühren  die 
Fleischbrühe zugießen. Mit

Salz und Pfeffer würzen. 
Leber reingeben, heiß w er­
den lassen. In  einer vorge­
w ärm ten Schüssel sofort 
servieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: 10 M inuten.
K alorien pro P erso n : E tw a 
250^

Lebergulasch
2 Zwiebeln (80 g),
1 grüne Paprikaschote 
(150 g),
je 250 g Schweine- und 
K albsleber,
40 g Margarine,
Salz,

weißer Pfeffer,
2 Eßlöffel Mehl (30 g),
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
2 Eßlöffel Tom atenm ark 
(40 g),
3 Eßlöffel saure Sahne
(4:5 g),
1 Teelöffel getrockneter 
M ajoran.

Zwiebeln schälen und  w ür­
feln. Paprikaschote halbie­
ren, putzen und un ter ka l­
tem  W asser abspülen. A b­
trocknen. L i schmale S trei­
fen schneiden. Abgetupfte 
Leber von Röhren und 
H autresten  befreien und  in  
etw a 3 cm große W ürfel 
schneiden. Margarine ia  ei­

nem  Topf erhitzen. Zwie­
beln 3 M inuten darin  b ra ­
ten. Leber zugeben und 3 
M inuten braten. P ap rika­
streifen zugeben. 5 M inuten 
braten. Mit Salz und Pfef­
fer würzen. Mehl drüber­
stäuben. Fleischbrühe u n ­
te r R ühren zugießen. 5 Mi­
nuten  kochen. Tom aten­
m ark und saure Sahne 
reinrühren. Mit M ajoran 
würzen. Abschmecken und 
in einer vorgewärmten 
Schüssel anrichten. Sofort 
servieren.
Vorbereitung; 20 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
34 ä
Unser M enüvorschlag: Vor­
weg eine Fleischbrühe m it 
Reis. Als H auptgericht das 
Lebergulasch m it Gurken­
salat und Petersüienkartof- 
feln oder M akkaroni.
Zum Dessert F ruchtsalat 
amerikanisch. Als Getränk 
p aß t Bier.

Leberkäs
Der Leberkäs h a t über­
haup t nichts m it Käse zu 
tun . E r ist eine bajnrische 
Spezialität, seine B estand­
teile sind Leber, Schweine­
fleisch, Eier, Milch, Mehl 
und Leberwürze. Leberkäs 
wird heiß, kalt, als Auf­
schnitt und wieder auf gebra­
ten  gegessen. In  jedem Fall 
schm eckt er hervorragend 
würzig. In  B ayern iß t m an 
ihn ka lt als A ufschnitt m it 
Senf bestrichen. Eine Maß 
Bier dazu ist selbst- 
verständhch.
G ut schm eckt Leberkäs, 
wenn m an ihn m it Apfel­
scheiben b rä t oder über die 
gebratenen Scheiben R ü h r­
ei stocken läß t. Auf klassi­
sche A rt wird Leberkäs so 
zu bere ite t:
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Leberklößchen

2 Zwiebeln (80 g),
40 g Margarine,
4 Scheiben Leberkäs von 
je 100 g,
2 Eßlöffel Mehl (20 g).

Zwiebeln schälen und in 
dünne Scheiben schneiden. 
Margarine in  einer Pfanne 
erhitzen. Zwiebeln reinge­
ben und  in. 3 M inuten hell­
gelb braten. Rausnehm en 
und warm  stellen. Leberkäs 
m it Mehl bestäuben und im 
restlichen F e tt  auf jeder 
Seite in  3 M inuten knusprig 
braun braten. Mit den Zwie­
beln garniert servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
WfÖ.
B eilagen: Apfelmus und
Semmelknödel.
U nd hier ist noch ein R e­
zept für alle, die Leberkäs 
gern selbst zubereiten:

50 g Zwiebeln,
50 g Schalotten,
30 g B utter,
750 g Schweineleber,
250 g Bauchspeck,
700 g frischer 
ungesalzener Speck,
Salz, weißer Pfeffer, 
Pastetengewürz,
1 Eßlöffel Mehl (10 g),
3 Eier,
100 g durchwachsener 
Speck (vom Metzger in 
hauchdünne Scheiben 
geschnitten).

Zwiebeln und Schalotten 
schälen und  fein hacken. 
B u tte r in  einer Pfanne er­
hitzen. Zwiebel- und Scha­
lottenwürfel reingeben. 
Goldgelb dünsten. R aus­
nehmen. Abkühlen lassen. 
In  der Zwischenzeit Leber 
von H autresten  und Röhren 
befreien. A btupfen und m it 
Bauchspeck und frischem 
Speck zweimal durch die

feinste Scheibe des Fleisch­
wolfes geben. In  einer 
Schüssel m it den kalten  
Zwiebel- und Schalotten­
würfeln mischen. Mit Salz, 
Pfeffer und Pastetengewürz 
würzen. Mehl und E ier in 
den Teig arbeiten. P aste ten ­
form oder eine 35 cm lange 
K astenform  m it zwei D rit­
te l der Speckscheiben aus­
legen. Auch den Rand. 
Teig reingeben. Restliche 
Speckscheiben drüber ver­
teilen. In  einen breiten 
Topf oder in  die F ettpfanne 
m it W asser stellen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
untere Schiene stellen. 
G arzeit: 90 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp  % große Flamme. 
Rausnehm en. E rst nach 
dem E rkalten  aus der Form  
stürzen. Die Speckscheiben 
vorm  Servieren entfernen. 
Leberkäs in  35 Scheiben 
schneiden.
V orbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitung; Ohne K ühl­
zeit 100 Minuten.
K alorien pro Scheibe: E tw a
225; “

Leber­
klößchen
F ü r 6 Personen

3 Brötchen (150 g),
Y2 1 Wasser,
250 g Kalbsleber,
250 g Schweinekamm 
ohne Knochen,
50 g Schalotten,
% Stange Lauch (80 g), 
je Y2 B und Schnittlauch 
und Petersilie,
1 Prise getrockneter 
M ajoran, Salz, 
weißer Pfeffer, 2 Eier, 
254 1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln.

B rötchen m it W asser in 
eine Schüssel geben. 15 Mi­
nu ten  weichen lassen. 
Kalbsleber und Schweine­
kam m  durch die feinste 
Scheibe des Fleischwolfes 
geben. Brötchen ausdrük- 
ken. Mit den geschälten 
Schalotten auch durch den 
Fleischwolf geben. Alles in  
einer Schüssel mischen. 
Lauch putzen (alle dunkel­
grünen B lä tter müssen 
weg). Mit Schnittlauch und 
Petersilie un ter kaltem  W as­
ser gründlich abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocken­
tupfen  und  sehr fein hak- 
ken. Zum Leberteig geben. 
M ajoran, Salz und Pfeffer 
auch. M it den Eiern zu ei­
nem g latten  Teig arbeiten.

E tw a walnußgroße K löß­
chen daraus formen. In  die 
kochende Fleischbrühe glei­
ten  lassen. 10 M inuten 
ziehen lassen. W enn sie an 
die Oberfläche steigen, sind 
sie gar.
V orbereitung: Ohne E in ­
weichzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
3 ^ ;  ■
W ozu reichen? Als Einlage 
für klare Fleischbrühen, 
Eintopfgerichte und dunkle 
Ragouts.
PS: In  Schwaben werden 
Leberklößchen nur aus Le­
ber zubereitet. D afür kom m t 
noch Mehl in  den Teig. Ge­
w ürzt w ird m it Salz, Pfeffer 
und Muskat.

Servieren Sie Leberklößchen in  einer klaren Fleischbrühe.
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Leberknödel
5 Brötchen (250 g),
14 1 W asser zum 
Einweichen,
75 g Speck,
je 250 g Rinderleber und 
Rindfleisch,
2 Zwiebeln (80 g),
2 Eier,
1 Teelöffel getrockneter 
Majoran,
Salz, weißer Pfeffer,
% Bund Petersilie,
2 1 Fleischbrühe aus 
Würfeln.

Leberknödel sind n icht nur 
eine bayrische, sondern 
auch eine schweizerische 
und schwäbische Speziali­
tä t. K lar, daß es dafür viele 
Rezepte gibt. Die Schwa­
ben zum Beispiel bereiten 
sie m it gerösteten Speck­
würfeln zu. Wie in  unserem 
Rezept.
Brötchen iu  einer Schüssel 
m it dem W asser übergießen.
15 M inuten weichen lassen. 
In  der Zwischenzeit Speck 
% cm groß würfeln. In  ei­
ner Pfanne 5 M inuten aus­

lassen. Einderleber mit
H aushaltspapier abtupfen. 
Röhren entfernen. Leber 
und Rindfleisch grob zer­
kleinern. D urch den 
FleischwoK (feinste Schei­
be) drehen. In  eine Schüssel 
geben. Brötchen ausdrük- 
ken. Zugeben. Speck m it 
einem Schaumlöffel aus der 
Pfanne nehm en und auch 
reingeben. Zwiebeln schä­
len und fein gewürfelt in  die 
Schüssel geben. E ier reia- 
mischen. M it M ajoran, Salz 
und Pfeffer würzen. P e te r­
silie abspülen, trockentup­
fen und hacken. In  den 
Pleischteig mischen. 
Fleischbrühe in  einem gro­
ßen, flachen Topf aufko­
chen. Aus dem Fleischteig 
Klöße von etw a 5 cm 
Durchmesser formen. In  
der Brühe in  15 M inuten 
gar ziehen lassen. Mit einem 
Schaumlöffel rausnehm en 
und in  einer vorgewärm ten 
Schüssel anrichten. Sofort 
servieren.
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitim g; 20 Minuten.
K alorien pro P erso n : E tw a
6m ;

Bei den Schweizern sehr beliebt: Leberknöpfli nach Glarner Art.

Beilagen: Sauerkraut und 
K artoffelpüree m it geröste­
ten  Speckwürfeln. Als Ge­
trän k  Bier.

Leberknödel 
bayrisch
Siehe Bayrische Leber­
knödel.

Leberknödel: Diese schwäbische Knödel-Version wird m it gerösteten Speckvmrfeln zubereitet.

Leberknöpfli 
nach Glarner 
Art

300 g Rinderleber,
200 g Rindergehacktes,
8 Eßlöffel
Semmelbrösel (80 g),
1 Ei,
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Messerspitze geriebene 
M uskatnuß,
1 Zwiebel (40 g),
125 g frischer Spinat,
40 g B utter,
4 Eßlöffel geriebener 
origiaal Schweizer 
K räuterkäse (20 g),
1%  1 Wasser.

Im  N orden der Schweiz 
Hegen die G larner Alpen, 
wo irgendw ann m al jem an­
dem diese schm ackhaften 
Leberknöpfli eingefallen 
sind. Sie wurden für so gut 
befunden, daß sie heute in 
der Schweiz zu den belieb­
testen  Speisen gehören. 
R iuderleber m it H aushalts­
papier trockentupfen. R öh­
ren  entfernen. Leber grob 
zerkleinern. M it dem  Ge­
hackten durch die feinste 
Scheibe des Fleischwolfes 
drehen. In  eine Schüssel ge­
ben. Die H älfte  der Sem­
melbrösel und  das E i rein-
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Leberpastete
rühren. Mit Salz, Pfeffer 
und M uskat würzen. Zwie­
bel schälen, fein reiben. 
Spinat putzen, waschen 
iznd die Stiele entfernen. 
Die H älfte der B u tte r in 
einem Topf erhitzen. 
Zwiebel reingeben. 2 Mi­
nuten  braten . Spinat klein­
geschnitten zugeben. 3 Mi­
nuten  b raten  lassen. R aus­
nehmen, abtropfen lassen 
und in  den Teig mischen. 
K räuterkäse unterrühren. 
30 M inuten zugedeckt an 
einem kühlen O rt ruhen 
lassen.
W asser in einem großen, 
flachen Topf aufkochen. 
Lebermasse entweder durch 
ein grobes Sieb in  die F lüs­
sigkeit gleiten lassen oder, 
wie Spätzle, m it einem Mes­
ser vom B re tt in  die Brühe 
schaben. 5 M inuten ziehen 
lassen. Mit einem Schaum ­
löffel rausnehm en, ab trop­
fen lassen und  auf einer 
vorgewärm ten P la tte  an ­
richten. Resthche B u tte r in 
einer Pfanne erhitzen. Die 
resthchen Semmelbrösel 
darin 3 M inuten rösten und 
über die K nöpfh streuen. 
Sofort servieren. 
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
Im.
W ozu reichen? Zu K arto f­
felsalat m it Gurken oder, 
ohne Semmelbrösel, als Sup­
peneinlage.

TIP
Ganz gleich, 
ob Sie
selbstgemachte 
oder fertig 
gekaufte 
Leberpastete 
haben, 
legen Sie 
sie vor dem 
Servieren 
in  den
Kühlschrank. 
Denn gut 
gekühlt läßt 
sie sich am  
besten schneiden.

Das steht für Feinschmecker fest: E ine selbstgemachte Leberpastete ist eine gute Leberpastete.

Leberpastete
F ü r 6 Personen

150 g W eißbrot,
3/g 1 Milch,
300 g Schweine- oder 
Kalbsleber,
150 g Kalbfleisch aus der 
Nuß,
150 g frischer Speck,
1 kleine Zwiebel (30 g),
%  B und Petersihe,
1 %  Glas (3 cl) Cognac oder 
W einbrand,
Salz, weißer Pfeffer, 
Pastetengew ürz, 
getrockneter M ajoran,
2 Eier,
150 g durchwachsener 
Speck (vom Metzger in  
hauchdünne Scheiben 
geschnitten).

N atürhch können Sie Le­
berpastete fertig kaufen. 
Aber Sie können sie auch 
selbst zubereiten. Weil es 
ganz leicht is t und weil Sie 
dann die Möglichkeit ha­
ben, genau nach Ihrem  Ge­
schmack zu würzen. Außer 
den in unserem R ezept an­
gegebenen Gewürzen pas­

sen noch Basilikum, T hy­
mian, Nelken, M uskat und 
M uskatblüte dazu. 
W eißbrot m it Müch in  eine 
Schüssel geben. 15 M inuten 
weichen lassen.
In  der Zwischenzeit Leber 
von Röhren und H autresten  
befreien und m it H aus­
haltspapier abtupfen. K alb­
fleisch un ter kaltem  Wasser 
abspülen und  trockentup­
fen. W eißbrot ausdrücken. 
Mit Leber, Kalbfleisch, 
Speck und der geschälten 
Zwiebel zweimal durch den 
Fleischwolf (feinste Schei­
be) drehen. In  eine Schüssel 
geben. Petersilie un ter kal­
tem  W asser abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocken­
tupfen und fein hacken. 
Auch in  die Schüssel geben. 
Cognac oder W einbrand 
zugeben. Die Gewürze und 
Eier auch. Alles zu einem 
glatten  Teig verarbeiten. 
Eine Pasteten- oder K a ­
stenform  an Boden und 
R and m it zwei D ritte l der 
Speckscheiben auskleiden. 
Pastetenteig  reingeben. 
G lattstreichen. Resthche 
Speckscheiben drauflegen.

Im  W asserbad in  den vor­
geheizten Ofen stellen. 
Garzeit: 75 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd; Stufe 4 oder 
knapp 34 große Flamme. 
Rausnehm en. E rkalten  las­
sen. Auf eine P la tte  stürzen 
und in Scheiben schneiden. 
V orbereitung: Ohne E in ­
weichzeit 35 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K üh l­
zeit 80 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
88^
W ann reichen? Als B ro t­
aufschnitt, als Im biß zum 
Bierabend oder als Be­
standteil einer Fleisch­
oder A ufschnittplatte.
PS : In  R ußland wird die 
Paschtet, wie die Russen 
die Leberpastete nennen, 
ganz anders zubere ite t: 
Kalbsleber, Möhren und 
Zwiebeln werden in  Öl und 
B u tte r gebraten, dann 
durch ein Sieb passiert, m it 
gehackter Petersihe, Salz, 
Pfeffer und B u tte r ver­
m ischt und in  einer K asten­
form in den K ühlschrank 
gestellt, wo sie fest werden 
muß.
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Leberpastete garniert
Rezept Seite 126.
Seit Jahrhunderten wird Leberpastete 
von Dichtern und Feinschmeckern gerülimt. 
Zum Beispiel von dem englischen Schrift­
steller Sydney Smith: »Meine Vorstellung 
vom Himmel: Man ißt Gänseleberpastete, 
und die Trompeten schmettern.«
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Leberpastete 
garniert
Bild Seiten 124/125

Leberpastete g ib t es aus 
Hühnerleber, Kalbsleber 
und  Gänseleber. Sie wird in 
Dosen, Töpfchen, Schüsseln 
oder in  guten Feinkostge­
schäften sogar »lose« ange­
boten. Manche Leberpaste­
ten  sind m it Trüffel ge­
würzt, andere nicht. Einige 
sind preiswert, andere ex­
trem  teuer. Die teuerste ist 
m it A bstand die echte 
Straßburger Gänseleberpa­
stete, die meistens aus der 
Leber ungarischer Stopf- 
gänse besteht und  deren un- 
vergleichhchesAromadurch 
die eingelegten Trüffel­
scheiben erreicht wird. F ü r 
welche Leberpastete Sie 
sich auch entscheiden: Aus 
allen kann m an m it F a n ta ­
sie leckere Gäste-Essen zau­
bern. Oder auch ein kleines 
kaltes Abendessen. W ir 
m achen Ihnen  hier einige 
Vorschläge. Sie lassen sich 
übrigens je nach Geschmack 
behebig varüeren.

1. Vorschlag

100 g  Leberpastete,
4 Scheiben 
W eißbrot 
(80 g),
20 g B utter,
16 Anchovisröllchen 
aus der Dose (80 g),
8 gefüllte grüne Oliven 
(40 g).

Leberpastete in  vier P o r­
tionen teilen. Von den 
W eißbrotscheiben die R in ­
den abschneiden.
B u tte r in  einer Pfanne er­
hitzen. W eißbrot darin  auf 
jeder Seite in 2 Minuten 
knusprig hellbraun braten. 
B ro t erkalten lassen. Mit je 
einer Portion Leberpastete
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dick bestreichen. Jede 
Scheibe in  Viertel schnei­
den. Jedes Viertel m it ei­
nem  AnchovisröUchen und 
einer halben Oüve gar­
nieren.

2. Vorschlag

4 Brötchen (200 g), 
40 g B utter,
2 Eier,
Salz,
weißer Pfeffer,
100 g Leberpastete,
1 B und 
Schnittlauch.

Brötchen halbieren. Die 
HäMte der B u tte r in  einer 
Pfanne erhitzen. Brötchen 
m it der Schnittfläche nach 
un ten  reinlegen und  3 Mi­
nu ten  knusprig rösten. 
Rausnehmen.
Pfanne säubern. Restliche 
B u tte r darin  erhitzen. Eier 
in  einem Becher m it Salz 
und Pfeffer verquirlen, in 
die Pfanne geben und  stok- 
ken lassen. Mit einer Gabel 
im m er wieder vom Pfannen­
boden lösen.
Leberpastete dick auf die 
Brötchenhälften streichen. 
Schnittlauch abspülen,

TIP
W enn Sie 
Leberpastete 
aus Dosen 
anrichten wollen, 
schneiden Sie 
die Dosen am  
markierten 
Sa n d  auf, 
dann läßt sich 
die Pastete 
mühelos 
stürzen.

trockentupfen und fein 
schneiden. R ührei au i die 
Brötchen verteilen. Eüien 
R and lassen, dam it die 
Leberpastete sichtbar 
bleibt. Mit Schnittlauch 
bestreut servieren.

3. Vorschlag

2 B la tt Gelatine,
% 1 Madeira,
1 Apfel,
2 kandierte 
Kirschen,
100 g Leberpastete aus 
einer Schüssel.

Gelatine in  einem Becher 
m it W asser einweichen. Ma­
deira in  eüiem Topf erh it­
zen, aber nicht kochen. 
Gelatine ausdrücken, in  den 
M adeira geben. Rühren, bis 
sie sich gelöst hat. Auf ei­
nen Glasteller einen dünnen 
Gelatinespiegel gießen. Im  
K ühlschrank erstarren las­
sen. Restliche M adeiramas­
se beiseite stellen. Gewa­
schenen Apfel schälen, vier­
teln. Kerngehäuse raus­
schneiden. K irschen hal­
bieren.
Leberpastete in  Scheiben 
schneiden. Pastetenschei­
ben und Apfelstücke auf 
dem Gelatinespiegel anrich­
ten. In  die Höhlung jedes 
Apfelstücks eine halbe Bar­
sche setzen. Restliche Ge­
leemasse erwärmen, bis sie 
wieder flüssig ist. M it einem 
Löffel vorsichtig über die 
Apfelstücke gießen.
D azu gebutterten  Toast 
reichen.

4. Vorschlag

8 dünne Scheiben 
Schinkenspeck,
4 Scheiben Schwarzbrot,
8 dünne Scheiben Edam er 
Käse,

4 Scheiben Leberpastete 
(je 25 g),
12 Scheiben Gurke (75 g), 
% K ästchen Kresse.

Schinkenspeck in  einer 
Pfanne knusprig braun b ra ­
ten.
Schwarzbrot entrinden. Zu­
erst m it 2 Scheiben Speck, 
dann m it K äse belegen. Die 
Leberpastete drauflegen 
und m it je 3 Gurkenschei­
ben belegen. Kresse abspü­
len, abtropfen lassen, ab ­
schneiden. Jede G urken­
scheibe m it einem Kresse­
sträußchen garnieren.

5. Vorschlag

8 große 
Salatblätter,
2 Dosen 
Leberpastete 
(je 100 g),
8 PerlzAviebeln,
4 Cornichons,
4 Senffrüchte,
4 eingelegte Ingw er­
pflaumen oder 4 Stücke 
eingelegter süßsaurer 
K ürbis.

S alatb lätter un ter fließen­
dem W asser abspülen. In  
einem K üchentuch trok- 
kenschwenken. Sala tb lä tter 
m it den Stielen nach innen 
auf einem großen Glasteller 
anrichten.
Leberpastete vorsichtig aus 
den Dosen heben. Quer hal­
bieren. Leberpastete stern­
förmig auf den S alatb lättern  
anrichten. In  die Zwischen­
räum e abgetropfte P erl­
zwiebeln, Cornichons, Senf­
früchte und  geviertelte In g ­
werpflaumen oder K ürbis­
stücke legen.
Dazu gebuttertes T oastbrot 
oder rundes K näckebrot 
oder Cracker servieren.



Leberpudding 
finnisch
M aksalaatikko

150 g Langkornreis, 
Salz,
2 1 Wasser,
50 g Rosinen,
300 g Rinderleber,
3 Zwiebeln (120 g), 
50 g B u tte r
oder Margarine,
Y2 B und Petersilie,
3 Eier,
weißer Pfeifer,
1 Prise Zucker,
2 Teelöifel Paprika 
edelsüß,
20 g B utter 
oder Margarine 
zum Einfetten, 
Semmelbrösel zum 
Ausstreuen.

Rinderleber m it Rosinen -  
m an schmeckt beim Lesen 
schon, daß beides gu t zu­
sam m enpaßt. Das Besonde­
re an  diesem Pudding aus 
Finnland is t außerdem, daß 
er in  einer geschlossenen 
Puddingform  nicht ge­
kocht, sondern gebacken 
wird.
Reis in gesalzenem, sieden­
dem W asser 10 M inuten 
kochen. Auf ein Sieb gie­
ßen. M it kaltem  W asser 
abschrecken. A btropfen 
lassen.
Rosinen in einer Tasse m it 
warmem W asser bedeckt 
quellen lassen.
Leber häuten, Röhren raus­
schneiden. Leber durch den 
Fleischwolf drehen. In  ei­
ner Schüssel beiseite stel­
len. Zwiebeln schälen und 
klein würfeln. Margarine 
oder B u tte r in  einem Topf

Leberpudding finnisch wird nicht gekocht, sondern in  ein^r geschlossenen Puddingform gebacken.

erhitzen. Zwiebeln darin  in
5 M inuten glasig braten. 
Petersilie waschen, trok- 
kentupfen und  hacken. E ier 
verquirlen. Reis, Eier, Zwie­
beln xmd Petersiüe un ter 
die Leber mischen. Auch 
die trockengetupften Rosi­
nen zugeben. Mit Salz, 
Pfeffer, Zucker und Paprika 
würzen. Eine Puddingform  
m it B u tte r oder M argarine 
eiafetten. Mit Semmelbrö­
seln ausstreuen. Leberteig 
reinfüllen. Form  verschlie­
ßen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die untere Schiene 
stellen.
B ackzeit: 60 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Leberpudding aus dem 
Ofen nehmen. K altes W as­
ser über die Form  laufen 
lassen. Vorsichtig auf eine 
vorgewärmte P la tte  s tü r­
zen.
Vorbereitung: 50 Minuten. 
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
l45.
B eilagen: Preiselbeerkom- 
p o tt und Spätzle oder B u t­
terkartoffeln. Gemischter 
Salat oder Gemüse, aber 
auch Pilze schmecken sehr 
gu t zu dem Leberpudding 
aus Finnland.

Leberreis 
bulgarisch
Bild Seiten 128/129

1 1 Wasser,
Salz,
1 Teelöffel Öl,
200 g Langkornreis,
80 g durchwachsener 
Speck,
1 große Zwiebel (60 g),
400 g Kalbs- oder 
Schweineleber,
% 1 Müch,
2 Gewürzgurken (100 g),
6 Eßlölfel Tom atenpaprika 
aus dem Glas (120 g),
5 Eßlöffel Öl 
(50 g),
1 Eßlöffel 
K apern  (10 g),
1 Prise getrockneter
M ajoran,
weißer Pfeffer,
Paprika edelsüß,
1 Bund 
Petersilie.

W enn Sie gern herzhaft, 
aber nicht im bedingt scharf 
gewürzt essen, is t Leber­
reis bulgarisch ganz genau

das richtige Gericht für Sie. 
W asser m it Salz und  Öl in 
einem Topf aufkochen. Reis 
reinstreuen. 15 M inuten 
kochen lassen. Auf ein Sieb 
geben. Mit kaltem  Wasser 
abschrecken. Abtropfen 
lassen.
In  der Zwischenzeit Speck 
und die geschälte Zwiebel 
fein würfeln.
Leber von H au t und  R öh­
ren befreien. Mit H aushalts­
papier abtupfen. In  etwa
1 cm breite Streifen schnei­
den. In  eine Schüssel geben 
und m it Müch begießen. 
Gurken und  Tom atenpa­
prika abtropfen lassen. In  
schmale Streifen schneiden.
2 Eßlöffel Öl in  einer gro­
ßen Pfanne oder in  einem 
B räter erhitzen. Speck- im d 
Zwiebelwürfel bei m ittlerer 
H itze in  3 M inuten darin 
glasig braten.
Leber sehr g u t abtropfen 
lassen. Zufügen. U nter vor­
sichtigem R ühren 3 Minu­
ten  braten . Reis, Gurken, 
Paprika, abgetropfte K a 
pern und  M ajoran zugeben 
Mit Pfeffer und  Paprika ab 
schmecken. Locker mi 
sehen. U nter R ühren 5 Mi 
nuten  heiß werden lassen. 
Restliches Öl reingeben. In  
einer vorgewärm ten Schüs­
sel anrichten. Petersiüe un-
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te r  kaltem  W asser abspü­
len. M it H aushaltspapier 
trockentupfen, fein hacken. 
Vor dem Servieren über 
das Gericht streuen. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
64Ö
Beilagen: Tom aten- oder 
G urkensalat und  als Ge­
trän k  ein Rotwein, mög­
lichst aus Dalm atien.
PS: W enn Sie den Leber­
reis bulgarisch nicht so 
trocken mögen, gießen Sie 
kurz vor Ende der Garzeit 
noch %  1 heiße Fleisch­
brühe an. Das ist zwar 
n icht typisch bulgarisch, 
schmeckt aber auch sehr 
gut.
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Leberrisotto 

1 1
150 g Langkornreis,
1 Zwiebel (40 g),
4 Eßlöffel 
Olivenöl (40 g),
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
4 Tom aten (200 g),
400 g Rinderleber,
60 g Mehl,
Salz,
1 Teelöffel Paprika 
edelsüß,
40 g geriebener 
Parm esankäse.

R isotto  nennen die ItaHe- 
ner ihren pikanten, zuerst 
angebratenen, dann ge­
dünsteten Reis, der m it 
allen möglichen Z utaten  ge­
m ischt werden kann. In  
diesem Fall m it gebratenen 
Leberwürfeln.
Reis in  einem Sieb un ter 
fheßendem W asser abbrau­
sen und sehr gu t ab trop ­
fen lassen (am besten 
zum Schluß in  einem sau­
beren K üchentuch trocken­
schwenken). Zwiebel schä­
len und fein hacken. 2 
Eßlöffel Oüvenöl in einem 
Topf erhitzen. Zwiebel darin 
in  3 M inuten glasig braten. 
Reis dazugeben und  un ter 
R ühren 5 M inuten rösten. 
M it Fleischbrühe auf gießen.

Einm al sprudelnd auf ko­
chen. D ann zugedeckt bei 
kleiner H itze 25 M inuten 
dünsten.
Tom aten häuten, vierteln, 
Stengelansätze und K erne 
entfernen. Fruchtfleisch 
klein würfeln. 10 M inuten 
vor Ende der Garzeit un ter 
den Reis mischen.
W ährend der Reis gart, die 
Leber zubereiten. Leber 
un ter fließendem W asser 
kurz abspülen, m it H aus­
haltspapier trockentupfen. 
H äuten, die Sehnen und 
Röhren entfernen. Leber 
in  2 cm große W ürfel 
schneiden. Mehl und  Salz 
mischen. Leber darin  wen­
den. Resthches Olivenöl in  
einer Pfanne erhitzen. Le-



Lebersoße

berwürf el darin  in  6 M inuten 
rundherum  knusprig braun 
braten. Leber un te r den 
Beis mischen und alles m it 
Paprika und  eventuell noch 
etwas Salz würzen. R isotto 
in  eine Schüssel geben und 
dick m it Parm esankäse be­
streu t servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

B eilagen: K opfsalat in  E s­
sig-Öl-Marinade m it Kresse 
oder Tom atensalat m it ge­
hackten  Zwiebeln in  J o ­
ghurt-M arinade. Als Ge­
trän k  soUten Sie dazu einen 
guten itaüenischen Rotwein 
reichen.

Speck, Gemüse,
Kräuter und Oeumrze: 
Der bulgarische Leberreis 
hat es in  sich.
Rezept Seite 127.

Leber­
Schnitten
4 Scheiben Prühstücksspeck 
von je 30 g,
4 schöne Salatblätter,
4 Scheiben W eißbrot 
(80 g),
8 Scheiben Kalbsleber 
von je 100 g, 
weißer Pfeffer,
Paprika edelsüß,
1 Messerspitze 
getrockneter zerriebener 
Salbei,
60 g Mehl,
40 g Margarine,
Salz,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
% 1 herber 
Weißwein,
Saft einer halben 
Zitrone,
1 kräftige Prise Zucker.

Prühstücksspeck in  einer 
Pfanne in  4 M inuten gold­
gelb braten. Rausnehm en 
und zugedeckt warm stel­
len.
S alatb lätter un te r kaltem  
W asser abspülen. A btrop­
fen lassen.
W eißbrotscheiben im  Toa­
ster hellbraun rösten und 
ebenfalls zugedeckt warm 
stellen.
Leberscheiben m it H aus­
haltspapier abtupfen. Pfef­
fer, Paprika und  Salbei 
auf einem TeUer mischen. 
Mehl auf einen zweiten ge­
ben. Leberscheiben erst in 
der Gewürzmischung, dann 
in  Mehl wenden. Margarine 
in  der Pfanne erhitzen und 
die Leberscheiben darin auf 
jeder Seite in  vier M inuten 
braten.
Rausnehm en, leicht salzen 
und  warm stellen. Übrig- 
gebhebenes Mehl in  das 
B ra tfe tt streuen. U nter 
R ühren 1 Minute durch­

schwitzen lassen. Heiße 
Fleischbrühe, Wein, Z itro­
nensaft, Zucker und  even­
tuell noch Salz reinrühren.
5 M inuten kochen lassen. 
In  der Zwischenzeit Toast­
brotscheiben auf eine vor­
gewärm te P la tte  legen. 
Auf die Toastscheiben kom ­
men zuerst die Sala tb lä t­
ter, dann die Leberschei­
ben und  zum  Schluß folgt 
der gebratene F rühstücks­
speck. Die Soße gleichmäßig 
über die Leberschnitten ver­
teilen und  danach sofort ser­
vieren.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 20 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
65Ö.
W ann reichen? Mit K opf­
salat als kleines M ittag­
oder Abendessen. Außer­
dem  als schnellen Im biß  für 
Gäste. Als G etränk paß t 
dazu am besten Weißwein. 
P S : Leberschnitten können 
Sie behebig garnieren und 
variieren. Zum Beispiel m it 
gebratenen Zwiebel- oder 
Apfelringen, Ananas-Pfir­
sich oder M andarinenspal­
ten.

Lebersoße 
italienisch
Salsa di fegato

300 g Kalbsleber,
100 g durchwachsener 
Speck,
2 Zwiebeln (80 g),
4 Eßlöffel Ohvenöl (40 g),
2 Teelöffel Mehl (10 g),
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
2 Eßlöffel Tom atenm ark 
(40 g),
Y2  Lorbeerblatt,
1 Knoblauchzehe,
Salz,
schwarzer Pfeffer,
%  Teelöffel getrockneter 
Oregano,
%  Bund Petersilie.

Kalbsleber im  Mixer pü ­
rieren oder durch den 
Fleischwolf (feinste Schei­
be) drehen. In  einer Schüs­
sel beiseite stellen. Speck

Leberschnitten sind ein sehr 'phantasievoller Im biß  für Gäste.
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Geröstete Ziviebelringe und etwas braune Butter machen Leberspätzle m it Sauerkraut noch besser.

klein würfeln. Zwiebeln 
schälen und  hacken.
Öl in einem Topf erhitzen. 
Speck und  Zwiebeln darin 
in  3 M inuten goldgelb an ­
braten. Mehl reinrühren, 
durchsehwitzen. Heiße 
Fleischbrühe angießen. 5 
M inuten un te r R ühren ko­
chen lassen. Tom atenm ark, 
Leber, Lorbeerblatt, ge­
schälte und  fein gehackte 
Kjioblauchzehe dazugeben. 
Mit Salz, Pfeffer und  Ore­
gano würzen. W eitere 5 Mi­
nuten  kochen lassen. Peter- 
siUe waschen, trockentup­
fen, hacken und  in  die 
Soße streuen. Sofort ser­
vieren.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
425^
W ozu reichen? Zu Nudeln 
oder Reis.
P S : Anstelle der K nob­
lauchzehe körmen Sie auch 
eine Prise Knoblauchpid- 
ver verwenden und  zusätz­
lich m it je einer Prise zer­
riebenem Thym ian und 
Rosm arin würzen.
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Leberspätzle
250 g Schweineleber,
2 Zwiebeln (80 g),
50 g Margarine oder B utter, 
%  B und PetersUie,
3 Eier,
150 g Semmelbrösel,
Salz, weißer Pfeifer,
1 Teelölfel getrockneter 
M ajoran,
1 Teelöffel abgeriebene 
Zitronenschale,
1 ^ 1  Wasser.

Leber häuten, durch den 
Fleischwolf (feinsteScheibe) 
drehen oder im  Mixer p ü ­
rieren. Zwiebeln schälen 
und  würfeln. M argarine 
oder B u tte r in  einem Topf 
erhitzen. Zwiebel darin  in  3 
bis 5 M inuten glasig dün­
sten. Petersüie abspülen, 
trockentupfen und  fein hak- 
ken. E ier in  einem Becher 
verquirlen. Leber m it Zwie­
beln, Petersilie, E iern und 
Semmelbröseln in einer 
Schüssel mischen. Mit Salz, 
Pfeffer, M ajoran und  abge­
riebener Zitronenschale ab ­

schmecken. Teig 10 M inu­
ten  ruhen lassen.
W asser m it Salz in  einem 
Topf aufkochen. Teig durch 
ein Spätzlesieb oder ein ein­
faches grobes Sieb in  das 
kochende W asser drücken. 
Bei kleiner H itze ziehen 
lassen, bis die Spätzle an 
der Oberfläche schwimmen. 
Das dauert 3 bis 5 Minuten. 
Auf einem Sieb abtropfen 
lassen. Heiß servieren. 
V orbereitung: 35 Minuten. 
Z ubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
36Ö
W ozu reichen? Mit geröste­
ten  Zwiebelringen im d m it 
b rauner B u tte r übergossen 
zu Sauerkraut. Dazu ein 
helles Bier. Oder in  heißer 
Fleischbrühe servieren.

Leber­
spießehen
350 g Kalbsleber,
50 g durchwachsener Speck, 
8 kleine Zwiebeln (240 g).

2 rote Äpfel (270 g), 
weißer Pfeifer,
4 Eßlöffel Öl (40 g).
F ü r die Soße:
6 Eßlöffel
Tom atenketchup (90 g),
1 Prise Zucker, 
je 1 Teelöffel Essig, 
Sojasoße und 
Paprika rosenscharf.
Salz zum W ürzen.

Leber kurz un te r fließen­
dem W asser abspülen und  
m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Von Sehnen und 
Röhren befreien und  in
3 cm große W ürfel schnei­
den.
Speck in  3 mm dünne 
Scheiben schneiden. 
Zwiebeln schälen im d hal­
bieren. Äpfel waschen, ab ­
trocknen, achteln und  das 
Kerngehäuse rausschnei­
den. Alle Z utaten  abwech­
selnd auf 4 Spieße stecken. 
Spieße rundherum  pfeffern 
und un te r den vorgeheizten 
Grill legen. Die Oberseiten 
m it Öl bestreichen. 15 Mi­
nuten  grillen. Dabei häufig 
wenden und  die jeweihgen 
Oberseiten m it Öl bestrei­
chen. (Wer keinen GriU hat, 
steckt alies auf 8 kleine 
Spieße. Öl in der Pfanne er­
hitzen. Spieße darin in  10 
M inuten rundherum  braun 
braten.)
W ährend die Spieße grillen, 
für die Soße K etchup, Zuk- 
ker, Essig, Sojasoße und 
Paprika in  einer Schüssel 
mischen.
Soße getrennt servieren. 
Spieße aus dem Grill neh­
men, auf einer P la tte  an ­
richten und erst vor dem 
Servieren salzen. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
385.
Beilagen: Gemischter Salat 
in  Essig-Öl-Marinade, kör­
nig gekochter Reis oder 
Bratkartoffeln. Als G etränk 
p aß t Bier oder ro ter Land­
wein dazu.
P S : Die Leberspießchen
schmecken auch gut, wenn 
m an sie auf dem Holz- 
kohlengriU b rä t. D ann aber 
die Leber in etwas größere 
Stücke schneiden und  ab ­
wechselnd m it Apfelstük- 
ken und Speckscheiben auf 
Spieße stecken.



Leberwurst
K aum  eine andere W urst 
■wird in  so vielen verschie­
denen Sorten angeboten. 
Man könnte natürlich  aUe 
durchprobieren und  die 
beste Sorte für sich heraus­
finden. Aber das würde 
wahrscheinlich auch dem 
größten Leberw nrst-Fan 
zuviel. Also bleibt nichts 
anderes übrig, als theore­
tisch zu sortieren.
Da gib t es die Thüringer, 
die Berliner und  die F rän ­
kische Leberwurst (um nur 
drei zu nennen). Diese Be­
zeichnungen -  nicht schwer 
zu erkennen -  richten sich 
nach den Landschaften 
oder Orten, aus denen die 
Rezepte stam m en. Die ein­
zelnen Rezepte unterschei­
den sich vor allem durch 
andere Gewürze.
Die Bezeichnungen Kalbs-, 
Gänse-, Sardellen- oder 
Trüffelleberwurst sagen 
aus, welche geschmacklich 
wichtigen Bestandteile die 
W urst enthält. Grobe und 
feine Leberw urst versteht 
m an ohne nähere E rk lä­
rung. Bauern-, H ausm a­
cher- und Gutsleberwurst 
können zwar ausgezeichnet 
schmecken.
Trotzdem  ist es nicht aus­
geschlossen, daß zum Bei­
spiel eine sogenannte B au­
ernleberwurst ihren Weg 
über eine Fabrik  genom­
men hat. Am besten hält 
m an sich an  die reinen 
Qualitätsm erkm ale.
Nach Richtlinien aus dem 
Jah re  1956 unterscheidet 
m an zwischen Spitzenqua­
litä t, m ittlerer und  einfa­
cher Q ualität. Die Spitzen- 
qu ah tä t darf außer Leber 
(mindestens 25 bis 30 P ro ­
zent) nur sehnenarmes 
Fleisch und  Fettgewebe 
enthalten. Im  Gegensatz 
dazu können für die m itt­
lere Q ualität auch Schwar­
ten  und  Innereien verar­
beite t werden. Aber der 
Anteil an  Muskelfleisoh, Le­
ber und Fettgewebe muß 
überwiegen.
Bei einfachen Q ualitäten -  
sie müssen als solche ge­
kennzeichnet sein -  über­
wiegt der Anteil an Inne­
reien, Schwarten und  Seh­
nen.

r ■ '

Daß Lehervmrst nicht nur auf Brot gut schmeckt, beweist die Leherwurst im  Teig.

Leberwurst 
im Teig
1 P ake t Tiefkühl­
B lätterteig  (300 g),
150 g Landleberwurst,
10 g Sardellenpaste,
2 Eigelb zum  Bestreichen.

B lätterteig  nach Vorschrift 
auf tauen  lassen. 3 m m  dick 
ausrollen und  P lätzchen 
von 8 cm Durchmesser aus­
stechen. Jeweils eine H älfte
5 m m  dick m it Leberwurst 
und  dünn m it Sardellen­
paste bestreichen. Dabei 
einen 1 cm breiten R and 
frei lassen. R and m it W as­
ser bestreichen. Die unbe­

strichenen H älften  drüber­
klappen. M it einer Gabel 
die R änder fest zusam m en­
drücken.
Oberflächen (Ränder nicht) 
m it verquirltem  Eigelb be­
streichen und  Leberplätz­
chen auf ein m it kaltem  
W asser abgespültes Blech 
setzen.
Blech in  den vorgeheizten

Die Attraktion auf Ihrer Grill-Party: Leberspießchen. Dazu paßt Bier oder roter Landwein.
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Ofen auf die m ittlere Schie­
ne schieben.
B ackzeit: 15 M inuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Rausnehm en. Leberwurst 
im  Teig auf einer vorge­
w ärm ten P la tte  anriehten 
im d sofort servieren. E rg ib t 
20 Stück.
V orbereitung: Ohne Auf­
tauzeit 5 Minuten. 
Z ubereitung: 30 M inuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
T2K
W ann reichen? Frisch im d 
noch warm aus dem Ofen 
m it K opfsalat und einge­
legten Gurken als Zwi­
schenmahlzeit oder leichtes 
Abendessen. K a lt als Teil 
eines K alten  B üfetts. Dazu 
p aß t herber Weißwein oder 
gu t gekühltes Bier.

Leherwurst-Eierkuchen 
ist ein ausgezeichnetes 

leichtes Essen, das man 
ebenso gut mittags m e  

abends seiner Fam ilie oder 
seinenGästen servieren kann.

Eierkuchen
F ü r die Eierkuchen:
125 g Mehl,
1/2 1 Milch,
4 Eier, Salz.
F ü r die FüU ung:
300 g feine Leberwurst, 
weißer Pfeffer, Salz,
% Teelöffel zerriebener 
Majoran,
je 34 B und Schnittlauch 
und  Petersihe. 
A ußerdem :
Margarine zum  B raten, 
30 g Em m entaler Käse 
zum  Bestreuen.

Leberwurst­

F ü r die Eierkuchen Mehl in 
eine Schüssel geben. Mit 
dem Schneebesen langsam 
die Milch unterrühren. 
D ann nach und  nach die 
E ier reingeben. Mit Salz 
abschmecken. Teig zuge­
deckt beiseite stellen.
F ü r die FüUung Leberw urst 
in eine Schüssel geben. Mit 
einer Gabel zerdrücken und 
m it Pfeffer, Salz und  Majo­
ran  abschmecken. S chnitt­

lauch und Petersilie ab ­
brausen, trockentupfen. 
Schnittlauch fein schnei­
den, PetersUie hacken. 
E tw as Margarine in  einer 
Pfanne (Dtirchmesser 20 
cm) erhitzen. So viel Teig in 
die Pfanne geben, daß der 
Boden bedeckt ist. E ier­
kuchen auf jeder Seite in  3 
M inuten hellgelb backen. 
Auf einen Teller gleiten 
lassen. M it Leberw urst be­
streichen, m it Schnittlauch 
und  Petersilie bestreuen. 
Zusammenrollen und  auf 
einer P la tte  warm stellen, 
bis alle Eierkuchen ge­
backen sind.
M it K äse bestreut servie­
ren. E rgibt 8 Stück. 
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
64Ö
W arm reichen? M it K opf­
oder Tom atensalat als leich­
tes M ittag- oder A bend­
essen. Als Gretränk paß t 
Bier dazu.
PS :Leberwurst-Eierkuchen 
können Sie zusätzhch noch 
m it gedünsteten Cham pi­
gnons und Zwiebeln füllen.

200 g Honig,
200 g Zucker,
2 Eier,
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
je 50 g Z itronat und 
Orangeat,
70 g M andelstifte,
% Teelöffel gemahlener 
Zimt,
je 1 Prise Salz, 
geriebene M uskatnuß, 
Nelkenpfeffer 
und  K ardam om ,
500 g Mehl,
1 Päckchen Backpulver, 
Mehl zum  Ausrollen.

Lebkuchen

Horüg m it Zucker in  einem 
Topf erhitzen. Auskühlen 
lassen. Eier, abgeriebene 
Zitronenschale, Z itronat, 
Orangeat, M andelstifte uud 
die Gewürze reinrühren. 
Mehl und  Backpulver mi­
schen, drübersieben und 
unterrühren. Teig kräftig 
durchkneten.
Auf einem bem ehlten Back­
blech oder bem ehlter A r­
beitsfläche ^  cm dick aus­
rollen. 8 m al 5 cm gro­
ße Rechtecke ausschnei­
den. Backblech m it W asser 
bestreichen. Lebkuchen 
drauf setzen. In  den vorge­
heizten Ofen auf die m ittlere 
Schiene schieben.
Backzeit: 15 Minuten. 
Elektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Rausnehm en. Auf einem 
K uchendraht abkühlen las­
sen.
E rgibt 34 Stück. 
Vorbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitiing: 40 Minuten, 
Kalorien pro S tück; E tw a
T iä
PS: Sie können die Leb­
kuchen auch nach dem 
Backen m it Zitronen-Rum- 
oder Schokoladen-Glasur 
überziehen und m it ha l­
bierten Mandeln, Hagel­
zucker oder Schokoladen­
streusel garnieren.

Lebkuchen 
Bamberger Art
Siehe Bamberger 
Lebkuchen.



Lebkuchen 
Basler Art

F ür den T eig:
250 g Zucker,
250 g Honig,
2 Eier,
1 Teelöffel gemahlener 
Zimt,
je 1 Prise gemahlene 
Nelken und 
Ingwerpulver,
1 Päckchen
V anilUnzucker,
100 g gehackte Mandeln, 
je 50 g Orangeat und 
Z itronat,
2 Eßlöffel Kirschwasser, 
500 g Mehl,
1 Päckchen Backpulver. 
Mehl zum  Ausrollen, 
Margarine 
zum Einfetten.
F ü r die Glasur:
200 g Zucker,
% 1 kaltes Wasser.
F ü r die Garnierung:
100 g geschälte, halbierte 
Mandeln.

Zucker m it Honig in  einem 
Topf erhitzen. Auskühlen 
lassen. Eier, Zimt, gem ah­
lene Nelken und Ingw er­
pulver, Vanillinzucker, ge­
hackte Mandeln, Orangeat, 
Z itronat und Kirschwasser 
reinrühren. Mehl m it B ack­
pulver mischen, d rüber­

Lebkuchen Luzerner A rt wird ganz germuso wie ein Kuchen in  der Springform gebacken.

sieben und unterrühren. 
Teig kräftig  durchkneten. 
Auf der bem ehlten A rbeits­
fläche 3 mm dick ausrollen, 
6 cm große Q uadrate aus­
schneiden. Backblech m it 
M argarine einfetten, Teig­
stücke drauflegen.
Auf die m ittlere Schiene in 
den vorgeheizten Ofen 
schieben.

Backzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder 
große Flamme.
In  der Zwischenzeit fü r die 
Glasux Zucker m it W asser 
in  einem Topf 15 bis 20 Mi­
nuten  bei schwacher H itze 
kochen, bis eine dickliche 
Masse entstanden ist. Topf 
auf der w arm en H erdplatte  
stehenlassen, dam it der Guß 
nicht h a rt wird. Blech 
aus dem Ofen nehmen. 
Lebkuchenstücke sofort 
m it Glasur überziehen. Leb­
kuchen m it geschälten, hal­
bierten Mandeln garnieren. 
E rgibt 44 Stück. 
V orbereitung: 40 Minuten. 
Z ubereitung: 60 M inuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
MÖ

Lebkuchen braun
Siehe B raune Lebkuchen.

^  Seit Generationen 
bei allen Kindern  
sehr beliebt: 
Lebkuchen.

Lebkuchen 
Luzerner Art

6 Eßlöffel Honig (120 g),
1 Sahne,

100 g Zucker,
1 Teelöffel Z im t (5 g),
1 Teelöffel Anis,
1 Messerspitze gemahlene 
Nelken,
1 Messerspitze gemahlener 
K ardam om ,
1/2 Glas (1 cl) 
Tresterbranntw ein,
1 %  Teelöffel N atron, 
i/g 1 Müch, 450 g Mehl, 
B u tte r oder Margarine 
zum Einfetten.
Zum Bestreichen:
2 Eßlöffel Honig (40 g),
1 Eßlöffel 
Tresterbranntw ein.

Der Luzerner Lebkuchen 
unterscheidet sich von an ­
deren hauptsächlich d a ­
durch, daß er nicht wie
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M it kandierten Kirschen garniert: Lebkuchen m it Mandeln.

Kekse, sondern tatsächlich 
wie ein K uchen in  einer 
Springform gebacken wird. 
Honig in  einem Topf er­
wärmen, bis er leicht flüssig, 
aber n icht heiß ist. Sahne in  
einer Schüssel steif schla­
gen. Honig m it Zucker, 
Zimt, Anis, N elkenpuder 
und K ardam om  in die Sah­
ne rühren. T resterbrannt­

wein in  einem Topf leicht 
erwärmen, N atron  darin 
auflösen. Müch reingießen 
und auch erwärmen. Alles 
zu der Sahne geben und 
mischen. Nach und  nach 
das Mehl reinrühren, bis 
ein dickflüssiger Teig en t­
steht.
Springform von 26 cm 
Durchmesser m it B u tte r

oder Margarine einfetten. 
Teig reinfüllen. In  den vor­
geheizten Ofen auf die 
m ittlere  Schiene steUen. 
Backzeit: 50 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Zum Bestreichen Honig 
und  Tresterbranntw ein in 
einem Topf erwärmen, bis 
der Honig streichfähig ist. 
K uchen aus dem Ofen neh­
men. Auf einen K uchen­
d rah t gleiten lassen. Die 
noch warme Oberfläche m it 
dem Honig-Tresterbrannt- 
wein-Gemisch dick bestrei­
chen.
Den abgekühlten K uchen 
zugedeckt an  einem kühlen, 
dunklen O rt 3 Tage ruhen 
lassen. D ann in  16 Stücke 
schneiden.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne R uhe­
zeit 55 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
2107 ^
W ann reichen? Als Kaffee­
oder Teegebäck.

Lebkuchen 
mit Mandeln
300 g gehackte Mandeln,
6 Eigelb,
500 g Farinzucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
8 g Hirschhornsalz,
1 Eßlöffel Rum ,
1 Teelöffel Zimt, 
je 1 Prise gemahlene 
Nelken und geriebene 
M uskatnuß, 
je 50 g Rosinen,
O rangeat im d Zitronat,
500 g Mehl,
6 Eiweiß,
45 Oblaten (7 cm).
F ü r den Guß und die 
Garnierung:
250 g Puderzucker,
6 Eßlöffel Rum ,
100 g geschälte, halbierte 
Mandeln,
100 g kandierte Kirschen.

M andela in  einer beschich­
te ten  Pfanne rösten, bis sie 
hellgelb sind. D as dauert 
etw a 8 Minuten.
Eigelb m it Farin- und  Va­
nillinzucker in  einer Schüs­
sel schaumig rühren.

H irschhornsak in R um  auf­
lösen. Mit Zimt, gemahle­
nen Nelken, M uskat, ge­
waschenen, abgetropften 
Rosinen, Orangeat, Z itro­
n a t und den gerösteten 
Mandeln zu dem Eischaum  
geben. Mehl drübersieben 
und unterrühren. Eiweiß 
in  einem Topf steif schla­
gen. U nter den Teig heben. 
Teig fingerdick auf rech t­
eckige oder runde Oblaten 
streichen. Aufs Backblech 
setzen und vor dem Backen
3 Stunden trocknen lassen. 
Backblech dann auf die 
m ittlere Schiene in  den vor­
geheizten Ofen schieben. 
Backzeit: 13 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
F ür den Guß Puderzucker 
m it R um  10 M inuten g la tt­
rühren. Die noch warmen 
Lebkuchen dam it bestrei­
chen. H übsch m it geschäl­
ten, halbierten Mandeln 
und kandierten Kirschen 
garnieren. E rgibt 45 Stück. 
Vorbereitung: 50 M inuten. 
Z ubereitung: 60 Minuten.
K alorien pro S tück: E tw a
r fö . ■

Lebkuchen­
herzen
500 g Honig,
250 g Zucker,
125 g B utter,
2 Eier, Salz,
je 30 g Z itronat und
Orangeat,
2 Teelöffel gemahlener 
Zimt,
je % Teelöffel gemahlene 
Nelken und Macisblüte, 
1000 g Mehl,
1 %  Päckchen Backpulver, 
M argarine zum Einfetten. 
F ü r die Glasur:
200 g zartb ittere  
Schokolade,
20 g Kokosfett.

Honig m it Zucker und B u t­
te r in  einem Topf auf ko­
chen. Topf vom H erd neh­
men und  rühren, bis die 
Masse lauwarm  ist. Eier 
verquirlen. Mit Salz, fein 
gewürfeltem Z itronat und 
Orangeat, Zimt, Nelken­
pulver und Macisblüte da-



zugeben. Mehl und  B ack­
pulver mischen, drübersie­
ben und unterrühren. Teig 
gu t kneten. Auf bem ehlter 
Arbeitsfläche 1 cm dick aus­
rollen, etwa 4 cm hohe und
5 cm breite Herzen aus­
stechen. Backblech m it 
M argarine einfetten. Leb­
kuchenherzen drauflegen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
Backzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Rausnehm en, vorsichtig ab ­
lösen und  die Lebkuchen­
herzen auf einem K uchen­
d rah t abkühlen lassen.
F ü r die Glasur Schokolade 
in Stücke brechen und  m it 
K okosfett im W asserbad 
un ter R ühren schmelzen. 
Topf m it Glasur aus dem 
W asserbad nehmen und 
weiterrühren, bis die Masse 
streichfähig wird. Die ab ­
gekühlten Lebkuchenher­
zen sofort dam it überzie­
hen. E rgibt 90 Herzen. 
Vorbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
lÖÖ

Leche asada
Gebrannte Müch 
Für 6 Personen

1/2 I Milch, 3 Eier,
40 g Zucker,
% Teelöffel gemahlener 
Zimt,
1 Messerspitze geriebene 
M uskatnuß,
2 Eßlöffel W einbrand.

TIP
Leche asada, 
die gehrannte 
Milch, 
können Sie 
auch als 
warmes Dessert 
servienm.

Leineweber heißt ein deftiges, origi: Karto§el-Oericht zum  Sich-richtig-satt-Essen.

Dieses leicht alkoholische 
Dessert kom m t aus Peru. 
So w ird’s zubereitet:
Müch m it E iern und Zucker 
in  einer Schüssel kräftig 
schlagen. Zimt, M uskat 
und  W einbrand un terrüh ­
ren. In  sechs feuerfeste 
Förm chen verteilen ujid in 
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stellen. 
Backzeit: 25 Minuten. 
E lek troherd : 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
Rausnehm en. E rkalten  las­
sen und  k a lt servieren. 
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: Ohne K üh l­
zeit 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
120.

Leineweber
600 g Pellkartoffeln,
Y2 B im d Petersüie.
15’ür den E ierkuchenteig: 
125 g Mehl,
4 Eier,
1/4 1 Müch,
1 Teelöffel Salz, 
je 1 Prise 
weißer Pfeffer 
und  geriebene 
M uskatnuß,
40 g Margarine.

Die F rau  eines arm en W e­
bers aus Barm en soll es ge­
wesen sein, die in der ersten 
H älfte des vorigen J a h r ­
hunderts ihrer Großfamilie

den ersten Leineweber auf­
tischte.
Pellkartoffeln abziehen und 
in  Scheiben schneiden. Pe- 
tersüie abspülen, trocken- ■ 
tupfen und  klein hacken. 
Beiseite stellen.
F ü r den Eierkuchenteig 
Mehl m it den E iern und der 
Müch in  einer Schüssel ver­
rühren. M it Salz, Pfeffer 
und  M uskat abschmecken. 
Margarine portionsweise in 
der Pfanne erhitzen. Je- 
weüs ein V iertel der K a r­
toffelmenge anbraten . EiiL 
Viertel des Teigs drüber­
gießen. 5 M inuten braten . 
Pfannkuchen vorsichtig 
wenden und die andere 
Seite 3 M iauten braten. 
W arm  stellen, bis aUe
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N u r wenn Sie diesen klassischen Gemüsetopf probiert haben, wissen Sie, wie gut das berühmte Leipziger Allerlei sein kann.

Pfannkuchen gebraten sind. 
Mit Petersilie bestreuen. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
i lÄ
Beilage: Gemischter Salat.

Leinöl 
mit Quark und 
Kartoffeln
750 g Kartoffeln,
250 g Quark, % 1 MUch, 
Salz, 1 Zwiebel (40 g),
1 B und Schnittlauch,
%  1 Leinöl.
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Eigentüch m üßte dieses 
Gericht Pellkartoffeln m it 
Leinöl heißen. Denn das 
war vor 1914 Alltagsessen in 
Schlesien und ebenso im 
sächsischen Erzgebirge. 
W enn es dazu Quark gab, 
war es fast ein Eestessen. Die 
Pellkartoffeln wurden ein­
fach auf den Tisch geschüt­
te t. Jeder schälte sich so vie­
le K artoffeln, wie er wollte 
und tu nk te  die Kartoffeln 
ins Leinöl und -  wenn vor­
handen -  in  den Quark. 
Später, in  der schlechten 
Zeit, fand das Gericht auch 
Eingang in  die städtischen 
K üchen -  und wird seitdem 
von K ennern sehr gern ge­
gessen, denn es ist eiweiß­
reich, leicht verdaulich und

ganz schnell zubereitet. 
Kartoffeln un te r fließen­
dem W asser abbürsten. In  
einem Topf m it W asser 
bedeckt 25 M inuten kochen. 
In  der Zwischenzeit Quark 
m it Milch in  einer Schüssel 
g lattrühren, salzen. Zwiebel 
schälen, fein hacken. 
Schnittlauch abspülen, 
trockentupfen, fein schnei­
den. Beides m it dem Quark 
mischen. Leinöl in  einer 
Schüssel extra servieren. 
Pellkartoffeln abgießen und 
ausdäm pfen lassen. K ar­
toffeln geschält oder unge­
schält, aber heiß servie­
ren. J e tz t kann  jeder ver­
fahren wie er m öch te : E n t­
weder die geschälte K a r­
toffel zuerst in  den Quark,

dann ins Leinöl tauchen 
und abbeißen oder die Kar- 
tofifehi in  Scheiben schnei­
den^ Quark und  Leinöl d rü ­
bergeben und  m it der Ga­
bel essen.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
76(1

M arktplatz und 
altes Rathaus in  

Leipzig.



Leipziger 
Allerlei
200 g K aro tten  (runde 
Möhren, frisch oder aus 
der Dose),
% Blumenkohl (200 g), 
250 g frischer Spargel 
oder
eine kleine Dose 
Spargelspitzen (280 g),
% 1 Wasser,
50 g B utter,
Salz,
1 Prise Zucker,
300 g tiefgekühlte Erbsen 
extra fein,
% Dose Morcheln 
(125 g),
30 g Mehl,

geriebene M uskatnuß,
50 g K rebsbutter 
(fertig gekauft),
3 Eßlöffel Sahne (45 g),
1 Bund Petersilie,
1 kleine Dose Kjrebsfleisch 
(165 g).

Leipziger Allerlei is t allge­
mein bekannt als ein Ge­
müsegemisch aus gewürfel­
ten  Möhren oder kleinen 
K arotten , Erbsen und 
Spargel, in  B utter ge­
schwenkt oder m it einer 
hellen Soße gebunden. 
Doch die klassische A rt 
dieser köstlichen sächsi­
schen Spezialität is t an ­
ders, sie is t so wie unser 
Rezept.
Frische K aro tten  und B lu­
menkohl putzen. Blum en­
kohl in  Röschen teüen. 
Spargel dünn schälen. Ge­
müse in  kaltem  Wasser 
kurz waschen. Ab tropfen. 
W asser m it 20 g B utter, 
Salz und  Zucker in  einem 
Topf auf kochen. K aro tten  
reingeben. Blumenkohlrös­
chen und Spargelstücke 5 
M inuten später. 10 M inuten 
bei schwacher H itze garen. 
Die unaufgetauten Erbsen 
zufügen. W eitere 10 Minu­
ten  garen. Gemüse auf ei­
nem Sieb gu t abtropfen las­
sen. Das Gemüsewasser da­
bei auffangen.
Morcheln un te r kaltem  
W asser abwaschen, auf ein 
Sieb schütten, abtropfen 
lassen. Das Pilzwasser b itte  
auf fangen.
RestHche B u tte r im Topf

erhitzen. Mehl reinstreuen. 
Goldgelb anschwitzen. U n­
te r  R ühren Gemüse- und 
Pilz Wasser angießen. 5 Mi­
nuten  kochen. Mit gerie­
bener M uskatnuß ab ­
schmecken. K rebsbu tterun­
te r R ühren in  der Soße auf­
lösen und Sahne zugeben. 
Gemüse und Morcheln rein­
geben. Heiß werden, aber 
nicht m ehr kochen lassen. 
Leipziger Allerlei in  einer 
vorgewärm ten Schüssel an ­
richten.
Petersilie abbrausen, trok- 
kentupfen und hacken. 
Drüberstreuen.
Krebsfleisch abtropfen las­
sen. Chitinstreifen entfer­
nen. Krebsschwänze ganz 
lassen. Leipziger Allerlei 
m it Krebsfleisch und 
-schwänzen garniert sofort 
servieren.
Vorbereitimg: 20 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten. 
Kalorien pro P erson: E tw a 
39Ö
Unser M enüvorschlag: Vor­
weg eine klare Ochsen­
schwanzsuppe. F üe t vom 
Schwein oder Kalbsmedaü- 
lons, Leipziger Allerlei und 
M andelkroketten als H au p t­
gericht. Dazu p aß t am  be­
sten ein Moselwein. U nd 
zum Abschluß Flam m en­
der Eisberg.
P S : Palls K aro tten  oder 
Spargelspitzen frisch nicht 
zu haben sind, verwenden 
Sie Konserven. Gemüse aus 
der Dose abtropfen lassen, 
zum Schluß reingeben und 
erwärmen.

Le ipzig e r Lerchen

Leipziger 
Lerchen
F ür den T eig :
250 g Mehl,
1 Ei,
1 Prise Salz,
1 Teelöffel W einbrand,
65 g Zucker,
125 g B u tte r oder 
Margarine.
F ü r die FüUujig:
300 g Aprikosenkonfitüre, 
125 g B u tte r oder 
Margarine,
200 g Puderzucker,
1 Eigelb,
100 g geriebene Mandeln, 

Fläschchen 
Bitterm andelöl,
75 g Mehl,
25 g Speisestärke,
4 Eiweiß.
Margarine zum Einfetten.

W arum  dieses zarte  Ge­
bäck Leipziger Lerchen 
heißt, weiß eigenthch kei­
ner. Es sei denn, es stim m t, 
daß sie erstm ahg von einem 
Leipziger K onditor nam ens 
Lerchen gebacken worden 
sind. Beweisen kann  das 
allerdings niemand. Aber 
ungeachtet dessen -  fest 
steht, daß Leipziger Ler­
chen ganz ausgezeichnet 
schmecken.
F ü r den Teig Mehl auf die 
Arbeitsfläche geben. In  die 
M itte eine Mulde drücken. 
Ei, Salz und  W einbrand 
reingeben. Zucker drüber­
streuen. B u tter oder Mar-
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garine in Flöckchen drüber 
verteilen. Von außen nach 
innen schnell zu einem 
glatten  Teig kneten. 30 Mi­
nuten  zTigedeckt in  den 
K ühlschrank stellen.
In  der Zwischenzeit die 
Füllung zubereiten. Dazu 
Aprikosenkonfitüre durch 
ein Sieb in  eine Schüssel 
streichen. In  einer anderen 
Schüssel B u tte r oder M ar­
garine schaumig schlagen. 
Nach und  nach Puderzuk- 
ker und Eigelb reinrühren. 
Geriebene Mandeln, B itte r­
mandelöl, Mehl und Speise­
stärke dazugeben. Eiweiß 
steif schlagen. Auch dazu­
geben. Alles locker u n te r­
heben.
Runde Förm chen m it einem 
Durchmesser von 8 cm gu t 
m it Margarine einfetten. 
Teig aus dem K ühlschrank 
nehmen. E tw a % cm dick 
ausrollen. Förm chen dam it 
auskleiden. Boden m it einer 
Gabel einige Male einste­
chen. Aprikosenkonfitüre 
darauf verteilen. Füllung 
draufgeben. Förm chen in 
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stellen.

Backzeit: 25 Minuten. 
E lektroherd; 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Rausnehm en. Auf einen 
K uohendraht stürzen. W ie­
der um drehen, so daß die 
Füllung oben ist. Abkühlen 
lassen. E rg ib t 12 Stück. 
Vorbereitung: Ohne K ü h l­
zeit 45 Minuten. 
Zubereitim g: 40 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
2TK
P S : Leipziger Lerchen las­
sen sich gu t aufbewahren. 
Sie brauchen sie nach dem 
Auskühlen nur in  eine gut 
verschüeßbare Dose zu le­
gen.

Leipziger 
Stollen
12S0 g Mehl, 90 g Hefe,
2 Teelöffel Zucker (10 g), 

1 lauwarme Milch, 
je 125 g R inderfett, 
Schmalz im d Kokosfett, 
250 g Margarine,
250 g Zucker,

180 g gehackte süße
Mandeln, % Fläschchen 
Bitterm andelöl,
1 Zitrone,
1 Päckchen Vanillinzucker,
1 kräftige Prise Salz,
250 g Sultaninen,
100 g gewürfeltes Z itronat. 
Zum Bestreichen und 
B estreuen:
200 g B utter,
3 Päckchen Vanillinzucker, 
6 Eßlöffel Zucker (60 g), 
150 g Puderzucker.

Mehl in  eine angewärmte 
Backschüssel geben. Eine 
Mulde in die M itte drücken. 
Hefe reinbröckeln. Zucker 
drüberstreuen. M it etwas 
lauwarm er Milch zum Vor­
teig verrühren. Vom R and 
Mehl über den Vorteig 
stäuben. Mit einem Ge­
schirrtuch zudecken und 
an einem warmen O rt in 
30 M inuten zur doppelten 
Menge aufgehen lassen. In  
der Zwischenzeit R inder­
fe tt, Schmalz, Kokosfett 
und  M argarine flüssig, aber 
nicht heiß werden lassen. 
Ü ber dem M ehlrand ver­
teilen.

Restliche lauwarme Milch
und Zucker, Mandeln, B it­
termandelöl, abgeriebene 
Schale und Saft der Zitrone, 
Vanillinzucker und Salz da­
zugeben. Teig mischen und 
ihn mindestens eine Vier­
telstunde kräftig  kneten 
und  schlagen. D ann die 
gewaschenen, getrockneten 
Sultaninen und das Z itro­
n a t kurz einkneten.
Teig in  drei Stücke teilen. 
Zwei davon an einem küh­
len Ort aufbewahren. Ein 
Stück rechteckig ausrollen, 
eine Längsrille reindrücken. 
E rst ein D rittel rüberklap­
pen, dann das andere, 
so daß eine StoUenform 
entsteht. Backblech m it 
Alufolie belegen, die größer 
is t als der Stollen. Ü ber­
stehende Fohe nach oben 
einklappen. Die R änder der 
Folie dürfen den Teig leicht 
berühren, dam it der Stollen 
nicht in  die Breite, sondern 
nur in  die Höhe gehen 
kann. 30 M inuten gehen 
lassen.
D ann in  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne schieben.
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Lekvär-Taschen

TIP
Stollen schmeckt 
am besten, 
wenn er einige 
Wochen gelagert 
ivird.

Backzeit: 70 Minuten. 
Elektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Stollen aus dem Ofen neh­
men. Noch heiß m it einem 
D rittel der B u tter bestrei­
chen. Sie muß in  den Stol­
len eindringen. Vanillin­
zucker m it zwei Eßlöffel 
Zucker mischen. Über dem 
Stollen verteilen. W enn die 
B u tte r ganz eingezogen ist, 
Stollen m it einem D rittel 
des Puderzuckers bestäu­
ben. Auskühlen lassen. In  
Alufolie verpackt aufbe­
wahren. E r ist nach vier 
W ochen so richtig 
schm ackhaft. Die beiden 
anderen Stollen auf die 
gleiche Weise backen. A lu­
folie n icht vergessen! 
Vorbereitung: 100 Minuten. 
Zubereitung: 5 Stunden
und 15 Minuten.
Kalorien pro S tollen: E tw a 
489Ö

Leipziger 
Suppentopf
600 g Rindfleisch (Hoch­
rippe oder Rinderbrust),
1 % 1 Wasser, Salz,
2 Möhren (150 g),
1 K ohlrabi (200 g), 

Sellerieknolle 
(100 g),
1 Stange Lauch 
(100 g),
150 g W irsingkohl,
150 g grüne Bohnen, 
je %  Teelöffel getrocknetes 
Basihkum  und getrockneter 
Rosmarin,
150 g tiefgekühlte Erbsen. 
F ü r die G rießklößchen:
3/g 1 Müch,
50 g Margarine,
1/2 Teelöffel Salz, 
geriebene M uskatnuß,
180 g Grieß,

3 Eier,
1 1 Wasser, Salz,
150 g Tomaten,
1 B und Petersihe, 
schwarzer Pfeffer.

Rindfleisch un ter kaltem  
W asser abspülen. A btrop­
fen lassen. W asser m it Salz 
in  einem großen Topf zum 
K ochen bringen. Fleisch 
reingeben. Zugedeckt 80 Mi­
nuten  kochen. Gemüse p u t­
zen und  waschen. A btrop­
fen lassen. Möhren, K ohl­
rabi und Sellerie in Stifte, 
Lauch und  W irsingkohl in 
Streifen schneiden. Bohnen 
in 3 cm lange Stücke bre­
chen. Das vorbereitete Ge­
müse m it Basilikum und 
Rosm arin zu dem Fleisch 
geben. W eitere 30 M inuten 
bei schwacher H itze kochen 
lassen. 10 M inuten vor Ende 
der Garzeit die unaufge- 
tau ten  Erbsen zufügen.
F ür die Grießklößchen in 
einem Topf Milch, M arga­
rine, Salz und M uskat auf­
kochen, Grieß auf einmal 
reinschütten. Tüchtig rü h ­
ren, bis sich ein g latter Kloß 
büdet, der sich vom Topf­
boden löst. Topf vom H erd 
nehmen. E tw as abkühlen 
lassen. N acheinander die 
Eier reinrühren.
In  einem anderen Topf 
W asser m it Salz erhitzen.
2 Teelöffel reintauchen, um 
sie anzufeuchten. E tw as 
Teig dam it abstechen und 
zu walnußgroßen Klößchen 
formen. In  das siedende 
Salzwasser gleiten lassen. 
6 M inuten garen. Mit einem 
Schaumlöffel rausnehmen. 
A btropfen lassen. 
Suppenfleisch rausnehmen, 
in 2 cm große W ürfel 
schneiden. W ieder in  den 
Topf geben. Tom aten m it 
kochendheißem W asser 
übergießen, häuten, S ten­
gelansätze rausschneiden 
und  in  Achtel teilen. P e te r­
sihe abbrausen, trocken­
tupfen und  fein hacken. Die 
Suppe m it Salz und  Pfeffer 
abschmecken. Grießklöß­
chen und Tom aten rein­
geben. K urz erhitzen. Mit 
Petersilie bestreut servie­
ren.
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 120 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
815^

Lekvär- 
Taschen
F ü r 6 Personen

500 g Mehl,
4 Eier,
1 gestrichener Eßlöffel Salz, 
10 Eßlöffel kaltes Wasser, 
Mehl zum Ausroflen,
1 Glas Pflaumenmus,
1 Eiweiß.
Zum Garen:
4 1 Wasser,
Salz.
Zum W enden und 
B estreuen:
80 g B utter,
80 g Semmelbrösel,
80 g Zucker.

Bei Lekvär-Taschen h an ­
delt es sich um  eine unga­
rische Süßspeise. Genauer 
gesagt: Es sind Teigta­
schen, die m it Pflaum en­
mus p ikan t gefüllt werden. 
Die Teigtaschen werden

nicht gebacken, sondern in 
kochendem W asser gegart. 
Mehl in eine Schüssel schüt­
ten. In  die M itte eine Mul­
de drücken. Eier, Salz und 
W asser reingeben. Z utaten 
erst verrühren und dann zu 
einem geschmeidigen Teig 
verkneten.
Auf einer leicht bem ehlten 
Arbeitsfläche etwa 1 mm 
dick ausroUen. In  R echt­
ecke von 4 m al 8 cm schnei­
den. Auf eine H älfte m it ei­
nem Teelöffel kleine K leck­
se Pflaumenmus geben. Die 
R änder m it Eiweiß bestrei­
chen. Die restlichen R echt­
ecke drüberdecken. Teig­
flächen um  das Mus herum  
leicht andrücken. Den Teig 
30 M inuten ruhen lassen. 
W asser m it Salz in  einem 
großen Topf zum Kochen 
bringen. Teigtaschen rein­
geben. Bei schwacher H itze 
sieden, bis sie an  die Ober­
fläche kommen. D ann noch 
10 M inuten garen lassen. 
Mit einem Schaumlöffel 
rausnehmen. In  einen 
Durchschlag oder in  ein 
großes Sieb geben. Kurz 
m it kaltem  W asser ab ­

Lekvdr-Tascheru



Polnischen Lengf^ch kann m an wie Kabeljau zubereiten, der im  Oeschmack sehr ähnlich ist.

schrecken und  gründlich 
abtropfen lassen.
B u tte r in  einer Pfanne er­
hitzen. Semmelbrösel 3 Mi­
nuten  darin  anrösten.
Die Pflaum entaschenin den 
Semmelbröseln wenden. Mit 
Zucker bestreut servieren. 
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 50 Minuten. 
Z ubereitung: 35 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a

W ann reichen ? Zum M it­
tagessen als sättigende 
Nachspeise nach einer Ge­
müsesuppe.

Lende
Siehe F ü e t und  Kalbsfilet.
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Lengfisch
H ier haben wir es m it einem 
ganz schweren Jungen  zu 
tu n : D er Lengfisch ist ein 
gefährlicher R äuber, der je ­
den Fisch angreift und  auf­
frißt. Seine Gefilde sind die 
enghsche, norwegische und 
isländische K üste. E r ge­
hört, wie der K abeljau, zur 
Familie der Dorsche, wird 
bis zu 3 m  lang und 30 kg 
schwer.
Man kann  den Lengfisch 
wie K abeljau  zubereiten, 
dem er im  Geschmack sehr 
ähnhch ist.
Im  H andel werden ver­
schiedene A rten angebo­
ten, von denen der B lau­
leng der bekannteste ist.

Lengfisch 
polnisch

3 Scheiben Schwarzbrot 
(150 g),
%  1 dunkles Bier,
1 Lorbeerblatt,
4 Pfefferkörner,
4 Pim entköm er, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
800 g Lengfischfilet,
Saft einer 
halben Zitrone,
Salz,
25 g B utter,

weißer Pfeffer,
1 Bund Petersüle.

F ü r die Soße Schwarzbrot­
scheiben in einen Topf k rü ­
meln. Bier drübergießen. 
Lorbeerblatt, Pfeffer- und 
P im entkörner und  Z itro­
nenschale zugeben. Zuge­
deckt 15 M inuten kochen 
lassen.
In  der Zwischenzeit Fisch­
filet kurz im ter fließendem 
W asser abspülen. Mit H aus­
haltspapier trockentupfen. 
In  4 Portionsstücke teilen. 
Mit Z itronensaft be träu ­
feln und  m it Salz bestreuen. 
Soße durch ein Sieb in  einen 
großen, flachen Topf gießen. 
Fischfilets reingeben und 
12 M inuten in  der Soße gar 
ziehen lassen.
Vorsichtig die B u tte r ein­
rühren und  die Soße m it 
Pfeffer würzen.
PetersUie abspülen, trok- 
kentupfen und hacken. Den 
Fisch in  der Soße, m it P e­
tersilie bestreut, sofort ser­
vieren.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 40 Minuten. 
Kalorien pro P erson ; E tw a
2M
Beilagen: K opfsalat und 
Salz- oder Petersihenkar- 
toffehi.

TIP
Bitte Lengfisch 
nicht in  
Wasser legen, 
sondern ihn  
nur kurz 
abspülen und  
dann sofort 
trockentupfen, 
sonst verliert 
er sein Aroma.



Letscho

Letscho
Lecsö

50 g fe tter geräucherter 
Speck,
30 g Schwemeschmalz,
150 g Zwiebeln,
500 g grüne 
Paprikaschoten,
2 Eßlöffel 
Paprika edelsüß,
Salz,
1 kräftige Prise Zucker, 
weißer Pfeffer,
300 g Tom aten.

Letscho, oder original 
Lecsö, is t eia  ungarisches 
Sommergemüse. Es kann 
zu fast allen Fleischgerich­
ten  serviert werden. Auch 
die übrigen B alkanländer 
haben Lecsö auf ihren Spei­
senkarten, wenn auch unter 
anderen Nam en und m it 
geringen Abweichungen. In  
Jugoslawien zum  Beispiel 
wird das Gemüse zu einer 
A rt Mus zusammengekocht 
und  k a lt m it viel Öl und 
wenig Essig auch als kalte  
Vorspeise m it B ro t gereicht. 
Speck sehr fein würfeln 
und  in  einem großen Topf 
auslassen. Schmalz zugeben 
und erhitzen. Zwiebeln 
schälen, in  dünne Scheiben 
schneiden und in  3 M inuten 
im Speck hellgelb dünsten. 
Paprikaschoten halbieren, 
putzen, waschen und ab ­
tropfen lassen. In  etwa 1 % 
cm große Stücke schneiden. 
Zu den Zwiebeln geben. Mit 
Paprika, Salz, Zucker und 
Pfeffer kräftig  würzen. U m ­
rühren und  15 M inuten im 
zugedeckten Topf halbgar 
dünsten. Tom aten häuten, 
Stengelansätze rausschnei­
den, Tom aten vierteln und

Das ungarische Sommergemüse Letscho können Sie zu fast allen Fleischgerichten servieren.
I

entkernen. Tom atenviertel 
noch mal quer durchschnei­
den im d in  den Topf geben. 
U nter häufigem U m rühren
5 M inuten dünsten. Sofort 
servieren.
V orbereitung; 20 Minuten.

25 Minuten.

Pikantes 
Pfannengericht 
fü r  Kenner: 
Letscho 
m it Ei.

Zubereitung:
Kalorien pro P erson : E tw a 

■
W ann reichen? Als Beilage 
zu Grillfleisch, Schweine­
oder Kalbsschnitzeln, zu 
Debrecziner oder Polni­
schen W ürstchen.

Letscho 
mit Ei
50 g durchwachsener 
Speck,
2 Zwiebeln (je 40 g),
2 geräucherte 
M ettwürstchen,
250 g Paprikaschoten, 
125 g Tom aten,
1 Eßlöffel Öl (10 g), 
Salz,
Paprika rosenscharf,
6 Eier.
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Letscho m it E i wird in  U n­
garn besonders gern an  
heißen sommerlichen Tagen 
gegessen.
Speck würfehi, Zwiebeln 
schälen und  hacken. W ürst­
chen in  etw a 3 m m  dicke 
Scheiben schneiden. P ap ri­
kaschoten halbieren, p u t­
zen, waschen. Abtrocknen 
und in  gleichmäßige S trei­
fen schneiden. Tom aten m it 
kochendheißem W asser 
übergießen, häuten, S ten­
gelansätze rausschneiden. 
Tom aten achteln.
Öl in  einer Pfanne erhitzen. 
Speckwürfel etwa 1 Minute 
darin  anbraten. Gehackte 
Zwiebeln reingeben, kurz 
m itbraten . W ürstchen­
scheiben zufügen. Bei s ta r­
ker H itze 5 M inuten braten. 
Gelegenthch um rühren. 
N un Paprikastreifen zuge­
ben und  zugedeckt 10 Mi­
nuten  dünsten.
Dabei mehrmals um rühren. 
Mit Salz und  Paprika w ür­
zen. Tom atenachtel u n te r­
mischen. ]SToch %  M inute 
bei starker H itze garen. 
E ier verquirlen. Zum 
Schluß in  die Pfanne gie­
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ßen. Stocken lassen. Dabei 
ab und  zu um rühren. Sofort 
servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 20 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a

Beilagen: Gewürzgurken
und B auernbrot oder B ra t­
kartoffeln. Das passende 
G eträn k ; Bier oder Pfeffer­
minztee.

Letscho 
mit Fleisch
F ü r 6 Personen

1000 g Rind- und 
Schweinegulasch,
125 g durchwachsener 
Speck, 250 g Zwiebeln,
1 Eßlöffel Reis (20 g),
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1000 g grüne P aprika­
schoten, 500 g Tom aten, 
%  Eßlöffel Zucker, Salz, 
je 1 Eßlöffel Paprika 
edelsüß
und  Paprika rosenscharf.

Gulasch m it H aushaltspa­
pier abtupfen. Speck fein 
würfeln. Zwiebeln schälen, 
in  dünne Scheiben schnei­
den. Speck in  einem großen 
Topf auslassen. Gulasch 
darin  in  10 M inuten rund­
herum  anbraten . Zwiebeln 
zum  Fleisch geben und  wei­
tere 5 M inuten braten.
Reis ungewaschen in  den 
Gulaschtopf geben. Fleisch­
brühe zugießen. 30 M inuten 
zugedeckt schmoren lassen. 
In  der Zwischenzeit P ap ri­
kaschoten halbieren, p u t­
zen, waschen ujid ab tro p ­
fen lassen. In  %  cm breite 
und  5 cm lange Streifen 
schneiden. Tom aten w a­
schen, Stengelansätze raus­
schneiden. Tom aten vier­
te ln  und  m it den P aprika­
schoten zum  Fleisch geben. 
Zucker drüberstreuen. Alles 
im  zugedeckten Topf noch 
25 M inuten schmoren las­
sen.
M it Salz und  Paprika p i­
k an t abschmecken. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 70 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
960.

Beilage: W eißbrot. Als Ge­
trä n k  p aß t imgarischer Rot-
weui.

Letscho-Reis
Aecsos rizs

200 g Langkornreis,
Y i 1 H ühnerbrühe 
aus E x trak t,
125 g durchwachsener 
Speck,
3 Zwiebeln (120 g),
500 g Paprikaschoten,
250 g Tomaten,
2 Eßlöffel Öl,
Salz,
Paprika edelsüß.

Letscho-Reis is t eine sehr 
würzige Reiszubereitung 
aus der ungarischen Küche. 
So wird er gem ach t:
Reis in  einem Sieb un ter 
kaltem  W asser waschen. 
A btropfen lassen. H ühner­
brühe in  einem Topf zum



Libanesische W ainußpiätzciien
Kochen bringen. Reis rein­
geben, um rühren. Auf die 
m ittlere Schiene in  den vor­
geheizten Ofen stellen. 
G arzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp Y2  große Flamme. 
Speck würfeln. Zwiebeln 
schälen und  hacken. P a ­
prikaschoten putzen, wa­
schen, abtrocknen und  in 
gleichmäßige Streifen
schneiden. Tom aten m it 
kochendheißem W asser
übergießen, häuten, S ten­
gelansätze rausschneiden 
und  Tom aten in  Achtel te i­
len. Öl in  einem Topf er­
hitzen. Speckwürfel in  3 Mi­
nuten  darin  anbraten. Ge­
hackte Zwiebeln zufügen, 
glasig rösten.
Paprikastreifen reingeben. 
U nter R ühren 20 M inuten 
im  geschlossenen Topf 
dünsten. Mit Salz und  P a ­
prika würzen. Tom aten­
achtel unterm ischen. K urz 
m itdünsten.
Den Reis m it einer Gabel 
auflockern. Vorsichtig u n ­
te r das Giemüse mischen. 
Letscho-Reis noch 5 M inu­
ten  im  heißen Ofen durch­
ziehen lassen und  in  einer 
vorgewärm ten Schüssel ser­
vieren.
Vorbereitung: 25 M inuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
51^
Beilagen: K opfsalat in  sau­
rer Sahne und  Debrec­
ziner oder gebratene W ürst­
chen. D azu p a ß t Bier eben­
so gu t wie ein echter unga­
rischer Rotwein.
P S : W enn Sie noch 150 g 
E rbsen und  150 g grüne 
Bohnen (in Stücke ge­
schnitten) aus der Dose 
u n te r den Letscho-Reis m i­
schen, haben Sie eine

Marionitenstädtchen im  
Libanon. Die 

Marioniten werden 
vom Patriarchen von 

Antiochien geleitet.

schm ackhafte Variante. 
Das Gericht sollte dann 
allerdings 10 M inuten län­
ger im  Ofen erhitzt werden, 
dam it der Letscho-Ge­
schmack dann auch gu t 
durchzieht.

Libanesische 
Klößchen­
suppe

F ü r die S uppe:
350 g Ham m elschulter, 
1 B und Suppengrün, 
Salz,
weißer Pfeffer,
1 %  1 Wasser,
50 g Langkornreis,
1 kleines P aket 
tiefgekühlte E rbsen 
(300 g).
F ü r die K lößchen:
250 g Rindergehacktes,
1 Zwiebel (40 g),
2 Eigelb,
Salz,
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
1 Teelöffel 
Paprika edelsüß,
50 g Kokosfett,
1 Bund
glatte  Petersilie.

Ham m elschulter un te r flie­
ßendem W asser abspülen. 
Abtropfen lassen. Suppen­
grün putzen, waschen, in  
grobe Stücke schneiden. 
Fleisch und  Suppengrün 
m it Salz und  Pfeffer in  ei­
nen Topf m it W asser ge­
ben. Zugedeckt 90 M inuten 
kochen. 25 M inuten vor 
Ende der Garzeit das Sup­
pengrün aus der Brühe 
nehmen. Reis un te r fließen­
dem W asser abbrausen, in 
die kochende Brühe geben. 
10 M inuten vor Ende der 
Garzeit die uxiaufgetauten 
Erbsen reingeben. 
Zwischendurch die K löß­
chen zubereiten. D azu R in­
dergehacktes m it der ge­
schälten, fein geriebenen 
Zwiebel, Eigelb und  Ge­
würzen in  einer Schüssel 
mischen. H ände un ter ka l­
tem  W asser abspülen. Aus

dem Teig haselnußgroße 
Klößchen formen. Kokos­
fe tt in  einer Pfanne er­
hitzen. Klöße darin  10 Mi­
nu ten  rundherum  braun 
braten. Hammelfleisch aus 
der Suppe nehm en und  in 
1 cm große W ürfel schnei­
den. F e tt  wegwerfen. Pe- 
tersüie abspülen, trocken­
tupfen und  hacken. Die 
Fleischwürfel und K löß­
chen in  eine vorgewärmte 
Terrine füllen. Suppe d rü ­
bergießen. M it Petersilie 
bestreu t sofort servieren. 
V orbereitung; 10 Minuten. 
Zubereitung: 100 M inuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
605^
Beilage: Frisches Landbrot.

F ü r die G lasur:
100 g Puderzucker,
2 Eßlöffel R um  (20 g),
2 Eßlöffel heißes Wasser.

Carabeige Aeppo heißen die 
W alnußplätzchen im L iba­
non, ihrem  Ursprungsland. 
So werden sie gem ach t: 
Mehl m it Backpulver m i­
schen. Auf die Arbeitsfläche 
geben. In  die M itte eine 
Mulde drücken. Wasser, 
Salz und  Zucker reingeben. 
B u tte r oder Margarine in 
Flöckchen auf den Mehl­
rand  setzen. Von außen 
nach innen schnell einen 
glatten  Teig kneten. In  
einer zugedeckten Schüssel

Libanesische Walnußplätzchen sind m it Puderzucker glasiert.

Libanesische 
Wabiuß- 
plätzchen
Carabeige Aeppo

F ü r den Teig:
300 g Mehl,
^  Teelöffel Backpulver,
3 Eßlöff^el kaltes Wasser,
1 Prise Salz,
1 Eßlöffel Zucker (10 g), 
150 g B u tte r oder 
Margarine.
Margarine zum  Einfetten. 
F ü r die F ü llu n g :
100 g W alnüsse,
50 g Zucker,
1 Messerspitze gemahlener 
Zimt.

10 M inuten in  den K ühl­
schrank stellen.
D ann walnußgroße Kugeln 
aus dem Teig formen. Auf 
ein gu t gefettetes B ack­
blech setzen. In  die M itte 
der P lätzchen jeweils m it 
dem D aum en eine Vertie­
fung drücken.
F ü r die Füllung W alnüsse 
hacken, m it Zucker und 
Zim t mischen. In  die Ver­
tiefungen füllen. Backblech 
in  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
B ackzeit: 20 M inuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd : Stufe 4 oder
knapp große Flamme. 
Rausnehm en. Auf einen 
K uchendrah t setzen.
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F ür die Glasur Puderzucker 
in  einer kleinen Schüssel 
m it R um  und heißem W as­
ser verrühren. Die noch 
warmen Plätzchen dünn 
dam it beträufeln. E rkalten  
lassen. E rgibt 22 Plätzchen. 
Vorbereitung; Ohne K ühl­
zeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
T55  ̂ '

Liebesknochen
Siehe Eclairs.
In  Ita lien  sind sie für 
K am panien typisch. Sie 
heißen dort Sfoghatelle.

Liegnitzer
Bomben
F ür den T eig :
400 g Honig,
250 g Zucker,
150 g B u tte r oder 
Margarine,
4 Eier,
30 g Kakao,
125 g gehackte Mandeln,

je 1 Messerspitze P im ent 
und Kardam om ,
% Teelöffel gemahlener 
Zimt,
2 Eßlöffel Müch (20 g),
4 Eßlöffel R um  (40 g),
1 Päckchen Backpulver, 
500 g Mehl.
F ü r die F ü llung :
120 g Sultaninen, 
je 60 g fein gehacktes 
O rangeat und Zitronat, 
200 g Marzipan,
%  Glas Ananasm arm elade 
(250 g).
B u tte r oder M argarine 
zum Einfetten. 
Semmelbrösel zum 
Ausstreuen.
F ü r die Glasur:
200 g K uvertüre,
25 g Kokosfett.

Aus Liegnitz an  der K atz- 
bach, der früheren H au p t­
s tad t des Regierungsbe­
zirks Liegnitz in  N ieder­
schlesien, kommen die ech­
ten  Liegnitzer Bomben. 
F rüher wurden sie dort nur 
in der W eihnachtszeit ge­
backen, heute das ganze 
J a h r  über. D enn sie werden

in aUe W elt exportiert. N a­
türlich  g ib t es dem entspre­
chend viele Rezepte. W ir 
haben eines der interessan­
testen  für Sie ausgesucht 
und  ausprobiert.
F ü r den Teig Honig, Zuk- 
ker und  B u tte r  oder M ar­
garine in  einem Topf flüssig 
werden lassen. Vom H erd 
nehmen. Abkühlen.
In  der Zwischenzeit Eier 
schaumig schlagen. Kakao, 
Mandeln, Pim ent, K ard a­
mom, Zimt, Müch und Rum  
einrühren. Das m it B ack­
pulver gemischte Mehl und 
die abgekühlte Honigmasse 
drauigeben. U nterheben. 
Beiseite stellen.
F ü r die FüUung Sultaninen 
un ter heißem W asser ab ­
spülen. Mit H aushaltspa­
pier gu t trockentupfen. Mit 
Orangeat und  Z itronat in 
eine Schüssel geben. M arzi­
pan kleinschneiden und  m it 
der Ananasmarmelade eben­
falls in  die Schüssel geben 
und  alles gu t m iteinander 
mischen.
Bombenförmchen (gibt’s in 
guten H aushaltsw arenge­
schäften) m it B u tte r oder

E inst wurden Liegnitzer Bomben nur zur Weihnachtszeit gebacken, heute das ganze Jahr über.
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Schmeckt gut: Likörcreme.

Margarine einfetten und 
m it“ Semmelbröseln aus­
streuen. Teig bis knapp  zur 
H älfte einfüllen. D arauf die 
Füllung verteilen. R estli­
chen Teig drübergeben. In  
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stellen. 
Backzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd; 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
Rausnehm en. Aus den 
Förm chen auf einen K u ­
chendraht stürzen und  aus­
kühlen lassen.
K uvertüre und  K okosfett 
im  W asserbad auflösen. 
Liegnitzer Bomben dam it 
überziehen.
E rgibt 12 Stück. 
Vorbereitimg: Ohne A b­
kühlzeit 35 Minuten. 
Zubereitung: Ohne A bkühl­
zeit 45 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
74Ö
PS: W enn Sie keine Bom ­
benförmchen bekommen, 
können Sie auch kleine 
Konservendosen verwen­
den. Oder aus einer doppel­
ten  Alufolie selbst kleine 
Förm chen machen.



Linsen auf Bauernart

Likörcreme
4 B la tt weiße Gelatine,
3 Eigelb,
60 g Zucker, 
i/g 1 Müch,
%  1 Sahne,
4 Glas (je 2 cl)
Maraschino-, Nuß- oder 
Vanille-Likör,
1 Glas (2 cl) Arrak,
3 Eiweiß.
F ü r die G arnierung;

kleiaes Glas 
Maraschinokirschen (60 g), 
30 g geschälte Pistazien,
%  1 Sahne.

Gelatine in  einem Becher 
m it kaltem  W asser ein wei­
chen. Eigelb und  Zucker in  
einem Topf schaumig rü h ­
ren. Müch und Sahne zu­
gießen. Im  W asserbad 
schlagen, bis die Masse 
cremig ist. Aber nicht ko­
chen lassen. Topf vom 
H erd nehmen.
Die eingeweichte Gelatine 
gut ausdrücken und in  der 
heißen Creme un ter R ü h ­
ren auflösen. W eiterschla­
gen, bis die Masse etwas 
abgekühlt ist. Likör und 
A rrak unterm ischen. In  den 
K ühlschrank stellen. E i­
weiß in  einer Schüssel steif 
schlagen.
Sobald die Creme anfängt 
fest zu werden, das Eiweiß 
unterziehen. Die Creme in 
eine Glasschüssel oder in 
4 Gläser füllen und zuge­
deckt kühl stellen.
Zum Garnieren Maraschino­
kirschen auf H aushaltspa­
pier abtropfen lassen. P i­
stazien in  Stifte schneiden. 
Sahne steif schlagen und  in 
einen Spritzbeutel füllen. 
Die Creme vorm Servieren 
m it Schlagsahne, M aras­
chinokirschen und  P is ta ­
zienstiften garnieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne K ühl­
zeit 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
425;
U nser M enüvorschlag: Vor­
weg B unter Salat m it R äu ­
cherlachs. Als H auptge­
rich t B irnen-Rehrücken 
und DauphiiiekartoJTehi, 
dazu empfehlen wir Ihnen  
einen ro ten  Burgunder. L i­
körcreme als Dessert.

LINSEN
Die unscheinbarsten, tro tz ­
dem  die prom inentesten 
un te r den Hülserifrüchten -  
so könnte m an die Ijinsen. 
charakterisieren. D enn sie 
spielen schon im Alten

A lter kann  m an an der 
Farbe erkennen. Kurz 
nach der E rn te  sind sie 
grünlichgolb, nach einem 
Ja h r  gelblich braun. Aber 
nehm en Sie das Alter bei 
Linsen nicht so wichtig: 
Sie soliraecken auch noch 
nach fünf Jahren , wenn sie 
sachgerecht -  sp rich : Kühl,

Linsen werden nach ihrer Größe sortiert und gehandelt.

Testam ent eine Rolle. Sie 
erinnern sich >: h]sau ver­
kaufte seine l^rstgeburt um  
ein Linsengericht. (Was 
verm uten läß t, daß m an 
schon dam als Linsen rech t 
schm ackhaft zu^ubereiten 
wußte.)
Auch in  jüngerer Zeit gin­
gen Linsen in  die Geschich­
te  ein. Vor dem Zweiten 
W eltkrieg nämlich w ar 
R ußland unser größter Lin- 
sen-Lieferant. Genau ge­
sagt: R ußland  deckte 70 
bis 80 P rozent unseres Be­
darfs an  diesen H ülsen­
früchten. 1936 wurden dann 
die Lieferungen aus poMti­
schen Gründen eingestellt. 
H eute werden übrigens in 
der U dSSR fü r den E xport 
keine Linsen m ehr ange­
bau t. W ir beziehen Linsen, 
die wir nicht selbst a n ­
bauen, aus Chüe, den USA 
und  Algerien. Die Bundes­
republik  is t -  m an lese und 
staune -  der größte Linsen­
im porteu r der Welt. 
Linsen sind, wie m an weiß, 
runde, fast scheibenförmig 
flache H ülsenfrüchte. Ih r

trocken und  dunkel -- ge­
lagert wurden. Allerdings: 
J e  älter sie sind, um  so län ­
ger müssen sie kochen. Die 
Kochzeit liegt zwischen 30 
M inuten und  zwei S tun­
den. Linsen werden -  wie 
E rbsen — vor dem Kochen 
eingew eicht! Geschält 
schmecken sie übrigens wie 
Kartoffelbrei, denn das 
Arom a sitz t bei Linsen in  
der Schale.
W as gib t es beim Einkauf 
zu beachten? Linsen w er­
den nach der Größe sortiert 
und  gehandelt. Riesenlin­
sen, ex tra  groß, gelten land­
läufig als die beste W are. 
Aber lassen Sie sich n icht 
vom  optischen E indruck 
leiten. Kleine Linsen 
schmecken tatsächUch bes­
ser. Weil das Aroma in der 
Schale sitz t und  kleine L in­
sen relativ  m ehr Schalen- 
oberfiäche haben. Außer­
dem : Linsen gehören nicht 
nu r zu den eiweißreichsten 
N ahrungsm itteln, die es bei 
uns gibt, sondern enthalten  
auch noch viel K alium  
und  Phosphor.

Linsen 
auf Bauernart
B üd Seite 146

375 g Linsen,
134 1 Wasser,
1 kleines 
Lorbeerblatt,
1 Zwiebel (40 g), Salz,
200 g kleine 
Zwiebeln,
200 g K aro tten  (runde 
Möhren),
3 Eßlöffel Öl (30 g),
2 Eßlöffel Zucker 
(20 g),
Yq 1 Fleischbrühe,
% Teelöffel Thymian,
40 g Margarine,
40 g Mehl, 
schwarzer Pfeffer,
% 1 Rotwein,
150 g roher Schinken.

Linsen am V ortag in  einem 
Sieb un ter fließendem W as­
ser waschen. Mit dem W as­
ser in  einem Topf ein­
weichen.
Am nächsten Tag m it dem 
Einweichwasser, Lorbeer­
b la tt und  der geschälten, 
gewürfelten Zwiebel in  dem 
Topf zum  Kochen bringen. 
Salzen. Bei schwacher H itze 
60 M inuten garen. 
Inzwischen Zwiebeln schä­
len. K aro tten  putzen und 
waschen, eventuell halbie­
ren. Öl in  einem zweiten 
Topf erhitzen. Zwiebeln 
und  K aro tten  5 M inuten 
darin  anrösten. Zucker d rü ­
berstreuen. In  3 M inuten 
karam ehsieren lassen. B rü ­
he angießen. M it Salz und 
Thym ian würzen. 20 Mi­
nuten  dünsten. U nter die 
Linsen mischen. Margarine 
m it Mehl zu einem Kloß 
verkneten. In  die Linsen 
gleiten lassen. Vorsichtig 
verrühren. Mit Salz und 
Pfeffer abschmecken. U nter 
wiederholtem U m rühren 
noch 5 M inuten leise ko­
chen lassen. Zum Schluß 
den Rotwein zufügen. In  
eine vorgewärm te Terrine 
geben. Schinken würfeln. 
Linsen dam it bestreuen. 
Sofort servieren. 
V orbereitung; Ohne E in ­
weichzeit 20 M inuten. 
Zubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
7ÖÖ
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Linsen auf 
Bauernart
Rezept Seite 145.
Es gibt Feinschmecker, die 
für eine Linsensuppe 
wie diese den schönsten 
Sonntagsbraten eintauschen.
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Linsen m it Baclcpfiaumen

Linsen auf 
Dijoner Art

I I
250 g Linsen,
3/4 1 Wasser,
Salz,
1 Zwiebel (40 g),
1 Lorbeerblatt,
1 Möhre (80 g),
% Teelöffel getrockneter 
Thymian,
100 g durchwachsener 
Speck,
30 g Margarine,
2 Eßlöffel Mehl (20 g),
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
1 Teelöffel scharfer Senf, 
1 Knoblauchzehe, 
weißer Pfeffer,
1 B und PetersUie.

In  Dijon, der H aup ts tad t 
des ostfranzösischen De­
partm ents Cöte d ’Or, weiß 
m an eine einfache, aber 
schm ackhafte Küche zu 
schätzen. Dieses Linsen­
gericht stam m t von dort. 
Linsen am  Vorabend auf 
ein Sieb geben und  un ter 
fließendem W asser wa­
schen. Linsen m it der ange­
gebenen Wassermenge in 
einem großen Topf quellen 
lassen.
Am nächsten Tag m it E in ­
weichwasser aufsetzen. Sal­
zen.
Zwiebel schälen, halbieren. 
Jede H älfte  m it einem hal­
ben L orbeerblatt spicken. 
Möhre putzen und  waschen. 
Mit den Zwiebelhälften in 
die Linsen geben. M it T hy­
m ian würzen. Zugedeckt 
45 M inuten bei schwacher 
H itze kochen. Inzwischen 
Speck fein würfeln. In  ei­
nem Topf auslassen. M ar­
garine reingeben und den 
Speck darin  knusprig brauji 
braten.
Mehl zugeben und 3 M inu­
ten  un ter R ühren durch­
schwitzen. Mit Fleischbrü­
he ablöschen. 5 Minuten 
kochen lassen. Senf und  die 
geschälte und m it Salz zer­
drückte Knoblauchzehe 
reingeben.

Gespickte Zwiebel und 
Möhre aus den Linsen neh­
men. Specksoße über die 
Linsen gießen, un te rrüh ­
ren. Alles m it Salz und 
Pfeffer kräftig  abschmek- 
ken. Petersüie abspülen, 
trockentupfen und hacken. 
Linsen in  eine Schüssel ge­
ben. Mit Petersüie bestreut 
servieren.
V orbereitung: Ohne E in ­
weichzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
48Ö
Beilagen: Geräucherte
M ettw ürstchen und Salat- 
kartoffehi.

Linsen mit 
Backpflaumen
375 g Linsen,
1%  1 Wasser,
200 g Backpflaumen,
%  1 Wasser, 
einige Speck- oder 
Schinkenschwarten,
1 B und Suppengrün,
Salz,
schwarzer Pfeffer,
% Teelöffel Thym ian,
3 Eßlöffel Weinessig,
1 Prise Zucker,
4 Rauch- oder 
Schinkenwürstchen
(je 80 g),
75 g durchwachsener 
Speck,
2 Zwiebeln (80 g),
1 Eßlöffel Öl (10 g),
1 Bund Petersilie.

Im  Norden Deutschlands 
werden Linsen gern m it 
Backpflaumen zubereitet. 
Sie sollten dieses Rezept 
m al probieren. Es schmeckt 
ausgezeichnet.
Linsen am  Vorabend in ei­
nem  Sieb u n te r fließendem 
W asser waschen. Mit der 
angegebenen W assermenge 
in  einem Topf einweichen. 
Backpflaumen ebenfalls in 
einer Schüssel m it Wasser 
übergießen und  über N acht 
stehenlassen.
Am nächsten Tag Linsen 
m it Einweichwasser und 
den abgespülten Schwar­
ten  in  dem Topf zum  K o­
chen bringen. Suppengrün 
putzen, waschen, ab trop ­
fen lassen, kleinschneiden

E in  Gericht aus Norddeutschland: Linsen m it Backpflaumen.

und  in  den Topf geben. 
Linsen 45 M inuten bei 
schwacher H itze garen. 
Backpflaum en in einem an ­
deren Topf m it dem Ein- 
weiohwasser 30 M inuten 
leise kochen lassen. D ann 
das Pflaumenwasser auf die 
Linsen gießen. Linsen m it 
Salz, Pfeffer, Thymian, 
Weinessig und  Zucker w ür­
zen. W ürstchen abspülen, 
trockentupfen, in die L in­
sen geben. Noch 20 Minu­
ten  kochen lassen. Schwar­
ten  rausnehm en. 
Inzwischen Speck würfeln. 
Zwiebeln schälen und  hak- 
ken. Öl in  einer Pfanne er­
hitzen. Speckwürfel darin  
in  3 M inuten anbraten. Ge­
hackte Zwiebeln zufügen.

in  weiteren 3 M inuten gold­
gelb anrösten. Petersilie 
abbrausen, trockentupfen 
und  hacken. Speck, Zwie­
beln und  Petersilie un ter 
die Linsen mischen.
Linsen in  einer vorgewärm­
ten  Schüssel anrichten. Die 
W ürstchen drauf legen. Mit 
Backpflaumen umlegen. So­
fo rt servieren. 
Vorbereitung: Ohne E in ­
weichzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
K alorien pro P erson ; E tw a 
905.
Beilage: Salzkartoffeln.
Als G etränk : Bier. U nd we­
gen der besseren V erträg­
lichkeit gu t gekühlten K orn . 
Die passende Nachspeise: 
Butterm ilchgelee.
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Der Ein topf Linsen 
m it Geflügelklein schmeckt 
nicht nur an kalten Tagen.

Linsen mit 
Geflügelklein
375 g lin sen ,
1 % 1 Wasser,
750 g Greflügelklein,
50 g Schweineschmalz,
2 Z-wiebebi (80 g),
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 B und B ohnenkraut,
30 g Mehl,
Salz, weißer Pfeifer,
1 Teelöffel Zucker (5 g),
1 Teelöffel zerriebener 
Thym ian,
1 B und Petersilie,
%  K ästchen Eo'esse.

Linsen am  Vorabend in  
einem Sieb m it kaltem  
W asser waschen. D ann m it 
dem W asser in  einer Schüs­
sel einweichen.
Am nächsten Tag Greflügel 
klein u n te r fließendem W as 
ser gründlich abspülen 
trockentupfen. Schweine 
schmalz in  einem Topf er 
hitzen. GeflügeUdein darin 
10 M inuten rundherum  an 
braten. D ann die geschäl
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ten, gewürfelten Zwiebeln, 
reingeben. W eitere 5 Minu­
ten  braten. Fleischbrühe 
reingießen tm d zugedeckt 
30 M inuten schmoren las­
sen. D ann die Linsen m it 
dem  Einweichwasser dazu­
geben.
B ohnenkraut abspülen und 
noch gebunden in  die L in­
sen hängen. Zugedeckt 
noch m al 45 M inuten ko­
chen lassen.
B ohnenkraut und  Geflü- 
geUdein rausnehm en. Boh­
nenkraut wegwerfen. Das 
Fleisch von den Knochen 
lösen, in  m undgerechte 
Stücke schneiden. Mehl m it 
wenig W asser g la ttrühren . 
In  die Linsen rühren und
5 M inuten kochen.
Linsen m it Salz, Pfeifer, 
Zucker und  Thym ian w ür­
zen. Fleisch wieder in  die 
Linsen geben.
Petersilie im d Kresse ab ­
brausen. Petersilie trocken­
tupfen und grob hacken. 
Kresse abtropfen lassen und 
die B lättchen  abschneiden. 
Linsen in  eine Schüssel ge­
ben. M it Petersilie und 
Kresse bestreu t servieren.

Vorbereitung: Ohne E in ­
weichzeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 100 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
69Ö
Beilage; Salzkartoffeln.

Linsen 
mit Speck
500 g Linsen,
2 1 Wasser,
60 g fe tter Speck,
3 Zwiebeln (120 g),
1 B und Suppengrün, 
150 g Kartoffeln, 
Cayennepfeffer,
%  Teelöffel Basilikum, 
250 g durchwachsener 
Speck,
1 B und PetersUie,
Salz,
3 Eßlöffel Weinessig,
1 Teelöffel Zucker (5 g),
1 Teelöffel Senf.

Linsen m it Speck und  dazu 
Spätzle, das is t ein Leib­
gericht vieler Schwaben. Da 
dieses vorzüglich schmek-

kende Gericht aber an  sich 
schon sehr nahrhaft ist, 
verzichtet m an heute viel­
fach auf die Spätzle.
Linsen am Vorabend in  ei­
nem  Sieb un ter fließendem 
W asser waschen. M it dem 
W asser in einer Schüssel 
einweichen.
Am nächsten Tag Speck 
würfeln. Zwiebeln schälen 
und  hacken. Suppengrün 
putzen, abspülen und  fein 
schneiden. Kartoffeln schä­
len, waschen im d in  W ürfel 
schneiden.
Speckwürfel in einem gro­
ßen Topf anbraten. Gre- 
hackte Zwiebeln darin  gold­
gelb anrösten. Suppengrün, 
Kartoffeln und  Linsen m it 
dem Einweichwasser dazu­
geben. Mit Cayermepfeffer 
und  Basilikum würzen. Den 
durchwachsenen Speck 
drauilegen. Topf schließen. 
Das Gericht bei schwacher 
H itze 60 M inuten kochen. 
Inzwischen Petersilie ab ­
brausen, trockentupfen und 
hacken. Den durchw achse­
nen Speck aus dem  Topf 
nehmen. InScheiben schnei­
den. W arm  stellen. Linsen



m it Salz, Weinessig, Zuk- 
ker und Senf abschmecken. 
In  eine vorgewärm te Schüs­
sel füllen. Mit Petersilie be­
streuen und  m it Speck­
scheiben belegen. 
Vorbereitung; Ohne Eia- 
weichzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
99 ä
Unser M enüvorschlag: E r­
gänzen Sie diese deftige 
Mahlzeit durch eine leichte, 
erfrischende N achspeise: 
Grelee-Orangen. Das pas­
sende Gretränk: Bier.

Linsen 
süßsauer mit 
Blutwurst
F ü r den L inseneintopf:
375 g Linsen, 1 ^ 1  Wasser,
1 Stange Lauch (80 g),
2 Möhren (120 g),
% Sellerieknolle (100 g),
20 g Schweineschmalz,
Salz,
1 Eßlöffel Zucker (15 g),

4  EßlölFel Essig.
F ü r die B lu tw urst:
3 Zwiebehi (120 g),
30 g Schweineschmalz, 
400 g B lutw urst, 
schwarzer Pfeffer.

F rag t m an eiaen Sachsen, 
stam m t dieser E intopf aus 
der Gegend zwischen Leip­
zig und  Dresden. F rag t 
m an einen Thüringer, sagt 
er, das Gericht komme ein­
zig und  allein aus dem 
»grünen Herzen D eutsch­
lands«. K lären läß t sich 
diese Streitfrage nie ganz. 
Auf alle FäUe wurde es in 
beiden Gegenden beson­
ders gern gegessen.
F ü r den Linseneintopf L in­
sen am Vorabend auf ei­
nem Sieb m it kaltem  W as­
ser waschen. In  einer 
Schüssel m it dem W asser 
quellen lassen.
Am nächsten Tag Lauch 
putzen, waschen und  ab ­
tropfen lassen. In  Scheiben 
schneiden.
Möhren und Sellerie schä­
len, waschen, trockentup­
fen. Möhren in dünne

Scheiben, Sellerie in  1 cm 
große W ürfel schneiden. 
Schweineschmalz in  einem 
Topf erhitzen. Gemüse rein­
geben und  3 M inuten an ­
braten. Linsen m it dem 
Einweichwasser dazugeben 
und  salzen. Zugedeckt 45 
M inuten bei schwacher H it­
ze kochen. M it Zucker und 
Essig süßsauer abschmek- 
ken.
W ährend die Linsen ko­
chen, die B lutw urst zube­
reiten. Dazu Zwiebeln schä­
len und  in  dünne Ringe 
schneiden. Schweine­
schmalz in  einer großen 
Pfanne erhitzen. Zwiebeln 
darin  in  5 M inuten goldgelb 
braten. M it dem Schaum- 
löjEfel aus der Pfanne neh­
men. In  eine Schüssel ge­
ben und  warm  stellen.
Von der B lutw urst, wenn 
nötig, die H au t abziehen. 
W urst in  1 cm dicke Schei­
ben schneiden. In  dem 
restlichen B ra tfe tt auf bei­
den Seiten in  7 M inuten 
knusprig braun  braten. Auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
anrichten. Mit Zwiebeln 
belegen, m it Pfeffer wür-

ßei Linsen mit Speck 
lohnt es sich, 
einmal ein sctilci hic  ̂
hul0iicn-(icwis\cn  
ZM habeiu

Linsenauflauf
zen. Linsen in eine Schüssel 
geben. Sofort servieren. 
Vorbereitung: Ohne E in ­
weichzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
96Ö ■ ~
Beilage: SalzkartofFeln.
P S : F ü r die, die ihre Linsen 
saurer mögen, stellt m an 
eine kleine Karaffe m it 
Essig auf den Tisch.

Linsenauflauf 
amerikanisch

250 g Linsen,
1 Zwiebel (40 g),
1 Lorbeerblatt, 2 Nelken, 
Y2 1 kalte  Fleischbrühe 
aus W ürfeln, %  1 Wasser,
6 kleine Zwiebeln (240 g), 
500 g Kartoffeln,
200 g Salami,
50 g durchwachsener 
Speck, Pfeffer.

mmrr-



Zugegeben, der Linseneintopf ist eine Kalorien-Sünde. Aber schließlich serviert man nicht alle Tage ein Schlemmermahl.

Dieser Linsenaiiflaufkommt 
aus den USA. Seinen U r­
sprung h a t er verm utlich in  
einem der S taaten, in  denen 
früher die aus Ita lien  ein­
gewanderte Bevölkerung in  
der M ehrzahl war.
Linsen über N ach t in  ei­
nem  Topf m it W asser ein­
weichen. Am nächsten Tag 
auf einem Sieb abtropfen 
lassen.
Zwiebel schälen und  m it 
Lorbeerblatt und  Nelken 
spicken. Linsen und  Zwie­
bel in  einen Topf geben. 
Fleischbrühe u n d  W asser 
zugießen. Zugedeckt 45 
M inuten garen.
In  der Zwischenzeit Zwie­
beln schälen und  in  dünne 
Ringe schneiden. K artof-
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fein schälen, waschen, ab ­
trocknen im d in  dünne 
Scheiben schneiden. Von der 
Salam i die H au t abziehen. 
W urst in  cm dicke Schei­
ben schneiden. Speck in
2 mm dicke Scheiben 
schneiden.
Gespickte Zwiebel aus den 
Idnsen nehmen. In  eine 
feuerfeste Form  abwech­
selnd Kartoffeln, Salam i­
scheiben, Linsen und  Zwie- 
behinge schichten. Jede  
Schicht dünn m it Pfeifer 
bestreuen. L etzte Schicht: 
Linsen.
A uflaui m it den Speck­
scheiben bedecken u n d  in  
den vorgeheizten Ofen auf 
die un terste  Schiene stellen. 
Garzeit: 50 M inuten.

E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp 14 große Flamme. 
Linsenauflauf aus dem 
Ofen nehm en und  sofort in  
der Form  servieren. 
V orbereitung: Ohne E in ­
weichzeit 10 M inuten. 
Zubereitung: 105 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
7ÜÖ

Linseneintopf
375 g Linsen,
1 1 Wasser,
100 g fe tter geräucherter 
Speck,
250 g  Schweinebauch,
2 Stangen Lauch (160 g),

2 Möhren (160 g),
%  SeUerieknoUe (100 g),
1 Zwiebel (40 g),
4 Nelken,
1 Lorbeerblatt,
Salz,
weißer Pfeffer,
500 g Kartoffeln,
4 Schinken W ürste (800 g),
1 Eßlöffel 
Zucker (15 g),
4 Eßlöffel 
Essig (40 g).

Linsen am Vorabend in  ei­
nem  Sieb waschen und  m it 
dem W asser in  einer Schüs­
sel quellen lassen.
Am nächsten Tag Speck 
fein würfeln. Schweine­
bauch kurz abspülen, trok-



Linsensuppe
kentupfen xind in  2 cm 
große W ürfel schneiden. 
Lauch putzen, waschen, in 
Ringe schneiden. Möhren 
xxnd Sellerie schälen, wa- 
schenundabtrocknen. Möh­
ren 1q Scheiben, SeUerie in  
1 cm große W ürfel schnei­
den.
Speck in  einem großen 
Topf auslassen. Schweine­
bauch darin in  5 M inuten 
rundhem in braun anbra­
ten. Lauch, Möhren und 
Sellerie zugeben und  auch 
5 M inuten u n te r R ühren 
braten.
Zwiebel schälen und m it 
Nelken und Lorbeerblatt 
spicken. Linsen m it dem 
Einweichwasser und  der 
Zwiebel in  den Topf geben. 
M it Salz und  Pfeffer w ür­
zen. Alles zTigedeckt 45 Mi­
nuten  bei schwacher H itze 
kochen lassen.
K artoifeln schälen, waschen 
und  in  2 cm große W ürfel 
schneiden. Nach 20 Minu­
ten  in  den Topf geben.
10 M inuten vor Ende der 
Garzeit die abgespülten 
W ürste in  dem E intopf er­
hitzen.
W ürste herausnehm en und 
den E intopf kräftig  m it 
Salz, Pfeifer, Zucker und 
Essig abschmecken. In  eine 
vorgewärm te Suppenschüs­
sel geben und  m it W ürst­
chen belegt sofort servieren. 
V orbereitung: Ohne E in­
weichzeit 25 Minuten. 
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
1500.

Linsensalat
250 g Linsen,
%  1 Wasser, Salz,
1 Zwiebel (40 g),
%  Lorbeerblatt,
4 Nelken.
F ü r die M arinade:
6 Eßlöffel Weinessig,
1 Eßlöifel K räutersenf, 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker. 
A ußerdem :
2 Zwiebeln (80 g),
2 Möhren (160 g),
250 g Tomaten,
6 Eßlöffel Öl (60 g),
100 g fe tter Speck.

Linsen in  einem Sieb wa­
schen und in  einem Topf 
m it dem W asser quellen 
lassen. Am nächsten Tag 
im  gesalzenen Einweich­
wasser aufsetzen. Linsen 
zugedeckt etwa 40 M inuten 
kochen. Sie dürfen n icht zu 
weich werden. Zwiebel schä­
len. Mit Lorbeerblatt und  
Nelken spicken. Zu den 
Linsen geben.
F ü r die M arinade Essig, 
Senf, Salz, Pfeffer und  
Zucker mischen. Linsen ab ­
gießen. Zwiebel rausneh­
men. Linsen in  eine Schüs­
sel geben. M arinade über 
die noch w arm en Linsen 
gießen. Zugedeckt 20 Mi­
nuten  durchziehen lassen. 
Zwiebeln schälen im d in  
dünne Ringe schneiden. 
M öhren schälen, abspülen.

Paßt als Beilage zu Frikadellen oder Gulasch: Linsensalat.

Speckschwarten fehlen in  keiner richtigen Linsensuppe.

trockentupfen und reiben. 
Tom aten häuten, Stengel­
ansätze entfernen, Tom aten 
achteln und  in  1 cm große 
Stücke schneiden. M it Zwie­
beln, Möhren und  Öl un ter 
die Linsen mischen.
Speck fein würfeln. In  ei­
ner Pfanne auslassen, bis 
die Speckwürfel ganz knus­
perig sind. Auf die Linsen 
geben und  sofort servieren. 
V orbereitung: Ohne E in ­
weichzeit 10 M inuten. 
Zubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 50 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
58K
W ann reichen? Als Beilage 
zu Frikadellen, eingelegten 
Heringen, Gulasch oder 
B ratw ürstchen. Dazu Bier.

Linsensuppe
300 g Linsen,
%  1 Wasser,
200 g Speckschwarte,
1 Zwiebel (40 g),
1 Bim d Suppengrün,
%  1 Fleischbrühe aus 
Würfeln,
Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Eßlöffel Zucker (15 g),
4 Eßlöffel Essig.
A ußerdem :
100 g fe tter geräucherter 
Speck.
2 Zwiebeln (80 g).

Linsen am  Vorabend wa­
schen und  m it dem  W asser 
in  einem Topf quellen las­
sen.
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Am nächsten Tag Speck­
schwarte abspülen. Zwie­
bel schälen und  vierteln. 
Suppengrün putzen, wa­
schen, abtropfen lassen und 
grob zerschneiden. Alles 
zusammen m it den Linsen 
im  Eiaweichwasser und der 
Fleischbrühe 45 M inuten 
bei schwacher H itze ko­
chen lassen.
Speckschwarte rausneh­
men. Suppe durch ein H aar­
sieb aus K unststo lf strei­
chen (im Metallsieb werden 
die Linsen schwarz) oder 
leicht abgekühlt im  Mixer 
pürieren. W ieder ia  den 
Topf geben und  m it Salz, 
Pfeffer, Zucker und  Essig 
abschmecken. Noch m al er­
hitzen, dann warm  stellen.

Speck und die geschälten 
Zwiebeln würfeln. Speck in  
einer Pfanne auslassen, bis 
er glasig ist.
Zwiebeln zugeben und in 
etw a 5 M inuten knusprig 
braun  braten.
Suppe in  eine vorgewärmte 
Terrine füllen. Den heißen 
Speck und  die Zwiebeln 
drüber verteilen und  sofort 
servieren.
V orbereitung: Ohne E in ­
weichzeit 15 Minuten. 
Z ubereitung: 60 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
6l5^
Beilage: Prisches L andbro t 
oder auch Brötchen. W enn 
Sie ein Gretränk dazu ser­
vieren möchten, ist Bier 
gerade richtig.

A us der österreichischen Stadt L inz kommen diese Schnecken.
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Linsensuppe
ägyptisch
Shurit Ads

250 g ro te Linsen,
%  1 Wasser,
1 1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
1 Zwiebel (40 g),
1 Lorbeerblatt,
2 Nelken,
2 Knoblauchzehen,
Salz, weißer Pfeffer,
% Teelöifel gemahlener 
Kümmel,
40 g B utter,
2 Zwiebeln (80 g),
4 Tom aten (200 g),
1 B und Petersiüe.

In  Ä gypten wird diese Sup­
pe aus Ads majroosh ge­
kocht, einer dort übhchen 
ro ten  Linsenart. Leider sind 
diese Linsen bei uns nicht 
überall erhälthch. Aber die 
europäischen tu n ’s auch. 
Linsen am Vorabend in  ei­
nem  Sieb waschen und  in  
einer Schüssel m it dem 
W asser bedeckt quellen las­
sen. Am nächsten Tag die 
Fleischbrühe aufkochen. 
Die Linsen m it dem E in­
weichwasser, die geschälte, 
m it L orbeerblatt und  Nel­
ken gespickte Zwiebel im d 
die geschälten, unzerschnit- 
tenen K noblauchzehen da­
zugeben. M it Salz, Pfeffer 
und  K üm m el würzen. Topf 
zudecken. Linsensuppe 25 
M inuten bei schwacher H it­
ze kochen lassen.
10 M inuten vor Ende der 
Garzeit die B u tte r in  einer 
Pfanne erhitzen. Zwiebeln 
schälen und  würfeln. 5 Mi­
nu ten  in  der B u tte r glasig 
braten. Tom aten häuten, 
vierteln, entkernen und  die 
Stengelansätze rausschnei­
den. Tom atenviertel fein 
hacken. Zu den Zwiebeln 
geben. W eitere 10 M inuten 
braten.
Gespickte Zwiebel und 
K noblauchzehen aus der 
Suppe nehmen. Suppe 
durch ein KunststofFsieb 
(im Metallsieb werden die 
Linsen schwarz) streichen 
oder im  Mixer pürieren.

W ieder in  den Topf geben 
und bis zum Kochen erh it­
zen, eventuell m it Salz und 
Pfeffer nachwürzen. 
Petersilie abspülen, trok- 
kentupfen im d hacken. 
Suppe in  eine Terrine gie­
ßen. Zwiebel-Tomaten-Mas- 
se drübergeben. M it ge­
hackter Petersilie bestreut 
servieren.
V orbereitung: Ohne E in ­
weichzeit 15 Minuten. 
Zubereitim g: 30 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
36Ö
Beilage; Stangenweißbrot.

Linzer Brötchen
Siehe Fingerkolatschen.

Linzer 
Busserln

F ür den T eig;
250 g Mehl,
2 Eigelb,
1 Messerspitze 
gemahlener Zimt,
140 g Zucker,
120 g gemahlene 
Haselnüsse,
120 g B u tte r oder 
Margarine,
45 runde Oblaten von
4 cm Durchmesser,
80 g Johannisbeergelee.

Aus Linz, der oberöster­
reichischen S tad t, kom m t 
dieses leckere Gebäck. Es 
lohnt sich, die Busserln 
m al zu probieren.

TIP
Linzer Busserln 
können Sie zur 
Abwechslung 
auch mal m it 
Johannisbeer­
gelee oder 
Aprikosen­
marmelade füllen.



F ür den Teig Mehl auf die 
Arbeitsfläche geben. In  die 
M tte  eine Mulde drücken. 
Eigelb und  Zim t reiageben. 
Zucker und gemahlene H a­
selnüsse drüberstreuen. Die 
B u tte r oder M argarine in 
riöckchen  auf dem Mehl­
rand  verteilen. Von außen 
nach innen schnell einen 
g latten  Teig kneten. In  eine 
Schüssel legen. Zudecken.
3 Stunden in  den K üh l­
schrank stellen. 
Rausnehm en. Kleine K u ­
geln m it einem D urchm es­
ser von etwa 2 cm formen. 
Auf Oblaten setzen. Die 
M itte der K ugeln etwas 
eindrücken. Die V ertiefun­
gen m it Johannisbeergelee 
füllen. Auf ein ungefettetes 
Backblech setzen. In  den 
vorgeheizten Ofen aiif die 
m ittlere Schiene schieben. 
B ackzeit; 20 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große M amme. 
Rausnehm en. Ü berstehen­
de O blatenränder abbrök- 
keln. D ann die Linzer Bus­
serln auf einem K uchen­
d rah t abkühlen lassen. E r­
gib t 45 Stück. 
Vorbereitung: Ohne K üh l­
zeit 25 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
85^

Linzer 
Schnecken
250 g B utter,
80 g Zucker,
I Päckchen
V anillinzucker,
75 g geriebene 
Mandeln,
300 g Mehl,
1 Messerspitze gemahlener 
Zimt.
Mehl zum Ausrollen,
150 g
Aprikosenmarmelade,
1 Eigelb zum 
Bestreichen.

Die bei Z im m ertem peratur 
weich gewordene B u tte r in  
eine Schüssel geben. Mit 
Zucker und  Vanülinzucker 
schaumig rühren. Mandeln, 
Mehl und  Zim t reinrühren.

Linzer Schnitten: Zur Füllung gehören Aprikosenkonfitiire, geriebene M andeln und etwas Rum .

Schüssel Zudecken. In  den 
K ühlschrank stellen und  
den Teig 60 M inuten ruhen 
lassen.
D ann auf einem bemehl- 
ten  B ackbrett oder einer 
Arbeitsfläche %  cm dick 
ausrollen. Aus der H älfte 
des Teigs gezackte P lä tz ­
chen m it einem D urch­
messer von 8 cm ausstechen. 
Auf ein ungefettetes B ack­
blech setzen und  m it A pri­
kosenmarmelade bestrei­
chen. Aus dem resthchen 
Teig knapp %  cm dicke 
Röllchen formen. Auf jedes 
Plätzchen von der M itte 
her beginnend ein Röllchen 
schneckenförmig auf setzen. 
Das äußere Ende zuspitzen 
und  andrücken. Die Röll­

chen m it verquirltem  E i­
gelb bestreichen.
Backblech in  den vorge­
heizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene schieben. 
Backzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Blech rausnehm en. Schnek- 
ken m it einem Pfannen­
messer vom  Blech lösen, 
auf einen K uchendraht ge­
ben tm d abkühlen lassen. 
E rg ib t 22 Stück. 
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 15 M inuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
2ÖÖ
W ann reichen? Als Kaffee­
oder Teegebäck.

Linzer 
Schnitten
F ü r den T eig:
250 g Mehl,
1 Prise Salz,
100 g Zucker,
4 Eigelb,
125 g B utter.
F ü r die Füllung:
1 Glas Aprikosenkonfitüre 
(450 g),
2 Glas (je 2 cl) Rum,
150 g geriebene Mandeln. 
Mehl zum  Bestäuben,
1 E i zum  Bestreichen, 
Zucker zum  Bestreuen.

Mehl auf ein B ackbrett ge­
ben. In  die M itte eine V er­
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Berühmt und von Feinschmeckern geliebt: Linzer Torte. Himbeermarmelade gehört dazu.

tiefung drücken. Salz, Zuk- 
ker und Eigelb reingeben. 
K ühle B u tte r in  Flöckchen 
auf den M ehhand setzen. 
Z utaten  m it einem Teig­
messer mischen. M it kühlen 
H änden schnell zu einem 
glatten  Teig kneten. Den 
Teig in  einer zugedeckten 
Schüssel 30 M inuten in  den 
K ühlschrank stellen. F ür 
die FüUung Konfitüre, R um  
im d Mandeln verrühren. 
Aus %  des Teigs eine 5 mm 
dicke P la tte  ausrollen. 
Backblech m it Mehl be­
stäuben, die Teigplatte auf 
%  des Bleches legen und 
m it der FüUujig bestrei­
chen. Den Blechrand m it 
Pergam entpapierstreifen 
auskleiden, dam it sich der

154

fertige K uchen besser löst. 
Den restlichen Teig 2 mm 
dick ausrollen. M it dem 
K uchenrad 1%  cm breite 
Streifen ausradeln und  g it­
te rartig  über die Füllung 
legen.
Teigstreifen m it verquirl­
tem  E i bestreichen und  m it 
Zucker bestreuen. Blech in 
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene schie­
ben.
Backzeit; 35 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Blech aus dem Ofen neh­
men. Papierstreifen raus­
ziehen. K uchen noch warm 
quer in  3 cm breite ujid
6 cm lange Stücke schnei­

den. Auf einem K uchen­
d rah t erkalten lassen. E r ­
g ib t 45 Stück. 
V orbereitung: Ohne K ühl­
zeit 25 Minuten. 
Z ubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a

Linzer Torte

200 g Mehl,
200 g gut 
gekühlte B utter, 
100 g Zucker,

1 Prise Salz,
100 g gemahlene 
Mandeln,
5 Zwiebäcke (50 g), 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
1 Ei,
%  Glas (1 cl) Rum.
Mehl zum Ausrollen.
F ü r die F ü llung :
250 g Johannisbeergelee 
oder Him beermarmelade, 
etwas Müch zum 
Bestreichen.

Mehl in eine Schüssel ge­
ben. B u tte r in  dünnen 
Scheiben reinschneiden. Mi­
schen. Zucker, Salz und 
Mandeln reingeben. 
Zwiebäcke in einen P lastik ­
beutel geben und m it dem 
Nudelholz zerdrücken. Die 
Zwiebackbrösel, abgeriebe­
ne Zitronenschale, E i und 
R um  in die Schüssel geben. 
Mit kühlen H änden rasch 
zu einem festen Teig kne­
ten. Teig zugedeckt im 
K ühlschrank 30 M inuten 
ruhen lassen.
%  des Teigs auf einem be- 
m ehlten B ackbrett 1 cm 
dick ausrollen. In  eine 
Springform von 24 cm 
Durchmesser drücken und 
dabei einen R and hoch­
ziehen.
Johannisbeergelee oder 
Him beerm arm elade in  ei­
ner Schüssel verrühren. Den 
Tortenboden dick dam it 
bestreichen.
Restlichen Teig 3 m m  dick 
ausrollen. Mit dem Teig­
rädchen lange, etwa 1 %  cm 
breite Streifen ausradeln. 
Die Torte dam it g itte r­
artig  belegen. G itter streifen 
m it Müch bestreichen. Tor­
te  auf die untere Schiene in 
den vorgeheizten Ofen stel­
len.
B ackzeit: 60 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd; Stuie 3 oder % 
große Flamme.
Torte aus dem Ofen neh­
men. Vorsichtig zum  Ab­
kühlen auf einen K uchen­
d rah t gleiten lassen. Auf 
eine Tortenplatte  geben 
und in 16 Stücke schneiden. 
V orbereitung: Ohne K ühl­
zeit 10 Minuten. 
Z ubereitung: 85 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
26Ö



Litschi-Avocado-Salat

Liptauer Käse
250 g Quark,
80 g Roquefort,
2 Eßlöffel Milch (20 g), 
20 g B utter,
%  Becher saure Sahne 
(50 g),
Salz, 1 Eßlöffel Paprika 
edelsüß,
1 Messerspitze Senf.
F ü r die Garnierung:
1 kleine Zwiebel (30 g), 
Y2 B und Schnittlauch,
1 Eßlöffel K apern  aus 
dem Glas,
4 Sardellenfilets aus der 
Dose (20 g).

Ganz gleich, ob Sie einen 
U ngarn oder einen F ran ­
ken fragen. Beide werden 
Ihnen  beschwören, daß 
L iptauer Käse eine Spezia­
litä t aus ihrer H eim at sei. 
D enn in U ngarn wie in 
F ranken ist L iptauer glei­
chermaßen bekannt und 
behebt. In  F ranken zum 
Beispiel darf er zum Feder­
weißen nicht fehlen.
F ü r den selbstgemachten 
L iptauer (es g ib t ihn  auch 
fertig im Handel) gibt es 
eine ganze Reihe von R e­
zepten. Probieren Sie doch 
m al unseres:
Quark und Roquefort durch 
ein Sieb passieren. Mit 
Milch, B u tte r und  saurer 
Sahne verrühren. Salz, 
Paprika und Senf zufügen. 
P ik an t abschmecken. Auf 
vier Teller verteilen oder in 
vier Portionen auf einer 
P la tte  anrichten.
F ü r die Garnierung Zwie­
bel schälen und  fein hacken. 
Schnittlauch un ter kaltem  
W asser abspülen. Mit H aus­
haltspapier trockentupfen 
und fein schneiden. K apern 
und Sardellenfilets ab trop ­
fen lassen. Jede Portion 
m it Zwiebelwürfeln, K a ­
pern, Schnittlauch und  je 
einem Sardellenfilet gar­
nieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
I qK
Wozu reichen? Mit B u tte r 
zu Bauern- oder K üm m el­
brot. Dazu schmeckt Bier 
oder -  wie gesagt -  der 
Federweiße.

PS; Sie können den L ip­
tauer noch beUebig w ür­
zen, zum Beispiel m it 3 E ß ­
löffel Frankenw ein oder 
Bier, m it Kümmel, einem 
gekochten, passierten oder 
gehackten Eigelb oder m it 
geriebenem Schweizer E m ­
m entaler.

Litschi
Die Litschi, englisch Lychee 
oder Litchee, stam m t ur- 
sprünghch aus China. Die 
fast runde, eierpflaumen­
große F ruch t m it der schup­
pig gefelderten, scharlach­
roten H au t wächst in  R is­
pen an rund  9 m hohen 
Bäumen.
Schon im  alten  China 
schätzte m an das feste, 
weiße, ein wenig nach 
Sauerkirschen m it M uskat 
schmeckende Fleisch. Es 
soll sogar eine m ittelchine­
sische Kaiserin gegeben h a ­
ben, die ihre Staffettenläu- 
fer köpfen ließ, wenn sie 
m it ihrer Liebhngsfrucht 
nicht rechtzeitig zur Stelle 
waren.
H eute h ä tte  die Dame sol­
che Strafen nicht m ehr nö­
tig. Denn jedes chinesische 
R estauran t h a t konservier­
te  Litschis auf der Speisen­
karte. Ganz davon abge­
sehen, daß ChinasLiebhngs- 
frucht inzwischen auch in 
Südafrika, Indien, A ustra­
lien, Hawaii, BrasiKen und 
Florida angebaut wird. 
Europäische Litschi-Im ­
porte kommen von Dezem­
ber bis April aus Südafrika, 
im Mai und  Ju n i aus P ak i­
stan  und Indien. 
K onserven-H auptüeferant 
is t Hongkong. Die in  Sirup 
eingelegten Früchte
schmecken beinahe besser 
als frische, weil sie gleich 
nach der E rn te  verarbeitet 
werden.
Die Chinesen essen die 
F ruch t fast nur gekocht. 
Oder auch getrocknet. Mög­
licherweise stam m t daher 
ein weiterer E igennam e; 
Chinesische Haselnuß. 
Litschis sind vor allem 
reich an  V itam in C. Sie 
passen hervorragend zu zar­
tem  Fleisch wie K albs­
schnitzel, R ebhuhn, Fasan 
und  Hühnchen.

Überall in  China werden Litschis ganz besonders geschätzt.

Litschi­
Avocado­
Salat
% Dose Litschis (140 g), 
Saft einer Zitrone,
2 Avocados (620 g),
34 Sellerieknolle 
(100 g).

1 grüne Paprikaschote 
(130 g),
250 g gekochter Schinken. 
F ü r die M arinade:
1 Zwiebel (40 g),
2 Eßlöffel Öl (20 g),
2 Teelöffel Curry,
125 g Mayonnaise (50% ), 
Salz, 1 Teelöffel Senf,
4 M araschinokirschen (20 g).



Litschi-Bowle: Dieses herrlich erfrischende Getränk ist genau das richtige für Ihre nächste feucht-fröhliche Sommerparty.

Litschis auf einem Sieb 
abtropfen lassen. (Flüssig­
keit fü r Fruchtsaftgetränk 
oder K altschale verwen­
den.) Z itronensaft in  eine 
Schüssel geben. Avocados 
längs halbieren. K erne en t­
fernen. M it einem Teelöffel 
das Avocadofieisch bis auf 
einen %  cm breiten R and 
in kleinen Stücken heraus­
heben und  sofort in den Zi­
tronensaft geben. Die Avo­
cadohälften m it Zitronen­
saft beträufeln.
Sellerie schälen. Fein ra f­
feln. U nter das Avocado­
fleisch mischen. P aprika­
schote längs vierteln, en t­
kernen und  in  knapp % cm 
dicke, 2 cm lange Streifen 
schneiden. Den gekochten 
Schinken ebenfalls in  dürme 
Streifen schneiden. Litschis 
(vier zum Garnieren zu­
rücklassen), Paprikaschote 
und  Schinken locker un ter 
Sellerie und Avocadofleisch 
mischen.
F ü r die M arinade Zwiebel 
schälen und fein hacken. 
Öl in einer Pfanne erhitzen. 
Zwiebel darin 1 Minute 
dünsten. Vom H erd neh­
men. Curry zugeben, ver­
rühren und abkühlen lassen. 
D ann m it Mayonnaise, Salz 
und  Senf in  einer Schüssel 
mischen. Salat m it der Ma­
rinade übergießen. Mischen 
und  p ikan t abschmecken. 
In  die AvocadohäKten fül­
len. Zurückgelassene L it­
schis m it je einer M araschi­
nokirsche füllen. Avocado­
hälften dam it garnieren.
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V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
755^

Litschi-Bowle
2 Dosen Litschis (1134 g), 
Saft einer 
halben Zitrone,
1 Eßlöffel 
Maraschinolikör,
% 1 trockener Sherry,
2 Flaschen Rheinwein,
1 Flasche Sekt.

Ein neues R ezept für Ih r  
Bowlen-Repertoire: L it­
schi-Bowle. Dieses herrlich 
erfrischende G etränk ist ge­
nau  richtig für eine Som­
m erparty. Es reicht für
4 Personen.
Litschis auf einem Sieb ab ­
tropfen lassen. D ann in  ein 
Bowlengefäß geben. Mit 
Zitronensaft, Maraschino- 
ükör, Sherry und  einer 
Flasche Wein übergießen. 
Zugedeckt 120 M inuten in 
den K ühlschrank stellen. 
Rausnehm en. Zweite F la ­
sche Wein und Sekt zugie­
ßen. Sofort servieren.
P S : Sie können die L itschi­
Bowle natürlich m it Zuk- 
kersirup nachsüßen. Aber 
erfrischender und  beköm m ­
licher is t sie ohne.
W enn Sie die Bowle nicht 
so stark  haben wollen, kön­
nen Sie nach Geschmack 
Litschi-Saft dazugeben.

Litschi­
Cocktail
F ü r 1 Person

1 Litschi aus der Dose,
1 Eiswürfel,
2 Glas (je 2 cl) Litschi-Saft 
aus der Dose,
1 Glas (2 cl) Gin,
1 Glas (2 cl) weißer Rum ,
1 Teelöffel Zitronensaft.

L itschi in ein Cocktail-Glas 
geben. Alle übrigen Z utaten  
in  den Shaker geben und 1 
M inute gu t durchschütteln. 
In  das Glas abseihen und 
sofort servieren.

Litschi­
Kalbssteak
4 K albssteaks von 
je 150 g,
Salz,
weißer Pfeffer,
30 g Mehl,
1 Dose Litschis (567 g),
1 Zwiebel (140 g),
je %  rote und grüne 
Paprikaschote (140 g),
2 Eßlöffel Öl (20 g),
1 Eßlöffel B u tte r (20 g),
1 gestrichener Teelöffel 
Paprika rosenscharf,
1 Teelöffel Mehl (5 g),
34 1 saure Sahne.

Trockengetupfte K albs­
steaks m it Salz und  Pfeffer

würzen. In  Mehl wenden. 
Litschis auf einem Sieb 
abtropfen lassen. Saft auf­
fangen. Zwiebel schälen und 
würfeln. Paprikaschoten 
entkernen, abspülen, ab ­
trocknen und  in  3 cm lange 
Streifen schneiden.
Öl in einer Pfanne erhitzen. 
Steaks darin von beiden 
Seiten 6 M inuten braten. 
Rausnehm en und warm 
stellen. B u tte r zum B ra t­
fe tt in  die Pfanne geben. 
Zwiebel und P aprikastrei­
fen darin 3 M inuten dün­
sten. Paprika und Mehl zu­
geben. 1 M inute verrühren. 
Sahne und  4 Eßlöffel L it­
schisaft zugeben und 2 Mi­
nuten  kochen. Die Litschi­
früchte in  die Soße geben. 
EbensodieSteaks, aUesnoch
2 M inuten ziehen lassen. 
Steaks auf einer vorge­
w ärm ten P la tte  anrichten. 
Mit der Soße übergießen 
und sofort servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a
sTs; ~
Beilagen: Gegrillte Tom a­
ten  und  Safranreis. Als Ge­
trän k  Weißwein oder Bier.

Litschi-Kalbssteak: ^  
Dazu -passen 

gegrillte Tomaten 
und Safranreis. 
A ls Getränk ein 

kaltes Bier. 
Dieses M enü wird 

auch Ihnen ganz 
bestimmt schmecken.



Little Prince
F ü r 1 Person

3 Eiswürfel,
11/2 Glas (3 cl) Gin,
1 Glas (2 cl) weißer W erm ut, 
1 Glas (2 cl) Kirschlikör, 
B itte r Lemon zum 
Auf füllen,
1 Apfelachtel,
1 Bananenscheibe,
1 Maraschinokirsche,
1 Zitronenscheibe,
1 Stückchen Gurkenschale.

Eiswürfel in  ein Becherglas 
geben. Gin, W erm ut und 
Karschlikör zugießen. U m ­
rühren und m it gu t gekühl­
tem  B itter Lemon auffül- LitÜe Prince: E in  Genuß m it Gin, Wermut und Kirschlikör.

Lö ffelbisku its
len. Apfelachtel (ohne K er­
ne), Bananenscheibe und 
M araschinokirsche reinge­
ben. Zitronenscheibe bis 
zur H älfte einschneiden. 
Auf den Glasrand setzen. 
Guxkenschale ins Glas hän­
gen. Sofort servieren.

Liwanzen
Siehe Böhmische Liwanzen.

Lobster
Siehe Hum m er.
Lobster is t der englische 
Name für Hum m er. Man 
findet ihn  häufig auf in te r­
nationalen Speisenkarten.

Löffelbiskuits
B üd Seite 158

7 Eigelb, 125 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
7 Eiweiß, 150 g Mehl,
80 g Puderzucker. 
M argarine zum  Einfetten.

Seit M itte des vorigen J a h r ­
hunderts g ib t’s den Nam en 
Löffelbisktuts in  den K och­
büchern. Vorher hieß das 
gleiche Gebäck einfach nur 
Biskuits.
Eigelb m it 50 g Zucker, Va- 
nilhnzucker und  abgerie­
bener Zitronenschale gu t 
schaumig rühren. Eiweiß 
steif schlagen, restlichen 
Zucker 1 M inute gu t u n te r­
schlagen. Eischnee auf E i­
gelbmasse geben. D arüber

TIP
Löffelbiskuits 
sind nur dann 
leicht und  
zart, wenn 
der Teig sehr 
locker ist. 
Darum bitte das 
Mehl m it einem 
Schneebesen 
nur unterheben 
und nicht 
rühren.
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Schon Heinrich Heine war von diesen Löffelerbsen m it Speck begeistert. S ie werden es auch sein.

das Mehl sieben. Masse lok- 
ker m it einem Schneebesen 
vermischen.
In  einen Spritzbeutel m it 
1 cm breiter Lochtülle fül­
len. Auf 10 cm breite P er­
gam entpapierstreifen 8 cm 
lange Stäbchen in  A bstän­
den von 5 cm spritzen. Mit 
Puderzucker bestäuben. 
Den überschüssigen Zucker 
vorsichtig vom Pergam ent­
papier entfernen. Aufs 
leicht gefettete Backblech 
setzen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne schieben.
B ackzeit: E tw a 5 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Löffelbiskuits sofort vom
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IJiffelbiskuits. 
Rezept Seite 157.

Pergam entpapier lösen. Auf 
einem K uchendraht aus­
kühlen lassen. E rg ib t 144 
Stück.
V orbereitung; 15 M inuten. 
Z ubereitung: 60 M inuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
lö!

Löffelerbsen 
mit Speck
375 g gelbe ungeschälte 
Erbsen,
2 1 Wasser,
250 g durchwachsener 
Speck,
1 Teelöffel Majoran,
1 Lorbeerblatt,



mit-

H ier kommen die Eintopf-Freunde so richtig auf ihre Kosten. Zum  deftigen Lombardischen E intopf gehört eine. Schweinshaxe.

2 Zwiebeln (80 g),
2 Möhren (80 g),
2 K artoifehi (125 g),
1 Stange Lauch (100 g),
1 Eßlöffel 
M argarine (10 g),
Salz,
1 B und Petersilie.

Die Berliner Küche rund 
um  das alte Berlin-Kölln 
h a t nie behauptet, sie sei 
fein. Aber sie w ar im m er 
deftig. Zu den besonders def­
tigen Gerichten gehörten 
die Löffelerbsen. W ahr­
scheinlich werden sie so 
genannt, weü m an sie ohne 
große U m stände m it dem 
Löffel zum  Mund befördern 
kann. Daß die Berliner

K üche tro tz  aUem nicht so 
ganz ohne ist, beweist fol­
gendes : Berliner E rbsen­
gerichte haben Heinrich 
Heine zu einem Liebes­
gedicht inspiriert.
E rbsen über N acht in  dem 
kalten  W asser in  einem 
Topf einweichen. Anschlie­
ßend in  dem Einweichwas­
ser aufkochen. Speck, Ma- 
j oran und Lorbeerblatt rein­
geben und  zugedeckt 90 
M inuten leicht kochen.
In  der Zwischenzeit Zwie­
beln, Möhren und  K arto f­
feln schälen. Lauch längs 
halbieren und  alles gu t wa­
schen. Abtropfen lassen. 
D as Gemüse in  2 cm große 
W ürfel oder dünne Streifen 
schneiden. M argarine in  ei­

nem  Topf erhitzen. Das Ge­
müse und  die Kartoffeln 
darin  5 M inuten andünsten. 
Speck aus den Erbsen neh­
men. Das Gemüse 30 Mi­
nu ten  vor Ende der Gar­
zeit zugeben. Speck in  der 
Zwischenzeit in  3 cm große 
W ürfel schneiden und  wie­
der zu den Erbsen geben. 
Eventuell m it Salz ab ­
schmecken. Das Lorbeer­
b la tt entfernen. Petersilie 
abspiUen, troekentupfen 
und  fein hacken. Vor dem 
Servieren drüberstreuen. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 100 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
465^
B eilage: B auernbrot oder 
Brötchen.

Lombar­
discher 
Eintopf
La Cassoula 
F ü r 6 Personen

II
1 Schweinshaxe von 1150 g, 
50 g B u tte r oder Margarine, 
% 1 herber Weißwein,
Yg 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln, 3 Stangen 
BleichseUerie (450 g),
500 g Möhren,
1 K opf W irsing (1000 g), 
Salz, schwarzer Pfeffer,
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Lomo, Rinderfilet auf argentinische Art, wird in  e.inem Tontopf zubereitet. Die Filets werden m it Frühstüchss'peck garniert.

2 Zwiebeln (80 g),
6 Sohweinekoteletts von 
je 100 g,
3 kleine Knoblauchw ürste 
von je 100 g.

Die Lombardische Tiefebe­
ne ran d  um  M ailand ist das 
fruchtbarste Gebiet I ta ­
liens. D ort liebt m an die 
kräftige ländliche Küche, 
ähnlich unserer bayrischen. 
Schweinshaxe un te r flie­
ßendem W asser abspülen. 
Mit H aushaltspapier trok- 
kentupfen. 20 g B u tte r oder 
M argarine in  einem Topf 
erhitzen. Schweinshaxe d ar­
in  rundherum  10 M inuten 
anbraten . M it Weißwein 
und  Fleischbrühe begießen. 
Bleichsellerie putzen, w a­
schen, abtropfen lassen und 
in  2 cm lange Stücke schnei­
den. Möhren schälen, wa­
schen, abtropfen lassen und 
in  1 cm dicke Scheiben 
schneiden. Beides zu der 
H axe geben und  zugedeckt 
60 M inuten kochen lassen. 
W irsing vierteln, un ter 
fließendem W asser g ründ­
lich abspülen, abtropfen

lassen. Zum S trunk  hin fein 
hobeln oder schneiden. Den 
S trunk  wegwerfen.
K ohl zu der H axe geben 
und  weitere 30 M inuten 
kochen lassen. M it Salz und  
Pfeifer würzen.
In  der Zwischenzeit Zwie­
beln schälen und  hacken. 
Restliche B u tte r oder Mar­
garine in  einer Pfanne er­
hitzen. Zwiebeln darin  3 
M inuten braten. Zwiebeln 
an  den Pfannenrand schie­
ben. K oteletts m it H aus­
haltspapier abtupfen. Mit 
Salz und  Pfeifer würzen. In  
die Pfanne geben und  auf 
beiden Seiten 10 M inuten 
knusprig braun braten. 
K noblauchw ürste un ter 
lauwarm em  W asser abspü­
len, abtropfen lassen und 
halbieren. In  den E intopf 
geben und  heiß werden 
lassen.
Schweinshaxe aus dem 
Topf nehmen. Knochen 
vorsichtig rauslösen. Das 
Fleisch in  dicke Scheiben 
schneiden. Gemüse even­
tuell nachwürzen und  auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
anrichten.M itHaxenfleisch,

K oteletts und  W urststük- 
ken garnieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 125 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
8l5^
B eüage: SalzkartoflFeln oder 
B auernbrot. Als G etränk 
eiaen ro ten italienischen 
Landwein.

Lomo
Rinderfilet auf 
argentinische A rt
F ü r 8 Personen

1500 g gu t abgehangenes 
Rinderfilet,
2 Knoblauchzehen,
Salz,
6 Eßlöffel Öl (60 g), 
je 2 grüne u n d  rote 
Paprikaschoten (600 g),
2 Zwiebeln (80 g),
4 Tom aten (160 g),
Salz, schwarzer Pfeffer, 
%  1 Rotwein,

Paprika edelsüß, 
Ingwerpulver,
2 Eßlöffel Tom atenm ark 
(40 g),
100 g Frühstücksspeck,
1 B und Petersilie.

Lomo ist die spanische B e­
zeichnung fü r Lendenstück. 
E ch t argentinisch bedeutet 
immer, daß ein Gericht im 
Tontopf zubereitet wird. 
Rinderfilet m it einem 
scharfen Messer häuten  und 
m it H aushaltspapier ab ­
tupfen. Siebenmal im  A b­
stand  von 5 cm m it dem 
Messer bis zur H älfte ein­
schneiden.
K noblauchzehen schälen, 
m it Salz zerdrücken. Mit
3 Eßlöffel Öl auf einem 
Teller mischen. Das F ilet 
dam it außen und  zwischen 
den E inschnitten bestrei­
chen.
Paprikaschoten halbieren, 
putzen  und  waschen. In  
dünne Streiten schneiden. 
Zwiebeln schälen und  in 
sehr dünne Scheiben schnei­
den. Tom aten m it kochend­
heißem W asser übergießen.
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Lothringer Käse-Auflauf

Stengelansätze rausschnei­
den. Tom aten häuten  und 
achteln. Gemüse mischen 
und  die H älfte  in  die E in ­
schnitte des F ilets füllen. 
Resthches Öl in  den vor­
schriftsmäßig gewässerten 
Tontopf geben. F ü e t vor­
sichtig reinlegen, m it Salz 
und Pfeffer bestreuen. Das 
resthche Gemüse rundum  
anlegen. Rotwein m it 
Paprika, Ingw erpulver und 
T om atenm ark in  einem 
Topf verrühren. Ü ber das 
F üe t gießen. Deckel auf den 
Topf legen. In  den Ofen auf 
die un terste  Schiene stellen. 
Ofen je tz t erst anheizen. 
B ratzeit: 100 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
W ährend des Bratens das 
F üe t m it dem B ratfond be­
gießen.
Frühstücksspeck in dünne 
Scheiben schneiden. 15 Mi­
nuten  vor Ende der Garzeit 
den Deckel abnehm en und 
die Frühstücksspeckschei­
ben auf dem F ü e t verteüen. 
Petersüie im ter kaltem  
W asser abbrausen, m it 
H aushaltspapier trocken­
tupfen und fein hacken. 
F üe t auf einer vorgewärm­
ten  P la tte  anrichten. Ge­
müse ringsum anlegen. Mit 
Petersilie bestreut servie­
ren. B ratfond durch ein 
Sieb gießen und  getrennt 
reichen.
V orbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: 110 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
i l ä  ^
B eüagen: Frisch geriebener 
M eerrettich, K opfsalat und 
Salzkartoffeln.
P S : Die B ratzeit rich tet 
sich danach, ob das Fleisch 
»rare« (halbroh) oder »weU
done« (durchgebraten) sein
soU. Bei rare dauert die 
Garzeit 40, bei weü done 
100 Minuten.

Lorenzo-Salat
4 rote Rüben (600 g),
1 1 W asser, 4 hartgekochte 
Eier, 1 Kopf Salat,
125 g Rapunzel 
(Acker- oder Feldsalat),
2 Birnen (450 g).
F ü r die M arinade:
1 Eßlöffel Chüisoße,
2 Eßlöffel Tom atenm ark 
(40 g),
4 Eßlöffel Wasser,
6 Eßlöffel Öl (60 g),
8 Eßlöffel Kräuteressig,
1 Teelöffel scharfer Senf,
2 gestrichene Teelöffel 
Zucker (10 g), Salz.

R ote R üben gu t abbürsten. 
W urzeln und Stiele nicht 
abschneiden (dam it der 
Saft n icht rauslaufen kann). 
W asser in  einem Topf auf­
kochen. R ote Rüben darin 
in  60 M inuten weichkochen. 
Abkühlen lassen. D ann 
schälen und  in  dünne 
Scheiben hobeln.
E ier schälen und abkühlen 
lassen. K opfsalat und  R a ­
punzelputzen, waschen und 
gu t abtropfen lassen. Die 
Birnen schälen. Längs ach­
teln, dabei entkernen.
F ü r die M arinade Chüiso­
ße m it Tom atenm ark, W as­
ser, Öl, Kräuteressig, Senf, 
Zucker und  Salz in  einer 
Schüssel verrühren. Glas­
schale m it K opfsalatb lät­
te rn  auslegen. Mit ro ten 
Rüben und  Eischeiben be­
legen. D arauf Birnenachtel 
und  Rapunzel legen. Mit 
der M arinade übergießen 
und  zugedeckt 30 M inuten 
in  den K ühlschrank stellen. 
Vorbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: Ohne Mari­
nierzeit 65 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
36Ö
W ozu reichen? Zu K albs­
steaks oder Rim ipsteaks 
m it Reis.

Lorenzo-Salat: Z u  diesem pikanten Salat gehören rote Rühen.

Lothringer 
Käse-Auflauf
F ür 6 Personen

I I
100 g durchwachsener 
Speck,
150 g geriebener Schweizer 
Em m entaler,
75 g geriebener Sbrinz,
1/4 1 Sahne,
2 Eier,
1 Bund Schnittlauch,
Salz, weißer Pfeffer.

Obgleich m it zwei original 
Schweizer K äsesorten zube­
reitet, is t dieser Käse-Auf­
lauf eine typisch lothringi­
sche Vorspeise. D er Sbrinz, 
ein trockener H artkäse, is t 
übrigens der älteste Käse in 
der Schweiz. E r wird schon 
von PHnius als »caseus hel- 
veticus« erwähnt.
Speck in  ^  cm dicke W ür­
fel schneiden und  in  einer 
Pfanne in  etw a 5 M inuten 
knusprig braun  braten.

In  der Zwischenzeit beide 
Käsesorten m it Sahne im d 
Eiern in  einer Schüssel ver­
quirlen. Schrüttlauch ab ­
spülen, trockentupfen und 
sehr fein schneiden. In  die 
Schüssel geben und  un ter­
rühren. Käsemasse m it we­
nig Salz und  reichhch Pfef­
fer abschmecken. 6 kleine 
Auflaufformen m it dem 
ausgebratenen Speckfett 
einfetten. Käsemasse rein­
gießen. Speckwürfel aus der 
Pfanne nehmen. Auf H aus­
haltspapier abtropfen las­
sen. In  die Käsemasse ge­
ben.
Form en auf den R ost in 
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stellen. 
G arzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 260 Grad. 
G asherd: Stufe 8 oder große 
Flamme.
W enn die Oberfläche braun 
zu werden beginnt, die 
Form en m it Pergam entpa­
pier bedecken.
Förm chen aus dem Ofen 
nehm en und  sofort heiß ser­
vieren.
Vorbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
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Kalorien pro P erson : E tw a
iÖK
W ann reichen? M it gebut­
tertem  Toast als Vorspeise. 
Als Abendessen oder Zwi­
schenmahlzeit, dann noch 
K opfsalat dazu reichen.

Lothringer
Steaks

1 1
4 K albssteaks von je 150 g,
2 Teelöffel scharfer Senf,
2 Eßlöffel Semmelbrösel,

1 Eßlöffel geriebener 
Em m entaler Käse (10 g), 
40 g B utter 
oder Margarine,
4 Scheiben Ananas aus der 
Dose (350 g),
1 Glas (2 cl) Calvados.
Zum Garnieren:
4 entsteinte Kaiserkirschen
(5 g).

K albssteaks m it H aus­
haltspapier abtupfen. Mit 
dem H andballen flach­
klopfen oder einem Messer­
rücken flachdrücken. Auf 
beiden Seiten m it Senf be­
streichen. Semmelbrösel 
und Käse auf einem Teller 
mischen. Steaks darin  wen­
den. Panade m it dem H and­
ballen leicht andrücken.

B u tte r oder M argarine in  
einer großen Pfanne erh it­
zen. Steaks auf jeder Seite 
in  4 M inuten goldbraun 
braten. Auf eiaer vorge­
w ärm ten P la tte  anrichten 
und  warm stellen. 
Ananasscheiben abtropfen 
lassen. In  dem B ra tfe tt auf 
jeder Seite in  2 M inuten 
braun braten. Mit Calvados 
begießen und flambieren. 
Ausbrennen lassen. A na­
nasscheiben auf die Steaks 
legen. Mit B ratfond begie­
ßen. Zum Garnieren in  die 
M itte jeder Ananasscheibe 
eine K irsche setzen. 
Vorbereitung: 5 M inuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

TIP
Lothringer 
Steaks 
dürfen, wie 
alle anderen 
Fleischstücke, 
immer erst 
unmittelbar vor 
dem Braten 
paniert werden. 
Sonst zieht 
der Fleischsaft 
in  die Panade, 
und das 
Fleisch wird 
meistens 
trocken, hart 
und zäh.

d l
Unser M enüvorsohlag: Vor­
weg unsere Carm en-K raft­
brühe, Lothringer Steaks 
m it K opfsalat und  Pommes 
frites als H auptgericht. D a­
zu gib t es einen gu t gekühl­
ten  W eißherbst vom K ai­
serstuhl. Als Dessert unsere 
Brombeer-Creme Malmö.



Louisiana-Salat

Louisa
Cocktail
F ü r 1 Person

2 Eiswürfel m it 
eingefrorenen gefüllten 
grünen Oliven,
2 Glas (je 2 cl)
W odka,
3 Glas (je 2 cl) 
Tom atensaft,
1 Teelöffel Zitronensaft,
6 Spritzer Worcestersoße, 
Salz,
schwarzer Pfeffer,
2 Glas (je 2 cl) Sodawasser.

Der W itz an diesem Drink 
sind eigentlich die einge­
frorenen Oliven. Man gibt 
in  den Eiswürfelkasten des 
K ühlfachs einen ganz dün­
nen Wasserspiegel, läß t ihn 
anfrieren und legt in  jedes 
W ürfeltach eine gefüllte 
grüne Olive. Mit W asser be­
gießen und  fest werden 
lassen.
2 gefüllte Eiswürfel in  ein 
Tom CoUins-Glas geben. 
W odka drübergießen. Bis 
zur H älfte m it Tomaten-

i^ H Ü

saft füllen. Mit Zitronen­
saft, Worcestersoße, Salz 
u nd  Pfeffer p ikant ab ­
schmecken. Um rühren. Mit 
Sodawasser auffüllen. So­
fo rt servieren.

Louisiana­
Salat

3 Blutorangen 
(580 g),
2 B ananen (540 g),
6 Tom aten (240 g).
F ü r die M arinade;
1 kleine Zwiebel 
(30 g),
1 Knoblauchzehe,

B und Petersilie,
% Beutel Mayonnaise 
(50 g),
2 Eßlöffel
Tom atenketchup (30 g), 
2 Eßlöffel Tom atenm ark 
(20 g),
Salz.

New Orleans, Hafenstadt am M ississippi, wurde 1718 von den 
Franzosen als Hauptstadt von Louisiana gegründet. Bekannt 
geworden ist New Orleans als die Geburtsstätte des Jazz.

M it Orangen, Bananen und vielen Tomaten: Louisiana-Salat.

Der originelle Louisa Cocktail wird m it Oliven gemixt.
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Z um  L(m>enzahn.salal sollten Sie. nur ganz zarte Blaller nehmen.

Orangen schälen. Die weiße 
H au t m uß auch entfernt 
werden. Die Orangenfllets 
m it einem spitzen Messer 
aus den B indehäuten 
schneiden. B ananen schä­
len und in  1 cm dicke Schei­
ben schneiden. M it den 
B lutorangen in einer 
Schüssel mischen. Tom aten 
m it kochendem W asser 
übergießen, häuten. S ten­
gelansätze raus- und  Tom a­
te n  dann in Scheiben schnei­
den. Beiseite legen.
F ü r die M arinade Zwie­
bel und Knoblauchzehe 
schälen. Beides sehr fein 
hacken. Abgespülte, trok- 
kengetupfte Petersilie auch. 
Mayonnaise in  einer Schüs­
sel m it Tom atenketchup
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und Tom atenm ark gu t ver­
rühren. Zwiebel, K noblauch 
und  Petersilie un term i­
schen und  m it Salz p ikant 
abschmecken. E ine flache 
Glasschale m it Tom aten­
scheiben auslegen. Orangen 
und  B ananen darauf ver­
teilen und  alles m it der 
M arinade übergießen. Mit 
Petersihe bestreuen und 
m indestens 60 M inuten zu­
gedeckt im  K ühlschrank 
durchziehen lassen. 
Vorbereitung: 25 M inuten. 
Zubereitung; Ohne M ari­
nierzeit 10 Minuten. 
Kalorien pro P erso n : E tw a 
270.
W ozu reichen? M it W eiß­
bro t zu kaltem  Geflügel. 
Dazu p aß t Weißwein.

Loukoumades
Hefekrapfen 
in  Honigsinip

500 g Mehl,
1 Päckchen Hefe (42 g),
1 Teelöffel Zucker,
3 Eßlöffel lauwarmes 
Wasser,

1 lauwarme MUch,
1 Prise Salz.
F ü r den S irup :
250 g Zucker,
%  1 Weißwein,
Saft einer halben Zitrone,
4 Eßlöffel Honig (100 g). 
750 g K okosfett oder
1 1 ö l  zum Fritieren.

Loukoumades, die zarten 
Hefekrapfen in  Honigsoße, 
sind eine griechische Spe­
zialität.
Mehl in  eine Schüssel geben 
und  im  Backofen bei 50 
Grad und  etwas geöffneter 
T ür in  20 M inuten erwär­
men. Hefe und  Zucker m it 
dem warmen W asser in 
einer Schüssel zum  Vor­
teig verrühren und  10 Mi­
nu ten  warm stellen. Hefe- 
vorteig, Müch und  Salz u n ­
te r  das Mehl rühren und  2 
M inuten gu t kneten. Teig 
m it einem sauberen K ü ­
chentuch abdecken und 
noch mal 60 M inuten warm 
stellen.
In  der Zwischenzeit den 
Sirup zubereiten. Dazu 
Zucker, Weißwein, Z itro­
nensaft und Honig in  einen 
Topf geben. U nter R ühren
5 M inuten kochen lassen. 
W arm  stellen.
K okosfett oder Öl in  einem 
Topf auf 175 Grad erhitzen. 
Teig m it einem Eßlöffel 
abstechen. M it einem zwei­
ten  Eßlöffel den Teig vom 
Löffel ins heiße F e tt  strei­

chen. K rapfen 3 M inuten 
backen. Mit einem Schaum ­
löffel rausnehm en und  auf 
H aushaltspapier abtropfen 
lassen.
KLrapfen auf einer vorge­
w ärm ten P la tte  anrichten 
und  m it dem heißen Sirup 
übergießen. Oder die Soße 
getrennt reichen. E rg ib t 40 
Loukoum ades. 
Vorbereitimg: Ohne R uhe­
zeit 35 Minuten. 
Zubereitung; 15 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
öö:
PS : Die K rapfen können 
zusätzHch m it Zim t und 
Puderzucker bestäubt und 
m it gehackten P istazien be­
streu t werden.

Löwenzahn­
salat
200 g Löwenzahnblätter,
1 Zwiebel (40 g),
1 hartgekochtes Ei.
F ü r die M arinade:
6 Eßlöffel Öl (60 g),
3 Eßlöffel Essig,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker, 
je %  B und Dill und 
Petersilie.

Löwenzahnsalat is t sehr 
schm ackhaft und  vitam in­
reich. In  der deutschen K ü ­
che ist er nach dem  Krieg 
wieder in  Vergessenheit ge­
raten . Die französische da­
gegen Hebt ihn  sehr. E r h a t 
nur einen N achteü: Man 
kann  ihn nux im  Frühling 
-  bis etw a Ende Mai -  zu­
bereiten, weü m an wirkhch 
nur die ganz jungen, zarten 
B lä tter verwenden sollte. 
Später im Ja h r  schm eckt 
der Salat b itter. 
Löw enzahnblätter gründ­
lich waschen. Die Stengel 
rausschneiden. B lä tter ab ­



Lucca-Augen

A ls Vorspeise, zum Sektfrühstück oder als festlichen Mitternachtsimbiß: Lucca-Augen.

tropfen lassen. Zwiebel und 
E i schälen. Beides fein hak- 
ken. Alles in  eine Schüssel 
geben und  locker mischen. 
T ür die M arinade Öl in  ei­
ne Schüssel geben. Tropfen­
weise den Essig einrühren, 
bis eine sämige Soße en t­
steht. Mit Salz, Pfeffer und 
Zucker würzen. Dill und 
Petersilie abspülen und

trockentupfen. D ül fein 
schneiden, PetersiMe hak- 
ken. M arinade über die Sa­
la tzu ta ten  gießen. M it DiU 
und  Petersilie bestreut so­
fort servieren.
V orbereitung: 30 M inuten. 
Zubereitung: 15 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
2ÖÖ
W ozu reichen? Als Beilage

zu gegrillten K oteletts oder 
Steaks.
PS : In  Frankreich und  bei 
K ennern in  Deutschland 
werden die Prühlingsspröß- 
ünge des Löwenzahns m it 
einem um gestülpten Topf 
abgedeokt. Ähnlich wie 
beim Chicoree wachsen die 
Löw enzahnblätter Hchtlos, 
bleiben bleich und  sehr zart.

Lucca-Augen
250 g mageres Rindfleisch, 
Salz, weißer Pfeffer,
%  Zwiebel (20 g),
8 frische Austern,
8 Scheiben Stangenbrot,
1 Glas Caviar (26 g),
1 Zitrone.

Die W ienerin Pauline Lucca 
feierte vor rund  him dert 
Jah ren  als Opemsängerin 
an  der Könighchen Hofoper 
Berlin Riesenerfolge. Ih r  
Lehrer w ar Giacomo Mey­
erbeer. Später ging die 
Lucca dann nach Wien, 
London, Petersburg und 
Amerika. Ih re  Erfolge ver­
dankte  die Sängerin aber 
auch ihrer faszinierenden 
Erscheinung. V or aUem ihre 
Augen h a tten  es dem P u ­
blikum  angetan. D er K ü ­
chenchef des Berliner R e­
stauran ts Kem pinski wid­
m ete ih r die Lucca-Augen. 
Rindfleisch in  3 cm große 
W ürfel schneiden. M it Salz 
und  Pfeffer würzen und 
durch die feinste Scheibe 
des Pleischwolfs geben. Ge­
schälte Zwiebel reiben und 
m it dem  T ata r mischen. 
A ustern m it einem Austem - 
brecher (spezielles A ustern­
messer) öfifoien. Flüssigkeit 
der A ustern auf das T a ta r­
fleisch träufeln. Austern 
entbarten . Brotscheiben 
toasten, rund  ausstechen 
und  m it Tatarfleisch bele­
gen. D arauf je eine Auster 
setzen. M it Caviar augen­
brauenförm ig umlegen. E t­
was Pfeffer drüberm ahlen. 
Mit Zitronenspalten auf ei­
ner P la tte  anrichten. 
Vorbereitimg; 20 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
2ÖK
W ann reichen? Als Vor­
speise, zum  Sektfrühstück 
oder als M ittem achtsim biß.
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Tradition: I n  Schweden iß t m an am 13. Dezember Ijuciabr0d.

Ludabrod

350 g Mehl,
25 g Hefe,
40 g Zucker,
% 1 lauwarm e Milch,
1 kleine Messerspitze 
Safran,
1 Prise Salz,
1 Ei,
50 g Margarine.
Mehl zum  Formen.
1 Eigelb zum  Bestreichen. 
K orinthen zum Garnieren. 
Margarine zum  Einfetten.

Der 13. Dezember is t der 
Tag der heiligen Lucia. Die 
M ärtyrerin Lucia aus Sy­
rakus w ar eine junge Chri­
stin, die um  304 wahrschein­
lich un te r D iokletian er­
m ordet wurde. Im  M ittel­
a lter wurde der 13. 12. in  
D eutschland m it vielen 
W intersonnenwendbräuchen 
verknüpft. H eute w ird der 
Tag n u r noch in  Schweden

gefeiert. E in  junges M äd­
chen, m it einem K erzen­
kranz geschmückt, geht in  
die H äuser und  verteilt 
Gteschenke an die K inder. 
Traditionsgem äß wird am  
Morgen dieses Tages Lucia- 
b r0d  gegessen.
Mehl in  eine Schüssel ge­
ben. In  die M itte eine Mul­
de drücken. Hefe reinbrök- 
keln. M it etwas Zucker und 
Müch zum  Vorteig verrüh­
ren. Mit etwas Mehl vom 
R and  bestäuben und  zuge­
deckt an  einem warmen 
O rt 15 M inuten gehen las­
sen.
Safran in  einem Schälchen 
m it 4 Eßlöffel Milch auf­
lösen. Salz, Ei, resthche 
Milch, angerührter Safran 
u nd  restlichen Zucker in  die 
Schüssel geben. M argarine 
ia  eiaem Topf schmelzen, 
aber b itte  n icht erhitzen, 
und  drübergießen.
Alles zu einem Teig kneten 
und  so lange schlagen, bis 
sich Blasen bilden und  der 
Teig sich vom R and löst. 
Mit einem sauberen K ü ­
chentuch zugedeckt noch 
30 M inuten gehen lassen.

A ui einem bem ehlten B ack­
b re tt aus dem Teig dau­
mendicke, etw a 15 cm lange 
RoUen formen und  zu 
Schnecken, Brezeln, dop­
pelten und  einfachen Spira­
len drehen. Einige der dop­
pelten Spiralen über Kreuz 
Zusammenlegen.
M it verquirltem  Eigelb be­
streichen und  m it gewa­
schenen, trockengetupften 
K orinthen garnieren. 
Backblech m it M argarine 
einfetten.
Luciabr0d  n ü t genügend 
A bstand auf das Blech le­
gen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne schieben.
Backzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder %  
große Flamme.
B r0d  rausnehm en. W arm  
servieren. Oder auf einem 
K uchendrah t abkühlen las­
sen und  kurz vor dem Ser­
vieren auf einem Blech 10 
M inuten in  dem vorgeheiz­
ten  Ofen erwärmen. 
E lek troherd : 140 Grad. 
G asherd: Stufe 1 oder klein­
ste Flamme.
E rg ib t 24 Stück. 
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten. 
K alorien pro S tück: E tw a
sK
W ann reichen? Mit B u tte r 
zum  Frühstück oder zum 
Brunch. Oder ebenso gut 
am  N achm ittag zur Tee­
oder Kaffeestimde.

Luganer
Fischrisotto

200 g tiefgekühlte Scampi,
2 Zwiebeln (80 g),
34 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
1 Lorbeerblatt,
6 Pfefferkörner,
600 g Fischfilet 
(Rotbarsch oder 
Seezunge),
1 Knoblauchzehe,
Salz,
2 Peperoni aus 
dem Glas,
50 g B utter,
2 EßlöfiFel Öl (20 g),
250 g Aviori 
(italienischer Reis),
%  1 trockener Weißwein,
1 Eßlöffel Zitronensaft,
1 B und Petersilie,
1 Messerspitze Safran,
50 g geriebener Parm esan­
käse.

Jedes J a h r  findet am  F a ­
schingstag in  Lugano und 
allen umliegenden Gemein­
den der Tessiner Seen ein 
öffenthches Risotto-Essen 
s ta tt . Jeder darf so viel R i­
sotto  essen und  W ein dazu 
trinken, wie er mag. N a tü r­
lich wird vorher in  allen 
H äusern Geld gesammelt. 
Man kann  zwischen einer 
Reihe von R isotto-V ariatio­

Der Luganer See m it dem 925 Meter hohen Morde Bre in  
dem Schweizer Kanton Tessin ist das Ziel vieler Touristen.
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Das 'pikante Luganer Fischrisotto ist eine beliebte Schweizer Spezialität, die ganz besonders gern zur Faschingszeit serviert ivird.

nen wählen. W ir haben ein 
R ezept ausgesucht, das be­
sonders in  der Fastenzeit, 
aber auch in  der übrigen 
Zeit des Jahres beliebt ist. 
Scampi in  einer Schüssel 
auftauen lassen.
Zwiebeln schälen und  eine 
halbieren. Zweite Zwiebel 
beiseite legen. B rühe in  ei­
nem Topf m it Lorbeerblatt, 
PfelFerkörnern und  den 
Zwiebelhälften 10 M inuten 
bei m ittlerer H itze kochen 
lassen. Fischfilet kurz u n ­
te r kaltem  W asser abspü­
len. In  die Brühe geben und  
10 M inuten bei kleiner H it­
ze ziehen lassen. M it dem 
Schaumlöffel rausnehmen. 
Auf eine P la tte  legen und 
warm  stellen.
Brühe durchsieben u n d  m it 
W asser zu einem %  1 F lüs­
sigkeit auffüllen.
Zweite Zwiebel klein wür- 
fehi. Knoblauchzehe schä­
len, m it Salz zerdrücken. 
Peperoni abtropfen lassen, 
längs halbieren, Stengel­
ansätze abschneiden, K erne 
rausschaben und  die Pepe­
roni grob hacken.
B u tte r und  Öl in  einem

Topf erhitzen. Zwiebelwür­
fel darin  goldgelb werden 
lassen. Knoblauchzehe und 
Peperoni zugeben. Reis 
reinstreuen, m it einem 
Holzlöffel rühren  und  in  
dem F e tt  glasig werden 
lassen. M it Brühe und  W eiß­
wein ablöschen. Z itronen­
saft reingeben. M it Salz 
abschmecken. 20 bis 25 Mi­
nu ten  bei kleiner H itze 
garen.
Petersilie un te r kaltem  
W asser abbrausen, m it 
H aushaltspapier trocken­
tupfen  und  fein hacken. 
M it dem  Safran und  den 
aixfgetauten Scampi un te r 
das R isotto mischen. Fisch­
filet grob zerpflücken und  
vorsichtig unterheben. Mit 
Parm esankäse bestreu t ser­
vieren.
Vorbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 60 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
585!
B eilage: K opfsalat in  einer 
m it K noblauch ausgeriebe­
nen Schüssel angerichtet. 
Als G etränk schmeckt dazu 
Johannisberger- oder Fen- 
dantweißwein.

Luganer 
Hirschsteaks
4 Hirschfiletsteaks von 
je 150 g,
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeifer,
40 g B u tte r oder 
Margarine,
Salz,
1 Teelöffel scharfer Senf,
12 dünne Scheiben 
durchwachsener Speck
(125 g),
2 Zwiebeln 
(80 g),
6 Tom aten 
(250 g),
1 Teelöffel Zitronensaft,
2 Spritzer Worcestersoße,
4 große Scheiben Schweizer 
Em m entaler von je 60 g.

H irschsteaks sind ein be­
sonderer Leckerbissen. N ur 
sind sie leider n ich t im m er 
erhältlich. Das Angebot 
rich te t sich nach den A b­
schußzeiten, die im  allge­
meinen vom  1. Ju li bis zum 
31. Ja n u a r dauern, in  ein­
zelnen Ländern aber schon

M itte O ktober zu Ende 
sind.
Steaks m it H aushaltspa­
pier abtupfen. Mit dem 
H andballen flachdrücken, 
m it Pfeffer einreiben. 
B u tte r oder M argarine in  
einer Pfanne erhitzen. 
Steaks darin auf jeder Seite
3 M inuten braun  anbraten. 
Rausnehm en. Auf jeder Sei­
te  salzen und  m it Senf be­
streichen. Auf einer P la tte  
warm stellen. Speck im 
B ra tfe tt in  3 M inuten 
knusprig braun  braten. 
Rausnehm en, abtropfen 
lassen. Jedes S teak m it 3 
Speckscheiben belegen. 
W ieder warm  stellen. 
Zwiebeln schälen, in  dünne 
Ringe schneiden. In  dem 
Speckfett in  5 M inuten 
goldgelb braten.
Zwiebeln und  F e tt  in  eine 
flache feuerfeste Form  ge­
ben. Tom aten häuten, S ten­
gelansätze rausschneiden. 
Tom aten in  Scheiben 
schneiden. Ü ber die Zwie­
beln schichten. Zitronen­
saft und  W orcestersoße d rü ­
berträufeln. Salzen und  
pfeffern.
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Steaks nebeneinander auf 
die Tom aten legen. Jedes 
Steak m it einer Käseschei­
be belegen. In  den vorge­
heizten Ofen auf die m ittle ­
re Schiene stellen.
G arzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 240 Grad. 
G asherd: Stufe 6 oder reich­
lich Y2  große Flamme. 
Form  rausnehm en. Steaks 
darin  sofort servieren. 
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
53Ö
Beilagen: S ala t aus K opf­
salatherzen in  einer M ari­
nade aus saurer Sahne, m it 
B utterreis oder Petersilien- 
kartolfeln.

Lukullus­
Becher
350 g Sauerkirschen aus 
dem Glas,
2 Eßlöffel Zucker (40 g),
1 Glas (2 cl) Kirschwasser, 
25 g MandelstiEte,
4 Scheiben Ananas aus der 
Dose (350 g), %  1 Sahne,
20 g Borkenschokolade.

D er Röm er Lucius LucuUus 
(114 bis 57 V. Chr.) war 
n ich t nu r berühm t als Feld­
herr, sondern auch als F ein ­
schmecker. W as nach ihm  
benannt wurde, kann  sich 
sehen lassen. Ganz bestim m t 
auch dieser Becher.

Auch M änner werden den Lukullus-Becher nicht verachten. 
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Kirschen auf einem Sieb 
abtropfen lassen. In  eine 
Schüssel geben. 4 besonders 
schöne zur Garnierung zu- 
rüekbehalten. Die F rüchte 
m it Zucker bestreuen. 5 Mi­
nu ten  durchziehen lassen, 
bis sich der Zucker gelöst 
hat.
4 Eßlöifel K irschen ohne 
S aft sehr fein hacken oder 
im  Mixer pürieren. Mit 
Kirschwasser und  Mandel­
stiften mischen. 
Ananassoheiben in  1 cm 
breite Stücke schneiden. 
Sahne in  einer Schüssel 
sehr steif schlagen. In  einen 
Spritzbeutel füllen. Im m er 
abwechselnd eine Schicht 
Kirschen, Ananas und  
Kirschm us in  4 spitze Sekt­
gläser oder Eisbecher fü l­
len.
Zum Abschluß von außen 
nach innen eine dicke Sah­
nehaube drauf spritzen. 
Borkenschokolade zerbrök- 
keln. Ü ber die Schlagsahne 
streuen. In  die M itte der 
Sahnehaube jeweils 1 K ir­
sche setzen.
Vorbereituxig: Ohne Zeit 
zum Durchziehen 15 Mi­
nuten.
Zubereitung: 20 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
3l5^
Unser M enüvorschlag: Vor­
weg die Consomme Madri- 
lene. Entrecote double Da- 
nitscheff m it feinen Erbsen 
und  K artoffelkroketten als 
H auptgericht. Als Ab­
schluß LukuUus-Becher 
und  als G etränk roten B ur­
gunder.

Luleh Kebab
Ham m elrippen auf dem 
R ost gegrillt 
F ü r 6 Personen

8 Streifen H am m el­
rippchen (2800 g).
F ü r die M arinade:
4 Knoblauchzehen, Salz, 
10 Eßlöffel Öl (100 g),
1 Messerspitze Zimt, 
Basilikum, Majoran, 
Thym ian,
1 Teelöffel Senf,
Paprika edelsüß, 
schwarzer Pfeifer. 
A ußerdem : Salz,
Saft von 2 Zitronen.

Luleh K ebab ist eine Spe- 
z iah tä t der N om adenstäm ­
me. W enn Sie Luleh Kebab 
richtig genießen wollen, la­
den Sie Ih re  Gäste am  be­
sten zu einem großen G ar­
tenfest ru n d  um  den Holz­
kohlengrill ein. E in  gutes 
Glas R otw ein darf dabei 
n icht fehlen. Es handelt 
sich bei dem Fleisch um  die 
Rippenausläufer (Schäl­
rippchen), die der Länge 
nach ia  4 bis 7 cm breite 
Streifen geschnitten wer­
den. Sie m üßten also das 
Fleisch vorher bei Ihrem  
Metzger bestellen.
Fleisch kurz un te r kaltem  
W asser abspülen, m it H aus­
haltspapier trockentupfen. 
F ü r die M arinade K nob­
lauchzehen schälen und  m it 
Salz zerdrücken. Mit Öl, 
Zimt, Basilikum, Majoran, 
Thym ian, Senf, Paprika 
im d Pfeffer in  einem Schäl­
chen verrühren. Fleisch- 
streifchen in  eine Schüssel 
legen, m it der M arinade 
bepinseln. Zugedeckt 24 
Stunden an  einem kühlen 
P latz durchziehen lassen. 
Fleisch aus der Schüssel 
nehmen, M arinade aufhe­
ben. D ann das Fleisch auf 
dem R ost über der Holz­
kohlenglut grillen. In  A b­
ständen von 5 M inuten 
wenden, dabei im m er wie­
der m it der resthchen M ari­
nade bepinseln. Zum 
Schluß salzen. Jeder Gast 
w ürzt das Fleisch m it Zi­
tronensaft selbst. 
Vorbereitung: Ohne Mari­
nierzeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
68K
Beilagen: K opfsalat und 
W eißbrot. Als Getränk 
einen ro ten  Landwein.
P S : W enn Sie keinen Holz- 
kohlengriU haben, können 
Sie das Fleisch auch in  
Ihrem  Backofen auf dem 
Grillrost zubereiten. 
GriUzeit: 35 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.

Lummelbraten 
aus Basel
Siehe Basler Lum m el­
braten.



Luxem burger Heringssalat

Lunch-Salat
X I 
7 1 ^
1 P aket tiefgekühlte 
Brechbohnen (300 g),
% 1 kochendes Wasser, 
Salz,
500 g PellkartofFeln,
250 g gekochter Schinken,
4 Tom aten (200 g),
10 eingelegte gefüllte 
Ohven.
F ü r die M arinade:
6 Eßlöffel Olivenöl (60 g),
3 Eßlöffel 
Kräuteressig,
1 Messerspitze 
Knoblauchsalz,
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Teelöffel Zucker. 
A ußerdem :
4 große 
Salatblätter.

In  England ist der Lunch 
eine reichhaltige Mahlzeit 
zwischen F rühstück und  
dem am  späten N achm ittag 
oder am frühen Abend ser­
vierten Dinner. Zum Lunch 
werden gerne schm ackhaf­
te  und  schnelle, aber nicht 
zu schwere Gerichte ser­
viert. Wie zum  Beispiel 
dieser S a la t:
Brechbohnen unaufgetaut 
in einen Topf m it dem ko­
chenden W asser geben. Sal­
zen. Auf einem Sieb ab ­
tropfen und erkalten lassen.

W ährend die Bohnen erkal­
ten, Pellkartoffeln schälen 
und  in  knapp ^  cm dick« 
Scheiben schneiden. Schin­
ken in dünne Scheiben, 
dann  in 2 cm lange, 1 cm 
breite Streifen schneiden. 
Tom aten waschen und  ab ­
tropfen lassen. Stengelan­
sätze rausschneiden. To­
m aten achteln. Ohven ab ­
tropfen lassen und  halbie­
ren.
Bohnen, Kartoffeln, Schin­
ken, Tom aten und Oliven 
in  einer Schüssel mischen. 
F ü r die M arinade in einem 
Schälchen Öl und Essig m i­
schen. Mit Knoblauchsalz, 
Salz, Pfeffer und  Zucker 
abschmecken. Über den Sa­
la t gießen und im  K üh l­
schrank 15 M inuten zuge­
deckt durchziehen lassen. 
S alatb lätter un te r fließen­
dem W asser abspülen. In  
einem K üchentuch trocken­
schwenken. Glasschüssel 
m it S alatb lättern  auslegen. 
Salat reinfüllen und  sofort 
servieren.
Vorbereitung; 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Mari­
nierzeit 10 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
4ÖK
B eüage: Toast- oder
Schwarzbrot m it B utter.

Lungenbraten
Das ist die österreichische 
Bezeichnung für Lende. 
Siehe F ilet und Kalbsfilet.

Lnmch-Salat schmeckt jederzeit, oh mittags oder abends.

Vorspeise vom westlichen Nachiarn,: Luxemburger Heringssalat.

Lustige 
Witwe
F ür 1 Person

Je  1/2 Glas (je 1 cl) 
eiskalter P arfa it d ’amour, 
Curagao weiß 
und  Benedictine.

Es is t doch merkwürdig, 
daß alles, was m it süßen 
Sachen und  Alkohol zu­
sam m enhängt, im m er nur 
D am en m unden soll. Dieses 
M ixgetränk zum Beispiel 
m acht müde M änner nicht 
nu r m unter -  es schmeckt 
ihnen auch ausgezeichnet. 
(Selbst wenn sie es auch 
n ich t zugeben!)
P arfa it d ’am our in  ein L i­
körglas geben. D arauf vor­
sichtig erst Curagao und 
dann  Benedictine gießen. 
N icht u m rü h ren ! Sofort 
servieren.

Stadt Luxemburg: ^  
A us den ehenMligen 

Festungsanlagen wurden 
schöne Promenaden.

Luxemburger 
Heringssalat
Hierengszallot

2 Salzheringe m it Rogen,
2 Eßlöffel Öl (20 g),
3 Eßlöffel Essig,
%  Teelöffel Sardellenpaste, 
%  Teelöffel scharfer Senf,
1 Zwiebel (40 g), 
je % Bund Petersilie 
und Dül,
1 Teelöffel zerriebenes 
Basilikum, %  Kopf Salat, 
% 1 saure Sahne.
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ImsArner Käsewähe kann sich m it ihren italienischen Pizza-Verwandten durchaus messen.

In  Luxem burg wird Hie- 
rengszallot als Vorspeise 
serviert. E r is t aber auch 
ein leckeres Abendessen. 
D ann sollten Sie das dop­
pelte R ezept nehmen. 
Heringe putzen und  von 
den Rogen befreien. In  einer 
Schüssel un ter fließendem 
kaltem  W asser 60 Minuten 
wässern.
In  der Zwischenzeit die Ma­
rinade zubereiten. Dazu 
Rogen m it einer Gabel zer­
drücken. M t  Öl, Essig, Sar­
dellenpaste und  Senf zu ei­
ner cremigen Masse ver­
rühren. Zwiebel schälen 
und reinreiben.
Petersilie und Dill abspü­
len, trockentupfen, hacken. 
Auch in  die M arinade ge­
ben. G ut mischen und  m it 
Basilikum p ikan t würzen. 
Heringe abtropfen lassen, 
häuten. R ückgrat und  Grä­
ten  entfernen. Noch m al ab ­
spülen. Mit H aushaltspa­
pier trockentupfen im d in
3 cm lange, %  cm breite 
Streifen schneiden. 
K opfsalat zerpflücken. Die 
B lätter in  kaltem  W asser 
waschen und  in  einem sau­

beren Geschirrtuch trok- 
kenschwenken. Vier kleine 
Glasschalen m it den S alat­
b lä ttern  auslegen. Herings­
streifen reinlegen. M it der 
M arinade reichlich bedek- 
ken und  20 M inuten zuge­
deckt im K ühlschrank 
durchziehen lassen. Vor 
dem Servieren m it saurer 
Sahne garnieren. 
V orbereitung; Ohne W äs­
serzeit 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
25Ö
Beilage: Toastbrot.

Luzemer 
Bratkügeli

375 g feine Bratw urst, 
125 g gemischtes 
Hackfleisch,
2 Eier,

Salz, weißer Pfeffer,
% Bund Petersflie,
2 1 Wasser,
1 Zwiebel (40 g),
6 Nelken.
F ü r die Soße:
40 g B u tte r oder Margarine, 
30 g Mehl,
1/4 1 Müch,
Salz, weißer Pfeifer,
2 Eßlöffel Sahne (30 g). 
A ußerdem :
2 Zwiebeln (80 g),
20 g B u tte r oder Margarine.

Zu den Speziahtäten des 
K antons Luzern gehören die 
Bratkügeh. Sie werden in 
verschiedenen Soßen ser­
viert. Eine davon stellen 
wir Ihnen  vor.
W urstb rä t in  eine Schüssel 
geben. Mit Hackfleisch und  
Eiern mischen. Mit Salz 
und  Pfeifer würzen. Peter­
silie un te r kaltem  W asser 
abbrausen, m it H aushalts­
papier trockentupfen, fein 
hacken und in  den Fleisch­
teig geben.
In  einem Topf leicht gesal­
zenes W asser aufkochen. 
Zwiebel schälen und  m it

Nelken gespickt in  das 
W asser geben. Mit einem 
Teelöfiiel etwa walnußgroße 
Klößchen vom Fleischteig 
(Kügeli) abstechen. In  das 
kochende W asser geben 
und 10 M inuten bei schwa­
cher H itze ziehen lassen. 
Mit dem Schaumlöffel raus­
nehmen. In  einer Schüssel 
beiseite stellen. % 1 K och­
wasser auch beiseite stellen. 
F ü r die Soße B utter oder 
M argarine in  einem Topf er­
hitzen. Mehl reinrühren. 
Mit Kochwasser und  Milch 
ablöschen, salzen und  pfef­
fern. 5 M inuten kochen las­
sen. Sahne und  Klößchen 
in  die Soße geben, noch
3 M inuten ziehen lassen. 
Zwiebeln schälen und in 
sehr dünne Ringe schneiden. 
B u tte r oder M argarine in 
einer Pfanne erhitzen, Zwie­
belringe in 4 M inuten darin 
goldbraun werden lassen. 
Bratkügeli m it Soße in  eine 
vorgewärm te Schüssel ge­
ben. Die Zwiebelringe kreis­
förmig obendrauf legen. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
55Ö;
Beilagen: Jtm ge Erbsen
und N udeln oder Reis.

Luzerner 
Käsewähe
F ür den T eig :
200 g Mehl,
1 Ei,
1 Prise Salz,
90 g Margarine.
F ü r den B elag:
Je  100 g magerer 
gekochter und roher 
Schinken,
200 g geriebener 
Em m entaler Käse,
3 Eigelb,
3 gestrichene Eßlöffel 
Mehl (30 g),
% 1 saure Sahne,
Salz,
1 Prise geriebene 
M uskatnuß.
Margarine zum Einfetten. 
Mehl zum Ausrollen,
3 Eiweiß.

F ü r den Teig Mehl auf die 
Arbeitsfläche geben. In  die 
M itte eine Mulde drücken.
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Lu ze m e r Kügelipastete
E i und Salz reingeben. M ar­
garine in  Flöckchen auf den 
M ehlrand setzen. Von au ­
ßen nach innen schnell ei­
nen g latten  Teig kneten. 30 
M inuten zugedeckt in den 
K ühlschrank stellen.
In  der Zwischenzeit für den 
Belag Schinken würfeln, 
mischen. Beiseite stellen. 
Käse, Eigelb, Mehl und 
saure Sahne in  einer Schüs­
sel zu einem g latten  Teig 
verrühren. Salz und M uskat 
zugeben.
Springform (24 cm D urch­
messer) m it M argarine ein­
fetten. Teig auf bem ehlter 
Arbeitsfläciie ausrollen und 
die Form  dam it auslegen. 
Den Teig am R and 2 cm 
hochdrücken. Schinken­
würfel auf dem Teig ver­
teilen.
Eiweiß steif schlagen und 
un ter die Käsemasse ziehen. 
Über den Schinken geben. 
Springform in den vorge­
heizten Ofen auf die m ittle­
re Schiene stellen.
B ackzeit: 30 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Rausnehmen. Auf eine vor­
gewärmte P la tte  geben. In  
12 Stücke schneiden und  
sofort servieren. 
Vorbereitung; Ohne R uhe­
zeit 35 Minuten. 
Z ubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
33Ö
Beilage; K opfsalat und als 
G etränk einen herben 
Weißwein.

Luzerner 
Kügelipastete
F ü r den T eig;
250 g Mehl, 1 Ei, Salz,
4 Eßlöffel Wasser,
75 g Margarine.
Margarine zum Einfetten. 
Zum Bestreichen;
2 Eigelb.
F ü r die F ü llung ;
Je  350 g Schweinsbrät und 
K albsbrät (mild 
gewürzte, ungebrühte 
B ratw urstfüllungen),
Salz, %  1 Wasser,
300 g Champignons 
aus der Dose,
70 g B u tte r oder Margarine,

50 g Mehl,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
1/4 1 Müch,
1 säuerlicher Apfel (150 g),
3 Eßlöffel kernlose 
Rosinen (30 g),
2 Eigelb,
% 1 Sahne,
Salz, weißer Pfeffer,
2 Eßlöffel Weißwein (20 g).

Mehl auf ein B ackbrett oder 
auf die Arbeitsfläche geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Ei, Salz und W as­
ser reingeben. M argarine in 
Flöckchen auf den R and 
setzen. Von außen nach 
innen einen Mürbeteig kne­
ten. Zugedeckt 2 bis 3 S tun­
den kühl stellen.
E in  D rittel des Teiges 3 mm 
dick ausroUen. Mit dem 
R and einer Springform 
(Durchmesser 22 cm) einen 
Kreis auf den Teig drücken, 
ausschneiden und  auf ein 
gefettetes Backblech legen. 
E in  Schüsselchen von unge­
fähr 20 cm Durchmesser 
und  8 bis 10 cm Höhe m it 
Alufohe auslegen, m it Pa- 
pierschnitzehi füllen und zu 
einer festen Halbkugel for­
men. Aus der Schüssel neh­
men. Die Halbkugel m it 
der W ölbung nach oben 
auf den Teigboden setzen. 
Eigelb auf einem Teller ver­
quirlen. Teigrand m it etwas 
Eigelb bestreichen. 
Resthchen Teig ausrollen. 
Zweite Teigplatte m it ei­
nem Durchmesser von 22 
cm ausstechen. Über die P a ­
pierhalbkugel formen. R än ­
der fest andrücken. Die 
H älfte der Teigreste zu ei­
nem 2 cm breiten und 68 cm 
langen Streifen schneiden. 
Streifen von beiden Seiten 
m it Eigelb bestreichen. 
Kranzförmig auf den R and 
kleben. Festdrücken Aus 
dem restlichen Teig 8 
H albm onde und  zwei Dek- 
kel (den einen m it einem 
Durchmesser von 10 cm, 
den anderen von 8 cm) 
schneiden.
Die Paste te  m it Eigelb be­
streichen und die H alb ­
monde rundherum  drauf- 
kleben. Die Deckel auch 
m it Eigelb bestreichen, auf­
einander setzen und  m it 
auf das Backblech geben. 
In  den vorgeheizten Back­
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Kunstwerh aus der Schweizer Küche: Luzerner Kügelipastete.

ofen auf die un terste  Schie­
ne schieben.
Backzeit; 25 bis 30 M inu­
ten.
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder ^  
große Flamme.
Deckel nach 15 Minuten 
vom Blech nehmen.
In  der Zwischenzeit für die 
Füllung aus gemischtem 
Schweins- und  K albsbrät 
kleine Kügelchen m it ei­
nem Durchmesser von 1 bis 
1%  cm formen. Leicht ge­
salzenes W asser in  einem 
Topf zum Kochen bringen. 
Kügelchen darin portions­
weise gar ziehen lassen. 
Champignons auf einem 
Sieb abtropfen lassen. In  
Scheiben schneiden. B u tter 
oder Margarine in  einem 
Topf erhitzen, Mehl darin 
anschwitzen. Mit Fleisch­
brühe und  Müch aufgie­
ßen. 5 M inuten bei m itt­
lerer H itze kochen lassen. 
Apfel schälen, K erngehäu­
se rausschneiden. Apfel in
1 cm große W ürfel schnei­
den.
Rosinen un ter heißem W as­
ser abspülen, m it H aus­

haltspapier trockentupfen. 
M it den Brätkügelchen, 
Apfelwürfeln und  Cham­
pignons in  die Soße geben. 
Eigelb m it Sahne und  we­
nig Soße in  einer Tasse ver­
quirlen und  wieder in  die 
Soße rühren. Noch m al er­
hitzen, aber nicht mehr 
kochen. Mit Salz, weißem 
Pfeffer und  Weißwein ab ­
schmecken. W arm  steUen. 
Paste te  aus dem Ofen neh­
men, auskühlen lassen. Eine 
Öffnung von 9 cm D urch­
messer ausschneiden. P a ­
pierkugel rausholen. Heiße 
Füllung in  die Paste te  ge­
ben. Deckel obendrauf le­
gen. Die Luzerner Kügeli­
pastete wird bei Tisch wie 
eine Torte auf geschnitten. 
V orbereitung; Ohne K üh l­
zeit 30 Minuten. 
Zubereitung; 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
u m
Beilagen: K opfsalat und 
Reis. Als G etränk empfeh­
len wir Ihnen  einen W eiß­
wein, z. B. Chabhs.
P S : Tiefgekühlt halten
sich Füllung und Pastete  -  
getrennt -  zwei Monate.
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Lyoner
Kartoffeln

I I
1000 g PellkartofFeln,
3 Zwiebeln (120 g),
50 g B utter,
2 Eßlöffel Öl (20 g),
Salz, weißer Pfeifer,
%  B und Petersilie.

Die Römersiedlung Lyon 
am Zusammenfluß von 
Rhone und Saöne war im 
M ittelalter der H auptsitz 
der Seidenweberei in  F ran k ­
reich. Noch heute is t die 
d rittg rößte  S tad t des L an­
des führend in der Textü- 
herstellung. Aus dieser leb­
haften, wohlhabenden Ge­
gend kommen auch die 
Lyoner Kartoffeln, eine Va­
rian te unserer B ra tkarto f­
feln, aber eine feine, die in ­
ternational Pommes Lyon- 
naise heißt.
Kartoffeln m it kaltem  W as­
ser abschrecken, schälen 
und ka lt in  Scheiben schnei­
den.
Zwiebeln schälen und  auch 
in feine Scheiben schneiden. 
B u tte r und  Öl in  einer gro­
ßen Pfanne erhitzen. Zwie­
bel- und Kartoffelscheiben 
reingeben. Mit Salz und 
Pfeffer würzen und in  8 Mi­
nuten goldbraun braten. 
Petersihe waschen, trok- 
kentupfen und hacken. U n­
te r  die Kartoffeln mischen. 
Vorbereitung: Ohne K ühl­
zeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
325^
W ozu reichen? M it grünem 
Salat zu Spiegeleiern und 
Speck oder zu gebratenen 
W urstscheiben. Außerdem 
m it Tom atensalat zu S teaks.
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Lyoner Salat
250 g Kartoffeln,
3 Möhren (240 g),
^  Sellerieknolle (250 g), 
Salz,
1 Eßlöffel Essig,
1 Teelöffel Zucker (5 g), 
10 eingelegte grüne 
gefüllte Oliven (50 g),
10 Sardellenfilets aus der 
Dose (50 g).
F ü r die M arinade:
1 Zwiebel (40 g),
2 Eßlöffel K apern 
(20 g),
% B und Petersihe,
je 2 Stengel frischer
Estragon und
Kerbel oder je eine
Messerspitze getrockneter
Estragon
und  Kerbel,
4 Eßlöffel Öl (40 g),
3 Eßlöffel Essig,
1 Prise Zucker,
Salz,
weißer Pfeffer.
Zum Garnieren:
6 Sardellenfilets (30 g),
6 eingelegte grüne 
gefüllte Ohven (30 g),
1 hartgekochtes Ei,
2 Stengel Petersilie.

Lyoner Salat, zum Beispiel 
m it W ürstchen, is t ein ide­
ales Abendessen an  heißen 
Sommertagen. E r p aß t aber 
auch auf ein rustikales K al­
tes B üfett. D ann kann  m an 
kleine p ikante Frikadellen 
dazu reichen.
K artoffeln un ter fließen­
dem W asser abbürsten. 
Möhren und Sellerie schälen 
und  abspülen. AUes ge­
tren n t in  drei Töpfen m it 
gesalzenem W asser bedeckt
25 M inuten kochen. Dem 
Selleriewasser Essig und 
Zucker zufügen. Kartoffeln 
und  Gemüse abgießen. K a r­
toffeln schälen. Alles 20 Mi­
nuten  erkalten lassen. W äh­
rend das Gemüse erkaltet.

abgetropfte Ohven in 
Scheiben, abgetropfte Sar­
dellenfilets in  dünne S trei­
fen schneiden.
F ü r die M arinade Zwiebel 
schälen und  fein hacken. 
K apern abtropfeii lassen 
und  auch hacken. Petersihe, 
Estragon und Kerbel ab ­
spülen, trockentupfen. P e­
tersilie hacken, Estragon 
und  Kerbel fein schneiden. 
Alles in  einer Schüssel m it 
Öl, Essig und Zucker m i­
schen. Mit Salz und Pfeffer 
p ikant abschmecken. 
Kartoffeln, Möhren und 
Sellerie in  1 % cm große 
W ürfel schneiden. In  eine 
Schüssel geben. OUven, 
Sardellenfilets und die Ma­
rinade darüber verteilen.

Vorsichtig mischen. 30 Mi­
nuten  zugedeckt im  K ühl­
schrank erkalten lassen. 
Noch m al mischen und 
eventuell nachwürzen.
In  eine Salatschüssel ge­
ben. Mit Sardellenfiletröll­
chen, halbierten Oliven, E i­
achteln und  Petersihen- 
sträußchen garniert servie­
ren.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne K üh l­
zeit 50 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
265.
P S : Anstelle von Sellerie und 
Möhren können Sie alle be­
liebigen Gemüse verwen­
den. Auch die Kartoffeln 
dürfen durch Gemüse er­
setzt werden.

^  Lyon ist die drittgrößte 
Stadt Frankreichs, eine 
führende
Handelsstadt Europas 
und eine der 
bedeutendsten 
Textilstädte der Welt.



M achli aur Tam atar
^  Lyoner Salat ist 

ein -pikanter 
Beitrag zu jedem 
rustikalen Büfett.

Lyoner Soße
2 Zwiebeln (80 g),
1 Knoblauchzehe,
1 Stange Lauch (230 g), 
50 g B utter, 30 g Mehl,
3/g 1 heiße Müch,
50 g frische oder 
60 g Champignons 
aus dem Glas,
Salz, weißer Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß,
%  B und PetersUie,
1 Zweig frischer oder 
%  Teelöffel getrockneter 
Estragon,
% I trockener Weißwein,
4 Eßlöffel Sahne.

Zwiebeln und K noblauch 
schälen. Pein hacken. Lauch 
halbieren, waschen, streifig 
schneiden. B u tte r in  einer 
Pfanne erhitzen. Zwiebeln, 
K noblauch und  Lauch d ar­
in 2 M inuten dünsten. Mehl 
zugeben und 2 Minuten 
weiter dünsten. Mit heißer 
Milch auffüllen. U nter R ü h ­
ren aufkochen. 
Champignons putzen, ab ­
spülen, abtropfen lassen 
und fein hacken. Cham­
pignons aus dem Glas nur 
abtropfen lassen und  hak- 
ken. Reüigeben. M it Salz, 
Pfeffer und  M uskat würzen 
und 15 M inuten leise ko­
chen lassen. Soße durch ein 
Sieb passieren. PetersUie 
und  Estragonzweig abspü­
len, trockentupfen und  hak- 
ken. M it Weißwein und 
Sahne reinrühren. Noch mal 
erhitzen und  servieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 30 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
23(X
W ozu reichen? Zu gekoch­
tem  oder gebratenem  
H ähnchen, Kalbfleisch, 
Lam m braten, gedünstetem  
Fisch oder zu verlorenen 
E iern.

Macaire- 
KartofFeln
1200 g Kartoffeln,
60 g B utter,
Salz, weißer Pfeffer,
40 g B u tte r zum Braten.

M acaire-Kartoffeln sind 
Kartoffel-Kuchen, die in 
der Pfanne gebacken wer­
den. In  der feinen in terna­
tionalen K üche wird die 
Kartoffelmasse nu r m it 
B u tte r gemischt, höchstens 
Eigelb als B indem ittel ist 
erlaubt. Besonders p ikant 
schmecken sie, wenn sie 
s ta t t  in  B u tte r in  ausgelas­
senem Speck (etwa 70 g) 
gebacken werden, aber das 
ist n icht klassisch. 
K artoffeln un te r fließen­
dem W asser abbürsten. Gut 
ab tropfen lassen. Auf einem 
ungefetteten Blech in  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
B ackzeit: 30 M inuten. 
E lektroherd: 240 Grad. 
G asherd: Stufe 6 oder reich- 
hch %  große Flamme.

Rausnehm en. Kartoffeln 
noch heiß m it einem Messer 
schälen. D ann m it einer 
Gabel in  einer Schüssel zer­
drücken. Dabei B u tte r zu­
fügen und  m it Salz und 
Pfeffer würzen. Die H älfte 
der B u tte r in einer Pfanne 
erhitzen. Die HäKte der 
K artoffehnasse reingeben. 
E tw as zusammendrücken.
3 M inuten goldgelb braten. 
D ann auf einen Deckel glei­
ten  lassen. Mit der unge- 
bratenen Seite nach un ten  
wieder in  die Pfanne geben. 
Noch 3 M inuten braten. 
Rausnehm en und warm 
stellen. Resthche B u tte r in 
der Pfanne erhitzen. Noch 
einen Kartoffel-Kuchen 
backen. Beide auf einer 
P la tte  anrichten. Die Ma- 
caire-Kartoffeln im  Ganzen 
oder auch in  Stücke geteilt 
servieren.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
i o ä
W ann reichen? Mit K opf­
salat und gekochtem Schin­
ken als Abendessen oder als 
Beilage zu W ildgerichten.

A u s der feinen internationalen Küche: Macaire-Kartoffeln

Machli aur 
Tamatar
H eilbutt-C urry indisch

4 Heilbuttfilets von 
je 250 g,
Saft einer halben Zitrone, 
weißer Pfeffer,
2 Zwiebeln (80 g),
500 g Tomaten,
1 B und Petersilie,
3 Eßlöffel Öl (30 g),
1 gehäufter Eßlöffel Curry, 
Salz,
1 Prise Zucker.

H eilbutt-C urry ist ein ty ­
pisches Gericht der indi­
schen Küche. Die Inderin 
m ischt sich das Curry-Ge­
würz selbst. Sie können aber 
getrost Ih ren  fertig gekatif- 
ten  Curry verwenden. E r 
sollte aber n ich t zu scharf 
sein, um  das zarte  Fisch­
arom a nicht zu verfälschen. 
H eilbuttfilets kurz un ter 
fließendem W asser abspü­
len und  m it H aushaltspa­
pier trockentupfen. Jede 
Seite m it Zitronensaft be­
träufeln  und  m it Pfeffer be­
streuen. Zugedeckt 25 Mi­
n u ten  marinieren.
In  der Zwischenzeit Zwie­
beln schälen und  fein rei­
ben. Tom aten häuten, S ten­
gelansätze rausschneiden. 
Tom aten entkernen und 
fein hacken. Petersihe ab ­
spülen, trockentupfen und 
auch hacken.
2 Eßlöffel Öl in  einer P fan­
ne erhitzen. Zwiebeln rein­
geben und  un ter R ühren 
in 2 M inuten glasig braten. 
Tom aten und  die H älfte der 
Petersihe zugeben. 5 Mi­
nuten  braten. Curry d rü ­
berstreuen und  weitere 5
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M inuten braten. Es muß 
eine dickliche Masse en t­
stehen. Mit Salz und Zucker 
abschmecken.
Restliches Öl in  eine feuer­
feste Form  geben. H eilbu tt­
filets rundJierum salzen, 
reinlegen und  dick m it der 
Tomaten-Masse bestrei­
chen. Form  zugedeckt in 
den vorgeheizten Ofen auf 
die unterste Schiene stellen. 
G arzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
In  der Form  servieren. 
Vorbereitung: Ohne Mari­
nierzeit 10 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

B eilagen: Gemischter Salat 
in  Essig-Öl-Marinade. K ör­
nig gekochter Reis oder 
Salzkartoffeln.
PS: W enn Sie keinen Heil­
b u tt bekommen, können 
Sie auch tiefgekühlte K a­
beljau-Schnitten verwen­
den. Fisch nach Vorschrift 
auftauen, trockentupfen 
und  wie beschrieben zube­
reiten.

Madame
Butterfly
300 g frische oder 
tiefgekühlte Erdbeeren,
2 Päckchen Vanilhnzucker,
4 Eßlöffel W einbrand,
50 g M andelstifte,
4 Eßlöffel Eierlikör,
1 H aushaltspackung 
Vanille-Eiscreme (250 g),

1 Sahne,
4 Teelöffel 
Schokoladenstreusel.

TIP
Madame Butterfly 
in  einem 
anderen Gewand: 
Nehmen Sie statt 
Erdbeeren 
mal Himbeeren 
und ersetzen 
Sie den
Weinbrand durch 
Himbeergeist.

Puccinis Madame B utterfly 
aus der gleichnamigen Oper 
stand P ate  für dieses Des­
sert.
Frische Erdbeeren kurz in 
kaltem  W asser waschen, 
entstielen, abtropfen lassen 
und halbieren. In  einer 
Schüssel 5 M inuten m it V a­
nilhnzucker bestreut ste­
henlassen. Tiefgekühlte 
Erdbeeren in  einer Schüssel, 
auch m it Vanillinzucker 
bestreut, nach Packungs­
vorschrift auftauen lassen. 
D ann die H älfte der E rd ­
beeren ohne Saft in 4 Sekt­
oder Dessertschalen vertei­
len. Mit W einbrand parfü­
mieren. Die H älfte der 
Mandeln drüberstreuen. 
Eierlikör drübergießen. 
Eiscreme in  W ürfel schnei­
den, in die Gläser und d ar­
über die restUchen Erdbee­
ren geben. Restliche M an­
deln drüberstreuen.
Sahne steif schlagen. Auf 
jede Portion m it dem 
Spritzbeutel einen Sahne­
tuff spritzen. Mit Schoko­
ladenstreusel bestreut ser­
vieren.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
4Öä
Beüage: Waffelröllchen.

Madeira-Flip
F ür 1 Person

3 zerstoßene Eiswürfel,
1 Eigelb,
2 Barlöffel Zuckersirup,
3 Glas (je 2 cl) Madeira,
1 Spritzer Maraschino, 
geriebene M uskatnuß.

Zerstoßene Eiswürfel und 
alle Z utaten  (außer Muskat) 
in einen Mixbecher geben. 
Sehr kräftig  schütteln. 
Durch ein Barsieb (Strainer) 
in  ein Cocktail-Glas gießen. 
Mit M uskat bestäubt sofort 
servieren.

^  Madame Butterfly 
hält als Dessert, was ihr 
berühmter Name 
verspricht.

M it M uskat: Madeira-Flip.

Madeirasoße
1 Stange Lauch (70 g),
1 Möhre (35 g),
50 g Sellerieknolle,
% Petersilienwurzel (25 g), 
Salz,
% 1 Wasser,
50 g B u tte r oder Margarine, 
50 g Mehl,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
1 kleine Dose geschnittene 
Champignons (150 g),
2 Tom aten (80 g),
50 g Räucherspeck, 
weißer Pfeffer,
1 Teelöffel Zucker,
Saft einer halben Zitrone, 
% 1 Madeira.

Lauch, Möhre, Sellerieknol­
le und PetersUlenwurzel 
putzen, waschen und  Hem- 
schnelden. In  gesalzenem 
W asser 15 M inuten ko­
chen. Gemüse auf einem 
Sieb abtropfen lassen. K och­
brühe auf fangen:
B u tte r oder Margarine in 
einem Topf erhitzen. Mehl 
rem rühren und  darin an­
bräunen. Mit Fleisch- und
6 Eßlöffel Kochbrühe auf­
füllen und  5 Minuten bei 
m ittlerer H itze kochen las­
sen. Champignons auf ei­
nem Sieb abtropfen lassen. 
Mit kleingeschnittenen To­
m aten (Stengelansätze en t­
fernen) und Gemüse in 
die Soße geben. R äucher­
speck m  kleine W ürfel 
schneiden. In  einer B ra t­
pfanne glasig werden las-



M adeleines
sen. Die Speckwürfel in  die 
Soße geben. Durch ein 
Sieb passieren. Aufkochen 
lassen. Mit Salz, Pfeffer, 
Zucker, Zitronensaft und 
Madeira abschmecken. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung; 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
Ms.
W ozu reichen? Zu gekoch­
ter Rinderzunge oder zu 
Rinderbraten.

Madeira-Stew
600 g Hammelfleisch aus 
der Keule ohne Knochen,
2 Gemüsezwiebeln (400 g),
1 Möhre (80 g),
1 Petersihenwurzel (30 g), 
100 g Sellerieknolle,
1 Stange Lauch (150 g),
3 Eßlöffel Ohvenöl (30 g), 
Salz, %  1 heiße 
rieischbrühe aus Würfeln, 
300 g Kartoffeln,
4 Tom aten (120 g), 
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
1 Glas Madeira (%  1). Ü .

Erst m it etwas R um  werden Madeleines richtig gut schmecken.

Mittagessen, von dem besonders Männer begeistert sein werden: Madeira-Stew.

Hammeltleiscli un ter ka l­
tem  W asser ab spülen. Mit 
H aushaltspapier trocken­
tupfen und in  2 cm große 
W ürfel schneiden. Zwie­
beln schälen und in  dünne 
Ringe schneiden.
Möhre, Petersilienwujzel, 
Sellerieknolle und  Lauch­
stange putzen, waschen, ab ­
tropfen lassen und  klein­
schneiden. Ohvenöl in  ei­
nem Topf erhitzen. Fleisch­
würfel reingeben und  von 
allen Seiten in  2 Minuten 
anbraten. Zwiebeln und 
Gemüse zugeben. 5 Minuten 
m itbraten. Salzen und  m it 
Fleischbrühe aufgießen. 60 
M inuten bei m ittlerer H it­
ze kochen lassen.
Kartoffeln schälen, w a­
schen und in kleine Würfel 
schneiden. Nach 45 Minuten 
zugeben. Tom aten m it ko­
chendheißem W asser über­
gießen, häuten. Stengel­
ansätze rausschneiden. 
Tom aten vierteln. 5 Minu­
ten vor Ende der Garz eit 
in den Topf geben. Mit der 
Pfeffermühle drüberm ah­
len. K urz vor dem Servie­
ren den Madeira reingießen. 
In  eine vorgewärm te Ter­
rine füllen. Heiß servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
555^
Beilage: Graubrot. Als Ge­
trän k  schmeckt dazu ein 
roter Landwein.

Madeleines
F ür den T eig :
3 Eier,
125 g Zucker, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
%  Eßlöffel Rum,
100 g Mehl, 60 g B utter. 
Margarine zum Einfetten. 
F ü r die Glasur:
200 g Puderzucker,
2 Eßlöffel Zitronensaft,
2 Eßlöffel Wasser.

E ier in einer Schüssel 
schaumig schlagen. Nach 
und nach den Zucker ein­
rieseln lassen. Schlagen, bis 
eine cremige Masse en t­
steht. Abgeriebene Z itro­
nenschale und  R um  u n te r­
rühren. Mehl und  zerlasse-
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ne, abgekühlte B u tte r lok- 
ker unterziehen.
Muschelf örmchen einfetten. 
Teig nicht ganz bis zum 
R and einfüllen. In  den vor­
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
Backzeit: 12 Minuten. 
Elektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Förm chen auf einen K u ­
chendraht stürzen und  e t­
was auskühlen lassen.
F ü r die Glasur Puderzucker 
m it Z itronensaft und  W as­
ser verrühren. Küchlein 
noch warm m it dem Guß 
bestreichen.
E rg ib t 12 Stück. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
TM

Madison 
Avenue
2 zerstoßene Eiswürfel, 
Saft einer halben Zitrone, 
je 1 Glas (2 cl) Cointreau 
und weißer Rum .

Dieser Cocktail h a t seinen 
N am en von dem 4. P räsi­
denten der USA, Jam es 
Madison. In  New York 
wurde eine Straße nach ihm 
b en an n t: Die Madison
Avenue.
Alle Z utaten  in einem Sha­
ker kräftig schütteln. In  
ein CocktaU-Glas seihen.

Madras­
Extrakt
2 Äpfel (300 g),
2 B ananen (260 g),
1 kleines Glas Senfgurken 
(220 g),
1 kleine Dose M andarin­
Orangen (140 g),
4 Pfirsichhälften aus der 
Dose (280 g),
6 Eßlöffel Öl (60 g),
100 g Rosinen,
6 Teelöffel Mango- 
Chutney (180 g),
3 gehäufte Eßlöffel Curry.

Dieser E x tra k t is t ein rich­
tiger Tausendsassa. E r p aß t
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zu allen indischen Gerich­
ten  und  zu kurzgebratenem  
Fleisch. E r ist, im  K ühl­
schrank aufbew ahrt, wo­
chenlang haltbar. Außer­
dem können Sie die Z utaten  
behebig variieren. Probie­
ren Sie ihn  mal.
Äpfel schälen, K erngehäu­
se raus- und die Äpfel in 
Scheiben schneiden. B ana­
nen schälen. Auch in  Schei­
ben schneiden. Senfgurken, 
M andarin-Orangen und
Pfirsichhälften auf einem 
Sieb abtropfen lassen, ö l

M agdaknen-Kuchen  
wird m it
gerösteten, blättrigen 
M andeln garniert.

in einem Topf erhitzen, 
Obst, Rosinen und Mango­
C hutney zugeben. Bei m itt­
lerer H itze 20 bis 30 Mi­
nuten  kochen. Zum Schluß 
Curry zugeben. 5 M inuten 
abkühlen lassen, zweimal 
durch den Fleischwolf 
drehen oder im  Mixer p ü ­
rieren.
In  vorbereitete Gläser fül­
len. Sofort m it Einmach- 
Cellophan verschheßen. E r­
gibt 3 Gläser ä 370 ccm.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Z ubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Glas: E tw a 
5 ^

Madrilene
Siehe Consomme Madrilene.

Magdalenen-
Kuchen
F ür den Mürbeteig:
150 g Mehl, 1 kleines Ei,
1 Prise Salz,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
75 g B u tte r oder Margarine, 
75 g Zucker.
Mehl zum Ausrollen, 
Margarine zum Einfetten.
2 Eßlöffel
Orangenmarmelade (80 g). 
F ü r den B iskuitte ig :
2 Eier, 6 Eigelb,
150 g Zucker, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
150 g Mehl,
120 g zerlassene B utter.
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F ür die G arnierung:
80 g Puderzucker,
2 Eßlöffel Cointreau,
1 Eßlöffel Orangensaft 
(20 g),
20 g B utter,
40 g b lättrige Mandeln.

Für den M ürbeteig Mehl auf 
die Arbeitsfläche geben. In  
die M itte eine Mulde drük- 
ken. Ei, Salz und  VanilMn- 
zucker reingeben. B utter 
oder Margarine in Flöck­
chen auf dem K and vertei­
len. Zucker drüberstreuen. 
Von außen nach innen 
schnell einen g latten  Teig 
kneten. Zugedeckt im 
K ühlschrank 30 M inuten 
ruhen lassen.
B ackbrett oder Arbeitsflä­
che m it Mehl bestäuben. 
Teig darauf rund  ausrollen. 
E ingefettete Springform 
(Durchmesser 26 cm) da­
m it auslegen. Orangenm ar­
melade darauf verteüen. 
F ü r den Biskuitteig Eier 
und Eigelb m it Zucker in 
einer Schüssel im  W asser­
bad  schaumig schlagen, bis 
die Masse cremig wird. Vom 
H erd nehm en und kalt 
schlagen. Zitronenschale 
reinrühren. E rs t das Mehl, 
dann die erwärm te B u tte r 
locker un te r die Sohaum- 
masse ziehen. Auf den 
Mürbeteig geben. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
un tere Schiene stellen. 
B ackzeit: 40 Minuten. 
E lektroherd; 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Kuchen aus dem Ofen, 
dann aus der Form  nehmen. 
Auf einem K uchendraht 
abkühlen lassen.
F ü r die Garnierung den 
Puderzucker m it Cointreau 
und Orangensaft in  einer 
Schüssel verrühren.
Die noch warme T orten­
oberfläche dam it überzie­
hen. B u tte r in  einer Pfanne 
erhitzen. B lättrige M an­
deln darin  3 M inuten leicht 
rösten. Auf die Glasur 
streuen. K alt werden lassen. 

. In  12 Stücke schneiden. 
Vorbereitung; Ohne R uhe­
zeit 25 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne A b­
kühlzeit 50 Minuten. 
K alorien pro S tück: E tw a

Mai-Bowle ist das ISrfolgsrezept für einen fröhlichen Abend.

Mai-Bowle
F ür 6 Personen

3 Stengel M aikraut 
(W aldmeister),
150 g Zucker,
3 Flaschen Mosel- oder 
Rheinwein,
1 Flasche Sekt.

Alle W elt weiß, was eine 
Mai-Bowle ist. Aber nicht 
jeder weiß, wie m an sie 
zubereitet. U nd viele haben 
sie noch nie im Leben ge­
trunken. H ier is t das R e­
zept, zu dem m an natürhch 
M aikraut braucht, das 
m ancherorts W aldmeister 
oder sogar Herzensfreund 
genannt wird. Es muß übri­
gens vor der B lüte verwen­
det werden.
M aikraut un ter kaltem  
W asser leicht abspülen. U n­
tere B lättchen entfernen. 
Stengel m it H aushaltsgarn 
zusammenbinden.
Zucker ins Bowlengefäß 
geben. E ine Flasche Wein 
draufgießen. U m rühren, 
bis sich der Zucker gelöst 
hat. Die Zuckermenge kön­
nen Sie übrigens nach Ge­
schmack reduzieren. 
K räuterbündel in  den W ein 
hängen. Die Stielenden sol­
len m it dem W ein nicht 
in  Berührung kommen.
20 M inuten zugedeckt zie­
hen lassen.
K räuterbündel entfernen. 
Restlichen gekühlten Wein 
dazugießen. K urz vorm

Servieren den eisgekühlten 
Sekt zugießen.
P S : Frischer W aldmeister 
is t nur in  den M onaten 
April und  Mai zu haben. 
Sie können aber auch 
W aldm eister ex trak t k au ­
fen oder selbst hersteUen. 
D azu die jungen B lättchen 
des W aldmeisters m it W ein 
in  eine Flasche füllen, diese 
verkorken und  einige W o­
chen in der Sonne stehen­
lassen. D er E x tra k t wird 
abgefüllt, in  einem ver­
schlossenen Glas aufbe­
w ahrt und  nach G«schmack 
verwendet.
Sie können auch noch ein 
paar Orangenscheiben in  
die Bowle geben.

Maiden 
Cocktail
Saft einer halben Zitrone, 
Saft einer halben Orange, 
je 1 Glas (2 cl) Cointreau 
und  Gin,
2 bis 3 Eiswürfel.

Maiden is t das alte, rom an­
tische, engüsche W ort für 
junges Mädchen. E s ist 
allerdings die große Frage, 
ob nu r zarte  jimge Mädchen 
Spaß an  diesem geistrei­
chen Cocktail haben.
Alle Z utaten  im  Mixbecher 
m it dem Eis gu t schütteln. 
In  ein Cocktail-Glas absei­
hen. Sofort servieren.

Maids of 
Honour
Englische M andeltörtchen

F ür den T eig:
90 g gekühlte B utter,
30 g gekühltes Schmalz, 
150 g Mehl,
1 kräftige Prise Salz,
15 g Zucker,
3 Eßlölfel Eiswasser.
20 g Mehl zum Ausrollen 
und Bestäuben,
20 g M argarine zum 
Einfetten.
F ür die F ü llung :
3 Eigelb, 100 g Zucker, 
120 g gemahlene Mandeln,
1 Eßlöifel Mehl (20 g), 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
2 Tropfen Mandelaroma,
2 Eßlöffel Sahne (30 g),
50 g blättrige Mandeln.

W enn Sie mal was Beson­
deres für Ihren  N achm it­
tagstee haben wollen, dann 
backen Sie die original eng- 
hschen M andeltörtchen m it 
Nam en Maids of Honour. 
Sie werden m it den E hren­
dam en (so heißen die Maids 
of Honour) Ehre einlegen. 
B u tte r und Schmalz in  eine 
vorgekühlte Schüssel ge­
ben. Mehl, Salz und  Zucker 
draufgeben. Mit den F in ­
gerspitzen locker zu Flok- 
ken kneten. Eiswasser dazu­
geben und  schnell zu einem 
Kloß formen. In  Perga­
m entpapier wickeln und 
m indestens 60 M inuten in 
den K ühlschrank legen. 
Teig rausnehm en. Auf einer 
bem ehlten Arbeitsfläche e t­
wa 3 m m  dick ausrollen. 
Mit einer Ausstechform 
oder einem Glas 8 cm große 
Plätzchen ausstechen. Teig­
reste zusam m enkneten, aus­
rollen, auch ausstechen. 
E in  Muffinblech (in großen 
Haushaltsgeschäften erhält­
lich) oder kleine, tiefe K u ­
chenförmchen einfetten und 
m it Mehl bestäuben. K u ­
chenförmchen oder die Ver­
tiefungen im  Blech m it den 
P lätzchen auslegen und  den 
Teig dabei fest andrücken.
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F ü r die Füllung Eigelb in 
einer Schüssel schaumig 
schlagen. Zucker, Mandeln 
und  Mehl mischen. U nter 
das schaumig geschlagene 
Eigelb rühren. Abgeriebene 
Zitronenschale und  M an­
delaroma dazugeben. Sah­
ne langsam unterrühren. 
Masse in  die Förm chen 
füllen. E in R and m uß frei 
bleiben. Mit b lättrigen Man­
deln bestreuen.
Blech oder Form en auf ei­
nem  K uchendraht in  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
B ackzeit: 30 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Fertige Törtchen vorsich­
tig  rausnehm en und auf ei­
nem  K uchendraht ausküh­
len lassen.
E rg ib t 12 Stück. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
3ÖK
P S : W er kein Muffinblech 
hat, kann auch eine Ochsen­
augen- (Läwanzen-)Pfanne 
nehmen.

Maiflsch
gebraten
1000 g Maifische,
20 g Mehl, Salz,
60 g B u tter oder Margarine, 
weißer Pfeffer,
Saft einer Zitrone,
1 B und Petersilie.

Maifisch, Alse oder M utter­
hering -  gemeint is t im m er 
der größte Fisch der He- 
ringsfamihe, der ausge­
wachsen eine Länge von 
etwa 50 cm erreichen kann. 
Man findet ihn an  den W est­
küsten W esteuropas und 
Nordamerikas, am  M ittel­
meer und in  der Nordsee. 
Der Maifisch ist ein W an­
derfisch, der im Früh jahr 
zum  Laichen in  die Flüsse 
steigt. D er Rogen gilt in  
Nordam erika als große D e­
likatesse. In  der klassischen 
Küche ist er selbstver­
ständlich auch vertreten. 
Eine der einfachsten, aber 
eflFektvollsten Zubereitun­
gen haben wir hier für Sie 
ausgesucht.

Kopf, Flossen und die 
Schwanzspitze abschnei­
den. Maifische ausnehmen, 
innen und  außen waschen 
und  m it H aushaltspapier 
trockentupfen. Innen und 
außen m it Mehl und Salz 
bestreuen.
B u tte r oder M argarine in 
einer Pfanne erhitzen. F i­
sche darin  von jeder Seite
4 bis 6 M inuten, je nach 
Größe, goldbraun braten. 
Mit Pfeffer und Zitronen­
saft gu t würzen. Petersilie 
u n te r kaltem  W asser ab ­
brausen. Mit H aushalts­
papier trockentupfen, fein 
hacken. Maifische auf einer 
vorgewärm ten P la tte  an ­
richten. Mit Petersihe be­
s treu t servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitim g: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
M ).
B eilagen: Junge Erbsen, 
m it Basilikum gewürzt, und 
Petersihenkartoffeln oder 
K artolfelsalat ohne M ayon­
naise. G etränk: Weißwein. 
PS : Außerdem paß t Hol­
ländische Soße oder auch 
Tomatensoße dazu.

Mailänder
Gemüsetopf

□ I
150 g durchwachsener 
Speck,
3 kleine Zwiebeln (90 g), 
200 g Kohlrabi,
250 g Möhren,
2 Stangen Lauch (80 g),
2 rote Paprikaschoten 
(300 g),
500 g Erbsen,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker, 
Tabascosoße,
1 B und Petersilie.

Speck würfeln. Zwiebeln 
schälen und  vierteln. K ohl­
rabi, Möhren und  Lauch 
putzen tm d waschen. K ohl­
rabi in  2 cm große Stücke, 
Möhren und  Lauch in  Schei­
ben schneiden. 
Paprikaschoten halbieren, 
waschen, entkernen. In

Bei den Hamburgern beliebt: 
Maifisch gebraten
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M ailänder Käserouiaden

Die Parkanlagen m it dem 
Ärco della Pace 

in  Mailand.

Streifen schneiden. Erbsen 
enthülsen.
Speckwürfel in  einem Topf
5 M inuten anbraten. Zme- 
beln zugeben. U nter R üh­
ren in  3 M inuten bräunen. 
Gemüse zugeben. Tleisch- 
brühe angießen. Salzen und 
pfeffern. Bei schwacher 
H itze 30 M inuten kochen 
lassen. Gemüsetopf m it 
Salz, Pfeffer, Zucker und 
Tabascosoße abschmecken. 
Gewaschene Petersihe trok- 
kentupfen, hacken, vor dem 
Servieren drüberstreuen. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
3 3 ä
W ann reichen? Als M ittag­
essen. Dazu Salzkartoffeln.

Mailänder 
Kalbsnieren­
braten
Bild Seiten 180/181

1500 g gerollter 
Kalbsnierenbraten,
2 Knoblauchzehen, Salz,
1 Bund Petersihe, 
schwarzer Pfeffer,
80 g B utter 
oder Margarine, 
je 1 Teelöffel getrockneter 
Rosm arin und  Majoran,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
75 g Tom atenm ark,
1 Teelöffel Speisestärke.

Den K albsnierenbraten m it 
H aushaltspapier abtupfen. 
K noblauchzehen schälen 
und  m it Salz zerdrücken. 
Petersilie un te r kaltem  
W asser abbrausen, m it 
H aushaltspapier trocken­
tupfen und  fein hacken. 
Den B raten  m it Salz, Pfef­
fer und  zerdrückten K nob­
lauchzehen ehrreiben. B u t­
te r oder Margarine in  einem

B räter erhitzen, das Fleisch 
darin  in  5 bis 10 M inuten 
rundherum  anbraten. Mit 
Petersilie, Rosm arin und 
M ajoran bestreuen. Heiße 
Fleischbrühe aufgießen. 
Zugedeckt in  den vorgeheiz­
ten  Ofen auf die unterste 
Schiene stellen.
Schmorzeit: 95 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd; Stufe 4 oder 
knapp %  große Flamme. 
B raten  rausnehm en. Auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
anrichten. Tom atenm ark 
m it Speisestärke und  wenig 
kaltem  W asser in  einer 
Tasse verrühren. In  den 
B ratfond rühren. Einm al 
aufkochen lassen. G etrennt 
zum Fleisch reichen. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 105 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
695.
U nser M enüvorschlag: V or­
weg unsere Dül-Gurken- 
Suppe. Als H auptgericht 
M ailänder K albsnierenbra­
ten  m it jungen Erbsen und 
Makkaroni. G etränk : Leich­
te r  Rotwein oder Rose. Als 
Dessert F ruchtsalat.

Maüänder 
Käserouladen
8 Kalbsschrützel von
je 75 g,
gemahlener schwarzer 
Pfeffer,
1 gestrichener Teelöffel 
Thym ian,
1 gestrichener Teelöffel 
Salbei,
4 Scheiben roher Schinken 
(100 g),
4 dünne Scheiben 
Holländischer Gouda (60 g), 
1 Zwiebel (40 g),
1 Knoblauchzehe,
4 Tom aten (160 g),
Salz,
2 Eßlöffel Öl (20 g),
% 1 Weißwein,
3 Eßlöffel saure Sahne
(90 g),
1 gestrichener Teelöffel 
Speisestärke,
4 Scheiben Gouda (60 g).

Kalbsschnitzel zwischen 
KlarsichtfoHe ganz dünn 
klopfen. M it Pfeffer, T hy­
mian und Salbei würzen.

Fortsetzung auf Seite 182

Ein reines Vergnügen für 
begeisterti 
Käse-r.sscr: Mailänder 
Käserouiaden
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Maüänder 
Kalbsnierenbraten.
Rezept Seite 179.

Machen Sie den Sonntag zu einem Festtag. 
Mit diesem Gericht wird 
es Ihnen sicher gelingen. Dazu 
paßt ein leichter Rotwein.
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M it Champignons und Petersilie wird Mailänder Reis garniert. Dazu paßt eine Tomatensoße.

Fortsetzung von Seite 179 
Schinken- und Käseschei­
ben längs halbieren. 
Kalbsschnitzel m it je einer 
halben Scheibe Käse und 
Schinken belegen. Schnit­
zel zu Rouladen zusam m en­
rollen und m it Garn um ­
wickeln.
Zwiebel und K noblauch­
zehe schälen und  fein hak- 
ken. Stengelansätze aus den 
Tom aten schneiden. Mit 
kochendem W asser über­
brühen und häuten . H al­
bieren, entkernen und  grob 
hacken.
Kalbsrouladen leicht sal­
zen. Öl in  einer Pfanne er­
hitzen. Die Rouladen darin 
ringsum anbraten . Aus der 
Pfanne nehmen.
Zwiebel und  K noblauch im 
F e tt  gelb dünsten, Tom a­
ten  und Weißwein zufügen. 
Rouladen darin  60 Minu­
ten  zugedeckt langsam 
schmoren. Saure Sahne m it 
der Speisestärke in  einem 
Becher verquirlen. Soße 
dam it binden. Rouladen 
auf einer feuerfesten P la tte  
anrichten. Garn vorsichtig 
entfernen. Mit den K äse­
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scheiben belegen. F ü r zwei 
M inuten un ter den vorge­
heizten Grill schieben.
Soße abschmecken und  ge­
tren n t dazu reichen. 
Vorbereitung: 20 M inuten. 
Z ubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
36^
Beilagen: K opfsalat und 
Nudeln. Auch in  B u tter 
geschwenkte grüne Boh­
nen und  Kartoffelpüree 
schmecken zu K äseroula­
den. U nd als G etränk em p­
fehlen wir einen itaheni- 
schen Weißwein.

Mailänder
Panettone

r t

125 g B utter,
3 Eigelb, 2 Eier,
100 g Zucker, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,

1 Prise Salz,
300 g Mehl,
%  Päckchen Backpulver,
6 Eßlöffel MUch (60 g), 
100 g Sultaninen,
50 g gewürfeltes Zitronat,, 
M argarine oder Öl zum 
Einfetten.

Panettone ist eine A rt Stol­
len. E r  wird aus einem 
schaumigen R ührteig m it 
sparsam en Z utaten  zube­
reitet. I s t also keineswegs 
m it unseren bekannten Stol­
lenrezepten zu vergleichen, 
die alle inhaltsreicher sind 
und  aus Hefe- oder M ürbe­
teig hergesteUt werden. 
B u tter, Eigelb, E ier und 
Zucker in  einer Schüssel 
schaumig schlagen. Abge­
riebene Zitronenschale und 
Salz zugeben. Mehl und 
Backpulver mischen. Nach 
und  nach im  Wechsel m it 
der Milch einrühren. Teig 
kräftig  tm d lange schlagen. 
(In der Küchenmaschine 
oder m it dem H andrühr­
gerät 5 bis 10 M inuten.) Ge­
waschene, trockengetupfte 
Sultaninen und  Z itronat

locker un te r den Teig heben.
26 cm lange Kastenform  
m it Margarine oder Öl ein­
fetten. Teig reinfüllen. In  
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 45 Minuten. 
Elektroherd: 200 Grad. 
G asherd; Stufe 4 oder 
knapp große Flamme. 
Aus dem Ofen nehmen. 
Abkühlen lassen. Vor dem 
Servieren in  15 Stücke 
schneiden.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
K alorien pro S tück; E tw a 
225.
W ann reichen? Als leichtes 
Kaffeegebäck.

Maüänder 
Reis
200 g Langkornreis,
40 g B u tte r oder
4 Eßlöffel Öl (40 g),
2 Zwiebeln (50 g),
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
250 g Tom aten,
1 Dose Champignonköpfe 
(230 g),
30 g B u tte r oder Margarine, 
weißer Pfeffer, Salz,
40 g geriehener 
Parm esankäse oder 
Em m entaler Käse,
1 B und Petersilie.

Reis waschen, abtropfen 
lassen. B u tte r oder Öl in 
einem Topf erhitzen. Ge­
schälte, gewürfelte Zwiebeln 
darin  in  5 M inuten glasig 
werden lassen. Reis rein­
geben und  3 M inuten rü h ­
ren. Heiße Fleischbrühe zu­
gießen. Topf schHeßen. In  
20 M inuten bei schwacher 
H itze gar ziehen lassen.
In  der Zwischenzeit Tom a­
ten  häuten, Stengelansätze 
rausschneiden. Tom aten 
vierteln und  entkernen. 
Champignons ab tropf en las­
sen, b lättrig  schneiden. E i­
nige zuxücklassen. B u tte r 
oder Margarine in einer 
Pfanne erhitzen. Tom aten 
und  Pilze darin 5 M inuten 
dünsten.Pfeffern und salzen. 
Reis m it Tom aten, Pilzen 
und geriebenem Käse lok^ 
ker mischen. In  eine glatte,



M ailänder Schnitten
runde Schüssel oder Bom ­
benform drücken. Reis auf 
eine vorgewärm te P la tte  
stürzen. Mit den zurück­
gelassenen Champignon­
köpfen und  gewaschener, 
trockengetupfter xmd zer­
pflückter Petersiüe garniert 
servieren.
V orbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 25 M inuten. 
Kalorien pro Person: E tw a 
405^
P S : H ierzu paßt, wie zu 
fast allen itahenischen Reis­
gerichten, eine Tom aten­
soße.

Zum  Mailänder 
Salat gehören 
M akkaroni 
und Tabascosoße.

MaUänder 
Salat
F ü r die N udeln :
125 g Makkaroni, Salz,
%  1 Wasser.
F ü r das Gemüse;
1 Tasse Wasser,
Salz, Zucker,
1 Packung tiefgekühlte 
Erbsen und  K aro tten  
(450 g).
125 g Em m entaler Käse.^ 
F ü r die M arinade:
% Beutel Mayonnaise 
(50 g),
1 Becher Joghurt (175 g),
1 Eßlöffel Zitronensaft, 
Salz, Zucker, 
Tabascosoße.

TIP
Mailänder Salat 
können Sie 
zusätzlich noch 
m it Paprika, 
Tomaten und 
kaltem Roastbeef 
verändern.

M akkaroni in  gesalzenes, 
kochendes W asser geben. 
In  15 M inuten leicht spru­
delnd gar kochen. Auf ein 
Sieb schütten. Mit kaltem  
W asser abschrecken, ab ­
tropfen und  abkühlen las­
sen. In  etw a 1 cm große

Stückchen schneiden. 
W asser m it Salz und  Zucker 
aufkochen. Tiefgekühlte 
E rbsen und  K aro tten  rein­
geben. Bei schwacher H itze 
8 M inuten kochen. Auch 
abtropfen und  abkühlen 
lassen.
Inzwischen den Käse in 
% cm große W ürfel schnei­
den. M akkaroni-Stückchen, 
Gemüse und  Käsewürfel 
mischen.
F ü r die M arinade die 
Mayonnaise m it Joghurt 
und Zitronensaft verrühren. 
Mit Salz, Zucker und  eini­
gen Tropfen Tabascosoße 
abschmecken. Marinade 
über den Salat gießen, m i­
schen und im  Kühlschrank 
zugedeckt 30 M inuten zie­
hen lassen.
In  einer Schüssel anrich­
ten  und  sofort servieren. 
Vorbereitung: Ohne A b­
kühlzeit 25 Minuten. 
Zubereitujig: Ohne Mari­
nierzeit 10 Minuten. 
K alorien pro Person: E tw a 
445.
Beilage: Brötchen oder
Stangenweißbrot.
P S : Reichen Sie fü r K äse­
liebhaber geriebenen E m ­
m entaler Käse dazu.

Mailänder 
Schnitten
F ü r den Teig:
80 g B utter, 6 Eier,
3 EßlölFel heißes W asser, 
200 g Zucker,
200 g Mehl,
1 Prise Salz.
Margarine oder Öl zum 
Einfetten.
F ü r die FüUuJig und 
G arnierung:
Y2 1 Müch, 1 Prise Salz,
100 g Zucker,
2 Päckchen VanilHnzucker, 
45 g Speisestärke,
1 Eigelb, 200 g B utter,
3 Eßlöffel
K irschkonfitüre (90 g),
150 g Marzipan,
80 g Puderzucker,
12 kandierte Kirschen
(75 g) oder
30 g Kirschkonfitüre.

F ü r den Teig B utter in ei­
nem  Topf flüssig, aber nicht 
heiß werden lassen.
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Aus Markknochen, Kalbsknochen 
gekochtem Schinken und 
Champignons wird die pikante 
Mailänder Soße zubereitet p  I«','
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Mailänder Torte
Eier m it W asser in einer 
anderen Schüssel sohaumig 
schlagen. Nach und nach 
Zucker einrieseln lassen. 
Schlagen, bis die Masse 
weiß und cremig ist. Mehl 
m it Salz draufgeben. Mit 
der flüssigen B utter zu­
sammen locker unterheben. 
Backblech m it Pergam ent­
papier belegen, m it Marga­
rine oder Öl einfetten. Teig 
darauf verstreichen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
Backzeit: lö  Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder 
knapp ^  große Flamme. 
Rausnehm en. Auf einen 
großen K uchendraht stü r­
zen. Pergam entpapier ab ­
ziehen. K uchen auskühlen 
lassen.
In  der Zwischenzeit die, 
Füllung zubereiten. Dazu 
Müch m it Salz, Zucker und 
Vanillinzucker in  einem 
Topf aufkochen. Speisestär­
ke und Eigelb in  wenig ka l­
tem  W asser verquirlen..Un­
te r R ühren in  die kochende 
Milch geben. Aufkochen, 
abkühlen lassen. Zwischen­
durch im m er wieder um ­
rühren, dam it sich keine 
H au t bildet.
B u tte r in  einer Schüssel 
schaumig rühren. K alte 
Creme löffelweise zugeben. 
G ut verrühren. Es dürfen 
keine K lüm pchen da sein. 
E tw a ein Viertel der Masse 
in  einem Spritzbeutel in 
den K ühlschrank legen. 
Abgekühlten Kuchen in 
drei gleichbreite Streifen 
schneiden. Die Oberfläche 
von zwei Streifen m it zwei 
D ritte l der B uttercrem e 
bestreichen. Streifen auf­
einandersetzen. Mit der 
resthchen Creme die R än­
der bestreichen. K irsch­
konfitüre in  einer Schüssel 
verrühren. Oberfläche des 
Kuchens dam it bestrei­
chen.
Marzipan auf einem Bogen 
Pergam entpapier m it P u ­
derzucker verkneten und 
knapp Y2 cm dick ausrol­
len. Diese P la tte  muß genau­
so groß sein wie die ande­
ren Teigstreifen. Auf die 
Konfitüresehiclit legen. 12 
Schnitten markieren. Mit 
dem Spritzbeutel auf jedes 
m arkierte Stück zwei B u t­

tercrem etupfer setzen. K an ­
dierte Kirschen halbieren. 
Jeweils eine H älfte oder 
etwas Kirschkonfitüre auf 
einen Tupfer setzen. Bis 
zum Servieren in  den K ühl­
schrank stellen. 
Vorbereitung: 45 Minuten. 
Zubereitung; Ohne Ab­
kühlzeit 60 Minuten. - 
Kalorien pro S chn itte ; 
E tw a 475.
P S : M ailänder Schnitten 
können Sie auch anders 
zubereiten. Heben Sie 100 g 
flüssige B u tte r un ter den 
Teig, streichen ihn auch auf 
einem Backblech aus und 
streuen dann je 100 g ge- 
stiftelte Mandeln im d ge­
waschene, trockengetupfte 
K orinthen drüber. Nach 
dem Backen sofort in  4 mal 
10 cm breite Streifen schnei­
den. Auf einem Kuchenr 
d rah t abkühlen lassen.

Mailänder 
Soßen
_____ ■

F ür die K albsbrühe:
2 M arkknochen (200 g),
250 g Kalbsknochen,
40 g Margarine,
1 1 Wasser,
Salz,
3 Pfefferkörner,
1 Lorbeerblatt,
4 Gewürzkömer,
1 Zwiebel,
3 Nelken,
1 Petersilienwurzel.
F ü r die Soße:
1 Zwiebel (40 g),
50 g gekochter Schinken, 
40 g B u tte r oder Margarine, 
30 g Mehl,
Y2 1 heiße Kalbsbrühe,
60 g Tom atenm ark,
1 Knoblauchzehe,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
% kleine Dose 
Champignons (180 g).

F ü r die K albsbrühe K no­
chen u n te r kaltem  Wasser 
abspülen. Mit H aushalts­
papier abtrocknen. Marga­
rine in einem Topf erh it­
zen, Knochen darin  5 Mi­

m ;

M ailänder Torte wird m it M arzipan und Himbeergelee gefüllt.

nuten  braun anbraten. Mit 
kaltem  W asser aufgießen. 
Salz, Pfefferkörner, Lor­
beerb latt und  Gewürzkör­
ner zugeben. Zwiebel schä­
len, m it Nelken spicken. 
Petersilienwurzel putzen, 
waschen und  kleinschnei­
den. Mit der Zwiebel zu den 
Knochen geben. 120 Minu­
ten  im  offenen Topf leicht 
kochen lassen. Brühe h äu ­
fig abschäumen, durch ein 
Haarsieb gießen und ^  
L iter abmessen.
F ü r die Soße Zwiebel schä­
len und  fein würfeln. Schin­
ken auch fein würfeln. B u t­
te r oder M argarine in  ei­
nem  Topf erhitzen. Zwiebel 
darin in  5 M inuten glasig 
braten. Schinkenwürfel 
reingeben. Mehl un ter R ü h ­
ren  reinstreuen. Mit K albs­
brühe aufgießen. 5 Minu­
ten  kochen lassen. Tom a­
tenm ark  und  die geschälte, 
zerdrückte Knoblauchzehe 
reinrühren. Soße m it Salz, 
Pfeffer und  etwas Zuk- 
ker abschmeoken. Abge­
tropfte Champignons b lä tt­
rig schneiden. In  der Soße 
erhitzen.

Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 130 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
245]
W ozu reichen ? Zu Spaghet­
ti, M akkaroni oder Reis.

Mailänder 
Torte
F ür den T eig :
100 g B utter, 6 Eier,
250 g Puderzucker,
1 Prise Salz, 200 g Mehl. 
Margarine zum Einfetten, 
Mehl zum  Bestäuben.
Zum Tränken:
2 Glas (je 2 cl) Himbeergeist. 
F ü r die Füllung :
150 g Marzipan,
200 g Himbeergelee.
F ür die G arnierung:
100 g Marzipan,
100 g Aprikosenmarmelade, 
100 g Himbeergelee.
F ü r den R and:
50 g Aprikosenmarmelade,
1 Teelöffel heißes Wasser, 
150 g Marzipan,
40 kleine Makronen (80 g).
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B utte r in  einer Pfanne 
schmelzen und abkühlen 
lassen. E ier m it Puderzuk- 
ker und Salz im  W asserbad 
schlagen, bis die Masse 
schaumig und  leicht steif 
ist. N icht kochen lassen! 
Topf vom H erd nehmen. 
K a lt schlagen. Mehl locker 
unterheben. D ann die ab ­
gekühlte B u tte r reinrühren. 
Springform (28 cm D urch­
messer) m it Pergam ent­
papier auslegen. E infetten  
und m it Mehl bestäuben. 
Teig reinfüllen. G lattstrei­
chen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne stellen.
B ackzeit: 50 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Springform aus dem Ofen 
nehmen. Tortenboden aus 
der Form  lösen, auf einen 
K uchendraht legen und 
auskühlen lassen.
Torte einmal durchschnei­
den. Beide Böden m it H im ­
beergeist tränken. Beiseite 
legen.
F ü r die Füllung M arzipan 
auf Pergam entpapier zu 
einer Scheibe von 26 cm 
Durchmesser ausrollen. 
Himbeergelee in  einem 
Schälchen verrühren und 
auf den einen Tortenboden 
streichen. E rst die Marzi­
panplatte , dann den zwei­
ten  Tortenboden drauf­
legen.
F ü r die Garnierung Marzi­
pan  auch auf Pergam ent­
papier ausrollen. 12 Ringe 
von 5 cm Durchmesser aus­
stechen.
Tortenoberfläche m it Apri­
kosenmarmelade bestrei­
chen. M arzipanringe drauf­
legen. In  jeden R ing einen 
Teelöffel Himbeergelee ge­
ben.
F ü r den R and Aprikosen­
marmelade m it einem Tee­
löffel heißem W asser in  ei-
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Z ur KaffeA- oder Teestunde, serviert m an die Mailändern.

nem Topf g lattrühren. Tor­
tenrand  dam it (2 Teelöffel 
zurücklassen) bestreichen. 
M arzipan zu zwei 4 cm 
breiten und je 40 cm lan ­
gen Streifen ausrollen. Um 
die Torte kleben. Mit der 
zurückgelassenen Apriko­
senmarmelade die M akro­
nen am  Tortenrand ankle­
ben. Auf der Oberfläche 
12 Stücke markieren. Bis 
zum Servieren in  den K ühl­
schrank stellen. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Aus­
kühlzeit 90 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
495^

Mailänderli
F ü r den T eig:
350 g Mehl,
2 Eier,
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
1 Prise Salz,
250 g Zucker,
250 g geriebene Mandeln, 
125 g B u tte r oder 
Margarine.

Mehl zum Ausrollen,
2 Eigelb zum 
Bestreichen.
Zum Bestreuen:
70 g gehackte Mandeln.

Mehl auf ein B ackbrett ge­
ben. In  die M itte eine Mul­
de drücken. Eier, abge­
riebene Zitronenschale und  
Salz reingeben. Zucker und 
geriebene Mandeln drüber­
streuen. B u tte r oder M arga­
rine in  Flöckchen auf dem 
R and verteilen. Von außen 
nach innen schnell einen 
M ürbeteig kneten. 30 Mi­
nuten  zugedeckt im  K ühl­
schrank ruhen lassen.
Teig auf einem bemehlten 
B ackbrett oder der be­
m ehlten Arbeitsfläche 3 bis
4 m m  dick ausrollen. R un­
de Plätzchen von 6 cm 
Durchmesser ausstechen. 
Eigelb auf einem Teller 
verquirlen. M ailänderli da­
m it bestreichen. Mit ge­
hackten Mandeln bestreu­
en. Auf ein ungefettetes 
Backblech legen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben.

Backzeit: 15 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Nach dem Backen sofort 
vom Blech lösen. Auf ei­
nem  K uchendraht ausküh­
len lassen. E rgibt 3 Bleche 
m it insgesam t 60 Stück. 
Vorbereitung: Ohne K ühl­
zeit 45 Minuten. 
Zubereitung: 25 M inuten.
Kalorien pro Stück: E tw a 
9K

Mainzer 
Fondue
500 g reifer Mainzer oder 
H arzer Käse,
% 1 Müch,
2 Eßlöffel Speisestärke 
(20 g),
% 1 Rheinwein,
2 Teelöffel Paprika 
edelsüß,
2 Glas (je 2 cl)
A quavit.

W enn Sie m al Ihre  Familie 
oder Gäste überraschen 
w ollen: Mit Mainzer Fondue 
gelingt es Ihnen  b estim m t! 
D enn die Spezialität gilt 
selbst bei K ennern noch als 
Geheimtip. W eiterer Vor­
teil des rustikalen Schm au­
ses: E r schont die H aus­
haltskasse! U nd so einfach 
w ird’s gem ach t:

Der Mainzer Dom wurde 
um  das Jahr 1000 erbaut 
und ist einer der ältesten ro­
manischen Gewölbehauten.



M ais

Käse kleinschneiden, in  ei­
nen Topf geben. Milch zu­
gießen. Beides bei m ittlerer 
H itze zu einer g latten  Mas­
se rühren. Speisestärke m it 
W ein verquirlen, un ter die 
Käsemasse rühren. Aufko­
chen lassen. Paprika und 
A quavit reingeben. Gut 
durchrühren. Mischung in 
vorgewärm ten Pondue- 
topf gießen. Sofort zu Tisch 
bringen, auf dem R echaud 
weiterkochen lassen. 
Vorbereitung; 5 Minuten. 
Zubereitung; 10 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
54Ö
Beilage; Gewürfeltes Voll­
korn- oder W eißbrot. (Es 
wird -  wie bei Schweizer 
Fondue auch -  in  die K äse­
masse getaucht.) Als Ge­
trän k  empfehlen wir einen 
herben W eißweia oder ein 
kühles PUs.
P S ; Mögen Sie das Mainzer 
Fondue noch deftiger? 
D ann rühren Sie Käse und 
Milch in  100 g goldgelb ge­
dünsteten Speckwürfeln 
g la tt und reiben Sie den 
Fonduetopf m it der S chnitt­
fläche einer K noblauch­
zehe a u s !

Mainzer Handkäs 
mit Musik
Siehe H andkäs m it Musik.

Mairübchen
500 g Mairüben,
40 g B u tte r oder Margarine, 
1 Teelöffel Zucker (5 g),
1 Teelöffel Kümmel,
% 1 heißes Wasser,
1 Teelöffel Mehl (5 g),
3 Eßlöffel Müch (30 g), 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Eßlöffel Zitronensaft,
1 Prise Zucker.

Mairüben, auch Stoppel­
oder H erbstrüben und  im 
Küchenfranzösisch N avets 
genannt, sind Speiserüben 
wie zum Beispiel die Tel- 
tower Rübchen. Sie sind 
weißfleischig und kugelig in 
der F orm . Im  Mai werden die 
jungen Pflänzchen ausge­
setzt und  im  Oktober ge­
erntet.
M airübchen von W urzeln 
und  B lä ttern  befreien. U n­
te r fließendem W asser ab ­
bürsten und  halbieren. 
Trockentupfen. B u tte r oder 
M argarine in  einem Topf 
erhitzen. Zucker darin  2 
M inuten bräunen und  die 
M airübchen reingeben. Zu­
gedeckt 5 M inuten schmo­
ren lassen. Küm m el d rü ­
berstreuen. Mit W asser auf­
gießen. 20 M inuten bei 
m ittlerer H itze kochen las­
sen. Mehl m it Milch ver­
quirlen, Soße dam it binden.
5 M inuten kochen lassen. 
Mit Salz, Pfeffer, Z itronen­
saft und  Zucker abschmek- 
ken.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Z ubereitung: 35 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
im
Unser M enüvorschlag: 
Bouillon n ü t Eierstich als 
Vorspeise. K otelett n a tu r 
m it K räu terbu tter, Mai­
rübchen, Salzkartoffeln 
oder Pommes frites als 
H auptgericht. Als G etränk 
empfehlen wir einen Rhein­
wein. Als Dessert Erdbee­
ren m it Schlagsahne.
PS; W enn Sie M airübchen 
m it einer anderen Soße ser­
vieren möchten, schlagen 
Sie einen Becher Mager­
joghurt schaumig, heben
4 Eßlöffel geschlagene Sah­
ne und  reichlich gehackte 
K räu ter drunter und  w ür­
zen m it Salz, weißem Pfef­
fer, Zucker und Zitronen­
saft. Vor dem Servieren 
über die R übchen gießen.

. . .  ■-
«HHE. . , ^ * ' a
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M ais schmeckt am, besten, wenn er nicht ganz ausgereift ist.

sich in Suppen- und  Soßen- 
erzeu'gnissen, in der K in ­
dernahrung usw.
Maisöl wird aus Maiskei­
m en gewonnen und  ist für 
die Margarineerzeugung 
von großer Bedeutung. 
Frische Maiskolben gib t es 
n u r in  den späten Sommer­
m onaten. Am besten 
schmecken sie übrigens, 
w enn sie noch n ich t ganz 
ausgereift sind.
In  der übrigen Jahreszeit 
brauchen Sie auf Mais aber 
auch nicht zu verzichten. 
Sie können ihn in  Dosen 
kaufen. Die K örner sind 
dann  schon gegart. Sie 
brauchen sie nu r noch ab ­
tropfen zu lassen. Danach 
werden sie in  zerlassener 
B u tte r aufgewärm t und 
leicht gesalzen zu Fleisch­
gerichten serviert. Auch in 
kalten  Salaten schmecken 
sie gut. Erfrischende Bei­
lagen, zum Beispiel zu 
Fleischfondue, kurzgebra­
tenem  Fleisch oder zum 
K alten  B üfett sind die klei­
nen, sauer eingelegten Mais­
kolben.

Das Grasgewächs Mais ist 
neben Reis und  Weizen das 
wichtigste Getreide. Es ge­
deiht in  Ländern m it hei­
ßem oder gemäßigtem Kü- 
ma. H auptanbau- und  U r­
sprungsland is t Amerika. 
Inzwischen sind aber auch 
Ungarn, Jugoslawien und 
Ita lien  wichtige Erzeuger­
länder geworden. Aus den 
Donauländern und  den USA 
stam m t der gelbe oder 
weiße gemeine Mais. Der 
italienische Mais is t rötlich. 
Die K örner sind kleiner und 
eckiger als die des gemei­
nen . D er Zuckermais kom m t 
nur aus den USA.
Der Mais nim m t eine in te r­
essante Position zwischen 
Gemüse und  Getreide ein. 
Seine K olben sind ein fei­
nes Gemüse. Aus Maisgrieß 
m acht m an zum Beispiel 
Polenta. Maismehl findet 
beim Backen Verwendung. 
M aisstärke ist ein Binde­
m itte l fü r Puddings, findet
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Mais auf 
mexikanische Art
Siehe Corn Mexiean Style.

Mais-Auflauf
chilenisch
Pastel de Choclo

3 hartgekochte Eier,
3 große Zwiebeln (200 g), 
125 g eingelegte 
schwarze Oliven,
% B und Petersilie,
250 g gekochtes 
Hühnerfleisch aus der Dose, 
125 g B utter,
250 g Rindergehacktes,
60 g Rosinen, Salz, 
eine kräftige Prise 
schwarzer Pfeffer,
200 g grober Maisgrieß,
% 1 warme Müch,
4 Eßlöffel Zucker (80 g),
1 Eßlöffel grobkörniger 
Kristallzucker (10 g), 
Puderzucker.

Mit diesem für Europäer 
recht ungewöhnüchen Auf­
lauf werden Sie sicher E r­
folg haben. Die Zuberei­
tung ist einfacher, als das 
Rezept es verm uten läßt. 
Eier m it kaltem  W asser ab ­
schrecken. Schälen und  ab ­
kühlen lassen. D ann in 
Scheiben schneiden. Zwie­
beln schälen und  würfeln. 
Abgetropfte OKven en t­
kernen und grob hacken. 
Petersilie waschen, trok- 
kentupfen und  fein hacken. 
Hühnerfleisch von den K no­
chen lösen, häu ten  und  in 
Streifen schneiden.
50 g B utter in  einer Pfanne 
erhitzen. Zwiebeln in  5 Mi­
nuten  darin glasig werden 
lassen. Hackfleisch reinge­
ben. 5 M inuten schmoren 
lassen. E tw as W asser an ­
gießen. Mit heißem W asser 
abgespülte, trookengetupf- 
te  Rosinen und  die ge­
hackte Petersilie d run ter­
mischen. Mit Salz und  Pfef­
fer würzen.
In  einer größeren Kasse­
rolle 50 g B u tter zergehen 
lassen. U nter ständigem
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A m  chilenischen M ais-A uflauf werden Sie Ihre Freiide haben. E r läßt sich einfach zuhereiten.

R ühren den Maisgrieß rein­
streuen und  5 M inuten an ­
rösten. Milch un ter Rühren 
nach und nach zugeben. 
Mit Salz und  Zucker w ür­
zen. Auf kleiner H itze 8 Mi­
nuten  quellen lassen. 
Feuerfeste Eorm  m it der 
restlichen B u tte r einfetten. 
Die H älfte der Maisbrei­
masse gleichmäßig auf dem 
Boden der Form  verteilen. 
D arüber lagenweise H ack­
fleisch, Hühnerfleisch, E i­
scheiben und  Oliven schich­
ten. Mit dem restlichen 
Maisbrei bedecken und  m it 
Kristallzucker bestreuen. 
Den Auflauf in  den Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen. Oberhitze ein­
stellen.
B ackzeit: 30 M inuten. 
Elektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Auf lauf rausnehm en. Mit 
Puderzucker bestreuen und 
sofort in  der Form  servieren. 
Vorbereitung: 45 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
99K
Beilage: K opfsalat.

Mais-Auflauf 
mit Ei 
puerto- 
ricanisch

2 Zwiebeln (80 g), 
je 1 grüne und  rote 
Paprikaschote (400 g),
6 Tom aten (480 g),
3 Eßlöffel Olivenöl (30 g),
1 Dose M aiskörner (550 g), 
M argarine zum Einfetten, 
Salz, Cayennepfeffer,
8 Eier, 2 Teelöffel Chilisoße,
4 Eßlöffel geriebener 
Em m entaler Käse (40 g),
1 Bund Petersüie.

Zwiebeln schälen und in 
feine Ringe schneiden. Pa- 
prikaschotenhalbieren, p u t­
zen, waschen, trockentup­
fen und  in  Streifen schnei­
den. Tom aten m it kochen­
dem W asser übergießen,

häuten. Stengelansätze 
rausschneiden, Tom aten 
vierteln.
OUvenöl in  einem Topf er­
hitzen, Zwiebeln und P ap ri­
kaschoten reingeben. 10 
M inuten dünsten. 
Maiskörner auf einem Sieb 
abtropfen lassen. Feuer­
feste Form  m it M argarine 
einfetten.
Maiskörner und  Tom aten­
viertel zu den Zwiebeln und 
Paprikaschoten geben. Mit 
Salz und Cayennepfeffer 
würzen. In  die feuerfeste 
Form  füllen. E ier m it Chili­
soße und  Salz in  einem Be­
cher verquirlen. Ü ber das 
Gemüse gießen. K äse d rü ­
berstreuen. 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 Flamme.
F ü r die Garnierung P e te r­
silie un te r kaltem  W asser 
abbrausen, m it H aushalts­
papier trockentupfen und 
fein hacken. Vor dem Ser­
vieren über den Auflauf 
streuen.



M aisgericht

A u s dem Maisanbauland U SA: M ais-Auflauf m it Sellerie.

V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
49Ö;
Beüage: Brot. Als G etränk 
spanischen Landwein.

Mais-Auflauf 
mit Sellerie

1 Dose Maiskörner (550 g), 
3 Stangen BleichseUerie 
(500 g),
3 Eßlöffel B u tte r (45 g), 
Salz, schwarzer Pfeffer,
250 g rote Paprikaschoten, 
80 g schwarze Ohven aus 
dem Glas,
50 g Semmelbrösel,
%  1 saure Sahne.

Im  M aisanbauland USA, 
aus dem unser R ezept 
stam m t, wird dieser Auf­
lauf natürlich aus frischem

Mais zubereitet. D a bei uns 
Maiskolben nur im  H erbst 
frisch auf den M arkt kom ­
men, weichen Sie am be­
sten während der übrigen 
Zeit auf Dosenmais aus. 
Mais auf einem Sieb ab ­
tropfen lassen. 
Bleichsellerie waschen, 
trockentupfen und in  Ringe 
schneiden. In  einem Topf 
1 Eßlöffel B u tte r erhitzen. 
BleichseUerie reingeben. E t­
was W asser zugießen. Mit 
Salz und Pfeffer würzen. 
Bei schwacher H itze 15 
M inuten dünsten.
In  der Zwischenzeit P apri­
kaschoten halbieren, p u t­
zen, waschen und  würfeln. 
OKven abtropfen lassen, 
halbieren und  entkernen.
1 Eßlöffel B u tte r in  einem 
anderen Topf erhitzen. Die 
Maiskörner reingeben, um ­
rühren, m it Salz und Pfef­
fer würzen und  3 M inuten 
dünsten.
Feuerfeste Form  m it B u t­
te r  einfetten. N acheinander 
Mais, Sellerie, Paprika und 
Ohven reinschichten, bis 
aUes Gemüse verbraucht 
ist. Jede Schicht m it Salz

und  Pfeifer bestreuen. Sem­
melbrösel drüberstreuen, 
saure Sahne drübergießen. 
Resthche B u tte r in  Flöck­
chen drauf verteilen. Form  
in den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen.
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Mais-Auflauf rausnehm en 
u nd  sofort in  der Form  
servieren.
Vorbereitung; 3 0 Minuten. 
Z ubereitung: 25 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
455.

Maisgericht 
aus Texas
J e  200 g Rind- und 
Schweinefleisch aus der 
Schlüter, 40 g Margarine, 
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
2 Paprikaschoten (300 g),
4 Tom aten (240 g),
1 Dose Maiskörner (340 g).

250 g Erbsen und 
K aro tten  aus der Dose, 
Salz,
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
1 Teelöffel Speisestärke.

Rindfleisch und  Schweine­
fleisch u n te r kaltem  W as­
ser abspülen. M it H aus­
haltspapier trockentupfen. 
In  2 cm große W ürfel 
schneiden.
M argarine in  einem Topf 
erhitzen. Fleischwürfel d ar­
in  rundherum  10 Minuten 
braun anbra ten . Mit Fleisch­
brühe aufgießen. Zuge­
deckt 35 M inuten bei m itt­
lerer H itze kochen.
In  der Zwischenzeit P apri­
kaschoten halbieren, p u t­
zen, waschen, trockentup­
fen und  in  Streifen schnei­
den. Tom aten m it kochen­
dem W asser übergießen, 
häuten. Stengelansätze 
raus- und  Tom aten auch in  
Streifen schneiden. 
Maiskörner, E rbsen und 
K aro tten  auf einem Sieb 
abtropfen lassen. Mit P a ­
prika- und  Tom atenstreifen



Lieben Sie Abwechslung? Servieren Sie gegrillte Maiskolben.

zum Fleisch geben. Mit 
Salz und schwarzem Pfef­
fer würzen und 10 M inuten 
bei schwacher H itze ko­
chen. Speisestärke drüber­
stäuben, verrühren und 
noch einmal aufkochen. In  
einer vorgewärm ten Schüs­
sel servieren.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
54(X
Unser M enüvorschlag: Vor­
weg eine Bouülon m it Ei. 
Maisgericht aus Texas m it 
körnig gekochtem Reis als 
H auptgericht. Dazu ein 
Bier und als Dessert B ana­
nen Copacabana.

Maiskolben 
gegrillt
8 frische Maiskolben 
(1600 g),
80 g B utter,
Salz, weißer Pfeffer.

KiLkuruz heißen die Mais­
kolben im  slawischen

Sprachraum  und in  Öster­
reich. In  U ngarn zum  Bei­
spiel kann  m an die Mais­
kolben gegen Ende des 
Sommers in  allen S tädten  
an  Straßenständen kaufen. 
W enn Sie .Kukuruz gegrillt 
stilvoll abknabbern möch­
ten, stecken Sie durch die 
Kolbenenden einen Mais­
kolbenhalter. Sollten Sie 
den nicht haben, tim  es 
auch zwei Holzspießchen 
an  beiden Enden. Viel Ver­
gnügen beim Essen. K en­
ner essen Maiskolben übri­
gens aus der H and. 
Schutzblätter und  grüne 
Fäden von den Maiskolben 
entfernen. B u tte r in einem 
Topf zerlassen. Kolben d a ­
m it rundherum  bestrei­
chen. Auf den Grillrost in  
den nicht vorgeheizten Grül 
legen und  bei langsam zu­
nehm ender H itze 20 Mi­
nuten  grillen. Dabei m ehr­
mals wenden. Rausnehmen. 
Sofort m it Salz und  Pfeffer 
bestreut servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
405^

Z u  Maiskörnern m it jungen Erbsen schmecken Frikadellen gut.

Maiskörner 
mit jungen 
Erbsen
1 Dose Maiskörner 
(340 g), _
% Dose junge Erbsen 
(280 g),
40 g B utter,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
Salz,
gemahlener schwarzer 
Pfeffer,
1 Prise Zucker,
1 Eßlöffel Mehl (20 g),
1 Prise
geriebene M uskatnuß.

Maiskörner und Erbsen auf 
je einem Sieb abtropfen 
lassen. B u tte r in  einem 
Topf erhitzen. Maiskörner 
reingeben. 5 M inuten dün­
sten. Erbsen zugeben. Mit 
Fleischbrühe auffüllen. Zu­
gedeckt 12 M inuten bei 
m ittlerer H itze köcheln las­
sen. Mit Salz, Pfeffer und 
einer Prise Zucker ab ­
schmecken.

Mehl m it etwas kaltem  
W asser in  einer Tasse ver­
rühren. U nter R ühren in 
die Brühe geben. 5 M inuten 
kochen lassen. Noch mal 
abschmecken. E inen H auch 
M uskat drüberreiben. In  
eine vorgewärmte Schüs­
sel geben, sofort servieren. 
Vorbereitung: 5 M inuten.
Zubereitung: 20 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
255^
Unser M enüvorschlag: 
Bouillon einfach vorweg. 
Frikadellen, Maiskörner m it 
jungen Erbsen und  P e te r­
silienkartoffeln als H au p t­
gericht. Als Getränk 
schmeckt ein kühles PUs. 
Zum Nachtisch gibt es 
Früchtequark.
PS: W enn Sie gern p ikant 
gewürzt essen, können Sie 
zusätzhch noch 50 g fein 
gewürfelten Tom atenpapri­
ka zufügen.

Maiskuchen 
Corn Fritters
Siehe unser R ezept Chicken 
M aryland m it Corn F ritters.
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Maissalat
1 Dose Maiskörner (550 g),
2 grüne Paprikaschoten 
(200 g),
6 Tom aten (180 g),
8 grüne gefüllte Oliven 
(40 g).
F ü r die M arinade:
6 Eßlöffel Olivenöl (60 g),
3 Eßlöffel Klräuteressig,
3 Eßlöffel Orangensaft, 
Salz,
1 Teelöffel Zucker,
% Teelöffel Paprika
edelsüß,
weißer Pfeffer.
F ü r die G arnierung:
8 Salatblätter.

Maiskörner auf einem Sieb 
abtropfen lassen. FaprUta- 
schoten halbieren, putzen, 
waschen, trockentupfen 
und in 2 cm lange Streifen 
schneiden, ^’ornaten m it 
kochendem Wasser über­
brühen, häuten, Stengel­
ansätze raussohneiden. To­
m aten halbieren, achteln 
und entkernen. Abgetropf­
te  Oliveriin Scheiben schnei­
den. Alles in einer Schüssel 
mischen.
F ü r die Marinade Öl, Essig, 
Orangensaft, Salz und Zuk- 
ker in einer Schüssel ver­
rühren. Mit Paprika und 
Pfeffer abschmecken. Über 
den Salat gießen. 30 Minu­
ten  zugedeckt irn K ühl­
schrank ziehen lassen.
In  der Zwischenzeit Salat­
b lä tter abspülen, gu t ab ­
tropfen lassen. J<jino Schüs­
sel dam it auslegen. Mais­
salat darauf anricihten. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Mari­
nierzeit 10 Minuten. 
K alorien pro P erson: E tw a 
34Ö ^
W ann reichen? Als lieüage 
zum Mittagessen oder m it 
B rot und B u tte r als Abend­
essen.
PS: Diesen Salat können 
Sie auch m it K revetten, GrO- 
flügelfleisch, Salami oder 
Thunfisch zubereiten. Darm 
ist er sättigender, allerdings 
auch kalorieiu-eicher.

Z um  Maissalat gehören k 
Paprikaschoten, Tomaten 

und grüne 
gefüllte Oliven.

Überraschung auf dem Abendbrottisch: Maissalat m it Krabben.

Maissalat 
mit Krabben
1 Dose Maiskörner (340 g), 
270 g Nordsee-Kjabben 
aus der Dose,
250 g Tomaten.
F ü r die M arinade:
% B und Petersilie,
%  Bund Schnittlauch,
1 Zwiebel (40 g),
2 Eßlöffel Kräuteressig,
3 Eßlöffel Öl (30 g),
Salz, weißer Pfeffer,
1 Messerspitze zerriebener 
Salbei.

Maiskörner m id K rabben 
getrennt auf je einem Sieb 
abtropfen lassen.
Tom aten m it kochendem 
W asser übergießen, häuten, 
Stengelansätze rausschnei­
den. Tom aten halbieren, 
entkernen und in Streifen 
schneiden. Die Maiskörner, 
K rabben und Tom aten in 
eine Schüssel geben.
F ü r die M arinade Petersilie 
und  Schnittlauch un te r ka l­
tem  W asser abbrausen, m it 
H aushaltspapier trocken-



M it Salatblättern und Schnittlauch: Maissalat nach Farmer-Art.

tupfen und fein hacken. 
Zwiebel schälen, fein Avür- 
feln. In  einer Schüssel E s­
sig und  Öl m it Salz, Pfef­
fer und  Salbei verrühren. 
K räu ter und Zwiebelwürfel 
zugeben. U ber die S alat­
zu taten  geben. Zugedeckt 
60 M inuten in  den K ühl­
schrank stellen. Eventuell 
noch mal abschmecken. 
Vorbereitung: 15 M iauten. 
Zubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 15 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a

W ann reichen? M it Toast­
b ro t und  B u tte r als kleines 
Abendessen.

Maissalat 
nach Farmer­
Art
280 g Maiskörner aus der 
Dose,
Saft einer Zitrone,
6 Tom aten (180 g),
125 g Rauchfleisch.
F ü r die M arinade:
100 g Mayonnaise,
2 Eßlöffel W hisky,
2 Teelölfel geriebener 
M eerrettich aus dem 
Grlas,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker.
A ußerdem :
8 Salatblätter,
%  B und Schnittlauch.

M aiskörner auf einem Sieb 
abtropfen lassen. In  eine 
Schüssel geben und  m it Zi­
tronensaft beträufeln. 
Tom aten m it kochendem 
W asser übergießen, h äu ­
ten, Stengelansätze raus­
schneiden, Tom aten halbie­
ren und  entkernen. D ann in 
% cm große W ürfel schnei­
den.
Rauchfleisch auch in  % cm 
große W ürfel schneiden. Mit 
den Tom aten zu dem Mais 
geben.
F ü r die M arinade Mayon­
naise, W hisky und  M eerret­
tich ia  einer Schüssel ver­
rühren. Mit Salz, Pfeffer 
und Zucker abschmecken. 
Ü ber den Salat gießen. Zu­
gedeckt 20 M inuten im 
K ühlschrank durchziehen 
lassen.

TIP
Maissalat 
nach Farmer­
A rt ivird 
kalorienarmer, 
wenn Sie 
statt 100 g 
Mayonnaise 
nur 50 g nehmen 
und sie m it 
50 g Joghurt 
verrühren.
Sie sparen 
dabei insgesamt 
etwa 300 
Kalorien.

In  der Zwischenzeit S alat­
b lä tte r waschen, trocken­
schwenken. Eine Schüssel 
dam it auslegen. M aissalat 
darin  anrichten. S chnitt­
lauch abspülen, trocken­
tupfen und kleinsohneiden. 
U ber den Salat streuen und 
sofort servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Mari­
nierzeit 15 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a
3 m
Beilage: Schwarzbrot m it 
B utter.

Maistopf
400 g Rindfleisch,
2 Zwiebeln (80 g),
3 Eßlöfi'el Öl (30 g),
Salz, weißer Pfeifer, 
Paprika rosenscharf,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 Dose Champignonköpfe 
(230 g),
1 Dose M aiskörner (550 g), 
100 g Langkornreis,
1 Packung tiefgekühlte 
Brechbohnen (300 g),
4 Tom aten (140 g).

Rindfleisch m it H aushalts­
papier ab tupfen. In  2 cm 
lange und %  cm breite 
Streifen schneiden. 
Zwiebeln schälen, fein w ür­
feln. Öl in  einem Topf erh it­
zen, Fleischstreifen darin  5 
M inuten rundherum  anbra­
ten. Zwiebeln zugeben und  
glasig werden lassen. Fleisch



m it Salz, Pfeffer und P apri­
ka würzen. Fleischbrühe 
auf gießen.
Champignons und  Maiskör­
ner auf einem Sieb ab trop­
fen lassen. Reis auf einem 
Sieb waschen, abtropfen 
lassen. Reis zum Fleisch 
geben. Zugedeckt 20 Minu­
ten  bei m ittlerer H itze ko­
chen lassen.
In  der Zwischenzeit Brech­
bohnen nach Packungsauf­
schrift zubereiten. Cham­
pignons und  Maiskörner 10 
M inuten vor Ende der Gar­
zeit zum Reis geben. To­
m aten m it kochendheißem 
W asser übergießen, häuten. 
Stengelansätze rausschnei­
den. Tom aten halbieren, 
entkernen und  vierteln. 5 
M inuten vor Ende der Gar­
zeit die Tom aten und  ab ­
getropften Brechbohnen in  
den Maistopf geben. In  ei­
ner vorgewärm ten Schüs­
sel servieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
645^
Beilage: M ischbrot und  als 
G etränk einen Landwein.

Maissuppe 
indisch

1 Zwiebel (40 g),
2 Eßlöffel Öl 
(20 g),
%  1 heiße H ühnerbrühe 
aus E x trak t, 
i/g 1 Milch,
je 1 Teelöffel C urry und  
Mango- Chutney 
(Fertigprodukt),
1/2 Teelöffel 
Worcestersoße,
4 Eßlöffel 
Sahne (60 g),
1 Teelöffel Speisestärke
(5 g).
1 Eigelb,
150 g M aiskörner aus 
der Dose,
Salz,
1 Prise Zucker,
1 Bund Petersilie.

Zwiebel schälen und  w ür­
feln. Öl in  einem Topf er­

hitzen. Zwiebel 5 M inuten 
darin  dünsten. H ühner­
brühe und  MMeh zugießen. 
Curry, Mango-Chutney rmd 
W orcestersoße reinrühren. 
10 M inuten leise kochen 
lassen.
Sahne, Speisestärke und  E i­
gelb verquirlen. U nter R üh­
ren in  die Suppe gießen und 
aufkochen. Abgetropfte 
Maiskörner reingeben, 10 
M inuten ziehen lassen. 
N icht kochen. Suppe m it 
Salz und  Zucker abschmek- 
ken. PetersUie abspülen, 
trockentupfen und  hacken. 
Maissuppe in  eine vorge­
wärm te Schüssel geben. Mit 
PetersUiebestreutservieren. 
V orbereitung: 5 M inuten.
Zubereitung: 30 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
2 3 ä
U nser Menüvorschlag: Die 
Maissuppe indisch als Vor­
speise. KalbsfUet oder 
Kalbsschnitzel m it Prinzeß­
bohnen und  Pommes frites 
als H auptgericht. Als Des­
sert empfehlen wir Ihnen 
Birnen in  Orangensoße und 
als G etränk einen leichten 
Weißwein.

IWaischollen

Maischollen 
Finkenwerder 
Art
4 Maischollen von 
je 400 g,
Saft einer Zitrone,
150 g fe tter Speck,
Salz,
40 g Mehl,
1 B und PetersHLe.
1 Zitrone zum  Garnieren.

Feinfisch sagt m an an  der 
W aterkant, wenn von Schol­
len die Rede ist. D er P la t t­
fisch ist aber n ich t nu r eine 
Gaumenfreude. M it ihm  
leb t sich’s auch gesimd: 
100 g SchoUenfieisch en t­
halten  über 17 g hochwerti­
ges Eiweiß, aber nur 0,8 g 
F e tt!  Außerdem noch eine 
Menge Vitamine, Mineral­
stoffe und  Spurenelemente. 
F ü r Feinschmecker bringt 
der Mai die wahre SchoUen- 
W onne. D a sind die Schol­
len zwar noch klein, aber 
ih r Fleisch is t besonders 
za rt und  schm ackhaft.

■ Finkenwerder Art werden
in heißem  
Speckfett gebraten.
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In  Fiakenwerder, einem 
ehemaligen Fischerdorf an 
der Unterelbe, das je tz t zu 
H am burg gehört, werden 
die Schollen traditionell so 
zubere ite t:
Ausgenommene Schollen 
von Kopf und  Schwanz 
befreien (kann m an gleich 
beim Einkauf auch vom 
Fischhändler machen las­
sen). U nter fließendem kal­
tem  W asser waschen, mdt 
H aushaltspapier trocken­
tupfen und  m it Zitronen­
saft beträufeln.
Speck würfeln, in  einer 
Pfanne auslassen. Grieben 
aus der Pfanne nehmen. 
Schollen salzen, in  Mehl 
wenden. In  der Pfanne im 
heißen Speckfett auf jeder 
Seite 5 M inuten braten. 
Dabei öfter die Pfanne 
rü tte ln , dam it die Fische 
n icht ansetzen. Schollen auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
warm stellen.
Speckwürfel in der Pfanne 
noch m al erhitzen, m it dem 
F e tt  über die Schollen ver­
teilen. Petersilie waschen, 
trockentupfen und  zer­
pflücken. Zitrone un te r hei­
ßem W asserwaschen, trock­
nen und vierteln. Die Schol­
len m it Z itronenvierteln 
und  Petersihe garniert ser­
vieren.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson; E tw a
5IÖ:
B eilage: Kartoffelsalat
m it Tom atenwürfeln und 
frischen Gurkenscheiben. 
Als Gtetränk empfehlen wir 
Ihnen  dazu einen kräftigen 
Weißwein oder ein gu t ge­
kühltes Bier.
P S : In  H am burg läß t m an 
sich MaischoUen auch nach 
folgendem R ezept schmek- 
ken:
Die vorbereiteten Schollen 
in  heißer B u tte r auf beiden 
Seiten braten, salzen und  
pfeffern. Aus der Pfanne 
nehmen, warm stellen. Zur 
verbliebenen F ischbutter 
etwas heißes W asser gie­
ßen, ein Päckchen Tief­
kühlerbsen darin  gar dün­
sten. Mit Salz, einer Prise 
Zucker und  gehacktem  Dül 
abschmecken. Dazu Bouü- 
lonkartolFeln oder Salzkar­
toffeln und  Bechamelsoße 
reichen.
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MaischoUen
mit
Krabbensoße
4 Maischollen von je 400 g, 
1 % 1 Wasser,
4 Eßlölfel Essig,
Y2  Zwiebel (20 g),
1 kleines Lorbeerblatt,
1 Nelke, Salz.
F ü r die Soße:
40 g B u tte r oder Margarine, 
20 g Mehl,
%  1 Weißwein,
4 Eßlöffel Sahne (65 g),
1 Eigelb,
110 g Nordsee-Krabben,
1 Eßlöffel Zitronensaft, 
Salz, weißer Pfeffer.
F ü r die Garnierung:
1 Zitrone,
%  Glas K aviar (50 g).

Maischollen gleich beim 
Fischhändler ausnehmen, 
von K opf und  Flossen be­
freien lassen. Zu Hause 
rasch un ter fließendem 
W asser waschen. A btrop­
fen lassen.
In  einem großen Topf W as­
ser, Essig, die geschälte, in 
Scheiben geschnittene Zwie­
bel, Lorbeerblatt, Nelke 
und  Salz aufkochen. Schol­
len reinlegen und  in  15 Mi­
nuten  gar ziehen lassen. 
Vorsichtig aus dem Topf 
nehmen, gut abgetropft 
auf einer P la tte  warm  stel­
len. Sud durch ein Sieb 
gießen. % 1 abmessen. Auch 
warm stellen.
F ü r die Soße B u tte r oder 
M argarine in  einem Topf 
erhitzen. Mehl reinrühren 
im d 3 M inuten u n te r R ü h ­
ren  durchschwitzen. W eiß­
wein und  %  1 Schollensud 
angießen. 5 M inuten ko­
chen. Sahne und  Eigelb 
verquirlen, die heiße, aber 
n ich t m ehr kochende Soße 
dam it binden. A bgetropfte 
K rabben reingeben. 10 Mi­
nu ten  ziehen lassen. Soße 
m it Zitronensaft, Salz und  
Pfeffer abschmecken.
F ü r die Garnierung die Zi­
trone un ter heißem W asser 
waschen, trocknen. In  4 
gleichgroßeScheibenschnei­
den. Auf die Maischollen 
verteilen. Auf jede Z itro­
nenscheibe ein K aviarhäuf­
chen setzen. Schollen m it



M ajoran-Kartoffeln
etwas Krabbensoße über­
ziehen, den R est getrennt 
reichen.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Perso'n: E tw a 
43(X
Beilagen: Kopf- oder Gur­
kensalat und Stangenweiß­
b ro t oder junge, in  B u tte r 
geschwenkte Kartoffeln. Als 
G etränk empfehlen wir ei­
nen leichten Weißwein von 
der Mosel oder aus dem 
Bordelais.
P S : F ü r Meeresfrüchte-
Treunde noch eine delikate 
V ariante: Legen Sie zu den 
Schollen in  B u tte r gedün­
stete, m it Salz, Pfeffer und 
einem Schuß Cognac abge- 
schmeokte Scampi oder 
Langostinos (aus der Tief­
kühltruhe). Die Soße wird 
dann allerdings nicht m it 
K rabben, sondern m it n a ­
turell eingelegten Muscheln 
aus dem Glas oder der Dose 
zubereitet.

Majestic- 
Salat
2 rote Äpfel (260 g),
2 grüne Paprikaschoten 
(260 g),
1 Staude Stangensellerie 
aus der Dose (120 g),
6 Eßlöffel Mayonnaise 
(120 g),
2 Eßlöffel Weißweüa,
Salz, weißer Pfeffer,
1 hartgekochtes Ei,
1 Stengel Petersiüe.

M ajestic-Salat is t eine De­
likatesse der klassischen 
Küche. W ir sind sicher, er 
wird auch Ihnen  königlich 
schmecken.
Äpfel waschen und  ab trop ­
fen lassen. Vierteln, das 
Kerngehäuse rausschnei­
den. Die Viertel würfeln. 
Paprikaschoten halbieren, 
putzen, waschen, abtrock­
nen und  in  1 cm lange 
Streifen schneiden. S tan­
gensellerie abtropfen las-

^  Majestic-Salat:
I n  der klassischen 
Küche zählt 
er zu den 
Delikatessen.

TIP
Bitte gießen 
Sie bei dem 
M ajoran­
Kaninchen- 
hraten, 
wie bei 
allen anderen 
Braten, 
nur heißes 
Wasser an. 
Wenn Sie 
kaltes Wasser 
nehmen, 
verkrustet 
das Eiweiß  
sofort und 
das Fleisch 
ist dann 
nicht mehr 
so zart.

sen, in 3 cm dünne Schei­
ben schneiden. Äpfel, P a ­
prika und  Sellerie in  einer 
Schüssel mischen.
F ü r die M arinade M ayon­
naise und  Weißwein ver­
rühren. M it Salz und  Pfef­
fer abschmecken. Ü ber den 
Salat geben. Locker u n te r­
heben. 30 M inuten im  K üh l­
schrank ziehen lassen, d a ­
bei ab und zu um rühren. 
In  Gläser verteilen. Mit E i­
vierteln und  Petersilien­
sträußchen garnieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 5 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
3KL
W ann reichen? Äls Vor­
speise, zu gebratenem  Eisch, 
kaltem  Fleisch oder Ge­
flügel. Oder m it Toast und 
B u tte r auch als leckeren 
Im biß oder leichtes A bend­
essen. Als G etränk dazu 
p aß t frischer Weißwein.

Majoran­
Kaninchen­
braten
1 küchenfertiges 
K aninchen von 2000 g,
3 Eßlöffel Öl (30 g),
Y2 1 heißes Wasser,

2 Knoblauchzehen,
Salz,
5 Eßlöffel Olivenöl (50 g),
5 Eßlöffel Zitronensaft,
1 Eßlöffel frische gehackte 
oder getrocknete 
zerriebene M ajoranblätter, 
weißer Pfeffer.
F ü r die Soße:
3 Teelöffel Speisestärke 
(15 g),
3 Eßlöffel Weißwein 
(30 g).
F ü r die G arnierung:
1 Bund frischer Majoran.

Kaninchen, wenn nötig, 
häuten. Innen und  außen 
un ter kaltem  Wasser ab­
spülen. Mit H aushaltspapier 
trockentupfen. Öl in einen 
B räter geben. Im  vorge­
heizten Ofen auf der u n te ­
ren  Schiene erhitzen. K a­
ninchen reingeben und 
rundherum  in 15 Minuten 
braun anbraten. Heißes 
W asser zugießen.
B ratzeit: 90 Minuten. 
E lek troherd : 240 Grad. 
G asherd: Stufe 6 oder
reichlich %  große Flamme. 
K aninchenbraten nach 45 
M inuten wenden. 
Knoblauchzehen schälen, 
m it Salz zerdrücken. Öl 
und  Zitronensaft m it Ma­
joran, zerdrückten K nob­
lauchzehen, Salz und Pfef­
fer in  einem Schälchen ver­
quirlen. K aninchenbraten 
dam it w ährend der B ra t­
zeit hin und  wieder be­
streichen.
K aninchen aus dem B räter 
nehm en und in  Portions­
stücke teilen. Auf einer vor­
gewärm ten P la tte  anrich­
ten  und  warm  stellen. Den 
B ratfond durch ein Sieb in 
einen Topf gießen. Speise­
stärke m it wenig W asser 
verquirlen. U nter R ühren 
in  den B ratfond geben und 
einmal aufkochen lassen. 
Mit Weißwein abschmek- 
ken.
F ü r die Garnierung Majo­
ran  un te r kaltem  W asser 
abbrausen, m it H aushalts­
papier trockentupfen. Die 
Fleischplatte m it M ajoran­
sträußchen garnieren. Soße 
getrennt reichen.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 100 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
8^

Unser Menü Vorschlag: 
Tom atencremesuppe als
Vorspeise, M ajoran-Kanin­
chenbraten, Rosenkohl und 
K artoffelkroketten als
H auptgericht. Dazu ein 
Rose. Als Dessert Birnen­
speise Philadelphia.

Majoran­
Kartoffeln
1000 g Salatkartoffeln,
2 Zwiebeln (80 g),
50 g B u tte r oder Margarine, 
Salz, weißer Pfeffer,
2 Teelöffel M ajoran (frisch 
gehackt oder getrocknet), 
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
20 g B utter,
Y2 B und Petersilie.

K artoffeln schälen, wa­
schen, abtropfen lassen und 
in  3 cm große W ürfel 
schneiden. Zwiebeln schä­
len und würfeln. B u tter 
oder Margarine in  einer 
feuerfesten Form  erhitzen. 
Zwiebelwürfel in 5 M inuten 
darin  glasig werden lassen. 
K artoffeln dazugeben. Sal­
zen und pfeffern. Mit Ma­
joran  bestreuen. Heiße 
Fleischbrühe angießen. Zu­
decken. 30 M inuten schmo­
ren lassen. M oht um rüh­
ren. Die Form  zwischen­
durch mehrmals schütteln. 
Vom H erd nehmen. B utter 
in Flöckchen draufsetzen. 
Im  vorgeheizten Ofen 5 
M inuten übergrillen. Mit 
gewaschener, trockenge­
tupfter, zerpflückter oder 
gehackter Petersilie gar­
nieren.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
3M^
Wozu reichen? Mit K opf­
salat zu Gänsebraten, zu 
Schweinebraten oder Grül- 
würstchen. Als Getränk 
empfehlen wir Bier.
P S : Sie können M ajoran­
Kartoffeln auch anders zu­
bereiten : Geschälte K artof­
feln in  leicht gesalzenem 
W asser kochen. A btropfen 
lassen, würfeln, in  eine 
braune Soße geben und m it 
viel M ajoran würzen.
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Makkaroni
M akkaroni sagen und  an 
Ita lien  denken -  das is t 
nahezu ein autom atischer 
Vorgang. Der Süden Ita - 
hens is t die H eim at der 
pasta  napoütana, der nea- 
pohtanischen M akkaroni. 
Die langen, röhrenförmigen 
N udeln werden meistens in 
der F abrik  und  ohne Zuga­
be von Eiern hergestellt. 
U nd m an kauft sie -  genau­
so m e  bei uns -  getrocknet 
im  Laden. Im  Gegensatz zu 
der pasta  bolognese aus dem

M akkaroni sind nicht nur 
im  südlichen Italien beliebt.

Norden Italiens. Das ist 
eine p la tte  N udel aus einem 
Eierteig, den die H aus­
frauen meistens selbst her- 
steUen.
Praktisch  könnte m an wo­
chenlang M akkaroni essen -  
im m er auf eine andere 
Weise zubereitet. So viele 
Makkaroni-Grerichte g ib t es. 
Tom aten und  Parm esan 
sind die klassischen Z u ta­
ten, grüner Salat is t die 
Beilage, die am besten paßt. 
Beim Kochen von M akka­
roni g ib t es ein paar K lei­
nigkeiten zu beachten. Als 
erstes: N icht m it Wasser 
sparen! Die M akkaroni 
soUten m it W asser bedeckt 
sein. W enn Sie die M ak­
karoni ins W asser gelegt 
haben, ein paarm al um ­
rühren, dam it sie nicht am  
Topfboden anhängen. N icht 
zu weich kochen!
Die M akkaroni ver Heren 
sonst an  Eorm  und Ge­
schmack. Nach dem K o­
chen auf einem Sieb m it 
kaltem  oder warmem W as­
ser abspülen und  dann sehr 
gu t ab tropfen lassen, sonst 
verkleben sie.

Makkaroni 
Amatrice
3 L iter Wasser, Salz,
500 g Makkaroni.
F ü r die Soße:
50 g durchwachsener Speck,
1 kleine Zwiebel (30 g),
5 Eßlöffel Ohvenöl (50 g), 
800 g Tom aten aus der Dose,
2 Kjioblauchzehen,
je 1 Prise Salz, Zucker 
und  ChUipulver,
% Teelöffel Paprika 
edelsüß,
2 Teelöffel Basilikum,
% Teelöffel Oregano,
30 g Schafkäse.

Das Rezept für dieses M ak­
karoni-Gericht m it der deh- 
katen  Soße kom m t aus der 
italienischen S tad t A m a­
trice. Amatrice liegt am 
N ordrand der Abruzzen. 
W asser m it Salz in  einem 
Topf aufkochen. M akkaro­
n i reingeben. 15 M inuten 
kochen lassen.
Speck in  kleine W ürfel 
schneiden. Zwiebel schälen 
und  hacken. Speckwürfel in

einem kleinen, hohen Topf 
in  3 M inuten auslassen. 
Zwiebel zugeben und  glasig 
werden lassen. Öl zufügen 
und  erhitzen. Tom aten w ür­
feln, m it der Flüssigkeit aus 
der Dose und den fein ge­
hackten  Knoblauchzehen 
dazugeben. D ann m it Salz, 
Zucker, Chilipidver, P ap ri­
ka, Basilikum und Oregano 
20 M inuten im  offenen Topf 
bei m ittlerer H itze kochen 
lassen. Topf vom H erd neh­
men. Käse zerbröckeln, 
reingeben und  verrühren. 
M akkaroni in ein Sieb schüt­
ten, m it kaltem  W asser ab ­
schrecken und  abtropfen 
lassen. M akkaroni in  eine 
vorgewärm te Schüssel ge­
ben, Soße drübergießen, ser­
vieren. Oder: M akkaroni und 
Soße getrennt servieren. 
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
T5Ö.
W ann reichen ? Als A bend­
essen oder als kleines M it­
tagessen. Dazu Chicoree­
Salat in  Kjauter-OUvenöl- 
M arinade und  als G etränk 
einen italienischen Rotwein.



Makkaroni auf N izza e r A rt

Makkaroni 
auf Bauernart
2 Zwiebeln (80 g),
1 Stange Lauch (100 g),
% Sellerieknolle (40 g),
1 Möhre (30 g),
1 weiße Rübe (40 g),
300 g Tomaten,
40 g B u tte r oder Margarine, 
Salz, weißer Pfeffer,
% Teelöffel zerriebener 
Thymian.
A ußerdem :
3 1 Wasser, Salz,
250 g Makkaroni,
20 g B utter,
80 g geriebener 
Parm esankäse.

M akkaroni auf B auernart 
werden m it verschiedenen, 
in  B u tte r gedünsteten Ge­
m üsen zubereitet, und zwar 
so:
Zwiebeln schälen und ’nair- 
feln. Lauch, Sellerieknolle, 
Möhre und weiße Rübe p u t­
zen, waschen, trockentup­
fen und  in feine Streifen 
schneiden. Tom aten häu­
ten, Stengelansätze raus­
schneiden. Tom aten hal­
bieren, entkernen, vierteln. 
B u tte r oder M argarine in 
einem Topf erhitzen. Ge­
müse und  Tom aten rein­
geben. Salz, Pfeffer und 
Thym ian reingeben. Bei 
kleiner H itze zugedeckt 25 
M inuten dünsten.
In  der Zwischenzeit W asser 
m it Salz aufkochen. M ak­
karoni reingeben und  20 
M inuten ohne Deckel ko­
chen. Auf einem Sieb m it 
kaltem  W asser abschrecken. 
A btropfen lassen.
B u tte r in  einem Topf er­
hitzen. M akkaroni darin
3 M inuten schwenken. In  
eine vorgewärm te Schüssel 
geben. Gemüse darauf ver­
teilen. Geriebenen K äse ge­
tren n t dazu reichen. 
Vorbereitung; 15 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
475^
Unser Menüvorschlag: To­
m atensuppe vorweg. Als 
H auptgericht Schweine­
schnitzel m it M akkaroni 
auf B auernart und  dazu 
Rotwein oder Bier. Als 
Dessert mal Frischobst.

Dieses deftige Gericht wird m it gedünstetem Suppengemiise serviert: M akkaroni auf Bauernart.

Makkaroni 
auf Nizzaer 
Art 

j
F ü r die Tom atensoße: 
800 g Tomaten,
4 Sardellenfilets aus der 
Dose (20 g),
1 Knoblauchzehe,
Salz,

Die Altstadt N izzas an der 
Cote d’A zur liegt zwischen 
dem Wildbach Paillon und  
dem Schloßberg. A u f der 
Ostseite: Der Yachthajen.

weißer Pfeffer,
%  Teelöffel getrockneter 
Thymian,
%  Lorbeerblatt.
F ü r die M akkaroni:
1%  1 Wasser,
Salz,
250 g Makkaroni,
40 g B utter,
40 g geriebener 
Em m entaler Käse.

Tom aten m it kochendhei­
ßem W asser übergießen, 
häu ten  und halbieren. S ten­
gelansätze rausschneiden, 
Tom aten entkernen und 
würfeln. Abgetropfte Sar­
dellenfilets und  geschälte 
Knoblauchzehe klein hak- 
ken. Mit den Tom aten 
in  einen Topf geben. Mit 
Salz, Pfeffer, Thym ian und 
L orbeerblatt ’W'ürzen. In  20 
M inuten gar ziehen lassen. 
Das L orbeerblatt dann 
rausnehmen.
In  der Zwischenzeit W asser 
m it Salz in  einem großen 
Topf aufkochen. M akkaroni 
reingeben. 20 Älinuten ohne 
Deckel kochen. Auf ein 
Sieb schütten. Mit warmem

TIP
So werden 
M akkaroni prima: 
In  sprudelnd 
kochendem Wasser 
und ohne 
Deckel kochen.

W asser abschrecken. Ab­
tropfen lassen. B u tter in 
einem Topf erhitzen. Mak­
karoni darin  noch mal 3 Mi­
nuten  erhitzen. In  eine vor­
gewärm te Schüssel geben. 
Tomatensoße unterrühren. 
Mit K äse bestreuen und  so­
fort servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung; 35 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
405^
W ann reichen? Als Vorspei­
se oder m it Kalbsleber und 
K opfsalat in  Zitronenm ari­
nade als H auptgericht. D a­
zu empfehlen wir Ihnen  ei­
nen leichten Rotw ein oder 
gut gekühltes Bier.
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Auch M akkaroni englische A rt werden m it geriebenem Chesterkäse bestreut u n i  überbacken.

M akkaroni Florentiner A rt können Sie immer servieren. Sie schmecken gut. Warm oder kalt.
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Makkaroni 
englische Art

3 1 Wasser, Salz,
300 g Makkaroni.
F ü r die Soße:
1 Zwiebel (40 g),
50 g B u tte r oder Margarine, 
30 g Mehl,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Cayennepfeffer,
1 Spritzer Worcestersoße. 
A ußerdem :
200 g gekochter Schinken, 
100 g geriebener 
Chesterkäse,
20 g B u tte r zum Einfetten, 
40 g geriebener 
Chesterkäse,
30 g B utter.

W asser m it Salz in  einem 
großen Topf aufkochen. 
M akkaroni reingeben. 20 
M inuten ohne Deckel ko­
chen. Auf ein Sieb schütten. 
Mit kaltem  W asser ab ­
schrecken. Abtropfenlassen. 
F ü r die Soße Zwiebel schä­
len und würfeln. B u tter 
oder M argarine in  einem 
Topf erhitzen. Zwiebelwür­
fel in  3 M inuten darin  glasig 
werden lassen. Mehl drüber­
streuen. U nter Rühren 
durchschwitzen lassen. H ei­
ße Fleischbrühe angießen. 
Aufkochen lassen. M it Salz, 
Pfeffer, Cayennepfeffer und 
W orcestersoße würzen. 10 
M inuten kochen.
Schinken würfeln. Mit 
M akkaroni, dem geriebenen 
Käse und der Soße m i­
schen. Feuerfeste Form  ein­
fetten. M akkaroni reinge­
ben. Mit geriebenem Käse 
bestreuen. B u tte r in  Flöck­
chen draufsetzen. Auf die 
m ittlere Schiene in  den vor­
geheizten Ofen stellen. 
B ackzeit: 55 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder ^  
große Flamme.
In  der Form  servieren.
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
75(h “



M akkaroni kalabrische A rt

Makkaroni 
Florentiner 
Art
Timballo di maccheroni 
alla fiorentina

□ I
2%  1 Wasser,
1 Eßlöffel Öl (10 g),
Salz,
250 g Makkaroni.
F ü r die F ü llung :
30 g B u tte r oder Margarine, 
100 g Schinkenspeck,
1 Zwiebel (40 g),
1 Stück Sellerie (50 g),
1 Möhre (80 g),
1 Glas Weißwein (%  1),
500 g gemischtes 
Hackfleisch,
1 Dose Tom atenm ark 
(160 g),
Salz, schwarzer Pfeffer, 
gemahlene Nelken, 
geriebene M uskatnuß. 
A ußerdem :
B u tte r oder Margarine 
zum Einfetten,

150 g geriebener 
Parm esankäse,
% Flasche 
Tom atenketchup 
(250 g),
1 B und Petersiüe.

Ob’s schneit und  friert oder 
plus dreißig G rad im Schat­
ten  s in d : Dieses Gericht 
können Sie im m er servie­
ren. Es schmeckt warm 
genauso ausgezeichnet wie 
k a l t !
W asser m it Öl und Salz in 
einem großen Topf zum 
Kochen bringen. M akkaroni 
reingeben und bei m ittlerer 
H itze in  15 M inuten knapp 
gar werden lassen.
In  der Zwischenzeit für die 
Füllung B u tte r oder M ar­
garine in  einer Pfanne er­
hitzen. Schinkenspeck w ür­
feln und  2 M inuten darin 
braten. Zwiebel schälen und  
fein hacken, Sellerie und  
Möhre putzen, waschen, 
trocknen und  feia raffeln. 
In  die Pfanne geben. Wein 
angießen, 5 M inuten dün­
sten. Hackfleisch und  To­
m atenm ark reim-ühren, 10

M inuten dünsten. Mit Salz, 
Pfeffer, Nelken und M uskat 
würzen.
M akkaroni auf ein Sieb 
geben, m it kaltem  Wasser 
abschrecken und  gut ab ­
tropfen lassen.
Eine feuerfeste Form , die 
etw a so lang sein sollte wie 
die M akkaroni, oder eine 
Springform m it Napfku- 
cheneüisatz m it B u tte r 
oder M argarine einfetten. 
Eine Schicht M akkaroni 
reinlegen, eine Schicht von 
der Füllung darüber ver­
teilen, Parm esankäse drauf­
streuen. Wiederholen, bis 
alle Z utaten  in  die Form  
gefüllt sind. Oberste 
Schich t: Parmesankäse.
Auf die m ittlere Schiene in 
den vorgeheizten Ofen stel­
len.
Backzeit: 20 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd; Stufe 5 oder % 
große Flamme.
M akkaroni aus der Form  
stürzen. In  2 bis 3 cm dicke 
Scheiben schneiden. Auf ei­
ner P la tte  anrichten. To­
m atenketchup drübergie­
ßen. Petersihe waschen.

trockentupfen, in  kleine 
Sträußchen zerpfl^ücken. 
M akkaroni dam it garnie­
ren.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
7ÖÖ
Beilage: Gemischter Salat. 
Als G etränk empfehlen wir 
einen Chianti.

Makkaroni 
kalabrische 
Art
3 1 W asser, Salz,
300 g M alia ro n i,
500 g Tomaten,
2 Zwiebeln (80 g),
2 Knoblauchzehen,
3 Eßlöffel Öl (30 g), 
schwarzer Pfeffer,
je % Teelöffel zerriebener 
Thym ian und  Oregano. 
A ußerdem :
250 g gekochter Schinken, 
75 g geriebener 
Parm esankäse.



M akkaroni m it Krabben: E ine außergewöhnliche Kombination. Vorzügliche Beilage: Kopfsalat.

W asser m it Salz in  einem 
Topf aufkoohen. M akkaroni 
reingeben und  20 M inuten 
ohne Deckel kochen.
In  der Zwischenzeit Tom a­
ten m it kochendheißem 
W asser übergießen, häuten, 
Stengelansätze rausschnei­
den und  würfehi. Zwiebeln 
u nd  K noblauchzehen schä­
len und  fein hacken.
Öl in  einer Pfanne erhitzen. 
Zwiebeln darin goldgelb 
werdenlassen. Tom aten und 
K noblauch dazugeben. Mit 
Salz, Pfeffer, Thym ian und 
Oregano würzen. 15 Minu­
ten  dünsten.
M akkaroni auf einem Sieb 
m it lauwarmem W asser ab ­
schrecken. A btropfen las­
sen.
Schinken kleinsehneiden. 
M akkaroni in  eine vorge­
w ärm te Schüssel geben. To­
m atenm us, Schinken tm d 
geriebenen Käse un te rrü h ­
ren  und  sofort servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung; 35 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
6 4 ä
Beilage: Kopfsalat. Als Ge­
trän k  itahenischer Wein.
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P S : W enn Sie keine Angst 
vor Kalorien haben, be­
träufeln  Sie die M akkaroni 
vor dem Servieren noch m it
2 Eßlöffel Olivenöl. So 
m acht m an es auch in 
Kalabrien.

Makkaroni 
mit Krabben
2%  1 W asser, Salz,
300 g M akkaroni.
2 Dosen N ordsee-Krabben 
(je 140 g),
Saft einer Zitrone,
2 Zwiebeln (80 g),
30 g B u tte r oder Margarine,
3 Eßlöffel Tom atenm ark 
(60 g),
1 Gewürzgurke (80 g),
% 1 heiße Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
Salz, schwarzer Pfeffer, 
Paprika rosenscharf,
34 Bund Petersihe,
50 g geriebener 
Em m entaler Käse.

W asser m it Salz in  einem 
großen Topf aufkochen.

M akkaroni reingeben. 20 
M inuten ohne Deckel ko­
chen.
In  der Zm schenzeit K rab ­
ben abtropfen lassen. In  
eine Schüssel geben und 
m it Zitronensaft be träu ­
feln.
Zwiebeln schälen, würfeln. 
B u tte r oder M argarine in 
einem Topf erhitzen. Zwie­
beln in  5 M inuten darin 
goldgelb werden lassen. 
Krabbenfleisch dazugeben. 
Tom atenm ark und  die klein 
gehackte Gurke auch. Mit 
Fleischbrühe auffüllen. Mit 
Salz, Pfeffer und  Paprika 
abschmecken. 10 M inuten 
kochen lassen.
Petersilie abspülen, trok- 
kentupfen und klein hak- 
ken.
M akkaroni auf ein Sieb 
schütten. M it lauwarmem 
W asser abschrecken. A b­
tropfen lassen. In  eine vor­
gewärmte Schüssel geben. 
Krabbensoße unterrühren. 
Mit Petersihe bestreuen. 
Geriebenen Käse getrennt 
dazu reichen.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.

K alorien pro P erson : E tw a 
495!
Beilage: Kopfsalat. Als Ge­
trän k  empfehlen wir F ran ­
kenwein.

Makkaroni 
mit Muscheln
1500 g Miesmuscheln,
% 1 W asser, Salz.
F ü r die M akkaroni:
Salz, 4 1 Wasser,
500 g Makkaroni.
F ü r die Soße;
30 g B u tte r oder Margarine, 
30 g Mehl, %  1 Muschelsud, 
^  1 Weißwein,
Salz, schwarzer Pfeffer,
Y2 Teelöffel zerriebener 
Oregano,
1 Lorbeerblatt,
% Bund Petersilie,
5 Eßlöffel
Tom atenketchup (100 g), 
50 g geriebener 
Em m entaler Käse.

Muscheln un te r kaltem  
W asser kräftig  bürsten. 
B ärte (dunkle Streifen) grei­
fen und  abziehen. Ge­
schlossene Muscheln (ge­
öffnete sind schlecht) in  ei­
nen Topf m it kochendem 
W asser geben. Salzen. Auf­
kochen. Dabei öffnen sich 
die Muscheln. Noch 15 Mi­
nuten  kochen. Muscheln 
rausnehm en. Sud aufheben. 
Muschelfleisch aus den 
Schalen lösen. Muscheln in 
einer Schüssel beiseite stel­
len.
F ü r die M akkaroni gesalze­
nes W asser in  einem großen 
Topf aufkochen, M akka­
roni reingeben. 20 M inuten 
ohne Deckel kochen.
In  der Zwischenzeit fü r die 
Soße B u tte r oder Margarine 
in  einem Topf erhitzen. 
Mehl drüberstreuen. U nter 
R ühren 2 M inuten durch­
schwitzen lassen. Muschel­
sud und  Weißwein angie­
ßen. Aufkochen lassen. Mit 
Salz, Pfeffer, Oregano und 
L orbeerblatt würzen. 5 Mi­
nuten  kochen lassen. Lor­
beerb latt rausnehm en. P e­
tersilie abspülen, trocken­
tupfen und hacken. M it Mu­
scheln und  Tom atenketch­
up  in  die Soße geben. Mi­
schen.



M akkaroni m it Sardellen

E in  leichtes Mittag-oder Abendessen: M akkaroni m it Muscheln.

M akkaroni auf ein Sieb 
schütten. Mit warmem 
W asser absohrecken. A b­
tropfen lassen. In  eine vor­
gewärmte Schüssel geben. 
Muschelsoße drüber vertei­
len. Mit geriebenem K äse 
bestreuen. Heiß servieren. 
V orbereitujig: 15 M inuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
9 ^

Makkaroni 
mit Salbei
3 1 W asser, Salz,
500 g Makkaroni,
8 frische Salbeiblätter 
oder 1 Teelölfel 
getrockneter Salbei,
1 Knoblauchzehe,
5 Eßlöffel Öl (50 g), 
schwarzer Pfeffer,
1 Eßlöffel K apern (10 g), 
150 g geriebener 
Em m entaler Käse,
% B und Petersilie.

W asser m it Salz in  einem 
großen Topf aufkochen. 
M akkaroni reingeben. 20 
M inuten ohne Deckel ko­
chen.
In  der Zwischenzeit Salbei­
b lä tte r waschen, trocken­
tupfen und klein hacken. 
Knoblauchzehe schälen. 
Auch hacken. Öl in  einer 
Pfanne erhitzen. Salbei und 
K noblauch reingeben. Gut 
durchrühren.
M akkaroni auf ein Sieb 
schütten. M it kaltem  W as­
ser abschrecken. A btropfen 
lassen. M akkaroni zur Sal- 
bei-Knoblauch-Mischung

geben. M it Salz, Pfeffer und 
K apern würzen. K äse d rü ­
berstreuen. Vorsichtig m i­
schen. In  einer vorgewärm­
ten  Schüssel anrichten. Mit 
gewaschener, trockenge­
tu p fte r Petersilie garnieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 25 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
765^
Unser M enüvorschlag; Vor­
weg eine klare Ochsen­
schwanzsuppe aus der D o­
se. Kalbsschnitzel, K opfsa­

la t und  M akkaroni m it Sal­
bei als H auptgericht. Dazu 
schm eckt ein italienischer 
Tafelwein und  als Dessert 
unser K rokant-E is.

Makkaroni 
mit Sardellen
Maccheroni con sardiae

F ü r die Sardellenm asse:
1 kleine Penchelknolle 
(80 g),
Salz, ^  1 Wasser,
400 g frische Sardellen,
6 Anchovisfilets aus der 
Dose (15 g),
1 Zwiebel (40 g),
8 Eßlöffel Öl (80 g),
50 g Pinienkerne,
1 Messerspitze Safran, 
weißer Pfeffer,
50 g Sultaninen.
F ü r die M akkaroni:
1%  1 W asser, Salz,
250 g Makkaroni. 
A ußerdem :
2 Eßlöffel Öl (20 g), 
M argarine oder Öl zum 
Einfetten.

F ü r die Sardellenmasse von 
der FencheiknoUe welke 
und bratm e B lattschichten 
abschneiden. Knolle wa­
schen. W urzelende g la tt 
abschneiden. Leicht gesal­
zenes W asser in  einem Topf 
ziim Kochen bringen. K nol­
le darin  in  15 bis 20 M inuten 
bei m ittlerer H itze garen. 
In  der Zwischenzeit Sar­
dellen putzen und  entgrä­
ten. U nter kaltem  W asser 
ab spülen und  m it H aus­
haltspapier trockentupfen. 
Die H älfte der Sardellen 
und  die Anchovisfilets in 
einer Schüssel zu Brei zer­
drücken. Zwiebel schälen, 
fein würfeln. Öl in  einem 
Topf erhitzen. Zwiebel 
darin in  10 M inuten gold­
gelb werden lassen. Sar- 
deUen-Anchovis-Mischung 
zugeben. Fenchelknolle aus 
dem Topf nehmen, ab trop­
fen lassen. Kochwasser auf­
heben. Fenchelkraut ab ­
schneiden und fein hak- 
ken. Mit Pinienkernen, Salz, 
Safran, Pfeffer und  gewa­
schenen, trockengetupften 
Sultaninen in  die Zwiebel- 
Sardellen-Masse mischen.

M akkaroni m it iSardellen werden m it Safran, Pfeffer und Anchovisfilets gewürzt.

201



Italienischer gekt’s wirklich nicht: M akkaroni nach sizilianischer Art. Beilage: Gemischter Salat, als Getränk fa ß t  ein Rotwein.

Abschmeoken und  zuge­
deckt warm stellen.
F ü r die M akkaroni W asser 
m it Salz und  dem Fenehel- 
wasser in  einem Topf zum 
Kochen bringen, M akkaro­
ni reingeben. Bei geöffne­
tem  Topf in  20 M inuten gar 
kochen.
Öl in  einer Pfanne erhitzen. 
Restliche Sardellen reinle­
gen. Auf jeder Seite 3 Minu­
ten  braten. Beiseite stellen. 
M akkaroni abgießen, auf 
einem Sieb m it kaltem  W as­
ser abschrecken und  ab ­
tropfen lassen. M akkaroni 
m it der Zwiebel-SardeUen- 
Masse mischen.
Eine feuerfeste Form  m it 
M argarine oder Öl einfet­
ten. Die H älfte der Makka-
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roni reingeben. D arauf die 
gebratenen Sardellen ver­
teilen. B,esthche M akka­
roni draufgeben. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 15 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe S oder 
große Flamme. 
R ausnehm en und  sofort in 
der Form  servieren. 
V orbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung : 40 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
675.
B eilage: K opfsalat m it To­
m aten und  Oliven in  K räu ­
term arinade.
P S ; Die FenchelknoUe kön­
nen Sie für einen Salat auf­
bewahren.

Makkaroni 
nach siziUani- 
scher Art
2 Auberginen (560 g),
3 Tom aten (180 g),
2 Knoblauchzehen,
5 Eßlöffel Öl (50 g),
Salz, schwarzer Pfeffer, 
je %  Teelöffel 
zerriebener Thym ian 
und  zerriebenes 
Basilikum,
je 1 Prise Cayennepfeffer 
und  geriebene M uskatnuß,
3 1 Wasser,
250 g Makkaroni,
3 Eßlöffel Öl (30 g),
250 g gemischtes 
Hackfleisch,

2 Zwiebeln (80 g),
3 Eßlöffel Rotwein 
(30 g),
B u tte r oder M argarine 
zum  Einfetten, 
je 50 g geriebener 
Parm esan- und 
Greyerzer Käse,
20 g B utter.

Auberginen und  Tom aten 
waschen. Abtrocknen. S ten­
gelansätze rausschneiden. 
Auberginen würfeln. Tom a­
ten  m it kochendem  W asser 
übergießen, häuten und 
würfeln. K noblauchzehen 
schälen. Fein hacken. Öl in  
einem Topf erhitzen. A u­
berginen, Tom aten im d 
K noblauch reingeben. 5 Mi-



Der ÄtTM (3280 m ) an der 
Ostküste Siziliens ist der 
größte Vulkan Euro'pas. Der 
Lavastrom ergießt sich meist 
an den Flanken des Berges.

nu ten  dünsten. Topf dabei 
rü tte ln , dam it niclits an ­
brennt. Mit Salz, Pfeffer, 
Thym ian, Basilikum, Ca­
yennepfefFer u n d  M uskat 
würzen. Zugedeckt im  eige­
nen Saft 15 Miiiuten dün­
sten lassen.

W asser m it Salz in  einem 
grollen Topf aufkochen. 
M akkaroni reingeben. 20 
M inuten ohne Deckel ko­
chen.
In  der Zwischenzeit Öl in 
einer Pfanne erhitzen. 
Hackfleisch und  die ge­
schälten, gewürfelten Zwie- 
beki darin  un te r R ühren 
gu t mischen und 10 Minu­
ten b ra ten . M it Rotwein ab ­
löschen. Zum Gemüse ge­
ben. Mischen. D ann zuge­
deckt warm stellen. 
M akkaroni auf ein Sieb 
schütten. Mit lauwarmem 
W asser abschrecken. A b­
tropfen lassen. M akkaroni 
in eine eingefettete feuer­
feste Form  geben. M it der 
H älfte des Käses mischen. 
G«müse-Hackfleisch-Mi- 
schung darauf verteilen. 
Resthchen K äse und  die 
B u tte r in  Flöckchen darauf 
verteilen. Im  vorgeheizten 
Ofen 5 M inuten übergrillen. 
Rausnehm en. Sofort ser­
vieren.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
7iK
Beilage: Gemischter Salat. 
P S : Anstelle des H ack­
fleisches können Sie auch 
Geflügelleber verwenden. 
N ach dem B raten fein p ü ­
rieren.

Makkaroni-Auflauf
Siehe Bienenkorb.

Makkaroni- 
Auflauf 
mit Pilzen
F ür 6 Personen

3 1 Wasser, Salz,
500 g Makkaroni.
F ü r die Bechamelsoße:
1 Zwiebel (40 g),
40 g Schinken,
40 g B u tte r oder Margarine, 
40 g Mehl,
% 1 heiße Fleischbrühe aus 
Würfeln,
1/4 1 Milch,
Salz, 'weißer Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß,
1 Dose Mischpüze (500 g), 
30 g B u tte r oder Margarine, 
50 g geriebener Em m entaler 
Käse, 3 Eier.
20 g M argarine zum 
Einfetten.
A ußerdem :
30 g geriebener Em m entaler
Käse,
20 g B utter.

W asser m it Salz in  einem 
großen Topf aufkochen. 
M akkaroni reingeben. 20 
M inuten ohne Deckel ko­
chen.
In  der Zwischenzeit fü r die 
Bechamelsoße Zwiebel 
schälen, würfeln. Schinken 
auch würfeln. B u tte r oder 
M argarine in  einem Topf 
erhitzen. Schinken- und 
Zwiebelwürfel darin  hell­
gelb werden lassen. Mehl 
reinrühren und  durch-

Prim a Mitternacktsessen: M akkaroni-Auflauf m it Schinken.

IVIakkaroni-Aufiauf
schwitzen. U nter Rühren 
Fleischbrühe und  Müch da­
zugießen. M it Salz, Pfeffer 
und geriebener M uskatnuß 
abschmecken. 5 Minuten 
kochen lassen. Zugedeckt 
warm stellen.
Pilze auf einem Sieb m it 
kaltem  W asser abspülen 
und abtropfen lassen. Grob 
hacken. B u tte r oder M arga­
rine in  einer Pfanne er­
hitzen. Pilze reingeben. 10 
M inuten dünsten. 
M akkaroni auf ein Sieb 
schütten. Mit kaltem  W as­
ser abschrecken. Abtropfen 
lassen. Makkaroni, Püze, 
Bechamelsoße und Käse 
in  eine große Schüssel ge­
ben. E ier in  einer Tasse ver­
quirlen. Dazugeben. Mi­
schen. Auflaufform einfet­
ten. M akkaronimasse rein­
geben. Geriebenen Käse 
und  B u tte r in Flöckchen 
drauf verteilen. 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.
In  der Form  servieren.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
58 ^

Makkaroni- 
Auflauf 
mit Schinken
3 1 W asser, Salz,
300 g M akkaroni,
250 g Tomaten,
1 Zwiebel (40 g),
200 g gekochter Schinken, 
20 g Margarine,
% Bund Petersilie,
Salz, weißer Pfeffer. 
M argarine zum Einfetten. 
50 g geriebener 
Em m entaler Käse,
3 Eier, %  1 Müch,
2 Eßlöffel Semmelbrösel 
(20 g),
30 g geriebener 
Em m entaler Käse,
20 g B utter.

W asser m it Salz in  einem 
Topf aufkochen. M akkaroni 
reingeben. 20 M inuten ohne 
Deckel kochen.
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Nehmen Sie 
für den 
Makkaroni- 
A uflau f 
m it Schinken 
bitte immer 
nur Vollreife, 
das heißt 
aromatische, 
Tomaten. 
Sollten Sie die 
im  Winter 
mal nicht 
bekommen, 
greifen Sie 
auf italienische 
Dosentomaten 
zurück.

In  der Zwischenzeit Tom a­
ten  häuten  und  halbieren. 
Stengelansätze rausschnei­
den. Tom aten entkernen 
und  in grobe W ürfel schnei­
den. Zwiebel schälen \m d 
würfeln. Schinken auch 
würfeln.

M argarine in  einer Pfanne 
erhitzen. Zwiebelwürfel d ar­
in  in  2 M inuten glasig w er­
den lassen. Schinken- und 
Tom aten Würfel zugeben. 5 
M inuten schmoren lassen. 
Petersihe abspülen, trok- 
kentupfen und  hacken. D a­
zugeben. M it Salz und  Pfef­
fer abschmecken. 
M akkaroni aid: ein Sieb 
schütten. M it kaltem  W as­
ser abschrecken. A btropfen 
lassen.
In  eine gefettete feuerfeste 
Form  schichtweise M akka­
roni, Tomatenmasse und 
geriebenen K äse geben. 
Letzte S chich t: M akkaroni. 
E ier m it Milch in  einer 
Schüssel verquirlen. Über 
die M akkaroni gießen. Mit

Semmelbröseln und geriebe­
nem  Käse bestreuen. B u tte r 
in  Flöckchen darauf vertei­
len. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne stellen.
B ackzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
G asherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

W ann reichen? M it einer 
Schüssel gemischtem Salat 
als Abendessen.
P S : Den M akkaroni-Auf­
lauf m it Schinken kann  
m an auch m it einer Becha­
melsoße übergießen und  
dann im  Ofen überbacken.

Makkaroni-Pastete m it Kalbsbries wird m it Pfeffer, Oregano und Zitronensaft abgeschmeckt.
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Makkaroni­
Pastete mit 
Kalbsbries
Pasticcio di maccheroni con
animelle
F ü r 6 Personen

F ür den Pastetenteig:
300 g Mehl, 1 Ei,
200 g weiche B u tte r oder 
Margarine.
F ü r die F ü llung :
1 Kalbsbries (250 g),
2%  1 Wasser,
1 Eßlöffel Öl (10 g), Salz, 
250 g M akkaroni,
40 g B u tte r oder Margarine, 
30 g Mehl, 1/4 1 Müch,
250 g frische Champignons, 
10 eingelegte, m it 
Paprika gefüllte Oliven 
(30 g),
3 Eier, weißer Pfeffer, 
getrocknetes Basilikum 
und Oregano,
Saft von zwei Zitronen. 
A ußerdem :
1 Eigelb zum Bestreichen,
2 Schachteln Tomatensoße 
(Fertigprodukt),
%  1 Weißwein,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
1 Teelöffel Zitronensaft,
1 B und Petersilie.

W enn Sie m al m it einer 
n icht aUtäghchen Schlem­
merei überraschen woUen: 
Probieren Sie es m it dieser 
Pastete. Das R ezept stam m t 
aus einer S tadt, in  der 
von alters her Schlemmer 
zu Hause sind; Aus Rom. 
F ü r den Pastetenteig  Mehl 
auf ein B ackbrett oder auf 
die Arbeitsfläche geben. In  
die M itte eine Mulde drük- 
ken. E i reingeben. Weiche



M akkaroni-Salat

Haben Sie schon mal Makkaroni-Salat Mailänder A rt gegessen? M it Erbsen, Zunge, Salami und Käse. E in  herzhaftes Gericht.

B utte r oder M argarine in 
Flöckchen drüber verteilen. 
Alles m it einem breiten 
Messer mehrmals durch­
backen, dann zu einem 
g latten  Teig kneten. 90 Mi­
nuten  in  den K ühlschrank 
stellen.
F ü r die Füllung Kalbsbries 
wässern, in kochendes W as­
ser legen und  in  20 M inuten 
garen.
In  der Zwischenzeit W asser, 
Öl und  Salz in einem großen 
Topf zum  Kochen bringen. 
M akkaroni in  kleine Stücke 
brechen. Reingeben und bei 
m ittlerer H itze 15 M inuten 
kochen. M akkaroni aui 
einem Sieb m it kaltem  W as­
ser abschrecken, abtropfen 
lassen und beiseite stellen. 
Kalbsbries aus dem Topf 
nehmen. H äuten, Äder­
chen und  innere Röhren 
entfernen. Bries würfeln. 
Beiseite stellen.
B u tte r oder M argarine in 
einem Topf erhitzen. Mehl 
reinrühren und  durch­
sehwitzen. Müeh un ter 
R ühren reingießen. 5 Mi­
nuten  kochen lassen. Cham­
pignons putzen, waschen,

abtrocknen. In  Scheiben 
schneiden. Auch in  den 
Topf geben und  10 M inuten 
m itko chen. Abgetropfte Oli­
ven hacken. M it den Bries- 
würfehi in  den Topf geben. 
Topf vom H erd nehmen. 
E ier verquirlen. In  die 
Masse rühren. M it Salz, 
Pfeffer, Basilikum, Orega­
no und  Zitronensaft ab ­
schmecken. M akkaroni u n ­
terheben.
Boden und  R and  einer 
feuerfesten Form  m it drei 
Viertel des Mürbeteiges e t­
wa 3 m m  dick auslegen. 
Makkaronimasse reinfüUen. 
Letztes Teigviertel zu ei­
nem Deckel ausroUen. Die 
Pastete  dam it abdecken. 
R änder fest zusam m en­
drücken. Eventuell übrige 
Teigreste als Verzierung 
auf den Deckel setzen. In  
die M itte deS| Deckels ein 
kleines Loch schneiden, da­
m it der Dam pf während 
des Backens entweichen 
kann. Eigelb in  einem Be­
cher verquirlen. Pastete  da­
m it bestreichen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
untere Schiene stellen.

Backzeit: 40 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder ^  
große Flamme.
In  der Zwischenzeit die 
Tomatensoße nach Vor­
schrift zubereiten, jedoch 
s ta tt  des angegebenen W as­
sers Weißwein- angießen. 
Mit Salz, Pfeffer, Zucker 
u nd  Zitronensaft ab ­
schmecken.
Pastete  aus dem Ofen neh­
men. Petersüie waschen, 
trockentupfen. E in  S träuß­
chen in  das Loch der Teig­
p la tte  stecken. Den R est 
hacken im d in die Tom a­
tensoße rühren. Soße ge­
tren n t reichen. 
Vorbereitung: Ohne K ühl­
zeit 35 Minuten. 
Z ubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
8KK
B eilage: Kopf- oder
W achsbohnen-Salat in  Es- 
sig-Kräuter-M arinade. Als 
G etränk empfehlen wir ei­
nen gu t gekühlten Frascati. 
Dieser Weißwein kom m t 
von den sonnendurchglüh- 
ten  A lbaner Bergen vor den 
Toren Roms.

Makkaroni­
Salat 
Mailänder Art
2 ^ 1  Wasser, Salz,
150 g Makkaroni,
100 g tiefgekühlte Erbsen,
1 Zwiebel (40 g),
1 Paprikaschote (100 g), 
100 g gekochte Zunge,
100 g Salami,
1 Gewürzgurke (80 g),
5 Scheiben Em m entaler 
Käse (100 g).
F ü r die M arinade:
1 Beutel Mayonnaise 
(100 g),
4 Eßlöffel Milch (40 g),
1 Eßlöffel Zitronensaft, 
Salz, weißer Pfeffer, 
Cayennepfeffer,
2 hartgekochte Eier,
% B und Petersihe,
3 Tom aten (150 g).

2 1 W asser m it Salz in  ei­
nem Topf aufkochen. Mak­
karoni in  3 cm lange Stük- 
ke brechen und  reingeben.
15 M inuten ohne Deckel 
leise kochen.
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In  der Zwischenzeit rest­
liches W asser m it etwas 
Salz in  einem Topf auf­
kochen. E rbsen tmaufge- 
ta u t  reingeben und  8 Mi­
n u ten  kochen. Auf einem 
Sieb abtropfen und  aus­
kühlen lassen. M akkaroni 
auf ein Sieb schütten, m it 
kaltem  W asser abschrek- 
ken. A btropfen lassen. 
Zwiebel schälen und  klein 
hacken. Paprikaschote vier­
teln, entkernen und  wa­
schen. Trocknen. I n  knapp

%  cm breite im d 3 cm 
lange Streifen schneiden. 
Zimge, Salami, Gewürz­
gurke und  Käse auch in  
Streifen schneiden. Alles in  
eine Schüssel geben.
F ü r die M arinade M ayon­
naise m it Müch, Z itronen­
saft, Salz, Pfeifer und 
Cayennepfeffer in  einer 
Schüssel verrühren. Über 
den Salat gießen xmd lok- 
ker mischen. 60 M inuten 
zugedeckt in  den K ühl­
schrank stellen.

Vor dem Servieren E ier 
schälen tm d achteln. P e te r­
silie waschen, trockentup­
fen und  klein hacken. To­
m aten häuten, Stengelan­
sätze rausschneiden und 
Tom aten achteln. Salat m it 
einem K ranz aus Ei- und 
Tom atenachteln garnieren. 
M it Petersilie bestreuen. 
V orbereitung; 20 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne K üh l­
zeit 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
680.

Ob gekocht, geräuchert, gesalzen oder in  feiTien Soßen mariniert -  Makrelen schmecken immer.

MAKRELEN
Ihrem  torpedoförmigen 
K örper verdankt die Ma­
krele die bemerkenswerte 
Geschwindigkeit, m it der 
sie M ittelmeer, A tlantik, 
Nord- und  Ostsee durch­
quert. Ih re  biologische Be­
sonderheit: Sie h a t keine 
Schwimmblase wie andere 
schnelle Fische.
Die kleinschuppige, grüne 
oder blaue Makrele m it den 
schwarzen Rückenstreifen 
und  dem perlm uttweißen 
Bauch kann  bis zu 60 cm 
lang werden. Aber meist 
erreicht sie n u r eine Länge
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von 25 bis 30 cm, bevor sie 
auf den Ladentisch kom m t. 
M akrelen leben in  großen 
Schwärmen und  kommen 
nu r in  der Laichzeit, im 
Ju n i und  Juli, in  K üsten­
nähe. D anach w andern sie 
zurück ins Meer. Ab O kto­
ber bis zum  A prü gewinnen 
sie ih r hochwertiges, festes, 
schm ackhaftes Fleisch zu­
rück, das dann sehr fe tt­
reich ist. 100 g M akrelen­
fleisch en thä lt 11,6 g F e tt, 
außerdem  noch 18,8 g E i­
weiß und  Spuren von K oh­
lenhydraten. D as ergibt

insgesam t etw a 195 K alo­
rien.
Makrelenfleisch kann  au­
ßerordentlich vielseitig ver­
w endet werden. Ob ge­
kocht, geräuchert (Lachs­
makrele), gesalzen, in  Öl 
oder feinen Soßen m ari­
n iert, die Makrele schmeckt 
immer. Besonders behebt 
is t die Makrele übrigens 
n icht zuletzt auch deswe­
gen, weü ih r Fleisch sehr 
grätenarm  ist. W ie vielsei­
tig  Sie Makrelen zubereiten 
können, sagen wir Ihnen  in  
den folgenden Rezepten.

Makrele auf 
Paprika
4 Makrelen von je 200 g, 
Saft einer Zitrone,
4 Zwiebeln (160 g),
4 Paprikaschoten (300 g),
8 Tom aten (400 g),
5 Eßlöffel Öl (50 g),
Salz, schwarzer Pfeffer, 
P aprika rosenscharf,
%  Bim d Petersüie,
1 Knoblauchzehe,
1 Glas Weißwein.

Makrelen ausnehm en und  
u n te r kaltem  W asser innen 
und  außen abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocken­
tupfen. Längs durchschnei­
den, Rückengräte entfer­
nen. M akrelen m it Z itro­
nensaft beträufeln. 
Zwiebeln schälen und  w ür­
feln. Paprikaschoten hal­
bieren, entkernen, waschen. 
A btrocknen und  in  etwa
3 mm breite Streiten schnei­
den. Tom aten häuten. 
Stengelansätze rausschnei­
den. Tom aten halbieren 
und  entkernen. Grob w ür­
feln. Öl in  einer feuerfesten 
Form  erhitzen. Zwiebel­
würfel in  5 M inuten darin 
hellgelb werden lassen. 
Paprikaschoten und  Tom a­
ten  dazugeben. M it Salz, 
Pfeffer und  Paprika w ür­
zen. 15 M inuten dünsten.
In  der Zwischenzeit Peter- 
siüe waschen, trockentup­
fen im d klein hacken. 
Knoblauchzehe schälen und 
fein hacken. K noblauch­
zehe auf dem Gemüse ver­
teilen. Makrelenfilets drauf­
legen. W eißwein und  
P eter sihe zufügen. Dek- 
kel drauf legen. In  den vor­
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
G arzeit: 20 M iauten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y<2, große Flamme. 
V orbereitung: 25 M inuten. 
Zubereitim g: 45 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
4 m
U nser M enüvorschlag: V or­
weg Champignoncremesup­
pe. Makrele auf Paprika 
m it K opfsalat und Salzkar­
toffeln als H auptgericht. 
Als G etränk ein Nahe-W ein 
u nd  als Dessert Glühender 
Schnee.



M akrele auf Zoppoter A rt

Die Polen liehen saure Sahne. Makrele auf Zoppoter A rt macht da keine Ausnahme. Darum schmeckt sie auch so gut.

Das Ziel vieler Erholungssuchender: Die Kurpark-Promenade 
des Ostseebades Zoppot an der Westseite der Danziger Bucht.

Makrele auf 
Zoppoter Art
4 M akrelen von je 200 g, 
Saft einer Zitrone,
2 Zwiebeln (80 g),
250 g Tom aten,
100g blättrige Champignons 
aus der Dose,
20 g Margarine,
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Prise zerriebener 
Thymian,
60 g saure Sahne.

In  Zoppot, dem bekam iten 
Ostseebad an  der W estseite 
der Danziger B ucht, werden 
M akrelen so zubereitet:

M akrelen ausnehm en und 
innen und  außen un ter kal­
tem  W asser abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocken­
tupfen. Makrelen auf einem 
Teller innen und  außen m it 
Zitronensaft beträufeln. Zu­
gedeckt 10 M inuten durch­
ziehen lassen.
In  der Zwischenzeit Zwie­
beln schälen und  würfeln. 
Tom aten häuten, Stengel­
ansätze rausschneiden. To­
m aten halbieren und  en t­
kernen. D ann grob würfeln. 
Champignons abtropfen. 
Margarine in einer großen 
Pfanne erhitzen. Zwiebel­
würfel darin  goldgelb wer­
den lassen. Tom aten dazu­
geben. üm rühren . M it Salz, 
Pfeifer und  Thym ian T\ür-
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Makrele Elsässer Art: Saiierkraut und Speck gehören dazu.

zen. Champignons reinge­
ben. 10 M inuten dünsten. 
Makrelen auf das Gemüse 
geben. Deckel drauflegen. 
20 M inuten bei kleiner H itze 
dünsten. In  eine vorge­
w ärm te Schüssel geben. 
Saure Sahne verquirlen. 
Über die Makrelen gießen. 
Sofort servieren. 
Vorbereitung: 40 M inuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
3 3 ä
Unser M enüvorschlag: Vor­
weg eine BouiUon m it Ei. 
Als H auptgericht Makrelen 
auf Zoppoter A rt und  K ar­
toffelpüree. Als G etränk 
empfehlen wir leichten 
W eißwein oder Bier und  als 
Dessert Orangensalat.

Makrele eingelegt 
schwedisch
Siehe In lagd m akrül.

Makrele 
Elsässer Art

1 Zwiebel (40 g),
70 g Margarine,
750 g Sauerkraut,
1 Glas Elsässer Weißwein,
4 Makrelen (je 200 g),
Saft einer Zitrone,
Salz, schwarzer Pfeffer,

4 Eßlöffel Mehl 
(40 g),
6 Scheiben Schinkenspeck 
(150 g),
Y2  B und Petersihe,
1 Zitrone.

Zwiebel schälen, klein hak- 
ken. 20 g M argarine in  ei­
nem Topf erhitzen. Zwiebel

in 1 M inute darin goldgelb 
werden lassen. Sauerkraut 
drauf verteilen. Weißwein 
angießen. Deckel drauf. 30 
M inuten dünsten.
In  der Zwischenzeit M akre­
len ausnehmen. Innen  und 
außen un ter kaltem  W asser 
abspülen und gut trocken­
tupfen. Mit Zitronensaft 
beträufeln. Salzen und pfef­
fern. In  Mehl wenden. 30 g 
Margarine in  einer Pfanne 
erhitzen. Makrelen darin 
auf jeder Seite 5 M inuten 
braten. W arm  stellen, 
ßesthche Margarine in ei­
ner anderen Pfanne erh it­
zen. Schinkenspeck darin
3 M inuten braten.
Petersilie waschen, trok- 
kentupfen. Zitrone un ter 
heißem W asser abspülen. 
Trockentupfen und  in 
Scheiben schneiden. Sauer­
k rau t auf einer vorgewärm­
ten  länglichen P la tte  an ­
richten. E rs t den Schinken­
speck, dann die Makrelen 
drauflegen. Mit Zitronen­
scheiben und Petersihe 
garnieren.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.

Kalorien pro P erson : E tw a 
67Ö
B eilage: Salzkartoffeln oder 
Kartoffelpüree. Als Getränk 
schm eckt dazu Elsässer 
W ein oder Bier.

Makrele 
Frühlingsart
4 Makrelen (je 200 g), 
Saft einer Zitrone,
1 1 Wasser, Salz.
F ü r die Soße:
20 g B u tte r oder 
Margarine,
30 g Mehl,
Yg 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Cayennepfeffer,
1 Teelöffel Zitronensaft,
1 Eigelb,
3 Eßlöffel Sahne (45 g). 
A ußerdem :
1 Dose Leipziger Allerlei 
(560 g),
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
20 g B utter,
Y2 Bund Petersihe.

208



M akrele gefüllt
Makrelen ausnehmen. I n ­
nen und außen un ter kal­
tem  W asser abspülen. Ab­
tropfen lassen, trockentup­
fen. Filieren. Makrelenfilets 
auf einem Teller m it Zi­
tronensaft beträixfeln. 10 
M inuten durchziehen lassen. 
D ann W asser m it Salz in 
einem Topf aufkochen. 
Fisch reingeben. In  10 Mi­
nuten  gar ziehen lassen. 
F ü r die Soße B utter oder 
M argarine in  einem Topf 
erhitzen. Mehl reinstreuen. 
U nter R ühren 1 M inute 
durchschwitzen. Fleisch­
brühe angießen. 5 M inuten 
kochen lassen. Mit Salz, 
Pfeifer, Cayennepfeffer und 
Zitronensaft würzen. E i­
gelb m it Sahne verquirlen. 
Topf vom H erd nehmen. 
In  die Soße rühren. W arm  
stellen.
Leipziger Allerlei au t einem 
Sieb abtropfen lassen. Ge­
m üsebrühe auffangen. Leip­
ziger Allerlei m it 6 E ß ­
löffel Gemüsebrühe in  einen 
Topf geben. E rhitzen. Mit 
Salz, Pfeffer und  Zucker ab ­
schmecken. B u tte r in  Flöck­
chen drübergeben.

Makrelenfilets auf einer vor­
gewärm ten P la tte  anrich­
ten. Soße über die M akre­
lenfilets gießen. Gremüse 
drum herum  legen. M it ge­
waschener, trockengetupf­
te r  und gehackter P e te r­
silie bestreuen und  ser­
vieren.
Vorbereitimg: Ohne M ari­
nierzeit 16 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
465^ ^
Beilage: Kartoffelpüree.

Makrele
gebacken
4 Makrelen (je 200 g),
Sak , weißer Pfeffer,
4 Eßlöffel Senf (40 g), 
je ^  B und Petersiüe 
und  m i ,
4 Lorbeerblätter,
M argarine zum  Einfetten, 
% 1 Sahne.

Makrelen ausnehmen. I n ­
nen und  außen un ter kal­
tem  W asser abspülen. Trok- A us Italien stammt diese leckere Spezialität: Makrele gefüllt.

kentupfen. Am Rücken 
leicht einschneiden. M akre­
len innen und  außen salzen, 
pfeffern und  m it Senf be­
streichen.
Petersilie und  Dill abspü­
len, trockentupfen undklein  
hacken. Fische m it je einem 
Lorbeerblatt, Dül und  Pe- 
tersihe füllen. Mit H olz­
spießchen zusammenstek- 
ken. Feuerfeste Form  m it 
M argarine eüifetten. Ma­
krelen reinlegen. Sahne 
drübergießen. In  den vor­
geheizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene stellen. 
B ackzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 große Flamme. 
Rausnehm en. Sofort ser­
vieren.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
425^
Unser M enüvorschlag: 
K lare Ochsenschwanzsuppe 
vorweg. Makrelen gebak- 
ken m it Endiviensalat oder 
jungen Erbsen und  B u tte r­
kartoffeln als H auptgericht. 
Als Dessert Eisbecher Alex­

andra und  als G etränk ei­
nen Moselwein.
P S : Sie können die Makre­
len auch fritieren. Darm 
aber nach dem W ürzen in  
Mehl wenden. Dazu paß t 
eine Tomatensoße.

Makrele
gefüllt

ri
4 Makrelen (je 200 g),
Saft einer Zitrone,
Salz, weißer Pfeffer,
2 Zwiebeln (80 g),
1 Paprikaschote (120 g),
2 Tom aten (100 g),
%  B und Petersilie, 
je 1 Messerspitze 
Cayennepfeffer und 
Knoblauchsalz,
1 Teelöffel Sardellenpaste, 
4 Lorbeerblätter, 
Margarine zum Einfetten, 
% 1 Weißwein,
50 g geriebener 
Parm esankäse.
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Makrele gegrillt: Kräuterbutter-Scheiben m it Petersilie garnieren. A u f die Fische verteilen.

Aus Italien  stam m t diese 
M akrelenspezialität. Wie so 
oft, m acht’s auch hier die 
Füllung.
Makrelen ausnehm en und 
innen und  außen un ter kal­
tem  W asser abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocken­
tupfen. Makrelen innen und 
außen m it Zitronensaft be­
träufeln  und m it Salz und 
Pfeffer würzen. Beiseite 
stellen.
Zwiebeln schälen und  w ür­
feln. Paprikaschote halbie­
ren, entkernen und  abspü­
len. Trockentupfen. In  % 
cm breite und 1 cm lange 
Streifen schneiden. Tom a­
ten  m it kochendem W as­
ser übergießen, häuten, en t­
kernen und  vierteln. S ten­
gelansätze rausschneiden. 
Tom aten in Streifen schnei­
den. Petersilie abbrausen, 
trockentupfen und  hacken. 
Zwiebeln, Paprikaschote, 
Tom aten und PetersUie m i­
schen. M it Cayennepfeffer, 
Knoblauchsalz und  Sardel­
lenpaste würzen. Makrelen 
m it der Mischung füllen. Je  
ein L orbeerblatt dazuge­
ben. Schnittflächen m it 
Holzspießchen Zusammen­
halten. In  eine gefettete 
feuerfeste Form  legen. 
Weißwein zugeben. Gerie­
benen Parm esankäse d rü ­
berstreuen. In  den vorge­
heizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene stellen. 
B ackzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd; Stufe 4 oder 
knapp große Flam m e. 
Sofort servieren.
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V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
33K
Beüagen: Kopf- oder ge­
m ischter Salat und Reis. 
PS : W enn Sie’s kalorien­
ärm er möchten, wickeln 
Sie die gefüllten Makrelen 
in geöltes Pergam entpapier 
oder in  Alufohe, und  bak- 
ken Sie sie dann im  vor­
geheizten Ofen.

Makrele 
gegrillt mit 
Kräuterbutter
4 Makrelen von je 200 g, 
Saft einer Zitrone,
Salz, weißer Pfeffer,
4 Eßlöffel Öl (40 g).
F ü r die K räu terbu tter:
50 g B utter,
Salz, weißer Pfeffer,
% B und Petersilie,
1 Teelöffel Zitronensaft. 
Zum Garnieren:
2 Tom aten (100 g),
%  Bund Petersilie,
4 Zitronenscheiben.

Makrelen ausnehmen. In ­
nen und  außen un ter ka l­
tem  W asser abspülen. Trok- 
kentupfen. Vom Rücken 
aus vorsichtig entgräten, 
auseinander klappen. In  
eine Schüssel legen. Innen 
und  außen m it Zitronen­
saft beträufeln, m it Salz 
und  Pfeffer würzen. Öl d rü ­

bergießen. Zugedeckt 35 
M inuten im K ühlschrank 
durchziehen lassen.
F ü r die K räu te rbu tte r B u t­
te r m it Salz, Pfeffer, abge­
spülter, trockengetupfter 
und gehackter Petersilie 
und  Zitronensaft in  einer 
Schüssel verrühren. Auf 
angefeuchtetem  Perga­
m entpapier zur Rolle for­
m en und  30 M inuten in den 
K ühlschrank legen. 
Makrelen auf den GriUrost 
legen, zuerst au i die H aut-, 
dann auf die Fleischseite. 
Jeweils 5 M inuten grillen. 
Tom aten waschen, vierteln 
und Stengelansätze raus­
schneiden. Petersilie ab ­
spülen, trockentupfen und 
zerpflücken.
Die gegrillten Makrelen auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
oder auf vier Tellern an ­
richten. Jeden  Fisch m it 
einer Zitronenscheibe gar­
nieren. K räu terb u tte r in 
vier Scheiben schneiden. 
Auf die Fische verteilen. 
Mit Tom aten und Petersüie 
garniert servieren. 
Vorbereitung: Ohne K ühl­
zeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
i m
U nser Menü Vorschlag: Als 
Vorspeise unsere Creme 
Vichyssoise. Makrelen ge­
grillt m it K räu terbu tter, 
Feldsalat und PetersUien- 
kartoffeln oder Reis als 
H auptgericht. Als Dessert 
empfehlen wir Ihnen  ge­
füllte Birnen und  als Ge­
trän k  Weißwein.

Makrele in 
Vincent-Soße
4 Makrelen von je 200 g, 
Saft einer Zitrone,
1 Bund Suppengrün,
1 Zwiebel (50 g),
1 kleines Lorbeerblatt,
1 Teelöffel Senfkörner,
je 2 Nelken und W acholder­
beeren, Salz, 1 1 Wasser. 
F ü r die Soße:
J e  1 B und Schnittlauch 
und  Petersihe,
2 hartgekochte Eier,
250 g Mayonnaise,
1 Teelöffel Estragonessig, 
W orcestersoße.
A ußerdem :
1 Glas m arinierte 
Paprikastreifen (220 g),
1 Salatgurke (500 g),
1 B und Dül,
Salz, weißer Pfeffer.

Ausgenommene, von Kopf, 
Schwanz und  Flossen be­
freite Makrelen u n te r flie­
ßendem W asser waschen. 
Trockentupfen, innen und 
außen m it Zitronensaft be­
träufeln.
Suppengrün putzen, w a­
schen, trockentupfen und 
kleinschneiden. Zwiebel 
schälen, vierteln. Beides 
m it Gewürzen, einer k räfti­
gen Prise Salz und  Wasser 
in  einen großen Topf geben. 
Aufkochen. Makrelen rein­
legen und in 15 M inuten gar 
ziehen lassen. Im  Sud er­
kalten  lassen.
In  der Zwischenzeit für die 
Vincent-Soße Schnittlauch 
und  Petersihe waschen,
trockentupfen, kleinschnei­
den. E ier schälen, halbie­
ren, Eigelb rausnehm en
und in  einer Schüssel zer­
drücken. K räu ter und  Ma­
yonnaise drunterrühren, 
m it Estragonessig und
Worcestersoße abschmek- 
ken. Die erkalteten Makre-



M akrele m arinieil

len aus dem Sud nehmen, 
trockentupfen. Filets vor­
sichtig von H au t und Gräten 
lösen, in  der M itte einer 
P la tte  anrichten. P ap rika­
streifen abtropfen lassen. 
Gurke un ter fließendem 
W asser waschen, abtrock­
nen, in  Scheiben schneiden. 
Dill abbrausen, trocken­
tupfen und  kleinschneiden. 
Paprikaschoten und Gur­
kenscheiben abwechselnd 
rings um  die Makrelenfilets 
anrichten, salzen, pfeffern. 
Dill und  gehacktes Eiweiß 
darüber verteilen. Soße 
über die Filets gießen oder 
getrennt reichen. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne A b­
kühlzeit 35 Minuten.

K alorien pro P erson : E tw a
Mö.
B eilage: Stangenweißbrot
oder PellkartofFeln. Als Ge­
trän k  Weißwein.

Makrele 
mariniert
M akrellmarinade

4 Makrelen (je 200 g), 
%  1 Wasser,

1 Rotwein-Essig,
1 kleines Lorbeerblatt,

3 Nelken,
5 W acholderbeeren,
10 Pfefferkörner, je 1 Prise 
Rosmarin, Dillsamen und 
K oriander, Salz.
A ußerdem :
1 Kopf Salat, Saft einer 
Zitrone, Salz, weißer 
Pfeffer, 6 Tom aten (300 g), 
250 g K räuterm ayonnaise 
(fertig gekauft).
1 Eßlöffel K apern (10 g).

M arinierter F isch -d as  muß 
n ich t im m er H ering sein! 
Probieren Sie’s m al m it 
Makrele nach diesem R e­
zept aus Norwegen. 
Ausgenommene Makrelen 
innen und  außen waschen. 
Kopf, Schwanz und  Flos­
sen abschneiden. Makrelen

in eine Schüssel legen. Bei­
seite stellen.
Kopf, Schwanz und Flossen 
m it W asser, Essig, den Ge­
würzen und  einer kräftigen 
Prise Salz in einem Topf 15 
M inuten kochen. Sud durch 
ein Sieb gießen, abkühlen 
lassen. Sud über die Makre­
len gießen. 12 Stunden zu­
gedeckt im K ühlschrank 
ziehen lassen. Vor dem Ser­
vieren die Makrelen aus der 
M arinade nehmen, trok- 
kentupfen, F ilets von H a u t 
und G räten lösen.

Makrele in  Vincent-Soße: 
A u f die Soße kommt es an, 

eine Mayonnaise-Mischung 
m it hartgekochten Eiern  

und Kräutern.



Von Makrele Mireille, einem Gericht, das von der französischen Südküste stammt, werden selbst Fischfeinschmecker begeistert sein.

K opfsalat putzen, waschen, 
zerpflücken und  trocknen. 
Salatb lätter auf einer P la t­
te  verteilen. Zitronensaft 
drüberträufeln, salzen und 
pfeffern. Die Makrelenfilets 
darauf anrichten. Tom aten 
waschen, trocknen, vier­
teln, Stengelansätze raus­
schneiden. Tom aten auf den 
Salat und  zwischen den 
M e ts  verteilen. K räu te r­
m ayonnaise über die Filets 
ziehen, die K apern als G ar­
nierung drüberstreuen. 
Vorbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: Ohne A b­
kühl- und  M arinierzeit 
20 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
770.
B eüage: G raubrot oder
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Bratkartoffehi. Als G«tränk 
kühles Bier und  Aquavit. 
PS ; Auch in  Schottland 
liebt m an die Makrelen m a­
riniert. K lar, daß es dabei 
etwas sparsam er zug eh t: 
Ausgenommene Fische 
(ohne Kopf, Schwanz, Flos­
sen) m it Salz, Pfeffer und  
M uskatblüte würzen. In  
eine feuerfeste, gefettete 
Form  legen, m it je einem 
halben Liter W asser und 
Essig übergießen (wer einen 
Schuß W hisky hinzufügt, 
m ach t’s noch pikanter). Zu­
gedeckt bei M ittelhitze im 
vorgeheizten Ofen 20 Minu­
ten  garen. Im  Sud erkalten 
lassen, gu t abgetropft m it 
Zwiebelringen und  B ra t­
kartoffeln servieren. Die süßsaure Soße zur Makrele wird m it Stachelbeeren gekocht.



Makrele 
Mireille
M aquereaux Mireille

I I
4 Makrelen (je 200 g),
Salz, weißer Pfeffer,
40 g Mehl,
6 Eßlöffel Olivenöl (60 g). 
A ußerdem ;
2 Zwiebeln (80 g),
2 Knoblauchzehen,
250 g frische Champignons, 
1 Glas Weißwein,
4 Tom aten (120 g),
Salz, Cayennepfeffer, 
Oregano,
1 große Zitrone,
% Bund Petersilie.

Dieses Gericht kom m t von 
der französischen Südküste. 
D ort fängt m an Makrelen 
sozusagen vor der H austür. 
M akrelen ausnehmen. In ­
nen und  außen un te r ka l­
tem  W asser abspülen 
und gu t trockentupfen. 
Auf beiden Seiten salzen, 
pfeffern, in  Mehl wenden. 
Öl in einer Pfanne erhitzen, 
Makrelen darin auf jeder 
Seite 5 M inuten braten. 
Auf einer vorgewärmten 
P la tte  anrichten und warm 
stellen.
Zwiebeln und  K noblauch­
zehen schälen, fein hacken, 
im resthchen B ra tfe tt in  der 
Pfanne 2 M inuten dünsten. 
Champignons putzen, wa­
schen, abtropfen lassen und 
b lättrig  schneiden. In  die 
Pfanne geben, W ein angie­
ßen, 10 M inuten dünsten. 
Tom aten m it kochendem 
W asser übergießen, häuten, 
vierteln, entkernen, S ten­
gelansätze rausschneiden. 
Tom aten in  die Pfanne ge­
ben, 5 M inuten dünsten. 
Alles m it Salz, Cayenne­
pfeffer und Oregano ab ­
schmecken. Die Makrelen 
dam it umlegen.
Zitrone un ter heißem W as­
ser waschen, abtrocknen. 
In  8 Scheiben schneiden. 
Petersilie abspülen, trok- 
kentupfen und in kleine 
Sträußchen zerpflücken. 
Makrelen dam it und  m it 
Zitronenscheiben garnieren.

V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung; 25 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
47(h
Beilagen: Salat in Essig-Öl­
M arinade und  Stangen­
weißbrot oder Pommes fri- 
tes. Als G etränk empfehlen 
wir einen trockenen W eiß­
wein oder einen leichten 
Rotwein.

Makrele mit 
süßsaurer 
Soße
M aquereaux ä la sauce 
aigre-douce

4 Makrelen (je 200 g),
Salz, weißer Pfeffer.
F ü r die FüUung:
100 g grüne Stachelbeeren 
(frisch oder aus dem Glas),
1 B und PetersUie,
50 g weiche B utter oder . 
Margarine,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise zerriebener 
Estragon,
Öl zum Bestreichen und 
Einfetten.
F ü r die Soße:
200 g Stachelbeerkonfitüre,
3 Eßlöffel Weißwein, 
weißer Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß, 
gemahlene Nelken.

Dies ist ein Rezept aus 
Frankreich. D ort werden 
Makrelen m ehr geschätzt

als bei uns -  vor allem von 
Feinschm eckern. 
Ausgenommene Makrelen 
innen und  außen waschen. 
Trockentupfen. Außen sal­
zen und pfeffern.
F ü r die Füllung frische 
Stachelbeeren putzen, w a­
schen, abtrocknen und  grob 
hacken. (Stachelbeeren aus 
dem Glas gu t abtropfen 
lassen. Auf einem Teller m it 
einer Gabel zerdrücken.) 
Petersüie abspülen, trok- 
kentupfen, hacken. S ta­
chelbeeren und  Petersilie 
m it der weichen B utter 
oder Margarine, etwas Salz, 
Pfeffer und  Estragon ver­
rühren. Makrelen dam it fül­
len, Bauchöfifnungen m it 
einem Rouladenspießchen 
zusammenstecken. M akre­
len m it Öl bestreichen, eine 
feuerfeste Form  m it Öl aus­
pinseln. Makrelen reinlegen, 
auf die m ittlere Schiene in 
den vorgeheizten Ofen 
stellen.
B ra tze it: 20 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Nach 10 M inuten Makrelen 
wenden. Aus der Form  neh^ 
men, auf einer vorgewärm­
ten  P la tte  anrichten und 
warm stellen. B ratfond in 
einen kleinen Topf gießen. 
Stachelbeerkonfitüre und 
W eißwein reinrühren. Mit 
Pfeffer, M uskat und Nelken 
abschmecken. U ber die Ma­
krelen gießen.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 25 Minuten.

IVIakrelensalat
Kalorien pro P erson : E tw a 
5 3 ä
B eilage: Stangenweißbrot 
oder Petersüienkartoffeln. 
P S : Makrelen kann  m an 
auch in  wenig Weißwein m it 
je einer kleingeschrüttenen 
Möhre und  Zwiebel, etwas 
Salz und weißem Pfeffer 
gar dünsten. F ü r die Soße 
wird der durchgesiebte 
Fischsud m it 200 g geputz­
ten, gehackten Stachelbee­
ren 5 M inuten gekocht, dann 
m it Salz, Pfeffer, geriebe­
ner M uskatnuß und  einer 
Prise Zucker abgeschmeckt 
und -  wenn m an will -  m it 
Sahne gebunden.

Makrelen­
salat 
Bornholm

2 Makrelen (je 200 g), 
% 1 Wasser,
1 Glas Weißwein,
3 Eßlöffel Essig,
Salz, 1 Zwiebel (40 g),
1 Lorbeerblatt,
2 Nelken,
4 Pfefferkörner,
% B und Dül oder
1 Teelöffel getrockneter 
Dül.
F ü r die M arinade:
4 Eßlöffel saure Sahne 
(60 g),



4 Eßlöffel Mayonnaise 
(80 g),
Salz, weißer Pfeffer,
1 Eßlöffel geriebener 
M eerrettich (20 g),
1 Prise Zucker.
A ußerdem :
2 Zwiebeln (80 g),
2 säuerliche Äpfel (200 g), 
%  Salatgurke (160 g), 
je ^  Bund Petersüie 
und  Schnittlauch.

Auf der dänischen Ostsee­
Insel BornhoLm lebt ein 
großer Teil der Bevölke­
rung von der Fischerei. 
K ein W under also, daß es 
auf Bornholm die leckersten 
Fischgerichte g ib t -  wie 
zum  Beispiel dieser Makre­
lensalat.
Makrelen ausnehmen. K opf 
und Schwanz abschneiden. 
Alles un te r kaltem  W as­
ser innen und  außen ab ­
spülen. Trockentupfen.
F ü r den Sud Wasser, Wein 
und Essig m it Salz zum 
Kochen bringen. Zwiebel 
schälen, halbieren. M it Lor­
beerb latt und  Nelken spik- 
ken. In  den Sud geben. 
Die Pfefferkörner und  den 
abgespülten Dül auch. Sud 
einmal sprudelnd aufko­
chen. Makrelen reingeben 
und  15 M inuten ziehen 
(nicht kochen!) lassen.
In  der Zwischenzeit die Ma­
rinade zubereiten. Saure 
Sahne in  einer Schüssel 
schaumig schlagen. Mayon­
naise reinrühren. M it Salz, 
Pfeffer, M eerrettich und 
Zucker abschmecken. In  
den K ühlschrank stellen. 
Zwiebeln schälen, in  dünne 
Ringe schneiden. Äpfel 
schälen, vierteln und  K ern­
gehäuse rausschneiden. 
Apfelviertel in  dünne Schei­
ben schneiden. Gurke ab ­
tropfen und  in  5 m m  große 
W ürfel schneiden. Peter- 
sUie und  Schnittlauch ab ­
spülen und  trockentupfen. 
Petersilie hacken. S chnitt­
lauch fein schneiden. 
Makrelen aus dem Sud neh­
m en und abtropfen lassen. 
H au t abziehen und  die 
M ittelgräte entfernen. Das 
Fleisch abkühlen lassen, 
dann in  mundgerechte 
Stücke teilen.
Fisch in  einer Salatschüssel 
m it Zwiebelringen, Apfel- 
und  G urkenstücken mi-
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Wer Ingwer lieht, lieht auch Makronen m it Ingwer. E in  Gebäck für die gemütliche Teestwrule.

sehen. M arinade drüber­
gießen. M it Petersilie und  
Schnittlauch bestreuen. 
K a lt servieren. 
Vorbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
38Ö
W ann reichen? M it Voll­
kornbrot als Abendessen. 
G etränk: Dänisches Bier.

Makronen 
aus Haselnüssen
Siehe Haselnuß-M akronen.

Makronen 
aus Kokosraspeln
Siehe Kokosnuß-M akronen.

Makronen 
gewürzt
75 g Orangeat, 4 Eiweiß, 
350 g Puderzucker,
300 g geriebene Mandeln, 
abgeriebene Schale einer 
Orange,

abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
1 Prise Salz,
1 Teelöffel gemahlener 
Zimt,
1 Messerspitze gemahlene 
Nelken,
1 Messerspitze gemahlener 
K ardam om ,
55 Oblaten von 5 cm 
Dtirchmesser,
Mehl zum  Bestäuben.

O rangeat fein hacken und 
beiseite stellen.
Eiweiß in  einer Schüssel 
steif schlagen. Löffelweise 
den gesiebten Puderzucker 
unterheben. D ann die ge­
riebenen Mandeln, abgerie­
bene Orangen- und  Z itro­
nenschale, O rangeat und 
alle Gewürze unterrühren. 
Oblaten auf ein bemehltes 
Backblech setzen. M it 2 
Teelöffeln Teighäufchen ab ­
stechen und  auf die Oblaten 
setzen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne schieben. Die Makronen 
müssen m ehr trocknen als 
backen.
B ackzeit: 120 Minuten. 
E lektroherd: 140 Grad.

Gasherd: Stufe 1 oder klein­
ste Flamme.
R ausnehm en und  auf dem 
Blech auskühlen lassen. E r­
gib t 55 Stück.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: Ohne Abkühl­
zeit 2 Stunden und 50 Mi­
nuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
öK
W ann reichen? Als Kaffee­
oder Teegebäck oder als 
K nabberei zwischendurch. 
P S : Luftd icht verschlossen 
halten  sich M akronen m eh­
rere Wochen.

Makronen 
mit Ingwer
100 g kandierter Ingwer,
4 Eiweiß, 250 g Zucker,
1 Eßlöffel Zitronensaft, 
250 g gemahlene 
Mandeln,
50 runde Oblaten von
5 cm Durchmesser.

K andierten  Ingwer fein 
hacken. Eiweiß zu steifem

Von Landwirtschaft und Fischräu/iherei ernähren sich die Däv^n auf der Ostsee-Insel Bornholm.



Schnee schlagen, Zucker 
nach und  nach zugeben. 
Zitronensaft, Mandehi und  
Ingwer un te r die Eiweiß- 
masse heben.
Mit einem Teelöffel kleine 
Teighäufchen auf die Obla­
ten  setzen. Die Oblaten auf 
ein ungefettetes Backblech 
legen.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
Backzeit: 35 Minuten. 
E lektroherd: 160 Grad. 
G asherd: Stufe 2 oder
knapp % große Flamme. 
E rg ib t 50 Stück. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
45. E ine köstliche Erjrischung zwischendurch: M  akronen-Eiscreme.

Makronenhecher:
Eine
attraktive 
Erfrischung 
m it Alkohol 
und einer  ~  

Portion
Schokoladeneis.

Makronen­
becher
16 Makronen 
(Fertigprodukt, 16 g),
4 Eßlöffel
Orangenmarmelade (80 g),
4 Eßlöffel 
Cointreau (40 g),
% 1 Sahne,
2 Eßlöffel Zucker (30 g),
4 Eßlöffel E ierükör (40 g),
4 K ugeln Schokoladeneis 
vom Bäcker oder 
K onditor (100 g).

M akronen in  4 Kelchgläser 
verteilen. Orangenm arm e­
lade m it Cointreau in  einem 
Schüsselchen verrühren. 
Auf die Makronen verteilen. 
Sahne steif schlagen, Zucker 
nach und  nach zugeben. In  
den Spritzbeutel füllen und 
die H älfte der Sahne in  die 
Gläser spritzen. Spritzbeu­
tel m it restlicher Sahne in 
den K ühlschrank legen. 
Über den Sahnering je 1 
Eßlöffel Eierlikör gießen. 
Schokoladeneiskugeln in 
einer Schüssel schnell ver­
rühren und  auf die E ier­
likörschicht geben. Mit dem 
Spritzbeutel je einen Sah­
netuff draufspritzen. So­
fort servieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
l95^
W ann reichen? M it W af­
felröllchen oder Eiswaf­
feln als Dessert oder als 
sommerhche Erfrischung 
m al zwischendurch.

Makronen­
Eiscreme
F ü r 6 Personen

75 g kernlose Rosinen,
1 Glas (2 cl) Rum ,
1 Ei,
%  1 Müch,
100 g Puderzucker,
12 Makronen (60 g) 
(selbstgebacken oder fertig 
gekauft),
% 1 Sahne,
1 Prise Salz,
10 eingelegte 
Cocktailkirschen (30 g).
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Makronenpudding m it Rumsoße
ist ein echter
Super-Somtag-Pudding,
der entweder warm
oder, ohne die Soße,
kalt serviert
werden kann.



Rosinen in  einem Sieb u n ­
te r  heißem W asser gründ­
lich abbrausen. Abtropfen 
lassen und in eine Schüssel 
geben. R um  drübergießen. 
10 M inuten ziehen lassen. 
E i trennen. Eiweiß in  einer 
Schüssel beiseite stellen. E i­
gelb in  einen Topf geben, 
m it Milch verquirlen und 
un ter ständigem R ühren 
so lange erhitzen (aber nicht 
kochen lassen), bis eine cre­
mige Masse entsteht. D ann 
eßlöffelweise den P uder­
zucker reinrühren. Topf 
vom H erd nehmen. So lange 
weiterrühren, bis die Creme 
erkaltet ist. Makronen zer­
bröckeln, unterheben. 
Sahne in  einer Schüssel 
steif schlagen. Eiweiß m it 
1 Prise Salz in  einer Schüs­
sel zu Schnee schlagen. 
Cocktailkirschen abtropfen 
lassen und hacken.
Sahne, Eischnee, Cocktail­
kirschen und  die einge­
weichten, abgetropften R o­
sinen in  die Creme rühren. 
In  eine Eisform füllen und 
im TiefkühKach des K ühl­
schrankes oder im  Glefrier- 
gerät in  90 M inuten er­
starren  lassen.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 45 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
25K
W ann reichen? Als Dessert 
an einem heißen Sommer­
tag  oder als Erfrischung 
zwischendurch. D azu E is­
waffeln reichen.

Makronen­
pudding 
mit Rumsoße
E ür 6 Personen

1/2 1 Milch,
120 g altbackenes 
W eißbrot ohne Rinde,
70 g B utter, 3 Eigelb,
50 g Zucker, 250 g Rosinen,
3 Eiweiß,
B u tte r zum  Einfetten,
250 g Makronen.
F ü r die Rum soße:
4 Eier, 80 g Zucker,
g u t Yg 1 Rum , % 1 Wasser, 
Saft einer halben Zitrone.

Müch und  B rot in  einem 
Topf bei m ittlerer H itze 10 
M inuten kochen lassen.
In  der Zwischenzeit B u tter 
in  einer Schüssel cremig 
rühren. Eigelb und  Zucker 
in einer anderen Schüssel 
schaumig rühren. B u tter 
m it den un te r heißem W as­
ser gewaschenen, trocken­
getupften Rosinen un ter die 
Eigelbmasse ziehen. B rot 
m it der Müch durch ein 
Sieb streichen. Dazugeben. 
Eiweiß steif schlagen, u n ­
terziehen.
Puddingform  m it B u tter 
einfetten. Puddingmasse 
schichtweise m it den Ma­
kronen in  die Puddingform  
füllen. G ut verschließen. Im  
W asserbad zwei Stunden 
kochen lassen.
F ü r die Rumsoße Eier, 
Zucker, Rum , W asser imd 
Zitronensaft in  einem Topf 
verrühren. Im  W asserbad 
so lange schlagen, bis die 
Masse cremig wird. 
Pudding aus dem W asser­
bad nehmen. Auf eine vor­
gewärm te P la tte  stürzen. 
Die Soße getrennt reichen. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 120 Minuten. 
K alorien pro P erson: E tw a 
5M^
P S : M akronenpudding kann 
auch ohne die Soße ka lt 
serviert werden.

Makronen­
schifFchen
F ür die Schiffchen:
250 g Mehl,
1 Ei,
125 g Zucker,
1 Päckchen
V anilhnzucker,
125 g B utter.
Mehl zum Ausrollen, 
M argarine zum Einfetten. 
F ü r die F ü llung :
4 Eßlöffel Aprikosen­
m arm elade (120 g),
4 Eiweiß,
200 g Zucker,
2 Eßlöffel Kirschwasser 
(20 g),
250 g gemahlene Mandeln. 
F ü r die Garnierung:
50 g blättrige Mandeln,
1 Eßlöffel Puderzucker
(15 g).



F ü r die Schiffchen Mehl in 
eine Schüssel geben. In  die 
M itte eine Mulde drücken. 
Ei, Zucker und Vanillin­
zucker reingeben. B u tte r in  
Flocken auf dem R and ver­
teilen. Von außen nach 
innen einen Teig kneten. 
30 M inuten im  K ühl­
schrank ruhen lassen.
Teig auf der bem ehlten 
Arbeitsfläche etwa ^  cm 
dick ausrollen und  einge­
fe tte te  Schiffchenformen 
(gibt’s in  H aushaltsw aren­
geschäften) dam it auslegen. 
Mit Aprikosenmarmelade 
bestreichen. Eiweiß steif 
schlagen. Dabei nach und 
nach Zucker und  Karsch- 
wasser dazugeben. Gemah­
lene Mandeln unterheben. 
Masse ia  die Förm chen 
füllen. Mit blättrigen Man­
deln bestreuen und  m it P u­
derzucker bestäuben. In  
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 30 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp große Flamme. 
Rausnehm en. Aui einem 
K uchendraht auskühlen 
lassen.
E rg ib t 24 Stück. 
Vorbereitung: Ohne R uhe­
zeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
2^ ^
PS: Anstelle der Schiff­
chen können Sie übrigens 
auch Törtchenform en be­
nutzen.

Makronen­
schnitten
2 Eiweiß,
150 g geriebene Haselnüsse, 
150 g Zucker,
1 Päckchen Vanülinzucker, 
Öl zum Einfetten.
Mehl zum Bestäuben.
150 g Himbeergelee 
zum  Füllen.

Eiweiß in  einer Schüssel 
leicht schlagen. Nüsse, Zuk- 
ker und Vanillinzucker 
reinrühren. Teig auf ein 
B ackbrett oder auf die 
Arbeitsfläche geben. Mit 
nassen H änden 3 cm dicke
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und  30 cm lange Rollen 
formen. Mit dem Finger je­
weils 15 etw a I  cm tiefe 
Rillen in  die Rollen drük- 
ken. An jedem Rollenende 
1 cm stehenlassen. 
Backblech m it Pergam ent­
papier belegen, m it Öl be­
streichen und leicht m it 
Mehl bestäuben. Rollen vor­
sichtig drauflegen. 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. Gebäckstreifen auf 
dem K uchendraht ausküh­
len lassen.
Himbeergelee in  einem 
Topf aufwärmen, bis es 
dickflüssig ist. In  jede RUle 
etwas heißes G«lee vertei­
len. Jeweils zwischen den 
Geleestreifen in  Schnitten 
teilen.
E rg ib t 30 Stück. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
7Ö '

Makronen­
torte
Bild Seiten 220/221

F ü r den T eig:
4 Eiweiß,
Saft und  abgeriebene 
Schale einer halben 
Orange,
100 g Zucker,
4 Eigelb, 100 g Mehl,
75 g Speisestärke. 
M argarine zum Einfetten. 
F ü r Füllung und  
G arnierung:
300 g geschälte, gemahlene 
Mandeln,
4 Eßlöffel Orangensaft,
1 Glas
Aprikosenmarmelade 
(470 g),
3 Glas (je 2 cl) 
Kirschwasser oder 
W einbrand,
100 g Puderzucker,
4 Eigelb,
1 Eßlöffel Sahne oder 
Dosenmilch (15 g), 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
16 kandierte Kirschen.

TIP
Servieren 
Sie die
Makronentorte 
nach Möglichkeit 
noch am  
(jleichen Tag, 
denn sonst 
wird die 
M  akronenmasse 
weich und zäh 
und schmeckt 
leider nicht 
mehr so gut.

Wif

Eiweiß m  emer Schüssel zu 
sehr steifem Schnee schla­
gen. Orangensaft und  
-schale m it Zucker und E i­
gelb in  einer Schüssel ver­
mischen. Vorsichtig un ter 
den Eischnee rühren. Mehl 
und Speisestärke mischen. 
Mit einem Schneebesen lok- 
ker unterheben.
Dabei die Masse m it dem 
Schneebesen hochheben 
und  durch die D rähte fallen 
lassen. So wird der Eischnee 
nicht zerschlagen. In  eine 
nur am  Boden gefettete 
Springform (24 cm D urch­
messer) füllen. Teig am 
R and zwei Finger breit 
hochstreichen. In  den vor­
geheizten Ofen stellen. 
B ackzeit: 40 Minuten. 
Elektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.

Springform aus dem  Ofen 
nehmen. Tortenboden auf 
einem K uchendraht ab ­
kühlen lassen.
In  der Zwischenzeit 200 g 
M andeln m it O rangensaft 
und  % Glas A prikosenm ar­
melade in  einer Schüssel 
verrühren.
D en Tortenboden zweimal 
durchschneiden. Jeden  Bo­
den m it Kirschwasser oder 
W einbrand beträufeln. Mit 
der Mandel-Aprikosen-Mas- 
se füUen. Torte wieder zu­
sammensetzen.
Resthche Mandeln m it P u ­
derzucker, Eigelb, Sahne 
oder Dosenmilch und Z itro­
nenschale in  einer Schüssel 
gu t verrühren. Masse in  ei­
nen Spritzbeutel m it gro­
ßer Tülle füllen. Torte m it 
Tupfen oder Streifen gar­
nieren.
In  den vorgeheizten Ofen 
schieben. Goldgelb über­
backen.
B ackzeit: 5 bis 10 M inuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Rausnehm en. Zwischen­
räum e auf der Tortenober- 
fläohe m it der restlichen 
M armelade füllen und  m it 
kandierten  K irschen gar­
nieren.
Abkühlen lassen. Vor dem 
Servieren in  16 Stücke 
schneiden.
V orbereitung: 25 M inuten. 
Zubereitung: Ohne A bkühl­
zeit 70 Minuten.
K alorien pro S tück: E tw a 
33Ö

Malaga ist einer der ältesten und wichtigsten Seehäfen 
desMittelm^eres.Die südspanische Stadt ist auch Bischofssitz.
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E is kann m an nicht nur im  Sommer genießen, es schmeckt immer. M it M alaga-Eis ist Ihnen der R u f einer Eiskönigin sicher.

Malaga-Eis

1 Milch, 65 g Zucker,
1 Teelöffel
V anilliiizucker,
1 Prise Salz, 2 Eigelb,
% 1 Malaga süß, 
i/g 1 Saline.
F ü r die Garnierung:
Je  4 WafFelröllchen (40 g), 
Marasohinokirschen (20 g) 
und dünne
Orangenscheiben (40 g).

Um  Malaga, die uralte  
H afenstad t an  der spani­
schen Südküste, gedeihen 
die Reben, die für den feuri­
gen Malaga gekeltert wer­
den. E in  guter Malaga is t 
tief purpurrot, sehr alko­
holhaltig und würzig süß. 
Deswegen wird er als Des­
sertwein sehr geschätzt. 
Aber auch in Süßspeisen 
jeder A rt entw ickelt er sei­
ne Blume. Das beweist u n ­
ser Malaga-Eis.

Müch, Zucker, VanilUn- 
zucker und  Salz in  euiem 
Topf aufkochen lassen. E i­
gelb in einer Schüssel ver­
quirlen. Malaga und  die 
heiße Milchmischung unter 
R ühren zugießen. Ins W as­
serbad stellen. 20 M inuten 
schlagen, bis eine cremige 
Masse entsteht. Aus dem 
W asserbad nehmen. U nter 
weiterem Schlagen abküh­
len lassen.
Sahne in  einer Schüssel 
steif schlagen. Locker un ter 
die Malagamasse heben. 
In  eine Eisschale füllen und
6 Stunden ins Gefrierfach, 
des K ühlschrankes oder ins 
Gefriergerät stellen. W äh­
rend des Gefrierens m ehr­
mals um rühren. R ausneh­
men. Auf eine gekühlte 
G lasplatte oder in  Sektscha­
len verteilen. Mit Waffelröll­
chen, abgetropften M aras­
chinokirschen und  geschäl­
ten  Orangenscheiben gar­
nieren.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Gefrier­
zeit 40 M inuten.
K alorien pro P erso n : E tw a
2TK

U nser Menüvorschlag; Vor­
weg unsere Consomme 
double royal. Als H au p t­
gericht Boeuf StroganofF 
m it K ressesalat und  Pom ­
mes frites oder Reis. Als 
G etränk empfehlen wir Ih ­
nen Rotwein und als Des­
sert unser Malaga-Eis.

Malaga-Soße
50 g Schinken,
1 Zwiebel (40 g),
40 g Margarine,
40 g Mehl,
Y2 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Lorbeerblatt,
1 Stengel Petersihe,
2 Schalotten (40 g),
5 Glas (je 2 cl)
Weißwein,
3 Pfefferkörner,
1 Prise zerriebener 
Thym ian,
% 1 Malagawein,
1 Eßlöffel 
Zitronensaft,
1 Prise Cayennepfeffer.

Schinken klein würfeln. 
Zwiebel schälen und  fein 
hacken. Margarine in  einem 
Topf erhitzen. Schinken- 
und  Zwiebelwürfel in  3 Mi­
nuten  darin  goldgelb b ra­
ten. Mehl reinstreuen. U n­
te r R ühren 3 M inuten 
gleichmäßig bräunen. Mit 
heißer Fleischbrühe auf­
gießen.
Mit Salz, Pfeffer, Lorbeer­
b la tt und  abgespülter Peter­
silie würzen. 10 Minuten 
kochen.
In  der Zwischenzeit Scha­
lo tten  schälen und  fein 
hacken. In  einem Topf m it 
Weißwein, Pfefferkörnern 
und  Thym ian zur H älfte 
einkochen lassen. D urch­
sieben. Braune Soße auch 
duxchsieben. Beides m i­
schen. Malaga zugießen. 
Mit Z itronensaft und  Ca­
yennepfeffer abschmecken. 
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

W ozu reichen ? Zu R äucher­
zunge, gekochtem Schin­
ken, K albskopf oder zu 
Nierchen.
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Viakronentorte.
Rezept Seite 218.
Besser als mit diesem Prachtexemplar 
von einer Torte können Sie Ihre 
Backkünste nicht unter Beweis stellen
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E in  kulinarisches Vergnügen: Malaiisches Fisch-Curry. Unentbehrliche Zutaten: Erdnußöl, In^werpulver und Curry.

Malaiisches 
Fisch-Curry

800 g Fisohfitet 
(Kabeljau oder Rotbarsch),
2 Eßlöffel Zitronensaft, 
Salz, 2 Eßlöffel Curry,
3 Eßlöffel Mehl zum 
W enden (45 g),
4 Eßlöffel Erdnußöl (40 g),
3 Zwiebeln (120 g),
10 g B u tte r oder Margarine,
4 Eßlöffel Milch (40 g),
1 Eßlöffel Mehl (15 g),
50 g Erdnußkerne,
% Teelöffel Ingwerpulver, 
% 1 Sahne.

H eute um faß t Indonesien 
fast sämtliche Inseln der 
alten  geographischen B e­
zeichnung Malaiischer In ­
selarchipel. Seitdem die In ­
seln 1511 von den P o rtu ­
giesen zum  ersten Mal für 
Europa erobert wurden, 
wechselten die K olonial­
herren ständig. E rst m it

dem 2. W eltkrieg begann 
die Repubhk Indonesien. 
U nd aus Indonesien kom m t 
dieses köstliche Eisch-Cur- 
ry . So w ird’s gem ach t: 
Fischfilet un ter fließendem 
W asser abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocken­
tupfen. In  4 cm große 
W ürfel schneiden und auf 
eine P la tte  legen. Mit Zi­
tronensaft beträufeln. Zu­
gedeckt 10 M inuten durch­
ziehen lassen.
Von beiden Seiten m it Salz 
und  1 Eßlöffel Curry be­
streuen. In  Mehl wenden. 
Erdnußöl in einer großen 
Pfanne erhitzen. Fisch­
stücke darin  rundherum  3 
M inuten hellbraun braten. 
Rausnehm en, in  eine Schüs­
sel geben und  warm stellen. 
ZAviebehi schälen, in  dünne 
Scheiben schneiden. B u tte r 
oder M argarine in  einer 
zweiten B ratpfanne erh it­
zen. Zwiebelringe erst 
durch Milch ziehen, dann in 
Mehl wenden. 5 M inuten im 
heißen F e tt  goldbraun b ra­
ten. Auch warm  stellen. 
Erdnußkerne halbieren. 
M it Ingwerpulver, Sahne,

Salz und restlichem Curry in 
das F ischbratfe tt geben.
2 M inuten bei kleiner H itze 
köcheln lassen.
Ü ber die Fischstüeke ge­
ben. Mit den Zwiebelringen 
garniert servieren. 
Vorbereitung: Ohne Mari­
nierzeit 15 Minuten. 
Zubereitung; 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
5Ö5.
B eüagen: K opfsalat und 
körnig gekochter Reis.

Malteser

F ür den Teig:
160 g Mehl, 40 g Kakao, 
180 g B utter,
125 g Puderzucker,
1 Päckchen Vanilhnzucker,
4 Eigelb.
M argarine zum  Einfetten, 
Mehl zum Bestäuben.
F ü r Füllung und 
G arnierung;
125 g K uvertüre,

25 g Kokosfett,
90 g Orangenmarmelade,
2 Teelöffel Cointreau oder 
Grand Marnier.

M alta, M ittelmeer-Insel­
gruppe südlich Siziliens. Da 
es strategisch besonders 
günstig liegt, haben alle 
umliegenden Völker seit 
frühester Zeit versucht, es 
zu beherrschen. So sind 
denn auch die Malteser ein 
Mischvolk aus allen M ittel­
meervölkern. Einige J a h r ­
hunderte lang gehörte Mal­
ta  dem Johanniterorden, 
der sich seitdem M alteser­
orden nennt. Ob die Ange­
hörigen dieses Ordens die 
Malteser erfunden haben, 
is t allerdings nicht bestä­
tigt.
F ü r den Teig Mehl und  
K akao in  einer Schüssel 
mischen. B u tter in einer 
anderen Schüssel schaumig 
rühren. Puder- und  Vanil­
linzucker nach und nach 
zugeben. G ut verrühren. 
Eigelb auch reingeben. 
Schaumig rühren. Mehl­
Kakao-Mischung locker un-
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M alteser Soße

terheben. Teig in  einen 
Spritzbeutel m it Lochtülle 
(1 cm Durchmesser) füllen. 
Streifen von 4 cm Länge 
auf ein eingefettetes und 
bemehltes Backblech sp rit­
zen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne schieben.
Backzeit: 12 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Blech rausnehmen. Gebäck 
vom Blech lösen und  auf 
einem K uchendraht abküh­
len lassen.
K uvertüre m it K okosfett 
im W asserbad zerlassen. 
Orangenmarmelade m it 
Cointreau oder Grand Mar- 
nier verrühren. J e  2 Ge­
bäckstücke m it Marmelade 
zusammensetzen. Schräg in 
die lauwarme K uvertüre 
tauchen. Auf dem K uchen­
d rah t abkühlen lassen. E r­
gibt 50 Stück. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: Ohne A b­
kühlzeit 40 Minuten. 
K alorien pro S tück: E tw a 
7 0

Malteser Reis
125 g Milchreis,
1/4 1 Müch, 1/4 1 Wasser,
3 B la tt weiße Gelatine,
3 Orangen, 75 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
abgeriebene Schale einer 
halben Orange,
Saft von 2 Orangen,
Yi 1 Sahne,
1 Teelöffel Zucker
(5 g).

Reis in einem Sieb unter 
fließendem kaltem  W asser 
kurz abbrausen. A btropfen 
lassen. Milch und  W asser in  
einem Topf aufkochen. Reis 
darin  in  20 M inuten garen.

Malteser werden zur Hälfte m it feiner Kuvertüre überzogen.

In  der Zwischenzeit Gela­
tine in  kaltem  W asser ein­
weichen. Orangen schälen 
und  fiheren. Einige Filets 
zum  Garnieren zurückbe­
halten. Resthche Orangen­
filets vierteln.
Gelatine ausdrücken und 
zusammen m it dem Zucker, 
VanUünzucker, abgeriebe­
ner Orangenschale, Oran­

gensaft und  den Orangen­
stückchen un ter den Reis 
rühren. Abkühlen lassen. 
Sahne m it dem Zucker in 
einer Schüssel steif schla­
gen und  un ter den abge­
kühlten, aber noch nicht 
festen Reis heben. Vor dem 
Servieren m it den übrigen 
OrangenfUets und  Sahne­
tuffs garnieren.

V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: Ohne A b­
kühlzeit 15 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
45(X

Malteser
Soße
F ü r 6 Personen

250 g B utter,
3 Eigelb,
3 Eßlöffel Wasser,
Salz, weißer Pfeffer, 
Cayennepfeffer,
4 Eßlöffel B lutorangensaft, 
abgeriebene Schale einer 
halben Blutorange.

Großartiger Abschluß eines Sonntagsessen: Malteser Reis m it Orangen und süßer Schlagsahne.
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Malteser Spargel wird m it vielen Orangen zubereitet. Dazu gehört Sahne, die getrennt gereicht wird. E in  Steak schmeckt gut dazu.

Die Malteser Soße is t eine 
Holländische Soße, der m an 
anstelle des Zitronensaftes 
Blutorangensaft und  abge­
riebene Orangenschale bei­
fügt.
B u tte r in einem Topf flüs­
sig, aber n ich t heiß werden 
lassen. Eigelb m it W asser 
in  einem Topf verquirlen. 
Im  siedenden (nicht ko­
chenden !) W  asserbad 
schlagen, bis eine cremige 
Soße entsteht. Topf aus 
dem W asserbad nehmen. 
B u tte r und  Eigelb müssen 
etwa die gleiche Tem pera­
tu r  haben. Flüssige B utter 
nach und nach teelöffelwei­
se un ter das Eigelb schla­
gen. Salz, weißen Pfeffer, 
Cayennepfeffer, Orangen­
saft und  abgeriebene O ran­
genschale u n te r ständigem  
R ühren zugeben. Sofort 
servieren.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 20 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
36Ö;
W ozu reichen? Zu GriUa- 
gen, zartem  Gremüse, zar­
ten  Fischgerichten, auch 
zu Fondue Bourguignonne.
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Malteser
Spargel

2000 g frischer 
Spargel,
3 1 Wasser,
Salz,
1 Prise Zucker,
2 Blutorangen 
(240 g),
100 g B utter,
% 1 Sahne,
Saft von 2 Blutorangen, 
abgeriebene Schale einer 
Blutorange.

Spargel waschen. Von oben 
nach unten  (unterhalb vom 
K opf beginnen) ganz dünn 
schälen. Holziges Ende 
wegschneiden. Portionswei­
se m it einem Faden zu ­
sammenbinden. W asser m it 
Salz und  Zucker in  einem 
breiten Topf aufkochen. 
Spargel reinlegen. In  20 Mi­
n u ten  gar ziehen lassen. 
In  der Zwischenzeit O ran­

gen schälen. Auch die weiße 
H au t dabei entfernen. 
Orangen dann in  Scheiben 
schneiden und  entkernen. 
B u tte r in  einem Topf zer­
lassen. Sahne steif schla­
gen.
Spargel aus dem Topf neh­
men, abtropfen lassen, F ä ­
den entfernen. Auf einer 
vorgewärm ten P la tte  an ­
richten. Mit Orangensaft 
und  zerlassener B u tte r be­
gießen. M it Orangenschei­
ben garnieren. Abgeriebene 
Orangenschale über den 
Spargel streuen. Sahne ge­
tren n t dazu reichen.
V orbereitung: 25 M inuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
375^
W ann reichen? Mit gegrill­
tem  oder gebratenem  F ile t­
steak  als H auptgericht oder 
m it T oastbrot und  B u tte r 
als Vorspeise.
P S : M alteser Spargel kön­
nen Sie auch nach dem 
Kochen auf einer vorge­
w ärm ten P la tte  anrichten 
u nd  imsere M alteser Soße 
und junge Petersilienkar­
toffeln dazu reichen.

Mammy Boy
F ü r I Person

4 Eiswürfel,
1 Glas (2 cl) Rum ,
1 Glas (2 cl) 
O rangebitter,
1 Spritzer Angostura, 
1/2 Barlöfifel 
Zuckersirup,
1 Spirale aus
sehr dünn geschälter
Orangenschale.

D er Cocktail heißt zwar 
M ammy Boy -  M utter­
söhnchen. Aber es soll nur 
niem and auf die Idee kom ­
men, das M uttersöhnchen 
sei harmlos! Probieren Sie 
unseren D rink M ammy Boy 
mal. E r schm eckt gefähr­
lich gut.
Eiswürfel m it Rum , Oran­
gebitter, A ngostura und 
Zuckersirup im Shaker gu t 
schütteln. Ohne Eiswürfel 
in  ein CocktaU-Glas gießen. 
Spirale aus Orangenschale 
auf einen Zahnstocher 
stecken. In s Glas setzen. So­
fort servieren.



Manager­
Salat
150 g Em m entaler Käse, 
100 g Lyoner W urst,
200 g gekochtes H ühner­
fleisch aus der Dose,
150 g Salatgurke,
1 kleine Dose 
Spargelspitzen (280 g),
1 kleine Dose 
Champignonköpfe (230 g). 
F ü r die M arinade:
1 Beutel Mayonnaise 
(100 g),
3 Eßlöffel Joghurt (45 g),
1 Eßlöffel Tom aten­
ketchup (15 g),
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker.
Zum Garnieren:
2 Tom aten (100 g),
1 hartgekochtes Ei,
%  Bimd Petersihe.

Manager sind in  unserer 
Zeit bedeutende Männer. 
Sie planen R iesenunterneh­
men und  leiden, wenn sie 
nicht aufpassen, schnell u n ­
te r  der sogenannten Ma­
nagerkrankheit. Sollten Sie

einen M anager zu versorgen 
haben, beköstigen Sie ihn 
am  besten m it leichten, be- 
kömmhchen, appetithchen 
Dingen. Das schont seine 
Gesundheit. Wie zum  Bei­
spiel unser Salat.
K äse und  Lyoner W urst in
2 cm lange und %  cm breite 
Stifte schneiden. Abge­
tropftes Hühnerfleisch in 
kleine Stücke schneiden. 
Salatgurke waschen. A b­
trocknen und  ungeschält in 
hauchdünne Scheiben 
schneiden. Spargelspitzen 
und  Champignons auf ei­
nem  Sieb abtropfen lassen. 
Alles in eine Schüssel ge­
ben.
F ü r die M arinade Mayon­
naise m it Joghurt, Tom a­
tenketchup, Salz, Pfeffer 
im d Zucker in  einer Schüs­
sel verrühren. Ü ber die 
Salatzu taten  geben. G ut 
mischen. Im  K ühlschrank 
zugedeckt 20 M inuten 
ziehen lassen.
In  der Zwischenzeit für die 
Garnierung die Tom aten 
häuten, Stengelansätze 
rausschneiden. Tom aten in 
Viertel, geschältes E i in

Bekömmlich uvd  a-ppetitlich für jeden Gast: Manager-Salat.

Scheiben schneiden. P e te r­
silie un te r kaltem  W asser 
abbrausen, m it H aushalts­
papier trockentupfen und 
in  kleiae S träußchen zer­
pflücken. Den gekühlten 
Salat abschmecken. In  ei­
ner Schüssel anrichten. Mit 
Tom atenvierteln, Eischei­

ben und  Petersihensträuß- 
chen garniert servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Mari- 
lüerzeit 10 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
555.
Beilage: T oastbro t m it
B utter.

Aromatisch, Icernreich und sehr leicht zu schälen: Mandarinen.

MANDARINEN
Auf der Insel M auritius, 
östlich von M adagaskar im 
Indischen Ozean, wurde die 
gewöhnhche M andarine zu­
erst angebaut. D er Name 
M andarine ist abgeleitet 
von M andara. So nennen 
die Bewohner von M auri­
tius ihre Insel.
Außer der gewöhnlichen 
M andarine g ib t es noch 
zwei weitere selbständige 
M andarinen-A rten: Die
Satsum a, zum  ersten Mal 
gezüchtet in  der Provinz 
Satsum a auf der jap an i­
schen Insel Kiushu. Und 
die Tangerine. Die m arok­
kanische M andarine, die 
früher in  der H afenstadt 
Tanger verladen wurde. 
Neben diesen G rundarten 
g ib t es eine ganze Reihe 
von K reuzungen. Die be­
kannteste is t wohl die Cle­
m entine. Sie en tstand  im 
Ja h r  1902 rein zufällig 
durch die K reuzung von 
M andarine im d Pomeranze 
im  G arten des P aters Cle­

m ent. P a te r Clement war 
Leiter der Landw irtschaft­
lichen W aisenanstalt in 
Misserghin bei Oran in  Al­
gerien. Nach ihm  wurde die 
N euentdeckung dann be­
nannt.
M andarinen sind im  allge­
meinen kleiner als Apfel­
sinen, flacher und  kem - 
reicher. Ih re  Schale läß t 
sich leichter lösen. Clemen­
tinen kam en in  der ersten 
Zeit ihrer Entdeckung kern­
los, heute zum Teil wieder 
m it K ernen, auf den M arkt. 
E in  H auptunterscheidungs­
m erkm al zwischen M anda­
rinen und  Clementinen ist 
daher eher der Geschm ack: 
Die M andarine en thält m ehr 
Fruchtsäure, die Clemen­
tine m ehr Zucker. Schalen­
farbe der M andarine: Gelb 
bis orange. Bei der Clemen­
tine : H ochrot. In  jedem 
F all is t die Clementine kern­
ärm er als die M andarine. 
Ü brigens: K onserviert
kommen die M andarinen 
hauptsächKch als M anda­
rin-Orangen aus Japan .
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Mandarinen auf orientalische A rt werden m it Sellerieknollen und Paprikaschoten zubereitet.

Mandarinen 
auf 
orientalische 
Art
F ü r 6 Personen

12 M andarinen (640 g),
% Sellerieknolle (100 g), 
%  Paprikaschote (60 g), 
125 g R ehbraten  (Rest 
oder fertig gekauft),
1 kleine Dose 
Champignons (180 g), 
Salz, weißer Pfeffer.
F ü r die M arinade:
4 Eßlöffel Mayonnaise 
(80 g),
2 Eßlöffel Sahne (20 g),
1 Eßlöffel Zitronensaft, 
Sak , weißer Pfeffer,
1 Teelöffel
Mango-Chutney (10 g). 
Zum Garnieren:
3 B la tt weiße Gelatine,
3 Eßlöffel M andarinensaft 
(30 g),.
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln.

M andarinen in heißem W as­
ser waschen, abtrocknen. 
An der Seite des Stiel­
ansatzes einen Deckel ab ­

schneiden. Fruchtfleisch 
vorsichtig rauslösen und  in 
Spalten teilen. Das F ru ch t­
fleisch von 8 M andarinen 
verwenden. (Restliches 
Mandarinenfleisch für O bst­
salat verwenden.) D avon 12 
M andarinenfilets zum  G ar­
nieren auf einem Teller 
beiseite stellen. Resthohe 
F ilets halbieren. Sellerie 
waschen, schälen, sehr klein 
würfeln. H albe P aprika­
schote putzen, waschen, 
trockentupfen und  m it dem 
Fleisch zusammen auch 
fein würfeln. Champignons 
auf einem Sieb abtropfen 
lassen. B lättrig  schneiden. 
Alles in eine Schüssel geben. 
Mischen. Leicht salzen und 
m it Pfeffer bestreuen.
F ü r die M arinade M ayon­
naise m it der leicht geschla­
genen Sahne verrühren. Mit 
Zitronensaft, Salz, Pfeffer 
und  Mango-Chutney ab ­
schmecken. Über den Salat 
gießen.
In  die M andarinenschalen 
füllen. Mit je einem M anda­
rinenfilet garnieren. Zuge­
deckt 20 M inuten im  K ühl­
schrank durchziehen las­
sen.
In  der Zwischenzeit Gela­
tine 10 M inuten in  kaltem  
W asser einweichen, aus­

drücken und in  m it M an­
darinensaft gemischter 
Fleischbrühe auflösen, nicht 
kochen lassen. Gelatine 
k a lt werden lassen. Weim 
sie zu stocken beginnt, über 
die M andarinen gießen. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Mari­
nier- und  K ühlzeit 20 Mi­
nuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
285]̂
W ann reichen? Als Vorspei­
se vor einem festlichen 
Essen.
P S : Sie können auch behe- 
bige andere Bratenreste für 
diese Vorspeise verwenden.

Mandarinen 
mit Gänse­
leberpastete
2 B la tt weiße Gelatine,
4 M andarinen (300 g),
5 Eßlöffel heiße 
Fleischbrühe aus W ürfeln, 
200 g Gänseleberpastete 
getrüffelt,
Salz, Pastetengewürz, 
Cayennepfeffer,
1 Eßlöffel Sherry (10 g).

Diese kösthche, anspruchs­
volle Vorspeise wurde in 
F rankfu rt zuerst kreiert. 
Gelatine in kaltem  Wasser 
einweichen. M andarinen in 
heißem W asser waschen, 
abtrocknen. An der Seite 
des Stielansatzes einen 
Deckel abschneiden. Das 
Fruchtfleisch rauslösen. 8 
M andarinenspalten zum 
Garnieren beiseite legen. 
Den R est in  einem feinen 
Sieb auspressen. D avon ö 
Eßlöffel abmessen. In  einen 
Topf geben. Fleischbrühe 
zugießen. Erhitzen, nicht 
kochen lassen.
Gelatine ausdrücken. In  
den Topf geben. Rühren, 
bis sie sich gelöst ha t. 4 E ß­
löffel Gelatine für die Gar­
nierung beiseite stellen. Den 
R est fast k a lt werden las­
sen. Von der Gänseleber­
pastete vier % cm dicke 
Scheiben zum Garnieren 
sauber abschneiden. Im  
K ühlschrank ka lt stellen. 
Den R est durch ein Sieb 
streichen. Mit Salz, P aste­
tengewürz, Cayennepfef­
fer, Sherry und  Gelatine 
kräftig  verrühren. (Etwas 
zum Garnieren in  einen 
Spritzbeutel füllen und  in 
den K ühlschrank legen.) 
M andarinenschalen m it der 
übrigen Masse füllen. 15 Mi­
nuten  in  den K ühlschrank 
stellen.
In  der Zwischenzeit die 8 
M andarinenspalten filetie­
ren. Entkernen. Die gefüll­
ten  M andarinen aus dem 
K ühlschrank rausnehmen. 
Mit je einer Scheibe Gänse­
leberpastete sowie 2 M an­
darinenfilets garnieren. 
Obendrauf einen Tuff der 
übriggebhebenen Gänsele­
bermasse spritzen. Mit dem 
restlichen, etwas aufge­
w ärm ten Mandarinengelee 
überziehen.
Vorbereitung: 35 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne A bkühl­
zeit 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
2TK
W ann reichen? Als A uftakt 
zu einem eleganten Essen. 
Oder als Teil eines K alten 
Büfetts.

Mandarinen-Äpfel
Siehe Apfel-Mandarinen­
Speise.
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M andarinen-Eis

Mandarinen­
creme
8 M andarinen (480 g),
3 Eigelb, 100 g Zucker, 
20 g Speisestärke,
6 EßlöiFel Orangensaft 
(50 g),
2 Eßlöffel Zitronensaft 
(20 g),
% 1 Weißwein, 
abgeriebene Schale von
2 Mandarinen,
1 Eßlöffel R um  (10 g), 
Yi 1 Sahne,
%  Päckchen 
Vanilhnzucker.
Zum Garnieren:
2 M andarinen (110 g),
20 g geraspelte 
Schokolade.

M andarinen halbieren. Saft 
auspressen. Eigelb, Zucker, 
Speisestärke, M andarinen-, 
Orangen- und  Zitronensaft, 
Weißwein u n d  abgeriebene 
Mandarinenschale ia  einer 
Schüssel verrühren. Im  
W asserbad schlagen, bis die 
Masse cremig is t u n d  steif 
zu werden beginnt. Sie darf 
aber n icht kochen. Topf 
vom H erd nehmen.

R um  in die Creme geben. 
G ut durchrühren. A bküh­
len lassen. Sahne m it V a­
nillinzucker steif schlagen. 
Sobald die Creme abge­
k ü h lt ist, Sahne u n te r­
heben. (Etwas Sahne zum 
Garnieren in einen Spritz- 
beutel füllen. In  den K ühl­
schrank legen.) Creme in 
eine Glasschüssel oder in  4 
Dessertgläser füllen und 
glattstreichen. 30 M inuten 
im  K ühlschrank fest wer­
den lassen.
In  der Zwischenzeit Man­
darinen schälen und filetie­
ren. M andarüiencreme m it 
Sahnetupfern, M andarinen­
filets und Schokoiadenras- 
peln garnieren. Bis zum 
servieren  die M andarinen­
creme k a lt stellen. 
Vorbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitung: Ohne A bkühl­
zeit 10 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
46ÖI
Unser Menüvorschlag: Vor­
weg Gemüsebrühe. Als 
H auptgericht E nte  auf Bor­
delaiser A rt m it Steinpilzen 
und  Kartoffelkroketten. 
M andarinencreme als Des­
sert. D azu p aß t ein weißer 
Bordeaux.

F ür Feinschmecker eine besondere Freude: Mwndarinencreme.

M andarinen-Eis ivird m it gelben Marzipanblättchen garniert.

Mandarinen­
Eis
4 große M andarinen 
(440 g),
1 Eßlöffel Aprikosen­
m arm elade (30 g),
1 Eßlöffel heißes 
Wasser,
3 Eßlöffel Zucker (45 g). 
F ü r die Zuckerlösim g:
2 Eßlöffel Wasser,
50 g Zucker,
Saft einer halben Zitrone,
1 Eßlöffel Cointreau (10 g), 
%  1 Sahne,
Y2 Päckchen
V anillinzucker,
4 gelbe M arzipanblättchen 
(20 g, g ib t’s beim 
K onditor).

M andarinen in  heißem W as­
ser waschen, abtrocknen. 
An der Seite des Stiel­
ansatzes einen Deckel ab ­
schneiden. Fruchtfleisch 
vorsichtig rauslösen. Auf 
einem TeUer beiseite stellen. 
Aprikosenmarmelade m it 
dem  W asser verrühren. 
D urch ein Sieb streichen. 
M andarinenschalen dam it 
bestreichen, dann  in  Zucker 
wälzen. 15 M inuten ins Ge­
frierfach stellen.

F ü r die Zuckerlösung W as­
ser m it Zucker in einem 
Topf zum Kochen bringen 
und  1 M inute lang kochen. 
Vom H erd nehmen. Aus­
kühlen lassen. In  der Zwi­
schenzeit M andarinen­
fleisch in  einem Sieb aus­
pressen. M andarinensaft, 
Zitronensaft und  Cointreau 
m it der Zuckerlösung ver­
rühren.
Sahne m it Vanilhnzucker 
steif schlagen. Locker un ter 
die Zuckerlösung heben. 
M andarinenschalen aus dem 
Gefrierfach nehmen. Mit 
der Masse füllen. 15 Minu­
ten  ins Grefrierfach stellen. 
Rausnehm en. Deckel drauf­
setzen. J e tz t  noch 120 Mi­
nuten  ins Gefrierfach oder 
ins Tiefkühlgerät steUen. 
Vor dem Servieren M anda­
rinendeckel m it M arzipan­
b lä tte rn  verzieren. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Gefrier­
zeit 5 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
265^
W ann reichen? Als Des­
sert, als sommerliche E rfri­
schung oder auf Ih re r näch­
sten M itternachtsparty . 
PS: R ichten Sie das M an­
darinen-Eis doch m al auf 
zerstoßenem Eis an.
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Mandarinen 
Hähnchen.
Rezept Seite 230.

Was ist schöner als ein 
Hähnchen? Ein 
Mandarinen-Hähnchen. 
Kulinarisches Extra- 
Vergnügen für Sonn- 
und Feiertage, für 
Familie und Gäste.
Bei diesem Rezept hat die 
japanische
Küche Pate gestanden.





Mandarinen­
Hähnchen
Bild Seiten 228/229

50 g kernlose Rosinen,
1 Glas Madeira,
2 küchenfertige H ähnchen 
von je 700 g, Salz,
2 Teelöifel Paprika edelsüß, 
1 Teelöffel weißer Pfeffer,
5 Eßlöffel Öl (50 g),
1 Dose M andarin-Orangen 
(310 g),
1 Knoblauchzehe,
Yg 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
15 g Speisestärke,
1 Eßlöffel Sojasoße,
%  Teelöffel Ingwerpulver, 
% 1 Sahne,
20 g B utter,
50 g b lättrige Mandeln.

Rosinen in  einer Schüssel in 
Madeira einweichen. Beutel 
m it Innereien aus den 
H ähnchen nehmen. H ähn­
chen innen und außen un ter 
kaltem  W asser abspülen. 
Mit H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Mit einem schar-

Als Dessert: 
Mandarinen-Kirsch- 
Gelee.

'  ■

fen Messer in  8 Portions­
stücke schneiden. Salz, P a ­
prika und Pfeffer auf einem 
TeUer mischen. H ähnchen­
stücke dam it einreiben.
Öl in  einem B räter erhitzen. 
H ähnchenteüe reingeben. 
R undherum  in 10 Minuten 
anbraten. M andarin-Oran­
gen auf einem Sieb ab trop­
fen lassen. Saft auffangen. 
% 1 abmessen und auf die 
H ähnchenteile gießen. 
Knoblauchzehe schälen im d 
m it Salz fein zerdrücken. 
Das kom m t auch rein. 
Heiße Fleischbrühe zuge­
ben. 30 M inuten schmoren 
lassen. Abgetropfte Rosi­
nen reingeben. Noch 5 Mi­
nuten  schmoren lassen. 
Hähnchenteile auf einer 
vorgewärm ten P la tte  an ­
richten und  warm stellen. 
Speisestärke m it wenig kal­
tem  W asser in einer Tasse 
verquirlen, in  den B ra t­
fond rühren, kurz aufko­
chen lassen. M it Sojasoße 
im d Ingwerpulver ab ­
schmecken. M andarin­
Orangen dazugeben. Sahne 
in  einer Schüssel leicht 
schlagen. In  die Soße rüh-

%

ren. W arm  stellen, aber 
nicht m ehr kochen. B u tte r 
in  einer Pfanne erhitzen. 
Mandeln darin bräunen. 
Soße über die H ähnchen­
stücke gießen. Mandeln d rü ­
berstreuen.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten. 
Kalorien pro Person: E tw a 
TÖÖ.
Beilagen: Kopf- oder Chi­
coree-Salat und Reis.

Mandarinen­
Kirsch­
Gelee
Fürs Gelee:
250 g Sauerkirschen,
^  1 W asser, 150 g Zucker, 
1 Dose M andarin-Orangen 
(310 g),
Yg 1 M andarinensaft 
(fertig gekauft),
7 B la tt rote Gelatine,
4 Eßlöffel heißes Wasser. 
F ü r die Garnierung:
% 1 Sahne,
1 Päckchen Vanilhnzucker.

Kirschen in kaltem  W asser 
waschen, entstielen, ab ­
tropfen lassen und  entstei­
nen. M it W asser und Zuk- 
ker in  einem Topf auf­
kochen. K irschen m it ei­
nem Schaumlöffel rausneh­
men und  abtropfen lassen. 
Vier zum Garnieren zu­
rücklassen.
M andarin-Orangen ab trop­
fen lassen. Saft auffangen. 
Äufgefangenen und fertig 
gekauften Saft in die F lüs­
sigkeit geben und  noch mal 
aufkochen. D ann abkühlen 
lassen.
Gelatine zusammengerollt 
in einen Becher geben. Mit 
kaltem  W asser bedeckt 5 
M inuten einweichen. Aus­
drücken und in dem  heißen 
W asser auflösen. E tw as ab ­
kühlen lassen und in  den 
Saft rühren.
K urz vorm Gelieren die ab ­
getropften K irschen und 
dieM andarin-Orangen (wie­
der vier zurücklassen) un ­
terheben. Gelee in vier Glas­
schalen füllen und  im  K ühl­
schrank 90 M inuten fest 
werden lassen.
F ü r die Garnierung Sahne

TIP
Keine Angst, 
wenn Ihnen  
nur noch 
10 M inuten  
fürs Dessert 
bleiben: 
Vanilleeis 
würfeln und m it 
abgetropften 
M andarin­
Orangen in  
Dessertgläsern 
anrichten.
M it Sahne
garniert
servieren.

und Vanilhnzucker steif 
schlagen. In  einen Spritz- 
beutel füllen. Gelee m it 
Sahne, K irschen und  den 
vier M andarin-Orangen­
Schnitzen garnieren. Bis 
zum  Servieren k a lt stellen. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Gelier­
zeit 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
3 lK  ~
W ann reichen? Als Dessert 
m it Vanillesoße.

Mandarinen­
quark
F ür 6 Personen

1 Dose M andarin-Orangen 
(310 g),
500 g M agerquark,
1 Päckchen Vanilhnzucker, 
Saft einer halben Zitrone, 
100 g Zucker,
5 Eßlöffel
M andarin- Orangensaft,
4 Eßlöffel Sahne (60 g),
6 Cocktaükirschen (15 g).

M andarin-Orangen auf ei­
nem  Sieb abtropfen lassen. 
Dabei den Saft auffangen. 
M agerquark in  einer Schüs­
sel gu t verrühren. Vanilhn- 
zucker, Zitronensaft, Zuk- 
ker und M andarin-Oran­
gensaft unterrühren. M an­
darin-Orangen, bis auf 12 
Spalten, m it dem Quark 
mischen. 20 M inuten zuge­
deckt k a lt stellen. Sahne



steif schlagen und unter 
die Quarkspeise ziehen. In  6 
Schälchen oder eine Schüs­
sel füllen. M it M andarin­
Orangen und  den abgetropf­
ten  Cocktailkirschen gar­
n iert servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
3ÖÖ
Unser M enüvorschlag: K la­
re Fleischbrühe m it M ark­
klößchen vorweg. Als 
H auptgericht Bienenkorb 
m it Paprikasoße und K opf­
salat. M andarinenquark als 
Dessert und als Getränk 
gu t gekühltes Bier.

Mandarinen­
reis mit 
Krebsfleisch
250 g Langkornreis,
2 Eßlöffel Öl (20 g),
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
1 Gewürzgurke (45 g),
1 säuerlicher Apfel (100 g), 
100 g R ote Bete aus dem 
Glas,
50 g M andelstitte,
1 Dose M andarin-Orangen 
(310 g),
Salz,
1 Eßlöffel Curry,
250 g Krebsfleisch aus 
der Dose,
40 g B utter.

Mandarinenreis m it KrebsfLeisch schmeckt sehr gut Tomatensalat in  Joghurt-Marinade.

Reis in  einem Sieb unter 
kaltem  W asser waschen. 
Abtropfen lassen und  in 
einem K üchentuch trok- 
kenreiben.
Öl in  einem Topf erhitzen. 
Reis reingeben und un ter 
R ühren 3 M inuten glasig 
braten. Fleischbrühe an ­
gießen. E iam al sprudelnd 
aufkodhen lassen. D ann bei

Das Beste an Mandarinen-Reis-Salat: Is t gut und kahriemirm.

geschlossenem Topf in  20 
M inuten gar dünsten.
In  der Zwischenzeit Gurke 
in  % cm große W ürfel 
schneiden. Apfel schälen, 
vierteln. Kerngehäuse raus­
schneiden. Fruchtfleisch 
und  abgetropfte Rote Bete 
ebenfalls würfeln. Mandeln 
in  einer Pfanne 2 M inuten 
rösten.
M andarin-Orangen ab trop­
fen lassen. Alles m it dem 
Reis mischen. Den Reis 
m it Salz und  Curry würzen. 
Noch m al erhitzen und 
zugedeckt warm stellen. 
Krebsfleisch abtropfen las­
sen. Chitinstreifen entfer­
nen. B u tte r in  einem Topf 
erhitzen. Krebsfleisch d ar­
in  5 M inuten un ter Rühren 
braten.
Reis in eine vorgewärmte 
Schüssel geben. Krebsfleisoh 
drübergeben und sofort 
servieren.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
56^
B eüagen: Mango-Chutney 
u nd  Tom atensalat in  J o ­
ghurt-M arinade.

Mandarinen­
Reis-Salat
100 g Langkornreis,
Salz,
%  1 Wasser,
2 Gewürzgurken (140 g),
1 Dose M andarin-Orangen 
(310 g),
150 g magerer gekochter 
Schinken,
4 Eßlöffel
M andarin-Orangensaft,
2 Tropfen Tabascosoße, 
je 1 Messerspitze 
Paprika rosenscharf, Curry 
und Zucker.

Reis waschen, abtropfen 
lassen. Leicht gesalzenes 
W asser in  einem Topf zum 
K ochen bringen. Reis rein­
streuen. Bei kleiner H itze 
20 M inuten quellen lassen. 
In  der Zwischenzeit Ge­
würzgurken schälen und  in 
% cm große W ürfel schnei­
den. M andarin-Orangen auf 
einem Sieb abtropfen las­
sen. D ann halbieren. Schin­
ken in  %  cm große W ürfel 
schneiden.
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Einm al serviert, immer serviert. E ine Mandel-Äpfel-Pastete, die Ihnen großes Loh einbringen wird. Von Familie und Gästen.

Mandel­
Apfel-Pastete
F ür den T eig :
100 g B utter,
100 g Zucker,
1 Ei,
150 g gemahlene Mandeln, 
150 g Mehl.
A ußerdem :
750 g Äpfel,
Saft einer halben Zitrone,
2 Eßlöffel Rum,
Mehl zum  Bestäuben, 
Margarine zum Einfetten, 
30 g Semmelbrösel,
50 g Zucker.

B u tte r in  einer Schüssel 
schaumig schlagen. Nach 
und  nach Zucker zugeben. 
E i reinrühren. Gemahlene 
Mandeln und  Mehl zufü­
gen. Schnell einen g latten 
Teig kneten. Zugedeckt 30 
M inuten in  den K ühl­
schrank stellen.
In  der Zwischenzeit die 
Äpfel schälen. Vierteln. 
Kerngehäuse rausschnei­
den. Viertel in dürme Schei­
ben schneiden. In  eine
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Schüssel geben. Mit Z itro­
nensaft und R um  beträu­
feln.
Arbeitsfläche m it Perga­
m entpapier belegen und 
m it Mehl bestäuben.
Die H älfte des Teiges d ar­
auf zur runden P la tte  aus­
rollen. Teig m it dem P er­
gam entpapier hochnehmen, 
um drehen und  in  eine ein­
gefettete Springform geben. 
Pergam ent vorsichtig en t­
fernen. R and andrücken. 
Semmelbrösel auf dem Tor­
tenboden verteilen. Apfel­
stückchen drübergeben. 
Mit Zucker bestreuen. Den 
resthchen Teig auf dem 
bem ehlten Pergam ent in 
Springformgröße ausrollen. 
Als Deckel auf die Äpfel 
legen. Oberfläche m it aus­
gestochenen Teigresten g ar­
nieren. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne stellen.
B ackzeit: 45 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
M andel-Apfel-Pastete raus­
nehmen. Springformrand 
abnehmen. Lauw arm  oder

ka lt in  12 Stücke schnei­
den.
Vorbereitung: Ohne K ühl­
zeit 25 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Stück: E tw a 
28(L

Mandel­
Aprikosen­
Kuchen
F ü r den T eig:
400 g Mehl,
1 gestrichener 
Teelöffel Backpulver, 
150 g Zucker,
2 Päckchen 
Vanilhnzucker 
(20 g),
1 Prise Salz,
2 Eigelb,
200 g Margarine.
F ü r den Belag:
1500 g Aprikosen,
% 1 Sahne,
100 g Zucker,
100 g geschälte, 
gemahlene Mandeln,
1 Ei.

A ußerdem :
M argarine zum  Einfetten, 
80 g geschälte Mandeln,
3 Eßlöffel Puderzucker 
(30 g).

Mehl m it Backpulver m i­
schen, auf ein B ackbrett 
oder die Arbeitsfläche ge­
ben. In  die M itte eine Mul­
de drücken. Zucker, Varül- 
hnzucker, Salz und  Eigelb 
reingeben. M argarine in 
Flöckchen auf dem R and 
verteilen. Von außen nach 
innen zu einem glatten 
Teig kneten. 30 M inuten in 
den K ühlschrank stellen. 
F ü r den Belag Aprikosen 
waschen, halbieren, en t­
steinen und  m it H aushalts­
papier trockentupfen. Sah­
ne steif schlagen, Zucker 
nach und nach zugeben. 
Mandeln und E i unterzie­
hen. Teig auf einem einge­
fe tte ten  Backblech ausrol­
len. Sahnemasse auf dem 
Teig verteilen und  g la tt­
streichen.
Aprikosenhälften m it der 
Schrüttfläche nach oben 
auf die Sahnemasse legen.



Mandelbögen
Mandeln halbieren. In  jede 
Aprikose eine halbierte 
Mandel legen.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
B ackzeit: 45 Minuten. 
Elektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 große Flamme. 
K uchen abkühlen lassen, 
m it Puderzucker bestäuben 
und ia  5 cm breite und 7 cm 
lange Stücke schneiden. 
E rg ib t 36 Stück. 
Vorbereitung: Ohne K ühl­
zeit 40 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Stück: E tw a 
29Ö

Mandel­
Biskuit-Torte
Für den T eig: 5 Bier,
2 Eßlöffel heißes Wasser, 
200 g Zucker, 150 g Mehl,
2 Teelöffel Backpxdver,
100 g gemahlene Mandeln. 
M argarine oder Öl zum 
Einfetten.
2 Glas (je 2 cl) 
M andarinenlikör zum 
Beträufeln.
F ü r die F ü llu n g :
M andarin-Orangen aus 
der Dose (500 g),
3 B la tt weiße Gelatine,
Y2 1 Sahne,
1 Päckchen VanillLnzucker, 
1 Eßlöffel Zucker (15 g). 
Zum Garnieren:
20 g K rokant,
12 abgezogene 
M andelhälften (25 g).

F ü r den Teig Eier m it hei­
ßem W asser in  einer Schüs­
se] schaumig schlagen. Nach 
und nach Zucker einrieseln 
lassen. Schlagen, bis eine 
weiße, cremige Masse en t­
steht. Mehl m it Backpul­
ver und  den gemahlenen 
Mandeln mischen. Locker 
un te r die ELmasse ziehen. 
Springform m it Pergam ent­
papier auslegen. G ut m it 
Margarine oder Öl einfet­
ten. Teig reinfüllen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 36 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.

M it Puderzucker dick bestäuben: Mandel-Aprikosen-Kux^hen.

Hochgenuß zum gemütlichen Kaßecplausch: Mandelbögen.

Aus dem Ofen nehmen. Auf 
einem K uchendraht ab ­
kühlen lassen. Torte ein­
mal durchschneiden. Beide 
Tortenplatten  m it Manda- 
rinenhkör beträufeln. 15 
M inuten einziehen lassen. 
In  der Zwischenzeit die 
Füllung zubereiten. Dazu 
M andarin-Orangen auf ei­
nem  Sieb abtropfen lassen. 
12 Mandarinenfilets zum 
Garnieren zurückbehalten. 
Die resthchen vierteln. 
Gelatine in  kaltem  W asser 
einweichen. Sahne m it V a­
nillinzucker und  Zucker 
steif schlagen. E tw as zum 
Garnieren in  einen Spritz- 
beutel füllen im d in  den 
K ühlschrank legen. Gela­
tine ausdrücken. Mit wenig 
heißem W asser in  einem 
Topf bei geringer H itze auf­
lösen. Leicht abkühlen las­
sen. Vorsichtig in  die Sahne 
rühren.
Die Sahne halbieren. Dann 
die M andarin-Orangen­
stückchen locker un ter die 
eine H älfte heben. Masse 
auf dem unteren  Torten­
boden verteilen. Zweiten 
Boden drauflegen. Ober­
fläche und  R and m it der 
übrigen Sahne bestreichen. 
Auf der Oberfläche 12 Tor­
tenstücke markieren. An 
den äußeren R and jedes 
Stücks einen Sahnetuff 
spritzen. D arauf je einen 
M andarinenschnitz legen. 
D ünn m it K rokant bestreu­
en. Vor jeden Sahnetuff 
eine Mandelhälfte legen.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Ab­
kühlzeit 50 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
3 M

Mandelbögen
250 g gemahlene 
Mandeln, 375 g Zucker,
60 g gewürfeltes Z itronat,
6 Eiweiß,
1 Päckchen VaniUinzucker, 
1 Messerspitze gemahlener 
Zimt,
10 Oblaten (12x20  cm), 
Mehl zum Bestäuben.
Zum Garnieren:
1 Päckchen 
Schokoladenfettglasur 
(125 g).
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Mandelbuttercremetorte wird m it Aprikosenm/irmelade gefüllt.

Mandeln m it Zucker in  ei­
ner Pfanne un ter ständi­
gem R ühren bei m ittlerer 
H itze in  10 M inuten hellgelb 
rösten. 3 M inuten abküh­
len lassen.
Z itronat fein hacken. E i­
weiß in  einer Schüssel steif 
schlagen. V anillinzucker zu­
geben. Z itronat und  Zimt 
unterheben. Mandel-Zuk- 
ker-Masse un ter die E i­
weißmasse heben. Oblaten 
in  3 cm breite und 12 cm 
lange Streifen schneiden. 
Mandelmasse % cm dick auf 
die Oblaten streichen. Je  
10 Streifen auf ein m it we­
nig Mehl bestäubtes B ack­
blech legen. In  den vorge­
heizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene schieben.
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B ackzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder yj 
große Flamme. 
Oblatenstreifen aus dem 
Ofen nehmen. Noch heiß 
um  ein Nudelholz biegen. 
Auf dem Blech erkalten 
lassen. Schokoladenfettgla-

TIP
Mandelbögen 
müssen sofort 
nach dem 
Backen geformt 
werden, sonst 
brechen sie.

sur im W asserbad auflösen. 
Mandelbögen m it einem 
E nde reüitauchen.
Zum Trocknen auf einen 
K uchendraht legen.
E rg ib t 80 Stück. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 120 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a
45;

Mandelbutter­
cremetorte
F ü r die Creme:
1/2 1 Müch, 1 Prise Salz,
100 g Zucker,
2 Päckchen Vanillinzucker, 
45 g Speisestärke, 1 Eigelb, 
100 g gemahlene Mandeln, 
200 g B utter.
A ußerdem :
1 Packung W iener Böden 
(fertig gekauft, 500 g),
300 g Aprikosenmarmelade 
zum Füllen,
100 g blättrige Mandeln.

Milch m it Salz, Zucker und 
VaniUinzucker in  einem 
Topf aufkochen. Speise­
stärke m it kaltem  W asser 
anrühren. Eigelb verquir­
len. Beides un te r R ühren in 
die kochende Milch geben. 
Auch die gemahlenen M an­
deln. Kurz aufkochen las­
sen. Vom H erd nehmen. 
Abkühlen lassen. Zwischen­
durch im m er wieder um ­
rühren, dam it sich keine 
H au t bildet.
B u tte r in  einer Schüssel 
schaumig rühren. K alte 
Creme eßlöffelweise dazu­
geben. B itte  sehr gut ver­
rühren, dam it sich keine 
K lüm pchen bilden. E in 
D rittel der Crememasse in  
eiaen Spritzbeutel geben. 
Beides 15 M inuten in den 
K ühlschrank stellen.
E rsten  Tortenboden m it 
Marmelade bestreichen.

Zweiten Boden draufle­
gen. M it M andelbutter­
creme bestreichen. D arauf 
kom m t der d ritte  Boden. 
Torte ganz m it Creme über­
ziehen. Zwei D ritte l der 
Mandeln in  einer Pfanne 
rösten. R and  dam it garnie­
ren.
Auf der Torte 16 Stücke 
markieren. M it dem Spritz- 
beutel je einen großen Tuff 
Creme auf die Stücke sp rit­
zen. Die M itte m it den rest- 
hchen blättrigen M andeln 
bestreuen. Bis zum Servie­
ren ka lt stellen. 
V orbereitung: Ohne K üh l­
zeit 35 Minuten. 
Zubereitung: 20 M inuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
49 ^
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So gut schmeckt Mandelfisch, daß er sogar Fisch-Gegner überzeugt. Vor allem dann, wenn Sie dazu Kopfsalat und Reis servieren.

Mandelfisch
4 Fischfilets von je 250 g,
2 Eßlöffel Zitronensaft, 
Salz,
weißer Pfeffer,
20 g Mehl,
20 g B utter,
Öl zum Einfetten,
4 Zwiebeln (160 g),
50 g B utter,
100 g blättrige Mandeln,
1 Becher saure Sahne 
(100 g),
% 1 Sahne,
Zitronensaft,
1 B und Schnittlauch.

Fischfilets un ter kaltem  
W asser abspülen. Mit H aus­

haltspapier trockentupfen. 
Mit Zitronensaft b e träu ­
feln. Zugedeckt 15 Minu­
ten  durchziehen lassen. 
Fischfilets nochmals trok- 
kentupfen. Salzen, pfeffern 
und in  Mehl wenden. B u tter 
in  einem Topf zerlassen und 
über die Fischfilets trä u ­
feln. B ra trost m it geölter 
Alufolie überziehen. Fisch­
filets drauflegen und  unter 
den vorgeheizten Grill
schieben.
Grülzeit: 8 Minuten.
Nach 4 M inuten wenden. 
In  der Zwischenzeit Zwie­
beln schälen und klein 
hacken. 30 g B u tte r in  einer 
Pfanne erhitzen. Zwiebeln 
in  5 M inuten darin  glasig 
werden lassen. Restliche

B u tte r in  einer anderen 
Pfanne erhitzen. Mandeln 
reingeben und  in  5 M inuten 
goldgelb werden lassen. 
Alles in  die Zwiebelpfanne 
geben.
Saure Sahne und Sahne u n ­
te r R ühren dazugeben. E r­
hitzen. Mit Salz, Pfefferund 
Zitronensaft abschmecken. 
Schnittlauch un ter kaltem  
W asser abspülen. Trocken­
tupfen. Fein schneiden. 
Fisch aus dem Ofen neh­
men. Auf einer vorgewärm­
ten  P la tte  anrichten. Mit 
der Soße übergießen. Mit 
Schnittlauch bestreut ser­
vieren.
V orbereitung: Ohne M ari­
nierzeit 15 Minuten. 
Z ubereitung: 20 M inuten.

Kalorien pro P erson : E tw a 
78Ö
Beilagen: K opfsalat und 
Reis. G etränk: Weißwein.

Mandel­
flammeri 
mit Ingwer
F ür den Flam m eri:
50 g geschälte Mandeln,
50 g Ingwerfrüohte in 
Sirup,
%  1 Müch,
2 Eigelb,
30 g Speisestärke,
30 g Zucker,
2 Eiweiß,
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Mandelhuhn englisch erinnert ein wenig an die indische und an die chinesische Küche. Es ist sehr pikant und herzhaft.

1 Prise Salz,
% Vanillestange.
F ü r die Soße:
1 Teelöffel 
Ingwer sirup,
Saft einer halben 
Zitrone,
8 Eßlöffel 
Grenadine,
1 Glas (2 ol) Rum.
F ür die G arnierung:
2 Zitronen.

Die Mandeln fein hacken, 
nicht mahlen. Abgetropfte 
Ingwerfrüchte auch fein 
hacken. Beides beiseite
stellen.
% 1 Milch m it Eigelb, 
Speisestärke und Zucker 
verquirlen. Eiweiß m it Salz 
in einer Schüssel steif 
schlagen.
Übrige Milch m it Vanille­
stange und gehackten Man­
deln aufkochen. Eigelb-
masse einrühren und einmal 
aufkochen. Vanillestange 
herausnehmen. Eischnee 
un ter die heiße Creme ge­
ben. Gehackten Ingwer
unterm ischen. In  4 ka lt 
ausgespülte Förm chen fül­
len und 60 M inuten kalt
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stellen. Danach 30 M inuten 
zugedeckt im K ühlschrank 
kühlen.
F ü r die Soße Ingwersirup 
m it Zitronensaft, Grenadine 
und R um  in einer Schüssel 
verrühren.
Mandelflammeris auf eine 
P la tte  oder vier Teller s tü r­
zen und  m it der Grenadine­
soße umgießen. Mit Z itro­
nenspalten garnieren im d 
sofort servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
28(1
Unser M enüvorschlag: Vor­
weg Bouillon m it Eierstich. 
Kalbsschnitzel Corden bleu 
m it K opfsalat in  Zitronen­
m arinade und Kartoffel­
kroketten  als H auptgericht. 
Mandelflammeri m it Ing­
wer als Dessert. Dazu p aß t 
ein W eißwein aus R hein­
hessen oder auch ein gu t 
gekühlter Rose.

Mandelforelle
Siehe Forelle m it Mandeln.

Mandel- 
hörachen
5 Eiweiß,
400 g Zucker,
1 Prise Salz,
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
%  Teelöffel gemahlener 
Zimt,
1 Messerspitze gemahlene 
Nelken,
400 g geschälte, gemahlene 
Mandeln,
6 Eßlöffel Semmelbrösel 
(60 g),
1 Eiweiß,
100 g blättrige Mandeln, 
M argarine zum Einfetten.

Eiweiß in  einer Schüssel 
zu steifem Schnee schlagen. 
Zucker, Salz, Zitronenscha­
le, Zimt, Nelken und ge­
m ahlene Mandeln un term i­
schen. Teig auf die A rbeits­
fläche geben. Mit Semmel­
bröseln verkneten.
2 cm dicke, etwa 6 cm lange 
Teigrollen formen. Zu 
H örnchen biegen. Mit E i­
weiß bestreichen und m it

b lättrigen Mandeln be­
streuen.
Hörnchen n ich t zu dicht 
nebeneinander auf ein gu t 
gefettetes Backblech legen. 
Auf die m ittlere Schiene in 
den vorgeheizten Ofen 
schieben.
B ackzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Fertiges Gebäck heraus­
nehmen. Auf einem K u ­
chendraht auskühlen las­
sen.
E rgibt 60 Hörnchen. 
Vorbereitung: 60 Minuten. 
Z ubereitung: 50 Minuten.
K alorien pro S tück: E tw a
sK
W ann reichen? Zu Kaffee 
oder Tee. Ideal auch als 
W eihnachtsgebäck.
P S : Eine Abwandlung, die 
n icht nur gu t schmeckt, 
sondern auch hübsch aus­
sieht : Mandelteig anstelle 
von Zim t und  Nelken m it 
einem Päckchen VanilHn- 
zucker würzen. Die fertigen 
Hörnchen m it den Enden in 
geschmolzene K uvertüre 
tauchen.



M andelhuhn

Mandelhuhn 
englisch

4 tiefgekühlte 
H ühnerbrüstchen 
(540 g),
4 Eßlöffel Öl (40 g),
Salz,
2 Stangen Bleichsellerie 
aus der Dose (275 g),
1 Bund Frühlingszwiebeln 
oder 2 Zwiebeln (80 g),
40 g Butterschm alz oder 
B utter,
100 g blättrige Mandeln,
2 Ingwerpflaumen in 
Sirup (30 g),
1 Eßlölfel Ingwersirup,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
2 Teelöffel Speisestärke 
(10 g),
2 Eßlöffel Sherry (20 g),
1 Eßlöffel Sojasoße.

Wie viele Gerichte der 
enghschen K üche stam m t 
auch das M andelhuhn aus 
der englischen Kolonialzeit. 
Es erinnert ein wenig an 
die indische und ein wenig 
an  die chinesische Küche, 
die beide die moderne eng­
lische K ochkunst beein­
flußt haben.
H ühnerbrüstchen nach 
Vorschrift auf tauen  lassen. 
M it H aushaltspapier ab ­
tupfen. H au t abziehen. 
F leisch, wenn nötig, von den 
K nochen lösen und  in  1 cm 
breite Streifen schneiden. 
Öl in  einer Pfanne sehr heiß 
werden lassen. Fleisch dar­
in in  5 M inuten rundherum  
hell anbraten. Salzen und 
beiseite stellen. 
Bleichsellerie abtropfen 
lassen. Frühlingszwiebeln 
oder Zwiebeln schälen. Sel­
lerie in  1 cm breite Stücke,

Frühlingszwiebeln oder 
Zwiebeln in  dünne Ringe 
schneiden. Butterschm alz 
oder B u tte r in einem Topf 
erhitzen. Sellerie, Zwiebeln 
und  Mandeln reingeben und 
u n te r R ühren 5 M inuten 
braten. Ingwerpflaumen 
fein hacken und  dazuge­
ben. G ut m iteinander ver­
rühren.
H uhn aus der Pfanne neh­
men. Abtropfen lassen imd 
auch in den Topf geben. 
Ingwersirup d rüberträu ­
feln und  m it Fleischbrühe 
begießen. K urz aufkochen 
lassen. Speisestärke in  einer 
Tasse m it Sherry und  Soja­
soße verquirlen. U nter R üh­
ren in den Topf geben. E in ­
mal aufkochen lassen. So­
fort in eine vorgewärmte 
Schüssel geben und  servie­
ren.
V orbereitung: Ohne Auf­
tauzeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
48Ö
Beilage: Körnig gekochter 
Reis.

Mandelhuhn 
Trinidad

1000 g Hähnchen- oder 
Puterbrust,
2 Lorbeerblätter,
Salz,
schwarzer gemahlener 
Pfeffer,
^  gestrichener Teelöffel 
Ingwerpulver,
Saft einer viertel 
Zitrone,
1 Zwiebel (60 g),
1 Knoblauchzehe,
2 Möhren (90 g),
% Salatgurke (275 g).

125 g frische Champignons, 
% Dose Bambussprossen 
(110 g),
%  1 kochendes Wasser,
10 g Speisestärke,
4 Eßlöffel Öl (40 g),
75 g ungeschälte 
Mandeln,
2 Eßlöffel Sojasoße,
2 Eßlöffel
Tom atenketchup (30 g).

Trinidad, spanisch Drei­
einigkeit, die Insel im  Sü­
den der Kleinen Antillen, 
wurde 1498 von Kolumbus 
entdeckt. Sie is t seit dem 
16. Jah rh u n d ert von Spa­
niern besiedelt. Im  17. und 
18. Jah rhundert h a tten  die 
Seeräuber hier ihre Stütz-

längs vierteln, entkernen. 
AUes grob hacken. Cham­
pignons putzen. GründHch 
waschen, abtropfen las­
sen und in Scheiben schnei­
den. Bambussprossen ab ­
tropfen lassen und in  Strei­
fen schneiden. Alles Gemüse 
in  eine Schüssel geben und 
m it kochendem Wasser 
übergießen. 5 M inuten 
ziehen lassen. D anach W as­
ser abgießen und Gemüse 
gu t abtropfen lassen. 
Geflügelfleisch in  Speise­
stärke wenden. Öl in  einer 
Pfanne erhitzen. Mandeln 
darin un ter ständigem R üh­
ren 2 M inuten rösten und 
herausnehmen. Fleisch in 
dem Öl 5 M inuten braten  
und  ebenfalls herausneh-

Fon Kolumbus entdeckt: Trinidad. Hauptstadt Port of Spain.

punkte. Im  19. Jah rh u n ­
d ert kam  Trinidad unter 
britische Oberhoheit. Die 
westindische Insel beher­
bergt heute ein buntes 
VöLkergemisch aus Negern, 
Indern, W eißen und Chi­
nesen.
Das Geflügelfleisch häuten, 
von den K nochen lösen. In
2 cm große W ürfel schnei­
den.
L orbeerblätter in  Stücke 
brechen, m it etwas Salz in 
einem Mörser pulverisie­
ren. M it Pfeffer und  Ing ­
werpulver mischen. Die 
Fleischwürfel m it Gewürz­
mischung und Zitronensaft 
einreiben. Zwiebel, K nob­
lauch, Möhren und  Salat­
gurke schälen. Salatgurke

men. Das Öl wiederum er­
hitzen und das Gemüse 
hineingeben und  bei gro­
ßer H itze 5 M inuten dün­
sten. Sojasoße und  Tom a­
tenketchup zugeben und 
einmal aufkochen lassen. 
Mit Salz und Pfeffer ab ­
schmecken. Fleisch u n te r­
mischen, nicht m ehr ko­
chen lassen.
Das M andelhuhn dann auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
anrichten, m it den Man­
deln bestreuen. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
58^
B eilage: Reis und  als Ge­
trän k  Bier oder ein leichter 
Weißwein.
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150 g Mandelstifte,
1 Ei,
75 g Puderzucker,
2 Eßlöffel K akao (20 g), 
M argarine zum Einfetten.

K okosfett in  einem Topf 
schmelzen, dann abkühlen 
lassen. M andelstifte auf ein 
Backblech geben und  in 
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene schie­
ben.
Röstzeit: 5 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Ei und Puderzucker in ei-

i"gescucueiier \l eeiu iici--------
Pulverkaffee,
1 Eßlöffel R um  (10 g),
3 Teelöffel Rosenwasser,
80 g Schokoladenstreusel.

Vollmilchschokolade rei­
ben, Mandeln fein mahlen. 
Mit Puderzucker, Eigelb, 
Pulverkaffee und R um  in 
einer Schüssel m it einem 
Holzlöffel gu t mischen. W al­
nußgroße K ugeln daraus 
formen. K ugeln erst in  R o­
senwasser, dann in Schoko­
ladenstreuseln wenden. Gut 
gekühlt servieren. E rgibt 
32 Stück.

iviancieiliranzcneii iierciLis- 
nehmen, sofort vorsichtig 
vom Backblech lösen und 
auf einem K uchendraht ab ­
kühlen lassen.
E rg ib t 60 Stück. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
8ä
P S : W enn Sie ein ausge­
sprochener Süßschnabel 
sind, bestreuen Sie die 
M andelkränzchen sofort 
nach dem Backen m it H a­
gelzucker.

Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
i m
W ozu reichen? Zu gekoch­
tem  oder gedünstetem  
Fisch oder auch zu R ind­
fleisch.
P S : M andelmeerrettich kalt 
zubereitet: 75 g geschälte 
Mandeln durch die Mandel­
mühle drehen. 3 hartge­
kochte Eigelb durch ein 
Sieb streichen. Mandeln m it 
Eigelb, 3 Eßlöffel Mayon­
naise und  3 Eßlöffel Jo ­
ghurt verrühren. Mit Salz, 
Z itronensaft und  einer Pri-



Mandelktichen gefüllt: Sauerkirschen, Butter, Zucker und etwas Sahne gehören in  die Füllung.

Mandel­
kuchen gefüllt
F ür den T eig :
200 g Mehl,
1 Ei,
1 Prise Salz,
80 g B u tte r oder Margarine, 
70 g Zucker, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone.
F ü r die FüU ung:
460 g Sauerkirschen aus 
dem Glas,
65 g B utter,
80 g Zucker,
6 Eßlöffel Sahne (90 g),
250 g geschälte, 
gemahlene Mandeln,
2 Eßlöffel Kirschwasser. 
Mehl zum Ausrollen.

F ü r den Teig Mehl auf das 
B ackbrett oder die A rbeits­
fläche geben. In  die M itte 
eine Mulde drücken. Darein 
kom m en E i und Salz. B u t­
te r oder Margarine in Flöck­
chen auf dem R and vertei­
len. Zucker und  Zitronen­
schale drüberstreuen. Von 
außen nach innen schnell 
einen g latten  Teig kneten. 
Zugedeckt 20 M inuten kühl 
stellen.
In  der Zwischenzeit fü r die 
Füllung Kirschen auf einem 
Sieb abtropfen lassen. 
B u tte r in  einem Topf er­
hitzen, Zucker im d Sahne 
zugeben. Bei kleiner H itze 
5 M inuten leicht kochen 
lassen. Mandeln d run ter­
mischen.

Abkühlen lassen, Ktrsch- 
wasser drunterrühren. 
M ürbeteig auf bemehlter 
Arbeitsfläche 1 cm dick 
ausrollen. In  eine Spring­
form von 24 cm Durchm es­
ser geben. Am R and etwas 
hochdrücken.
Sauerkirschen auf den Teig 
geben. D arüber die M an­
delmasse streichen. In  den

vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
K uchen aus dem Ofen und 
der Form  nehmen. Atif ei­
nem  K uchendraht abküh­
len lassen. In  12 Stücke 
schneiden.

Vorbereitung: Ohne K ühl­
zeit 25 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten. 
Kalorien pro S tück; E tw a 
385^

Mandel-Lebkuchen
Siehe Lebkuchen m it M an­
deln.

Mandel­
makronen
250 g Mandeln,
% Vanilleschote,
250 g Zucker,
3 Eiweiß,
1 Teelöffel Zitronensaft,
40 runde Oblaten 
von 4 cm Durchmesser,
40 g feiner Zucker.

Mandeln m it kochendhei­
ßem W asser übergießen. 
Nach 3 M inuten auf ein 
Sieb schütten im d ab ­
ziehen. Mit H aushaltspa­
pier trockentupfen. Durch 
die Mandelmühle drehen.

Mandelmakronen, ein duftiges Eiweißgebäck. Ghit für die Teestunde und heim Fernsehen.
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Ideal zum Kalten Büfett und als Vorspeise: Mandel-Matjes.

Vanilleschote halbieren. 
Das Mark m it einem sp it­
zen Messer herausschaben. 
Mit dem Zucker mischen. 
Eiweiß sehr steif schlagen. 
Zucker löffelweise zufügen 
und  verschlagen. G-emahle- 
ne Mandeln und Zitronen­
saft untermischen.
E in  Backblech m it Oblaten 
belegen. Mit 2 Teelöffeln 
oder einem Spritzbeutel m it 
m ittlerer LochtüUe kleine 
H äufchen darauf setzen. 
Leicht m it Zucker bestreu­
en. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne schieben.
B ackzeit: 60 Minuten. 
E lektroherd; 140 Grad. 
G asherd: Stufe 1 oder klein­
ste Flamme.
Aus dem Ofen nehmen. Auf 
einem K uchendraht aus­
kühlen lassen.
E rg ib t 40 Stück. 
V orbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: 130 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a
m  ^
W ann reichen? Als W eih­

Schmecken 
Teezu

nachtsgebäck. 
auch vorzüglich 
oder Kaffee.
PS: Sollte die M akronen­
masse verlaufen, also zu 
weich sein (kaim bei zu 
großen E iern passieren), 
noch einige gemahlene M an­
deln untermischen.

Mandelmilchgelee ^  
m it Erdheeren 

vnrd m it
Kirschwasser abgeschmeckt.
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Mandel­
Matjes
8 Matjesfilets (800 g),
1/2 1 M ich,
2 Äpfel (250 g),
% 1 Weißwein.
F ü r die FüUung:
1/2 Apfel (50 g),
1 Teelöffel Zitronensaft,
100 g gemahlene Mandeln, 
125 g Sahnequark,
1 Eßlöffel M eerrettich 
(30 g).
Zum Garnieren:
2 Eßlöffel
Preiselbeerkom pott (50 g).

M atjesfilets 2 bis 3 Stunden 
in  Milch einlegen. R ausneh­
men, abtropfen lassen und

m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen.
Äpfel schälen. K erngehäu­
se m it einem Apfelausste­
cher entfernen. Äpfel dann 
in je 4 Scheiben schneiden. 
Weißwein in  einem Topf 
aufkochen. Apfelscheiben 5 
M inuten darin gar ziehen 
lassen. Mit einem Schaum ­
löffel rausnehmen. Abge­
tro p ft auf eine P la tte  legen. 
F ü r die Füllung Apfel 
schälen im d entkernen. Auf 
einer Reibe raffeln. Z itro­
nensaft drüberträufeln. 
Mit zwei D rittel der M an­
deln, dem Quark und  Meer­
rettich  verrühren. Auf die 
Matjesfilets streichen. Auf­
rollen. Vorsichtig in den 
restlichen gemahlenen M an­
deln wenden. Aufrecht auf 
die Apfelscheiben stellen. 
Oberfläche m it Tupfern von 
Preiselbeerkom pott garnie­
ren.
Vorbereitung: Ohne Zeit 
zum W ässern 15 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
6TÔ
W ann reichen ? Zum K alten  
B üfett oder als Vorspeise.

Mandelmilch­
gelee mit 
Erdbeeren
1/2 1 Müch,
60 g geschälte, gemahlene 
Mandeln,
75 g Zucker,
3 Tropfen Bitterm andelöl, 
2 Glas (je 2 cl) 
Kirschwasser,
7 B la tt weiße Gelatine. 
Zum Anrichten;
250 g Erdbeeren,
60 g Zucker,
2 Eßlöffel Kirschwasser,
% 1 Sahne,
%  Päckchen 
V aniUinzucker,



Wer Früchte lieht, kommt hier auf seine Kosten. Zum  Mandel-Mürbeteig m it Obst gehören Weintrauben, Aprikosen und Bananen.

10 g B utter,
30 g b lättrige Mandeln, 
^  Teelöffel Zucker
(5 g)-

Milch in  einem Topf zum 
K ochen bringen. Gemahle­
ne Mandeln reingeben. Auf­
kochen lassen. Topf vom 
H erd nehm en und  die M an­
delmilch im  geschlossenen 
Topf 15 M inuten ziehen 
lassen. Durch ein feines 
Sieb oder Tuch gießen. Mit 
Zucker, Bitterm andelöl und 
Kirsch Wasser abschmecken. 
Grelatine in  einem Becher 
m it kaltem  W asser einwei­
chen. Anschließend aus­
drücken. In  einem Gefäß im 
heißen W asserbad auflösen.

U nter die Mandelmilch m i­
schen. Mandelmilch in  eine 
k a lt ausgespülte Schüssel 
gießen. Im  K ühlschrank 60 
M inuten erstarren lassen. 
Inzwischen Erdbeeren wa­
schen, entstielen, abtropfen 
lassen und  halbieren. Mit 
Zucker und  Kirschwasser 
mischen. Zugedeckt beisei­
te  stellen. Sahne m it Va­
nillinzucker in  einer Schüs­
sel steif schlagen. In  einen 
Spritzbeutel in  den K ühl­
schrank legen. B u tte r in 
einer Pfanne erhitzen. 
B lättrige Mandeln und  Zuk- 
ker reinstreuen. U nter R üh­
ren in  5 M inuten bei kleiner 
H itze goldbraujL rösten. 
Auf einem Teller abkühlen 
lassen.

Schüssel m it Mandelmilch­
gelee einige Sekunden in 
heißes W asser tauchen. Die 
Speise auf eine P la tte  s tü r­
zen.
M it den Erdbeeren, Sahne 
und  gerösteten Mandeln 
garnieren.
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K üh l­
zeit 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
505^
U nser Menüvorschlag: 
Fischsalat N eptun als Vor­
speise. Als H auptgericht 
H ähnchen auf G roßm utter 
A rt m it jungen Erbsen. 
Zum Abschluß Mandel­
milchgelee m it Erdbeeren. 
D as passende G eträn k : Ein 
Mosel.

Mandel­
Mürbeteig 
mit Obst
200 g Mehl,
125 g geschälte, gemahlene 
Mandeln,
1 Prise Salz,
65 g feiner Zucker,
1 Päckchen 
VamHinzucker,
1 Ei,
125 g B u tte r oder 
Margarine.
M argarine zum 
Einfetten,
Semmelbrösel zum 
Ausstreuen.
Mehl zum Ausrollen. ,,
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F ü r den B elag:
150 g entsteinte 
Sauerkirschen aus dem Glas, 
250 g Aprikosenhälften 
aus der Dose, 
je 100 g blaue und  grüne 
W eintrauben,
2 B ananen (200 g),
1 Päckchen weißer 
Tortenguß,
1 Eßlöffel Zucker (20 g).

Mehl m it gemahlenen Man­
deln und  Salz mischen. Auf 
ein B ackbrett geben. In  die 
M itte eine Mulde drücken. 
Zucker, Vanillinzucker und 
E i reingeben. B u tte r oder 
Margarine in  Flocken auf 
dem M ehlrand verteilen. Zu­
ta ten  m it einem Teig- oder 
Pfannenmesser hacken und 
mischen. D ann den Teig 
schnell m it kühlen H änden 
verkneten. Eine Teigkugel 
formen. In  Alufolie ver­
pack t für 60 M inuten in  den 
K ühlschrank legen.
Eine Tortenbodenform  ein­
fetten  und leicht m it Sem­
melbröseln ausstreuen.
Teig auf bem ehltem  Back­
b re tt zu einer runden P la tte  
(etwa 3 cm größer als die

Form ) ausrollen. D en Teig 
zweimal Zusammenlegen. In
der Tortenbodenform  wie­
der auseinanderklappen. 
G ut in den vertieften R and 
drücken. Teigboden m ehre­
re Male m it einer Gabel ein­
stechen, dam it sich keine 
Blasen bilden. Auf die m itt­
lere Schiene in  den vorge­
heizten Ofen stellen. 
B ackzeit; 20 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
G asherd: Stufe 5 oder ^  
große Flamme. 
Tortenboden aus dem Ofen 
nehmen. Vorsichtig auf ei­
nen K uchendraht stürzen. 
Auskühlen lassen.
F ü r den Belag Kirschen 
ujid Aprikosen getrennt 
auf je einem Sieb abtropfen 
lassen. Saft auffangen. %  1 
Aprikosensaft abmessen. 
Beiseite stellen. W ein trau­
ben waschen, Beeren von 
den Stielen zupfen, trocken­
tupfen, halbieren und  en t­
kernen. B ananen schälen 
und  in  Scheiben schneiden. 
Tortenboden auf eine P o r­
zellan- oder G lasplatte le­
gen. H übsch b u n t m it dem 
Obst belegen. Tortenguß

TIP
Wenn S ie ’s 
besonders 
süß mögen, 
tauchen 
Sie die
M  andelplätzchen
nach dem
Erkalten
m it der
Unterseite
in  aufgelöste
Kuvertüre.

m it Aprikosensaft und Zuk- 
ker nach Packungsauf­
schrift zubereiten. Gleich­
m äßig über die F rüchte  
verteilen. Guß fest werden 
lassen und Torte in  12 Stük- 
ke schneiden.
Vorbereitung: Ohne K ühl­
zeit 30 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne A bkühl­
zeit 30 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
29Ö
Beilage: V anilherte Sahne.

Mandel­
plätzchen
100 g ungeschälte Mandeln, 
50 g Schokolade,
250 g Mehl,
70 g Zucker,
1 Prise Salz,
1 Eßlöffel Rum  von 
73 Vol-%  (10 g),
200 g B u tte r oder 
Margarine,
Mehl zum Ausrollen,
2 Eigelb,
80 g gehackte Mandeln.

Mandeln ungeschält durch 
die M andelmühle drehen. 
G ut gekühlte Schokolade 
reiben.
Mehl auf die Arbeitsfläche 
geben. Zucker, Salz, gem ah­
lene Mandeln und Schoko­
lade draufstreuen. Rum  
drüberträufeln. Mit B u tte r­
oder Margarineflöckchen 
belegen. AUes rasch verkne­
ten. Zu einer Teigkugel 
formen. In  Alufolie ver­
packt für 60 M inuten in den 
K ühlschrank legen.
Teig auf dem bemehlten 
B ackbrett m it einem N u­
delholz 3 mm dick ausrol­
len. R unde Plätzchen m it 
gezackten R ändern (Durch­
messer 3 cm) ausstechen. 
Auf ein ungefettetes Back­
blech legen. Mit verquirlten 
Eigelb bestreichen und m it 
gehackten Mandeln be­
streuen. In  den vorgeheiz­
ten  Ofen auf die m ittlere 
Schiene schieben.
B ackzeit: 8 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Gebäck herausnehmen. 
Auf einem K uchendraht 
auskühlen lassen.
E rg ib t 168 Stück. 
V orbereitung: Ohne K ühl­
zeit 40 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
25^

^ W e r  möchte 
hier nicht sofort 
zugreifen?
Die leckeren 
Mandelplätzchen werden 
m it geriehener Schokolade 
und R um  zuhereitet.



Mandelsandkuchen

Mandel­
pudding
150 g ungeschälte 
Mandeln,
30 g Zwiebäcke,
30 g Orangeat,
125 g B u tte r oder 
Margarine,
5 Eigelb,
125 g Zucker,
1 Päckchen
V aniUinzucker,
5 Eiweiß,
M argarine zum 
Einfetten,
1 Eßlöffel 
Semmelbrösel
(15 g),
2 Glas (je 2 cl) Grand 
Marnier.

Mandeln m it kochendhei­
ßem W asser überbrühen. 
Nach 3 M inuten auf ein 
Sieb schütten und abziehen. 
Trockentupfen. Durch die 
Mandelmühle drehen. Zwie­
bäcke auch durch die M üh­
le drehen. Orangeat in  feine 
W ürfel schneiden.
B u tte r oder Margarine in 
einer Schüssel schaumig 
rühren. Eigelb nach und 
nach zufügen. Gemahlene 
Mandeln, Zwiebäcke, Zuk- 
ker und VaniUinzucker u n ­
termischen. Eiweiß in  einer 
zweiten Schüssel steif 
schlagen. Zum Schluß m it 
einem Schneebesen locker 
unterziehen.
Puddingform  gu t einfetten 
und m it Semmelbröseln 
ausstreuen.
Teig reinfüllen. Form  
schließen. In s kochende 
W asserbad stellen. Pudding 
bei schwacher H itze in  90 
M inuten garen. Fertigen 
Pudding in  der geschlosse­
nen Form  un ter kaltem  
W asser abschrecken. Form  
öffnen. Pudding vorsichtig 
auf eine vorgewärm te P la t­
te  stürzen.
Grand M arnier im W asser­
bad  erwärmen. Den P u d ­
ding dam it übergießen. A n­
zünden und brennend ser­
vieren.
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 95 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
f fö .
Beilage: W einschaum- oder 
VaniUesoße.

Mandel-Reis­
Dessert mit 
Kirschsoße
%  1 Milch, 20 g B utter,
1 Prise Salz,
90 g Milchreis,
3 B la tt weiße Gelatine,
75 g Zucker,
1 Päckchen VaniUinzucker, 
100 g gehackte Mandeln,
Yß 1 Sahne,
2 Eßlöffel Kirschwasser 
(20 g).
F ü r die K irschsoße:
375 g frische 
Sauerkirschen,
% 1 Kirschsaft,
75 g Zucker,
3 Tropfen 
Bitterm andelöl,
1 Teelöffel Speisestärke 
(10 g).

Müch in  einem Topf m it 
B u tte r und Salz zum  K o­
chen bringen. Reis wa­
schen. U nter R ühren rein­
streuen. Aufkochen. Bei 
schwacher H itze 30 Minu­
ten  queUen lassen. 
Inzwischen Gelatine in kal­
tem  W asser ein weichen. 
Zucker, VaniUinzucker, 
ausgedrückte Gtelatine und 
gehackte Mandeln un ter 
den heißen Reis mischen. 
So lange rühren, bis die 
Gelatine sich gelöst hat. 
Abkühlen lassen.
Sahne steif schlagen. Mit 
dem Kirschwasser im ter 
den Reis ziehen.
4 Portionsförm chen m it 
kaltem  W asser ausspülen. 
Reismasse einfüllen. Im  
K ühlschrank fest werden 
lassen.
F ü r die Kirschsoße K ir­
schen in  kaltem  Wasser 
waschen. Abtropfen lassen 
und entsteinen. Saft in  ei­
nem  Topf m it Zucker, B it­
term andelöl und  Speise­
stärke verrühren. Zum K o­
chen bringen. K irschen rein­
geben. Bei schwacher H itze 
in  3 M inuten garen. K alt 
stellen.
Mandel-Reis auf Portions­
teller stürzen. Mit K irsch­
soße übergießen und  ser­
vieren.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 50 M inuten.

Einesüß-fruchtige Sache: Mandel-Beis-Dessertmit Kirschsoße.

Kalorien pro P erson : E tw a

Unser M enüvorschlag: Vor­
weg Bouillon m it Ei. Als 
H auptgericht H echt gefüllt, 
K opfsalat in  K räuter-Sah- 
ne-M arinade und  Salzkar­
toffeln. Zum Abschluß 
M andel-Reis-Dessert m it 
Kirschsoße. Als G etränk 
p aß t dazu W ein aus Rhein­
hessen.

Mandel­
sandkuchen
250 g B u tte r oder 
Margarine,
200 g Zucker,
4 Eier,
abgeriebene Schale 
einer halben Orange,
100 g geschälte, 
gemahlene Mandeln,
200 g Mehl,
50 g Speisestärke,
2 Eßlöffel Grand Marnier, 
Margarine zum Einfetten. 
Zum Garnieren:
100 g K uvertüre,
15 g B utter,

40 g üi Stifte 
geschnittene Mandeln,
1 Teelöffel 
Zucker.

B u tte r oder Margarine und 
Zucker in einer Schüssel 
schaumig rühren. Nach und 
nach die Eier, die abgerie­
bene Orangenschale und 
die gemahlenen Mandeln 
reinrühren. Mehl, Speise­
stärke und  Grand Marnier 
untermischen.
Eine K astenform  m it gefet­
tetem  Pergam entpapier 
auslegen. Teig einfüllen. In  
den vorgeheizten Ofen auf 
die untere Schiene stellen. 
Backzeit: 70 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
K uchen aus dem Ofen neh­
men. R änder m it einem 
Messer lockern. Auf einem 
K uchendraht abkühlen las­
sen.
K uvertüre  in einem Becher 
im  heißen W asserbad 
schmelzen. B u tte r in  einer 
Pfanne erhitzen. M andel­
stifte im d Zucker reinge-
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Mandel­
Spekulatius
500 g Mehl,
250 g gekühlte B utter, 
250 g Farinzucker,
2 Eier,
1 Teelöffel gemahlener 
Zimt,

1 Teelöffel gemahlene 
Nelken,
%  Teelöffel gemahlener 
K ardam om ,
1/2 Teelöffel 
Backpulver,
Mehl zum Bestäuben,
125 g blättrige 
Mandeln.
M argarine zum Einfetten.

Die H olländer waren die 
ersten, die ihre W eihnachts­
teller m it diesem zarten 
Gebäck füllten. Später w ur­
den die Rezepte von den 
Rheinländern übernom ­
men. Dieses is t ein echtes 
holländisches Rezept. Spe­
kulatius werden übrigens 
in eigens dafür hergestell­
ten  Model geformt. Meist

sind es H olzplatten, in  die
6 bis 12 Spekulatiusformen 
eingeschnitzt sind. W er 
keine Model ha t, kann die 
Form en auch ausstechen. 
Das ist zwar etwas leichter, 
dauert aber länger. (Der Teig 
m uß dann knapp 3 mm 
dick ausgerollt werden.) 
Mehl und B u tte r in  Flöck­
chen in  eine Schüssel ge­
ben. B u tte r m it dem Mehl 
zerkrümeln. Zucker, Eier, 
die Gewürze und  B ack­
pulver drübergeben im d 
alles schnell zu einem ge­
schmeidigen Teig kneten. 
Teig zugedeckt an  einem 
kühlen O rt über N acht ste­
henlassen.
Teig auf einem bemehlten 
B ackbrett nochmals durch­
kneten. Model m it Mehl 
bestäuben und  den Teig 
stückweise in  die Model 
drücken. M it einem be­
m ehlten Messer den über- 
stehendenTeigabschneiden. 
Teigreste kühl stellen und 
dann weiterverarbeiten. 
M andelblätter auf die Spe­
kulatius drücken. 
Backblech gu t einfetten. 
Spekulatius vorsichtig aus 
den Model heben und  m it 
der Mandelseite auf das 
Blech legen. In  den vorge­
heizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene schieben. 
Backzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
E rgibt 6 Bleche im d 144 
Stück.
Vorbereitung: Ohne K ühl­
zeit 15 Minuten. 
Z ubereitung: 150 Minuten. 
K alorien pro S tück; E tw a 
i ö

Mandelstollen, 
Dresdner
Siehe
Dresdner MandelstoUen.



Mandelsuppe
1 Suppenhuhn von 1000 g,
1 %  1 Wasser,
Salz,
% Sellerieknolle (50 g),
2 Möhren (80 g),
100 g gemahlene Mandeln, 
geriebene M uskatnuß,
1 Messerspitze 
Cayennepfeffer,
1 Glas (2 cl) Sherry,
% 1 Sahne.

Beutel m it den Innereien 
aus dem H uhn nehmen. 
H uhn innen und  außen u n ­
te r kaltem  W asser abspü­
len. W asser m it Salz auf­
kochen. H uhn reingeben 
und zugedeckt 90 M inuten 
kochen lassen.
In  der Zwischenzeit Selle­
rieknolle und Möhren p u t­
zen, waschen und  klein­
schneiden. 30 M inuten vor 
Ende der Garz eit in  die 
Brühe geben. H uhn aus der 
Brühe nehmen. H äuten. 
Fleisch von den Knochen 
lösen und  in  mundgerechte 
Stücke schneiden. Brühe 
durch ein Sieb in  einen 
Topf gießen. Eventuell en t­
fetten. Hühnerfleisch m it 
den Mandeln wieder in die 
Brühe geben. M it M uskat 
und  CayennepfeflFer w ür­
zen. Noch m al leicht auf­
kochen lassen. Sherry rein­
gießen. Sahne in einer 
Schüssel halbsteif schla­
gen.
Suppe in  eine vorgewärmte 
Terrine geben. Sahne vor­
sichtig reinrühren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung; 120 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
47K
U nser M enüvorschlag: 
M andelsuppe vorweg. Als 
H auptgericht unsere B lä t­
terteig-Pizza m it K opf­
oder Tom atensalat. Als Ge­

Mandeltorten gibt es in  aller Welt. Diese ist besonders gut und in  40 M inuten gebacken.

trän k  Rotwein oder Bier 
und  als Dessert Birnen 
Helene.
PS: Die Innereien können 
Sie einfrieren und später 
als Einlage für eine Ge­
müsesuppe verwenden.

Vlandeltorte
F ü r den T eig :
200 g Mehl,
% Teelöffel Backpulver,
1 Ei,
80 g Zucker, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
100 g B utter.
F ü r die F ü llung :
200 g Him beermarmelade,

1 Glas (2 cl)
Himbeergeist.
F ü r den B elag :
4 Eigelb,
100 g Zucker,
200 g gemahlene Mandeln, 
50 g Mehl,
4 Eiweiß.
Mehl zum  Ausrollen, 
M argarine zum Einfetten.

F ü r den Teig Mehl und 
Backpulver auf die Arbeits­
fläche geben. In  die M itte 
eine Mulde drücken. Ei 
reingeben. Zucker und  Zi­
tronenschale drüberstreu­
en. B u tte r in  Flöckchen auf 
den R and setzen. Alles m it 
einem Teigmesser oder ei­
nem großen Messer schnell

Herzhaft-pikant: M it Hühnerbrühe gekochte Mandelsuppe.

hacken. D ann m it kühlen 
H änden von außen nach 
innen einen Teig kneten. 
Teig zugedeckt 30 Minuten 
in  den K ühlschrank stellen. 
In  der Zwischenzeit für die 
Füllung Him beerm arm e­
lade und  Himbeergeist in 
einer Schüssel verrühren 
und beiseite stellen. F ür 
den Belag Eigelb m it Zuk- 
ker schaumig schlagen. E ß ­
löffelweise die gemahlenen 
Mandeln und das Mehl rein­
rühren. Eiweiß zu sehr 
steifem Schnee schlagen, 
un te r die Eigelb-Mandel­
Masse heben.
Teig auf einem bemehlten 
B ackbrett rund  ausrollen. 
Springform von 26 cm 
Durchmesser einfetten. 
Teig reingeben und  am 
R and etwas hochziehen. 
Boden m it H im beerm arm e­
lade bestreichen. D ann den 
Belag drauf verteilen. Form 
in den vorgeheizten Ofen 
auf die untere Schiene stel­
len.
B ackzeit: 40 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Form  aus dem Ofen neh­
men. Torte aus der Form  
lösen. Auf einem Kuohen- 
d rah t erkalten lassen. Auf 
eine Tortenplatte  geben 
und in 12 Stücke schneiden. 
Vorbereitung: Ohne K ühl­
zeit 40 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
39Ö
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Roquefort, Mandeln, Cognac oder Weinbrand, Salz und Pfeffer, das sind die Zutaten für die Füllung dieser Mandeltorteletts pikant.

Mandel­
torteletts 
pikant
F ü r den Teig:
200 g Mehl, 1 Prise Salz,
4 EßlölFel kaltes Wasser, 
100 g B u tte r oder 
Margarine.
F ü r die F ü llung :
100 g Roquefort,
150 g weiche B utter,
100 g gemahlene Mandeln,
1 Glas (2 cl) Cognac oder 
W einbrand,
Salz, weißer Pfeffer. 
M argarine oder Öl zum 
Einfetten,
Mehl zum Ausrollen.
F ü r die Garnierung:
8 gefüllte grüne Oliven 
(40 g),
% B und Petersilie,
30 g blättrige Mandeln.

Mehl auf die Arbeitsfläche 
geben. In  die M itte eine 
Mulde drücken. Salz und 
W asser reingeben. B u tter 
oder M argarine in  Flöck­

chen auf den R and setzen. 
Von außen nach innen ei­
nen g latten  Teig kneten. 
Zugedeckt 30 M inuten in 
den K ühlschrank stellen.
In  der Zwischenzeit für die 
Füllung Roquefort durch 
ein Sieb in  eine Schüssel 
streichen, B u tte r und M an­
deln zugeben. G ut verrüh­
ren. Mit Cognac oder W ein­
brand, Salz und  Pfeffer ab ­
schmecken. In  einen Spritz­
beutel füllen und in  den 
K ühlschrank legen. 8 Tor- 
telettförm ohen m it einem 
Durchmesser von 9 cm ein­
fetten. Teig auf bem ehlter 
Arbeitsfläche ausrollen, T or­
telettförm chen dam it aus­
legen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne stellen.
B ackzeit: 25 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Rausnehm en. Torteletts auf 
einen K uchendraht stürzen 
u nd  auskühlen lassen.
F ü r die Garnierung Oliven 
abtropfen lassen. Vier­
teln . Petersilie un te r kaltem  
W asser abbrausen, m it

H aushaltspapier trocken­
tupfen  und  fein hacken. 
Füllung in  die Torteletts 
spritzen. In  die M itte je ­
weils etwas Petersilie streu ­
en und geviertelte OHven 
draufsetzen. Rundherum  
m it Mandeln garnieren. 
Vorbereitung: Ohne K ühl­
zeit 20 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Aus­
kühlzeit 40 Minuten. 
K alorien pro Stück: E tw a 
49Ö

Mandolini
Italienische M andelstangen

r i
125 g ungeschälte Mandeln,
2 Eiweiß,
125 g Zucker,
70 g Mehl,
Mehl ztim Formen, 
Margarine zum Einfetten.

Mandeln ungeschält in  ein 
Tuch geben und  abreiben.

D ann durch die M andel­
m ühle drehen.
Eiweiß zu steifem Schnee 
schlagen. Dabei nach und 
nach den Zucker zugeben. 
B leibt der Schnitt eines 
Messers sichtbar, Mandeln 
und  Mehl unterheben. 
W alnußgroße K ugeln vom 
Teig abstechen und  auf ei­
nem bem ehlten B ackbrett 
zu fingerlangen Stangen 
formen.
Backblech einfetten. Die 
Stangen im  A bstand von 
etw a 3 cm drauflegen im d 
in  den vorgeheizten Ofen 
(m ittlere Schiene) schieben. 
Backzeit: 17 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Blech rausnehm en. Mando- 
lini auf einem K uchendraht 
abkühlen lassen.
E rg ib t 24 Stück. 
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 75 M inuten.
K alorien pro S tück: E tw a 
65.
W ann reichen? Als Kalfee- 
oder Teegebäck, zu Eis, 
als Dessert oder als Lek- 
kerei zwischendurch.
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^  Kenner wissen: 
Frisch und ausgereift 
schmecken Mangos 
am besten.

Mango
Man nennt die Mango auch 
Königin der Früchte. W as 
darauf sohheßen läßt, daß 
die Mango eine Dehkatesse 
ist. Frisch und  ausgereift 
schmeckt die exotische, wie 
eine dicke Gurke ausse­
hende F ruch t am  besten, 
das behaupten jedenfalls 
Kenner.
Ih r  gelbes Fleisch ist dann 
so saftig, daß das Essen 
schon fast kom pliziert wird. 
In  den Genuß voll ausge­
reifter F rüchte  kann  m an 
allerdings n u j in Ostasien, 
Südam erika und  Südafrika 
kommen. Denn dort ist der 
Mango-Baum zu Hause. 
Bei uns werden frische 
M angofrüchte in  der Regel 
in  Dehkateß- und  Gemüse­
geschäften und noch leicht 
grün angeboten. Als K on­
serve bekom m t m an sie a l­
lerdings fast überall zu k au ­
fen.
Frische Mangos kann  m an 
wie Avokados essen. Man 
halbiert sie m it dem Messer, 
en tfern t ihren großen, m an­
delförmigen K ern und hebt

das Fleisch m it dem Löffel 
aus der Schale. Am besten 
legt m an sie darum  zu Hause 
an  einen hellen P latz und 
läß t sie nachreifen. Noch 
ein Tip: Mangos entwik- 
keln leicht einen terpen tin ­
artigen Beigeschmack. Vor 
dem Verzehr kurz im K ühl­
schrankgekühlt, verschwin­
de t er, und  das Fleisch 
schmeckt doppelt gut.

Mango 
mit Eis
% 1 Sahne,
2 Eßlöffel Puderzucker 
(20 g),
2 Mangos (400 g),
1 Haushaltspackim g 
Vanilleeiscreme 
(300 g),
2 Glas (je 2 cl) 
M aracuja-Likör.

M aracuja-Likör wird aus 
Passionsfrüchten gemacht. 
E r  h a t einen ausgeprägten 
Eigengeschmack, darum

E in  Dessert m it Schwips für jede Jahreszeit: Mango m it Rum .

läß t er sich schlecht durch 
einen anderen Likör er­
setzen.
Sahne in  einer Schüssel 
steif schlagen. Dabei nach 
und  nach den Puderzucker 
zugeben. Schlagsahne in 
einen Spritz beutel füllen 
u nd  in  den K ühlschrank 
legen.
Von den Mangos die feste 
A ußenhaut abziehen. Das 
Fleisch vom K ern lösen 
und  in  1 %  cm große W ürfel 
schneiden. Anschheßend 
Mangowürfel in  4 Glasscha­
len verteilen.
Vanüleeiscreme in  8 W ürfel 
schneiden und  je 2 in  eine 
Schale geben. Jedes Glas 
m it einem dicken Tuff 
Schlagsahne garnieren. Je  
% Glas M aracuja-Likör 
über die Sahne gießen. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
48Ö
W ann reichen? Als Dessert 
oder als Erfrischung an  ei­
nem  heißen Sommertag.
P S : Sie können Mango m it 
Eis auch noch m it b lä ttri­
gen Mandeln bestreuen.

Mango 
mit Rum
2 Mangos (600 g),
4 Eßlöffel Zucker 
(40 g),
4 Glas (je 2 cl) Rum  
(42 Vol-%),
12 K ugeln Zitroneneis 
vom K onditor (400 g).

Von den Mangos die harte 
A ußenhaut abziehen. Das 
Fruchtfleisch vom K ern 
lösen und in 1 cm große 
W ürfel schneiden. In  eine 
Schüssel geben, m it Zucker 
bestreuen und m it Rum  
begießen. Zugedeckt im 
K ühlschrank 60 M inuten 
ziehen lassen.
Eis in  4 Glasschälchen ver­
teilen. Die in  R um  ge­
tränk ten  Mangowürfel m it 
Saft über das Eis verteilen 
und sofort servieren. 
V orbereitung: Ohne K ühl­
zeit 10 Minuten. 
Zubereitung: 5 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
3i(X
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Mango­
Chutney

3 große Mangos (900 g), 
125 g kernlose Rosinen,
2 frische Pfefferschoten 
(160 g),
2 getrocknete 
Ingwerwurzeln (etwa 
je 2 cm lang),
2 Eßlöffel Chilipulver,
2 Eßlöffel Senfpulver,
1 Messerspitze 
Knoblauchsalz,
% 1 Essig, 500 g Zucker,
1 Teelöffel Salz.

Mango-Chutney ist ein fe­
ster B estandteil der indi­
schen Küche. D ort wird 
dieses W ürzkom pott zu vie­
len Fleisch-, Geflügel-, 
Fisch- und Reisgerichten 
serviert. H eute karm  m an 
zwar M ango-Chutney in  je ­
dem gu t sortierten Lebens­
m ittelgeschäft als F ertig ­
produkt kaufen. Trotzdem  
sollten Sie auch einmal 
selbstgemachtes Mango-
C hutney probieren. Dieses 
R ezept stam m t übrigens 
aus Ceylon.
Von den Mangos die harte  
A ußenhaut abziehen. Das 
Fruchtfleisch vom K ern lö­
sen und in  Streifen schnei­
den. 500 g abwiegen. D ann 
hacken.

TIP
konservierte 

Mangos müssen 
vor dem 
Servieren 
60 M inuten  
in  den
Kühlschrank. 
Damit sie besser 
schmecken.

Rosinen m it kochendem 
W asser über brühen und  5 
M inuten quellen lassen. Auf 
einem Sieb gu t abtropfen 
lassen.
Pfefferschoten abspülen, 
trockentupfen, halbieren 
und entkernen. In  kleine 
Stücke schneiden. 
Ingwerwurzelnfeinzerdrük- 
ken. Mit PfefFerschoten, 
Chilipulver, Senfpulver 
und  Knoblauchsalz in eine 
Schüssel geben. Mit 4 E ß ­
löffel Essig verrühren. Zu­
gedeckt 10 M inuten ziehen 
lassen.

Wenn es bei Ihrem Gemüsehändler mal Mangold gibt, greifen Sie zu. E r schmeckt so gut m it Käse.
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Mangowürfel, Zucker, res t­
lichen Essig und  die Ge­
würze in  einen Topf geben. 
40 M inuten bei schwacher 
H itze leicht kochen lassen. 
Im m er wieder um rühren. 
Darm die Rosinen reinge­
ben und alles noch m al auf­
kochen. Chutney in  vor­
bereitete Gläser füllen und 
m it Einmach-Cellophan 
verschließen. Abkühlen las­
sen und im  K ühlschrank 
oder an  einem kühlen Ort 
aufbewahren.
E rgibt 4 Gläser von je 
250 ccm.
Vorbereitung: Ohne Ma- 
riiuerzeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro G las: E tw a
m ) .
W ozu reichen? Zu kaltem  
Hühnerfleisch, zu Grill­
fleisch, zu Fleisch-Fondue 
und  Reisgeiichten.

Mangold 
mit Käse
1000 g Mangold,
75 g B utter,
1 Zwiebel (40 g),
2 Eßlöffel Mehl (20 g),
1/4 1 Müch,
Salz,
weißer Pfeffer,
Margarine zum  Einfetten, 
100 g geriebener 
Em m entaler Käse.

Mangold ist ein sp inatarti­
ges Gremüse, das zwar h är­
tere B lätter ha t, aber wie 
Spinat zubereitet wird. Mei­
stens m it Müch, die m acht 
Mangold müder.
Mangold in  kaltem  Wasser 
waschen und abtropfen las­
sen. B lä tter von den Stielen 
lösen, in  einen großen Topf 
geben. Mit kochendem W as­
ser übergießen und 5 Mi­
nuten  leicht kochen lassen.



M annheim er Apfelkuchen

Amerikanischer Cocktail m it Whisky: Manhattan Cocktail.

Auf ein Sieb gießen und gut 
abtropfen lassen. Fein hak- 
ken.
40 g B u tte r in  einem Topf 
erhitzen. Zwiebel schälen 
und würfeln. In  der B utter 
in  5 M inuten hellbraun 
braten. Mehl drüberstäu­
ben und 3 M inuten durch­
schwitzen. Müch reinrüh­
ren. Mit Salz und Pfeffer 
abschmecken. Gehackte 
M angoldblätter reinge­
ben und zugedeckt 10 Mi­
nuten  kochen lassen.
Eine feuerfeste Form  ein­
fetten. Mangold reinfüllen. 
Mit geriebenem K äse dick 
bestreuen. Restliche B u t­
te r  in Flöckchen draufset­
zen. Form  in den vorge­
heizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene stellen. 
B ackzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 240 Grad. 
G asherd: Stufe 6 oder
reichhch % große Flamme. 
Form  aus dem Ofen neh­
men. Mangold darin  sofort 
servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
K alorien pro Person: E tw a 
340.

Manhattan 
Cocktail
F ü r 1 Person

1 Glas (2 cl) itahenischer 
ro ter W erm ut,
2 Glas (je 2 cl) 
kanadischer W hisky,
1 Spritzer Angostura 
B itter, 3 bis 4 Eiswürfel,
1 Gocktailkirsche.

Ob der M anhattan  Cocktail 
aus dem  S tad tte il von New 
Y ork oder aus der S tad t in 
K ansas stam m t, können 
wir Ihnen nicht sagen, auf 
jeden Fall ist es ein am eri­
kanischer Cocktail, der m it 
W hisky gem ixt wird. 
W erm ut, W hisky, Ango­
stu ra  und Eiswürfel in  ei­
nen Mixbecher geben. Mit 
einem Barlöffel gu t verrüh­
ren, In  ein Cocktail-Glas 
abseihen. Die Kirsche ins 
Glas gleiten lassen. Sofort 
servieren.

E in  Longdrink, m it Ginger A le auf gefüllt: Manhattan Cooler.

Manhattan 
Cooler
F ü r 1 Person

2 bis 3 Eiswürfel,
2 Barlöffel Zuckersirup, 
Saft einer Zitrone,
3 Glas (je 2 cl) Rotwein, 
Ginger Ale zum  AuffüUen.

Alle Z u taten  in  einem Sha­
ker (Mixbecher) schütteln. 
In  einen Tum bler gießen. 
M it Ginger Ale auf füllen. 
PS : E rlaub t ist, zusätzhch
2 cl weißen R um  in den 
M anhattan  Cooler zu geben.

Manhattan 
Dry
F ü r 1 Person

3 bis 4 Eiswürfel,
1 Glas (2 cl) trockener 
französischer W erm ut,
2 Glas (je 2 cl) 
kanadischer W hisky,
1 Cocktailkirsche.

Eis, W erm ut und  W hisky 
in  einen Mixbecher geben. 
G ut verrühren. In  ein Glas 
seihen und m it einer Cock­
tailkirsche servieren.

Mannheimer 
Apfelkuchen
Büd Seite 256

F ür den T eig :
225 g Mehl,
1 Ei, 75 g Zucker,
1 Päckchen
V anilHnzucker,
1 Prise Salz,
150 g B u tte r oder 
Margarine.
F ü r den Belag:
800 g Äpfel,
Saft einer Zitrone,
3 Eßlölfel Zucker 
(45 g),
1 Teelöffel Zimt.
A ußerdem :
3 Eigelb,
100 g Zucker,
100 g gemahlene Mandeln, 
12 Eßlöffel Sahne 
(180 g).
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Beim  Mannheimer Apfelkuchen werden die Fruchtstücke m it Z im t bestreut. Rezept 8 . 255.

F ür den Teig Mehl auf die 
Arbeitsfläche geben. In  die 
M itte eine Mulde drücken.
E i reingeben. M it Zucker,
Vanilhnzucker und  Salz be­
streuen. B u tter oder Marga­
rine in  Flöckchen auf den 
R and setzen. Alle Z utaten  
m it einem Teigmesser oder 
einem anderen großen Mes­
ser schnell durchhacken.
Mit kühlen H änden einen 
geschmeidigen Teig kne­
ten. Teig zugedeckt 30 Mi­
nuten  im K ühlschrank ru ­
hen lassen.
In  der Zwischenzeit für den 
Belag Äpfel schälen und 
vierteln. Kerngehäuse her­
ausschneiden. Apfelviertel 
längs in  etwa 3 mm dicke 
Scheiben schneiden. Mit 
Z itronensaft beträufeln.
Zucker und Zim t in  einem 
Schälchen mischen. Teig in 
eine Springform von 26 cm 
Durchmesser drücken. D a­
bei den R and so hoch wie 
möglich ziehen.
Apfelscheiben schuppenar­
tig  auf den Teig legen und 
m it Zucker und Zim t be­
streuen. Die Form  in den 
vorgeheizten Ofen auf die
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E in  Eisbecher für Leute, die Maraschino-Likör gerne mögen.

m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit; 25 Minuten. 
E lektroherd; 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
In  der Zwischenzeit Eigelb 
m it Zucker in einer Schüs­
sel schaumig rühren. Ge­
m ahlene Mandeln und die 
Sahne locker untermischen. 
K uchen aus dem Ofen neh­
men, m it der Sahnemi­
schung begießen. W ieder 
in  den Ofen schieben und 
bei gleicher Tem peratur 
noch 20 M inuten backen. 
K uchen aus dem Ofen neh­
men und aus der Form  lö­
sen. Auf einen K uchendraht 
gleiten und erkalten lassen. 
Vorm Servieren in  16 Stük- 
ke schneiden.
V orbereitung: Ohne K ühl­
zeit 25 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
K alorien pro Stück: E tw a 
2TÔ

Maraschino
N ur in  Dalm atien, an  der 
jugoslawischen Adriaküste 
also, wuchsen früher die be 
rühm ten M araska-Kir 
sehen, aus denen der wür 
zige M araschino-Likör ge 
m acht wird. Alleinherstel 
1er w ar die Fam üie Luxar 
do. Sie flüchtete 1945 aus 
der kleinen jugoslawischen 
H afenstad t Zadar nach 
Oberitalien. D ort bau te  sie 
wieder M araska-Kirschen 
an. Seitdem kom m t der 
Maraschino-Likör, der vor 
allem zum  Mixen benutzt 
wird, aus D alm atien und 
aus Italien. Sein Geschmack 
ist bitterm andelarom atisch 
und würzig-fruchtig. Die 
Originalflaschen sind meist 
m it B ast umflochten.

Maraschino­
Eis-Becher
2 Eigelb,
60 g Zucker,
%  1 warme Milch,
34 1 Sahne,
2 Glas (je 2 cl) 
M araschino-Likör,
4 eingelegte
M araschino-Kirschen (20g).



Maraschino-Torte
Eigelb in  einem Topf m it 
dem Zucker schaumig schla­
gen. Langsam erhitzen. 
W arm e Milch eßlöffelweise 
un ter den Eigelbschaum 
rühren. Topf vom H erd 
nehmen. So lange w eiter­
schlagen, bis die Creme 
wieder erkaltet ist.
Sahne in  einem Topf steif 
schlagen. E in D ritte l in  ei­
nen Spritzbeutel füllen und 
in  den K ühlschrank legen. 
Resthche Sahne un ter die 
Creme ziehen. Zum Schluß 
m it M araschino-Likör p ar­
fümieren. In  eine große E is­
schale oder in  eine Schüs­
sel füllen. 60 M inuten im 
Gefrierfach des K ühl­
schranks oder im Gefrier­

gerät erstarren lassen. Zwi­
schendurch h in  und wieder 
um rühren, dam it sich nichts 
absetzt.
M araschino-Eis rausneh­
men. In  4 Eisbecher vertei­
len.
Jeden  Eisbecher m it einem 
Sahnetuff und einer abge­
tropften  M araschino-Kir­
sche garnieren. Sofort ser­
vieren.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Z ubereitung: Ohne K üh l­
zeit 30 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
305.
W ann reichen? Als D essert 
nach einem festlichen E s­
sen oder als Erfrischung an 
heißen Sommertagen.

Maraschino­
Torte
F ü r den Biskuitteig;
4 Eigelb,
4 Eßlöffel heißes Wasser, 
150 g Zucker,
1 Prise Salz,
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
4 Eiweiß,
100 g Speisestärke,
100 g Mehl.
Margarine zum Einfetten. 
F ü r die Maraschino-Creme: 
1/4 1 Milch,
1 Vanillestange,
2 Eßlöffel Speisestärke 
(20 g).

200 g B utter,
200 g Zucker,
2 Glas (je 2 cl)
Maraschino -Likör. 
A ußerdem :
200 g Orangenmarmelade. 
F ü r die G arnierung:
12 dünne kandierte 
Zitronenscheiben,
12 Maraschino-Kirschen 
(60 g).

F ü r den Biskuitteig Eigelb 
und W asser in einer Schüs­
sel schaumig rühren. Nach 
und nach 100 g Zucker, 
Salz und  Zitronenschale 
reinrühren. So lange schla­
gen, bis die Masse weiß und 
cremig ist.

Maraschino- Torte.
Jedes Stück wird 
m it kandierter 
Zitrone und  
Maraschino-Kirsche 
garniert.
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In  einer anderen Schüssel 
Eiweiß steif schlagen. D a­
bei nach und nach den rest­
lichen Zucker reingeben. 
Eischnee auf die Eigelb­
masse gleiten lassen. Speise­
stärke und Mehl drüber­
streuen und unterheben. 
Boden einer Springform 
von 24 cm Durchmesser m it 
Pergam entpapier auslegen. 
Papier leicht einfetten. 
Teig reingeben. Form  in 
den vorgeheizten Ofen auf 
die untere Schiene stellen. 
B ackzeit: 40 M inuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp Y2 große Flamme. 
Form  aus dem Ofen neh­
men. Tortenboden aus der 
Form  lösen. Auf einem 
K uchendraht auskühlen 
lassen.
In  der Zwischenzeit die 
Creme zubereiten. Dazu 
Milch m it der aufgeschnit­
tenen Vanülestange zum 
Kochen bringen. Die S tan­
ge rausnehmen. Speisestär­
ke m it wenig W asser in 
einer Tasse g lattrühren. 
Milch dam it binden und 
einmal aufkochen lassen. 
Vom H erd nehm en und  im 
kalten  W asserbad erkalten 
lassen. Häufig um rühren, 
dam it keine H au t entsteht. 
In  der Zwischenzeit B u tte r 
und Zucker in einer Schüs­
sel schaumig rühren. D ann 
eßlöffelweise die Vanille­
creme und  den M araschino­
Likör reinrühren. 
E rkalte ten  Tortenboden in
3 P la tten  schneiden.
Zwei Tortenplatten  m it je 
der H älfte der Marmelade 
und dann m it einem D rittel 
der Creme bestreichen. 
Zusammensetzen. Mit der 
d ritten  P la tte  bedecken. 
Die Oberseite und  die 
R änder m it der restlichen 
Creme bestreichen. 60 M - 
nuten  kühl stellen. D ann 
auf eine T ortenplatte  ge­
ben. Auf der Oberfläche 12 
Stücke markieren. Auf je­
des Stück ein kandiertes 
Zitronenscheibchen und  ei­
ne Maraschino-Kirsche le­
gen. Torte dann in  12 Stük- 
ke schneiden und servieren. 
V orbereitung: 5 M inuten.
Z ubereitung: Ohne K ühl­
zeit 60 Minuten.
Kalorien pro S tück; E tw a 
43Ö
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Margretlis
75 g B u tte r oder 
Margarine,
75 g Zucker,
100 g Zuckerrübensirup,
1 Ei,
1 Becher Magermilch­
joghurt (150 g),
1 Teelöffel gemahlener 
Zimt,
1 Teelöffel gemahlene 
Nelken,
150 g Mehl,
1 Teelöffel N atron,
2 Eßlöffel 
Erdbeerkonfitüre 
(40 g),
M argarine zum 
E infetten,
50 g abgezogene gehackte 
Mandeln.
F ü r den G u ß :
200 g Puderzucker,
2 Eßlöffel Rum  
(20 g),
3 Eßlöffel Wasser,
50 g K okosfett.
F ü r die G arnierung;
20 g B utter,
70 g blättrige 
Mandeln.

E in  M argretü kann  eigent­
Uch n u r aus der Schweiz 
stam m en. Es is t die Kose­
form von M argarete. F ü r 
unsere Törtchen m it dem 
N am en M argretlis läß t sich 
diese H erkunft nicht m it 
Sicherheit belegen. D arum  
werden sie Ihnen  aber nicht 
weniger gut schmecken. 
B u tte r oder Margarine, Zuk- 
ker, Sirup und E i in  einer 
Schüssel schaumig rühren. 
Joghurt zugeben (2 E ß ­
löffel zurücklassen). Z im t 
und Nelkenpulver m it dem 
Mehl zugeben. N atron  m it 
dem restlichen Jo g h u rt und 
der Erdbeerkonfitüre in  ei­
nem Schälchen verrühren. 
Auch un ter den Teig rühren. 
Runde Tortelettförm chen 
m it einem Durchmesser von 
10 cm m it Margarine gu t 
einfetten. Mit Mandeln aus­
streuen. Teig einfüUen. In  
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
G asherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Förm chen aus dem Ofen 
nehmen. Küchlein sofort 
vorsichtig aus der Form

Margretlis werden m it einer Glasur aus Puderzucker überzogen.

auf einen K uchendraht s tü r­
zen und  abkühlen lassen. 
In  der Zwischenzeit für den 
Guß Puderzucker m it R um  
und W asser in  einer Schüs­
sel verrühren. K okosfett in 
einem Topf zerlassen und 
m it der Puderzuckermasse 
verrühren. Die Küchlein 
dam it bestreichen. B u tter 
in  einer Pfanne zerlassen. 
Mandeln darin  goldgelb 
rösten. Auf H aushaltspapier 
abtropfen lassen. Ü ber die 
noch feuchte Rum glasur 
streuen. K ühl stellen und 
fest werden lassen. E rgibt
16 Stück.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne A bkühl­
zeit 55 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
23K

MarhaGulyäs
Ungarisches Gulasch

750 g Rindfleisch (vom 
Schwanzstück),
50 g Schweineschmalz, 
300 g Zwiebeln,
1 Knoblauchzehe,
Salz,
2 Tom aten 
(80 g).
2 grüne Paprikaschoten 
(200 g),
4 Teelöffel 
Paprika edelsüß,
% Teelöffel getrockneter 
Majoran,

Das alles ist Ungarn: Fröhliche Menschen, temperamentvolle 
ZigeunermiLsik, anregender Wein und dazu ein vorzügliches, 
pikant-deftiges Essen. Aber Paprika ist immer dabei.



n/laria-Kartoffeln
^  Teelöffel gemahlener
Kümmel,
weißer Pfeffer,
%  1 heißes Wasser,
300 g Kartoffeln.
F ü r die N udeln :
100 g Mehl,
1 Ei,
1 Eßlöffel kaltes Wasser, 
Salz,
1 1 Wasser.

M arha Gulyas gehört zu 
den beliebtesten ungari­
schen Nationalgerichten. Es 
ist eine kom plette, herz­
hafte Mahlzeit aus Fleisch, 
Kartoffeln und Nudeln 
(Csipetke). Palls Sie die 
Csipetke nicht selbst zube­
reiten wollen, können Sie 
auch zerkleinerte Spätzle in 
das Gulyas geben. 
Rindfleisch un ter kaltem  
W asser abspülen, abtrock­
nen und in  3 cm große 
W ürfel schneiden. Schwei­
neschmalz in einem großen 
B räter erhitzen. Fleisch 
reingeben. B raten, bis der 
reichlich hervortretende 
Saft eingekocht ist. 
Zwiebeln und K noblauch­
zehe schälen. Zwiebeln in 
Scheiben schneiden oder 
würfeln. Knoblauchzehe 
m it Salz zerdrücken. Zum 
Rindfleisch geben. In  5 Mi­
nuten  goldgelb braten. 
Tom aten m it kochendem 
W asser über brühen, häu­
ten, würfeln. Stengelansät­
ze dabei entfernen. P apri­
kaschoten putzen, wa­
schen, abtrocknen und in
3 mm breite Streifen schnei­
den. Beides zum Fleisch 
geben. Mit Paprika, Majo­
ran, Kümmel, Salz und 
Pfeffer würzen. Gut um ­
rühren. 5 M inuten schmo­
ren. Heißes W asser zu­
gießen. Zugedeckt 60 Mi­
nuten  garen. 15 Minuten 
vor Ende der Garzeit die 
geschälten, gewaschenen, 
abgetropften und grob ge­
würfelten Kartoffeln zu­
geben.
In  der Zwischenzeit für die 
N udeln Mehl auf die A r­
beitsfläche geben. In  die 
M itte eine Mulde drücken. 
Ei, W asser und Salz reinge­
ben. E inen festen, aber 
noch geschmeidigen Teig 
kneten. Je  m ehr der Teig 
durchgeknetet wird, um  so 
besser werden die Nudeln.

Eine herzhafte Mahlzeit: M arha Gulyas. Es gehört zu den ungarischen Nationalgerichten.

Nudelteig millimeterdünn 
ausrollen. Mit der H and in 
kleine Stücke reißen. Salz­
wasser aufkochen. Nudeln 
darin in  5 M inuten beißfest 
kochen. Auf einem Sieb 
m it kaltem  W asser ab-

TIP
M arha Gulyäs 
ist ein ideales 
Tiefkühl-Gericht. 
Aber bitte ohne 
Kartoffeln 
und Nudeln  
einfrieren. Die 
kocht man und  
gibt sie frisch 
ins Gulyäs.

schrecken. G ut abtropfen 
lassen. K urz vorm Servie­
ren die N udeln in  das heiße 
Gulyas geben. K räftig  ab ­
schmecken.
Vorbereitung; 20 Minuten. 
Zubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
580^

Beilage: Tomaten-, P ap ri­
ka- oder Kopfsalat. Als Ge­
trän k  Rotwein oder Bier.

Maria­
Kartoffeln
750 g Kartoffeln, Salz,
1 Ei,
1 Eigelb,
geriebene M uskatnuß. 
Zum Panieren:
1 Ei,
1 Eiweiß,
50 g Semmelbrösel,
50 g geriebener 
E m m entaler K äse oder 
Parm esankäse,
1 1 Öl oder 750 g 
K okosfett zum Fritieren.

Kartoffeln schälen und wa­
schen. In  wenig gesalzenem 
W asser in  20 M inuten gar 
kochen. W asser abgießen, 
Kartoffeln gut ausdäm p­
fen. D ann durch eine K ar­
toffelpresse in  eine Schüs­
sel drücken und k a lt wer­
den lassen. Ei, Eigelb, Mus­

k a t und Salz dazugeben 
und  zu einem glatten  Teig 
rühren. Mit M uskat und 
Salz abschmecken.
Aus der Kartoffelmasse m it 
feuchten H änden kleine 
K ugeln von 2 bis 3 cm 
Durchmesser formen. Ei 
und Eiweiß auf einem Tel­
ler gu t verquirlen. Semmel­
brösel und geriebenen Käse 
auf einem anderen Teller 
mischen.
Maria - Kartoffeln erst in 
Ei, dann im  Semmelbrösel­
Käse-Gemisch wälzen. In  
auf 175 Grad erhitztem  
F e tt 3 M inuten schwim­
m end goldgelb ausbacken. 
Rausnehm en, abtropfen 
lassen und  sofort servieren. 
Vorbereitung: Ohne A b­
kühlzeit 35 Minuten. 
Z ubereitung: 20 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
m
Unser M enüvorschlag: Als 
Vorspeise Fisch eingelegt 
auf puertoricanische Art. 
Als H auptgericht F ilet Du- 
barry  m it M aria-K artof­
feln. Als G etränk Rose und 
als Dessert unser F rüch te­
kom pott.
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OeM schnell und schmeckt prima: Marietta-Salat m it Gurken, Birnen und Mandarin-Orangen.

Marietta- 
Salat
250 g süßsauer eingelegte 
Gurken,
1 Glas Piccalilli 
(Senfpickles, 220 g),
1 kleine Dose M andarin­
Orangen (190 g),
4 Vollreife Tafelbirnen 
(480 g)
oder 1 Dose WilKams- 
Birnen (440 g). ‘
F ü r die M arinade;
1 Beutel Mayonnaise 
(100 g),
2 Eßlöffel 
Piccalillisaft,
2 Eßlöffel 
M andarinensaft,
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker.

PiccalUlis sind in  Senfsoße 
eingelegte Mixed Piekles. 
W enn Sie die n icht bekom ­
men können, nehm en Sie 
gewöhnliche Mixed Pickles. 
Abgetropfte Gurken der 
Länge nach vierteln, die
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Viertel in  Scheiben schnei­
den. Piccalülis und Man­
darinen (einige zum  G ar­
nieren zurücklassen) ge­
tren n t auf je einem Sieb ab ­
tropfen lassen. Saft auf­
fangen. Piccalülis halbieren. 
B irnen schälen, vierteln, 
Kerngehäuse raus- und  B ir­
nenviertel auch in  Schei­
ben schneiden.
(Birnen aus der Dose ab ­
tropfen lassen, kleinschnei­
den.) Alle Z utaten  in  einer 
Schüssel mischen. 
Mayonnaise m it Piccalilli- 
und M andarinensaft ver­
rühren, m it Salz, Pfeffer 
und  Zucker abschmecken. 
M arinade über den Salat 
gießen. Zugedeckt 30 Minu­
ten  im  K ühlschrank durch­
ziehen lassen. Salat vor 
dem Servieren m it den zu­
rückgelassenen M andari­
nenstückchen garnieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Mari­
nierzeit 10 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
31(X
W ann reichen? Mit Toast­
b ro t zum Abendessen. 
P S ; H ier noch eine Varia­

tion zum M arietta-Salat ; 
E ine kleine Dose K aro tten  
abtropfen lassen. In  dünne 
Scheiben schneiden. Drei 
Orangen sehr gut schälen. 
(Schalen aufheben.) Oran­
genfilets in Streiten schnei­
den. M it den K aro tten  in 
einer Schüssel mischen. Für 
die M arinade 2 Eßlöffel 
Essig m it 3 Eßlöffel Öl in 
einer Schüssel verrühren. 
Mit Salz, weißem Pfeffer 
und Zucker abschmecken. 
Über den Salat gießen. 
Orangenschalen noch mal 
sehr dünn schälen (es darf 
keine weiße H au t dran 
sein) und in  winzige Streif- 
chen (Julienne) schneiden. 
Über den Salat streuen. 
Zugedeckt 15 M inuten 
durchziehen lassen. K alt 
servieren.

Marillen­
kuchen
F ü r den T eig : 
60 g B utter 
oder Margarine,

150 g Zucker,
1 Päckchen
V anülinzucker,
1 Eßlöffel Rum ,
3 Eier,
je 75 g Mehl und 
Speisestärke,
Saft und abgeriebene 
Schale einer halben 
Zitrone.
B u tte r oder Margarine 
zum Einfetten,
Mehl zum Bestäuben.
F ü r den B elag:
750 g Marillen 
(Aprikosen).
A ußerdem :
100 g Puderzucker,
2 Glas (je 2 cl) 
Aprikosengeist.

H ier haben Sie einen Obst­
kuchen der Extra-K lasse: 
Die warm gerührte B iskuit­
masse -  vom Fachm ann 
Genueser Teig genannt -  
und der Schnaps-Schuß ge­
ben dem Kuchen die beson­
dere Note.
F ü r den Teig B utter oder 
Margarine in  einer Pfanne 
zerlassen und abkühlen las­
sen.
Zucker, Vanülinzuoker, 
R um  und Eier im nicht zu 
heißen W asserbad schla­
gen, bis die Masse weiß und 
cremig ist. Vom H erd neh­
men. Schlagen, bis die Mas­
se ka lt ist. Mehl und Speise­
stärke reingeben, u n te r­
ziehen. B u tte r oder M arga­
rine, Zitronensaft und ab ­
geriebene Zitronenschale 
reinrühren.
Boden einer Springform 
m it B u tte r oder Margarine 
einfetten, Mehl drüberstäu­
ben. Teig einfüllen. Marillen 
waschen, trocknen, halbie­
ren. Steine rausnehmen. 
F rüchte m it der S chnitt­
fläche nach oben auf dem 
Teig verteilen. Form  in 
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 70 Minuten.



Marillenringe

MarülenriTige böhmisch: Gebäck für Kaffee- oder Teestunde.

Elektroherd; 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
In  den ersten 15 M inuten 
die Backofentür fingerbreit 
auf stehen lassen.
K uchen rausnehmen, er­
kalten  lassen. Aus der Form  
auf eine P la tte  stürzen. Vor 
dem Servieren Puderzucker 
drübersieben und  Apriko­

sengeist drüberträufeln. 10 
M inuten ziehen lassen, dann 
den K uchen in  12 Stücke 
schneiden.
V orbereitung; 30 M inuten. 
Zubereitung; Ohne A us­
kühlzeit 75 Minuten. 
Kalorien pro S tück; E tw a
2ÖK
PS; W er n icht auf seine 
schlanke Linie achten muß.

garniert die Stücke m it 
Sahnerosetten oder reicht 
Schlagsahne getrennt dazu.

Marillenringe 
böhmisch
F ü r den T eig ;
500 g Mehl, 1 Ei,
1 Glas (2 cl) Rum ,
125 g Zucker,
30 g gemahlene Haselnüsse, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
ausgeschabtes M ark einer 
halben Vardllestange,
1 Prise Salz,
250 g B u tte r oder 
Margarine.

Mehl zum Ausrollen.
F ü r die F ü llung ;
200 g Marillenmarmelade. 
Zum Garnieren;
30 g Puderzucker.

Marillenriage sind in  Böh­
men vor allem ein W eih­
nachtsgebäck. Aber die 
leckeren Doppeldecker 
schmecken natürHch auch 
in der übrigen Jahreszeit; 
Zu Kaffee, Tee und Punsch. 
F ü r den Teig Mehl auf die 
Arbeitsfläche geben, in  die 
M itte eine Mulde drücken 
E i und  R um  reingeben 
Zucker, Haselnüsse, abge 
riebene Zitronenschale, Va 
nillem ark und  Salz drüber 
streuen. B u tte r oder Mar



garine in Flöckchen auf dem
M ehlrand verteilen. Von 
außen nach innen alles 
rasch zu einem glatten  
Mürbeteig kneten. Zuge­
deckt in  einer Schüssel 90 
M inuten im K ühlschrank 
ruhen lassen.
Teig auf bem ehlter A rbeits­
fläche etwa 3 m m  dick aus- 
r  ollen. R unde Plätzchen 
von etwa 6 cm D urchm es­
ser und  ebenso viele Ringe 
(Rand etwa 1 cm breit) 
ausstechen. P lätzchen und 
Ringe auf ein ungefettetes 
Backblech legen. Blech in  
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene schie­
ben.
Backzeit: 12 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Mamme.
Gebäck vorsichtig vom 
Blech lösen. Die noch hei­
ßen Plätzchen m it M arme­
lade bestreichen. Jeweils 
einen Ring draufsetzen. P u ­
derzucker drübersieben. E r­
gibt 60 Stück. 
V orbereitung: Ohne K ühl­
zeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.

Kalorien pro Stück: Etwa 
85^
P S : Leckerm äuler füllen 
vorm  Besieben noch einen 
Klecks M arillenmarmelade 
in  die R ingm itte oder se t­
zen eine kandierte Kirsche 
hinein.
Ü brigens: In  gu t schlie­
ßenden Blechdosen bleibt 
das Gebäck W ochen frisch.

Marinade
Man nehme Essig wie ein 
Geiziger, Salz wie ein W ei­
ser und  Öl wie ein Ver­
schwender. So heißt eine 
alte Regel, nach der m an 
M arinaden, also Salatso­
ßen, die auch Dressings ge­
n ann t werden, mischen soll. 
Genau gesagt, rechnet m an 
zwei Teile Öl auf einen Teil 
Essig.
Man kann  der alten  Regel 
auch gleich entnehm en, wel­
ches die Grundsubstanzen 
einer klassischen Salatsoße 
sind und -  in  etwa -  welche 
Reihenfolge m an beim Zu­
bereiten einhalten sollte. 
Noch einmal im  Detail:

Essig abmessen und in eine
Schüssel geben, Salz und 
eine Prise Zucker rein­
streuen und so lange rü h ­
ren, bis sich beides aufge­
löst ha t. Die übrigen Ge­
w ürzzutaten -  wie Senf, 
geriebener M eerrettich, To­
m atenketchup, Zwiebeln 
oder auch gehackte K räu ­
te r -  unterrühren. D ann 
erst das Öl zugeben und 
das Ganze gu t verrühren. 
Die klassische M arinade 
läß t sich natürlich auf viele 
A rten abwandeln -  allein 
schon durch ein anderes Öl 
oder durch einen anderen 
Essig. S ta tt Essig kann  m an 
Zitrone, s ta tt  Öl saure 
Sahne, Joghurt oder Ma­
yonnaise nehmen. Ü bri­
gens -  nicht zu vergessen 
die fertigen M arinaden: 
Man bekom m t sie in  allen 
Geschmacksrichtungen zu 
kaufen -  sogar passend zu 
Kartoffelsalat.
PS : Zu den M arinaden ge­
hören auch alle A rten von 
Fischvoll- und -halbkonser­
ven. Der H andel u n te r­
scheidet K alt-, Koch- und 
B ratm arinaden.

Erst in  Rotwein legen und dann braten. So wird die marinierte Ente zu einer Delikatesse. 
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Kaltmarinaden: Rollmops,
Bismarckhering, Delika­
teßhering usw. 
K ochm arinaden: B ra the­
ring, geräucherter Seefisch 
aller A rt, Aal, K rabben, 
Fischsalate usw. 
B ratm arinaden : B rathe­
ringsfilet, Bratrollmops, 
Fischkoteletts, Fischklöße 
und -klopse usw.

Marinierte 
Ente
A nitra in  salmi

□ I
1 küchenfertige E nte  
von 1500 g.
F ü r die M arinade:
%  1 Rotwein,
1 große Zwiebel (50 g),
2 Sardellenfilets aus der 
Dose (10 g),
1 Knoblauchzehe,
5 grüne Oliven aus dem 
Glas (25 g), 
je %  Teelöffel 
getrockneter Rosmarin, 
Oregano und Basilikum, 
Salz, weißer Pfeffer,
30 g Margarine oder Öl, 
% K ästchen Kresse,
1 Eigelb.

E n te  m uß nicht immer 
braten. Schmoren Sie doch 
m al den Vogel in dehkater 
M arinade g a r ! So m acht 
m an’s in  Umbrien, Italiens 
kleiner Feinschmecker-Pro­
vinz, wo Trüiiel wachsen 
und so m anche berühm te 
Delikatesse ihre H eim at 
hat.
E n te  außen und  innen un ­
te r  kaltem  W asser abspü­
len, m it H aushaltspapier 
abtrocknen. In  ach t Teile 
zerlegen. In  eine Schüssel 
geben.
F ü r die M arinade Rotwein 
in  einen Topf gießen. Zwie­
bel schälen, hackeii, Sar­
dellen und geschälte K nob­
lauchzehe zerdrücken. Zum 
Rotwein geben. Abgetropf­
te, gehackte Ohven, Ros­
m arin, Oregano und  Basili­
kum  zufügen. Um rühren, 
über die E ntenstücke gie­
ßen. 2 Stunden zugedeckt 
ziehen lassen.



■

\ .

Marinierte Heringe 
können Sie immer 
essen. Vorausgesetzt, 
sie sind so gut 
wie diese.
Rezept Seite 264.



Nichts ist imgesünder, als allein zu speisen, 
seinem bloßen werten Ich gegenüber zu sitzen 

und dabei zu lesen oder gar zu denken.
KarlJulius Weber (1832)

E ntenstücke aus der M ari­
nade nehmen. Mit H aus­
haltspapier trookentupfen 
und  m it Salz und  Pfeffer 
einreiben. M argarine oder 
Öl in einer großen Pfanne 
erhitzen. E ntenteile darin  
rundherum  in 10 M inuten 
goldgelb anbraten. D ann 
die M arinade angießen. 
Fleisch zugedeckt in  60 
M inuten gar schmoren. Bei 
Bedarf noch Rotwein an ­
gießen.
Fleisch rausnehm en, auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
anrichten. Mit abgespülter 
und trockengetupfter K res­
se garnieren. Soße durch ein 
Sieb gießen, F e tt  abschöp­
fen, Eigelb reinrühren, ab­
schmecken im d getrennt 
zur E n te  reichen. 
V orbereitung: Ohne M ari­
nierzeit 15 Minuten. 
Z ubereitung; 70 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
835^
Beilagen: Gegrillte Tom a­
ten  oder Bleichsellerie und 
Makkaroni. Als G etränk 
empfehlen wir einen weißen 
Chianti oder Valpohcella. 
E s schmeckt aber auch ein 
trockener Orvieto, U m bri­
ens berühm ter Weißwein, 
dazu.

Marinierte 
Heringe
Bild Seite 263

8 küchenfertige 
Salzheringe von 
je 200 g,
3 Zwiebeln (120 g),
1 Gewürzgurke 
(50 g),
1 S träußchen DUl,
1 Eßlöffel 
K apern  (15 g).
F ü r die M arinade: 
% 1 Weinessig,
% 1 Wasser,

2 Lorbeerblätter, 
10 Pfefferkörner,
3 Nelken,
1 Eßlöffel 
Zucker (10 g). 
Zum Garnieren:
2 Stengel 
Petersilie.

Rogen und Milch (falls vor­
handen) mitverwenden. Mit 
den H eringen un ter kaltem  
W asser abspülen. A btrop­
fen lassen. Ü ber N acht in 
kaltes W asser legen, dam it 
das überschüssige Salz aus­
ziehen kann.
Am nächsten Tag ab trop ­
fen lassen. H eringe häuten  
und entgräten, dabei die 
Schwänze und  Flossen en t­
fernen. Filets un te r fließen­
dem W asser abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocken­
tupfen.
Zwiebeln schälen, in  Schei­
ben schneiden. Gewürz­
gurke auch ia  Scheiben 
schneiden. Dül abbrausen. 
Trockentupfen. 
Heringsfilets, Zwiebeln, Ge­
würzgurke, Dül und  K apern 
in  ein großes Glas, eine 
Porzellanschüssel oder ei­
nen S teiaguttopf schichten. 
Heringsrogen abspülen, 
auch einschichten.
F ü r die M arinade Essig, 
W asser, Lorbeerblätter, 
Pfefferkörner, Nelken und 
Zucker aufkochen. E rkal­
ten  lassen.
Heringsmilch hacken und 
durch ein feines Sieb strei­
chen. In  die kalte  M arinade 
rühren. Eingeschichtete 
Heringsfilets dam it über­
gießen. Gefäß m it einem 
Deckel oder AlufoUe ver­
schließen. K ühl stellen. 
Mindestens 24 Stunden 
durchziehen lassen. H e­
ringsfilets abtropfen lassen. 
Auf eine P la tte  legen. Mit 
abgespülter, trockengetupf­
te r und  zerpflückter Peter- 
siüe garnieren.

V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 10 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
485^
B eilagen; Bratkartoffeln, 
Pellkartoffeln oder G rau­
brot. Als G etränk p aß t 
kaltes Bier.

Marinierte 
Hühner- 
brüstchen
Gallina en Escabeche

1000 g H ühnerbrüstchen,
3 Zwiebeln (120 g),
250 g Möhren,
2 frische Pfefferschoten
(40 g),
3 ElJlöfFel Olivenöl (30 g), 
12 Pfefferkörner,
Salz,

1 Weißwein.
F ü r die M arinade:
6 Eßlöffel
Ohvenöl (60 g),
knapp % 1 Kräuteressig,
1 Eßlöffel Tom atenketchup 
(20 g),
6 Tropfen Tabascosoße, 
Salz.
Zum Garnieren:
2 hartgekochte Eier,
1 Sträußchen 
Petersilie,
12 schwarze Oliven aus 
dem Glas (60 g).

H ühnerbrüstchen abspülen, 
trockentupfen. Zwiebeln 
schälen. Möhren putzen und 
waschen. Beides in  Schei­
ben schneiden. Pfefferscho­
ten  entkernen, waschen, ab ­
trocknen und hacken.
Öl in  einen Topf gießen. 
H ühnerbrüstchenreinlegen. 
Zwiebelringe, Möhrenschei­
ben, gehackte Pfefferscho­
ten  und  Pfefferkörner drauf- 
geben. Salzen. W ein angie­

ßen. Topf schließen. Z u ta­
ten  zum Kochen bringen. 
Bei m ittlerer H itze in  30 
M inuten garen. H ühner­
brüstchen rausnehmen. 
H äuten. Fleisch von den 
K nochen lösen. In  eine 
Schüssel legen und abküh­
len lassen.
F ü r die M arinade H ühner­
kochsud durch ein Sieb 
gießen. % 1 abmessen. Mit 
Ohvenöl, K räuteressig, To- 
m atenketchupundTabasco- 
soße verrühren. Mit Salz 
abschmecken. H ühner­
brüstchen dam it übergie­
ßen. F ü r m indestens 12 
Stunden zugedeckt in den 
K ühlschrank stellen.
Zum Garnieren hartgekoch­
te  E ier schälen und achteln. 
Petersilie abbrausen und 
trockentupfen. A bgetropf­
te  Oliven halbieren, even­
tuell entkernen. H ühner­
brüstchen aus der Marinade 
nehmen, abtropfen lassen. 
Auf einer P la tte  anrichten. 
Mit Eiachteln, Petersilie 
und Oliven garniert servie­
ren.
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Kühl- 
und M arinierzeit 35 M inu­
ten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
5 iK
W ann reichen ? Zum A bend­
essen m it Stangenweißbrot 
oder Toast m it B utter. 
D azu p aß t ein fülHger P fä l­
zer Weißwein.

Mark
Mark oder Knochenm ark 
ist der fett- und lezithin­
reiche In h a lt der Knochen. 
Bei Röhrenknochen ist das 
M ark gelblich und halb­
flüssig, bei anderen K no­
chen röthch-fleischfarben 
und  von salbiger K onsistenz. 
M ark wird als Suppenein­
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Markschöberlsuppe

Markschöberlsuppe aus Österreich. Schöberl sind gebackene, in  Rauten geschnittene Suppen-Einlagen, die sehr gut schmecken.

läge und  feines B ra tfe tt ge­
nommen. Siehe auch unser 
R ezept Bouillon m it Mark.

Markklößchen
Siehe Fleischbrühe m it 
M arkklößchen.

Melk, Bezirksstadt in  
Niederösterreich 
an der Donau.
Die Stijtskirche, 1702 
erbaut, ist ein Meisterwerk 
aus der Barockzeit.

Mark­
schöberlsuppe

750 g Beinfleisoh vom 
Rind,
500 g Suppenknochen 
vom Rind,
2 1 Wasser,
5 Pfefferkörner,
1 Lorbeerblatt, Salz,
1 B und Suppengrün.
F ü r die M arkschöberl:
60 g rohes
Rinderknochenm ark,
2 Eiweiß, 1 Prise Salz,
2 Eigelb,
% Bund Petersilie,
40 g Mehl.
M argarine zum Ernfetten, 
Mehl zum Bestäuben.
Zum G arnieren:
% Bund Petersilie.

Die Grundlage dieser öster­
reichischen Spezialität bil­
det eine klare Rindfleisch­
brühe, die m it ganz beson­

derer Liebe und Sorgfalt 
zubereitet wird. In  Öster­
reich schätzt m an Suppen, 
vor allem eine tadellos k la­
re, bernsteinfarbene R in­
derbrühe, die im  Gegensatz 
zur K raftbrühe nicht voll­
kom m en en tfe tte t ist. 
Rindfleisch und Knochen 
un ter kaltem  W asser ab ­
spülen. In  einem Topf m it 
kaltem  W asser, Pfefl^erkör- 
nern, Lorbeerblatt und Salz 
zum Kochen bringen. 2 
Stunden bei schwacher H it­
ze sieden lassen. Suppen­
grün putzen und waschen. 
A btropfen lassen. 45 Mi­
nuten  vor Ende der Garzeit 
reingeben. Rindfleischbrü­
he durchsieben. Abschmek- 
ken und warm stellen.
F ü r die M arkschöberl K no­
chenm ark fein würfeln. E i­
weiß m it Salz zu steifem 
Schnee schlagen. Eigelb 
und gewaschene, trocken­
getupfte und gehackte P e­
tersilie zufügen. Mehl d rü ­
bersieben. Alles vorsichtig 
un ter das Eiweiß ziehen. 
E in  Backblech einfetten, 
m it Mehl bestäuben. Die 
Masse fingerdick draufstrei­

chen. Mit gewürfeltem K no­
chenm ark bestreuen. In  
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene schie­
ben.
B ackzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
M arkschöberl auf einen Bo­
gen Pergam entpapier s tü r­
zen. In  etw a 4 cm lange 
R auten  schneiden. In  eine 
vorgewärmte Terrine oder 
in  Suppentassen legen. Mit 
kochendheißer Rindfleisch­
brühe übergießen. Peter- 
siüe abbrausen, trocken­
tupfen und  kleinschnei­
den. Ü ber die Suppe streu­
en und sofort servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 2 Stunden
und  15 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
395^ ~
Unser M enüvorschlag: Vor­
weg Markschöberlsuppe, 
dann Brathähnchen auf Ge­
müse und  K artoffelkroket­
ten. Als Dessert: Apriko­
sencreme. Als Getränk 
p aß t ein leichter W ein aus 
dem Rheingau.
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Im port aiis der Küche des Vorderen Orievis: Marlcat Left. E in  tunesisches Gemüsegericht m it Paprika, Tomaten und Rettich.

Markat Left
Tunesisches Gemüsegericht

2 Zwiebeln (80 g),
350 g Hammelfleisch ohne 
Knochen aus der Keule,
3 EßlöiFel Olivenöl (30 g), 
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
Salz,
Paprika edelsüß, 
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeifer,
1 Prise Zucker,

1 weißer R ettich  (330 g),
2 grüne Paprikaschoten 
(160 g),
1 Dose Tom aten (360 g), 
1 B und Petersilie.

M arkat Left kom m t aus T u­
nesien. D a sind viele Gerich­
te  fettreich pikant, m anch­
m al sogar zu scharf. M arkat 
Left aber ist auch was für 
europäische Gaumen. 
Zwiebeln schälen und in 
Ringe schneiden.
Fleisch un ter kaltem  W as­
ser kurz abspülen, m it 
H aushaltspapier trocken­
tupfen und  in  2 cm große 
W ürfel schneiden. Öl in

einem Topf erhitzen. Das 
Fleisch darin  rundherum  in
5 M inuten goldbraun an ­
braten. Zwiebeln zugeben 
und  auch goldbraun wer­
den lassen. Mit heißer 
Fleischbrühe aufgießen. 
Gewürze zugeben. Zuge­
deckt 8 M inuten schmoren 
lassen.
R ettich  putzen, waschen, 
abtropfen lassen und in 
hauchdünne Scheiben 
schneiden. Paprikaschoten 
halbieren, putzen, abspü­
len, abtrocknen und in 
dünne Streifen schneiden. 
Mit den Rettichscheiben 
zum Fleisch geben. 20 Mi­
nu ten  bei schwacher H itze

zugedeckt kochen lassen.
5 M inuten vor Ende der 
Garzeit die abgetropften 
T om aten zugeben.
Petersilie un ter kaltem  
W asser abbrausen, m it 
H aushaltspapier trocken­
tupfen und  fein hacken. 
Gemüsegericht abschmek- 
ken. In  eine vorgewärmte 
Schüssel füllen, m it Peter­
silie bestreut servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung; 45 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
385.
B eilagen: Tom atensalat,
Reis oder Salzkartoffeln. 
Als G etränk empfehlen wir 
einen roten  Land wein.
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M ärkischer Topf

Markgräfin­
Kartoffeln
1000 g Kartoffeln,
Salz, 2 Eier,
1 Dose Tom atenm ark 
(80 g),
1 kräftige Prise 
geriebene M uskatnuß, 
Margarine zum 
Einfetten,
4 Eßlöffel blättrige 
Mandeln (40 g).

Kartoffeln schälen, w a­
schen und in  gesalzenem 
W asser in  25 M inuten gar 
kochen.
Abgießen. Noch heiß durch 
die Kartoffelpresse in  eine 
Schüssel drücken. Eier und 
Tom atenm ark zufügen. Al­
les m it dem Schneebesen 
oder H andrührgerät gut 
verrühren. M it Salz und 
M uskat abschmecken. K ar­
toffelteig in  eiaen Spritz- 
beutel m it großer Tülle 
füllen.
E ia  Backblech m it M arga­
rine einfetten. 20 kegel­
förmige Teighäufchen 
draufspritzen. Mit b lä ttri­
gen Mandeln bestreuen. In  
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene schie­
ben.
B ackzeit: 12 Minuten. 
E lek troherd ; 250 Grad. 
Gasherd: Stufe 7 oder fast 
große Flamme. 
M arkgräfin-Kartoffelnraus- 
nehmen. Auf einer vorge­
w ärm ten ]?fatte anrichten 
und  sofort servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
M s;
Unser M enüvorschlag: Vor­
weg Champignoncremesup­
pe (selbst gem acht oder 
aus der Dose). Als H au p t­
gericht Hasenrücken flam­
biert m it Rosenkohl und 
M arkgräfin-Kartoffeln.Zum 
Abschluß empfehlen Avir 
Ihnen  unser Fruchtgelee. 
Als G etränk reichen Sie ei­
nen Rotwein, zum Beispiel 
einen Ahr-Burgunder.
P S : Schneller geh t’s, wenn 
Sie Kartoffelpüree aus dem 
P ake t m it % 1 W asser und 
%  1 Milch zubereiten und  -  
wie im  R ezept angege­
ben -  w eiterverarbeiten.

Typisches Oericht aus der M ark Brandenburg: Märkischer Topf. Teltower Rübchen gehören dazu.

Märkischer 
Topf
500 g
Teltower Rübchen,
60 g B utter,
1 Eßlöffel Zucker,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
Salz,
375 g frische Steinpilze, 
Zwiebelsalz,
750 RinderfUetspitzen,
2 Zwiebeln 
(je 40 g),
4 Eßlöffel Öl 
(40 g),
1 Eßlöffel Mehl,

Yg 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
% 1 saure Sahne,
frisch gemahlener weißer
Pfeffer.

Teltower Rübchen brau­
chen Sandboden. U nd der 
is t bekannthch in der Mark 
Brandenburg ausreichend 
vorhanden. Dieses Gericht 
trä g t seinen Nam en also 
durchaus zu Recht. 
Teltower Rübchen schaben, 
in  kaltem  W asser waschen 
und abtrooknen. Die H älf­
te  der B u tte r in  einem Topf 
erhitzen. Zucker reinstreu­
en, in  2 M inuten goldgelb

rösten. Rübchen zufügen, 
kurz darin  schwenken. Die 
Fleischbrühe angießen, sal­
zen. 45 M inuten leicht ko­
chen lassen.
In  der Zwischenzeit S tein­
pilze putzen, dabei von 
größeren Pilzen H au t und 
Lamellen entfernen. D ann 
die Pilze waschen, ab trop­
fen lassen, halbieren, die 
größeren vierteln. Rest- 
üche B u tte r in  einem Topf 
erhitzen. Pilze reingeben, 
m it Salz und  Zwiebelsalz 
würzen. Bei schwacher H it­
ze 10 M inuten dünsten. 
Füetspitzen m it H aushalts­
papier abtupfen. In  % cm 
dicke Scheiben schnei­
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den. Zwiebeln schälen und 
fein würfeln. Öl in  einem 
Topf erhitzen. Fleisch rein­
geben. Bei starker H itze 
rundherum  in 2 M inuten 
braun  braten. (Das Fleisch 
m uß innen rosig sein.) 
Rausnehm en. W arm  stel­
len.
Gewürfelte Zwiebeln in  dem 
B ra tfe tt in  5 M inuten gold­
gelb braten. Mehl drüber­
stäuben. Noch 2 M inuten 
braten. U nter R ühren hei­
ße Fleischbrühe und saure 
Sahne angießen. 5 Minuten 
leise kochen lassen. Mit 
Salz und  Pfeffer kräftig 
würzen. Gebratene Füet- 
scheiben reinlegen im d kurz 
erhitzen. Auf einer vorge­
w ärm ten P la tte  m it abge­
tropften  Teltower Rübchen 
und Steinpilzen anrichten. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
555^
Beilagen: K opfsalat im d 
PetersüienkartcfFeln.
P S ; W enn Sie keine frischen 
Steinpüze bekommen, neh­
m en Sie einfach die aus der 
Dose.

Mameladen- 
auflauf
Suflet Owocowy 
F ür 6 Personen

20 g B utter,
25 g Zucker,
%  Glas Aprikosen­
marmelade (225 g),
2 Eßlöffel 
Zitronensaft (20 g), 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
3 Eiweiß,
50 g gehackte Mandeln.

Eine süße Überraschung 
aus Polen, für deren Zu­
bereitung sich jede belie­
bige Eruchtm arm elade eig­
net.
B u tte r in einem Topf zer­
lassen. 6 Auflaufförmchen 
dam it bepinseln. Zucker 
reingeben und über die 
ganze Innenfläche verteilen. 
Aprikosenmarmelade in ei­

nem Topf m it Z itronensaft 
verrühren. Bei schwacher 
H itze un ter ständigem  R ü h ­
ren aufkochen. Vom H erd 
nehmen. Abgeriebene Z itro­
nenschale reinrühren. E t ­
was abkühlen lassen. 
Eiweiß sehr steif schlagen. 
Eßlöffelweise die Marme­
lade im terheben. Schlagen, 
bis die Masse ganz steif ist. 
Gehackte Mandeln zuge­
ben.
Auflaufförmchen bis zum 
R and  m it Schaummasse 
füllen. Auf einem Back­
blech oder K uchenrost in 
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stel­
len.
B ackzeit: 60 Minuten. 
E lektroherd: 160 Grad. 
Gasherd: Stufe 2 oder
knapp Yg große Flamme. 
Rausnehm en und  sofort 
servieren, sonst fäUt’s zu­
sammen.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
sTö; ^
W ann reichen? Mit Vanille­
oder W einschaumsoße als 
Dessert.

So liehen die Polen Desserts: Duftig, süß und im  Ofen gebacken wie dieser MarmeladenMuflauf. 
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Marmeladen­
kuchen
M armalade Cake

100 g B utter,
150 g feiner Zucker,
4 Eigelb,
350 g Mehl,
3 Teelöffel Backpulver, 
% 1 Butterm ilch,
1 Prise Salz,
1 Glas bittere 
Orangenmarmelade 
(450 g),
1 Eßlöffel Gin,
4 Eiweiß,
M argarine zum 
Einfetten.

Orangenmarmelade gibt 
dem ausgefallenen Kuchen 
aus den häushchen B ack­
stuben N ordam erikas sein 
herb-süßes Aroma. Aber er 
schmeckt auch m it anderen 
Marmeladen.
B u tte r in  einer Schüssel 
schaumig rühren. Zucker 
und  Eigelb nach und nach 
zugeben. Mehl m it Back­
pulver mischen. Abwech­
selnd m it der ButtermUch 
reinrühren. Salz, Orangen­
m arm elade und Gin u n te r­
mischen. Eiweiß in  einer 
Schüssel sehr steif schla­
gen. Zum Schluß locker u n ­
terziehen.
Eine Springform m it einem 
Durchmesser von 24 cm 
m it M argarine gu t einfet­
ten. Teig reingeben und 
g la tts tr eichen.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die untere Schiene stel­
len.
B ackzeit: 75 Minuten. 
Elektroherd: 180 Grad. 
Gasherd; Stufe 3 oder 14 
große Flamme.
Form  aus dem Ofen neh­
men. K uchen etwas abküh­
len lassen. D ann den R and 
lösen. Nach dem Erkalten  
aus der Form  auf eine 
P la tte  gleiten lassen. Vor 
dem Servieren in  12 Stücke 
schneiden.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 75 Minuten.
Kalorien pro S tück; E tw a



M arm orkuchen

kuchen
250 g B u tte r oder 
Margarine,
1 Päckchen Vanillinzucker,
1 Prise Salz,
250 g Zucker,
4 Eier, 500 g Mehl,
1 Päckchen Backpulver,
% 1 Milch,
50 g gehackte Mandeln,
50 g Blockschokolade,
40 g Kakao,
2 Eßlöffel Rum ,
4 Eßlöffel Müch,
M argariae zum Einfetten,
2 Eßlöffel Puderzucker.

Marmor­

B utte r oder M argarine in 
einer Schüssel schaumig 
rühren. VanUhnzucker, Salz 
und eßlöffelweise 200 g 
Zucker zufügen. N achein­
ander die Eier reinrühren. 
Mehl und Backpulver m i­
schen. Abwechselnd m it der 
Milch unterrühren. E in  
D rittel des Teiges abneh­
men. In  den übrigen Teig 
die Mandeln mischen. 
Blockschokolade in  eine 
Schüssel reiben. Mit Kakao, 
dem restlichen Zucker, Rum  
und  Müch mischen. U nter 
das abgenommene Teig­
d ritte l rühren.
Eine Napfkuchenform (24 
cm Durchmesser) einfet­
ten. E rst die H älfte des 
hellen Kuchenteiges, dann 
den dunklen Teig und d ar­
auf den restlichen hellen 
Teig einfüllen. Mit einer Ga­
bel oder einem Holzstiel spi­
ralenförmig durch den ein­
geschichteten Teig ziehen. 
So kom m t die M armo­
rierung zustande. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
untere Schiene stellen. 
B ackzeit: 90 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
K uchen aus dem Ofen neh­
men. E tw as abkühlen las­
sen. D ann auf einen K u ­
chendraht stürzen. Mit P u ­
derzucker bestäuben. Ganz 
abkühlen lassen. Vor dem 
Servieren in 20 Stücke 
schneiden.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 90 M inuten. 
Kalorien pro S tück; E tw a
2M̂

I n  keinem Land gibt es so viele Kuchen wie in  Amerika. Der MarrmloAlenkuchen gehört dazu.

Wer kennt ihn nicht, den guten Marmorkuchen. A m  allerbesten schmeckt der selbstgemachte.
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Marokkanischer 8ardinen-Reis-Salat: Palmenherzen, Paprikaschoten und Gurken gehören dazu.

Marokkani­
scher 
Sardinen­
Reis-Salat

150 g Langkornreis, Salz, 
%  1 Wasser,
50 g tiefgekühlte Erbsen,
2 Dosen Ölsardinen ohne 
H au t und G räten (320 g),
1 kleine Dose 
Palm enherzen (220 g),
2 Paprikaschoten (240 g),
2 kleine Essiggurken 
(120 g).
F ü r die M arinade:
3 Eßlöffel Ölsardinenöl 
(30 g),
3 Eßlöffel Zitronensaft, 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
1 Messerspitze 
Paprika edelsüß,
1 Prise getrockneter 
M ajoran,
1 Messerspitze Safran.

Reis in  einem Sieb un ter 
kaltem  W asser abbrausen. 
Gesalzenes W asser in  einem 
Topf zum  Kochen bringen. 
Reis reinstreuen. K urz auf­
kochen lassen und  in  20 
M inuten bei kleiner H itze 
gar ziehen lassen. 
Tiefgekühlte E rbsen nach 
Vorschrift auftauen lassen. 
In  der Zwischenzeit Ölsar­
dinen und Palm enherzen 
getrennt auf ein Sieb ge­
ben. Abtropfen lassen. Öl­
sardinenöl auffangen. P a ­
prikaschoten halbieren, p u t­
zen, abspülen, trocken tup­
fen und  in  3 m m  dicke 
Streitchen schneiden. E s­
siggurken fein würfeln. 
Reis auf einem Sieb m it 
kaltem  W asser abschrek- 
ken, abtropfen und abküh­
len lassen. E rbsen auch auf 
ein Sieb geben. Palm en­
herzen in  dünne Scheiben 
schneiden.
F ü r die M arinade Sardinen­
öl und  Z itronensaft m it 
Salz, Pfeffer, Zucker, P a ­
prika, M ajoran und Safran 
in  einer Schüssel verrüh­
ren. Reis, Erbsen, Palm en­
herzen, Paprikaschoten und

Essiggurken reingeben. Mi­
schen.
Ölsardinen halbieren und 
vorsichtig unterheben. Zu­
gedeckt 60 M inuten im 
K ühlschrank ziehen lassen. 
In  einer Schüssel anrich­
ten, eventuell noch m al 
nachwürzen und sofort ser­
vieren.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 30 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
is K
W ann reichen? Als Vor­
speise oder als Abendessen 
m it Vollkornbrot und  B u t­
ter. Als G etränk p aß t ein 
kaltes Bier.

E in  romantisches B ild  aus 
zyklopenhaßem Granitgeröll: 
Tafraoute in  Marokko.

Marokkani­
sches Huhn
1 Poularde von 1500 g,
4 Eßlöffel Olivenöl (40 g),
3 Zwiebeln (120 g),
Yi Teelöffel gemahlene 
Nelken, Salz, 
schwarzer Pfeffer,
2 Messerspitzen 
gemahlene K urkum a,
1 Messerspitze Zimt,
% 1 heiße H ühnerbrühe 
(Fertigprodukt),
2 Teelöffel Mehl 
(10 g),
Saft einer halben Zitrone. 
F ü r die G arnierung:
5 Zitronenscheiben,
4 Stengel Petersihe.

K urkum a ist ein Gewürz, 
das aus den W urzeln eines 
in  Ostasien heimischen 
Ingwergewächses gew'on- 
nen wird. Man nennt es 
auch Gelb- oder Gübwurz. 
Denn es en thält einen gro­
ßen Anteil an  gelbem F a rb ­
stoff.
Poularde innen und  außen 
un te r kaltem  W asser ab ­
spülen. M it H aushaltspa­
pier trockentupfen. In  8 
Stücke zerteilen.
Öl in  einem großen Topf 
erhitzen. Poulardenstücke 
darin  von allen Seiten in 
8 M inuten braun  braten. 
Zwiebeln schälen und grob 
würfeln. Auch in  den Topf 
geben. Geflügelteile rund­
herum  m it den Gewürzen 
bestäuben. H ühnerbrühe 
angießen. Zugedeckt 45 Mi­
nuten  schmoren lassen. 
Geflügelteile rausnehmen. 
Auf einer vorgewärm ten 
P la tte  anrichten und warm 
stellen.
Mehl m it wenig kaltem  
W asser verrühren. B ra t­
fond dam it binden. 5 Mi­
nuten  bei schwacher H itze 
kochen lassen. Mit Z itro­
nensaft abschmecken. 
E tw as Soße über die Geflü­
gelteile gießen. Mit Z itro­
nenscheiben und  gewasche­
ner, trockengetupfter und 
zerpflückter Petersihe gar­
nieren. Restliche Soße ge­
tren n t servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
im.
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Der schwere, alte W ein macht Marsala-Schnitzel so pikant.

\  Marokkanisches Huhn wird 
t '  m it Zimt und Kurkuma, 

• einem Gewürz aus 
Ostasien, abgeschmeckt.^

' i '  >  ;

Maronen
Siehe K astanien.

Marsala­
Schnitzel
Scaloppine alla Marsala

4 kleine Kalbsschnitzel 
von je 100 g,
4 kleine Schweineschnitzel 
von je 100 g,
Salz,
Curry, weißer Pfeffer,
2 Eßlöffel Mehl zum 
W enden,
60 g Margarine oder 
6 Eßlöffel Öl (60 g),
3 Glas (je 2 cl) Marsala,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
Saft einer halben Zitrone.
4 Cocktaükirschen (20 g),
1 Scheibe Ananas aus der 
Dose (80 g),
1 Bund Petersilie.

M arsala is t ein goldgelber 
Dessertwein. E r kom m t aus 
Siziüen, wo er in  den P ro ­
vinzen Palermo und Tra- 
pani aus C attarato- und 
Insoliatrauben gekeltert 
und dann noch mindestens 
2 bis 5 Jah re  gelagert wird. 
E r  ist besonders wegen sei­
ner nachhaltigen Blume 
behebt.
Kalbs- und Schweineschnit­
zel m it H aushaltspapier ab­
tupfen und  m it dem H and­
ballen flachklopfen. Mit 
Salz, Curry und Pfeffer 
würzen, in  Mehl wenden. 
Die H älfte der Margarine 
oder des Öls in  einer Pfanne 
erhitzen.
Schweineschnitzel 4 Minu­
ten  auf jeder Seite gold­
braun  braten. R ausneh­
men und  warm  stellen. 
Resthches E e tt in  der P fan­
ne erhitzen. Kalbsschnitzel 
darin  3 M inuten auf jeder 
Seite braten. Rausnehm en 
und auch warm stellen. 
B ratfond m it 2 Glas Mar­
sala ablöschen. 5 Minuten 
eitikochen lassen. Fleisch­
brühe in  den Bratfond 
rühren. Zitronensaft imd

M arsala-Schnitzel

v<
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restlichen M arsala zugeben. 
Aufkochen. Soße abschmek- 
ken.
Cocktailkirschen und A na­
nasscheibe kurz abtropfen 
lassen. Ananasscheibe ia  8 
Stücke schneiden.
Petersilie un ter kaltem  
W asser abbrausen, m it 
H aushaltspapier trocken­
tupfen und in  kleiae S träuß­
chen zupfen. Schnitzel auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
anrichten. M it etwas Soße 
begießen. Mit Ananas­
stückchen, Cocktailkir­
schen und Petersilie gar­
nieren. Resthche Soße ge­
tren n t reichen. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
5i(h

Unser M enüvorschlag: 
Bouillon m it Ei. M arsala­
Schnitzel m it Broccoli und 
Reis. Apfelsalat süß als 
Dessert.

Marseiller
Fischgericht
Siehe Bouillabaisse.

Marshmallow­
Schnitten
40 g B utter,
250 g Marshmallows,
1 Päckchen Vardlhnzucker, 
100 g Vollmilchschokolade, 
100 g ßeis-Krispies, 
M argariae zum Einfetten.

. 4 '  - , w . '
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M it Schokolade und Reis-K rispies: Marshmallow-Schnitten.
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TIP
Marshmallow­
Masse
sofort auf dem 
Backblech 
verteilen, 
sonst wird 
sie hart 
und läßt sich 
nicht mehr 
verstreichen.

B utte r in  einem Topf zer­
lassen. Marshmallows, Va- 
nülinzucker und zerbrök- 
kelte Schokolade zugeben. 
U nter R ühren schmelzen 
lassen. Topf vom H erd 
nehmen. Reis-Kjispies rein­
streuen und m it der M arsh­
mallow-Masse verrühren. 
Die noch warme Masse (2 cm 
dick) auf ein gefettetes 
Backblech streichen. 60 Mi­
nuten  ka lt stellen.
Die Masse dann in  7 cm 
lange, 5 cm breite Schnitten 
schneiden. E rgibt 15 Stück. 
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 15 Minuten.
K alorien pro S tück: E tw a 
95^

Martini Dry
F ü r 1 Person

2 bis 3 Eiswürfel,
1 Glas (2 cl) trockener 
W  erm ut,
2 Glas (je 2 cl) Gin,
1 Spritzer Angostura,
1 Spritzer O rangebitter,
1 OHve.

Der klassische M artini be­
steh t aus einem Teü trok- 
kenem W erm ut und einem 
Teü Gin. So jedenfalls trank  
m an ihn um 1860. Die mei­
sten  M artini-Trinker haben 
heute zwar ih r eigenes R e­
zept. Aber probieren Sie 
trotzdem  einmal diese Mi­
schung.
In  einem Mischglas E is­
würfel, W erm ut, Gin, A n­
gostura und  Orangebitter 
gu t verrühren. In  ein Cock­
tail-Glas abseihen. Eine 
OHve reingeben.

Martini 
Limone
F ü r 1 Person

2 bis 3 Eiswürfel,
2 Glas (je 2 cl) W erm ut 
weiß,
Saft einer Limone, 
Sodawasser 
zum Auffüllen.

Eiswürfel und W erm ut m it 
Lim onensaft in  einem 
Mischbecher verrühren. In  
einen Tum bler gießen. Mit 
Sodawasser auf füllen und 
m it einem Strohhalm  sofort 
servieren.

Martini 
Medium
F ü r 1 Person

2 bis 3 Eiswürfel, 
je 1 Glas (je 2 cl) 
trockenen W erm ut, Gin 
und  roten W erm ut,
1 Zitrone,
1 Olive.

Eiswürfel, trockenen W er­
m ut, Gin und  ro ten W erm ut 
in  einem Mischglas gu t ver­
rühren. Zitrone zur H älfte 
dünn schälen, so daß eine 
Spirale entsteht. M it der 
anderen Schalenhälfte ein 
Cocktail-Glas ausspritzen. 
M artini Medium in  das 
Glas abseihen. E ine Oüve 
reingeben. Zitronenspirale 
an den Glasrand hängen.

Martini 
Sweet
F ü r 1 Person

2 bis 3 Eiswürfel,
3 Glas (je 2 cl) süßer 
W erm ut,
3 Glas (je 2 cl) Gm,
1 Cocktailkirsche.

Eiswürfel m it W erm ut 
und Gin in  einem Misch­
becher verrühren. In  ein 
Cocktail-Glas abseihen. 
CocktaUkirsche reingeben. 
Sofort servieren.



M arzipan
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Klassischer M artini Dry: Wermut, Gin und Oliven reingehen.

Marzipan
M arzipan -  da denkt m an 
gleich an Lübeck, die nord­
deutsche H ansestadt an der 
Travem ündung. Lübecker 
M arzipan ist zu einem G at­
tungsbegriff geworden. 
Auch ein N ürnberger oder 
K öhler K onditor kann L ü­
becker M arzipan herstellen, 
wenn sein Erzeugnis be­
stim m te Q uahtätsm erk- 
male auf weist.
Das echte Lübecker Marzi­
pan  verdankt seinen R uf 
Johann  Georg Niederegger, 
der als junger K onditor­
geselle Ende des 18. J a h r ­
hunderts in  die H ansestadt 
kam  und das H aus glei­
chen Namens an  der Brei­
ten  S traße gründete. E r 
betrieb die M arzipanher­
stellung m it viel Erfolg. 
Regelmäßig belieferte er zu 
W eihnachten den Zarenhof 
in  Petersburg m it einem 
D utzend M arzipangänsen 
in  Lebensgröße.
Neben dem Lübcoker ist 
auch das Königsberger M ar­
zipan eine weitbekannte 
K östlichkeit. Seine Eigen­

heit: Es wird zum Schluß 
leicht überbacken. So wird 
M arzipan gem ach t:

250 g geschälte Mandeln, 
250 g Puderzucker,
5 Eßlöffel Rosenwasser,
3 Tropfen Bitterm andelöl, 
Puderzucker zum 
Ausrollen.
Zum Garnieren:
100 g K uvertüre,
1 Eßlöffel Puderzucker 
(10 g),
% Teelöffel 
Zitronensaft,
100 g kandierte Früchte.

Mandeln zweimal durch die 
M andelmühle drehen, d a ­
m it sie m öghchst fein sind. 
Puderzucker durchsieben. 
Beides m it Rosenwasser 
und Bitterm andelöl in  einer 
Schüssel mischen, bis sich 
ein fester und geschmeidi­
ger Teig bildet.
Die Arbeitsfläche m it P u ­
derzucker bestäuben. M ar­
zipan % cm dick ausrollen. 
Beliebige kleine Form en 
wie Herzen, Taler, Sterne, 
K ränze, W ürfel oder Drei-

I ' - f

Z um  M artini Limone gehören Limonensaft und Sodawasser.

ecke ausstechen. Auf einem 
Backblech im  vorgeheizten 
Ofen trocknen lassen. 
Trockenzeit; 15 Minuten. 
E lektroherd: 140 Grad. 
G asherd: Stufe 1 oder
kleinste Flamme. 
Marzipanfiguren auf einen 
K uchendraht legen. K u ­
vertüre im  heißen W asser­
bad schmelzen. E inen Teil 
des M arzipans m it K uver­
tü re  überziehen. F ü r den 
R est Puderzucker in einer 
Schüssel m it Zitronensaft 
verrühren. E tw as Guß auf 
die Marzipanfiguren strei-

TIP
A ls Füllung 
für alle 
Gebäckarten 
können Sie 
Bohmarzipan 
verwenden. 
Geht noch 
schneller und  
schmeckt auch 
sehr gut.

chen. Gehackte kandierte 
F rüchte draufsetzen. Alles 
trocknen lassen. Einzeln in 
Cellophanpapier ein wickeln 
und in  gu t schließenden 
Dosen aufbewahren.
E rgibt etw a 100 Stück. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
3(X
P S : M arzipan läß t sich 
auch zu beliebigen anderen 
Figuren, Tieren, Früchten 
usw. verarbeiten. Man kann 
auch geschnitzte Holz­
model, die m an vorher m it 
Puderzucker bestäubt, zum 
Form en benutzen. Nach 
einem leichten Schlag fällt 
das modellierte Marzipan 
heraus. R änder glattschnei­
den und  trocknen lassen.

Marzipan, Braun
Siehe Braun-M arzipan.

Marzipan, 
Königsberger
Siehe Königsberger Marzi­
pan.
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Marzipanblätter, aus Mürbeteig gebacken, werden dann gefüllt und m it Rumglasur überzogen.

Marzipan­
blätter
400 g Mehl,
200 g Zucker,
1 Prise Salz,
1 Ei,
200 g B utter,
Mehl zum  Ausrollen, 
M argarine zum Einfetten, 
250 g Rohm arzipan,
100 g Puderzucker,
1 Glas (2 cl) Rum ,
2 Eßlöffel Zucker (30 g), 
125 g Aprikosen- 
marmelade.
F ü r den G u ß :
100 g Puderzucker,
1 Glas (2 cl) Rum ,
1 Eßlöffel Wasser.

Mehl m it Zucker und Salz 
auf die Arbeitsfläche geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. E i reingeben. B u t­
te r in Elöckchen auf dem 
R and verteilen. Mit kühlen 
H änden rasch zu einem 
M ürbeteig arbeiten. Zuge­
deckt 30 M inuten im K ühl­
schrank ruhen lassen.
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Arbeitsfläche m it Mehl be­
stäuben. Teig darauf ^  cm 
dick ausroUen. Mit einem 
Förm chen B lä tter von 6 cm 
Länge und 4 cm Breite aus­
stechen. Backblech m it 
Margarine einfetten. B lä t­
te r drauflegen. In  den vor­
geheizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene schieben. 
B ackzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
W ährend der Backzeit M ar­
zipanrohmasse und P uder­
zucker m it dem R um  in ei­
ner Schüssel zu einem Teig 
kneten. Zucker auf der A r­
beitsfläche verteilen. Marzi­
panteig darauf 3 m m  dick 
ausrollen. Genauso große 
B lä tter wie beim Teig aus­
stechen.
M ürbeteigblätter aus dem 
Ofen nehm en und  dünn m it 
Marmelade bestreichen. Je  
ein M arzipanblatt zwischen 
zwei Teigblätter legen.
F ü r den Guß Puderzucker, 
R um  und W asser verrüh­
ren. M arzipanblätter dam it 
überziehen. Trocknen -las­
sen. E rgibt 44 Stück.

Vorbereitung: Ohne K ühl­
zeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten. 
K alorien pro S tück; E tw a 
135^

Marzipan­
Kartoffeln
250 g Mandeln,
250 g Puderzucker,
1 Prise Salz,
Saft einer halben Zitrone,
4 Eßlöffel Rosenwasser, 
50 g Speisestärke,
20 g Kakao.

M andeln m it kochendem 
W asser überbrühen, ab ­
ziehen, trocknen lassen und 
zweimal durch die Mandel­
mühle drehen.
In  eine Schüssel geben. Mit 
Puderzucker, Salz, Z itro­
nensaft, Rosenwasser und 
Speisestärke zu einem ge­
schmeidigen Teig verarbei­
ten. W alnußgroße Kugeln 
formen, in K akao wälzen 
und m it einem Zahnstocher

Augen reindrücken. Mit 
dem Messer die Kartoffeln 
oben dreieckig einschnei­
den, so daß sie aufgeplatz­
ten  Pellkartoffeln gleichen. 
Einige Tage trocknen las­
sen. E rgibt 40 Stück. 
Vorbereitung: Ohne Trok- 
kenzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Trok- 
kenzeit 25 Minuten. 
Kalorien pro Stück: E tw a 
ÖÖ.

Marzipan­
Kirsch­
Törtchen
F ür den T eig:
125 g Mehl,
125 g gemahlene Mandeln, 
125 g Margarine,
1 gekochtes Eigelb, 1 Ei,
1 Teelöffel Zimt,
1 Messerspitze Backpulver,
1 Prise Salz.
Mehl zum Ausrollen. 
A ußerdem :
500 g Sauerkirschkonfitüre, 
125 g Rohm arzipan,
60 g Puderzucker,
2 Eßlöffel Zucker,
1 Glas (2 cl) Kirschwasser, 
50 g Schokoladenstreusel.

Mehl und  Mandeln in  eine 
Schüssel geben. In  die 
M itte eine Mulde drücken. 
M argarine in  Flöckchen auf 
dem Mehl verteilen. Durch 
ein Sieb passiertes Eigelb, 
aufgeschlagenes Ei, Zimt, 
Backpulver und  Salz in  die 
Mulde geben. Schnell m it 
kühlen H änden von außen 
nach innen zu einem glatten  
Teig kneten. Zugedeckt 30 
M inuten im K ühlschrank 
ruhen lassen.
Arbeitsfläche m it Mehl be­
stäuben. Teig darauf ^  cm 
dick ausrollen. Törtchen­
formen von 7 cm D urch­
messer dam it auskleiden. 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen.
Backzeit: 15 Minuten. 
Elektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder ^  
große Flamme.
Törtchen auf einen K u ­
chendraht stürzen und aus­
kühlen lassen. Mit K irsch­
konfitüre füllen.



M arzipanstriezel
R ohm arzipan m it P uder­
zucker geschmeidig kneten. 
Arbeitsfläche m it dem 
Zucker bestreuen. M ar­
zipan darauf 3 mm dick aus­
roUen. Kreise in  Törtchen­
größe ausstechen. K irsch­
törtchen dam it belegen. 
M itte kreuzweise einschnei­
den, dam it die Füllung zu 
sehen ist. R änder m it 
Kirschwasser bestreichen 
und  m it Schokoladenstreu­
sel bestreuen. E rgibt 16 
Stück.
Vorbereitung: Ohne K ühl­
zeit 30 Minuten. 
Z ubereitung: 40 Minuten. 
K alorien pro S tück: E tw a 
3ÖÖ “

Marzipan­
makronen
2 Eiweiß,
125 g Puderzucker,
1 Prise Salz,
250 g Rohm arzipan,
50 g Zwiebackbrösel, 
M argarine zum  Einfetten, 
100 g K uvertüre.

Eiweiß in  einer Schüssel 
sehr steif schlagen. Zum 
Schluß Puderzucker und 
Salz drun ter schlagen. R oh­
m arzipan in einer Schüssel 
m it den H änden geschmei­
dig kneten. Eischnee und 
Zwiebackbrösel m it dem 
Löffel reinmischen. B ack­
blech m it M argarine ein­
fetten. Mit 2 Teelöffeln klei­
ne Häufchen Teig d rauf­
setzen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die zweitoberste 
Schiene schieben.

Backzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 160 Grad. 
Gasherd: Stufe 2 oder
knapp große Flamme. 
Blech aus dem Ofen neh­
men. Makronen vorsichtig 
ablösen und  auf einem 
K uchendraht abkühlen las­
sen. K uvertüre im  W asser­
bad schmelzen lassen. A b­
gekühlte Makronen dam it 
halb bestreichen. Trocknen 
lassen. E rg ib t 40 Stück. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
6(K

Marzipan­
striezel
F ü r den T eig :
500 g Mehl, 50 g Hefe,
4 Eßlöffel Zucker, 
knapp % 1 lauwarme Milch, 
125 g Margarine, 3 Eier, 
Salz.
Mehl zum Ausrollen.
F ü r die F ü llung :
500 g gemahlene 
Mandeln,
3 Tropfen Bitterm andelöl, 
350 g Puderzucker,
6 Eßlöffel Rosenwasser,
1 Ei, 1 Eigelb.
1 Eiweiß zum Bestreichen. 
M argarine zum Einfetten. 
Zum Bestreichen und 
B estäuben :
2 Eßlöffel Wasser,
2 Eigelb,
50 g Puderzucker.

F ü r den Teig Mehl in  eine 
tiefe Schüssel geben. In  die 
M itte eine Mulde drücken. 
Hefe reinbröckeln. E tw as

Zucker draufstreuen. % 1 
lauwarm e Milch zugeben. 
Margarine in Flöckchen auf 
den M ehlrand setzen. R est­
lichen Zucker drüberstreu­
en. Mit einem Holzlöffel 
etwas Mehl vom R and rein­
rühren. Zugedeckt 20 Mi­
nu ten  gehen lassen. 
Restliche lauwarm e Milch, 
die Eier und Salz in  den 
Vorteig geben. Von der 
M itte aus verrühren. D ann 
zu einem geschmeidigen 
Teig kneten. Schlagen, bis 
er sich vom Schüsselboden 
löst. Arbeitsfläche m it Mehl 
bestäuben. Teig darauf 1cm 
dick ausrollen. F ü r die 
Füllung Mandeln, B itte r­
mandelöl, Puderzucker, R o­
senwasser, E i und  Eigelb 
zu einem M arzipanteig mi-

M arzipan­
makronen, eine 

Überraschung für 
die nächste 

Kaffeestunde.

sehen. Teigplatte m it E i­
weiß und  Füllung bestrei­
chen. Backblech m it Marga­
rine einfetten. Striezel d ar­
auf 60 M inuten gehen las­
sen. Zusammenrollen. 
Striezel m it im W asser ver­
quirltem  Eigelb bestrei­
chen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die untere Schiene 
schieben.
B ackzeit: 35 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Nach dem Auskühlen mit 
Puderzucker bestäuben. In 
40 Stücke schneiden. 
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
190.

M arzipan-Kirsch­
Törtchen. Für alle, die 

gern Süßes mögen. 275



Marzipan­
torte
F ü r den B iskuitboden:
3 Eigelb,
3 Eßlöffel warmes Wasser, 
150 g Zuoker,
3 Eiweiß,
125 gemahlene Mandeln, 
100 g Speisestärke,
2 Teelöffel Backpulver,
100 g Mehl.
Margarine zum Einfetten. 
A ußerdem :
125 g Nougat,
1 M ürbeteig-Tortenboden 
(fertig gekauft),
300 g Aprikosenkonfitüre, 
250 g Rohm arzipan,
125 g Puderzucker,

1 Glas (2 cl) Rum ,
2 Eßlöffel Zucker (30 g). 
F ü r die G arnierung:
Je  8 kandierte ro te und 
grüne K irschen (160 g).

Eigelb und  warmes Wasser 
in  einer Schüssel m it dem 
Schneebesen schaumig 
schlagen. 100 g Zucker nach 
und  nach drunterschlagen. 
Eiweiß ia  einer anderen 
Schüssel sehr steif schlagen. 
Restlichen Zucker zum 
Schluß drunterschlagen. E i­
schnee auf die Eigelbmasse 
geben. Mandeln und  das m it 
Speisestärke und  Backpul­
ver gemischte Mehl darauf 
verteilen. Vorsichtig u n te r­
heben. In  eine m it Perga­

m entpapier ausgelegte und 
m it M argarine eingefettete 
Springform (26 cm D urch­
messer) füllen. In  den vor­
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
Backzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd ; Stufe 4 oder 
knapp % große Flamme. 
Aus dem Ofen nehmen. Auf 
einen K uchendraht s tü r­
zen im d ka lt werden lassen. 
Tortenboden einmal durch­
schneiden.
N ougat im  Topf erwärmen, 
M ürbeteigboden dam it be­
streichen. Einen B iskuitbo­
den m it K onfitüre bestrei­
chen und m it der bestri­
chenen Seite auf den M ür­
beteigboden legen. (Even­

tuell überstehenden R and 
vom M ürbeteigboden ab ­
schneiden.) Oberfläche m it 
K onfitüre überziehen und 
den zweiten Biskuitboden 
draufsetzen. Resthche K on­
fitüre erwärmen, R and und 
Oberfläche der Torte dünn 
dam it bestreichen. Marzi­
panmasse m it Puderzucker 
und  R um  in einer Schüssel 
geschmeidig kneten. Auf 
dem Zucker zu einer runden 
P la tte  und zu einem langen 
Streifen ausrollen. Ober­
fläche und R and der Torte 
dam it belegen. Vom restli­
chen M arzipan 16 kleine 
Kügelchen formen, flach­
drücken. Auf der Torten­
oberfläche 16 Stücke m ar­
kieren. Auf jedes Stück zur



E in  herzhaftes Mittagessen ist das Massala-Huhn, das m it Curry gewürzt wird. M an  serviert dieses Gericht m it Reis.

M itte hin abwechselnd je 
eine halbe rote, eine halbe 
grüne Kirsche und  ein M ar­
zipankügelchen legen. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
525^

Massala-
Huhn
1 küchenfertiges B rathuhn 
von 1200 g,
1 große Zwiebel (50 g),
1 Knoblauchzehe, Salz,
% Teelöffel Kümmel,
1 Eßlöffel Senf,
2 Teelöffel Curry,
5 Eßlöffel Öl (50 g),
%  1 heißes Wasser,
5 große Tom aten 
(160 g), _
1 Teelöffel Speisestärke,
1 B und Petersilie zum 
Garnieren.

H uhn innen und  außen u n ­
te r  kaltem  W asser abspü­
len. Mit H aushaltspapier

trockentupfen. In  8 P o r­
tionsstücke schneiden. 
Zwiebel schälen und  fein 
würfeln. Knoblauchzehe 
schälen und  m it Salz zer­
drücken.
In  einer Schüssel Zwiebel, 
Knoblauchzehe, Kümmel, 
Senf und  Curry verrühren. 
Geflügelstücke dam it ein­
reiben. Öl in einem großen 
flachen Topf erhitzen. Das 
Fleisch darin in 10 M inuten 
rundherum  goldbraun an ­
braten. Mit heißem W asser 
ablöschen. Tom aten m it 
kochendheißem W asser 
überbrühen, häuten, Sten­
gelansätze raus- und Tom a­
ten  in große W ürfel
schneiden. Zugeben.
Bei m ittlerer H itze zuge­
deckt 30 M inuten schmoren 
lassen. Geflügelstücke raus­
nehmen. Auf einer vorge­
w ärm ten P la tte  anrichten. 
W arm  stellen.
Speisestärke m it wenig kal­
tem  W asser verquirlen. 
B ratfond dam it binden. 
Einm al auf kochen lassen. 
Petersilie un ter kaltem  
W asser abbrausen, m it 
H aushaltspapier trocken­

tupfen. Die Geflügelstüoke 
dam it garniert servieren. 
Soße getrennt reichen. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
4 5 ^
Unser Menüvorschlag: Als 
A ppetitanreger unseren 
Americano-Cocktail. D ann 
Artischockenböden Toselü. 
Als H auptgericht Massala- 
H uhn m it Endiviensalat 
und  körnig gekochtem Reis. 
Als Dessert empfehlen wir 
Ihnen  B ananen m it Scho­
koladenglasur.

TIP
Wenn Sie 
besonders 
kalorienbevmßt 
sind, nehmen 
Sie für 
das Massala- 
H uhn nur 
H  ühnerhrüstchen.

Mastente 
mit Kastanien
Bild Seite 280

F ü r die Füllung:
250 g Maronen 
(Eßkastanien), 1 1 Wasser, 
% Sellerieknolle (150 g),
20 g Margarine,
Yg 1 heißes Wasser, Salz. 
Außerdem : 1 junge 
M astente von 1500 g, Salz, 
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
40 g Margarine,
3/g 1 heißes Wasser,
1 Zwiebel, 3 Teelöffel 
Speisestärke (15 g).

Zunächst die Füllung zube­
reiten. Dazu Maronen
kreuzweise einschneiden, in 
einem Topf m it W asser 15 
M inuten kochen. Darm 
schälen.
W ährend die M aronen ko­
chen, die Sellerieknolle wa­
schen, schälen, trocknen 
und  grob würfeln. Marga­
rine in einem Topf erhitzen.

Fortsetzung auf Seite 280
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Masurischer 
Käse-Zwiebel-Kuchen.
Rezept Seite 280.

Ein pikantes kulin§nsches Vergnügen 
Familie und Gäste , 
werden mit Ihnen übereinstimmen: 
Einfacli zum Reinbeißen.





Mastente m it Kastanien. E in  Sonntagsbraten. Dazu gibt es Kartoffelkroketten. Rezept S . 277.

TIP
Abgeschöpftes 
Fett der 
Mastente für 
pikante
Eintopf-Gerichte 
verwenden. 
Schmeckt gut.

Fortsetzung von Seite 277 
Selleriewürfel darin  5 Mi­
nuten  anbraten. W asser zu­
gießen und  salzen. Geschäl­
te  M aronen reingeben. Bei 
geschlossenem Topf 15 Mi­
nuten  dünsten.
E n te  innen und  außen un ter 
kaltem  W asser abspülen. 
Mit H aushaltspapier ab ­
trocknen. Innen  und  außen 
salzen und  m it frisch ge­
mahlenem Pfeffer einrei­
ben. Die Maronen-Sellerie- 
Masse in  die E n te  füllen. 
Zunähen.
M argarine in  einem B räter 
erhitzen. E nte  daria  rund ­
herum in 15 M inuten anbra­

280

ten. Zugedeckt in  den vorge­
heizten Ofen auf die m ittlere 
Schiene stellen.
B ra tze it: E tw a 80 Minuten. 
E lektroherd; 200 Grad. 
G asherd : Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
W ährend der B ratzeit nach 
und  nach m it heißem W as­
ser begießen und danach 
die E n te  ab und  zu m it 
B ratfond überschöpfen.
30 M inuten vor E nde der 
Garzeit die geschälte, grob 
gewürfelte Zwiebel reinge­
ben. 10 M inuten vor Ende 
der Garzeit Deckel abneh­
men, dam it die E n te  schön 
braun  wird.
E n te  rausnehm en. T ran­
chieren und auf einer vor­
gewärm ten P la tte  anrich­
ten,
Soße durch ein Sieb in  einen 
kleinen Topf gießen. E n t­
fetten. Mit in  kaltem  W as­
ser angerührter Speisestär­
ke binden. Soße getrennt 
reichen.
V orbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: 2 Stunden
und 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
995^

B eilagen: Apfelkompott,
K artoffelkroketten oder 
Kartoffelklöße. Auch Salz­
kartoffeln passen dazu.

Masurischer 
Käse­
Zwiebel­
Kuchen
B üd Seiten 278/279

F ü r den H efeteig ;
300 g Mehl, 30 g Hefe,
1 Prise Zucker,
% 1 lauwarm e Milch,
1 Ei, Salz,
30 g Margarine.
M argarine zum  Einfetten, 
Mehl zum  Ausrollen.
F ü r die F ü llu n g :
150 g durchwachsener 
Speck, 250 g Zwiebeln,
30 g Margarine,
200 g Tüsiter Käse.

Aus dem ehemals deu t­
schen Masuren, dem Land 
der Seen und W älder, 
stam m t dieser Käse-Zwie­

bel-Kuchen. E s lohnt sich, 
den Kuchen m al zu herbem 
Weißwein zu servieren. 
F ü r den Teig Mehl in  eine 
Schüssel geben. In  die M itte 
eine Mulde drücken. Hefe 
reinbröckeln. Mit der Prise 
Zucker, 3 Eßlöffel lau­
warm er Müch und etwas 
Mehl zu einem g latten  Vor­
teig verarbeiten. Mit Mehl 
vom R and bestäuben. 15 
M inuten zugedeckt an  ei­
nem  w arm en O rt gehen 
lassen.
Resthche Milch reingeben. 
D arauf das E i und reich­
lich Salz. M argarine in 
Flöckchen auf dem R and 
verteilen. Zuerst m it einem 
Löffel verrühren. D ann von 
außen nach innen einen 
Teig kneten. So lange schla­
gen, bis er trocken ist.
M it einem Tuch zugedeckt 
an  einem warmen O rt 30 
M inuten gehen lassen.
Eine Springform (Durch­
messer 24 cm) m it M ar­
garine einfetten. A rbeits­
fläche m it Mehl bestäuben. 
Teig darauf zu einer runden 
P la tte  ausrollen. Spring­
form dam it auslegen. Einen 
hohen R and andrücken. 15 
M inuten gehen lassen.
F ü r die FüUung den Speck 
klein würfeln. Zwiebeln 
schälen und in  dünne 
Scheiben schneiden. M ar­
garine in  einer Pfanne er­
hitzen. Zwiebeln reingeben 
und  bei kleiner H itze in  5 
M inuten goldgelb braten. 
Abwechselnd Speckwürfel, 
Zwiebeln und  in  dünne 
Scheiben geschnittenen K ä­
se auf den Teig füllen. L etz­
te  Schicht: Käse. Form  in 
den vorgeheizten Ofen aui 
die m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 40 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Form  aus dem Ofen neh­
men. Kuchen vorsichtig 
rauslösen und auf einen 
K uchenteller gleiten lassen. 
Wie eine Torte in  12 Stücke 
schneiden. Noch heiß ser­
vieren.
Vorbereitung: Ohne R uhe­
zeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
K alorien pro Stück: E tw a 
28(h
Beilage: Eine große Schüs­
sel gemischter Salat.



fVlatJes

Mata Hari 
Crusta
F ü r 1 Person

Saft einer 
halben Zitrone,
1 Eßlöffel Zucker,
3 Eiswürfel,
1 Teelöffel A pricot-Brandy,
2 Teelöffel Orangensaft,
1 Schuß Grenadine,
1 Glas (2 cl) Rum ,
1 Orangensprrale.

M ata H ari, bürgerlich hieß 
sie M argarete Zelle, w ar 
eiae F rau, deren Leben bis 
heute geheim nisum w ittert 
blieb. 1876 wurde sie ia  der 
niederländischen Provinz- 
h au p ts tad t Leeuwarden ge­
boren. Die schöne M arga­
rete  m achte als Tänzerin 
K arriere und  nann te  sich 
publikum swirksam  M ata 
H ari. 1917 wurde sie w äh­
rend des 1. W eltkrieges in  
Paris standrechtlich er­
schossen. Sie w ar der Spio­
nage für die Deutschen 
verdächtig t worden. Mög­
lich, daß diese faszinierende 
F rau  bei ihren P arty s  wich­
tigen M ännern diesen spe­
ziellen Cocktail kredenzte. 
R and  einer gekühlten Cock­
tailschale zunächst %  cm 
tief in  den Z itronensaft 
und  danach in  den Zucker 
tauchen, dam it ein Crusta- 
R and  entsteht.
Eiswürfel, Apricot-Brandy, 
Orangensaft, Grenadine

So sah M ata H ari aus. Ihre, 
Schönheit wurde zu Recht 
gerühmt. Ihre Tänze begei­
sterten nicht nur M änner.

und  R um  in einen Shaker 
geben. Shaker m it einer 
Serviette umwickeln, dam it 
die H andw ärm e das Eis 
n ich t schmelzen läß t. Zwei 
M inuten gu t durchschüt­
teln.
In  das Glas seihen. Eine 
Orangenspirale (hauch­
dünn von einer imgespritz- 
ten , gewaschenen Orange 
geschält) über den gezuk- 
kerten  R an d  ins Glas h än ­
gen. Sofort servieren.

Matjes
Alljährlich gegen M itte Mai 
Kefem sich H ollands F i­
scher in  der nördlichen 
Nordsee ein hartes Kopf- 
an-Kopf-Rennen. U nd im 
ganzen L and wird gewettet, 
aus welcher S tad t der Sie­
ger wohl diesmal kom m t. 
G rand der ganzen Aufre­
gung: D er M atjes. M itte 
Mai bis Anfang Ju n i wird 
er in  der nördüchen N ord­
see, an  der N ordküste I r ­
lands und  an  der Ostküste 
Schottlands gefangen. 
W enn die ersten  holländi­
schen Fischer m it ihrem  
Fang wieder im  H eim atha­
fen einlaufen, dann  is t das 
traditionelle Heringsrennen 
zu Ende.
Die Lebensm ittelhändler 
hängen Schilder aus: Der 
Neue is t da. E r kostet so- 
tmdsoviel Gulden.
Dabei is t der M atjes eigent­
lich ein ganz norm aler H e­
ring. B r h a t n u r eine Be­
sonderheit, die schon sein 
Nam e verrät. Matjes, das 
bedeutet Jtmgfernhering. 
D er Fisch ist also noch nicht 
geschlechtsreif. Gerade in  
diesem Stadium  aber is t er 
ganz besonders za rt und 
fettreich.
Allerdings auch leicht ver­
derblich. E r  wird an  O rt 
und  Stelle eingesalzen. 
M anchmal auch zu sehr. 
D as m indert den W ert. 
E ine ganz einfache Art, 
M atjes zuzubereiten, wenn 
er n icht zu sehr gesalzen 
i s t : N icht wässern, n u r aus­
nehm en. Vorsichtig trok- 
kentupfen. In  F ilets zerle­
gen. M it feinen Zwiebel­
ringen garnieren u n d  m it 
B u tte r und  Pellkartoffeln 
servieren.

Matjes in 
Joghurt­
Sahne-Creme
8 M atjesfilets von je  50 g, 
%  1 B utterm ich,
1 Becher Joghurt (150 g), 
S aft einer 
halben Zitrone,
1 Teelöffel Senf,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
%  1 Sahne,
2 Tom aten (80 g),
2 Gewürzgurken (100 g),
1 Eßlöffel K apern,
1 B im d Schnittlauch.

sei legen. Mit der Jo g h u rt­
Sahne-Creme übergießen 
und  mindestens 3 bis 4 
Stunden zugedeckt im 
K ühlschrank marinieren 
lassen. M it gewaschenem, 
gehacktem  Schnittlauch be­
s treu t servieren. 
V orbereitung: Ohne Zeit 
zum W ässern 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Mari­
nierzeit 10 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
29Ö
B eüage: Pellkartoffeln oder 
B rot. D azu schm eckt ein 
kaltes Bier.
P S : M atjes in  Joghurt-Sah- 
ne-Creme ist ein prim a 
Gäste-Essen.

_______

Das Besondere an Matjes Lord Nelson: Die FrischkäsejüUung.

Matjesfilets in  eine Schüssel 
legen. Butterm ilch drüber­
gießen. 60 M inuten ziehen 
lassen.
Jo g h u rt m it Zitronensaft, 
Senf, Salz, Pfeffer und  Zuk- 
ker zu einer M arinade ver­
rühren. Sahne steif schla­
gen. M arinade eßlöffelweise 
unterheben.
Tom aten m it kochendem 
W asser überbrühen, h äu ­
ten, Stengelansätze raus­
schneiden, Tom aten w ür­
feln. M it den gewürfelten 
Gewürzgurken und  K apern  
in  die Joghurt-Sahne-Crem e 
geben.
Matjesfilets aus der B u tte r­
milch nehmen, abtropfen 
lassen und  aufgerollt in  eine 
Glas- oder PorzeUanschüs-

Matjes 
Lord Nelson
2 große m ürbe Äpfel 
(280 g),
Saft einer halben Zitrone,
1 Ecke D oppelrahm ­
frischkäse (187,5 g),
50 g M eerrettich aus dem 
Glas,
3 Eßlöffel Müch,
Salz, Pfeffer,
4 Matjesfilets von je 30 g. 
Zum Garnieren:
1 hartgekochtes Ei,
1 Tom ate (25 g),
1 kleine Dose K rabben 
(70 g),
2 Stengel Petersüie.
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Englands großem Seehel­
den H oratio Nelson, 1758 
bis 1805, sind viele Ge­
richte gewidmet. E ins da­
von ist M atjes Lord Nelson. 
Äpfel schälen und  von je­
dem Apfel aus der M itte 
zwei je 1%  cm dicke Schei­
ben schneiden. Die oberen 
und  unteren Teüe beiseite 
legen. Kerngehäuse vor­
sichtig ausstechen. Auf vier 
Teller verteilen. M it Z itro­
nensaft beträufeln. 
Apfelreste reiben, m it K ä­
se, M eerrettich und  MUchin 
einer Schüssel g lattrühren. 
M it Salz und  Pfeffer w ür­
zen. In  einen Spritzbeutel 
füllen. Im  Gefrierfach 20 
M inuten gefrieren lassen. 
D ann kegelförmig auf die 
Apfelscheiben spritzen. Je  
ein Matjesfilet drum herum  
legen.
Als Garnierung die K äse­
masse m it je einer Ei- und 
Tomatenscheibe belegen. 
Abgetropf teKjrabben drum ­
herum  legen. M it gewasche­
ner, trockengetupfter P e­
tersilie garnieren. 
Vorbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 15 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
3Ö(X
W ann reichen? Als Vor­
speise oder als Abendimbiß 
m it B auernbrot und  B u t­
ter. G etränk d a z u : Bier.

Matjes mit 
grünen Bohnen
Siehe Bohnen m it M atjes­
filets.

Matjes-Bissen
Herzhafte Matjes-Bissen 
sind genau das richtige für 
eine feucht-fröhliche Bier­
P arty . K sch  will schwim­
men und  ganz besonders 
Matjes. D am it Ih r  Bier 
auch reicht, sollten Sie auf 
alle PäUe die Matjesfilets 
vorher probieren. W enn sie 
zu salzig sind, werden sie 
30 M inuten in  Mineralwas­
ser gelegt.
Sie können die M atjes-Bis­
sen m it oder ohne B ro t­
unterlage auf Spießchen 
gesteckt auf S alatb lättem  
anrichten.
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Matjes machen Durst erst
schön. Besonders dann, wenn sie so
pikant zurechtgemacht sind
wie das Schaschlik und die Matjes-Bissen.



W atjes-Blssen
H ier die Vorbereitung: 
M atjesfiletsüber N acht oder
6 S tunden vorher wässern. 
Mit H aushaltspapier trok- 
kentupfen. F ilets in  m und­
gerechte Bissen und  schma­
le Streifen schneiden.

Matjes-Bissen auf Apfel­
scheiben
Äpfel schälen. Kerngehäuse 
ausstechen. In  Ringe schnei­
den. M it Zitronensaft be­
träufeln. M atjesstreifen 
auf eine gefüllte Ohve oder 
Perlzwiebel rollen. Auf­
recht auf die Apfelscheiben 
stellen.

Matjes-Bissen auf Weiß- 
und Graubrot
W eißbrot und  G raubrot 
rim d ausstechen, buttern , 
m it Salzgurkenscheiben, 
Matjes-Bissen, Zwiebelrin­
gen, Eischeiben und Tom a­
tenpaprikastreifen belegen.

Matjes-Bissen mit Käse 
M atjesstreifen dünn m it 
Senf bestreichen, aufroUen 
und  auf einen W ürfel aus 
Holländer- oder Em m en­
taler Käse stecken.

Matjes-Schaschlik
In  bun ter Reihenfolge wer­
den Stücke von Tomaten, 
Matjes, G ew ürz^rke , Perl­
zwiebeln und  Äpfeln aui 
einen Spieß gesteckt. 
Vorbereitung: Ohne Zeit 
zum W ässern 10 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Beilage: Beliebige B ro t­
sorten, Salzgebäck, K ar- 
tolFelchips oder auch 
Cracker.

TIP
Matjesfilets 
werden ganz 
besonders zart 
im  Geschmack, 
wenn man  
sie mindestens 
30 M inuten  
in  zwei Drittel 
Wasser und  
ein Drittel 
M ilch liegen 
läßt.
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Matjes-
Cocktafl
6 Matjesfilets von je 30 g, 
34 1 Mineralwasser,
1 Zwiebel (30 g),
1 Essiggiirke (90 g),
ISO g Champignons aus 
der Dose,
% 1 saure Saline,
%  Becher Jo g h u rt (87 g),
1 Eßlöffel geriebener 
M eerrettich, frisch oder 
aus dem Glas (20 g),
1 Eßlöffel Tom atenketchup 
(20 g),
4 Salatblätter,
4 Eigelb,
1 Zitrone,
%  B und Schnittlauch.

MatjesfUets m it Mineral­
wasser in  einer Schüssel
3 bis 4 Stunden wässern. 
Zwiebel schälen und  w ür­
feln. Abgetropfte Essig­
gurke und  abgetropfte 
Champignons auch fein 
würfeln. Sahne m it Joghurt, 
M eerrettich und  Tom aten­
ketchup in  einer Schüssel 
verrühren.
S alatb lätter abspülen, ab ­
tropfen lassen und  in  4 
Cocktaügläser verteilen. 
M at j esfilets darin  anrichten. 
M it der M arinade übergie­
ßen. Vorsichtig je eia rohes 
Eigelb draufgeben. Z itrone 
un ter warmem, Schnitt­
lauch u n te r kaltem  W asser 
abspülen. Trockentupfen. 
Zitrone viertehi. Schnitt­
lauch fein schneiden. M at­
jes-Cocktail dam it garnie­
ren. K alt servieren. 
V orbereitung; Ohne Zeit 
zum  W ässern 20 Minuten. 
Zubereitim g: 5 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
22^
Beilage: G etoastetes B au­
ernbrot m it B utter.

Matjesfilet 
Hausfrauen­
art
8 Matjesfilets 
(je 30 g),
% 1 Milch,
3 Zwiebeln (120 g),
2 säuerliche Äpfel (210 g),

284

Leckere Sache für den Tiächsten Rerrerwbend: Matjes-Cocktail.

3 kleine Gewürzgurken 
(170 g),
1 Teelöffel 
W acholderbeeren,
% 1 saure Sahne,
3 Eßlöffel Mayonnaise 
(60 g),
Saft einer Zitrone,
2 Eßlöffel Öl (20 g), 
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker, 
je  1 B und Petersilie 
u nd  DiU.

Ganz fangfrischen M atjes­
hering bekommen Sie im 
Mai und  Jun i. In  dieser Zeit 
schm eckt der M atjes am 
besten, dazu neue K arto f­
feln, das könnte auch Ih r  
Leibgericht werden.

Matjesfilet HausfraueTtart müssen Sie unbedingt 'probieren. Vielleicht wird es Ih r  Leibgericht.



M atiessalat

Matjesfilets m it Milch in  
eine Schüssel geben. E tw a 
60 M inuten darin  ziehen 
lassen. Eausnehm en, aiif 
H aushaltspapier abtropfen 
lassen und  in  mundgerechte 
Stücke schneiden.
Zwiebeln und  Äpfel schä­
len. Zwiebeln in  Ringe 
schneiden. Äpfel vierteln, 
entkernen und  in  dünne 
Scheiben schneiden. A b­
wechselnd m it den M atjes­
filets und  den in  Scheiben 
geschnittenen Gurken in  
einen glasierten Steingut­
topf oder eine enge Porzel­
lanschüssel schichten. W a­
cholderbeeren drüberstreu­
en. Saure Sahne m it Ma­
yonnaise, Z itronensaft und 
Öl verrühren. M it Salz, 
Pfeffer und Zucker ab ­
schmecken. PetersUie und 
Dill abspülen, trockentup­
fen und  fein gehackt rein­
geben. Die M arinade über 
die M atjesfilets gießen. Mit 
einem Deckel oder Alu- 
fohe verschüeßen. Minde­
stens 3 bis 4 Stunden im 
K ühlschrank durchziehen 
lassen.
Vorbereitung: Ohne Zeit
zum  W ässern 25 Minuten. 
Zubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 10 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 

'
Beilage: PeUkartolfeln.
W enn Sie Gemüse dazu rei­
chen wollen, grünen Salat 
oder gedünstete, in  B u tte r 
geschwenkte Prinzeß-Boh­
nen.
PS: Am besten schmecken 
die Matjes, wenn sie 1 bis
2 Tage in  der M arinade 
durchziehen.

Matjes­
röllchen
schwedisch

; =
8 Matjesfilets von
je 60 g, 
i/g 1 MUch,
Yg 1 Mineralwasser,
2 Äpfel (200 g), 
Saft einer Zitrone, 
% 1 Sahne,

Matjesröllchen schwedisch werden auf Apfelscheiben serviert. Das schmeckt sanft und frisch.

1 kleine Zwiebel (30 g),
% 1 saure Sahne,
1 Messerspitze 
Cayennepfeffer oder 
Paprika rosenscharf,
Salz,
1 Messerspitze Zucker,
8 Teelöffel
Preiselbeerkom pott (80 g),
1 ro te Zwiebel (40 g),
1/2 Bund DiU,
2 Dülsalzgurken (120 g).

Matjesfilets in  eine Schüs­
sel legen. Müch und  Mine­
ralwasser drübergießen und
3 Stunden ziehen lassen. 
Äpfel entkernen im d in  8 
Scheiben schneiden. M it der 
H älfte des Zitronensaftes 
beträufeln. Die gewässer­
ten  Matjesfilets m it H aus­

haltspapier trockentupfen, 
locker aufrollen und  auf­
recht auf die Apfelscheiben 
stellen. Die Apfelscheiben 
auf eine G lasplatte setzen. 
Sahne in  einer Schüssel steif 
schlagen. Zwiebel reinrei­
ben. Resthchen Zitronen­
saft, saure Sahne und  Ca­
yennepfeffer oder Paprika, 
Salz und  Zucker unterm i­
schen. Die M atjesröllchen 
m it dieser Soße übergießen 
und  jedes E üet m it einem 
Teelöffel Preiselbeerkom­
p o tt krönen. R ote Zwiebel 
schälen, in  Scheiben schnei­
den. Dill abspülen. A btrop­
fen lassen. M atjesröllchen 
m it Zwiebelringen, Dül- 
sträußchen und  in  Schei­
ben geschnittenen DiHsalz- 
gurken garnieren.

Was Diable (Teufel) heißt, ist scharf. Auch der Matjessalat.

Vorbereitung: Ohne Zeit 
zum W ässern 15 Minuten. 
Z ubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
390
Beilage: Toast oder W eiß­
b ro t m it B utter. Als Ge­
trän k  A quavit und Bier.

Matjessalat 
Diable
4 Matjesfilets von je 50 g, 
250 g gebratenes Roastbeef 
oder anderer R inderbraten, 
% rote Paprikaschote
(40 g),
% grüne Paprikaschote 
(40 g),
1 Zwiebel (50 g),
% Salatgurke (60 g),
1 Essiggurke (50 g),
1 Dose Champignons 
(220 g),
3 Eßlöffel Estragonessig,
1 Teelöffel französischer 
Senf,
1 Eßlöffel Curryketchup 
oder scharfe Chüisoße
(15 g),
3 Eßlöffel Ohvenöl (30 g), 
gemahlener schwarzer 
Pfeffer, Salz,
14 Bxmd Petersilie 
oder Kerbel,
2 hartgekochte Eier,
5 ro te oder grüne 
Pim entoschoten.

Matjesfilets und Roastbeef 
in 2 cm große Stücke 
schneiden. Paprikaschoten
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putzen, abspülen und  trok- 
kentupfen. In  Streifen 
schneiden. (E rsatz: Einge­
legte Paprikaschoten.) Ge­
schälte Zwiebel, geschälte, 
geviertelte und entkernte 
Salatgurke, abgetropfte E s­
siggurke und Champignons 
auch in  Streifen schneiden. 
I n  einer Schüssel Estragon­
essig, Senf, Curryketchup 
oder Chilisoße, Olivenöl, 
schwarzen gemahlenen 
Pfeifer und  eine Prise Salz 
verrühren. Petersilie oder 
K erbel un te r kaltem  W as­
ser abspülen, trockentup­
fen und fein hacken. Rein­
geben. S alatzutaten  u n te r­
mischen und  zugedeckt 60 
M inuten in  den K ühl­
schrank stellen. Salat in 
einer Schüssel anrichten. 
E ier schälen und  in  Schei­
ben schneiden. Salat dam it 
im d m it Pim entoschoten 
garnieren.
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 10 Minuten. 
Kalorien pro Person: E tw a
345;
Beilage: Pariser B ro t m it 
B u tte r. Als G etränk Rose.

F ür verwöhnte Gaumen: Matjessalat m it grünen Bohnen, der m it vielen Kräutern gewürzt ist.

Matjessalat 
mit grünen 
Bolmen
6 M atjesfilets von je 55 g, 
%  Dose Prinzeß-Bohnen 
(240 g),
5 Tom aten (250 g).

1 Zwiebel (50 g),
1 Bim d gemischte K jäu te r 
(Kerbel, Petersilie, 
Schnittlauch, etwas 
Estragon),
Salz,
schwarzer Pfeffer,
1 Prise gemahlener 
Kümmel,
Y2  Grlas Mayonnaise 
(100 g).

Matjes einmal anders: A u f Spieße gesteckt und gebraten. Frühstücksspeck darf nicht fehlen. 
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Zum Garnieren:
^  Glas R ote Bete (110 g), 
%  Bund Schnittlauch.

M atjessalat m it grünen 
Bohnen können Sie als 
Abendessen servieren, aber 
Ih re  Gäste mögen ihn auch. 
Matjesfilets über N acht 
wässern. Am nächsten Tag 
trockengetupfte Matjesfi­
lets umd abgetropfte P rin ­
zeß-Bohnen in  4 cm lange 
Stücke schneiden. Tom aten 
m it kochendem W asser 
übergießen, häuten, S ten­
gelansätze rausschneiden. 
Tom aten achteln. Zwiebel 
schälen und  fein würfeln. 
Die K räu ter abspülen, gu t 
abtropfen lassen und  fein 
hacken.
In  eine Salatschüssel Zwie­
belwürfel und  gehackte 
K räu ter geben. Salz, Pfef­
fer, Kümmel, Mayonnaise 
und  2 Eßlöffel Rote-Bete- 
Saft zufügen und  gu t ver­
mischen. Matjes, Bohnen 
und  Tom aten darin  20 Mi­
nu ten  ziehen lassen. Auf 
einer P la tte  anrichten und 
m it abgetropften Rote- 
Bete-Scheiben garnieren. 
Schnittlauch abspülen, 
trockentupfen und  fein 
schneiden. Drüberstreuen. 
Vorbereitung: Ohne Zeit 
zum  W ässern 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Mari­
nierzeit 5 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
355^
B eüage: Toast oder
Schwarzbrot m it B utter.



Matjesspieß 
gebraten
110 g Salatgurke,
3 Tom aten (90 g),
125 g Champignonköpfe 
aus der Dose,
4 Matjesfilets 
von je 30 g,
3 dicke Scheiben 
Frühstücksspeck (90 g), 
125 g Grouda-Käse,
1 Zwiebel (50 g),
%  1 Wasser, Salz, 
gemahlener schwarzer 
Pfeffer,
W orcestersoße,
30 g Mehl,
1 Ei,
2 gehäufte Eßlöffel 
Semmelbrösel (30 g),
2 Eßlöffel geriebener 
Em m entaler Käse (10 g), 
1 Teelöffel
Paprika edelsüß,
4 Eßlöffel Öl (40 g),
1 B und Petersilie.

Salatgurke schälen, vier­
teln, entkernen. Tom aten 
m it kochendem W asser 
übergießen, häuten, vier­
teln  und  entkernen. S ten­
gelansätze rausschneiden. 
Champignons abtropfen 
lassen. Matjesfilets, Salat­
gurke, Frühstücksspeck 
und  Käse in  4 cm große 
Stücke schneiden. Die Zwie­
bel vierteln. W asser m it 
Salz in  einem Topf aufko­
chen. Salatgurke und  Zwie­
bel darin  5 M inuten dün­
sten. Abgießen und  ab ­
kühlen lassen.
Alle Z utaten  auf 8 Holz­
spieße verteilen, m it ge­
m ahlenem Pfeffer und 
W orcestersoße würzen. 
Mehl auf einen Teller ge­
ben. E i auf einem zweiten 
Teller verquirlen. Auf ei­
nem  dritten  Semmelbrösel 
m it Käse und  Paprika m i­
schen. Spieße zuerst in 
Mehl, dann in  E i tmd 
zuletzt in Semmelbröseln 
wenden.
Öl in  einer Pfanne erhitzen. 
Spieße darin  rundherum  5 
M inuten bei kleiner H itze 
braten. Auf eine vorge­
w ärm te P la tte  legen. Mit 
gewaschener, trockenge­
tup fter und  zerpflückter 
PetersiMe garniert sofort 
servieren.

Matrosen-Fleisch ist ein Gericht der feinen Sorte, denn es wird m it Rinderlende zuhereitet.

Vorbereitung; 3 5 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne Abkühl­
zeit 15 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
5 iö ;
Beilagen: K opfsalat und 

oder Reis.Salzkartoffeln 
Als G etränk Bier.

Matrosen­
Fleisch
1 Rinderlende von 600 g, 
50 g fe tter Speck,
40 g M argarine oder
4 Eßlöffel Öl (40 g),
Salz, weißer Pfeffer, 
Schale einer Zitrone,

% Teelöffel zerriebener 
Kerbel,
4 Teelöffel K apern 
aus dem Glas (20 g),
34 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 Eßlöffel Mehl,
%  1 saure Sahne.

Vielleicht haben M atrosen 
dieses Gericht einmal zube­
reitet, weil es schnell geht 
und  gu t schmeckt. Sie soll­
ten  es auch m al probieren. 
R inderlende un ter kaltem  
W asser abspülen, m it H aus­
haltspapier trockentupfen. 
Speck in  4 cm lange und
14 cm dicke Streifen schnei­
den. F ile t in  Faserrichtung 
dam it spicken. In  3 cm dicke

Scheiben schneiden. Mit 
dem H andballen etwas 
klopfen. M argarine oder Öl 
in  einer Pfanne erhitzen. 
Fleisch darin  von jeder Sei­
te  2 M inuten braten. Mit 
Salz und  Pfeffer bestreuen. 
Fleisch auf eine vorge­
w ärm te P la tte  geben. 
Zitronenschale in  Stücke 
schneiden. Mit dem Kerbel 
und  den abgetropften K a­
pern in  die Soße geben. 
Heiße Fleischbrühe aufgie­
ßen. Mehl m it wenig kal­
tem  W asser verquirlen. 
B ratfond dam it binden. 5 
M inuten kochen lassen. Zi­
tronenschale rausnehmen. 
Sahne in  die Soße rühren. 
Auf jedes F ilet einen E ß ­
löffel Soße geben. R est­
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liehe Soße getrennt ser­
vieren.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
085]
Beilagen: Grüner Salat und 
Salzkartolfeln oder Reis.

Matrosen­
gericht
F ü r 6 Personen

Je  500 g küchenfertige 
Aale, Schleie (oder 
K arpfen) und H echt 
(oder Barsch),
Salz, weißer Pfeffer,
2 Zwiebeln (100 g),
6 Schalotten (50 g),
1 Kjioblauchzehe,
250 g frische 
Champignons,
80 g B utter,
1 Glas (2 cl) Cognac oder 
W einbrand,
Saft einer halben Zitrone, 
%  1 Elsässer Riesling,
% 1 Wasser,
1 Teelöffel Streuwürze,
1 Lorbeerblatt,
1 Zweig Thym ian,
1 Bim d Petersilie, 
Margarine zum  Eiofetten, 
20 g Mehl,
1/4 1 Sahne,
geriebene M uskatnuß.

Matrosengerichte, franzö­
sisch M atelote, sind immer 
Gerichte aus verschiedenen 
Süßwasserfischen. Die F i­
sche werden in  Stücke ge­
schnitten, in  W ein, m it Ge­
würzen und  A rom aten ge­
kocht und m it M ehlbutter 
gebunden. Oder aber m it 
heller Mehlsoße verm ischt 
und  verschiedenartig gar­
niert. W ir haben zwei be­
sonders gute M atrosenge­
richte für Sie ausgesucht. 
Von den Fischen Köpfe und 
Flossen abschneiden, innen 
die schwarzen H äu te  en t­
fernen. U nter kaltem  W as­
ser abspülen, trockentup­
fen. In  etwa 75 g schwere 
Stücke teilen und  m it Salz 
im d Pfeffer würzen. Zwie­
beln, Schalotten und  K nob­
lauchzehe schälen und fein 
hacken.
Die Champignons putzen, 
gründlich waschen, ab trop­
fen lassen und blättrig
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Fisch-Freunde werden begeistert sein. Z um  Matrosengericht gehören Aale, Schleie und Hechte.

schneiden. Die H älfte  der 
B u tte r im. flachen Topf er­
hitzen. Zwiebeln, K nob­
lauch und  Schalotten 2 Mi­
n u ten  darin  dünsten. Fisch­
stücke reinlegen und  2 M inu­
ten  w eiterdünsten. Cognac 
oder W einbrand, Zitronen­
saft, Riesling und  W asser 
zugeben. E inm al aufko­
chen lassen. Champignons, 
Streuwürze, Lorbeerblatt 
und  abgespülten Thym ian 
reingeben. Petersilie auch 
abspülen und  die H älfte 
reingeben. Gefettetes P er­
gam entpapier und  den pas­
senden Deckel auf den Topf 
legen im d 20 M inuten dün­
sten. Mehl im d resthche 
B u tte r m it einer Gabel zu 
M ehlbutter verarbeiten.

Fischstücke m it einem 
Schaumlöffel aus dem Topf 
nehmen. In  eine Schüssel 
geben. W arm  stellen.
B rühe aufkochen. Mit ei 
nem  Schneebesen flocken 
weise M ehlbutter un ter 
rühren. Sahne reingießen 
Aufkochen lassen. M it Mus 
k a t, Salz im d eventuell 
noch etwas Zitronensaft 
abschmecken. Restliche P e­
tersilie hacken. In  die Soße 
geben. Soße über den Fisch 
gießen. D ann sofort heiß 
servieren.
V orbereitung: 45 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
8^
Beilage: Salzkartoffehi oder 
Reis. Als G etränk Riesling.

Matrosen­
gericht 
Burgunder Art

1 Aal von 1000 g,
500 g Fischgräten und  
-köpfe,
1 Zwiebel (40 g),
1 Knoblauchzehe,
%  Stange Lauch (100 g), 
1 Zitrone, 60 g Butter,
1 Zweig Thym ian,
%  Lorbeerblatt,
1 Teelöffel weiße 
Pfefferkörner,



Maultasehen
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
%  1 ro ter Burgunder,
Yg 1 Wasser,
20 junge Zwiebeln (200 g), 
250 g frische 
Champignons,
30 g Mehl,
2 Glas (je 2 cl) Cognac 
oder W einbrand.

Aal häu ten  und  ausneh­
men. Innen  und  außen un ­
te r kaltem  W asser abspü­
len, trockentupfen. In  5 cm 
lange Stücke schneiden. 
Fischgräten und  -köpfe gu t 
waschen. Zwiebel und 
K noblauch schälen. Lauch 
halbieren, waschen, ab ­
tropfen lassen. AUes in 
Streifen schneiden.
Zitrone waschen und  ia  
Scheiben schneiden. 50 g 
B u tte r in  einem Topf er­
hitzen. Zwiebel, K nob­
lauch, Lauch und  Zitrone 
darin 5 M inuten dünsten. 
PischabfäUe, Thym ian, Lor­
beerblatt, PfeiFerkömer, 
Salz, Pfeffer und  Zucker 
reingeben. 1 M inute weiter­
dünsten. M it Burgunder 
und W asser auf gießen und 
zugedeckt bei schwacher 
H itze 30 M inuten kochen. 
Die Brühe danach durch 
ein Sieb in  einen Topf gie­
ßen. W arm  stellen. 
Zwiebeln schälen. Cham­
pignons putzen, gründlich 
waschen, gu t abtropfen las­
sen. Beides ia  1 cm dicke 
Scheiben schneiden. 
Restliche B u tte r in  einem 
Topf erhitzen. Zwiebeln 
und Champignons 3 Minu­
ten  darin  andünsten. Mehl 
reingeben. U nter R ühren 
in 3 M inuten hellbraun 
werden lassen. Mit der hei­
ßen Pischbrühe auffüllen 
und einmal aufkochen. Aal 
salzen, pfeffern, in  die Soße 
geben. 25 M inuten bei 
schwacher H itze kochen. 
Cognac in  ein kleines Ge­
fäß geben. Leicht erwär­
men, anzünden, etwas ab ­
brennen lassen tm d zu dem 
Pischgericht geben. Gut 
verrühren, abschmecken 
und  sofort servieren. 
V orbereitung: 60 Minuten. 
Zubereitung: 75 Minuten.
Kalorien pro Person: E tw a 
79Ö
Beilage: Knoblauchbrot.

Maultaschen 
italienisch
Calzone all’ itaüana

r i
F ü r den Teig:
300 g Mehl, 15 g Hefe, 
g u t Yg 1 lauwarmes W asser, 
Salz,
3 Eßlöffel Ohvenöl (30 g). 
P ü r die PüU ung:
75 g Schinken,
125 g frische Champignons, 
1 Zwiebel (40 g),
1 Knoblauchzehe,
Y% B und Petersilie,
175 g MozzareUa-, Gouda­
oder Tüsiter Käse,
75 g Salami in  Scheiben, 
weißer Pfeffer, Salz,
1 Teelöffel getrocknetes 
Basilikum,
1 Eigelb,
Mehl zum  Ausrollen,
1 Eigelb zum  Bestreichen, 
M argarine zum  Einfetten.

Mehl in  eine Schüssel ge­
ben. In  die M itte eine Mulde 
drücken. Hefe m it W asser 
verrühren. In  die Mulde 
gießen und  20 M inuten an 
einem warm en P latz  auf­
gehen lassen. Salz und 
Olivenöl reingeben und  m it 
den K nethaken einer K ü ­
chenmaschine oder eines 
H andrührgerätes gu t ver­
arbeiten, bis sich der Teig 
von der Schüssel löst. Zuge­
deckt 30 M inuten gehen 
lassen.
F ü r die Füllung Schinken 
fein würfeln. Champignons 
putzen, gründlich waschen, 
abtropfen lassen und grob 
hacken. Zwiebel und  K nob­
lauch schälen und  beides 
fein hacken. Petersihe wa­
schen, trockentupfen und 
auch hacken.
Schinken in  eine Pfanne ge­
ben. 2 M inuten anbraten. 
Champignons, Zwiebel und 
K noblauch beifügen und  5 
M inuten dünsten. Zuletzt 
Petersilie untermischen. 
Käse und  Salami in  dünne 
Streifen schneiden. Alles 
m it Schinken und  Cham­
pignons mischen. M it Pfef­
fer, Salz und  Basilikum 
abschmecken. Mit Eigelb Maultaschen italienisch werden m it Champignons gefüllt.

289



vermischen und  vom  H erd 
nehmen.
Teig auf der bem ehlten A r­
beitsfläche % cm dick aus­
roUen. 12 cm große Kreise 
ausstechen. E ine H älfte je ­
des Kreises m it Füllung be­
legen. R änder m it W asser 
bestreichen und  halbm ond­
förmig übereinander schla­
gen. Oberfläche m it ver­
quirltem  Eigelb bestrei­
chen. Auf ein gefettetes 
Backblech legen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
Backzeit; 25 M iauten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder %  
große Mamme. 
Rausnehm en. Sofort ser­
vieren. E rg ib t 12 Stück. 
Vorbereitung: Ohne R uhe­
zeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 55 M iauten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
59K
W ann reichen ? M it gemisch­
tem  Salat als Mittagessen.

Maultaschen
rumänisch

PI
F ü r den Teig:
250 g Mehl,
2 Eier,
3 Eßlöffel Wasser,
1 kräftige Prise Salz.
F ü r die F ü llung :
50 g K orinthen,
50 g B u tte r oder Margarine,
2 Eier, 2 Eigelb,
50 g Zucker,
1 Päckchen VaniDiazucker, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
250 g Quark.
Mehl zum  Ausrollen,
3 1 W asser, Salz.

Rumänische Maultaschen werden m it Korinthen zubereitet.

F ü r den Teig Mehl in  eine 
Schüssel geben. In  die M itte 
eine Mulde drücken. Aufge­
schlagene Eier, W asser und  
Salz reingeben. E inen g la t­
ten , festen Teig kneten. 
Zugedeckt 30 M inuten 
ruhen  lassen.
Inzwischen fü r die Füllung 
K orinthen in  einem Sieb 
m it heißem W asser über­
gießen. Sehr gu t abtropfen 
lassen oder m it H aushalts­
papier trockentupfen. B u t­
te r  oder Margarine in  einer 
Schüssel schaumig schla­
gen. N ach und  nach Eier, 
Eigelb, Zucker, Vanillin­
zucker, abgeriebene Z itro­
nenschale und  die K orin­
then  reinrühren. Die Masse 
m it dem durch ein Sieb

gestrichenen Quark m i­
schen. Teig auf einer be­
m ehlten Arbeitsfläche n u ­
deldünn ausroUen. 14 cm 
große Q uadrate ausradeln. 
Jeweils einen Eßlöffel F ü l­
lung draufgeben. 
Teigränder m it W asser be­
streichen und  über Eck zu 
einem Dreieck um klappen. 
R änder gu t andrücken. In  
kochendem, gesalzenem 
W asser etw a 10 M inuten 
ziehen lassen. M it dem 
Schaumlöffel rausnehmen. 
G ut abtropfen lassen. Heiß 
servieren. E rg ib t 20 Stück. 
V orbereitim g: Ohne R uhe­
zeit 20 Minuten. 
Z ubereitung: 20 Minuten.
K alorien pro S tück: E tw a
m x

Maultaschen 
schwäbisch
300 g tiefgekühlter Spiaat. 
F ü r den Teig:
250 g Mehl, 2 Eier,
3 Eßlöffel Wasser,
1 kräftige Prise Salz.
F ü r die Füllung:
1 Brötchen,
%  1 heißes Wasser,
100 g durchwachsener 
Speck,
2 Zwiebeln (80 g),
150 g gekochter Schinken,
1 Ei,
Salz,
weißer Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß,
1 Prise zerriebener, 
getrockneter Majoran. 
A ußerdem :
Mehl zum  AusroUen,
1 %  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln.

Spinat in  einer Schüssel 
so lange antauen, bis er 
sich zerkleinern läßt.
F ü r den Teig Mehl in  eine 
Schüssel geben. In  die M itte 
eine Mulde drücken. Aufge­
schlagene Eier, W asser und 
Salz reingeben. E inen g la t­
ten, festen Teig kneten. 
Zugedeckt 30 M inuten 
ruhen lassen.
B rötchen in  einer Schüssel 
m it heißem W asser ein­
weichen.
In  der Zwischenzeit Speck 
klein würfeln. In  einer 
Pfanne auslassen. Zwiebeln 
schälen und  würfeln. Den 
Schinken auch würfehi. Bei­
des m it dem Speck gold­
b raun  braten. Spinat dazu­
geben. 8 M inuten dünsten. 
Topf vom H erd nehmen. 
D as ausgedrückte, zer­
pflückte Brötchen und  das 
aufgeschlagene E i un ter 
den Spinat mischen. Mit 
Salz, Pfeffer, M uskat und 
M ajoran würzen.
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M axim ilian-Soße

^  Das sind die Zutat,en für 
die Füllung der 
schwäbischen Maultaschen. 
Spi-nMl ist ein wichtiger 
Bestandteil.

^  Wichtig: Den Teig nudel­
dünn ausroUen. Sonst 
schmecken Maultaschen 
nicht. Teig in  Quadrate 
schneiden.

^  I n  die Mitte eines 
, jeden Quadrate^s kommt 

je ein Eßlöffel 
Füllung. Ränder m it 

- Wasser bestreichen.

^  Teig über die Füllung  
klap>pen.
E in  Dreieck ist 
entstanden. Teigränder 
gut a'ndrücken, damit 
die Ma,ultaschen beim 
Kocfisn nicht platzen.

So schwimmen Maultaschen in  der koche,nden Fleischbrühe.

Teig auf bem ehlter Arbeits­
fläche mideldüim  ausroUen. 
12 cm große Q uadrate aus­
radeln. Jeweils eiaen E ß ­
löffel Füllung draufgeben. 
R änder m it W asser bestrei­
chen und  über E ck zu ei­
nem  Dreieck um klappen. 
Teigränder gu t andrücken. 
In  kochender Fleischbrühe 
10 M iauten ziehen lassen. 
M t  dem Schaumlöffel her­
ausnehmen. G ut abtropfen 
lassen. Heiß servieren. 
Vorbereitung: Ohne R uhe­
zeit 40 M iauten. 
Zubereitung: 20 M inuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
5TK
B eilagen: B raune B u tte r 
und  geriebenen E m m enta­
ler Käse. D azu Kopfsalat. 
Oder ia  der heißen Fleisch­
brühe servieren.
P S : Machen Sie sich die 
Freude, ach t M aultaschen 
m ehr zuzubereiten. Die b ra ­
te n  Sie am  Abend m it B u t­
te r  in  der Pfanne gold­
braun, U nd verspeisen Sie. 
Sie werden es m it Vergnü­
gen tu n . D enn gebratene 
M aultaschen schmecken 
vorzüghch.

Maximilian­
Soße
250 g B utter,
3 Eigelb,
3 Eßlöffel Wasser,
Salz,
weißer Pfeffer, 
Cayennepfeffer,
1 Eßlöffel 
Zitronensaft,
1 Eßlöffel Sardellenpaste.

Maximilian-Soße is t weder 
dem K aiser Maximilian, 
noch sonst einer berühm ten 
Größe gewidmet. M aximi­
lian heiß t ia  der klassischen

K üche: Holländische Soße 
m it Sardellenessenz ab ­
schmecken.
B u tte r ia  einem Topf zer­
lassen, aber b itte  n icht er­
hitzen.
Eigelb m it W asser ia  einen 
Topf geben. In s heiße W as­
serbad stellen. M it einem 
Schneebesen schlagen, bis 
die Masse cremig ist. Topf 
aus dem W asserbad neh­
men. Flüssige B u tte r und 
Eimasse müssen die gleiche 
Tem peratur haben. B u tte r 
tropfenweise in  die Masse 
rühren.
Mit Salz, Pfeffer und  
Cayennepfeffer würzen. Zi­
tronensaft und Sardellen­
paste locker einrühren. So­
fort servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
K alorien pro Person: E tw a 
530
W ozu reichen? Als Dip zu 
Fleischfondue, zu  Eiern, 
Fisch und  zu kaltem  B raten.

TIP
Auch die 
einfache 
Holländische 
Soße können 
Sie m it einem 
Eßlöffel Sar­
dellenpaste 
zur M axim ilian­
Soße erheben. 
Diese Soße 
eignet sich 
sehr gut 
zu gekochtem 
Fisch und  
gekochtem 
Fleisch, zu 
Blumenkohl 
und Schwarz­
wurzelgemüse.
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Herzhafte
Männer-Mayonnaise.
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M ayonnaise

Mayonnaise
2 Eigelb,
1 Prise Salz, 
weißer Pfeffer,
1 Teelöffel Senf,
2 Teelöffel Essig,
% 1 Olivenöl.

E in  Koch aus Mahon, einer 
kleinen S tad t auf der Balea­
reninsel Menorca, experi­
m entierte eines Tages m it 
einer cremigen Soße aus Ei, 
Essig, Öl und  Gewürzen. 
Als er das Ganze abschmeok- 
te , war er sehr zufrieden. 
U nd die Mayonnaise war 
entdeckt.
Sie wissen, daß es eine Reihe 
fertiger M ayonnaisen gibt. 
Trotzdem  schwören viele 
H ausfrauen immer noch 
auf selbstgemachte. R ühren 
auch Sie m al selbst eine. 
Vielleicht diese:
Eigelb, Salz, Pfeffer, Senf 
und  einige Tropfen Essig in  
einer Schüssel m it dem 
Schneebesen oder m it einer 
Gabel glattrühren. U nter 
ständigem  R ühren Öl zu­
nächst tropfenweise dazu­
geben. W enn die Masse e t­
was steif wird, das restliche 
Öl langsam in dünnem 
Strahl unterrühren. B itte  
im m er in  einer R ichtung 
rühren. Sobald das ganze 
ö l  verbraucht ist, restlichen 
Essig unterrühren. E ven­
tuell noch m al abschmek- 
ken.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
6 2 ä
W ozu reichen? Zu Salaten, 
gekochten Schalentieren, zu 
gekochtem oder gebratenem  
kaltem  Fleisch oder Fisch, 
zu Eierspeisen und zu Sülz­
speisen.
PS: Sollte die Mayonnaise 
gerinnen, so kann  m an sie 
m anchm al schon durch ei­
nen Teelöffel kaltes W asser 
in  Ordnung bringen. Das 
W asser tropfenweise un ter 
ständigem  Schlagen dazu­
geben. Andernfalls ein E i­
gelb g lattrühren  und die ge­
ronnene Mayonnaise lang­
sam drunterschlagen.
W eil jeder immer wieder 
neue M ayonnaisen sucht, ge­
ben wir Ihnen  hier Anre­
gungen. Sie können sie

diesen Zutaten entstellt 
eine köstliche Mayonnaise.

Eigelb, Salz, Pfeffer, Senf, 
Essig in  die Schüssel gehen.

Öl tropfenweise einrühren. 
Die Mayonnaise ist fertig.

nach Geschmack und P h an ­
tasie ändern.
Herzhafte Männer-Mayon- 
naise: 1 B eutel Mayomiaise 
(100 g) m it 2 Eßlöffel Apfel­
m us und  2 Eßlöffel gerie­
benem M eerrettich verrüh­
ren. Mit Salz, weißem Pfef­
fer, 1 Teelöffel Zitronensaft 
und  1 Prise Zucker ab ­
schmecken.
Kräuter-M ayonnaise: 100 g
Mayonnaise m it je %  B und 
gewaschener, getrockneter, 
gehackter Petersilie, Dill 
und  Schnittlauch verrüh­
ren. M it 1 Teelöffel Z itro­
nensaft, Salz, weißem Pfef­
fer, 1 Prise Kjioblauehpul- 
ver und  2 Teelöffel Senf 
abschmecken. 
Meerrettich-Mayonnaise: 
100 g Mayonnaise m it 3 
Eßlöffel geriebenem Meer­
rettich  verrühren. M it Salz, 
weißem Pfeffer, 1 Prise 
Zucker und  1 Eßlöffel Oran­
gensaft abschmecken.

Mayonnaise 
Diplomaten 
Art
1 Beutel Mayonnaise 
(100 g),
6 Eßlöffel Sahne (90 g),
6 grüne Oliven (30 g),
6 schwarze Oliven (30 g),
2 Eßlöffel gehackte 
Mandeln (20 g),
Salz, weißer Pfeffer.

Mayonnaise m it Sahne ver­
rühren. Grüne und  schwar­
ze Oliven entkernen im d 
fein hacken. M it den M an­
deln u n te r die Mayonnaise 
mischen. M it Salz und  Pfef­
fer abschmecken. Zugedeekt 
15 M inuten durchziehen 
lassen.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Mari­
nierzeit 5 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
s m :
W ozu reichen? Als Arti- 
schocken-Dip oder als p i­
kan te  Soße zu Fleisch­
fondue.

Mayonnaise 
schwedisch

1 Beutel Mayonnaise 
(100 g),
2 Eßlöffel Sahne (30 g),
4 Eßlöffel Apfelmus 
(150 g),
1 Teelöffel Senf,
Salz, weißer Pfeffer, 
je 1 Prise Zucker und 
Cayennepfeffer.

M ayonnaise m it Sahne und 
Apfelmus verrühren. Mit 
Senf, Salz, Pfeffer, Zucker 
und  Cayennepfeffer ab ­
schmecken.
V orbereitung; 5 Minuten. 
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
245^
Wozu reichen? Zu gekoch­
tem  kaltem  Fisch, hartge­
kochten Eiern, zu Vorspei­
sen und  Salaten.

Mayonnaise 
spanisch

1 rote Paprikaschote (80 g), 
1 Kiioblauchzehe,
1 kleine Zwiebel (40 g),
10 gefüllte Ohven aus dem 
Glas (50 g),
1 Beutel Mayonnaise 
(100 g),
1 Eßlöffel Paprika edelsüß, 
Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
1 Teelöffel Zitronensaft,
1 Spritzer Tabascosoße.

Paprikaschote putzen, wa 
sehen, abtrocknen, halbie 
ren  und  klein würfeln 
Knoblauchzehe und  Zwie 
bei schälen und fein hacken 
Oüven in  dünne Scheiben 
schneiden. Mayonnaise m it 
Paprika, Salz, Pfeffer, Zuk- 
ker, Zitronensaft und T a­
bascosoße verrühren. 
Paprikaschote, K noblauch­
zehe, Zwiebel und  Oliven 
unterm ischen. Zugedeckt
15 M inuten durchziehen 
lassen im d abschmecken. 
Vorbereitrmg: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Mari­
nierzeit 5 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
230^
W ozu reichen ? Zu Fleisch­
fondue, hartgekochten E i­
ern, gekochtem oder gebra­
tenem  Fisch und Fleisch.

TIP
Machen S ie’s 
mal wie die 
Amerikaner: 
Mayonnaise statt 
Butter aufs 
Brot streichen. 
Darauf ein 
Blatt Salat und  
dann erst Wurst 
oder Käse.
Das macht 
Ih r zweites 
Frühstück 
sehr loürzig.
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Wenn Sie einmal Appetit auf ein deftiges Essen haben, ist Mecklenburger Beefsteak genau richtig.

Mayonnaise­
Eier mit 
Hummer
4 hartgekochte Eier,
4 Scheiben W eißbrot 
(80 g),
%  Beutel Mayonnaise 
(50 g),
2 Eßlöffel Zitronensaft,
Y2  Teelölfel Worcestersoße,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
40 g B utter,
1 Dose Hummerschwänze 
(142 g).
F ü r die G arnierung;
1/2 B und m i ,
4 dünne Zitronenscheiben.
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Eier mit kaltem Wasser ab­
schrecken, schälen, abküh­
len lassen. Die Weißbrot­
scheiben toasten. Beiseite 
legen.
Mayonnaise m it Z itronen­
saft und  W orcestersoße ver­
rühren. M it Salz, Pfeffer 
und  Zucker abschmecken. 
T oastbrot m it B u tte r be­
streichen. Chitinstreifen 
aus den H um m erschwän­
zen lösen. Toastscheiben 
dam it belegen. (4 H um m er­
schwänze für die Garnie­
rung zurücklassen.) E ier 
längs halbieren. Je  zwei 
H älften m it der Schnitt­
fläche nach unten  auf das 
Hummerfleisch legen. Mit 
der Mayonnaisemasse über­
gießen. M it gewaschenen, 
trockengetupften DUl- 
sträußchen und H um m er­
schwänzen garnieren. Zi­
tronenscheiben bis zur 
H älfte eiaschneiden. Zu 
Schleifen drehen. Jeweils 
auf eine Toastscheibe legen. 
V orbereitung: Ohne A b­
kühlzeit 10 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
345^
W ann reichen? Als kleines 
Abendessen oder als fest- 
hche Vorspeise.

Mecklen­
burger 
Beefsteak
F ü r die Beefsteaks:
1 Brötchen,
% 1 heißes Wasser,
500 g gemischtes 
Hackfleisch,
2 kleine Zwiebeln (60 g), 
Salz, weißer Pfeffer,
2 kleine Eier,
3 Eßlöffel Öl (30 g).
F ü r die Soße:
5 Möhren (250 g),
150 g Sellerieknolle,
2 Zwiebeln (60 g),
30 g Margarine,
30 g Mehl,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
1/4 1 Milch,
Salz, weißer Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß,
3 Eßlöffel Sahne (45 g), 
14 Bund Petersüie.



M ecklenburger Rippenbraten
Zu Goethes Zeiten schrieb 
ein R eiseberichterstatter 
über M ecklenburg: »Seine 
K üsten  sind erhaben, der 
Boden fruchtbar, vorzüg­
lich längs der K üste und 
den Müssen . . . L andw irt­
schaft, H ornvieh und 
Schafzucht blühen, noch 
besser s teh t es um  die 
Schweinezucht. Schweine 
und Gänse sieht m an über­
all und auch ziemlich viel 
WUd . . .«
K ein W under, daß aus die­
ser fruchtbaren Gegend eine 
Menge sehr deftiger Gerich­
te  kommen. Manche wer­
den, tjrpisch für viele nord­
deutschen Gerichte, süß­
p ikan t zubereitet. Einige 
stellen wir Ihnen vor. 
B rötchen in einer Schüssel 
m it heißem W asser ein wei­
chen. Hackfleisch in  eine 
zweite Schüssel geben. D ar­
auf die geschälten, fein ge­
würfelten Zwiebeln, Salz, 
Pfeffer, die aufgeschlagenen 
Eier und  das ausgedrückte, 
zerpflückte Brötchen. D ar­
aus m it der Gabel einen 
Fleischteig kneten. Würzig 
abschmecken und 8 flache 
Steaks formen, 
ö l in einer Pfanne erhitzen. 
Die Steaks darin  au i jeder 
Seite 2 M inuten anbraten. 
W arm  stellen.
F ü r die Soße Möhren und 
Sellerie schälen und  wa­
schen. Zwiebeln schälen. 
Alles fein würfeln. M arga­
rine in einem großen Topf 
erhitzen. Gemüse reingeben 
und 10 M inuten darin  un ter 
R ühren anbraten. Das Ge­
müse darf keine Farbe an ­
nehmen. Mehl drüber­
streuen und in  2 M inuten 
hellgelb schwitzen.
U nter R ühren die heiße 
Fleischbrühe angießen. Die 
Milch auffüllen. 5 Minuten 
kochen lassen. Mit Salz, 
Pfefi^er und M uskat stb- 
schmecken. H acksteaks in 
die Soße geben und  noch 10 
M inuten ziehen lassen. Zum 
Schluß Sahne unterrühren. 
Mit gewaschener, trocken­
getupfter und  fein gehack­
te r  Petersilie bestreuen. 
V orbereitung; 20 Minuten. 
Z ubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
625; “
B eüage: Kartoffelpüree und 
als G etränk Bier.

Mecklenburger Bippenbraten m it Backpflaumen-Füllung, ein typisch norddeutsches Gericht.

Mecklen­
burger 
Rippenbraten
1500 g Schweinerippchen 
vom Bauch ohne F e tt  und 
Schwarte,
Salz, weißer Pfeffer, 
zerriebener, getrockneter 
M ajoran, 1 Apfel (150 g), 
150 g Backpflaumen,
100 g Semmelbrösel,
%  Teelöffel Zucker,
1 Prise gemahlener Zimt, 
30 g Margarine,
1 Zwiebel (40 g),
%  1 heißes Wasser,
1 Becher saure Sahne 
(100 g).

Rippchen in  der M itte vom 
Metzger leicht einknicken 
lassen. Die R ippchen m üs­
sen sich übereinander legen 
lassen. Aber noch Zusam­
m enhalten.
Fleisch un te r kaltem  W as­
ser kurz abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocken­
tupfen. F lach auf die A r­
beitsfläche legen. M it Salz, 
Pfeffer und M ajoran w ür­
zen. Apfel schälen, vierteln, 
Kerngehäuse rausschnei­
den. Viertel in Scheiben 
schneiden. Auf eine Fleisch­
hälfte Apfelscheiben, B ack­
pflaumen, Semmelbrösel (1 
Eßlöffel für die Soße zu­
rücklassen), Zucker und 
Zim t verteilen.
Die andere H älfte drüber­

legen und  die drei offenen 
Seiten m it Rouladengarn 
zusammennähen. Mit Salz 
und Pfeifer würzen. 
M argarine in einem Topf 
stark  erhitzen. Fleisch dar­
in  auf beiden Seiten 5 Minu­
ten  anbraten. Zwiebel schä­
len. Fein hacken. Dazuge­
ben. Nach und nach % 1 
heißes W asser zugießen. In  
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stellen. 
B ratzeit: 70 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd : Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Zwischendurch immer wie­
der m it dem B ratfond be­
gießen. Fleisch rausneh­
men. Garn entfernen. 
In  Scheiben schneiden. Auf
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Einer der 660 Seen Mecklenburgs: Carwitzer See hei Feldberg.

pier trockentupfen und auf 
den Teig legen. Teighülle 
herumwickeln, die Teigrän­
der m it kaltem  W asser an ­
feuchten im d fest an ­
drücken. Umdrehen.
Die obere g latte  Teigfläche 
an  mehreren Stellen m it der 
Gabel einstechen. Auf ein 
gefettetes Backblech geben. 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
Backzeit: 120 M iauten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
Rausnehm en. B rotkruste 
entfernen. Die wird nicht 
mitgegessen. Schinken in 
Scheiben schneiden. Auf ei­
ner P la tte  anrichten.

Vorbereitung: Ohne Zeit 
zum  W ässern 15 Minuten. 
Zubereitung: 130 Minuten. 
Kalorien pro Person: E tw a 
1130.
W ann reichen? Als H au p t­
gericht m it Sauerkraut und 
Kartoffelpüree oder m it 
M eerrettich-Sahne als w ar­
me Vorspeise. D ann aber 
fü r 12 bis 15 Personen.
PS: F ü r den Fall, daß Sie 
bei Ihrem  Bäcker keinen 
Brotteig  bekommen, berei­
ten  Sie einen Hefeteig aus 
250 g Roggen-Vollkorn­
mehl, 250 g Weizen-VoU- 
kornmehl, 30 g Hefe, %  1 
warmem W asser, 1 Eßlöffel 
Weizenkeime, %  Teelöffel 
Salz. V erarbeitung wie im 
R ezept Brot.

einer vorgewärm ten P la tte  
angerichtet warm stellen. 
B ratfond m it dem  resth- 
chen W asser loskochen. In  
einen kleinen Topf geben. 
Resthche Semmelbrösel 
reinstreuen. 5 M inuten leise 
kochen lassen. Saure Sahne 
u n te r R ühren dazugeben. 
E inm al aufkochen lassen. 
Soße abschmecken. Ge­
tren n t zum R ippenbraten 
servieren.
V orbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung: 80 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
8ä x  ■
B eüagen: Salat oder Sauer­
k rau t und  Salzkartoifeln 
oder Kartoffelpüree.

Mecklen­
burger 
ScMnken
F ür 6 Personen

1 Nußschinken von 2000 g, 
500 g B rotteig vom  Bäcker, 
Mehl zum Ausrollen, 
je 1 Teelöffel zerriebener, 
getrockneter Thymian, 
M ajoran und Estragon. 
Margarine zum Einfetten.

Schinken 24 Stunden in  kal 
tem  W asser wässern. W as 
ser m ehrere Male wechseln 
B rotteig auf bem ehlter Ar 
beitsfläche fingerdick aus 
rollen und  m it den K räu ­
tern  bestreuen.
Schinken m it H aushaltspa-
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Medaillons
Siehe auch Kalbsmedaü- 
lons. Das sind gebratene 
Scheiben von Schweine-, 
Kalb- und  Lammlendchen 
(Filet).
Auch die Scheiben von 
Langusten- und  H um m er­
schwänzen nenn t m an so. 
Medaillons heißen sie üb ri­
gens, weü sie wie Schmuck- 
medaülons aussehen.

Medaillons 
Morcote
8 Schweinemedaülons von 
je 65 g, Selleriesalz,
1 Eßlöifel Mehl (15 g).
F ü r den Teig: 2 Eier,
2 Eßlöffel geriebener 
Em m entaler Käse (20 g). 
Zum B ra te n :
50 g M argarine oder
5 Eßlöffel Öl (50 g).
Zum Garnieren:
4 kleine Tom aten (120 g),
1 Bund PetersUie.

Schweinemedaülons m it 
H aushaltspapier abtupfen. 
M it den H andballen etwas 
flachdrücken. Mit Sellerie­
salz einreiben im d m it Mehl 
bestäuben.
F ü r den Teig Eier und  Käse 
in  einer Schüssel verquir­
len. Medaillons darin  wen­
den. M argarine oder Öl in 
einer Pfanne erhitzen. Me­
daillons darin auf jeder 
Seite 3 M inuten braten. In  
der Zwischenzeit Tom aten 
häuten, Stengelansätze 
rausschneiden. Tom aten 
dann in  Scheiben schneiden. 
Petersihe abspülen und 
trockentupfen. Medaülons 
auf eine vorgewärm te P la t­
te  legen.
Mit Tomatenscheiben und 
Petersihe garniert servie­
ren.
Vorbereitimg: 10 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
385;
Beilagen: Gedünstete Pfif- 
ferhnge und  Kartoffelbäll­
chen. Als G etränk empfeh­
len wir einen W eißherbst.

^EiTie vorzügliche.
Vorspeise: Mecklenburger 
Schinhen.

Typisch für ungarische Medaillons. Schweinefilet, Paprikaschoten, Zwiebeln und echte Salami.

Medaillons 
ungarisch

Je  1 ro te und  grüne 
Paprikaschote (180 g),
2 dicke Zwiebeln (100 g),
2 Gewürzgurken (120 g), 
250 g Tom aten,
8 EiBlöffel Öl (80 g),
75 g Salami in  Scheiben, 
Salz, K noblauchpulver, 
schwarzer Pfeffer, 
Paprika edelsüß,
750 g Schweinefilet,
2 Stengel Petersihe.

Medaillons imgarisch gehö­
ren zu den Liebhngsspeisen 
der M adjaren, die m it Vor­
hebe Schweinefleisch, Zwie­
beln und  Salami für ihr 
Essen verwenden. 
Paprikaschoten halbieren, 
putzen, abspülen, trocken­
tupfen und  in  gleichmäßige 
Streiten schneiden. Zwie­
beln schälen und  würfeln. 
Gewürzgurken in  Scheiben 
schneiden. Tom aten m it 
kochendheißem W asser 
übergießen, häuten, S ten­
gelansätze rausschneiden, 
Tom aten halbieren im d 
entkernen. Die H älfte des 
Öls in  einem Topf erhitzen. 
Gemüse reingeben. 10 Mi­
nuten  andünsten. Salami­
scheiben vierteln und  dazu­

geben. M it Salz, K nob­
lauchpulver, Pfeffer und 
Paprika edelsüß würzen. 
Deckel auf den Topf legen 
und  bei kleiner H itze in gut 
10 M inuten gar dünsten. 
Schweinefilet m it H aus­
haltspapier abtupfen. In
2 cm dicke Scheiben schnei­
den. Mit den H änden etwas 
breitdrücken. M it einer Mi­
schung aus Salz, Pfeffer 
und Paprika edelsüß ein­
reiben.
RestHehes Öl in  einer P fan­
ne stark  erhitzen. Medail­
lons reingeben. Auf jeder 
Seite %  M inute anbraten, 
dann auf beiden Seiten noch 
je 3 M inuten. Gemüse auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
anrichten. Medaillons drauf-
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^  Meeraal überbacken, 
eine italienische 
Spezialität, die man  
m it Miesmuscheln 
zubereitet.

geben. M it gewaschener, 
trookengetupfter Petersilie 
garnieren.
V orbereitung: 15 M iauten. 
Zubereitung: 25 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
64 ^
Unser M enüvorschlag: Vor­
wegunseren Bananen-Cock- 
taü . Medaillons ungarisch 
m it körnig gekochtem Reis 
oder Pommes frites als 
H auptgericht. Als Dessert 
empfehlen wir Ihnen  Bren­
nenden Pfirsich und  als Ge­
trän k  Bier oder Weißwein.

Mediwnyk
U krainischer Honigkuchen

200 g Honig, 
je %  Teelöffel 
Nelkenpulver und 
geriebene M uskatnuß,
% Teelöffel Zimt,
1 Teelöffel N atron,
60 g B utter,
100 g Farinzucker,
3 Eigelb,
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
300 g Mehl,
1 Teelöffel 
Backpulver,
1/4 Teelöffel Salz, 
je 60 g K orinthen und 
Sultaninen,
75 g gehackte W alnüsse, 
50 g Orangeat,
3 Eiweiß,
Margarine 
zum  Einfetten,
Mehl zum  Bestäuben.

Aus einer der fruchtbar- 
stenR epubhkenderU dSSR , 
der Ukraine, stam m t Me­
diwnyk, imser würziger 
Honigkuchen. Die Ukraine, 
im  Süden des europäischen

R ußland gelegen, galt lan­
ge Zeit als die K ornkam m er 
der Sowjetunion. Inzw i­
schen haben andere R epu­
bliken sie überrundet. Aber 
in  der Erzeugung von T a­
bak, Zucker und  Reis ist 
die U kraine m it ihrem 
Schwarzerdeboden im m er 
noch führend.
Honig in  einem Topf erh it­
zen. Nelkenpulver, M uskat, 
Z im t und  N atron  reinrüh­
ren. Auskühlen lassen. 
B u tte r in  einer Schüssel 
schaumig rühren. Nach im d 
nach Farinzucker und  E i­
gelb reinrühren. Abgekühl­
te  Honigmasse im d abge­
riebene Zitronenschale da­
zugeben und  imtermischen. 
Mehl, bis auf 4 Eßlöffel, 
m it B ackpulver und Salz 
mischen, reingeben und  u n ­
terrühren. K orin then und 
Sultaninen in  heißem W as­
ser waschen. Mit H aushalts­
papier sehr gu t trocken­
tupfen. Auf einem TeUer 
m it gehackten W alnüssen, 
Orangeat und  dem übrig- 
gebüebenen Mehl gu t ver­
mischen. In  den Teig rü h ­
ren. Eiweiß steif schlagen 
und  locker unterrühren. 
K astenform  m it Margarine 
einfetten. M it Mehl be­
stäuben. Teig einfüllen. In  
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 50 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Kuchen aus der Form  auf 
einen K uchendraht stürzen. 
Abkühlen lassen. In  Alu- 
fohe packen und  1 bis 2 
Tage ruhen lassen, dam it 
sich das Aroma voU entfal­
ten  kann. Vor dem Servie­
ren  in  20 Scheiben schnei­
den.
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 55 Minuten.
K alorien pro Scheibe: E tw a 
190 ^

Kiew, Hauptstadt der 
ukrainischen Sowjet­
republik, ist bedeutsamer 
M ittelpunkt der russischen 
Nahrungsmittelindustrie.

Meeraal 
überbacken

[ D
1 Meeraal von 700 g,
200 g frische Miesmuscheln, 
Salz, 1 1 Wasser,
500 g Tom aten,
1 Zwiebel (40 g),
1 Bund Petersihe,
3 Eßlöffel Öl (30 g), 
weißer Pfeffer,
% Glas Weißwein.

Dieses Gericht stam m t aus 
der italienischen Küche. 
M an m acht es so :
M eeraal ausnehmen, im ter 
kaltem  W asser waschen, 
abtrocknen und  in  4 cm 
dicke Stücke schneiden. 
Beiseite stellen. Miesmu­
scheln un te r fließendem 
W asser gu t abbürsten. 
Leicht gesalzenes W asser in 
einem Topf zum  Kochen 
bringen. Miesmuscheln 
reingeben und  zugedeckt
15 M inuten bei m ittlerer 
H itze kochen lassen. Dabei 
öffnen sich die Muscheln.
In  der Zwischenzeit die To­
m aten  überbrühen, h äu ­
ten, Stengelansätze raus­
schneiden. Tom aten fein 
würfeln.
Zwiebel schälen. Auch in 
kleine W ürfel schneiden. 
Petersilie tm ter kaltem  
W asser abbrausen, m it 
H aushaltspapier trocken­
tupfen und  fein hacken. 
Muscheln aus dem Topf 
nehm en und abtropfen las­

sen. Aus den Schalen neh­
men und  enthärten.
Öl in  eine feuerfeste Form  
gießen. Meeraalstücke, Mies­
muscheln, Tom aten und
2 Eßlöffel Petersüie rein­
geben. Zwiebelwürfel, Salz 
und  Pfeffer drüberstreuen. 
M it W eißweia begießen. 
Deckel draxiflegen.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die un terste  Schiene 
stellen.
B ackzeit: 40 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Aus dem Ofen nehm en und 
m it der resthohen P e te r­
silie bestreu t in  der Form  
servieren.
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

Beilage: Stangenweißbrot.

Meeres­
früchte in 
Cocktailsoße
BUd Seite 300

1 G rapefruit (180 g),
75 g Champignons aus 
der Dose,
75 g K rabben 
aus der Dose,
75 g Hummerfleisch aus der 
Dose,
Saft einer halben Zitrone, 
Salz, weißer Pfeffer.
8 Salatblätter.
F ü r die Soße:
14 Beutel Mayonnaise 
(50 g),
1/2 Eßlöffel
Tom atenketchup (5 g),
1/2 Teelöffel Senf,
%  Eßlöffel geriebener 
M eerrettich (5 g),
1 Teelöffel Sherry (5 g),
1 Spritzer Tabascosoße,
1 Eßlöffel Sahne (10 g).
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Zum Garnieren:
12 Langostinos aus der 
Dose (40 g), 2 Stengel Dill.

Grapefruit schälen und fi­
letieren. Das h e iß t: Die ein­
zelnen F ilets so rausschnei­
den, daß keine weiße Scha­
le m ehr dran ist. Grape­
fruitschnitze halbieren. Mit 
abgetropften, in  Scheiben 
geschnittenen Champi­
gnons, K rabben und gewür­
feltem Hummerfleisch in 
einer Schüssel mischen. 
Mit Zitronensaft, Salz und 
Pfeffer würzen. Zugedeokt
15 Minuten in den K ühl­
schrank stellen.
In  der Zwischenzeit Salat­
b lä tter putzen, abspülen, 
in Streifen schneiden. Gut 
abtropfen lassen.
F ü r die Soße Mayonnaise 
m it Tom atenketchup, Senf, 
Meerrettich, Sherry und 
Tabascosoße mischen. Ab­
schmecken und die leicht 
geschlagene Sahne u n te r­
ziehen.
Salatstreifen in vier vorge­
kühlte Sektschalen vertei­
len. Meeresfrüchte reinfül­
len. Soße drüber verteilen. 
Mit je vier Langostinos und 
Dillspitzen garnieren. 
Vorbereitung: Ohne M ari­
nierzeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
2!MX

TIP
Statt in  Sekt­
schalen können 
Sie die 
Meeresfrüchte 
auch in  ausge­
höhlten Grape­
fruitschalen 
servieren.

Stelldichein der Schalentiere: Meeresfrüchte in  Cocktailsoße.

W ann reichen? Mit Toast 
und  B u tte r als Vorspeise, 
als festlichen Im biß  oder zu 
einem K alten  Büfett.

Meerforelle 
in Gelee
1 Meerforelle von 1000 g,
% 1 heißer Essig,
1 1 W asser, Salz,
1 1 Weißwein.
F ü r das Gelee:
8 B la tt weiße Gelatine,
%  1 Weißwein, Salz, 
weißer Pfeffer, 
Zwiebelpulver,
1 Gewürzgurke (40 g),
75 g Champignons aus 
der Dose,
1 hartgekochtes Ei,
100 g tiefgekühlte 
Krabben,
1 Zitrone,
%  Bund Petersilie.

Die bis zu 10 kg schwere 
Meerforelle is t im  Ge­
schmack dem Lachs sehr 
ähnlich und h a t, fix im d

fertig ziibereitet, eine hell­
rosa Farbe. Sie gilt nach 
wie vor als große Delika­
tesse. Schade, daß es sie so 
selten gibt. F ü r den FaU, 
daß Sie eine erwischen, h a ­
ben Sie hier ein Rezept. 
Meerforelle ausnehmen 
und  un ter fließendem W as­
ser innen und  außen ab ­
spülen. Auf eine P la tte  le­
gen. M it dem heißen Essig 
begießen.
W asser in einem großen 
Topf m it Salz und dem 
Weißwein aufkochen. Fisch 
reinlegen. Bei niedrigster 
Tem peratur in  25 Minuten 
gar ziehen lassen. Mit dem 
Schaumlöffel aus dem Sud 
heben, abtropfen und ab ­
kühlen lassen. Auf eine 
P la tte  legen. Sud durch ein 
Sieb gießen. %  1 abmessen. 
Fürs Gelee die Gelatine in 
kaltem  W asser eüiweichen. 
Fischsud und  Weißwein 
erhitzen. Gelatine reinge­
ben, un ter R ühren darin 
auflösen. M it Salz, Pfeffer 
und Zwiebelpulver würzen. 
K alt werden lassen. 
Inzwischen die Gewürzgur­
ke in  Scheiben schneiden.

Am besten m it dem B u n t­
messer. Champignons ab ­
tropfen lassen und in Schei­
ben schneiden. Das ge­
schälte E i auch. K rabben 
auf tauen lassen.
Meerforelle m it einem Ge­
leespiegel begießen. 5 Mi­
nuten  leicht andicken las­
sen. Mit den Gewürzgur­
ken-, Champignon-, E i­
scheiben und K rabben gar­
nieren. Restlichen Gelatine­
Fischsud darüber vertei­
len. Im  K ühlschrank 60 
Minuten erstarren lassen. 
Vor dem Servieren m it Zi­
tronenscheiben und gewa­
schener und trockengetu7>f- 
te r Petersilie garnieren. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Ab­
kühlzeit 30 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a

W ann reichen? Meerforelle 
in  Gelee p aß t sehr gu t auf 
ein K altes Büfett. Man 
kann  sie auch als Zwi­
schengang bei größeren Me­
nüs reichen. Als Beilagen 
gibt es M eerrettich-Sahne 
und Toast m it B utter.

Meerrettich
E r tre ib t seinem Genießer 
die Tränen in die Augen. 
Trotzdem  ist er beliebt, der 
Meerrettich, in  Österreich 
K ren genannt.
In  Deutschland wird er vor 
allen Dingen in  Bayern 
und um  Braunschweig her­
um  kultiviert. Ende Okto­
ber wird er geerntet. Und 
zwar wird von der Pflanze 
nu r die pfahHörmige, 
bratmgelbe W urzel ge­
braucht.
Entw eder wird sie vom 
V erbraucher geschält, um  
Suppen und Soßen zu w ür­
zen. Auch zu Fisch, Fleisch 
und  Quarkspeisen p aß t sie. 
Die schwefelhaltigen äthe-
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Meerrettich

Die Zutaten für Meerrettich m it Äpfeln. M it frischem Meerrettich schmeckt’s noch mal so gut.

rischen Öle werden sofort 
wirksam.
M eerrettich kom m t aber 
auch konserviert in  den 
Handel. Zum Beispiel als 
geriebener M eerrettich m it 
Zusatz von Salz. Oder als 
M eerrettich tafelfertig m it 
Zusätzen von Essig, K och­
salz, Zucker, R ahm , Z itro­
nensäure und  Salatm ayon­
naise. Aber auch als In ­
stant-Pulver.
Wollen Sie einmal eine ein­
fache, aber wirkungsvolle 
Beilage, vielleicht zu ge- 
kochtemFleisch, versuchen ? 
M eerrettich und  Äpfel zu 
gleichen Teilen reiben, 2 
Eßlöffel Öl zugeben. 1 Tee­
löffel Zucker und  saure 
Sahne unterrühren. 
M eerrettich sollte übrigens 
nie gekocht werden. E r ver- 
hert dabei seine Schärfe. 
K urz vor dem Servieren 
zugeben.

Meerrettich 
mit Äpfeln
Apfelkren

3 Äpfel (300 g),
% 1 Wasser,
1 Eßlöffel Zucker (15 g),
1 Eßlöffel Zitronensaft,
% 1 Sahne,
3 Eßlöffel geriebener 
M eerrettich aus dem Glas 
oder frischer (60 g),
2 Eßlöffel gehackte 
Mandeln (30 g),
Salz,
Zucker.

Äpfel schälen, vierteln, das 
Kerngehäuse rausschnei­
den. W asser m it Zucker 
und  Zitronensaft in  einem 
Topf aufkochen. Äpfel reiu- 
geben. In  10 M inuten 
weichkochen. Durch ein 
Sieb in  eiae Schüssel strei-
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chen. E rkalten  lassen. Sah­
ne, M eerrettich und  ge­
hackte Mandeln unterm i­
schen. Mit Salz und  Zuk- 
ker abschmeeken. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Ab­
kühlzeit 15 Minuten. 
Kalorien pro P erson ; E tw a 
2Öä
Wozu reichen? Zu kaltem  
B raten, zu gekochter, w ar­
mer oder kalter R iader- 
b rust und  zu österreichi­
schem Tafelspitz.

Meerrettich­
butter
80 g B utter,
2 Stengel PetersUie,
2 Eßlöffel geriebener 
M eerrettich aus dem 
G-las (40 g),
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
1 Teelöffel 
Zitronensaft.

B u tte r bei Zimmertempe 
ra tu r  in einer Schüssel et 
was weich werden lassen 
Petersihe abspülen, trok  
kentupfen und fein hacken 
M eerrettich und Petersilie 
zur B u tter geben. M it Salz, 
Pfeffer, Zucker und  Z itro­
nensaft würzen. Mit einer 
Gabel gu t mischen. Perga­
m entpapier m it kaltem  
W asser abspülen. B u tter 
draufgeben. Mit dem P er­
gam entpapier zu einer Rol­
le formen. Im  K ühlschrank 
in 60 M inuten fest werden 
lassen.
Rausnehmen. Vor dem Ser­
vieren in % cm dicke 
Scheiben schneiden. 
Vorbereitimg; Ohne R uhe­
zeit 5 Minuten.
Z ubereitung: Ohne K ühl­
zeit 5 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
165^
W ozu reichen? Als Beilage 
zu gekochtem Rindfleisch 
oder als pikanten Aufstrich 
zu gegrillten T oastbro t­
scheiben, die m an beliebig 
m it Schweizer Käse, E i­
scheiben, W urst, B raten 
und  geräuchertem  Fisch 
belegen kann.
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Drei Meerrettich-Dips 
fü r Verwöhnte: M it Quark, Äpfeln 
und Nüssen und mit Schinken 
zubereitet. Für ein Essen 
mitFreunden.



Meerrettichfleisch

Artischocken iß t man so: 
Die Blätter einzeln abzupfen.

Das fleischige Blattende in  
die Meerrettich-Dips tunken.

Das Blattende in  den M und  
stecken und dann absaugen.

Jetzt das Heu m it einer Gabel 
aus der Artischocke heben.

Zarten Artischocken-Boden 
m it Meerrettich-Dips essen. 
(8 . Artischocken-Rezepte.)

Meerrettich­
Dips
F ü r den M eerrettich-Dip 
m it Quark;
125 g Sahnequark,
4 Eßlöffel Sahne (60 g),
1 %  Eßlöffel geriebener 
M eerrettich, frisch oder 
aus dem  Glas (20 g),
Salz, Zucker,
1/2 Teelöffel 
Paprika edelsüß.
F ü r den M eerrettich-Dip 
m it Äpfeln im d N üssen:
2 Äpfel (200 g),
Saft einer halben Zitrone,
3 Eßlöffel Mayonnaise 
(45 g),
1 Eßlöffel geriebener 
Meerrettich, frisch oder 
aus dem  Glas (15 g),
2 Eßlöffel gemahlene 
Haselnüsse.
F ü r den M eerrettich-Dip 
m it Schinken:
75 g gekochter Schinken,
1 Gewürzgurke (60 g),
3 Eßlöffel Mayonnaise 
(60 g),
1 Eßlöffel geriebener 
M eerrettich, frisch oder 
aus dem Glas (15 g),
Salz, weißer Pfeffer,
1 Spritzer Tabascosoße.

Das enghsche W ort dippen 
heißt tunken, und  zwar in  
p ikant abgeschmackte So­
ßen. U nd D ippen ist ein 
ganz besonderer Eß-Spaß. 
Weil m an wirklich fast alles 
dippen k a n n :
Kartoffelchips, Cracker, 
Salz- und Käsegebäck, Ge­
müse wie SeUeriestangen, 
Chicoree, Artischocken so­
wie Brotscheiben usw. Der 
Phantasie sind keine Gren­
zen gesetzt. H ier 3 Meer­
rettich-Dips, die Sie am 
besten in  hübschen kleinen 
Schälchen anrichten.
F ü r den Meerrettich-Dip 
m it Q uark : Quark m it Sah­
ne tuid M eerrettich verrüh­
ren. Mit Salz, Zucker und  
Paprika edelsüß abschmek- 
ken.
Zubereitung: 5 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
TÖÖ
F ü r den Meerrettich-Dip 
m it Äpfeln und  N üssen: 
Äpfel schälen, halbieren. 
Kerngehäuse rausschnei­
den. Apfelhälften fein rei­

Pikante und deftige Mahlzeit: Meerrettichfleisch m it Möhren.

ben. Sofort m it Zitronen­
saft mischen. Mayonnaise, 
M eerrettich und  zum  Schluß 
die gemahlenen Haselnüsse 
unterrühren. Zu den Äpfeln 
geben.
V orbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
I M
F ü r den M eerrettich-Dip 
m it Schinken: Schinkenim d 
Gurke fein würfeln. Mayon­
naise m it M eerrettich, Salz, 
Pfeffer und  Tabascosoße 
verrühren. Schinken und 
Gurke unterm ischen. 
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
I m

Meerrettich­
fleisch mit 
Möhren
250 g Rinderknochen,
750 g R inderbrust,
Salz, 2 1 Wasser,
1 dicke Zwiebel (80 g),
3 Gewürznelken,
1 Lorbeerblatt,
2 weiße R üben (200 g),
200 g Möhren,
%  SeUerieknoUe (200 g). 
F ü r die M eerrettich-Soße: 
30 g B u tte r oder Margarine, 
30 g Mehl,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln, 
i/4lM Uch,
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Salz,
weißer Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß, 
Zucker,
1 Teelöffel 
Zitronensaft,
30 g K apern,
3 Eßlöffel geriebener 
M eerrettich, frisch oder 
aus dem Glas (60 g),
% B und Petersilie.

Knochen und  Fleisch kurz 
un ter kaltem  W asser ab ­
spülen. Abtropfen lassen. 
In s kochende, gesalzene 
W asser geben. 75 M inuten 
sieden lassen. D abei gele­
gentlich den Schaum ab ­
schöpfen.
Zwiebel schälen. M it den 
Nelken und  dem Lorbeer­
b la tt spicken. W eiße R ü ­
ben, Möhren und  Sellerie 
putzen und  waschen. R ü ­
ben achteln, dann in  Schei­
ben schneiden. Möhren m it 
dem Buntm esser in  Schei­
ben schneiden. SeUerie in 
Scheiben, dann in  %  cm 
große W ürfel schneiden. 
AUes in  den Topf geben und 
30 M inuten mitkochen.
In  der Zwischenzeit Meer­
rettich-Soße zubereiten. 
Dazu B u tte r oder M argari­
ne im  Topf erhitzen. Mehl 
reinrühren und  3 M inuten 
hellgelb anschwitzen. U n­
te r R ühren die heiße Fleisch­
brühe angießen. Müch auf­
füllen. 5 M inuten leise ko­
chen lassen. Mit Salz, Pfef­
fer, M uskat, Zucker und 
Z itronensaft abschmecken. 
A bgetropfte K apern  und 
geriebenen M eerrettich da­
zugeben.
Petersiüe waschen, trok- 
kentupfen und fein hacken. 
Fleisch aus dem Topf neh­
men, auf schneiden und  auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
anrichten. D rum herum  das 
gekochte Gremüse garnie­
ren. (Gespickte Zwiebel 
rausfischen und  wegwer-
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Meerrettich-Sahne y  
gefroren: E ine delikate 

Beilage zu gekochtem 
Rindfleisch oder 

Räucherlachs.

fen.) M it Petersilie bestreut 
servieren. Meerrettich-Soße 
getrennt reichen. 
Vorbereittm g: 15 Minuten. 
Zubereitung: 110 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a

Unser M enüvorschlag:
Die durchgesiebte, abge­
schmeckte Fleischbrühe 
vorweg. Als H auptgericht 
g ib t es Meerrettichfleisch 
m it Salzkartoffehi. Als Des­
sert Grießpudding m it 
W einschaumsoße. Als Ge­
trän k  Bier.

Meerrettich­
Sahne
%  1 Sahne,
1 Prise Zucker,
3 Eßlöffel geriebener 
M eerrettich, frisch oder aus 
dem Glas (60 g),
1 Teelöfifel 
Zitronensaft,
Salz,
weißer Pfeiler.

Sahne m it Zucker in  einer 
Schüssel steif schlagen. Den 
M eerrettich unterheben. 
Mit Zitronensaft, Salz und 
Pfeffer abschmecken. Bis 
zum Servieren in  den K ühl­
schrank stellen. 
Vorbereitung; 10 Minuten. 
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
M ).
W ozu reichen? Zu gebra­
tenem  Fisch und  Fleisch, 
zu gekochtem Fisch, Lachs 
und  Grüladen, zu geräu­
cherten Forellen.
PS: Sie können zusätzhch 
noch 1 Eßlöffel Orangen­
saft und  die abgeriebene 
Schale einer halben Orange 
in  die M eerrettich-Sahne 
geben. D ann wird sie etwas 
hebhcher.

Meerrettich­
Sahne 
gefroren
1 Stange M eerrettich 
(150 g).

Meerrettich­
Sahne m it 
saurer Sahne 
zubereitet eignet 
sich hervor­
ragend als D ip  
fü r Fleisch­
fondue oder als 
Soße zu kaltem 
Braten und  
Roastbeef.
Sahne schaumig 
schlagen. M it 
frischem 
Meerrettich 
mischen. M it 
Salz, Zucker und  
Zitronensaft 
abschmecken.

Saft einer Zitrone, Salz, 
weißer Pfeffer, 1 Prise 
Zucker, %  1 Sahne.

M eerrettich waschen, sau­
ber schaben und schnell 
reiben oder im  Mixer zer­
kleinern. M it Zitronensaft, 
Salz, Pfeffer und Zucker 
in  einer Schüssel verrühren. 
Sahne in  einer Schüssel steif 
schlagen, M eerrettich u n ­
terziehen. In  einer E is­
schale in  das Gefrierfach 
des K ühlschranks oder in 
das Tiefkühlgerät geben. 
60 M inuten gefrieren lassen. 
Zum Servieren einen Tee­
löffel in  heißes W asser ta u ­
chen und  die gefrorene 
M eerrettichsahne muschel­
förmig abschaben. In  einer 
vorgekühlten Glasschale 
bergförmig anrichten. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Gefrier­
zeit 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
M Ö ^
W ozu reichen? Zu gekoch­
tem  Rindfleisch, R äucher­
lachs, Steaks oder kaltem  
Braten.



M eersburger Dessert

Meerrettich­
Soße
40 g B utter,
30 g Mehl, %  1 Müch,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
Salz, 1 Teelöifel Zucker,
%  Teelöifel Zitronensaft,
1 kleine Stange 
M eerrettich (130 g).

B u tte r in  einem Topf er­
hitzen. Mehl darin  in  3 Mi­
nu ten  goldgelb rösten. M it 
Milch und  Fleischbrühe 
aufgießen. U nter R ühren 
in  8 M inuten zu  einer sä­
migen Soße kochen. Mit 
Salz, Zucker und  Zitronen­
saft würzen.
M eerrettich schälen und 
fein reiben oder im  Mixer 
pürieren. Sofort in  die Soße 
geben, dam it er sich nicht 
verfärbt. Noch m al erh it­
zen, aber n icht m ehr ko­
chen, sonst leidet das Aro­
ma. In  einer vorgewärm ten 
Sauciere sofort servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung; 15 Minuten.
Kalorien pro Person: E tw a
IM .
W ozu reichen? Zu R oast­
beef oder gekochter R in ­
derbrust.
P S : Noch eine aparte  Va­
rian te: Fleischbrühe durch 
einen weiteren V iertelliter 
Müch ersetzen und  vor dem 
Servieren 20 g gemahlene 
M andeln und  einen Tee­
löifel Z itronensaft zufügen. 
Auch sofort servieren.
Die klassische M eerrettich­
Soße wird so zubereitet: 
%  1 Müch in  einem Topf 
erhitzen. 60 g Semmelbrö­
sel reingeben und  5 Minu­
ten  queüen lassen. Mit Salz, 
Zucker, Z itronensaft und 
geriebenem M eerrettich 
(nach Gteschmack) p ikant 
würzen.

Meerrettichsülzchen werden zum  Schluß m it E i, Petersilie und Sardellenfilets in  Öl garniert.

Meerrettich- 
sülzchen
34 Stange M eerrettich (70 g), 
50 g  Mayonnaise,
Salz, 1 Prise Zucker,
Saft einer halben Zitrone,
2 Glas Weißwein,
7 B la tt weiße Gelatine.

Zum  Garnieren:
1 B und Petersüie,
1 hartgekochtes Ei,
6 SardeUenfilets in  Öl.

M eerrettich schälen, fein 
reiben im d m it M ayonnai­
se, Salz, Zucker, Z itronen­
saft und  W ein in  einer 
Schüssel mischen. Die Mi­
schung m uß flüssig sein.

I Eine Meine Zauberei für Naschkatzen: Meersburger Dessert.

G elatine in  einem Becher in  
kaltem  W asser einweichen. 
Ausdrücken im d in  3 E ß ­
löffel heißem W asser un te r 
R ühren  auflösen. Aufge­
löste Grelatine un te r die 
Meerrettich-Wein-Mischung 
rühren. In  m it kaltem  W as­
ser ausgespülte Förm chen 
gießen. Im  K ühlschrank er­
starren  lassen. Vorm Ser­
vieren auf eine P la tte  s tü r­
zen. M it gewaschener, trok- 
kengetupfter Petersüie, ge­
schältem, geachteltem  E i 
u nd  Sardellenfilets garnie­
ren.
Vorbereitim g: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 10 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
24Ö
W ozu reichen? Zu gekoch­
tem  Rindfleisch oder ge­
kochten Fischgerichten.

Meersburger 
Dessert
400 g Sauerkirschen,
3 Eßlöffel Kirschwasser,
2 Eßlöffel Zuckersirup 
(30 g),
12 Löffelbiskuits (75 g),
150 g Speisequark,
3 Eßlöffel Zucker 
(45 g),
1 Päckchen Vanillinzucker, 
50 g gemahlene Mandeln, 
%  1 Sahne.
F ü r  die G arnierung:
20 g gehackte Pistazien.
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Sauerkirschen kurz in  ka l­
tem  W asser waschen, auf 
einem Sieb abtropfen las­
sen. E ntstielen  und  entstei­
nen. (4 ZwiUingskirschen 
fü r die Garnierung ziirüok- 
lassen.)
K irschen in  eine Schüssel 
geben. M it Kirschwasser 
im d Zuckersinip begießen. 
Zugedeckt 20 M inuten ste­
henlassen. LöfiFelbiskuits 
halbieren und  in  4 Gläser 
verteilen. K irschen drüber­
geben. Speisequark in  einer 
Schüssel m it Zucker, Vanil­
linzucker und  M andeln ver­
rühren. Sahne steif schla­
gen und  im ter den Quark 
heben. Auf die K irschen 
verteilen. M it P istazien be­
streuen. Obendrauf je  eine 
Zwillingskirsche setzen. 
V orbereitung; 20 M inuten. 
Z ubereitung: 30 M inuten. 
Kalorien pro Person: E tw a 
48CT

Mehl
Früher m einte m an: Je  
weißer das W eizenmehl, 
um  so besser seine Quali­
tä t .  Aber superweißes Mehl 
h a t n ich t unbedingt die 
besten Backeigenschaften.

Korinthen -und Rosinen gehören einfach zum Mehlpudding.

D arum  w ird Mehl bei uns 
(im Gregensatz zu vielen an ­
deren Iiändem ) n ich t m ehr 
gebleicht.
W oran erkennt m an ein 
quaü ta tiv  gutes Mehl zum  
Kochen und  Backen? Weiß 
soll es natürlich  sein, und  
zwar durch und  durch im  
gleichen Ton. E s soll nach 
frischem Getreide riechen, 
leicht nußartig  schmecken 
u n d  sich locker und  griffig 
anfassen. K lumpiges Mehl 
is t zu  feucht, es schim m elt

leicht und  zieht Ungeziefer 
an. D arum  Mehl auch im ­
m er trocken lagern. Außer­
dem  dürfen n u r geruchs­
neutrale Lebensm ittel in  
seiner N ähe stehen, denn 
es n im m t schnell und  gern 
frem de Gerüche an.

MeW-Butter-Kloß
Siehe Fettm ehlkloß. K ü ­
chenfranzösisch heißt er 
Beure Manie.

Alte Fachwerhhävser in  
Meersburg am Bodensee. 
Oben das Fürsfenhäusle 
der Dichterin Annette von 
Droste-Hülshoff.

Mehlklüten 
holsteinisch
500 g Mehl, Salz,
80 g Schweineschmalz, 
%  1 kochendes Wasser,
2 1 Wasser, Salz.

Holsteiner und  H am burger 
mögen M ehlklüten (hoch­
deutsch: Mehlklöße) gleich 
gern essen. Viele H am bur­
ger sagen zum  Beispiel, 
ihre echte Aalsuppe sei nur 
echt, wenn sie m it Mehl­
k lüten  auf den Tisch 
kom m t. Zusammen m it 
B ackobstkom pott kann 
m an sie auch als preis­
wertes im d leckeres M it­
tagessen servieren. Aber am 
besten, so schwören die 
Holsteiner, schmecken sie 
gebraten. Man läß t sie ka lt 
werden, schneidet sie in  
Scheiben und  b rä t sie in  
B u tte r oder M argarine gold­
gelb. Man kann  sie n a tü r­
lich auch als Beilage zu 
Schweinebraten oder R in­
derschm orbraten reichen. 
D azu gib t’s dann Kopfsalat. 
Mehl in  eine Schüsselgeben. 
Mulde in  die M itte drük- 
ken. E ine kräftige Prise 
Salz reinstreuen. Schweine­
schmalz in  der Pfanne er­
hitzen. Sprudelnd heiß ins 
Mehl schütten. Auch das 
kochende W asser. E rs t m it 
einem Löffel, dann m it den 
H änden zum  Teig mischen. 
W asser in  einem großen 
Topf aufkochen. Salzen. 
M it nassen H änden K lüten  
von 4 cm Durchmesser rol­
len. Ins kochende W asser 
gleiten lassen. In  20 Minu­
ten  garen. Dabei darf das 
W asser -  im  Gegensatz zu 
allen anderen K lößen — ko­
chen. M it dem Schaumlöf­
fel aus dem Topf heben. 
A btropfen lassen. In  einer 
vorgewärm ten Schüssel an ­
richten.
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Mehlpudding

V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 25 M iauten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
210

Mehlknödel 
böhmisch
4 altbackene Brötchen 
(200 g),
350 g Mehl, Salz, 
gu t Yg 1 Milch, 2 Eier,
1 Messerspitze geriebene 
M uskatnuß.
2 1 W asser, Salz.

Brötchen in  %  cm große 
W ürfel schneiden. Auf ein 
Backblech geben u n d in  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
oberste Schiene schieben. 
R östzeit: 8 M inuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Blech hin und  wieder schüt­
teln.
In  der Zwischenzeit Mehl 
und  Salz in  eine Schüssel 
geben. Eßlöffelweise die 
Milch reinrühren. D ann 
E ier und  M uskat un te r­
rühren.
Brotwürfel aus dem Ofen 
nehm en und  etwas abküh­
len lassen. M it dem K nödel­
teig mischen.
In  einem großen Topf W as­
ser m it Salz sprudelnd auf­
kochen lassen.
Aus dem Teig etw a 5 cm 
große K nödel formen. Im ­
m er 3 bis 4 K nödel auf ein­
m al ins W asser geben. In  20 
M inuten gar ziehen lassen. 
Das W asser darf dabei 
nicht m ehr kochen. Knödel 
m it einem Schaumlöffel 
rausnehm en und  abtropfen 
lassen. Auf einer vorge­
w ärm ten P la tte  so lange 
warm  stellen, bis alle K nö­
del fertig sind.

Himbeergeist gibt der Mehrfrucktmarrnelade das gewisse alkoholische Etwas. Rezept Seite 308.

Vorbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 55 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
52^
W ozu reichen? Als Beilage 
zu Gulasch, H am m ehagout 
oder Hasenpfeffer.

Mehlnockerln

75 g B utter,
1 Prise Salz,
2 Eier,
250 g Mehl, 
i/g 1 Milch,
2 1 Wasser, Salz.

Nockerln, eßlöffelgroße K lö­
ße, gehören zur österreichi­
schen Küche wie die Kjiö - 
del zur bayrischen. Mal 
werden sie als Nachspeis’ 
serviert, m al als Suppen­
einlage oder — wie die Mehl­
nockerln — als Beilage zu 
Fleischgerichten.
B u tte r m it Salz in  einer

Schüssel schaumig rühren. 
Einzeln die Eier reingeben 
und  so lange rühren, bis 
eine cremige Masse en t­
steh t. D ann nach im d nach 
abwechselnd Mehl und  
Müch reinrühren. Den Teig 
so lange schlagen, bis er 
reißend vom  Löffel fällt. 
W asser m it Salz in  einem 
Topf sprudelnd aufkochen. 
Schüssel schräg über den 
Topf halten. Teig m it ei­
nem  Eßlöffel abstechen. 
In s W asser tauchen, dabei 
Nockerln abgleiten lassen. 
Das W asser darf n icht 
m ehr kochen!
Nockerln in  10 M inuten gar 
ziehen lassen. M it einem 
Schaumlöffel rausnehm en 
u nd  abtropfen lassen. In  
einer vorgewärm ten Schüs­
sel servieren.
Vorbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 15 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a
i io l
W ozu reichen? Als Beilage 
zu gefüllten Paprikascho­
ten, zu  aUen Gulaschgerich­
ten  oder Pörkölt, zu R in­
der- oder Schweinebraten 
m it Soße.

Mehlpudding
F ü r 6 Personen

75 g K orinthen,
75 g kernlose Rosinen,
50 g Orangeat,
50 g Z itronat,
150 g Mehl, %  1 Müch, 
150 g B utter,
150 g Zucker,
1 Prise Salz,
4 Eigelb, 4 Eiweiß, 
M argarine zum  Einfetten, 
Semmelbrösel zum 
Ausstreuen.

K orinthen und  Rosinen in 
einer Schüssel m it kochen­
dem  W asser überbrühen 
und  5 M inuten ziehen las­
sen. Auf ein Sieb geben und 
g u t abtropfen lassen. Oran­
geat und  Z itronat fein hak- 
ken und  beiseite stellen. 
Mehl in  einen Topf geben. 
Müch eßlöffelweise reinrüh­
ren. Topf auf den H erd 
stellen. Milch und  Mehl u n ­
te r  ständigem  R ühren er­
hitzen, bis sich der Teig 
vom  Topfboden löst und  
einen Kloß bildet.
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Topf vom Herd nehmen. 
Zuerst die B u tter, dann 
Zucker und  Salz und  Eigelb 
in  den Teig rühren.
Eiweiß zu steifem Schnee 
schlagen. M it K orinthen, 
Rosinen, O rangeat und  Zi­
tro n a t unterheben.
Eine Puddingform  m it M ar­
garine einfetten und  m it 
Semmelbröseln ausstreuen. 
Teig reinfüllen. Form  schlie­
ßen. Pudding im  heißen, 
nicht kochenden W asser­
bad in  120 M inuten garen. 
Form  aus dem  W asserbad 
nehmen, kurz u n te r flie­
ßendes kaltes W asser ha l­
ten  und  öfihen. 10 M inuten 
abkühlen lassen. D ann  den 
Pudding auf einen Teller 
stürzen und  servieren. 
V orbereitung; 15 M inuten. 
Zubereitung: 2 S tunden
und  10 M iauten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
59Ö
W ann reichen? Als sä tti­
gendes Dessert.

Mehlsuppe 
Basler Art
Siehe Basler Mehlsuppe.

Mehrfrucht­
marmelade 
mit Schwips
BUd Seite 307

J e  250 g Himbeeren, 
ro te  Johannisbeeren, 
schwarze Johannisbeeren, 
Stachelbeeren und  
sam-e Äpfel,
1000 g Grelierzucker,
Saft einer Zitrone,
2 Glas (je 2 cl) 
Himbeergeist.

Him beeren verlesen und  
kurz in  kaltem  W asser wa­
schen. A btropfen lassen 
und, wenn nötig, entstielen. 
Beide Johannisbeersorten 
in  kaltem  W asser waschen 
und abtropfen lassen. Mit 
einer Gabel die Beeren von 
den Rispen ziehen. 
Stachelbeeren auch wa­
schen und  abtropfen lassen. 
B lüten und  Stengel ab ­
schneiden.
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Äpfel schälen, achtela und 
dieK em gehäuserausschnei- 
den. Fruchtfleisch in  1 cm 
dicke Scheiben schneiden. 
Alle F rüch te  m it dem Z\ik- 
ker in  einen großen Topf 
geben. U nter ständigem  
R ühren  aufkochen u n d  3 
M inuten kochen lassen. 
Topf vom H erd nehm en 
im d schnell Z itronensaft 
und  Him beergeist reinrüh­
ren.
M armelade sofort in  heiß 
ausgespülte %-1-Gläser fül­
len und  m it Einmach-CeUo- 
phan  verschließen.
E rg ib t 4 Gläser. 
Vorbereitung: 35 M inuten. 
Zubereitung: 30 M inuten.
Kalorien pro Glas: E tw a
U M

Mekka­
Brötchen

F ü r den Teig:
%  1 W asser,
85 g B u tte r oder Margarine, 
1 kräftige Pi^se Salz,
250 g Mehl,
5 Eier.
A ußerdem :
Mehl zum  Bestäuben.
1 E i zum  Bestreichen. 
Zucker zum  Bestreuen.
F ü r die Füllim g:
%  1 Sahne,
250 g Aprikosenkonfitüre,

Mekka-Brötchen: Gefüllt mit Aprikosenkonßüre und Sahne.

P S : F ü r M ehrfruchtm arm e­
lade kann  m an auch andere 
Mischungen nehm en. Zum 
Beispiel:
1. Erdbeeren, R habarber, 
Äpfel und  Aprikosen. Apri­
kosen entsteinen. S ta tt 
H im beergeist kom m en 2 
Glas M irabeUen-Brandy in  
die Marmelade.
2. Äpfel, B irnen, Aprikosen 
und  Pfirsiche. Aprikosen 
und  Pfirsiche entsteinen. 2 
Glas Birnengeist reingeben.
3. Sauerkirschen, Süßkir­
schen, Äpfel, B irnen und  
Pfirsiche. K irschen im d Pfir­
siche entsteinen. 2 Glas 
Kirschwasser reingeben. 
W ichtig ist, daß die F ru ch t­
masse im m er 1250 g be­
träg t.

1 Glas (2 cl) 
M arillen-Brandy oder 
Aprikosengeist.

W arum  dieses Gebäck nach 
der saudi-arabischen P il­
gerstad t und  dem Greburts- 
o rt des Propheten Moham­
med, Mekka, benannt w ur­
de, läß t sich heute nicht 
m ehr feststellen. Vielleicht 
sind die M ekka-Brötchen 
eine Abwechslung eines 
der vielen süßen Ge- 
bäcke, die durch die M au­
ren  zuerst in  die spanische, 
dann in  die französische 
K üche Eingang fanden. Im  
feinen Küchenfranzösisch 
heißen die Brötchen übri­
gens Pains de la Mecque.

F ü r den Teig W asser, B u t­
te r  oder M argarine und 
Salz in  einem Topf zum 
Kochen bringen. Topf vom 
H erd nehmen. U nter R üh­
ren das Mehl auf einmal 
reinschütten.
Topf wieder auf den H erd 
stellen und  den Teig im ter 
R ühren so lange erhitzen, 
bis ein K loß en tsteh t im d 
sich am  Topfboden eine 
weiße H au t absetzt. Teig­
kloß in  eine Schüssel geben 
im d nacheinander die Eier 
un terrühren  (am besten m it 
den Rührw endeln des
H andrührgerätes oder m it 
einem Lochlöffel). Teig in  
einen Spritzbeutel m it
StemtüUe füllen.
Backblech m it Mehl be­
stäuben. E tw a 10 cm lange 
ovale Brötchen im  A bstand 
von etwa 3 cm auf das 
Blech spritzen. M it ver­
quirltem  E i bestreichen und 
dick m it Zucker bestreuen. 
Blech in  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne schieben.
B ackzeit: 20 M inuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder 34 
große Flamme.
Blech aus dem Ofen neh­
men, Brötchen auf einen 
K uchendraht legen und  aus­
kühlen lassen.
F ü r die Füllung Sahne in  
einer Schüssel steif schla­
gen. In  einer anderen 
Schüssel Aprikosenkonfitü­
re m it dem Marülen-Bran- 
dy oder Aprikosengeist 
g lattrühren. Schlagsahne 
und  Konfitüre mischen und 
in  einen Spritzbeutel geben. 
Brötchen an  einer Seite m it 
der Küchenschere oder ei­
nem  scharfen Messer auf­
schneiden. M it der Apriko­
sensahne füllen. Sofort ser­
vieren.
E rg ib t 38 Stück. 
V orbereitung: 25 M inuten. 
Zubereitim g: Ohne Aus­
kühlzeit 60 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
95^
W ann reichen? Als KafFee­
oder Teegebäck.

Melanzane
So heißen die Auberginen 
in  Italien. Siehe auch un ­
sere Auberginen-Rezepte.
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Melanzane alla Parmigiana

Melanzane 
alla 
Parmigiana
Auberginen 
nach Parm a-A rt

E in  Auberginen-Auflauf, wie man ihn in  Norditalien zubereitet.

750 g Auberginen, Salz. 
F ü r die Tom atensoße:
1 Zwiebel (40 g),
40 g B utter,
40 g Mehl,
1 große Dose 
Tom atenm ark (160 g),
% 1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln, 1 Prise Zucker, 
weißer Pfeffer,
Saft einer halben Zitrone, 
Salz.
A ußerdem :
4 Eßlöffel Mehl (40 g),
3 Eier, weißer Pfeffer,
8 Eßlöffel Olivenöl (80 g), 
60 g geriebener 
Parm esankäse,
40 g geriebener 
Em m entaler Käse,
40 g B utter.

Melanzane alla Parm igiana 
heißt wörthoh übersetzt 
Auberginen nach P arm a­
Art. Ganz klar, wo sie doch 
m it Parm esankäse -  dem. 
Käse aus Parm a -  zuberei­
te t  werden. In  Italien  
kom m t noch Mozzarella- 
Käse hinzu. Aber da der bei

uns selten zu bekommen 
ist, nehm en wir Em m en­
taler Käse.
Auberginen waschen und 
abtrocknen. Stengelansätze 
abschneiden. Auberginen in
1 cm dicke Scheiben schnei­
den und auf beiden Seiten 
kräftig  salzen. Auf ein B re tt 
legen und 20 M inuten zie­
hen lassen.
In  der Zwischenzeit die 
Tom atensoße zubereiten. 
Dazu Zwiebel schälen und 
fein würfeln. B u tte r in  ei­
nem  Topf erhitzen. Zwie­
bel darin  in  3 M inuten hell­
gelb braten. U nter R ühren 
auf einmal das Mehl rein­
schütten. 2 M inuten durch­
schwitzen lassen. Tom aten­
m ark  in die Fleischbrühe 
rühren. Mehlschwitze d a ­
m it ablösch en und  10 Mi­
nuten  kochen lassen. Mit 
Zucker, Pfeffer, Zitronen­
saft und eventuell noch 
etwas Salz abschmecken. 
Auberginenscheiben m it 
H aushaltspapier trocken­
tupfen. D ann zuerst in 
Mehl und  anschheßend in 
den verquirlten, m it Pfef­
fer gewürzten Eiern wen­
den. Öl in  einer Pfanne 
rauchheiß werden lassen. 
Auberginenscheiben darin 
auf jeder Seite in 3 M inuten 
goldgelb braten. Auf H aus­
haltspapier legen und ab ­
tropfen lassen. Parm esan­
käse und Em m entaler in 
einer Schüssel mischen. Die 
H älfte der Tomatensoße in 
eine feuerfeste Form  gie­
ßen. Auberginen einschich­

ten . Jede Schicht dick m it 
Käse bestreuen. Die letzte 
Schicht: Tomatensoße. Mit 
dem  restlichen Käse be­
streuen. Butterflöckchen 
draufsetzen. Form  schlie­
ßen und  in  den vorgeheiz­
ten  Ofen auf die m ittlere 
Schiene stellen.
B ackzeit: 30 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad.

HiniUc, 
ilio Aiihcriimcn 
liehen: '
M clan-ancallu  
\icifiaiit!.

Melanzane
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flam m e.
10 M inuten vor Ende der 
Backzeit den Deckel von 
der Form  nehmen.
Form  aus dem Ofen neh­
men. Auberginen darin so­
fort servieren.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
MK.
W ann reichen? Mit S tan­
genweißbrot als E in topf­
gericht oder als Beilage zu 
K albsbraten, Kalbsschnit- 
zeloderunpanierten Schwei­
nekoteletts. Als Getränk 
p aß t italienischer Rotwein.

Melanzane 
alla siciliana
Auberginen
auf siziüanische A rt

4 Auberginen (etwa 750 g), 
Salz.
F ü r die F ü llung :
1 Zwiebel,
60 g B utter,
2 hartgekochte Eier,

m .
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100 g weißer Schafkäse,
8 Anchovisfilets aus der 
Dose (30 g),
1 Eßlöffel K apern  (10 g), 
je %  B und Petersilie 
undD iU .
A ußerdem :
200 g Tom aten, 
Margarine 
zum Einfetten,
30 g geriebener 
Parm esankäse.

Auberginen abspülen und 
m it H aushaltspapier ab- 
trooknen. Stengelansätze 
abschneiden. Auberginen 
der Länge nach halbieren. 
Schnittflächen m it Salz be­
streuen. In  einen großen 
flachen Topf einen halben

L iter W asser gießen. A u­
berginen m it der Schale 
nach un ten  reinsetzen, zu ­
gedeckt zum Kochen b rin­
gen und  5 M inuten kochen. 
Auberginen aus dem Topf 
nehm en und  abtropfen las­
sen. Fruchtfleisch, bis auf 
% cm, m it einem Eßlöffel 
aus den Auberginen scha­
ben und  hacken.
F ü r die Füllung Zwiebel 
schälen und  hacken. 30 g 
B u tte r in  einem Topf erh it­
zen. Zwiebel darin  3 Minu­
ten  glasig dünsten. Auber­
ginenfleisch zugeben und  
weitere 5 M inuten dünsten. 
E ier schälen und  auch hak- 
ken. Schafkäse zerbrök- 
keln. Anchovisfilets und  
K apern  zusammen fein

hacken. Petersilie und  Dül 
abspülen und  trockentup­
fen. Petersilie hacken, Dill 
fein schneiden. Alles in  den 
Topf geben und  gu t m i­
schen. Beiseite stellen. 
Tom aten häuten, Stengel­
ansätze rausschneiden. To­
m aten  in  %  cm dicke Schei­
ben schneiden. E ine große 
feuerfeste Form  m it M ar­
garine einfetten. M it To­
m atenscheiben auslegen. 
PüUung in  die Auberginen- 
häKten geben. N ebeneinan­
der auf die Tom aten setzen. 
M it Parm esankäse bestreu­
en. Resthche B u tte r in  
Flöckchen draufsetzen. Die 
Form  schheßen und  in  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen.

B ackzeit: 45 Minuten. 
E lek troherd ; 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder %  
große Flamme.
10 M inuten vor E nde der 
Backzeit den Deckel von 
der Form  nehmen, dam it 
sich eine braune K ruste  
bildet. Form  aus dem Ofen 
nehmen, sofort servieren. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 65 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
3TÔ
Unser M enüvorschlag: Vor­
weg eine H ühnerbrühe. Ge- 
brateneFleischklößchenm it 
Melanzane aUa siciliana und 
in  B u tte r geschwenkte M ak­
karoni oder Spaghetti. Als 
Gretränk Rotwein und  als 
Dessert Fruchtsaftcrem e.

Melonen kultiviert m an  ^  
in  allen Mittelmeerländern.

Vor allem in  Spanien und  
Italien. Zuckermelonen gibt’s 

auch aus deutschen 
Gewächshäusern.

MELONE
Hochsommer und  H erbst 
sind Hochsaison der Melo­
nen. U nd besonders an  den 
H undstagen kom m t sie ge­
rade richtig. D enn keine 
andere F ruch t is t so er­
frischend und  durstlö­
schend. W er versucht ist, 
Melonen un ter Obst einzu­
reihen, lasse sich belehren: 
Sie sind ein Gemüse und  
gehören zu den Gurken­
gewächsen. W as natürhch  
niem anden hindern sollte, 
sie auch als Nachtisch zu 
verspeisen. W ann und  wie 
m an Melonen auch i ß t ; Im ­
m er gu t gekühlt servieren! 
Melonen gibt es vielerlei. 
Vor allem zwischen den 
zwei großen Gruppen, W as­
sermelonen und  Zuckerme­
lonen, sollte m an u n te r­
scheiden können. Denn die 
kürbisgroßen W assermelo­
nen, zu erkennen an  ihrer 
grünen Schale und  ihrem  
ro ten  Fleisch, werden we­
niger gern gegessen, sie 
schmecken ziemHch fad. 
Favoriten  sind die kleine­
ren, m eist 1000 g schweren

Zuckermelonen m it ihrem  
angenehmen süßen Aroma. 
In  diese Gruppe gehören 
Ananasmelonen, N etzm e­
lonen, Honigmelonen und  
die K antalupe.
Die Ananasmelone h a t die 
Form  von einem E i (sehr 
viel größer natürhch) und 
eine gelbliche, g la tte  Schale, 
auf der längslaufende R ip ­
pen nur angedeutet sind. 
Die Netzmelone erkennt 
m an auf den ersten Blick.

Sie h a t ein netzartiges Mu­
ster auf ihrer hellgrünen 
oder hellgelben Schale. Die 
Honigmelone ist gelb und 
h a t die Form  eines R ugby­
balles. Bei der K antalupe 
haben wir es m it einer 
p lattrunden, gerippten 
F ru ch t zu tun . Ih re  Schale 
istg rün , später gelb, m anch­
m al wie von W arzen be­
deckt. Ih ren  N am en h a t sie 
von der in  der N ähe Roms 
gelegenen O rtschaft Canta-

lupa -  das heißt WoKs­
geheul.
Bei uns können Melonen 
nur un te r Glas wachsen. 
Denn sie brauchen ein hei­
ßes K hm a. W ir beziehen sie 
vorwiegend aus Ita lien  und 
Spanien.
Achten Sie beim K auf d ar­
auf, daß die Melone dufte t 
und  rings um  den Stengel­
ansatz einen R iß h a t. Das 
sind die typischen Zeichen 
für die richtige Reite.
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Melone

Melone geeist
F ü r 6 Personen 
Büd Seiten 312/313

1 Honigmelone 
(etwa 1000 g),
300 g Erdbeeren,
300 g grüne und  blaue 
W eintrauben,
4 Kiwis (200 g),
100 g Zucker, 2 Glas 
(je 2 cl) M arillen-Brandy 
oder Aprikosengeist,
2 Spritzer Angostura,
% 1 Sahne.

Melone un te r kaltem  W as­
ser abspülen, abtrocknen 
und halbieren. Mit einem 
Eßlöffel die K erne raus­
schaben. M elonenhälften 
m it Klarsichtfolie umwik- 
keln und  30 M inuten ins 
Gefrierfach des K ühl­
schranks legen.
Erdbeeren in  kaltem  W as­
ser waschen, abtropfen las­
sen und  die Stengel abzup­
fen. (Sie können auch auf­
getaute Tiefkühlerdbeeren 
nehmen.) W eintrauben wa­
schen, abtropfen lassen. 
Beeren von den Stielen 
zupfen. H albieren und en t­
kernen. Kiwis schälen, in 
Y2  cm dicke Stücke schnei­
den.
Alle F rüchte in  eine Schüs­
sel geben. Mit Zucker be­
streuen und  vorsichtig m i­
schen. Die Kiwisoheiben 
nicht zerdrücken.
Melone aus dem K ühl­
schrank nehmen. Mit ei­
nem  KartofFelausstecher 
aus dem Fruchtfleisch K u ­
geln ausstechen. U nter die 
übrigen F rüchte mischen. 
M arillen-Brandy oder Apri­
kosengeist und Angostura 
drüberträufeln. F ru ch t­
Cocktail in  die Melonen­
hälften füllen. Mit Klar- 
sichtfoUe bedecken. Im  
K ühlschrank 30 M iauten 
ziehen lassen.
Sahne steif schlagen. F rüch­
te  vor dem Servieren m it 
Sahnetuffs garnieren. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K üh l­
zeit 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
M(K
Unser M enüvorschlag: Als 
Vorspeise unsere Frosch­
schenkel gebacken m it ei­

nem  guten Moselwein dazu 
D ann servieren Sie Fleisch 
brühe m it K äsestangen 
Als H auptgang gib t es Ar 
tischockenböden auf K albs 
schnitzeln m it Hasekiuß 
kartoffeln und  Salat der 
Saison. Dazu als G etränk 
einen W eißherbst. Als Des­
sert dann Melone geeist.

Melone mit 
Bündner Fleisch
Siehe Bündner Fleisch 
garniert.

Melone mit 
buntem 
Geflügel-Salat
Bild Seiten 312/313

2 tiefgekühlte 
H ühnerbrüstchen (650 g), 
20 g B utter,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 große Ananasmelone 
(etwa 1000 g),
250 g blaue W eintrauben,
1 Dose Krebsfleisch (185 g), 
4 PflrsichhäKten aus der 
Dose (340 g),
1 saurer Apfel (150 g).
F ü r die M arinade:
50 g Mayonnaise,
4 Eßlöifel saure Sahne 
(60 g),
1 Teelöffel Zucker,
1 Eßlöffel Zitronensaft, 
Salz, weißer Pfeffer.

TIP
Manche schwören 
darauf, daß 
Melonen pur 
am besten 
schmecken. Wer 
sie so möchte, 
wäscht sie, teilt 
sie in  Segmente, 
die entkernt 
werden und reicht 
sie -  gut gekühlt — 
als Nachtisch. 
Oder mal als 
Erfrischung 
zwischendurch.

F ür Hochsommertage: Eisgekühlte Melone m it Heidelbeeren.

H ühnerbrüstchen nach Vor­
schrift auftauen lassen. 
H äuten, Fleisch von den 
Knochen lösen. B u tte r in 
einem B räter erhitzen. H ü h ­
nerbrüstchen darin  auf je ­
der Seite 3 M inuten hell­
braun  anbraten . Mit der 
Fleischbrühe begießen und 
zugedeckt 10 M inuten dün­
sten. Aus dem B räter neh­
men und  abkühlen lassen. 
Melone abspülen, abtrock­
nen und  einen 3 cm hohen 
Deckel abschneiden. Aus 
dem  Deckel Fruchtfleisch 
bis auf die grüne Schale, 
aus der Melone bis auf eine 
1%  cm dicke Schicht aus­
lösen. Melone m it Deckel in 
den K ühlschrank stellen. 
W eintrauben in  kaltem  
W asser waschen. Auf ei­
nem  Sieb abtropfen lassen 
oder in  einem K üchentuch 
trockentupfen. Beeren von 
den Stielen zupfen, halbie­
ren  und  entkernen.
Fleisch der Hühnerbrüste 
chen und  M elonenfrucht­
fleisch in  1 %  cm große 
W ürfel schneiden. K rebs­
fleisch auf einem Sieb ab ­
tropfen lassen. Chitinstrei­
fen entfernen. Pfirsichhälf­
ten  abtropfen lassen, in 
dünne Schnitze schneiden. 
Schnitze halbieren.
Apfel schälen, achteln, das 
Kerngehäuse raus-, dann  in 
Scheiben schneiden. In  ei­
ner Schüssel mischen.
F ü r die M arinade in  einer 
Schüssel Mayonnaise, saure 
Sahne, Zucker und  Z itro­
nensaft mischen. M it Salz

und  Pfeffer abschmecken. 
E tw as Salat zum  Garnieren 
zurücklassen. Übrigen Salat 
m arinieren. 30 M inuten 
zugedeckt im  K ühlschrank 
durchziehen lassen. D ann 
m it Salz und  Pfeffer ab ­
schmecken.
Salat in  die Melone füllen. 
M it den unm arinierten Zu­
ta te n  garnieren. 
Vorbereitung: Ohne Auf­
tauzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 20 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
545^
W ann reichen? M it Toast 
und  B u tte r als Vorspeise, 
als Teil eines K alten  B ü­
fetts oder als Abendessen.

Melone mit 
Heidelbeeren
300 g Heidelbeeren, frisch 
oder tiefgekühlt,
80 g Zucker,
6 Eßlöffel Rotwein,
2 kleine Honigmelonen 
(1200 g),
% 1 Sahne,
1 Päckchen
V anilhnzucker.
Zum Garnieren:
10 g gehackte Pistazien. 
Eiswürfel.

Frische Heidelbeeren ver­
lesen. Auf einem Sieb un ter 
kaltem  W asser vorsichtig
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abbrausen, abtropfen las­
sen. In  eine Schüssel geben. 
M it Zucker bestreuen und 
m it Rotwein beträufeln. 
Zudecken und 20 M inuten 
im K ühlschrank durchzie­
hen lassen. Tiefgekühlte 
Heidelbeeren m it Zucker 
und  Rotwein in  eine Schüs­
sel geben und  zugedeckt 
bei Z im m ertem peratur 20 
M inuten auitauen und 
durchziehen lassen. 
Melonen abspülen, ab trock­
nen, halbieren und  en tker­
nen. D ann die Heidelbeeren 
in  die M elonenhälften fül­
len.
Sahne steif schlagen, V a­
nillinzucker nach und  nach 
zugeben. J e  einen dicken 
Tupfer auf die Heidelbee­
ren setzen. Pistazien d rü ­
berstreuen. J e  eine Melo­
nenhälfte auf einen Glas­
teller legen. Eiswürfel 
drum herum  legen. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K üh l­
zeit 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
32Ö
W ann reichen? Als fest­
hohes Dessert.

Melone mit 
Himbeeren 
und Eis
%  W assermelone 
(etwa 1000 g),
1 Glas (2 cl) 
Himbeergeist,
375 g frische oder
tiefgekühlte
Himbeeren,
50 g Zucker,
400 g Vanilleeis vom 
K onditor.

Mit einem Messer vorsich­
tig  das Fruchtfleisch aus 
der Schale lösen. In  2 cm 
große W ürfel schneiden. 
K erne m it einer Gabel her­
auslösen. Fruchtfleisch wie­
der in  die Schalenhälfte 
geben. M it Himbeergeist 
beträufeln. Mit K larsicht­
folie bedeckt 60 M inuten in 
den K ühlschrank stellen. 
Frische Him beeren verle­
sen. Vorsichtig in  kaltem  
W asser waschen. A btrop­
fen lassen und  entstielen. 
In  eine Schüssel geben und

Melone süßsauer, eine großartige Beilage zu Wildgerichten.
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m it Zucker bestreuen. 30 
Minutenzugedeckt ünKühl- 
schrank ziehen lassen. 
(Tiefgekühlte Himbeeren 
nach Vorschrift auftauen.) 
Melone aus dem K üh l­
schrank nehmen. Vanille­
eis würfeln. Mit den H im ­
beeren und dem gewürfel­
ten  Melonenfleisch mischen. 
In  die Melone füllen und 
servieren.
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
34Ö
W ann reichen? Als Dessert 
m it einem Glas Sekt nach 
einem festhchen Menü oder 
als Erfrischung an heißen 
Sommertagen.

Melone 
mit Schinken
1 Honigmelone 
(800 g),
100 g Schinken, 
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer.

Am schönsten fü r dieses 
Gericht ist Parm aschinken. 
Denn er h a t einen beson­
ders zarten Geschmack. 
Aber leider ist er auch sehr 
teuer. Sie können auch 
hauchdünn geschnittenen 
W estfälischen oder auch 
Schwarzwälder Schinken 
nehmen. N ur Holsteiner 
(Katen-) und  Ammerländer 
Schinken eignen sich we­
gen ihres ausgeprägten 
Rauchgeschmacks nicht. 
Melone halbieren und m it 
einem Eßlöffel K erne raus­
schaben. In  etwa 3 cm 
breite Schiffchen schneiden. 
M it Klarsichtfolie umwik- 
keln und 20 M inuten ins 
Gefrierfach des K ühl­
schranks legen.
Schinken in  hauchdünne 
Scheiben schneiden (noch 
besser: schon vom Flei­
scher schneiden lassen). 
Auf einer Arbeitsfläche aus­
breiten und m it frisch ge­
mahlenem Pfeffer würzen. 
Zu Röllchen drehen. Auf 
eine P la tte  legen. 
Melonenschiffchen aus dem 
K ühlschrank nehmen. Das

Melone mit 
buntem 
Geflügelsalat. 
Rezept Seite 311.

Fruchtfleisch m it einem 
scharfen Messer in  2 cm 
A bstand bis zur Schale 
einschneiden. Auf einer 
P la tte  sternförmig anrich­
ten  und m it den Schinken­
röllchen belegen. Sofort 
servieren.
Vorbereitung: Ohne K ühl­
zeit 10 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
r iK
U nser M enüvorschlag:
Als Vorspeise Melone m it 
Schinken, dann als H au p t­
gericht Hirschrücken m it 
Herzogin-Kartoffeln. Dazu 
empfehlen wir Ihnen einen 
Rotwein, zum Beispiel B ur­
gunder, und  als Dessert 
Crepes Suzettes.



Melone 
süßsauer
4 Netzmelonen von je 
etwa 1000 g.
F ü r den S u d :
%  1 Wasser,
%  1 Weinessig,
1250 g Zucker,
1 Prise Salz,
10 Nelken,
2 Zim tstangen,
1 etw a 4 cm großes Stück 
Ingwerwurzel.

Dieses R ezept is t so richtig 
nach G roßm utters A rt. U nd 
darum  sollten Sie die Melo­
nen auch so aufheben, wie 
G roßm utter es t a t :

Im  großen Steinguttopf m it 
Holzdeckel -  am besten 
im  Keller. Die Melonen 
müssen kühl und  dunkel 
stehen, nur so behalten sie 
üire Farbe und ihren Ge­
schmack. E in  E rsa tz : Me­
lone süßsauer in  Gläsern -­
auch kühl und dunkel -  
aufbewahren.
Melonen halbieren. Mit ei­
nem  Eßlöffel die K erne 
rausschaben. Melonen in 
etw a 3 cm breite Schiff­
chen schneiden. Mit einem 
Messer das Fruchtfleisch 
von den Schalen lösen, 
dann in etw a 3 cm große 
Stücke schneiden.
F ü r den Sud W asser und 
Essig m it Zucker, Salz, 
Nelken, den in  Stücke ge­

brochenen Zim tstangen und 
der in  Scheiben geschnitte­
nen Ingwerwurzel aufko­
chen und  10 M inuten ko­
chen lassen. D ann die Me­
lonenstücke reingeben und  
so lange kochen lassen, bis 
das Fruchtfleisch glasig ist. 
D as dauert etwa 10 Minu­
ten. Melonenstücke heiß 
m it Sud in  heiß ausgespülte 
Einm achgläser (1 1) geben. 
M itEinmach-Cellophanver- 
schheßen.
E rg ib t 2 Gläser. 
V orbereitung: 10 M inuten. 
Z ubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Glas; E tw a 
2915.
W ann reichen? Als K om ­
p o tt oder als Beilage zu 
W ildbraten.

Melonen­
Bowle
F ür 4 bis 6 Personen

1 Honigmelone von 
etwa 1000 g,
2 Eßlöffel Zucker (40 g),
4 Eßlöffel Wasser,
Saft einer Zitrone,
3 Glas (je 2 cl) 
M araschinohkör,
2 Flaschen Rheinwein,
1 Flasche trockener Sekt.

Melone halbieren. Mit ei­
nem Eßlöffel die K erne 
rausschaben. M elonenhälf­
ten  in  etwa 2 cm breite 
Schiffchen schneiden. M it 
einem Messer Fruchtfleisch
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Z u  diesem Melonensalat sagen Feinschmecker nicht nein.

von der Schale lösen und in
2 cm große Stücke schnei­
den. In  ein Bowlengefäß 
füllen.
Zucker und  W asser in ei­
nem  Topf erhitzen, bis sich 
der Zucker aufgelöst hat. 
Diesen Zuckersirup m it Zi­
tronensaft und  Maraschino­
likör mischen im d über die 
Melonenstücke gießen. 
Zugedeckt etwa 60 Minu­
ten  im  K ühlschrank durch­
ziehen lassen. Mit dem gu t 
gekühlten Rheinwein be­
gießen. Mischen. E rst u n ­
m ittelbar vor dem Servie­
ren m it sehr kaltem  Sekt 
auffüUen.

Melonen­
kugeln 
in Portwein
Bild Seiten 312/313

1 Netzmelone (1000 g),
2 Eßlöffel Zucker (40 g),

Teelöffel gemahlener 
Zimt,
1 Glas Portwein,

i/g 1 Sahne,
1 Eßlöffel Puderzucker 
(10 g).

Melone abspülen, halbie­
ren. Mit einem-Eßlöffel die 
Kerne rausschaben. M it ei­
nem Kartoffelausstecher 
aus dem Fruchtfleisch K u ­
geln ausstechen. In  eine 
Schüssel geben.
Zucker im d Zim t in einem 
Schüsselchen mischen. Über 
die Melonenkugeln streuen 
und 10 M inuten durchzie­
hen lassen. D ann m it P o rt­
wein übergießen und  zuge­
deckt 60 M inuten im  K ühl­
schrank durchziehen lassen. 
Sahne in  einer Schüssel 
steif schlagen. Puderzucker 
unterziehen und in  einen 
Spritzbeutel füllen. Melo­
nenkugeln m it Saft in  vier 
Cocktail-Gläser oder Glas­
schälchen verteilen. Mit 
Schlagsahne garnieren. So­
fort servieren. 
V orbereitung; Ohne Mari­
nierzeit 15 M inuten. 
Z ubereitung: 5 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a
2ÖK ■

U nser M enüvorschlag:
Als Vorspeise Green Pep- 
per Cooktaü m it Toast und 
B utter. D ann als H aup tge­
rich t H eilbu tt in  Orangen­
soße m it Tom atensalat und 
Salzkartoffeln. Dazu gibt 
es einen frischen Mosel­
wein. Als Dessert servieren 
Sie gekühlte Melonenku­
geln in  Portwein.

Melonensalat
1 Honigmelone (750 g), 
150 g Schinken,
150 g Schweizer 
Em m entaler Käse,
2 hartgekochte Eier,
1 saurer Apfel (150 g),
50 g W alnußkem e.
F ü r die M arinade;
50 g Mayonnaise,
3 Eßlöffel saure Sahne 
(60 g),
1 Eßlöffel
Tom atenketchup (20 g), 
%  Glas (1 cl) Cognac 
oder W einbrand,
1 Prise Zucker,
Salz, weißer Pfeffer,
1/2 Teelöffel 
Paprika rosenscharf,
%  B und Petersilie. 
A ußerdem :
8 Salatblätter.

Melone längs halbieren. 
Mit einem Löffel die K ern­
schicht rausschaben. Melo­
nenhälften in  2 cm breite 
Schiffchen schneiden. Mit 
einem Messer das F ru ch t­

fleisch von der Schale lösen. 
D ann in etwa 2 cm große 
Stücke schneiden. In  eine 
Schüssel geben.
Vom Schinken das F e tt  ab ­
schneiden. Schinken sehr 
fein, K äse etwa 1 cm groß 
würfeln.
E ier schälen. D ann im  E i­
schneider zuerst quer, dann 
längs durchschneiden. Oder 
m it einem Messer hacken. 
Apfel schälen, vierteln. Das 
Kerngehäuse rausschnei­
den. Fruchtfleisch fein w ür­
feln. W alnußkem e grob 
hacken. Alles zu den Me­
lonenstücken geben und 
gu t mischen.
F ü r die M arinade M ayon­
naise, saure Sahne, Tom a­
tenketchup und  Cognac 
oder W einbrand in  euier 
Schüssel verrühren. Mit 
Zucker, Salz, Pfeifer im d 
Paprika abschmecken. 
Petersilie abspülen, trok- 
kentupfen und hacken. In  
die M arinade geben. Mari­
nade über den Salat gießen. 
Vorsichtig mischen und  zu­
gedeckt 30 M inuten im 
K ühlschrank durchziehen 
lassen. In  eine m it gewa­
schenen, trockengetupften 
S alatb lättem  ausgelegte 
Glasschüssel füllen und  so­
fort servieren.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 15 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
620.
W ann reichen? M it Toast 
und  B u tte r als Vorspeise 
oder als Abendessen.
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Wußten Sie, daß Meraner Suppe m it Weinbergschnecken und, m it Tresterschnaps zubereitet wird?

Viemminger 
Brot
500 g Mehl,
40 g Hefe,

1 lauwarm e Milch,
65 g Zucker,
50 g flüssige B utter,
1 Prise Salz,
1 Teelöffel gemahlener 
Anis,
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
1/2 Glas (1 cl) 
Pomeranzen- oder 
Anislikör,
60 g Zitronat.
Mehl zum  Ausrollen. 
M argarine zum  Einfetten.

Die ehemahge R eichsstadt 
Memmingen am R ande des 
Allgäus gab diesem Gebäck 
seinen Namen. Es is t bei­
nahe so berühm t wie das 
alte Siebendächerhaus.
D as B rot ist übrigens ein 
idealer Schmaus für Leute, 
die ihr F rühstück gern m it 
etwas Süßem beginnen. 
Mehl in  eine Schüssel geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Hefe reinbröckelti 
und  m it 2 Eßlöffel Milch, 
einer Prise Zucker und  e t­
was Mehl vom R and zum 
Vorteig verrühren. M it e t­
was Mehl bestäuben. Zuge­
deckt an  einem w arm en 
O rt zur doppelten Menge 
aufgehen lassen. Das dauert 
etw a 20 Minuten.

Resthche Milch, resthchen 
Zucker, die flüssige B utter, 
Salz, Anis, Zitronenschale, 
L ikör im d das fein gewür­
felte Z itronat in die Schüs­
sel geben. Alles zu einem 
geschmeidigen Teig kneten. 
Teig so lange schlagen, bis 
er sich von der Schüssel 
löst. Mit einem K üchen­
tuch  zugedeckt noch mal 
20 M inuten gehen lassen. 
Auf der bem ehlten A rbeits­
fläche Teig 1 cm dick aus­
rollen. M it einer Ausstech­
form  Kreise von etw a 7 cm 
Durchmesser ausstechen. 
Zu H albm onden zusam ­
m enklappen und dicht ne­
beneinander in  eine m it 
Margarine eingefettete K a ­
stenform  setzen. Zugedeckt

Meraner Suppe
20 M inuten gehen lassen. 
K astenform  in den vorge­
heizten Backofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
Backzeit: 40 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Form  aus dem Ofen neh­
men. B rot sofort m it kal­
tem  W asser bepinseln. Aus 
der Form  auf einen K u ­
chendraht stürzen und ab­
kühlen lassen. D ann in 20 
Scheiben schneiden. 
Vorbereitung: Ohne R uhe­
zeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Scheibe: E tw a 
l4(X
W ann reichen? Mit B u tter 
als Frühstücksgebäck oder 
zur gem ütlichen Kaffee­
oder Teestunde, oder als 
Pausenbrot für Ihre Schul­
kinder.

^ % 'y  J
"  ' • -  *1 ' ,»a=a.ir;- ■ s
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E in  Fachwerkbau von be­
sonderem Reiz ist das be­
rühmte Siebendächerhaus am 
Gerberplatz in  Memmingen.

Meraner 
Suppe

250 g W einbergschnecken 
aus der Dose,
2 Zwiebeln,
1 Knoblauchzehe, Salz,
1 Bund Suppengrün,
50 g B utter,
%  1 Weißwein,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln, 
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
% Glas (1 cl) Trester­
schnaps oder W einbrand,
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Meringues Colette. I n  die Sahne-Füllung dieser Baisers gehören Kaffee und Kirschwasser.

% 1 Sahne,
%  Blind Petersilie,
% B und Dm.

Touristen fahren am  lieb­
sten nach Meran der Obst­
baum blüte wegen. Aber für 
die Bewohner n m d  um  den 
hübschen K uro rt in  Süd­
tirol is t nicht allein der 
O bstanbau, sondern ebenso 
der W einanbau von Bedeu­
tung. Selbstverständlich 
also, daß m an in  Meran gu­
ten  W ein trinken kann, 
und  genauso selbstver­
ständlich süid die zahllosen 
Weinbergschnecken, die 
m an hier in vielfacher Form  
genießen kann. Probieren 
Sie einmal diese Suppe: 
W einbergschnecken auf ei­
nem Sieb abtropfen lassen. 
Zwiebeln und  K noblauch­
zehe schälen. Zwiebeln hak- 
ken, Knoblauchzehe m it 
etwas Salz zerdrücken. Sup­
pengrün putzen, waschen, 
abtropfen lassen und  auch 
fein würfeln.
B u tte r in  einem Topf er­
hitzen. Zwiebeln und  K nob­
lauchzehe darin in  3 Mi­
nuten  glasig braten. Die 
gehackten Schnecken und 
Suppengrün reingeben. 
Noch m al 5 M inuten braten. 
Mit Weißwein und Fleisch­
brühe ablöschen und zuge­
deckt 30 M inuten kochen 
lassen.
M it frisch gemahlenem 
Pfeffer, Tresterschnaps oder 
W einbrand und noch etwas 
Salz p ikant abschmecken. 
Sahne in  einer Schüssel
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steif schlagen. In  einen 
Spritzbeutel füllen. 
Petersihe und  Dül abbrau­
sen im d trockentupfen. P e­
tersilie hacken, Dill fein 
schneiden.
Suppe in  vier Suppentassen 
füllen. Jede  Tasse m it ei­
nem  Sahnetulf garnieren. 
Sahne m it Petersilie und 
Dill bestreuen. Suppe so­
fort servieren. 
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitim g: 45 M inuten. 
K alorien pro P erso n : E tw a 
370.
U nser Menü Vorschlag: Vor­
weg als Aperitif ein Gläs­
chen Sherry, dann die Me- 
raner Suppe m it Käse-, 
Salzstangen oder Toast und 
B utter. Als H auptgericht 
Cordon bleu, dazu K opf­

salat in  K räuter-M arinade 
und  m it Mandeln panierte 
K artoffelkroketten. Als Ge­
trän k  p aß t Weißwein von 
R hein oder Mosel. Als Des­
sert empfehlen wir unsere 
Creme Eugenie. Dazu 
schmeckt ein Glas Sekt.

Meringues 
Colette
F ü r die M eringues:
4 Eiweiß, 200 g Zucker,
1 Teelöffel Instantkaffee 
(5 g). _
Öl zum  Einfetten.
Mehl zum Bestäuben. 
F ü r die FüUimg:
%  1 Sahne,

E in  besonderes Erlebnis für Touristen: Frühherbst in  Meran.

1 Glas (2 cl)
Kirschwasser.
Zum Zusam m ensetzen:
80 g K uvertüre.
Zum Garnieren:
6 kandierte Kirschen 
(30 g).

Meringues sagen die F ran ­
zosen, Meiingen oder Me- 
rinken die Süddeutschen, 
Österreicher und Schwei­
zer. Alle meinen das glei­
che: Baisers (siehe unsere 
Rezepte). H ier ist nun  ein 
französisches Rezept. Eine 
kulinarische Verbeugung 
vor der großen französi­
schen Liebesdichterin Co­
lette.
F ü r die Meringues Eiweiß 
zu ganz steifem Schnee 
schlagen. Nach uxid nach 
Zucker und  Instantkaffee 
im terrühren. D er Schnee 
muß so fest sein, daß ein 
Schnitt m it dem Messer 
sichtbar bleibt. 
Meringues-Masse in  einen 
Spritzbeutel füllen. E tw a 
10 cm große Pergam entpa­
pierquadrate schneiden. 
Mit Öl bepinseln, m it Mehl 
bestäuben. Auf jedes P a ­
pierstück eine geschlossene 
Spirale von etwa 6 cm 
Durchmesser spritzen. Auf 
ein Backblech setzen. Blech 
in  den vorgeheizten Ofen 
axif die m ittlere Schiene 
schieben.
B ackzeit: 120 Minuten. 
E lektroherd: 140 Grad. 
G asherd: Stufe 1 oder
kleinste Flamme.
Meringues aus dem Ofen 
nehmen. Vom Papier lösen 
und  auf einem K uchen­
drah t erkalten lassen.
F ü r die Füllung Sahne in 
einer Schüssel steif schla­
gen. Die H älfte in  einen 
Spritzbeutel füllen und  in 
den K ühlschrank legen. 
RestMche Sahne m it K irsch­
wasser mischen. Zum Zu­
sammensetzen die K uver­
tü re  im W asserbad schmel­
zen. U nterseiten der Merin­
gues dünn m it K uvertüre 
bestreichen. Schnell m it 
Schlagsahne füllen und  je
2 zusammensetzen. K uver­
tü re  fest werden lassen. 
Meringues auf einer P la tte  
anrichten. Auf jedes Ge­
bäck eine dicke Schlag­
sahnehaube spritzen. K ir­
schen halbieren. Jede Sah­
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Nicht nur Fischesser werden von s'panischem Merluza a la vasca begeistert sein. Das Gericht wird im  Backofen gratiniert.

nehaube m it einer halben 
Kirsche garnieren.
E rgibt 12 Stück. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne A bkühl­
zeit 150 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
2iK
W ann reichen? Als fest- 
hches Kaffeegebäck.

Merluza a la 
vasca
K abeljau auf baskische A rt

2 Pakete tiefgekühlte 
K abeljaufilets (800 g),
Salz, Saft einer Zitrone. 
E ür das P aprikapüree:
2 Zwiebeln,
3 Knoblauchzehen, Salz,
4 rote Paprikaschoten 
(480 g),
4 Eßlöffel Olivenöl (40 g),
1 Lorbeerblatt,
5 Pfefferkörner,
4 Nelken.
A ußerdem :
1 Eßlöffel Olivenöl zum 
E infetten  (10 g).
Zum Garnieren:
1 Bund Petersilie,
1 Dose Spargel (220 g),
4 hartgekochte Eier.

Merluza a la vasca is t ein 
original spanisches Rezept. 
N atürlich verwendet m an

in Spanien frischen K abel­
jau. Das können Sie auch 
tun . Aber der tiefgekühlte 
h a t keine G räten und  läß t 
sich leichter portionieren. 
K abeljau noch gefroren in  
8 Stücke teilen. Mit Salz 
bestreuen und m it Z itro­
nensaft beträufeln.
F ü r das Paprikapüree Zwie­
beln im d Knoblauchzehen 
schälen. Zwiebeln fein hak- 
ken, K noblauchzehen m it 
Salz zerdrücken. P ap rika­
schoten halbieren, putzen, 
waschen und  abtropfen las­
sen. In  1 cm große Stücke 
schneiden.
Öl in  einer Pfanne erhitzen. 
Zwiebeln und K noblauch­
zehen darin bei kleiner 
Elamme in 5 M inuten gla­
sig braten.

TIP
Wenn Sie 
bei Merluza 
a la vasca -  
dem Kabeljau 
auf baskische 
A rt -  die 
Zutaten 
für das 
Paprikapüree 
im  M ixer 
pürieren wollen, 
lassen Sie 
sie bitte 
vorher 5 bis 
10 M inutrn  
abkühlen.

Paprikaschoten, Lorbeer­
b la tt, zerdrückte Pfeffer­
körner und  Nelken rein­
geben. Zugedeckt bei 
schwacher H itze 15 Minu­
ten  schmoren. Durch ein 
Sieb streichen. Oder die 
Gewürze rausnehm en und 
alles im  Mixer pürieren. 
Feuerfeste Form  m it Oli­
venöl einfetten. K abeljau­
stücke reingeben und m it 
Paprikapüree bestreichen. 
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 für die 
Garnierung Petersilie ab ­
spülen, trockentupfen und 
hacken.
Spargel m it seinem W asser 
in einem Topf erhitzen. 
E ier schälen und  in  Achtel 
schneiden.
Fisch aus der Form  neh­
men und auf einer vorge­
w ärm ten P la tte  anrichten. 
Abwechselnd m it E iachteln 
und  je 2 oder 3 abgetropf­
ten  Spargelstangen um le­
gen. Mit Petersilie bestreut 
servieren.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 30 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

Beilagen: Salat aus ro ten  
und grünen Paprikaschoten 
in  Essig-Öl-Marinade und 
körnig gekochter Reis. Als 
G etränk p aß t spanischer 
oder italienischer Rotwein.

Metternich-
Krapferln

F ü r die K rapferha:
4 Eiweiß,
150 g Zucker,
1 Päckchen Vanilhnzucker,
2 Eßlöffel Mehl (20 g),
75 g gemahlene 
Mandeln,
35 Backoblaten von
5 cm Durchmesser. 
M argarine zum Einfetten. 
F ü r die Creme:
100 g zartb ittere 
Schokolade,
100 g B utter,
2 Eigelb,
2 Eßlöffel heißes Wasser, 
100 g Puderzucker.
35 M andelhälften zum 
Garnieren.

F ü rst Klemens von M etter­
nich (1773-1859) w ar einer 
der größten Staatsm änner 
seiner Zeit. Aber er w ußte 
schwierige pohtische V er­
handlungen durch das Ser­
vieren kulinarischer Lek- 
kerbissen aufzulockern. Das 
brachte ihm  besonders die 
H ochachtung seines großen 
W idersachers beim W iener 
Kongreß, F ü rst Talleyrand, 
ein. M etternich zu Ehren 
wurden in  seiner H eim at­
s tad t Wien von einem Zuk- 
kerbäcker diese K rapferln 
nach ihm  benannt.
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F ü r die K rapferln Eiweiß 
in einer Schüssel zu sehr 
steifem Schnee schlagen. 
N ach und nach Zucker und 
VaniUinzucker reingeben. 
Mehl drüberstäuben, M an­
dela drüberstreuen und  vor­
sichtig unterheben.
Mit einem Teelöifel Teig auf 
die Oblaten setzen. B ack­
blech m it M argarine eia- 
fetten. Oblaten drauf ver­
teilen. Blech auf die m ittle ­
re Schiene in  den vorge­
heizten Ofen schieben. 
B ackzeit: 120 M inuten. 
E lektroherd: 140 Grad. 
Gasherd: Stufe 1 oder
kleinste Flamme.
K rapferln aus dem Ofen 
nehmen. Vom Blech heben 
und  auf einem K uchen­
d rah t abkühlen lassen.
In  der Zwischenzeit die 
Creme zubereiten. Dazu 
Schokolade im  heißen, 
n icht kochenden W asser­
bad  schmelzen.
B u tte r in einem Topf zer­
lassen. Eigelb und heißes 
W asser in  einer Schüssel 
schaumig rühren. Nach im d 
nach eßlöffelweise B utter, 
Puderzucker und  Schoko­
lade reinrühren. So lange 
rühren, bis eine feste Creme 
entsteht.
J e  1 Teelöffel Creme auf eia 
K rapferl setzen. M it eiaer 
Mandelhälfte garnieren. 
E rg ib t 35 Stück. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 160 Minuten. 
Kalorien pro S tück; E tw a 
95^
W ann reichen? Als Kaffee­
oder Teegebäck.

Mexikanische 
Bohnen

250 g schwarze Bohnen,
1 1 Wasser,
1 Zm ebel (40 g), 
Schinkenschwarte, Salz,
1 Eßlöffel
Schweineschmalz oder Öl 
(20 g),
1 kleine Dose Maiskörner 
(283 g),
1 B la tt frische Pfefferminze, 
Tabascosoße.

Die Mexikanische Pfanne, ein Eßvergnügen für alle, die’s gerne scharf mögen. Wein gehört dazu.

Ob gekocht, gebraten oder 
gebacken, Maiskörner d ü r­
fen bei fast keinem m exika­
nischen Gericht fehlen. 
Bohnen waschen. In  einer 
Schüssel m it kaltem  W as 
ser über N acht einweichen 
Am nächsten Tag im  E in  
weichwasser m it der ge 
schälten Zwiebel, der ge 
waschenen Schinken

schwarte und  Salz auf ko­
chen und  bei kleiner H itze 
45 M inuten weiterkochen 
lassen. W enn die H au t der 
Bohnen aufreißt, Schmalz 
oder Öl zufügen. Nach e t­
wa 55 M inuten K ochzeit 
Maiskörner luid gewasche­
ne Pfefferminze reingeben. 
M it Tabascosoße abschmek- 
ken. Noch 10 M iauten ko­

chen im d dann sofort ser­
vieren.
V orbereitung: Ohne E in ­
weichzeit 5 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
355.
W ozu reichen? Als Beilage 
zu kurzgebratenem  Fleisch 
oder zu B raten, vorzugs­
weise Ham m elbraten.

Mexikanische Bohnen: Typisch für dieses Gericht sind die schwarzen Bohnen und die Maiskörner.
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Mexikanischer Eintopf

Mexikanische 
Pfanne
500 g tiefgekühltes 
Rotbarschfilet,
Salz,
Saft einer Zitrone,
2 Zwiebeln (80 g),
2 Knoblauchzehen,
5 Eßlöffel Olivenöl (50 g),
2 grüne Paprikaschoten 
(350 g),
1 ro te Paprikaschote
(140 g),
2 Peperoni (40 g),
500 g Tom aten,
1 kleine Dose Mais 
(283 g),
2 Eßlöffel Tom aten­
ketchup (20 g), 
ChiHpulver,
1/2 Bund DiU,
% Bund Petersilie.

RotbarschfUet in  m und­
gerechte W ürfel schneiden. 
In  eine Schüssel geben. Mit 
Salz bestreuen, m it Z itro­
nensaft beträufeln. Mi­
schen.
Zwiebeln im d K noblauch­
zehen schälen. Zwiebeln in  
dünne Ringe schneiden. 
Knoblauchzehen m it Salz 
zerdrücken. Öl in  einer gro­
ßen Pfanne erhitzen. Zwie­
beln und K noblauch darin 
in 5 M inuten glasig braten. 
Paprikaschoten und  Pepe­
roni halbieren, putzen, w a­
schen und  abtropfen lassen. 
Paprikaschoten in  2 cm 
große Würfel, entkernte P e­
peroni in  Streifen schneiden. 
In  die Pfanne geben und  3 
M inuten m itbraten  lassen. 
Tom aten häuten tm d die 
Stengelansätze rausschnei­
den. Fruchtfleisch in  Schei­
ben schneiden. Die H älfte 
der Tomatenscheiben auf 
die Zwiebel-Paprika-Masse 
geben. D arauf die Fisch­
stücke, die abgetropften 
Maiskörner und  die re s t­
lichen Tom aten schichten. 
Tom atenketchup m it Salz 
und reichlich Chilipulver 
mischen. Über die Tom aten 
streichen. Pfanne m it Alu­
folie bedecken. In  den vor­
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
G arzoit: 20 Minuten. 
Elektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme.

10 M inuten vor Ende der 
Garzeit die Alufolie en t­
fernen.
Dül und Petersilie abbrau­
sen und  trockentupfen. Dill 
fein schneiden, Petersilie 
hacken.
Pfanne aus dem Ofen neh­
men. Mit Dül und  Petersilie 
bestreut sofort servieren. 
E rs t beim Servieren um ­
rühren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung; 30 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
42 ^
Beilage: Körnig gekoch­
te r  Reis oder Stangenweiß­
brot. Als G etränk p a ß t ein 
weißer spanischer oder i ta ­
lienischer Landwein.

TIP
Lieben Sie’s 
besonders 

:: scharf gewürzt?
■̂1 Dann können 
; Sie den

Mexikanischen  
Eintopf 
zusätzlich m it 
Paprikamark

I (fertig gekauft)
I nachwürzen.

Das kann auch 
der Mexikanischen 
Pfanne, den 
Bohnen und dem 
Ragoiit nicht 
schaden.

Mexikanischer 
Bohnen-Eintopf
Siehe Chili con carne.

Mexi­
kanischer 
Eintopf
500 g Rindfleisch von der 
Sch-ulter,
125 g durchwachsener 
Speck,
2 Eßlöffel OHvenöl (20 g),
3 Zwiebeln (120 g),
2 Eßlöffel Mehl (20 g),
3 Knoblauchzehen, Salz,
%  Teelöffel getrockneter 
Majoran,
1 Messerspitze 
Nelkenpulver,
34 Teelöffel gemahlener 
Kümmel,
250 g Kartoffeln,
1 kleine Dose Maiskörner 
(220 g),
%  Salatgurke (200 g),
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
% 1 saure Sahne,
2 Eßlöffel Tom atenm ark 
(30 g),
1 Eßlöffel Paprika edelsüß, 
Chüipulver oder 
Cayennepfeffer.
Zum Garnieren:
2 hartgekochte Eier,
1 B und Petersilie.

In  Mexiko üeb t m an es, sehr 
scharf zu essen. W ir haben 
dieses R ezept etwas en t­

M usik  und Pfeffer im  Blut: M exikanerin beim Musizieren.

schärft. N atürlich können 
Sie nach BeKeben Chilipul­
ver oder Cayennepfeffer 
ZTun W ürzen verwenden. 
D ann soUten Sie aber außer 
W ein auch eine Karaffe m it 
kühlem  Tafelwasser ser­
vieren.
Rindfleisch un te r kaltem  
W asser abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocken­
tupfen und  in  2 cm große 
W ürfel schneiden. Speck 
würfeln und  in  einer feuer­
festen Form  m it Olivenöl 
auslassen. Die Fleischstük- 
ke reingeben und  ru n d ­
herum  in 5 M inuten braun 
anbraten. Zwiebeln schälen 
und  grob würfeln. Zum 
Fleisch geben und  weitere
5 M inuten braten. M it Mehl 
bestäuben, um rühren und 
noch m al 3 M inuten braten. 
D ann die geschälten, m it 
Salz zerdrückten K nob­
lauchzehen, M ajoran, Nel­
kenpulver und K üm m el 
reingeben.
Kartoffeln schälen, w a­
schen, abtropfen lassen und 
in  hauchdünne Scheiben 
schneiden. M aiskörner ab ­
tropfen lassen. Gurke un ter 
fließendem W asser wa­
schen, halbieren und en t­
kernen. D ann ungeschält in
2 cm große W ürfel schnei­
den. Alles zum Fleisch ge­
ben und  m it Fleischbrühe 
begießen. Zugedeckt 30 Mi­
nuten kochen lassen.
Saure Sahne in einer Schüs­
sel m it Tom atenm ark, P a ­
prika und Chilipulver ver­
rühren. W enn Sie Cayenne­
pfeffer verwenden, erst 
ganz zum Schluß würzen. 
Ü ber den E intopf gießen. 
Form  offen in  den vorge­
heizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene stellen. 
B ackzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder ^  
große Flamme.
In  der Zwischenzeit Eier 
schälen im d achteln. P e te r­
silie abbrausen, trocken­
tupfen und  grob hacken. 
E intopf aus dem Ofen neh­
men. Mit E iachteln garrde- 
ren, m it PetersiKe bestreuen 
und sofort servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitim g: 60 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
6lÖ
Beilage: Stangenweißbrot.
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E in  Rezept, m it dem Sie auf Ihrer Grill-Party bestimmt Erfolg haben: Mexikanisches Steak.

Mexi­
kanisches
Ragout

El
1 Gemüsezwiebel 
(80 g),
je 1 grüne und - 
1 rote Paprikaschote 
(je 80 g),
40 g Margarine 
oder
4 Eßlöffel Olivenöl,
500 g gemischtes 
Hackfleisch,
300 g Tomaten,
250 g weiße Bohnen aus 
der Dose,
Salz,
schwarzer Pfeifer,
1 Messerspitze gemahlene 
Nelken,
1 Lorbeerblatt,
14 1 Rotwein.

Zm ebel schälen und  in  feine 
Ringe schneiden. P ap rika­
schoten halbieren, putzen, 
waschen, abtropfen lassen 
und in  2 cm lange Streifen 
schneiden.
M argarine oder Öl in  einer 
Pfanne erhitzen. H ack­
fleisch ins F e tt geben und 
in  5 M inuten hell anrösten. 
Zwiebelritige und  P ap rika­
streifen zugeben. Zuge­
deckt 5 M inuten bei schwa­
cher H itze schmoren lassen.
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In  der Zwischenzeit Tom a­
ten  m it kochendem W asser 
übergießen. H äuten. S ten­
gelansätze rausschneiden, 
Tom aten vierteln. Mit den 
abgetropften weißen Boh­
nen und  Gewürzen in die 
Pfanne geben. 5 M inuten 
bei schwacher H itze zuge­
deckt kochen lassen. Zum 
Schluß Rotwein zugießen.

Lorbeerblatt rausnehmen. 
In  einer vorgewärm ten 
Schüssel servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten. 
Kalorien pro P erson ; E tw a 
650^
B eilage: Reis oder S tan ­
genweißbrot. Als G etränk 
p aß t ein Rotwein. Aber ein 
spanischer sollte es sein.

Mexi­
kanisches 
Steak
E ür die B eize:
1 Zwiebel (40 g),
2 Eoioblauchzehen,
Salz,
Yg 1 Rotwein,
4 Eßlöflfel Ohvenöl (40 g),
2 Peperoni,
%  Teelöffel getrockneter 
Rosmarin.
A ußerdem :
4 R um psteaks von 
je 250 g,
4 Eßlöffel Tom atenm ark 
(80 g),
1 Teelöffel Chilipulver,
4 Zwiebeln (160 g),
8 große Scheiben 
durchwachsener Speck
(75 g).

Die Mexikanischen Steaks 
lassen sich am besten im 
Grill zubereiten. Man kann 
sie auch in  einer Pfanne 
braten, aber das is t schwie­
riger. Am allerbesten 
schmecken diese Steaks



Miesmuscheln
übrigens, wenn m an sie -  
echt mexikanisch -  über 
Holzkohlenfeuer grült.
F ü r die Beize Zwiebel schä­
len und in eine Schüssel 
reiben. Knoblauchzehen 
schälen und m it Salz zer­
drücken. Auch ia  die Schüs­
sel geben. Rotwein und Öl 
drübergießen, gu t mischen. 
Entkern te  Peperoni wa­
schen, abtropfen lassen und, 
bis auf den Stengelansatz, 
in dünne Scheiben schnei­
den. Mit Rosm arin in  die 
Beize geben. Rum psteaks 
m it H aushaltspapier ab ­
tupfen und den T ettrand  4- 
bis 5mal einschneiden. In  
die Beize legen. Zugedeckt
2 bis 3 Stunden beizen. H in 
und wieder wenden. 
Tom atenm ark in  einem 
Schälchen m it ChUipulver 
mischen. R um psteaks aus 
der Beize nehmen, ab trop­
fen lassen und  m it H aus­
haltspapier trockentupfen. 
Je  eine Seite m it Tom aten­
m ark bestreichen. E tw a die 
H älfte zurücklassen. 
Zwiebeln in  Ringe schnei­
den. Die H älfte der Zwie­
belringe auf die Steaks ver­
teilen. Jedes S teak m it einer 
Scheibe Speck belegen. Mit 
der Speckseite nach oben 
auf den Grülrost legen und  
in den vorgeheizten Grill 
schieben. 10 M inuten gril­
len. Steaks vorsichtig wen­
den, so daß sie je tz t auf dem 
Speck liegen. Oberseite m it 
dem resthchen Tom aten­
m ark bestreichen, m it 
Zwiebeln und Speckschei­
ben belegen. Noch m al 10 
M inuten grillen. Auf einer 
vorgewärm ten P la tte  an ­
richten und  sofort servie­
ren.
Vorbereitung: Ohne Beiz­
zeit 15 Minuten. 
Zubereitung; 25 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
m ) .
Beilage: Körnig gekoch­
te r Reis, W eißbrot oder in 
Alufohe gebackene K arto f­
feln. Dazu schmeckt roter 
spanischer Landwein.
PS: W enn Sie einen Elek- 
trogrül m it D rehgrülrost 
haben, klemmen Sie die 
von beiden Seiten bestri­
chenen und belegten Steaks 
m it dem Speck dazwischen 
und  grillen 25 M inuten ins­
gesamt.

Trotz des miesen Namens sind Miesm,uscheln eine Delikatesse.

MIESMUSCHELN
W ie kom m t die Miesmu­
schel zu ihrem  abfällig 
khngendenNam en ? Schheß- 
lich gehört sie zu den be­
liebtesten M uschelarten. 
Die E rklärung finden wir 
bei ihrer Lebensart. Mies­
muscheln setzen sich wie 
Moos an Steinen und un ter 
dem W asser gelegenen 
Pfahlwerken fest. U nd Moos 
hieß auf m ittelhochdeutsch 
mies. W er sich trotzdem  
noch an dieser Bezeichnung 
für das wohlschmeckende 
W eichtier in  den dunkel­
blauen Schalen stört, kann  
auch Pfahlmuschel sagen 
und  liegt dam it genauso 
richtig.
Miesmuscheln iß t m an von 
September bis März. Sie 
leben in allen Meeren, be­
sonders gern in den nörd­
lichen. Sie werden -  zum 
Beispiel von den H ollän­
dern -  auch künstlich ge­
zogen. Die, die wir essen, 
stam m en meistens aus dem

W attenm eer zwischen Ost­
friesischen Inseln und  dem 
Festland, wo sie große n a ­
türliche Bänke bUden. 
Miesmuscheln kann m an auf 
viele A rten zubereiten. Sie 
eignen sich auch ausge­
zeichnet als Z u ta t für an ­
dere Gerichte. W as wäre 
zum Beispiel eine Paella 
ohne Muscheln?
N ur Muscheln m it fest v er­
schlossenen Schalen v er­
wenden. Die Schalen d ü r­
fen sich erst in  heißem 
W asser öffnen. Die Mu­
scheln vor dem Kochen u n ­
te r fließendem W asser 
gründhch abspülen und  ab ­
bürsten. Fäden (Bysusfä- 
den) dabei entfernen. Am 
besten lassen sich die Mies­
muscheln m it einem P aar 
bereits geleerter Schalen 
essen. Man greift das Mu­
schelfleisch dam it, en th ä r­
te t es, zieht es aus seinen 
Schalen heraus und fü h rt es 
zum Mund.

Miesmuscheln 
auf Borde­
laiser Art
Bild Seiten 324/325

2000 g Miesmuscheln.
F ü r den S u d :
1 Zwiebel (40 g),
1 Stange Lauch (200 g), 
Y2, 1 Wasser,
1 Eßlöffel Weinessig,
1 Lorbeerblatt,
2 Nelken,
Y2 Teelöffel Kümmel.
F ü r die Soße;
1 Zwiebel (40 g),
1 Knoblauchzehe,
Salz,
30 g B utter,
1 Eßlöffel Mehl (10 g), 
schwarzer Pfeffer,
1 Teelöffel Zucker (5 g),
1 Glas ro ter Bordeaux, 
je Y2 B und Petersüie und 
Schnittlauch.

Die französischen Rotweine 
aus dem D epartem ent Gi­
ronde, die un ter dem N a­
men Bordeaux-W eine be­
k an n t sind, eignen sich we­
gen ihrer besonderen W ür­
ze hervorragend zur Ver­
feinerung dehkater Soßen. 
So wird auch die Soße die­
ses Muschelgerichts m it ei­
nem  Glas Bordeaux ge­
würzt.
Miesmuscheln un te r kaltem  
W asser gründlich abbür­
sten, Fäden dabei entfernen. 
F ü r den Sud Zwiebel schä­
len und hacken. Lauch p u t­
zen, waschen, in 1 cm breite 
Ringe schneiden.
Beides in  einen großen Topf 
geben. W asser und Essig 
zugießen. Lorbeerblatt, 
Nelken und  Küm m el rein­
geben. Den Sud zum  K o­
chen bringen. W enn er 
sprudelnd kocht, die Mu­
scheln reingeben. Bei ge­
schlossenem Topf 15 Mi­
nuten  kochen. Topf hin und 
wieder schütteln.
Muscheln m it einem 
Schaumlöffel aus dem Sud 
nehmen. Aus den Schalen 
lösen und  enthärten. In  
einer vorgewärm ten Schüs-
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sei warm stellen. Sud in  15 
M inuten ohne Deckel zur 
H älfte einkochen.
F ür die Soße Zwiebel und 
Knoblauchzehe schälen. 
Zwiebel fein hacken. K nob­
lauchzehe m it Salz zer­
drücken.
B u tte r in einem Topf er­
hitzen. Zwiebel und K nob­
lauchzehe darin in 3 Minu’- 
ten  hellgelb braten. Mehl 
reinrühren und so lange 
schwitzen, bis es eine hell­
braune Farbe angenommen 
hat. Mit dem durchgesieb­
ten  Sud ablöschen. U nter 
R ühren 5 M inuten kochen 
lassen. Mit viel frisch ge­
mahlenem Pfeffer und dem 
Zucker würzen. W ein rein­
gießen. Soße erhitzen, aber 
n icht m ehr kochen lassen. 
Petersilie und Schnittlauch 
abbrausen, trockentupfen. 
Petersihe hacken, Schn itt­
lauch fein schneiden.
Soße über die Muscheln gie­
ßen. Mit Petersilie und 
Schnittlauch bestreuen und 
sofort servieren. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Z ubereitung: 35 Minuten.
K alorien pro P erson ; E tw a
äös;
Beilagen: K opfsalat und 
geröstetes W eißbrot m it 
B u tte r oder B utterkarto f­
feln.

TIP
Wissen Sie, was 
das beste an 
Miesmuscheln 
rheinisch ist?
Der Sud, in  dem 
sie gekocht werden. 
Z u  Graubrot oder 
gebuttertem 
Schwarzbrot 
lößein. Schmeckt 
rorztiglich.

Miesmuscheln 
auf 
Matrosenart
Moules ä la m ariniere

I I
2000 g Miesmuscheln.
F ü r den S u d :

1 Weißwein,
2 Zwiebeln (80 g),
1 Bund Petersilie,
1 Lorbeerblatt,
1 Stengel frischer 
Thym ian oder ^  Teelöffel 
getrockneter Thymian, 
schwarzer Pfeffer. 
A ußerdem :
Saft einer Zitrone,
40 g B utter,
1 B und Petersilie.

Die Muscheln auf M atro­
senart, in der feinen fran ­
zösischen Küchensprache 
Moules ä la mariniere ge­
nannt, gehören zu den ein­
fachsten, aber geschmack­
lich raffiniertesten Mu­
schelgerichten der in terna­
tionalen Küche. 
Miesmuscheln un te r kaltem  
W asser gründlich abbür­
sten. Fäden entfernen. Für 
den Sud Weißwein im Topf 
erhitzen. Zwiebeln schälen 
und reinreiben. Petersihe 
waschen. Gebündelt lassen. 
Mit Lorbeerblatt, Thym ian 
und  Pfeffer in  den Sud ge­
ben. W enn der Sud spru­
delnd kocht, Muscheln rein­
geben. Bei geschlossenem 
Topf 15 M inuten kochen. 
Topf dabei hin und  wieder 
rütteln . Muscheln m it ei­
nem Schaumlöffel aus dem 
Sud nehmen. In  einer vor­
gewärm ten Schüssel an ­
richten.
Sud in  einen anderen Topf 
sieben. Zitronensaft und

B u tte r reingeben. E rh it­
zen, bis die B u tte r ge­
schmolzen ist. Dabei h äu ­
fig um rühren. Petersüie ab ­
brausen, trockentupfen und 
hacken.
Sud über die Muscheln gie­
ßen. Mit Petersilie be­
streuen und  sofort servie­
ren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
2iK
Beilage: Frisches Stangen­
weißbrot. Als G etränk p aß t 
ro ter Landwein oder ein 
spritziger Weißwein von 
der Mosel.
P S : W enn m an im Sud 
s ta tt  Petersilie, Lorbeer­
b la tt und Thym ian 1 S tan ­
ge Lauch in  Ringen und 
1 Möhre in  Scheiben m it­
kocht, sind das Muscheln 
rheinische A rt. D ann wird 
der Sud nu r m it Zitronen­
saft verfeinert. Als Beilage 
g ib t es Schwarzbrot m it 
B utter.

Miesmuscheln 
fritiert
2000 g Miesmuscheln.
F ü r den S u d :
% 1 Wasser,
% 1 Weißwein,
1 B und Suppengrün,
1 Zwiebel (40 g),
1 Lorbeerblatt,
4 W acholderbeeren,
4 Pfefferkörner. 
A ußerdem :
Salz,
weißer Pfeffer,
Saft einer halben Zitrone,
1 1 Öl oder
750 g K okosfett zum
Ausbacken,
6 Eßlöffel Mehl (60 g),
6 Eßlöffel Semmelbrösel 
(60 g),
3 Eier.

Zum Garnieren;
% Bund Petersilie,
1 Zitrone.

Muscheln un ter fließendem 
kaltem  W asser gut abbür­
sten. Fäden entfernen.
F ü r den Sud W asser und 
W ein in  einem großen Topf 
erhitzen. Suppengrün p u t­
zen, waschen und  zer­
schneiden. Zwiebel schälen 
und m it dem Lorbeerblatt 
spicken. Alles zusammen 
m it den W acholderbeeren 
und Pfefferkörnern in  den 
Topf geben. W enn der Sud 
sprudelnd kocht, die Mu­
scheln reingeben. Bei ge­
schlossenem Topf 15 M inu­
ten  kochen. Topf hin und 
wieder rü tteln .
Muscheln abgießen und  e t­
was abkühlen lassen. Mu­
schelfleisch aus den Schalen 
lösen und enthärten. Leicht 
m it Salz und  Pfeffer w ür­
zen. Mit Z itronensaft be­
träufeln.
Öl oder Kokosfett in  einem 
Fritiertopf auf 180 Grad 
erhitzen.
Auf einen Teller Mehl, auf 
einen zweiten Semmelbrö­
sel geben, und auf einem 
dritten  die E ier verquirlen. 
Muschelfleisch zuerst in 
Mehl, dann in  Ei, zuletzt 
in Semmelbröseln wenden. 
Im m er 6 bis 8 Muscheln auf 
einmal in den Topf geben 
und 3 M inuten fritieren. 
Rausnehm en, abtropfen 
lassen. Auf einer vorge­
w ärm ten P la tte  warm stel­
len, bis alle Muscheln aus­
gebacken sind.
Petersihe abspülen, trok- 
kentupfen und in S träuß­
chen zupfen. Sträußchen 5 
Sekunden ins heiße F e tt 
tauchen und abtropfen las­
sen.
Zitrone abspülen, abtrock­
nen und in  Achtel schnei­
den. Muscheln m it fritierter 
Petersilie und Zitronen­
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Miesmuscheln korsische A rt

achteln umlegen und  sofort 
servieren.
Vorbereitung; 15 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
iÜK
B eilagen: Gemischter Sa­
lat, Remouladensoße und 
französisches Stangenbrot.

Miesmuscheln 
gefüllt
Bild Seiten 324/325

1000 g Miesmuscheln. 
F ü r den S u d :
%  1 Wasser,
% 1 Weißwein,
1 kleine Zwiebel (30 g), 
%  Lorbeerblatt,
2 W acholderbeeren,
%  Bund Suppengrün,
1 Bund Petersilie,
1/2 Bund Dill,
1 Knoblauchzehe,
1 kleine Zwiebel (30 g),
3 Eßlöffel Semmelbrösel 
(30 g),
50 g K räu terb u tte r 
(Fertigprodukt).

Miesmuscheln un te r flie­
ßendem W asser gründhch 
abbürsten. Fäden entfernen. 
W asser und  W ein in einem 
großen Topf zum Kochen 
bringen. Zwiebel schälen, 
m it dem L orbeerblatt spik- 
ken. M it den W acholder­
beeren in  den Sud geben. 
Suppengrün putzen, w a­
schen und in  Stücke schnei­
den. Auch in den Sud ge­
ben. W enn der Sud spru­
delnd kocht, die Muscheln 
reingeben und zugedeckt
15 M inuten kochen. Zwi­
schendurch den Topf h äu ­
fig rü tte ln . Muscheln auf 
einem Sieb abtropfen lassen. 
Fleisch aus den Schalen 
nehmen. Die Schalen aus­
einander brechen.

Interessant: Miesmuschel­
bank in  der Bretagne 
an Frankreichs 
Atlantikküste bei Beg-Meil.

Muschelfleisch hacken. Pe- 
tersihe und Dill abspülen, 
trockentupfen. Petersilie 
hacken. Dill fein schnei­
den. Knoblauchzehe und 
Zwiebel schälen und fein 
hacken. Alles m it Semmel­
bröseln und K räu terbu tter 
mischen. Mischung in die 
Schalen füllen. Schalen auf 
ein Backblech setzen und 
ia  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
Backzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 240 Grad. 
G asherd: Stufe 6 oder reich- 
hch Y2 große Flamme. 
Muscheln aus dem Ofen 
nehmen. Auf einer vorge­
w ärm ten P la tte  servieren. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
2l(X
W ann reichen ? Mit geröste­
tem  Toast brot als Vor­
speise. Dazu schmeckt Sekt 
oder ein spritziger Mosel­
wein.

Miesmuscheln 
italienisch
Bild Seiten 324/325

2000 g Miesmuscheln.
F ü r den S u d :
% 1 Wasser, % 1 Weißwein,
1 große Zwiebel (60 g),
1 Lorbeerblatt,
2 Nelken, Salz, •
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer.

A ußerdem :
350 g Tom aten,
2 kleine Zwiebeln (60 g),
2 Knoblauchzehen,
Yg 1 Sahne,
Saft einer Zitrone,
1 Teelöffel 
W  orcestersoße,
Salz,
Pfeffer,
50 g geriebener 
Em m entaler Käse,
50 g geriebener 
Parm esankäse,
50 g K räu terbu tter 
(Fertigprodukt).

Miesmuscheln un ter ka l­
tem  W asser gründlich ab ­
bürsten. Fäden entfernen. 
W asser und  Weißwein in  
einem Topf aufkochen. Die 
geschälte, m it L orbeerblatt 
und Nelken gespickte Zwie­
bel reingeben. Mit Salz und 
Pfeffer würzen. W enn der 
Sud sprudelnd kocht, die 
Muscheln reingeben und bei 
geschlossenem Topf 15 Mi­
nuten  kochen.
In  der Zwischenzeit Tom a­
ten  häuten, entkernen und 
die Stengelansätze raus­
schneiden. Fruchtfleisch 
fein würfeln. Zwiebeln und 
K noblauchzehen schälen 
tm d fein hacken.
Muscheln m it einem 
Schaumlöffel aus dem Sud 
nehmen. E tw as abkühlen 
lassen. Fleisch aus den 
Schalen lösen und  en thär­
ten . In  eine flache feuer­
feste Form  geben. M it To­
m aten, dann m it Zwiebeln 
und  K noblauch bedecken.
6 Eßlöffel Sud durch ein 
Sieb in eine Schüssel geben, 
m it Sahne, Zitronensaft, 
W orcestersoße, Salz und 
Pfeffer verquirlen. Über die 
Muscheln gießen. Käse 
drüberstreuen. K räu te rb u t­
te r in Flöckchen drauf ver­
teilen. Form  in den vorge­
heizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene stellen.

Backzeit: 10 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Form  aus dem Ofen neh­
men, sofort servieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
43(X
W ann reichen? Mit fri­
schem Stangenweißbrot als 
Abendessen. Dazu schmeckt 
italienischer Rotwein.

Miesmuscheln 
korsische Art
Moules Corsaires

I I
2000 g Miesmuscheln.
F ü r den S u d :
1 Zwiebel (40 g),
% 1 Weißwein.
F ü r die Soße:
1 Stange Lauch (130 g),
% Fenchelknolle (40 g),
1 Möhre (80 g),
% Sellerieknolle (125 g),
65 g B utter,
1 Eßlöffel Speisestärke 
(10 g),
% 1 saure Sahne, Salz,
% Teelöffel Paprika 
rosenscharf.

Einleuchtend, daß Muschel­
rezepte, die auf Inseln en t­
stehen, zu den allerbesten 
gehören. Denn Fischer wis­
sen m eist ganz genau, wie 
m an ihre Fänge am 
schm ackhaftesten zuberei­
te t. Zum Beispiel nach die­
sem R ezept korsischer F i­
scher.
Muscheln un ter kaltem  
W asser gründhch abbür­
sten. Fäden entfernen. 

Fortsetzung auf Seite 326
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Vliesmiischelbällchen
Rezept Seite 326.
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Z u  Miesmuschdrehs spanisch brauchen Sie vor allem Paprikaschoten, A al, Tomaten, Erbsen, Knoblauch und Olivenöl.

Fortsetzung von Seite 323 
Für den Sud Zwiebel schä­
len und hacken. In einem 
Topf mit Wein und %  1 
Wasser aufkochen. Mu­
scheln reingeben und zu­
gedeckt 15 Minuten ko­
chen. Topf dabei hin und 
wieder rütteln.
In der Zwischenzeit für die 
Soße Lauch und Tenchel- 
knoUe putzen, waschen, ab­
tropfen lassen. Möhre und 
Sellerieknolle schälen, wa­
schen, abtropfen lassen. Gre- 
müse in 3 mm dicke, 2 cm 
lange Streifen schneiden. 
Butter in einem Topf er­
hitzen. Gemüse darin 20 
Minuten dünsten.
Die Muscheln mit eiaem 
Schaumlöffel aus dem Sud 
nehmen und warm stellen. 
Sud über das Gremüse gie­
ßen und aufkochen lassen. 
Speisestärke mit etwas W as­
ser glattrühren. Soße damit 
binden. Einmal aufkochen 
lassen. Satire Sahne rein­
rühren. Mit wenig Salz und 
viel Paprika scharf ab­
schmecken. Muschelfleisch 
aus den Schalen lösen, ent­
härten und auf einer vor­
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gewärmten Platte anrich­
ten. Mit heißer Soße über­
gießen und sofort servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten. 
Kalorien pro Person: Etw a  
3 3 ä
Beilage: Frisches Stangen­
weißbrot. Dazu als Getränk 
einen roten Bordeaux.

Miesmuschel­
bäUchen
B üd Seiten 324/325

1000 g  Miesmuscheln.
Für den S u d :
2 Zwiebeln (80 g),
20 g Butter,
%  1 Weißwein, %  1 Wasser, 
Salz, weißer Pfeffer.
Für die MuschelbäUchen: 
250 g gemischtes 
Hackfleisch, 1 Ei,
1 kleine Zwiebel (40 g),
1 Knoblauchzehe, Salz,
%  Bund Petersilie, 
weißer Pfeffer,
2 Teelöffel
Tomatenketchup (20 g),
60 g  Margarine.

Für die Garnierung: 
%  K opf Salat (100 g),
1 Tomate (40 g), Salz,
4 Zitronenachtel.

Die Muscheln unter kaltem  
Wasser gründlich bürsten. 
Fäden dabei abziehen. Für  
den Sud Zwiebeln schä­
len und in Scheiben schnei­
den. Butter, Weißwein, 
Wasser, Zwiebeln, Salz imd 
Pfeffer in einem Topf 3 
Minuten kochen. Muscheln 
reingeben. Im  geschlossenen 
Topf 15 Miauten bei m itt­
lerer Hitze kochen, bis sich 
die Schalen geöfihet haben. 
Muschelfleisch aus den Scha­
len lösen, Bart entfernen. 
Muscheln auf einem Brett 
kleinhacken. Muschelfleisch 
mit Hackfleisch und E i in 
einer Schüssel verrühren. 
Zwiebel schälen und fein 
würfeln. Knoblauchzehe 
auch schälen, würfeln und 
m it Salz zerdrücken. Peter­
silie unter kaltem Wasser 
abbrausen, mit Haushalts­
papier trockentupfen, fein 
hacken. Zwiebel, Knoblauch 
und PeteraUie m it Pfeffer

imd Tomatenketchup zum 
Muschelfleisch geben. Gut 
mischen und abschmecken. 
Kleine Bällchen formen. 
Margarine in einer Pfanne 
erhitzen. MuschelbäUchen 
darin rundherum in 8 Mi­
nuten braun braten.
Für die Garnierung K opf­
salat putzen, waschen, dik- 
ke Rippen raustrennen. Sa­
lat auf einem Sieb abtrop­
fen lassen. Tomate häuten 
und in 4 Scheiben schnei­
den. Dabei Stengelansatz 
rausschneiden.
Salatblätter auf vier Teller 
verteilen. MiesmuschelbäU­
chen drauflegen. Tomaten­
scheiben mit wenig Salz be­
streuen. Je ein Zitronen­
achtel anlegen. 
Vorbereitung: 2 5 Minuten. 
Zubereittmg: 30 Minuten.
Kalorien pro Person; E tw a  

405^
Wann reichen? Als Vor­
speise oder Imbiß.

Miesmuschel- 
chowder
Siehe Clam-Chowder.



Miesmuschel- 
pilaw 
griechisch
K tenia me ryzi

1 große Zwiebel (80 g),
50 g B u tte r oder Margarine, 
280 g Miesmuscheln aus 
dem Glas,
100 g Langkornreis,
2 Eßlöffel Olivenöl (20 g), 
Salz,
%  Bund Petersiüe,
1 Eßlöifel Öl (10 g) ziun 
E infetten.

Die griechisclie Küche ist 
bekannt für ihre Einfach­
heit. Deshalb schwärmen 
viele Griechenland-Fans 
von ihr. Auch der Mies- 
muschelpilaw ist ohne gro­
ßen Aufwand zuzubereiten. 
Das Köstliche daran: D a­
durch, daß der Reis m it 
Muschelwasser aufgegossen 
wird, schmeckt er durch 
und  durch nach den Scha­
lentieren.
Zwiebel schälen und  w ür­
feln. B u tte r oder M argarine 
in  einem Topf erhitzen. 
Zwiebel in  3 M inuten darin  
goldbraun werden lassen. 
Miesmuscheln auf einem 
Sieb abtropfen lassen. Mu­
schelsaft auffangen. Mu­
scheln zu  der Zwiebel ge­
ben. 5 M inuten erhitzen. 
In  der Zwischenzeit Reis 
waschen. Abtropfen lassen. 
Oüvenöl in  einer Pfanne 
erhitzen. Reis reingeben 
und  darin  goldbraim  rösten. 
M uschelsaft m it W asser zu 
%  1 auf füllen. Ü ber den 
Reis gießen. Salzen. Reis 
bei m ittlerer H itze 20 Mi­
nu ten  zugedeckt garen. 
Reis und  Muscheln m i­
schen. Petersilie im ter kal­
tem  W asser abbrausen. Mit 
H aushaltspapier trocken­
tupfen. Fein hacken.
E ine runde Schüssel m it Öl 
einfetten. Miesmuschelpi- 
law reinfüllen. Andrücken. 
Auf eine runde P la tte  s tü r­
zen. M it Petersilie be­
streuen und  servieren. 
V orbereitung: 5 M inuten.
Zubereitung: 30 M inuten.

Athen, Hauptstadt Grie­
chenlands. Ih r ältester, noch 
aus der Türkenzeit stam­
mender Stadtkern, hat kleine 
Häuser und enge Gassen. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
38ö;
W ann reichen? M it grünem  
Salat als Mittagessen.

Vliesmuschel­
reis spanisch

500 g Aal, 280 g Muscheln 
aus dem Glas,
1 Artischocke (250 g), Salz,
4 grüne Paprikaschoten 
(600 g), 4 Tom aten (280 g), 
1 Knoblauchzehe,
% 1 Olivenöl,
150 g tiefgekühlte Erbsen, 
250 g Langkomreis,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 Teelöffel 
Paprika edelsüß,
1 Messerspitze Safran.

Aal abziehen, ausnehmen, 
un ter kaltem  W asser w a­
schen, m it H aushaltspapier 
trockentupfen, in  4 cm gro­
ße Stücke schneiden. 
Muscheln abtropfen lassen. 
Beides beiseite stellen.
Von der Artischocke die 
B lattsp itzen  abschneiden. 
In  einem Topf m it leicht 
gesalzenem W asser 10 Mi­
nuten  kochen. A btropfen 
lassen. B lä tte r abzupfen. 
D as un tere  D rittel ab ­
schneiden (das obere dün­
nere B latteü  nicht ver­
wenden), H eu entfernen, 
Boden in  Streiten schneiden. 
Paprikaschoten halbieren, 
Kerngehäuse rausschnei­
den. Paprikaschoten wa­
schen, in  schmale Streifen 
schneiden. Tom aten häu­
ten , die Stengelansätze 
rausschneiden, achteln. 
K noblauchzehe schälen. In  
dünne Scheiben schneiden. 
Olivenöl erhitzen und  A r­
tischocke, Paprikaschoten 
im d die Knoblauchzehe
5 M inuten darin  anbraten. 
E rbsen im aufgetaut rein­
geben. Reis waschen, gu t 
abtropfen lassen und  im 
Gemüse anrösten. Heiße 
Fleischbrühe draufgießen. 
Aal reingeben. Mischen, 30 
M inuten kochen. 5 M inu­
ten  vor Ende der Garzeit 
Tom aten und  Miesmuscheln 
zufügen. Mit Salz, Paprika 
und  Safran abschmecken. 
V orbereitung: 40 M inuten. 
Zubereitung: 40 Minuten. 
Kalorien pro P erson ; E tw a
945;

IVliesinuschelsalat
B eüage: K opfsalat oder ge­
m ischter Salat. Als Ge­
trän k  p aß t weißer spani­
scher R ivja.

Miesmuschel­
salat
300 g Miesmuscheln aus 
der Dose,
100 g Champignons,
I Zwiebel (40 g),
1 säuerHcher Apfel (150 g), 
Saft von zwei Zitronen, 
Salz, Pfeffer, Zucker,
2 Eßlöffel Olivenöl (20 g), 
%  K opf Salat,
4 Zitronenscheiben zum 
Garnieren.

Miesmuscheln abtropfen 
lassen. Champignons p u t­
zen, waschen, abtropfen las­
sen und  in  dünne Scheiben 
schneiden. Zwiebel schälen 
und  fein würfeln. Gewa­
schenen, ungeschälten A p­
fel entkernen und  auch fein 
würfeln.
Zitronensaft, Salz, Pfeffer, 
eine Prise Zucker im d ö l  in  
einer Schüssel mischen. Mu­
scheln, Champignons, Zwie­
bel und  Apfel reingeben. 
Mischen.
K opfsalat putzen, waschen 
im d sehr gu t abtropfen las­
sen (am besten in  ei­
nem  K üchentuch trocken­
schwenken).
Vier flache Schalen m it Sa­
la t auslegen. M uschelsalat

A u f Salat sollte man nie verzichten, besonders nicht, wenn er aus Miesmuscheln gemacht ist.
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Mit der Mignontorte 
werden Sie viel Beifall ernten. 

Sie schmeckt ausgezeichnet 
und ziert bestimmt 

jede Kaffeetafel.

darauf verteilen und  m it je 
einer Zitronenscheibe gar­
nieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
145^
W ann reichen? Als Vor­
speise oder als kleines 
Abendessen für K alorien­
sparer. Dazu g ib t’s Toast­
b ro t und  B utter.

Miesmuschelsalat 
englisch
Siehe Englischer Muschel­
salat.

Miesmuschel­
Spießchen 
flämische Art

175 g Schinkenspeck,
250 g geräucherte 
Miesmuscheln aus dem 
Glas,
1 Bund Petersilie,
1 Knoblauchzehe, Salz,
1 Ei, 20 g Semmelbrösel.

Schinkenspeck in etwa 3 
cm große Q uadrate schnei­
den und abwechselnd m it 
den abgetropften Muscheln 
auf Spießchen stecken. 
Petersiüe abspülen, trok- 
kentupfen und  fein hacken. 
K noblauch schälen, m it 
Salz zerdrücken und  m it 
Petersilie mischen. Die 
Spießchen in  dem Petersi­
lien- Knoblauch- Gemisch 
wenden. E i auf einen Teller 
geben, m it einer Gabel ver­
quirlen. Die Spieße dam it 
bestreichen und m it Sem­
melbröseln bestreuen. Auf 
jeder Seite 2 M inuten gril­
len.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
3lU
W ann reichen ? Mit frischem 
W eißbrot und Remoulade 
als kleines A bendbrot oder 
als M itternachtsüberra­
schung für Partygäste.



Mignontorte

Miesmuschel­
suppe 
italienisch

Hl
1000 g Miesmuscheln,
Yg 1 Wasser,
% 1 Weißwein,
1 große Zwiebel (80 g),
1 kleines Lorbeerblatt,
1 Prise Thym ian oder 
Oregano,
frisch gemahlener Pfeifer, 
8 dünne Scheiben 
W eißbrot (160 g),
1 Knoblauchzehe.

Muscheki un ter kaltem  
W asser gründlich abbür­
sten. W asser und  Weißwein 
in  einen Topf geben. Zwie­
bel schälen, in  Scheiben 
schneiden und  dazugeben. 
Lorbeerblatt und  Thym ian 
(Oregano) auch. Aufkochen. 
Muscheln reingeben. Im  
geschlossenen Topf bei klei­
ner H itze etwa 15 Mi­

jSie werden überrascht sein, wie prima Miesmuschel-Spießchen flämische A rt schmecken.

n uten  kochen, bis sich die 
Muscheln geöffnet haben. 
K räftig  pfeffern. 
W eißbrotscheiben toasten, 
m it der geschälten K nob­
lauchzehe einreiben und  
auf vier Teller verteilen. 
Die Muschelsuppe drüber­
füllen und  sofort servieren, 
dam it das B ro t n ich t auf­
weicht.

Vorzügliches Mitternachtsessen: Miesmuschelsuppe italienisch.

Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a

W ann reichen? Als Vor­
speise, M itternachtssuppe 
oder als pikantes K a te r­
frühstück.

Mignontorte
F ü r den T eig :
500 g Mehl,
2 gestrichene Teelöffel 
Backpulver,
140 g Zucker, 1 Prise Salz,
2 Päckchen VaniUinzucker,
2 Eier,
250 g B u tte r oder 
Margarine.
M argarine zum  Einfetten. 
Mehl zum Ausrollen.
F ü r die Creme:
4 B la tt Gelatine,
8 Eigelb,
250 g Zucker, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
40 g Speisestärke,
%  1 Weißwein,
Saft einer Zitrone,
5 Eßlöffel Weißwein.
F ü r den Guß:
250 g Puderzucker,
3 Eßlöffel Zitronensaft,
3 Eßlöffel Wasser.
F ü r die G arnierung:
80 g gehackte Pistazien,
80 g gemischte kandierte 
F rüchte.

F ü r den Teig Mehl m it 
Backpulver auf ein Back-

l i TIP
Mignontorte
kann zur
Abwechslung
auch m it
M okkafüllung
zubereitet
werden.
Dann für 
die Creme 
statt Wein 
einfach 
starken Kaffee 
nehmen.

b re tt oder auf die A rbeits­
fläche geben. In  die M itte 
eine Mulde drücken. Darein 
kommen Zucker, Salz, Va- 
nülinzucker und  Eier. B u t­
te r  oder Margarine in  
Flöckchen auf dem R and 
verteilen. Von außen nach 
innen einen M ürbeteig kne­
ten. Zugedeckt 30 M inuten 
in  den K ühlschrank stellen. 
Eine Springform von 26 
cm Durchmesser einfetten. 
Teig in  fünf gleich große 
Teile schneiden. E in  Fünftel 
auf bem ehlter A rbeits­
fläche in  Größe der Spring­
form ausroUen. Springform 
dam it auslegen. In  den vor­
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
Backzeit: 15 Minuten. 
E lek troherd ; 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme.
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Erfrischend: Milchcocktail.

Den ersten Boden aus dem 
Ofen und aus der Form  
nehmen. Auf einem K u ­
chendraht abkühlen lassen. 
Übrige vier Böden backen. 
In  der Zwischenzeit für die 
Creme Gelatine in  einer 
Schüssel m it W asser ein­
weichen. Übrige Zutaten, 
bis auf die 5 Eßlöffel Wein, 
in einem Topf mischen. 
Topf auf den H erd stellen. 
Bei kleiner H itze schlagen, 
bis die Masse cremig wird. 
Topf beiseite stellen. Fünf 
Eßlölfel W ein in einem 
Topf erhitzen, die ausge­
drückte Gelatine darin auf­
lösen und  in  die Creme 
rühren. Abkühlen lassen. 
D en ersten Tortenboden 
wieder in  die Springform 
geben und m it einem Vier­
te l der Creme bestreichen. 
Die nächsten drei Torten­
böden auch bestreichen und 
in  die Springform geben. 
Den fünften drüberlegen. 
F ü r den Guß Puderzucker, 
Z itronensaft und W asser ia  
einem Schälchen verrüh­
ren. Tortenoberfläche und 
R and dam it bestreichen.
16 Tortenstücke markieren. 
Mit den Pistazien einen 2 
cm breiten R and streuen. 
M it kandierten Früchten 
garnieren. Guß erstarren 
lassen. Vor dem Servieren 
in 16 Stücke schneiden. 
Vorbereitung: Ohne K ühl­
zeit 30 Minuten. 
Zubereitung: Ohne A b­
kühlzeit 90 Minuten. 
Kalorien pro S tück; E tw a
is K  ■
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MUch
Milch m acht überlegen, 
heiß t ein vielzitierter W er­
beslogan. U nd hier kann 
m an getrost jedes W ort als 
bare Münze nehmen. Denn 
»Milch«, so heißt es in  einem 
einschlägigen Lexikon, »ent­
h ä lt alle zur A ufzucht der 
Neugeborenen erforderli­
chen Nährstoffe in  zweck­
mäßigem Verhältnis«. 
Genauer gesagt handelt es 
sich um  Eiweiß, Milch­
zucker, F e tt, außerdem  um  
MineralstofFe und Vitamine. 
U nd was für ein Neugebo­
renes lebenswichtig ist, ist 
für den Erwachsenen die 
Grundlage der E rnährung. 
F rüher unterschied m an 
schücht zwischen Voll­
milch, Magermilch und 
Butterm ilch. H eute g ib t es 
Milch in  den verschieden­
sten Zusammensetzungen 
zu kaufen. Um nur zwei 
Beispiele zu nennen: F e tt­
arme, eiweißangereicherte 
Milch oder Milch, die zu­
sätzlich m it V itam inen an ­
gereichert wurde. Jeder 
kann  also die Milch trinken 
oder zum Kochen verwen­
den, die in seinen individuel­
len Ernährungsplan paßt.

Milch mit 
Rum
F ü r 2 Personen

60 g Puderzucker, 
% 1 heiße Milch,
1 Eigelb, % 1 Rum.

Puderzucker m it Müch in 
einem Topf verrühren. E i­
gelb in  einer Tasse ver­
quirlen und  m it dem R um  
zur Müch geben. Bei klein­
ster H itze 3 M inuten ziehen 
lassen. In  Punschgläser fül­
len und heiß servieren.
PS: Müch m it R um  m un­
det auch eisgekühlt.

Milchcafi
%  1 Wasser,
8 gehäufte Teelöffel 
gemahlener Kaffee,
1 1 Müch.

Milchcafi ist fast ein Schwei­
zer N ationalgetränk. E r 
besteht im m er aus einem 
D rittel sehr starkem , hei­
ßem Kaffee und  zwei D rit­
tel heißer Milch. Man 
tr in k t Müchcafi im  L and der 
Eidgenossen fast zu allen 
Tageszeiten. Manchmal so­
gar Z’nacht, also zum 
Abendessen. D ann aber 
kalt. Übrigens heißt diese 
Mischung in  Berlin K af­
fee verkehrt.
W asser aufkochen. Spru­
delnd über den Kaffee im 
F ilter gießen. Müch auf­
kochen lassen. Milch und 
KaflFee in  einer K anne m i­
schen. Auf einem Rechaud 
warm halten.
E rg ib t pro Person etwa
2 Tassen.

Milchcocktail 
Trinidad
F ür 1 Person

i/g 1 Müch,
4 Glas (je 2 cl) 
Orangensaft,
1 Glas (2 cl) weißer Rum ,
2 Eiswürfel,
1 Orangenscheibe zum 
Garnieren.

Auf Trinidad versteht man, 
wie auf allen westindischen 
Inseln, besonders gute Mix­
getränke m it Obstsäften zu­
zubereiten. F ast im m er sind 
sie m it R um  verfeinert. 
Auch dann, wenn der 
H auptbestandteil Milch ist.

M it viel Eis: Milch-Frappe.

Milch in ein Mischglas fül­
len. Langsam Orangensaft 
und R um  reinrühren. 
Eiswürfel in  ein Becherglas 
geben. Orangenmilch auf­
füllen. Orangenscheibe bis 
zur M itte einschneiden, auf 
den R and stecken.
PS: Man kann auch eine 
Spirale aus dünn geschäl­
te r Orangenschale über 
den Glasrand hängen.

MUch-Flip
F ür 1 Person

3 Eiswürfel, 1 Ei,
1 Teelöffel Zucker, 
i/g 1 Müch,
2 Glas (je 2 cl)
W einbrand, 
geriebene M uskatnuß.

Beim Flip, einem Mix­
getränk m it m indestens ei­
nem Eigelb, is t die harmo-

Christoph Kolumbus war es, der 1498 Trinidad entdeckt hat. 
Hier der Asphaltsee der Insel im  Süden der Kleinen Antillen.



Milch-Kaltschale
lüsohe Abstimmung der 
Z utaten  besonders wichtig. 
D arum  kann m an den 
Müch-Flip fast als den 
klassischsten aller Tlips be­
zeichnen. Denn kaum  etwas 
p aß t so gu t zusammen wie 
Milch und Ei.
Eiswürfel in  einen P lastik ­
beutel geben. Mit H am ­
m er oder Fleischklopfer zu 
Schnee zerkleinern. In  ei­
nen Shaker geben. E i auf­
schlagen und  draufgleiten 
lassen. Zucker reingeben. 
Shaker schließen. Mit einer 
Serviette umwickelt k räf­
tig  schütteln. Müch und 
W einbrand dazugeben. 
Noch m al 2 M inuten schüt­
teln.
In  ein hohes Becherglas ge­
ben. Mit M uskat bestäuben 
und sofort servieren.

Milch-Frappe
F ü r 1 Person

2 Aprikosenhälften aus 
der Dose (40 g), 
i/g 1 Müch,
1 Glas (2 cl) 
Apricot-Brandy,
2 Eßlöffel Aprikosensaft 
aus der Dose,
2 W ürfel Vanüle-Eiscreme 
(fertig gekauft, 40 g),
25 g Sahne.

Frappes sind Drinks, die 
m an gewöhnlich m it ge­
mahlenem (zerstoßenem) 
Eis zubereitet und nach 
Tisch serviert. 
Müch-Frappes haben mei­
stens Eiscreme als küh ­
lende Grundlage. M anch­
m al gibt m an Eigelb rein, 
im m er aber Likör und 
Fruchtsaft.
Aprikosenhälften in dünne 
Schnitze schneiden, Schnit­
ze halbieren. Milch, Apri­
cot-Brandy und Aprikosen­
saft in  einen Shaker geben 
und  gut mischen. Vanille­
Eiscreme in  ein hohes Stiel­
glas geben. Mit der Apriko­
senmilch auifüllen.
Steif geschlagene Sahne in 
einen Spritzbeutel füllen. 
Eine H aube au i den Drink 
spritzen. Mit Aprikosen­
stückchen garnieren. Mit 
einem Strohhalm  und  einem 
Eislöffel servieren.

Kühles Dessert an heißen Tagen: Milch-Kaltschale m it tiefgekühlten oder frischen Früchten.

Milchgelee 
mit 
Mandarinen
1/2 1 Milch,
80 g Zucker,
1 Prise Salz,
1 Glas (2 cl) Rum,
6 B la tt weiße Gelatine. 
Zum Garnieren:
1 Dose
M andarin- Orangen 
(190 g).

Müch, Zucker und Salz in 
einen Topf geben. Aufko­
chen lassen. R um  dazuge­
ben. 10 M inuten durch­
ziehen lassen.
Gelatine in einem Becher 
m it W asser ein weichen, aus­
drücken und in  der Müch 
un te r R ühren auflösen.
4 Tassen oder Förm chen m it 
kaltem  W asser ausspülen 
und  das noch flüssige Milch-

1
Halten Sie 
die Förmchen 
m it dem 
Milchgelee 
vor dem 
Stürzen kurz 
in  heißes 
Wasser. Dann  
geht’s leichter.

gelee hineingießen. E rst ab ­
kühlen, dann zugedeckt im 
K ühlschrank erstarren las­
sen. Stürzen und m it den 
gu t abgetropften M anda­
rin-Orangen garniert ser­
vieren.
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
I m
W ann reichen? Als N ach­
tisch. W enn Sie wollen m it 
Schlagsahne.

MUch­
Kaltschale 
mit Früchten
Je  300 g (1 Paket) 
tiefgekühlte oder frische 
H im beeren und  
Erdbeeren,
40 g Zucker,
1 1 Milch,
1 Prise Salz,
80 g Zucker,
% Vanülestange,
3 Eigelb.

Tiefgekühlte F rüchte  nach 
Vorschrift auf tauen  lassen. 
Frische F rüchte putzen, in 
kaltem  W asser vorsichtig 
waschen. Auf einem Sieb 
abtropfen lassen. In  eine 
Schüssel geben. Mit 40 g 
Zucker mischen und  zuge­
deckt im  K ühlschrank zie­
hen lassen.

Tiefgekühlte F rüchte  b rau ­
chen Sie in  den meisten 
Fällen n icht m ehr zu zuk- 
kern. Sie sind es schon. 
Müch, Salz, Zucker und 
aufgeschnittene Vanille­
stange in  einem Topf auf­
kochen. Vom H erd neh­
men. 10 M inuten ziehen 
lassen. E tw as Müch m it 
den Eigelb in einem Schäl­
chen verquirlen. W ieder in 
die Suppe rühren. Bis kurz 
vorm Kochen erhitzen. Vom 
H erd nehmen. Abkühlen 
lassen. Dabei gelegentlich 
um rühren. Zugedeckt im 
K ühlschrank ganz ausküh­
len lassen.
Beeren in  4 tiefe Teller ver- 
teüen, darauf die Müch- 
Kaltschale geben. Vanüle­
stange vorher rausnehmen, 
dann sofort servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 5 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
385!
W ann reichen? Im  Sommer 
als Vorspeise oder als süße 
Erfrischung zwischendixrch. 
Viele K inder mögen solche 
Suppen besonders gern. 
Man kann  Suppenmakrön- 
chen auf die Portionen 
streuen.
PS: M üch-Kaltschale kön­
nen Sie auch m it Pudding­
pulver zubereiten. Auf 1 1 
Milch ein Vanülepudding- 
pulver. D ann ist die Vanil­
lestange überflüssig. Aber 
m it Eigelb sollte m an die 
M üch-Kaltschale immer le­
gieren.
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Milchmix­
getränke
Milch ist eines der gesün­
desten und vielseitigsten 
Nahrungsm ittel. Abgese­
hen von den zahlreichen 
Milchgerichten gibt es noch 
mindestens ebenso viele 
M ilchmixgetränke. Auf die 
Frage, was sich denn m it 
Milch mixen läß t, kann 
m an guten Gewissens sa­
gen: F ast alles. W ir geben 
Anregungen für erfrischen­
de M ilchmixgetränke. Für 
Erwachsene und  Kinder, 
für Antialkoholiker und 
Leute, die einen guten 
Tropfen nicht verachten. 
Aber b itte  nicht vergessen: 
H ier g ib t’s nur Vorschläge. 
Lassen Sie Ih rer Phantasie 
freien Lauf und  kom binie­
ren Sie nach L ust und 
Laune. Denn zu Milch paß t 
wirklich fast alles.

Bananenmilch

1 Banane,
Saft einer halben Zitrone,
2 Eßlöffel Zucker,
1/4 1 kalte Müch.

Geschälte B anane im Mixer 
pürieren oder m it einer 
Gabel auf einem Teller zer­
drücken. Zitronensaft und 
Zucker zugeben. Schaumig 
schlagen. Milch un ter wei­
terem  Schlagen zugießen. 
In  ein hohes Longdrink­
Glas gießen und  sofort m it 
Strohhalm  servieren.

Birnenmilch

1 Birnenhälfte aus der 
Dose,
2 Glas (je 2 cl) 
konzentrierter Birnensaft, 
Yg 1 kalte  Milch,
1 Glas (2 cl) Birnengeist, 
knapp %  Teelöffel 
J  ohannisbeergelee.

Abgetropfte Birnenhälfte 
und  Birnensaft im  Mixer 
pürieren. K alte Müch und 
Birnengeist zugießen. In  
ein hohes Becherglas gie­
ßen. Johannisbeergelee 
obendrauf setzen und sofort 
servieren.

Milchmixgetränke: Ihrer Phantasie sind keine Grenzen gesetzt.

Bananenmilch m it aufgespießten Bananenscheiben garnieren.

Birnengeist macht Birnenmilch erst zum  doppelten Genuß.

Erdbeermilch

100 g Erdbeeren (frisch 
oder konserviert),
1 Eßlöffel Honig, % 1 kalte 
Müch, 1 große Erdbeere.

Gewaschene, entstielte und 
abgetropfte Erdbeeren zer­
drücken, Honig un te rrü h ­
ren. Mit der Müch in  ei­
nen Mischbecher geben. 
G ut schütteln. In  ein Long­
drink-Glas geben. Erdbeere 
auf den Glasrand setzen.

Milchmix Grün

1 Eßlöffel Grenadine, 
Zucker, % 1 kalte Müch,
2 Glas (je 2 cl) 
PfefferminzKkör,
1 Glas (2 cl) Cointreau.

Grenadine auf einen kleinen 
Teller geben. Zucker auf 
einen anderen. E in  großes 
Cocktaü-Glas m it dem R and 
zuerst in  Grenadine, dann 
in  Zucker tauchen, so daß 
ein C rusta-Rand entsteht. 
Müch m it Pfefferminzhkör, 
Cointreau und der res t­
lichen Grenadine in  einem 
Shaker gu t schütteln. In  
das Cocktaü-Glas gießen 
und  sofort servieren.

OrangenmUch

Saft einer Orange,
1 Eßlöffel Zitronensaft,
1 Eßlöffel Zucker,
% 1 kalte Müch, dünn 
geschälte Orangenschale.

Orangensaft, Zitronensaft, 
Zucker und Milch in  einem 
Shaker gu t mischen. In  ein 
kaltes Longdrink-Glas ab ­
gießen. Orangenschale an 
den Glasrand hängen.
P S : S ta tt Orangen kann 
m an nur Zitronen nehmen.

Sanddornmilch

1/4 1 kalte  Müch,
2 Eßlöffel Sanddornsaft 
(fertig gekauft),
1 Teelöffel geschlagene 
Sahne, 1 Waffelröllchen.

Müch und Sanddom saft 
gu t mischen. In  ein breites
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WHIchmixgetränke

Diese Erdheermilch wird m it einem Eßlöffel Honig zubereitet.

Z um  M ilchmix Grün gehören Pfefferminzlikör und Gointreau.

Orangenmilch wird appetitlicher m it einer Orangenspirale.

Sanddornmilch m it Sahne und Waffelröllchen -  ein Genuß.

SchoJcoladenmilch wird m it Gognac zubereitet. Bezept Seite 334.

Z u  Vanillemilch m it Ghartreuse gehört Eis. Rezept Seite 334.
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Mehlspeisen, sagt der Österreicher, wenn es um  Gebackenes geht. Milchrahm-Strudel, Favorit aller Strudel, macht keine Aus'nahme.

Glas abgießon, m it einem 
Sahnetupfer garniert ser­
vieren. Waffelröliehen da­
zu reichen.

Schokoladenmilch 
Bild Seite 333

2 K ugeln Schokoladeneis, 
i/g 1 Milch,
1 Glas (2 cl) Cognac,
1 Teelöffel geschlagene 
Sahne, Kakao.

Schokoladeneis m it Milch 
und  Cognac im Mixer gut 
schlagen. In  ein Longdrink­
Glas gießen. Sahnetupfer 
draufsetzen. Mit einem 
Hauch K akao bestäuben 
und  m it Strohhalm  ser­
vieren.

Vanillemilch mit 
Chartreuse
Büd Seite 333

i/g 1 kalte Milch,
2 K ugeln Vanilleeis,
2 Glas (je 2 cl)
Chartreuse grün,
1 CocktailMrsche.

334

Müch m it Vanilleeis und 
Chartreuse im Mixer schla­
gen. In  ein großes CocktaU- 
Glas gießen. Cocktailldr- 
sche draufsetzen.

Milchrahm­
Strudel

F ür den T eig:
250 g Mehl, 1 Ei,
1 Teelöffel Rum,
50 g Margarine, 
knapp % 1 Wasser, Salz. 
Öl zum  Bepinseln.
F ü r die F ü llung :
5 altbackene Brötchen, 
1/2 1 Milch,
80 g weiche B utter,
100 g Zucker,
3 Eigelb,
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
% 1 Sahne,
3 Eiweiß.
A ußerdem :
Mehl zum Bestäuben,

75 g Eosinen,
Margarine zum 
Einfetten,
20 g B u tte r zum 
Bestreichen,
50 g Zucker,
M ark einer halben 
Vanillostange,
50 g Puderzucker.

M illirahmstrudel sagen die 
W iener zärtlich zu dieser 
V ariante ihrer Strudel­
kunst. Die saftige FüUung 
und  der knusprige Teig 
machen diese Mehlspeis’ zu 
einer besonders gelungenen 
Delikatesse, die m an so zu­
bereitet :
Mehl in  eine Schüssel schüt­
ten. In  die M itte eine Mul­
de drücken. Ei, Rum , in 
einer Pfanne zerlassene lau­
warme Margarine, Wasser 
und  eine Prise Salz rein­
geben. Verrühren. Zu ei­
nem  glatten  Teig schlagen, 
dann kneten. Teig m it Öl 
bepinseln. U nter einer vor­
gewärm ten Schüssel 20 Mi­
nuten  ruhen lassen.
In  der Zwischenzeit für die 
Füllung von den Brötchen 
die K ruste  abreiben. B rö t­

chen in  Streiten schneiden 
und  in  einer Schüssel in der 
Milch einweichen.
B utter, Zucker, Eigelb und 
abgeriebene Zitronenschale

Eine der historischen Bauten 
Wiens ist die Hofburg. Sie  
beherbergt Museen, die N a ­
tionalbibliothek und die be­
rühmte Spanische Reitschule.



Milchreis
in  einer anderen Schüssel 
schaumig rühren. Brötchen 
ausdrücken (Müch aufbe­
wahren), durch ein Sieb 
streichen. Nach und  nach 
unter die B utterm asse rü h ­
ren. D ann die Sahne u n te r­
mischen. Eiweiß in  einer 
Schüssel zu steifem Schnee 
schlagen und  gu t m it der 
Butterm asse mischen.
E ia  sehr großes Tuch m it 
Mehl bestäuben. Teig d ar­
auf rechteckig ausrollen. 
D ann überm  H andrücken 
so dünn wie Seidenpapier 
ausziehen. W ieder aufs 
Tuch legen. Mit der Füllung 
(bis auf einen 25 cm breiten 
Streifen) bestreichen. Auch 
an den R ändern P latz las­
sen. Rosinen darauf ver­
teilen. Teig an  den Enden 
einschlagen, dann der L än­
ge nach zum freigelassenen 
Streifen hin rollen. Dazu 
das Tuch heben. So form t 
sich der Strudel praktisch 
von selbst.
Den Boden der Fettpfanne 
m it M argarine einfetten. 
Strudel wie ein U  oder 
ringförmig reinlegen. B u tter 
in einer Pfanne zerlassen. 
Strudel dam it bestreichen. 
Fettpfanne auf die m ittlere 
Schiene in  den vorgeheiz­
ten  Ofen schieben.
B ackzeit: 45 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
G-asherd: Stufe 5 oder ^  
große Flamme.
Die von den eingeweichten 
Brötchen übriggebUebene 
Milch durchsieben. % 1 da­
von m it dem Zucker und 
dem Vanillem ark in  einem 
Topf aufkochen. Nach 25 
M inuten Backzeit über den 
Strudel gießen.
Strudel aus dem Ofen neh­
men. Auf eine P la tte  legen. 
Schräg in  12 Stücke schnei­
den. Puderzucker drüber­
sieben und sofort servieren. 
Vorbereitung; 50 Minuten. 
Zubereitung; 50 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
39ä
Beilage: VaniUesoße. Sie 
wird getrennt gereicht oder 
um  den Strudel gegossen. 
P S : Auch Apfelstrudel läß t 
sich ausgezeichnet als 
R ahm strudel backen. N eh­
men Sie für Teig und F ü l­
lung unser Rezept. Alles wei­
tere wird wie beim Milch­
rahm -Strudel gemacht.

Milchreis mit 
Zimtzucker
250 g Rundkom - 
(Milch)reis,
14 1 Wasser,
%  1 Milch, 80 g Zucker, 
Mark einer halben 
Vardllestange,
1 Prise Salz.
A ußerdem :
50 g B utter,
je 40 g Zucker und  Zimt.

Reis gründhch waschen. 
W asser in einem Topf auf­
kochen. Reis reingeben. 5 
M inuten leicht kochen. Auf 
ein Sieb gießen. G ut ab ­
tropfen lassen.

Milch, Zucker, Vardlle- 
m ark und  Salz in  einen gro­
ßen Topf geben. Aufkochen. 
Reis zufügen. Aufkochen. 
Bei kleiner H itze in  60 Mi­
nu ten  gar queUen lassen, 
B u tte r in  einer Pfanne er­
hitzen. Hell bräunen. Zuk- 
ker und Zim t mischen. 
Milchreis in  vier Teller fül­
len. B u tte r und  Zimtzucker 
drüber verteilen. 
Vorbereitung: 10 M inuten. 
Z ubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
5M^
W ann reichen? Als H au p t­
gericht. Vorher gibt es eine 
leichte Gemüsesuppe. Am 
M ittelrhein iß t m an zu 
Milchreis m it Zim tzucker 
Reibekuchen.

P S : Milchreis m uß nicht 
immer m it B u tte r und 
Zim tzucker serviert wer­
den. Greben Sie ihm  m al ei­
nen anderen Geschmack. 
Zum Beispiel so :
Vor dem Servieren einge­
weichte Rosinen reinrühren 
und  m it Himbeersirup be­
gießen. Oder vorsichtig ge­
dünstete Apfelspalten, 
Backpflaumen, abgetropfte 
Dosenfrüchte (Aprikosen, 
M andarin-Orangen, Sauer­
kirschen, Q uitten usw.) un ­
terheben und  den einge­
kochten F ruch tsaft dazu 
reichen. Auch m it gem ah­
lenen Nüssen verm ischt 
und  noch m it Schokoladen­
oder Vanillesoße begossen 
schmeckt Milchreis sehr

Wegen Milchreis m it Zimtzucker lassen viele Leute das schönste und teuerste Filetsteak stehen.
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lecker. M änner mögen 
Milchreis gerne beschw ipst; 
D ann die Portionen m it 
einem Glas (2 cl) Cognac, 
Rum , Maraschino oder 
O bstbrand abschmecken 
und  m it CocktaUkirschen 
garnieren. W arm  oder kalt 
als Nachtisch fü r 8 Perso­
nen reichen.

Müch- 
Schöberl

F ü r den T eig :
6 Eigelb,
200 g Margarine,
75 g Zucker,
1 Prise Salz,
125 g Mehl, 6 Eiweiß. 
A ußerdem :
M argarine zum  Einfetten, 
Mehl zum  Bestäuben,
% 1 lauwarme Milch,
50 g Zucker.
F ü r die Vanillesoße:
1/2 1 Milch,
30 g Zucker,
1 Prise Salz,
1 Päckchen
V anillesoßenpulver 
(Fertigprodukt),
1 Eßlöffel Rum,
50 g Puderzucker.

Schöberl sind eine W iener 
Spezialität, die m an in  der 
Donaumetropole vor allem 
als Suppeneinlage schätzt: 
Der Teig -wird gesalzen, oft 
m it Gemüse oder faschier­
ten  Innereien verm ischt 
und  nach dem Backen in 
W ürfel geschnitten. 
Süßmäuler jedoch zuckern 
den Teig und  servieren das 
Schöberl als leckeres Des­
sert. So wird es zu bere ite t: 
Eigelb m it Margarine, Zuk- 
ker und  Salz in  einer Schüs­
sel schaumig rühren. Mehl 
drunterm ischen. Eiweiß 
steif schlagen und  in  den 
Teig mischen.
F ettpfanne m it Margarine 
einfetten. Mehl drüberstäu­
ben. Teig einfüllen, finger­
dick ausstreiohen. Auf die 
m ittlere Schiene in  den vor­
geheizten Ofen schieben. 
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad.

Schweizer HauswMnnskost: Milchsuppe m it Schaumklößchen.

Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Schöberl aus dem Ofen neh­
men, m it einer Gabel m ehr­
mals einstechen. Lauwarm e 
Müch und  Zucker verrüh­
ren. Die HäHte über das 
Schöberl gießen. Schöberl 
in  den noch warm en Ofen 
schieben. So lange m it der 
resthchen Milch begießen, 
bis keine Flüssigkeit m ehr 
aufgenommen wird.
F ü r die Vanülesoße die 
Milch m it Zucker und  Salz 
in einem Topf aufkochen. 
M it in  kaltem  W asser an ­
gerührtem  Vanillesoßen­
pulver binden, m it R um  
abschmecken.
Schöberl aus dem Ofen neh­
men, auf eine P la tte  s tü r­
zen. M it Puderzucker be­
stäuben, m it der Vanille­
soße begießen (oder ge­
tren n t reichen) und ser­
vieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
96Ö
PS: Ohne Milch und  V a­
nillesoße ist das Schöberl 
ebenfalls eine delikate E in ­
lage für süße Suppen und 
Kaltschalen. Sie brauchen 
es nach dem Backen ledig­
lich in  kleine W ürfel oder 
R au ten  zu schneiden.

MUch-Shake 
mit Campari
F ü r 1 Person

l/g 1 Müch,
%  1 Orangensaft,
1 Glas (2 cl) Campari,
2 bis 3 Eiswürfel.
1 Orangenscheibe.

Müch in  einen Topf gießen. 
Orangensaft tropfenweise 
reinrühren. Campari zugie­
ßen. G ut verquirlen. E is­
würfel in  ein Glas geben. 
Müch-Shake reingießen. 
Orangenscheibe halb ein­
schneiden. Auf den R and 
des Glases stecken. Mit ei­
nem Strohhalm  servieren.

St. Moritz, bekannter H ö­
henluftkurort und Winter­
sportplatz im  Schweizer K an­
ton Graubünden. E in  Ort 
von internationalem R uf.

Milchsuppe 
mit Schaum­
klößchen

F ü r die S uppe:
3/4 1 Müch,
100 g gemahlene Mandeln, 
50 g Zucker,
% Teelöffel Zimt,
M ark einer halben 
Vanüleschote,
2 Eigelb,
1 Eßlöffel Mehl (15 g),
1 Prise Salz.
F ü r die K lößchen:
2 Eiweiß,
1 Eßlöffel Zucker (15 g), 
Zim t zum  Bestreuen.

Dies is t ein altes, belieb­
tes R ezept G raubündner 
Hausm annskost. In  dem 
Schweizer K anton  läß t man 
sich die M üchsuppe m it 
Schaumklößchen als Abend­
essen schmecken. Sie p aß t 
aber auch sehr gu t zu einem 
K äsefrühstück oder zum 
Brunch. Wollen Sie das 
auch m al probieren?
Müch, Mandeln, Zucker, 
Z im t und Vanülem ark in 
einen Topf geben. Aufko­
chen. Vom H erd nehmen. 
Eigelb, Mehl und  eine Prise 
Salz in  einem Becher ver­
quirlen. U nter R ühren in 
die Suppe geben und  5 Mi­
nu ten  kochen.
F ü r die Klößchen Eiweiß 
in  einer Schüssel zu stei­
fem Schnee schlagen. Dabei 
den Zucker einrieseln las­
sen.
Milchsuppe in  vier tiefe Tel­
ler gießen. Vom Eischnee 
m it einem Teelöffel K löß­
chen abstechen und auf die 
M üchsuppe verteüen. Zim t 
drüberstreuen, sofort ser­
vieren. Oder Suppe im 
Topf lassen. Klößchen d ar­
auf verteüen, 10 M inuten 
ziehen lassen. D ann sind 
die K lößchen gar. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
39Ö
W ann reichen? Als K a lt­
schale an heißen Tagen 
oder als Dessert.
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Milz gefüllt
1 Kalbsmilz (500 g).
F ü r die Füllung:
2 Zwiebeln (80 g),
10 eingelegte Oliven ohne 
Steine (50 g),
50 g Champignons aus 
der Dose,
%  B und PetersUie,
375 g gemischtes 
Hackfleisch, 2 Eier,
20 g Semmelbrösel,
Salz, weißer Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß.
F ü r die K ochbrühe:
1 Bund Suppengrün,
1 Zwiebel (40 g), 
je 5 Gewürz- und 
Pfefferkörner,
1 Teelöffel Senfkörner,
1 kleines Lorbeerblatt, 
Salz, 2%  1 Wasser.
F ü r die Soße:
40 g Margarine,
30 g Mehl,
%  1 Kochbrühe,
1 Grewürzgurke (60 g).

Milz gehört zu den Inne­
reien. Man kann  sie von 
K alb, R ind, Schwein und 
H am m el kaufen. W as ihre 
B ehebtheit in  deutschen 
Landen angeht, so teUt sie 
ih r Schicksal m it Lungen­
gerichten.
Im  Norden wird Müz über 
die Achsel angesehen, be­
stenfalls still ins W urstbrät 
gemischt. Südlich derM ain- 
hnie aber schätzt m an Milz. 
Zu R echt! Denn sie läß t 
sich auf vielerlei A rt lecker 
zubereiten. Außerdem ist 
MÜ!; m it ihrem  reichhchen 
Gehalt an Phosphor und 
den V itam inen B im d C 
gesund. M it nu r etwa 115 
Kalorien pro 100 g, kaum  
F e tt  und K ohlenhydraten, 
aber viel Eiweiß (18 P ro­
zent) is t sie ein N ahrungs­
m ittel, das in  unsere 
schlankheitsbewußte Zeit 
paß t. Milz gefüllt bereitet 
m an so z u :
Kalbsmilz häuten, un ter 
kaltem  W asser waschen 
und  trocknen. M it schar­
fem Messer seithch eine 10 
cm breite, tiefe Tasche ein­
schneiden. Die innere Müz- 
masse m it einem kleinen 
Löffel ausschaben. Aufbe­
wahren.
F ü r die Füllung Zwiebeln 
schälen und sehr fein schnei­

den. Abgetropfte Oliven 
und  Champignons und  ge­
waschene, trockengetupfte 
Petersilie hacken. Mit 
Hackfleisch, Eiern, Sem­
melbröseln,Müzmasse, Salz, 
Pfeffer im d M uskatnuß in  
einer Schüssel zum Fleisch­
teig mischen. K räftig  ab ­
schmecken. In  die Müz 
füllen. Tasche m it einem 
BaumwoUfaden zunähen. 
F ü r die Kochbrühe Sup­
pengrün putzen und  w a­
schen. Zwiebel schälen und 
vierteln. Mit den Gewürzen 
u nd  einer kräftigen Prise 
Salz in  einen großen Topf 
geben. W asser dazugießen. 
Aufkochen. Milz reinlegen 
u nd  in  100 M inuten bei klei­
ner H itze gar kochen. Aus 
der Brühe nehmen, warm 
stellen.
F ü r die Soße M argarine in 
einer Pfanne erhitzen. Mehl 
reinrühren und  hell b räu­
nen. Y2 1 passierte K och­
brühe angießen. 5 M inuten 
kochen. Gurke würfeln. In  
der Soße 5 M inuten ziehen 
lassen.
Milz (Faden entfernen) in 
dicke Scheiben schneiden, 
auf einer P la tte  anrichten. 
Soße darüberziehen oder 
getrennt reichen. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung: 120 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
mK.
Beilagen: Gurkensalat und 
Petersüienkartoffeln.
P S : Man kann  die gekoch­
ten  MUzschnitten auch p a ­
nieren, in  heißem Öl knusp­
rig braun  b raten  und m it 
b rauner B u tte r oder Tom a­
tenketchup servieren. U nd 
falls ein R est bleibt, wird er 
k a lt auf Toast oder Schwarz - 
b ro t m it K räuterrem oulade 
und  p ikan t eingelegten Ge­
müsegerichten gereicht.

TIP
M ilz ist 
‘preiswert und  
gesund. Zwei 
gute Gründe, 
s ie  o f t
zuzubereiten.

Mince Pies
Englische F ruchttörtchen

F ü r die F ü llung :
50 g R indertalg,
2 Feigen (60 g),
30 g Orangeat,
20 g Z itronat,
1 kleiner Apfel,
Schale einer Zitrone, 
je 100 g kernlose 
Rosinen und  K orinthen, 
50 g gehackte Mandeln, 
125 g Zucker, 
je 34 Teelöffel 
Zimt, P im ent und 
geriebene M uskatnuß,

1 Prise Salz,
1 Messerspitze 
Nelkenpulver,
Saft einer Zitrone,
2 Eßlöffel 
W einbrand,
6 Eßlöffel 
Sherry.
F ü r den T eig :
2 Pakete
Tiefkühlblätterteig 
(fertig gekauft, 600 g). 
Mehl
zum Ausrollen.
Zum Bestreichen:
1 Eiweiß,
2 Eigelb.

Mit Mince Pies können Sie 
eine delikate Abwechslung 
in  Ihre  W eihnachtsgebäck-

M ilz gefüllt -  ein Leckerbissen für alle, die Innereien mögen.
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Minestrom nach 
TessinerArt 
Rezept airfSeite 340.

Minestra alla 
veneziana.

palette  bringen. Sie stam ­
men aus England. D ort wer­
den sie aus Pastetenteig 
gemacht. W ir nehm en B lä t­
terteig. Das is t einfacher. 
Mince Pies werden grund- 
sätzhch warm gegessen. 
Entw eder frisch aus dem 
Ofen oder noch m al kurz 
aufgebacken. Die P ra c h t­
füllung m uß gu t durch­
ziehen, um  ihr herrliches 
Aroma voU entfalten zu 
können. Sie sollte daher 
drei bis vier W ochen vor 
dem Backen der Mince Pies 
zubereitet werden. U nd so 
werden sie gem acht:
F ü r die Füllung R inder­
talg, Feigen, Orangeat, Zi­
tronat, geschälten, entkern­
ten  Apfel und  Zitronen­
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schale sehr fein schneiden 
oder hacken. In  eine Schüs­
sel geben. Rosinen, K orin­
then, Mandeln, Zucker, Ge­
würze, Zitronensaft, W ein­
brand  und  Sherry zufügen. 
AUes gu t verrühren. In  ein 
Glas-, Porzellan-oder Stein­
gutgefäß füllen. Festdrük- 
ken. Zugedeckt an  kühlem 
O rt ziehen lassen. E in  oder 
zweimal in  der Woche nach­
sehen. W enn die Masse 
n icht m ehr feucht genug 
ist, etwas W einbrand oder 
Sherry nachgießen.
F ü r den Teig T iefkühlblät­
terteig  auftauen. B ackbrett 
oder Arbeitsfläche m it Mehl 
bestäuben. Teig darauf e t­
wa 3 m m  dick ausroUen. 
Rim de Plätzchen m it ei­

nem Durchmesser von 10 
cm ausstechen. E inen ge­
häuften  Eßlöffel F ru ch t­
füllung draufgeben. R and  
ringsum dünn m it Eiweiß 
bestreichen. E inen zweiten 
Teigkreis drüberlegen. R än ­
der m it einer Gabel fest an ­
drücken. Eigelb in  einer 
Tasse verquirlen. Törtchen 
dam it bestreichen. B ack­
blech m it Alufolie belegen. 
Mince Pies drauf legen. In  
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene schie­
ben.
B ackzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: Die ersten 10 
M inuten 200 Grad, dann 
180 Grad.
G asherd: E rs t Stufe 4 oder 
knapp 14 große Flamme,

dann  Stufe 3 oder %  große 
Flamme.
Pies aus dem Ofen nehmen. 
Auf eine P la tte  setzen. So­
fo rt servieren. E rg ib t 12 
Stück.
V orbereitung: Ohne Zeit 
zum  Durchziehen und  ohne 
A uftauzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 55 M iauten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
505.
PS: Ganz enghsch machen 
Sie’s, wenn Sie zu den Pies 
leicht gesüßte Schlagsahne 
servieren. Oder R um butter. 
Dazu 50 g weiche B u tte r in 
einer Schüssel schaumig 
rühren. Nach und  nach 80 g 
Puderzucker, 3 Eßlöffel 
Rum  im d eine Prise gerie­
bene M uskatnuß unterrüh-



M in e s tra

ren. In  ein kleines Glas 
füllen oder rollenförmig in 
AlufoUe wickeln. Im  K ühl­
schrank fest werden lassen. 
Ü brigens: Keine Angst,
wenn von der Füllung was 
übrigbleibt. Sie h ä lt sich im 
gu t verschlossenen Behäl­
te r im  K ühlschrank lange 
frisch. Sie können auch ei­
nen Mince Pie davon bak- 
ken, wie m an ihn  in  E ng­
land das ganze J a h r  über 
ißt. E ine eingefettete K a­
stenform  m it B lätterteig  
auslegen. F ruchtm ark  rein­
geben. Mit B lätterteig  ab ­
decken. In  die M itte ein 
kleines Loch schneiden, da­
m it der Dam pf abzieht. 
Knusprig braun  backen und 
m it Vanillesoße servieren.

Minestra alla 
napolitana
N eapohtanische Suppe

El
3 Eßlöfifel Ohvenöl (30 g), 
125 g fe tte r Speck,
1 große Zwiebel (40 g),
2 Knoblauchzehen,
1 grüne Paprikaschote 
(120 g),
1 kleine Zucchini (200 g),
5 schwarze Ohven aus 
dem Glas (25 g),
2 gesalzene Sardellenfilets 
(20 g),
130 g Reis,

5 M inzblättchen oder 
1 Messerspitze getrocknete 
Minze,
1 Dose Tom atenm ark 
(70 g),
1 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln, 
weißer Pfeffer,
Basilikum,
Oregano,
50 g geriebener 
Parm esankäse.

M inestra gehört zu Itahens 
Küche wie Spaghetti, Mak­
karoni und  Tomatensoße 
dazu gehören. Ja , sie zählt 
sogar zu ihren ältesten und 
wichtigsten Gerichten. Im  
Grunde ist sie nichts ande­
res als eine Gemüsesuppe. 
Aber eine, die Pfiif ha t. U nd 
in  jeder Region -  m an 
m öchte fast sagen in  jedem 
itahenischen H aushalt -  
schmeckt sie anders. Zwei 
V ariationen haben wir für 
Sie herausgesucht. Die 
erste kom m t aus Südita­
liens berühm tester Küche, 
aus Neapel.
ö l  in  einem Topf erhitzen. 
Speck klein würfeln und 
darin  in  5 M inuten auslas­
sen. Zwiebel und  K nob­
lauchzehen schälen, hacken. 
In  den Topf geben und  5 
M inuten m itbraten. 
Paprikaschote und  Zucchi­
ni putzen. Schote halbie­
ren, entkernen, waschen. 
Zucchini waschen. Beides 
kleinschneiden. Oliven en t­
steinen und  hacken. Sar­
dellenfilets zerdrücken. Al­
les in  den Topf geben. Auch 
den gewaschenen, abge­
tropften  Reis. U nter R üh­
ren 5 M inuten braten. Minz­
blättchen waschen, trok- 
kentupfen und  hacken. Mit 
dem  Tom atenm ark in  den 
Topf geben. So viel heiße 
Fleischbrühe aufgießen, daß 
der Reis bedeckt ist. Auf 
kleiner Flam m e dünsten. 
Sobald die Flüssigkeit auf­

gesogen ist, restliche 
Fleischbrühe angießen und 
Reis darin  in  insgesam t 20 
M inuten gar werden lassen. 
Mit den Gewürzen ab­
schmecken. Suppe in  eine 
Terrine oder Teller füllen. 
Parm esankäse drüberstreu­
en und servieren.
V orbereitung; 15 Minuten. 
Z ubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
5SK

Minestra alla 
veneziana
Venezianische Suppe

F ü r die S uppe:
1 K albsfuß (700 g),
1 große Zwiebel (40 g),
5 Nelken,
1 %  1 Wasser,
1 Lorbeerblatt,
%  Teelöffel getrockneter 
Rosmarin,
5 Pfefferkörner, Salz,
75 g durchwachsener 
Speck,
1 Zwiebel (40 g),
200 g Wirsing,
4 Tom aten (160 g), 
weißer Pfeffer, 
Knoblauchpulver, 
Oregano.
F ü r die E inlage:
100 g Reis,
Salz, 1 1 Wasser,
150 g Kalbsleber,
30 g Margarine, 
weißer Pfeffer,
1 B und Petersilie,
100 g geriebener 
Parm esankäse.

Typisch für eine M inestra 
aus Venedig ist die Leber­
einlage, die m an in  der 
Lagunenstadt besonders 
schätzt. Leber kom m t da­
her bei den Italienern  aus 
Venedig so oft wie möghch 
auf den Tisch.
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K albsfuß (am besten gleich 
vom Pleischer in  drei oder 
vier Stücke teilen lassen) 
waschen. Zwiebel schälen, 
m it den Nelken spicken. 
Beides in  einen großen 
Topf geben. W asser auf­
gießen. Lorbeerblatt, Ros­
marin, Pfefferkörner und 
eine kräftige Prise Salz 
reingeben. Bei geringer H it­
ze 60 M inuten sieden lassen. 
Brühe durch ein Sieb in 
einen anderen Topf gie­
ßen. Fleisch vom Kalbsfuß 
lösen und  kleinschneiden. 
Beiseite stellen.
Speck würfeln. In  einem 
Topf 5 M inuten braten. Ge­
schälte, gehackte Zwiebel 
zugeben und 5 M inuten 
m itbraten. W irsing putzen, 
waschen, trocknen und  in  
feine Streiten schneiden. 
Auch in  den Topf geben. 
Tom aten waschen, häuten, 
Stengelansätze rausschnei­
den. Tom aten kleinschnei­
den. Die kommen auch in 
den Topf. 10 M inuten dün­
sten, dann die Brühe an ­
gießen. J e tz t das Fleisch 
vom K albsfuß reingeben. 
Mit Salz, Pfeffer, ELaob- 
lauchpulver und  Oregano 
abschmecken. 15 M inuten 
kochen.
Reis in  einem anderen Topf 
inreichlich gesalzenem W as­
ser in  15 M inuten körnig 
kochen. G ut abtropfen las­
sen. In  die Suppe mischen. 
W arm  stellen.
Kalbsleber waschen, ab ­
trocknen und  würfeln. Mar­
garine in  einer Pfanne er­
hitzen. Kalbsleber darin 
in  8 M inuten gar braten. 
Salzen und  pfeffern. Peter- 
sihe waschen, trockentup­
fen und  hacken. Suppe in 
Teller füllen. Leberwürfel 
und  Petersihe darauf ver­
teilen. Parm esankäse d rü ­
berstreuen oder getrennt 
reichen.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 100 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
5 3 ^
Beilage: Kräftiges, dunkles 
B auernbrot oder Vollkorn­
bro t.

Minestrone
Siehe Gemüsesuppe 
italienisch.

Ks-

Eine Erfrischung m it M inze, viel E is und Whiskey: M intJu lep .

Minestrone 
nach Tessiner 
Art
F ü r 8 Personen 
BUd Seiten 338/339

400 g grüne Bohnen,
300 g Weißkohl,
300 g Möhren,
300 g Kürbis,
2 Stangen Lauch (240 g), 
% Sellerieknolle (200 g),
5 Kartoffeln (350 g),
1 Zwiebel (40 g),
40 g fe tter Speck,
40 g M argarine oder
4 Eßlöffel Öl (40 g),
2 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 Dose Tom atenm ark 
(70 g), 100 g Reis, 
je % Teelöffel 
getrockneter Salbei und  
Rosmarin,
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Bim d Petersilie.

Gemüse putzen, waschen, 
auf einem Sieb abtropfen 
lassen und kleinschneiden.

Kartoffeln schälen, wa­
schen. In  2 cm große Würfel 
schneiden. Zwiebel schälen. 
Fein würfeln. Auch den 
Speck würfeln. M argarine 
oder Öl in  einem Topf er­
hitzen. Speckwürfel darin 
in 2 M inuten auslassen. 
Zwiebelwürfel zugeben. In
2 M inuten goldgelb werden 
lassen. Gemüse zugeben. 
M it Fleischbrühe aufgie­
ßen. Tom atenm ark rein­
rühren. Bei m ittlerer H itze 
30 M inuten kochen lassen. 
In  der Zwischenzeit Reis 
auf einem Sieb waschen. 
A btropfen lassen. Mit den 
K artolfelstückchen in  die 
Suppe geben. Mit Salbei, 
Rosmarin, Salz und Pfeffer 
würzen. Noch m al 20 Mi­
nuten  kochen lassen.
Suppe in  eine Terrine fül­
len. Mit gewaschener, ge­
hackter Peter sihe bestreuen. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro Person: E tw a 
2 8 ä
Beüagen: Geriebener P a r­
mesankäse und  Schwarz­
brot. Als G etränk p a ß t ein 
itahenischer L and wein.

Mint Julep
F ü r 1 Person

12 Eiswürfel,
2 Zweige frische Minze,
2 Glas (je 2 cl)
Bouxbon Whiskey.

Eiswürfel zerschlagen. E i­
nen großen Tum bler oder 
ein Saftglas (der klassische 
M int Julep  wird in einem 
großen silbernen Becher 
serviert) bis zum R and m it 
dem Eis füUen. Minzzweige 
un ter kaltem  W asser ab ­
spülen. Mit H aushaltspa­
pier trockentupfen. Von ei­
nem  Zweig die B lä tte r ab­
pflücken und ins Glas ge­
ben. Die H älfte des W his­
keys draufgießen. Glas ein­
m al schütteln. Restlichen 
W hiskey drauf gießen. Minz- 
zweig als Garnierung an den 
Glasrand setzen. Mit zwei 
Strohhalm en servieren.
P S : Die Bourbon-Menge 
können Sie, je nach Ge­
schmack und  persönHoher 
Standfestigkeit, variieren.

MIRABELLEN
Sie ist klein, kugelrund und 
m eist leuchtend gelb. Sie 
h a t nicht die geringste 
Ähnlichkeit m it der Pflau­
m e und ist trotzdem  eine 
V erw andte: Die Mirabelle. 
D erU r-Pllaum enbaum , von 
dem heute durch K reu­
zung fast 2000 verschiedene 
Pflaum ensorten abstam ­
men, kom m t aus dem west- 
hchen Asien.
Wie alle Pflaum en h a t die 
Mirabelle, m anchm al auch 
W achspflaume genannt, 
reichhch Zucker, Mineral­
stoffe und Fruchtsäuren. 
Frisch hä lt sie sich lücht 
besonders lange. Deswegen 
wird sie hauptsächlich als 
Frischobst gegessen. Aber 
auch als K om pott oder Des­
sert schmeckt das süße 
Fruchtfleisch gut.
Das ganze Ja h r  über kann 
m an Mirabellen als K on­
serve kaufen. Eine scharfe 
Sache is t der Mirabellen­
goist, der m it MirabeUen- 
arom a angesetzte Schnaps.
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M ira b e lle n -C re m e

Würzige Beilage zu Braten: Mirabellen in  Essig und Weißwein.

Frisch gibt es die Mirabellen vom J u li bis zum  September.

Mirabellen in 
Essig und 
Weißwein
1000 g Mirabellen,
500 g Zucker,
1/4 1 Weinessig (7 %ig), 
%  1 Weißwein,
6 Nelken,
1 Stück Zimt.

Mirabellen entstielen und 
m it einem K üchentuch sau­
ber abreiben. Mit einer 
Nadel oder einem sehr sp it­
zen Messer bis zum  K ern 
einstechen.
F rüchte  in  einen Steintopf 
geben. Zucker drüber­
streuen. Weinessig und 
W eißwein m it Nelken und 
Zim t in  einem Topf m i­
schen. U ber die F rüchte 
gießen. Sie müssen m it 
Flüssigkeit bedeckt sein. 
Steintopf in  einen m it W as­
ser gefüllten Topf stellen 
(das W asser m uß m inde­
stens bis zur H älfte der 
Topfhöhe reichen). W asser 
zum  Kochen bringen. Bei 
schwacher H itze 60 Minu­
ten  sieden lassen. Topf vom 
H erd nehmen. Mirabellen 
darin  k a lt werden lassen. 
Steintopf an  einem kühlen 
O rt 10 Tage aufbewahren. 
Täglich einmal durchschüt­
teln, dam it die F rüchte  m it 
Flüssigkeit bedeckt blei­
ben.
D ann in  Gläser oder kleine 
Steintöpfe füllen. M it Bin- 
mach-Cellophan verschlie­
ßen. E rgibt 2 Gläser m it je 
1 1 Inhalt.
V orbereitung: 45 Minuten. 
Zubereitung: Ohne R uhe­
zeit 70 Minuten.
K alorien pro Glas; E tw a 
138K

TIP
Mirabellen in  
Essig und  
Weißwein können 
Sie zusätzlich 
m it gehackter 
Ingwerpflaume 
würzen.

Wozu reichen? Als Beilage 
zu kurzgebratenem  Fleisch, 
zu W üd und  Aufschnitt.

Mirabellen­
Creme
Bild Seite 342

500 g Mirabellen,
4 Eßlöffel Wasser,
100 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker,
5 B la tt Gelatine,
1/4 1 Sahne.
Öl zum Einfetten,
Zucker zum  Ausstreuen. 
Zum Garnieren:
150 g Mirabellen,
2 Glas (je 2 cl) 
Mirabellengeist,

F rüchte waschen, ab trop­
fen lassen und  entsteinen. 
Im  Mixer pürieren oder 
durch ein Sieb streichen. 
In  eine Schüssel geben. 
Wasser, Zucker und  Vanil­
linzucker in  einem Topf au f­
kochen. E tw as abkühlen 
lassen. Gelatine in  einem 
Becher m it kaltem  W asser 
einweichen, ausdrücken 
und  in  einem Topf auflö­
sen. Beides ins Fruchtm ark 
mischen. K alt stellen. 
Sahne in  einer Schüssel 
steif schlagen (etwas zum 
Garnieren zurücklassen). 
Sobald das F ruch tm ark  zu 
gelieren beginnt, Sahne u n ­
terziehen. Eine Form  m it 
Öl einfetten und m it Zuk- 
ker ausstreuen. F ru ch t­
creme reinfüllen. Im  K ühl­
schrank erstarren lassen. 
Zum Garnieren Mirabellen 
waschen, entsteinen, in  eine 
Schüssel geben und  m it 
Mirabellengeist beträufeln. 
5 M inuten durchziehen las­
sen.
Vorm Servieren die Form  
kurz in  heißes W asser ta u ­
chen. MirabeUen-Creme auf 
einen Teller stürzen. Mit 
Sahnetupfern und  m it Mi­
rabellen garnieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 20 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
405;
W ann reichen? Als Dessert 
oder an  Sommertagen als 
Erfrischimg zwischendurch.
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Mirabellen-Creme: E in  kleines Kunstwerk m it etwas Alkohol und viel Sahne. Rezept Seite 341.

Mirabellen­
Kuchen
200 g Mehl,
50 g feiner Zucker,
1 Prise Salz,
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone, 1 Ei,
125 g Margarine,
750 g Mirabellen,
Mehl zum Ausrollen,
3 Zwiebäcke (30 g),
30 g gemahlene Mandeln, 
10 g B utter,
40 g blättrige Mandeln,
%  Teelöffel Zucker (5 g), 
60 g Zucker,
3 Eßlöffel Aprikosen­
marm elade (60 g),
2 Eßlöffel Mirabellengeist.
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Mehl auf ein B ackbrett ge­
ben. In  die M itte eine Mulde 
drücken. Zucker, Salz, Zi­
tronenschale und  E i rein­
geben. M argarine in  Flöck­
chen auf dem M ehlrand ver­
teilen. Z utaten  m it einem 
großenMesser durchhacken. 
D ann m it den H änden von 
außen nach innen zu einem 
Teig kneten. Zur Kugel 
formen. In  Alufohe ver­
pack t 30 M inuten in den 
K ühlschrank legen. 
Mirabellen waschen, ab ­
tropfen lassen und  en t­
steinen.
Zwei D ritte l des Teiges auf 
bem ehlter Arbeitsfläche zu 
einer runden P la tte  aus­
rollen. Boden einer unge- 
fe tte ten  Springform (24 cm

Durchmesser) dam it aus­
legen. Aus dem restlichen 
Teig eine dünne Rolle for­
men. Als R and tun  den 
Teigboden legen. An die 
Torrn drücken, dam it der 
R and 3 cm hoch wird. Teig­
boden mehrere Male m it ei­
ner Gabel einstechen. 
Zwiebäcke in  eine P lastik ­
tü te  geben. Mit einem N u­
delholz m öghchst fein zer­
kleinern. M it den Mandeln 
mischen. Auf den Teig­
boden streuen. D icht m it 
Mirabellen belegen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
Backzeit: 40 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.

In  der Zwischenzeit B u tter 
in  einer Pfanne erhitzen. 
B lättrige Mandeln und  Zuk- 
ker reingeben. In  3 Minu­
ten  bei kleiner H itze gold- 
bratm  rösten. Auf einem 
Teller abkühlen lassen. K u ­
chen aus dem Ofen neh­
men. Noch heiß m it Zucker 
bestreuen. Aprikosenm ar­
melade m it Mirabellengeist 
in einem Schälchen verrüh­
ren. Über die Mirabellen 
verteilen. M it den Mandeln 
bestreuen. Auskühlen las­
sen. In  12 Stücke teilen. 
Vorbereitung: Ohne K ühl­
zeit 40 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Aus­
kühlzeit 50 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
3Ö(K ■ ~

Mischbrot 
mit Hefe
1200 g Roggenmehl,
1200 g Weizenmehl,
25 g Hefe,
1 1 lauwarmes Wasser,
1 Eßlöffel Kümmel,
2 Eßlöffel Salz,
Mehl zum Bestäuben.
Zum Bestreichen:
Yg 1 Wasser,
1 Teelöffel Speisestärke.

K önnte ja  sein, daß Sie sich 
an  Ihrem  täglichen B rot 
sattgegessen haben. W enn 
das so ist, backen Sie doch 
selbst Ih r  Brot. W etten, 
daß Ihre  Fam ilie begei­
stert sein wird? 
Roggenmehl und  Weizen­
mehl mischen. In  eine große 
Schüssel geben. In  die M itte 
eine M\dde drücken. Hefe 
reinbröckeln. Mit Wasser 
verrühren. Mehl drüber­
stäuben. Über N acht an 
einem mäßig warmen Platz 
stehenlassen.
Küm m el und  Salz reinge­
ben. G ut durchkneten, bis 
sich der Teig vom Schüssel­
rand  und von den H änden 
löst. Teigkugel formen. 60 
M inuten gehen lassen. Dann 
in  einem m it Mehl bestäub­
ten  K üchentuch 2%  S tun­
den ruhen lassen, bis der 
Teig die nötige Gare hat. 
Aus dem Tuch nehmen. 
Auf das Backblech setzen. 
Oberseite m it W asser be­



M isc h b ro t
streichen. E in  paar Mal m it 
der Gabel reinstechen, da­
m it sich keine Risse bil­
den. In  den vorgeheizten 
Ofen au i die m ittlere Schie­
ne schieben.
Elektroherd: 250 Grad. 
Gasherd: Stufe 7 oder fast 
große Flamme.
Sofort %  Tasse W asser auf 
den Backofenboden gießen. 
Tür schnell schheßen. Nach
5 M inuten öifnen. 5 Minu­
ten  lang Dam pf entweichen 
lassen. Tür wieder schlie­
ßen. Tem peratur zurück­
schalten.
Elektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
B ackzeit: 80 Minuten.
B rot rausnehmen. %1 W as­
ser in  einem Topf aui- 
kochen. In  kaltem  W asser 
angerührte Speisestärke 
reiageben. Aufkochen las­
sen. Ü ber das B rot strei­
chen, dam it es glänzt. 
E rg ib t 30 Scheiben. 
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 20 Minuten. 
Z ubereitung: 95 M iauten.
K alorien pro Scheibe: E tw a 
29Ö

Mischbrot 
mit Sauerteig
1200 g Roggenmehl,
1200 g Weizenmehl,
1 gestrichener Eßlöffel 
Kümmel,
4 Eßlöffel Sauerteig (80 g, 
fertig gekauft),
1 1 lauwarmes Wasser,
1 gestrichener 
Eßlöffel Salz.
Zum Bestreichen:
% 1 Wasser,
1 Eßlöffel Speisestärke 
(10 g).

Roggenmehl, Weizenmehl 
und  K üm m el mischen. In  
eine große Schüssel geben. 
I n  die M itte eine Mulde 
drücken. Sauerteig rein­
geben. M it W asser verrüh­
ren. E tw as Mehl über den 
Teig stäuben. Ü ber N acht 
an  einem mäßig warmen 
P latz stehenlassen.
Salz m it etwas W asser auf­
lösen. Zum Teig geben. G ut 
durchkneten, bis sich der 
Teig von den H änden und 
der Schüssel löst. 4 S tun­

den an einem warmen O rt 
gehen lassen. Zu einem 
B rot formen.
Atifs Blech setzen. B rot 
m it W asser bestreichen. 
Mit der Gabel einige Male 
einstechen, dam it das B rot 
n ich t reißt. In  den vorge­
heizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene schieben. 
E lektroherd: 250 Grad. 
Gasherd: Stufe 7 oder fast 
große Flamme.
Gleichzeitig %  Tasse W as­
ser auf den Backofenboden 
gießen. T ür sofort schlie­
ßen. Nach 5 M inuten Tür 
wieder öffnen, dam it der 
Dam pf entweichen kann. 
T ür 5 M inuten offenlassen. 
D ann schließen und  Tem ­
p era tu r zurückschalten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
B ackzeit: 60 Minuten.
B rot rausnehm en. %  1 
W asser in  einem Topf auf­
kochen. Speisestärke m it 
kaltem  W asser anrühren. 
In s kochende W asser ge­
ben. Aufkochen lassen. Das 
B ro t dam it bestreichen. 
E rgibt 30 Scheiben.

Vorbereitung: Ohne R uhe­
zeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 70 M iauten.
K alorien pro Scheibe: E tw a
2ÜK

TIP
Wenn Ihnen  
sonst kein Ch'und 
zum Feiern 
mehr einfällt, 
selbstgebackenes 
Brot ist einer. 
Besonders dann, 
wenn Sie  
•pikante Butter­
Mischungen dafür 
zubereiten, 
zum Beispiel 
m it Sardellen, 
Senf oder 
Meerrettich.

Backen Sie dach 
Mirabellen-Kuchen, wenn 
Sie mal Heißhunger 
auf etwas Süßes haben.



Eine köstliche Probe chiTiesischer Kochkunst: Mischgemüse chinesisch m it Pilzen, Kohl, Möhren, Gurken und Bambussprossen.

Mischgemüse 
chinesisch

5 große chinesische 
Trockenpilze 
(Mu Err, 20 g),
1 Tasse lauwarmes Wasser,

TIP
Wußten Sie, 
daß Glutamat 
ein natürlicher 
Bestandteil 
tierischer und  
'pflanzlicher 
Eiweißstoße ist? 
Schon kleine 
Mengen des 
Pulvers
intensivieren den 
fiJigengeschmack 
fast aller Speisen.

125 g Weißkohl,
100 g  Möhren,
100 g  Salatgurke,
125 g  Bambussprossen aus 
der Dose,
4 Eßlöffel Sesamöl,
50 g tiefgekühlte 
Erbsen,
%  1 heiße Hühnerbrühe 
(aus Würfeln oder selbst 
gekocht),
2 Eßlöffel Sojasoße,
Salz, 1 Prise Zucker,
1 Prise Glutamat.

PUze 30 Minuten im lau­
warmen Wasser einweichen. 
Weißkohl, Möhren und 
Gurke putzen oder schälen 
und kurz abspülen. Kohl 
in feine Streifen, Möhren, 
Gurke imd abgetropfte 
Bambussprossen in Stifte, 
abgetropfte PUze in Stük- 
ke schneiden. Öl in einem 
Topf erhitzen. K ohl 2 Mi­
nuten darin anbraten. Pil­
ze, Möhren, Gurke, Bam ­
bussprossen imd Erbsen zu­
fügen. Kurz erhitzen. Hüh­
nerbrühe angießen. Mit So­
jasoße, Salz, Zucker imd 
Glutam at würzen.

.  -

” j LU .
Auch das ist Amerika. Heute noch gibt es auf dem M ississippi 
Raddampfer. Wegen Wasserschwankungen und im  Schlamm  
steckender Bäume können keine anderen Schiffe dort fahren.

Gemüse bei schwacher H it­
ze 15 Minuten dünsten. So­
fort heiß servieren. 
Vorbereitung: Ohne Ein­
weichzeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etw a

TöÖ̂
Wozu reichen? Zu Schnit­
zel natur und allen kiirzge- 
bratenen Fleischstücken. 
Auch zu Gteschnetzeltem. 
Dazu paßt ein Weißwein.

Mississippi
Cocktail
Für 1 Person

2 bis 3 Eiswürfel, 
je 1 Glas (2 cl) 
Creme de Cassis
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M itte lrh e in is c h e r K a rto ffe lku c h e n
(Schwarzer 
Johannisbeerlikör), 
Orangensaft und  Gin.

Mississippi, V ater der Ge­
wässer, nannten  die Ind ia ­
ner den größten Strom 
Nordamerikas, der auch 
einem der Südstaaten den 
Nam en gab. An den Ufern 
des wilden, ungebärdigen 
Flusses breiten sich riesige 
W älder aus. Im  Landesin- 
nem  wird Baumwolle ange­
pflanzt. Franzosen waren 
hier, wie in allen Südstaaten 
der USA, die ersten Siedler. 
Sie bildeten die A ristokra­
tie im d gaben m it ihrem 
Lebensstil den Ton an. In  
ihren H äusern wurde viel­
leicht auch dieser Cocktail 
zum ersten Mal getrunken. 
Alle Z utaten  im  Shaker gut 
schütteln. In  ein Stielglas 
abseihen und servieren.

Der Mittelrheinische 
Kartoffelkuchen wird im  
Topf gebraten. E r ist 
ein Gedicht. Sagen nicht 
nur die Einheimischen.

Mississippi 
Punsch
F ür 1 Person

8 Eßlöffel zerstoßenes Eis,
2 BarlöfFel Zuckersirup, 
Saft einer halben Zitrone,
2 Glas (je 2 cl) Bourbon 
W hiskey,
1 Schuß W einbrand,
Y2 Ananasscheibe,
3 M andarin­
Orangenspalten,
2 Maraschino-Kirschen.

In  einem Shaker die H älfte 
des zerstoßenen Eises m it 
Zuckersinip, Zitronensaft, 
W hiskey und  W einbrand 
tüchtig  schütteln.
Das übrige Eis kom m t in 
einen großen Tum bler (Be­
cherglas). Die Mischung aus 
dem Shaker m it dem Eis 
darüberfüllen. G ut um rüh­
ren, bis das Glas beschlägt. 
Als Garnierung abgetropf­
te, in  Stücke geschnittene 
Ananas, M andarin-Oran­
genspalten und  M araschi­
no-Kirschen reingeben. Mit 
S trohhahn servieren.

Mittel­
rheinischer 
Kartoffel­
kuchen
Döppekooche oder 
Deppedotz

1500 g Kartoffeln,
3 dicke Zwiebeln von 
je 50 g,
Salz, Pfeffer,
3 Eier,
100 g durchwachsener 
Speck,
8 Eßlöffel Öl.

Ob Sie den Kartoffelkuchen 
vom M ittelrhein in  den 
S tädtchen um  Koblenz, am 
F uß  des W esterwaldes, auf 
dem  W esterwald oder in  der 
Eifel essen, die Rezepte die­
ses m ittelrheinischen Leib­
gerichtes variieren in  ihren 
Z utaten. Aber Sie können 
sicher sein, daß alle ähnlich 
schmecken, ob sie nun 
Döppekooche, Duppes oder 
Deppedotz heißen. W obei 
Döppe, D uppe und Deppe

nichts anderes bedeutet als 
ein Topf, Kooche natürhch 
K uchen und  Dotz heißt ein 
Stück. Meist iß t m an den 
Kartofifelkuchen an den 
ersten kalten  H erbstaben­
den nach der Kartoffel­
ernte. L iebhaber rustikalen 
Essens sind davon begei­
stert. U nd m ancher Fein­
schmecker h a t sogar schon 
von diesem Kartoffelgenuß 
geschwelgt.
E in  Essen, das Sie m it 
Freunden teüen sollten. So 
m acht m an es:
Kartoffeln waschen, schälen 
und in  eine große Schüssel 
reiben. Möglichst auf einer 
feinen Handreibe. Das 
schm eckt besser. (Zur N ot 
im  Mixer grob pürieren.) 
KartoflFelmasse fünf Minu­
ten  ruhen lassen. D ann 
setzt sich etwas Flüssigkeit 
ab. Masse kurz auf ein feines 
Sieb geben. Kartoffelwas­
ser stehenlassen, dam it sich 
die K artoffelstärke absetzt. 
W asser abgießen. Geriebe­
ne K artoffeln und  S tärke 
in  eine Schüssel geben. 
Zwiebeln schälen. In  die 
Kartoffelmasse reiben. Kräf-
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Ein richtiges ̂ vergnügen 
für Sie und Ihre Freunde: 
Mixed Grill, eine Fleischplatte 
aus Schweine- und 
Rinderfilet, Hammelkoteletts, 
Kalbsleber, Hammelniere 
und Bratwürstcheru

tig  saken  und etwas pfef­
fern. Aufgeschlagene Eier 
m it einem Löffel kräftig  
unterrühren.
Durchwachsenen Speck ia  
dünne Scheiben schneiden.
4 Eßlöffel Öl in  einen B ra t­
topf von 24 cm D urchm es­
ser (möglichst aus G uß­
eisen) geben. D arin vertei­
len, so daß der Topf innen 
eine Ölschicht h a t. D ann 
wird er m it den Specksehei­
ben ausgelegt. K artoffel­
masse noch m al um rühren 
und reinfüllen. Restliches 
Öl auf der Oberfläche ver­
teilen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die untere Schiene 
stellen.
B ackzeit: 75 M inuten. 
E lektroherd; 240 Grad.
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G asherd: Stufe 6 oder reich­
lich %  große Flamme.
Aus dem Ofen nehmen. 
Döppekooche in  8 Torten­
stücke teilen. Jeder be­
kom m t zwei. Im  Topf ser­
vieren.
V orbereitung: 30 M inuten. 
Z ubereitung: 80 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
675.
Beilage: A pfelkom pott.
Auch Preiselbeerkom pott 
kann  m an reichen. U nd 
weü der K artoffelkuchen 
richtig schön schwer ist, 
sollten Sie einen klaren 
Schnaps bereithalten. D er 
verteilt gut.
P S : In  m anchen Gegenden 
gibt m an zusätzlich ein 
eingeweichtes, ausgedrück­

tes Brötchen und  ^  1 Milch 
(anstelle der Eier) in  den 
Teig. M anchmal wird er 
auch in  Schmalz m it Speck 
gebraten. U nd m ancher 
hebt den K uchen nach der 
halben Garzeit aus dem 
Topf und  gibt ihn  um ge­
keh rt wieder rein, dam it 
beide Seiten die herrliche 
braune K juste  bekommen, 
die den Kartofifelkuchen so 
beliebt m acht.

Mixed Grm
4 H am m elkoteletts 
(je 100 g),
2 kleine Scheiben 
Rinderfilet (je 100 g),

2 Scheiben Schweinefilet 
(je 100 g),
2 kleine Scheiben 
K albsleber (je 100 g),
1 Hammelniere (150 g),
4 B ratw ürstchen (je 50 g),
4 Tom aten (240 g),
6 Eßlöffel Öl (60 g),
Salz, frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
4 Scheiben durchwachsener 
Speck (je 25 g),
1 K ästchen Kresse.

Mixed Grill is t eine Zusam­
m enstellung verschiedener 
gegrillter Fleischsorten von 
Rind, K alb, Schwein und 
Hammel. Nach Beheben 
kann  unsere Fleischplatte 
noch durch K albsnüßchen



M ixe d  P ickle s
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und  Kalbsmilch ergänzt 
werden. Unsere Zusammen­
stellung heißt in  der Ga­
stronomie Mixed Grill Lon­
don Style. E ine ganz schön 
kalorienreiche Angelegen­
heit. Also einmal am  Tag 
richtig zulangen und sonst 
sparsam  essen. 
Fleischstücke und  K albs­
leber m it H aushaltspapier 
abtupfen. Von den H am ­
m elkoteletts Knochen aus­
lösen. Filetscheiben m it 
demHandbaUen etwas b reit­
drücken. Hammelniere der 
Länge nach halbieren, von 
R öhren befreien, abspülen. 
Abtrocknen. B ratw ürst­
chen in  einer Schüssel m it 
kochendheißem Wasser 
überbrühen. Nach 5 Minu­

ten  herausnehmen. Trok- 
kentupfen.
Tom aten waschen, trok- 
kentupfen. Stengelansätze 
vorsichtig entfernen. F rüch­
te  oben kreuzweise ein­
ritzen.
GrUl vorheizen. Fleisch und 
Tom aten m it Öl bestrei­
chen. Zunächst H am m el­
koteletts und  FUetstücke 
auf den geölten Grülrost 
legen. Auf jeder Seite 3 Mi­
nuten  grillen. Mit Salz und 
Pfeffer aus der Mühle w ür­
zen. Auf eine vorgewärmte 
P la tte  legen und  warm 
stellen.
Bratw ürstchen, Niere und 
Leber ebenfalls auf jeder 
Seite 3 M inuten grülen. 
Specksoheiben 2 M inuten.

M ixed Pichles, wenn Sie mal eine saure Abwechslung wollen.

Innereien salzen und  pfef­
fern, m it gegrillten Speck­
scheiben belegen. Alle 
Fleischsorten auf der vor­
gewärm ten P la tte  anord­
nen. W ieder warm  stellen. 
Inzwischen die m it Öl be­
pinselten Tom aten 3 Minu­
ten  im  Grill garen. Auf die 
Fleischplatte setzen.
Kresse abbrausen, m it der 
Küchenschere abschneiden, 
trocknen. Mixed Grül d a ­
m it garnieren.
V orbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 25 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
1100.
Beilagen: B u tte r H aushof­
m eisterart, zarte grüne 
Bohnen im d Pom m es frites 
oder n u r Stangenweißbrot.

Mixed Pickles
1000 g kleine Gurken, 
Salz,
1 Blumenkohl (300 g), 
500 g Möhren,
250 g grüne Bohnen,
2 rote Paprikaschoten 
(250 g),
%  1 Wasser,
%  Stange M eerrettich 
(125 g),
125 g Perlzwiebeln,
3 Lorbeerblätter,
20 weiße und  schwarze 
Pfefferkörner,
10 Pim entkörner,
I Eßlöffel Senfkörner. 
F ü r die Essiglösung:
1 %  1 Weinessig
(5% ig),
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1 1 Wasser,
1 gehäufter 
Eßlöffel Salz.
4 gehäufte Eßlöffel 
Zucker (je 30 g).

Gurken waschen. In  eine 
Schüssel geben. Mit Salz­
wasser (auf 1 1 W asser 75 g 
Salz) bedecken. 12 Stunden 
stehenlassen. Dannrausneh- 
men, abspülen, m it H aus­
haltspapier abtrocknen. 
Blumenkohl putzen. Möh­
ren un te r fließendem W as­
ser abbürsten und schaben. 
Bohnen fädeln. Paprika­
schoten vom Kerngehäuse 
befreien. Gremüse waschen 
und  ab tropfen lassen. B lu­
menkohl in  Röschen teilen. 
Bohnen in  5 cm lange Stük- 
ke brechen. Paprika in  % 
cm breite Streifen schnei­
den. Wasser m it Salz in  ei­
nem  Topf zum Kochen 
bringen. Blumenkohlrös­
chen, Möhren, Bohnen und 
Paprikastreiten nacheinan­
der bei m ittlerer H itze 10 
Minuten darin garen. Auf 
einem Sieb abtropfen las­
sen. Möhren m it dem B un t­
messer in  Scheiben schnei­
den.
M eerrettich putzen. P erl­
zwiebeln schälen. Beides 
abspülen, abtropfen lassen. 
M eerrettich m it dem B un t­
messer in  dünne Scheiben 
schneiden.
Gurken und  das gegarte 
Gemüse m it M eerrettich, 
Perlzwiebeln, Lorbeerblät­
tern, Pfeffer-, Pim ent- und 
Senfkörnern in heiß aus­
gespülte 1-1-Gläser oder ei­
nen Steintopf schichten. 
Essig m it Wasser, Salz und 
Zucker in  einem Topf auf­
kochen. E rka lte t über das 
eingeschichtete Gemüse gie­
ßen. Zudecken. Nach 5 T a­
gen die Essiglösung in  einen 
Topf abgießen. Noch mal 
aufkochen. Abgekühlt wie­
der über das G«müse gie­
ßen. Gläser oder Steintopf 
m it Einmach-Cellophan 
verschließen. Vier Wochen 
kühl und  trocken aufbe­
wahren. D ann essen.
E rg ib t vier 1-1-Gläser. 
Vorbereitung: Ohne E in ­
weichzeit 70 M inuten. 
Zubereitung: Ohne Ab­
kühlzeit 20 Minuten. 
Kalorien pro Glas: E tw a
22K
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TIP
Gemüse für 
M ixed Pickles 
bitte gleich groß 
schneiden.
T> iiln i - i j i l  
Inih^ih
iJ/iil iiilil 
i / l i  l< h l i i i l l i i ' l

Mix­
Konfitüre
500 g Orangen,
1 Dose Ananas (500 g), 
500 g Pfirsiche aus der 
Dose,
75 g W alnußkerne,
1 Dose M andarin­
Orangen (312 g),
1750 g Zucker,
10 g kristallisierte 
Zitronensäure,
1 Normalflasche flüssiges 
Geliermittel,
% 1 Gointreau.

Orangen schälen, halbieren 
und  in  Segmente teilen. 
Segmente halbieren, dabei 
K erne entfernen. Ananas 
und  Pfirsiche abtropfen las­
sen. In  % cm große W ürfel 
schneiden. W alnußkerne 
grob hacken.
Alles in  einen großen Topf 
geben. M andarin-Orangen 
m it Saft zufügen. Zucker 
und  Zitronensäurezugeben. 
U nter R ühren erhitzen. 2 
M inuten sprudelnd kochen. 
Geliermittel einrühren. 5 
Sekunden aufwallen lassen. 
Vom H erd nehmen. Coin- 
treau  langsam unterm i­
schen. Konfitüre heiß in  ge­
spülte %-1-Gläser füllen. 
Sofort m it Einmach-Cello­
phan  verschheßen. D am it 
sich die F rüchte nicht ab ­
setzen, sondern in  Gelee 
eingebettet sind, verschlos­
sene Gläser um gekehrt auf 
Teller stellen. Über N acht 
stehenlassen.
E rg ib t 5 Gläser. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: Ohne R uhe­
zeit 20 Minuten.
K alorien pro Glas: E tw a 
1835.

M ix-Konfitüre ist eine Köstlichkeit aus Früchten und Likör.

Mockturtle­
suppe
F ür 8 Personen

P I IX
%  küchenfertiger 
Kalbskopf (2280 g),
%  1 Wasser, % 1 Essig,
60 g Räucherspeck,
1 Zwiebel (40 g),
2 1 heißes Wasser,
Salz,
1 Lorbeerblatt, 
je 5 W acholderbeeren, 
Pim ent- und  Pfefferkörner, 
1 Bund Suppengrün,
% 1 Madeira,
1 Dose Champignons 
(200 g),
50 g Margarine,
60 g Mehl, 
je 1 Prise Majoran, 
Thym ian, Basilikum 
und Salbei,
Paprika rosenscharf,
1 Teelöffel Fleischextrakt, 
% 1 Rotwein, 
Cayennepfeffer.

M ockturtlesuppe heißt
übersetzt soviel wie 
Scheinschildkrötensuppe. 
Das R ezept ist eine engli­
sche Erfindung. Der Grund 
für diese Fälschung: Die 
Engländer schätzten die 
Schildkrötensuppe zwar
sehr. Aber n icht jeder konn­
te  sich diesen kulinarischen 
Genuß leisten. Die Schild- 
kröten-Ersatzsuppe en t­
wickelte sich dann bald zu 
einer ausgezeichneten Spe­
zialität. H eute findet m an 
sie auf den Speisenkarten 
vieler R estaurants. Die Zu­
bereitung m acht zwar e t­
was Mühe, aber sie lohnt 
sich.
Kalbskopf gründlich wa­
schen. W asser m it Essig in 
einem Topf aufkochen. 
Über den Kalbskopf gie­
ßen, abtropfen lassen. 
Speck würfeln. Zwiebel 
schälen und  hacken. Beides 
in einem Topf in  5 M inuten 
glasig braten. Kalbskopf 
reinlegen. 5 M inuten rund­
herum  braten. Heißes W as­
ser angießen. Salz, Lor­
beerblatt, W acholderbee­
ren, Pim ent- und  Pfeffer­
körner zuJügen. Bei schwa-



M o h n b u c h te ln
eher H itze 120 M muten 
leicht sieden lassen. 
Suppengrün putzen, -wa­
schen, abtropfen lassen. 
Kleinschneiden. W ährend 
der letzten 30 M inuten m it­
kochen.
K albskopf rausnehmen. 
Fleisch ablösen. In  gleich­
mäßige, %  cm große W ürfel 
schneiden. In  eiaer Schüssel 
m it Madeira übergießen. 
Zudecken. B rühe durch ein 
Sieb gießen. Suppengrün 
durchpassieren. Champi­
gnons abtropfen lassen und 
halbieren.
Margarine in  eiaem Topf 
erhitzen. Mehl reinstreuen. 
In  5 M inuten goldbraun an ­
schwitzen. U nter R ühren 
1% 1 der durchgesiebten 
Brühe auffüllen. M it Majo­
ran, Thym ian, BasiMkum, 
Salbei, Paprika und 
F leischextrakt würzen. 10 
M inuten köcheln lassen 
Champignons, Fleischwür 
fei und  Rotwein zufügen 
Zum Schluß m it Cayenne 
pfeffer und  Salz abschmek 
ken. Noch m al kurz erwär 
men. Sofort servieren. 
Vorbereitung; 40 Minuten. 
Zubereitung: 2 Stunden
und 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
23(h
U nser M enüvorschlag: Eine 
M ockturtlesuppe vorweg. 
Als H auptgang Ham m elko­
te le tts  französische A rt m it 
SchwenkkartofFeln. Dazu 
p aß t Frankenw ein oder ro ­
te r Burgunder. Zum A b­
schluß Früchtebecher.
P S : Sie können auch noch 
Hühnerfleisch mitkochen 
und  zum Schluß H ühner­
oder Kalbfleischklößchen 
und gehacktes Eigelb m it in  
die Suppe geben.

TIP
M  ockturtlesuppe 
kann auch 
ein gutes 
Abendessen 
sein, wenn 
Sie Weißbrot 
oder Toast dazu 
servieren.
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Mohnbuchteln 
böhmisch
Bild Seite 350

500 g Mehl,
30 g Hefe,
1 Teelöfifel Zucker
(5 g),
%  1 lauwarm e Milch,
50 g Margarine,
50 g Zucker,
1 Ei,
1 Eigelb,
1 Prise Salz.
F ü r die F ü llung :
150 g gemahlener Mohn, 
%  1 kochendheiße Milch,
1 Ei,
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
3 Eßlöffel Honig (60 g). 
A ußerdem :
Mehl zum Ausrollen,
50 g B utter,
Margarine zum 
Einfetten,
Puderzucker zum 
Bestäuben.

Mehl in  eine Schüssel geben. 
In  die M itte eine Mulde

drücken. Hef e reinbröckeln, 
Zucker drüberstreuen und 
m it einem D ritte l der lau­
warmen Müch und  etwas 
Mehl zum  Vorteig verrüh­
ren. M it Mehl bestäuben.
15 M inuten an  einem w ar­
m en O rt gehen lassen. 
M argarine in  der restUchen 
Milch in  einem Topf schmel­
zen. Mit Zucker, Ei, Eigelb 
und  Salz zum  aufgegange­
nen Vorteig geben. Alles 
gu t verkneten und  schla­
gen, bis der Teig Blasen 
wirft. Schüssel m it einem 
Tuch abdecken. 20 M inuten 
an einem w arm en O rt gehen 
lassen.
F ü r die Fülltmg Mohn in  
einer Schüssel m it heißer 
Milch überbrühen. 15 Minu­
ten  quellen lassen. Ei, Zi­
tronenschale xmd Honig 
reinrühren.
Hefeteig auf einer bemehl- 
ten  Arbeitsfläche zu einer 
langen Rolle formen. In  16 
Teüe schneiden. Teigstücke 
m it dem  H andballen oder 
dem Nudelholz zu %  cm 
dicken runden Plätzchen 
m it einem Durchmesser von
10 cm formen. Füllung dar­

auf verteilen. Teig über der 
Füllung zusammendrücken. 
B u tte r in  einem Topf zer­
lassen. B uchteln von allen 
Seiten dam it bepinseln. 
D icht nebeneinander in  ei­
ne gu t gefettete, tiefe feuer­
feste Form  setzen. Noch 
m al 20 M inuten gehen las­
sen. Mit der restlichen B u t­
te r beträufeln. In  den vor­
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 40 M inuten. 
Elektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
B uchteln aus der Form  auf 
eine P la tte  stürzen. Von­
einander lösen und  m it 
Puderzucker bestäuben. 
W arm  servieren. 
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 90 Minuten. 
Z ubereitung: 45 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
1075.
U nser M enüvorschlag: Vor­
weg Gemüsesuppe aus Nie­
derbayern und  zum  S a tt­
essen ofenfrische Mohn­
buchteln. Dazu schmeckt 
VaniUesoße gut. Als Ge­
trän k : Kaffee.
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Mohnklöße schlesisch heißt das Gericht. Aber erwarten Sie keine Klöße. Dies ist ein Dessert.

Mohnklöße 
schlesisch
2 altbackene Brötchen 
(100 g),
1/2 1 Milch.
4 Eßlöffel Zucker (100 g), 
250 g gemahlener Mohn,
5 Eßlöffel Rum,
50 g Rosinen,
50 g gehackte Mandeln.

Die Klöße sucht m an in  
diesem R ezept vergebens.

Die sehr sättigende Süß­
speise heißt m ir so. Mohn- 
K ließla m irden  in  Schlesien 
am  Heiligen Abend und  Sil­
vester nach dem Abend­
essen aufgetischt, sozusa­
gen zum H öhepunkt des 
Festes.
Von den Brötchen die K ru ­
ste abreiben. Brötchen in 
gleichmäßige Scheiben 
schneiden, nebeneinander 
au i eine P la tte  legen. Milch 
und  Zucker in  einem Topf 
erhitzen. Brötchen m it der 
H älfte der gezuckerten

TIP
K aufen Sie  
Mohn immer 
nur in
kleinen Mengen, 
denn durch den 
hohen Fettgehalt 
vnrd er hei 
längerer 
Lagerung leicht 
ranzig.

Böhmische Mohnbuchteln, eine Spezialität, an der Sie nicht Vorbeigehen sollten. Rezept Seite 349.
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MUch beträufeln. Mohn in 
eine Schüssel geben. Mit 
der restlichen kochenden 
Müch übergießen und  10 
M inuten quellen lassen. 
Rum , gewaschene, trocken­
getupfte Rosinen und  ge­
hackte Mandeln unterm i­
schen.
Beträufelte Brötchen und 
Mohnbrei abwechselnd in 
eine Glasschüssel einschich­
ten. Letzte Schicht: Mohn. 
Bis zum Servieren zuge­
deckt im K ühlschrank auf­
bewahren.
Vorbereitung; 25 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
7 i ä
PS: Die Brötchen können 
Sie auch durch Zwiebäcke 
ersetzen. So sind die Mohn- 
K heßla auch noch echt 
schlesisch.

Mohnkranz
F ür den Hefeteig:
300 g Mehl,
20 g Hefe,
% 1 lauwarme Milch,
50 g Zucker,
1 Prise Salz, 1 Ei,
30 g B utter oder Margarine. 
F ü r die F ü llung :
200 g gemahlener Mohn,
14 1 heißes Wasser,
75 g kernlose Rosinen,
20 g B utter,
75 g Zucker,
1 Päckchen YanillLnzucker,
1 Prise Salz,
34 Teelöffel Zimt,
2 Eßlöffel Honig (40 g),
1 Eßlöffel Rum, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone.
Mehl zum Ausrollen, 
Margarine zum  Einfetten. 
F ü r den G uß:
200 g Puderzucker,
1 Eßlöffel Rum,
2 Eßlöffel warmes Wasser.



M o h n k ra n z

F ür den Hefeteig Mehl in 
eine Schüssel geben. In  die 
M itte eine Miilde drücken. 
Hefe reinbröckeln. Mit e t­
was Milch, Zucker und  Mehl 
vom R and bestäuben. Mit 
einem K üchentuch bedeckt 
an einem warmen O rt 15 
M iauten gehen lassen. 
Restüche Milch, Zucker, 
Salz, E i und zerlassene B u t­
ter oder Margarine in  die 
Schüssel geben. Alles zu ei­
nem glatten  Teig kneten. 
D anach den Teig so lange 
schlagen, bis er Blasen wirft 
und  sich vom Schüsselrand 
löst. Zugedeckt noch mal 
30 M inuten gehen lassen. 
In  der Zwischenzeit die 
FüUung zubereiten. Dazu 
Mohn in  eine Schüssel ge­

ben. Mit kochendem W as­
ser übergießen und  5 Minu­
ten  ziehen lassen. E in  K ü ­
chentuch über eine Schüs­
sel spannen. Mohn reinge­
ben und  leicht ausdrücken. 
Rosinen auch m it kochen­
dem  W asser überbrühen. 
Auf einem Sieb abtropfen 
lassen.
B u tte r in  einem Topf 
schmelzen. Zucker, Vanil­
linzucker, Salz, Zimt, H o­
nig, R um  und Zitronen­
schale in  einer Schüssel m i­
schen. B u tte r drübergie­
ßen, Mohn und  die Rosinen 
zugeben und  alles gu t m i­
schen.
Teig auf einer bem ehlten 
Arbeitsfläche 3 mm dick 
ausrollen.

FüUung drauf verteilen. An 
den Längsseiten einen 2 cm 
breiten R and lassen. Teig 
zu einer Rolle, daim  zu ei­
nem  K ranz formen. K ranz 
m it W asser bestreichen. 
M it einem Messer im  Ab­
stand von 2 cm ganz leichte 
schräge E inschnitte m a­
chen. Backblech m it M ar­
garine einfetten. K ranz 
draufsetzen und  m it einem 
K üchentuch bedeckt noch 
m al 20 M inuten gehen las­
sen.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
B ackzeit: 30 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.

F ür den Guß Puderzucker 
in  eine Schüssel sieben. 
Mit R um  und  W asser g la tt­
rühren.
M ohnkranz aus dem Ofen 
nehmen. Auf einen K u ­
chendraht geben. M it Guß 
bestreichen und  abkühlen 
lassen. In  16 Stücke schnei­
den.
Vorbereitimg: Ohne R uhe­
zeit 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Abkühl­
zeit 50 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
25Ö

Erst durch den 
Rum guß wird der 
M ohnkranz ein Genuß 
für Kuchen-Fans.



Das ist der berühmte Thüringer Mohnkuchen. A u s Hefeteig gebacken, wird er ofenfrisch gegessen.

Mohnkuchen
150 g B utter,
200 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
1 Prise Salz, 4 Eier,
375 g Mehl,
1 Päckchen Backpulver, 
200 g gemahlener Mohn, 
100 g gemahlene Mandeln, 
1 Eläschchen 
Bitterm andelöl,
1 Glas (2 cl) Rum , 
M argarine zum Einfetten. 
F ü r den G u ß :
200 g Puderzucker,
3 Eßlöffel Zitronensaft,
1 EßlöiFel heißes Wasser.

B u tte r in  einer Schüssel m it 
Zucker, Vanillinzucker und 
Salz schaumig rühren. Nach 
und  nach die E ier reinrüh­
ren. Mehl und  Backpulver 
drüberstäuben. U nterhe­
ben. R ühren, bis ein g la t­
te r  Teig entsteht.
E in  D rittel des Teiges in 
einer Schüssel beiseite stel­
len. In  den restlichen Teig 
Mohn, Mandeln, B itte r­
mandelöl und  R um  ein- 
riihren.
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Eine K astenform  von 30 cm 
Länge m it M argarine ein­
fetten. Zuerst eine dünne 
Schicht einfachen Teig, 
dann den m it Mohn ge­
m ischten Teig, dann  wieder 
einfachen Teig, noch mal 
m it Mohn gemischten Teig 
und  zum  Schluß den rest­
lichen einfachen Teig ein­
füllen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne stellen.
B ackzeit: 70 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
K uchen aus dem Ofen neh­
men. Auf einen K uchen­
d rah t stürzen. F ü r den 
Guß Puderzucker m it Zi­
tronensaft und  W asser in  
einer Schüssel g lattrühren. 
Den noch w arm en K uchen 
dam it bestreichen, so daß 
der Guß in  dicken Tropfen 
an  den Seiten runterläuft. 
Abkühlen lassen und  vor 
dem Servieren in  20 Stücke 
schneiden.
V orbereitung: 40 M inuten. 
Zubereitung: 85 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
29K

Mohnkuchen 
Thüringer Art
F ü r den Hefeteig:
500 g Mehl,
30 g Hefe,
50 g Zucker,
% 1 lauwarm e Milch,
1 Ei,
50 g B u tte r oder 
Margarine.
F ü r den B elag :
1 1 Milch,
125 g Grieß,
250 g gemahlener Mohn, 
200 g Zucker,
1 Päckchen
V aniUinzucker,
1 Prise Salz,
100 g gemahlene Mandeln, 
Saft einer halben Zitrone,
2 Eigelb,
2 Eiweiß.
A ußerdem :
Mehl zum Ausrollen, 
M argarine zum  Einfetten, 
75 g Puderzucker zum 
Bestäuben.

F ü r den Teig Mehl in  eine 
Schüssel geben. In  die M itte 
eine Mulde drücken. Hefe

reinbröckeln. Mit etwas 
Zucker, Müch und  Mehl 
zum  Vorteig verrühren. Mit 
etwas Mehl vom R and  be­
stäuben. Mit einem K ü ­
chentuch bedeckt 15 M inu­
ten  an  einem warmen O rt 
gehen lassen.
Restlichen Zucker, übrige 
Milch und  E i zum Vorteig 
geben. B u tte r oder M arga­
rine in  einem Topf zerlassen 
und  auch dazugeben. Alles 
zu einem glatten  Teig kne­
ten. Teig so lange schlagen, 
bis er Blasen wirft und  sich 
vom Schüsselrand löst. Zu­
gedeckt noch m al 30 Minu­
ten  gehen lassen.
In  der Zwischenzeit den 
Belag zubereiten. Dazu 
Müch in einem Topf auf­
kochen. Grieß und  Mohn 
einrieseln lassen und  bei 
schwächster Tem peratur 30 
M inuten quellen lassen. 
Zucker, Vanillinzucker, 
Salz, Mandeln, Zitronen­
saft im d Eigelb unterm i­
schen. Eiweiß in  einer 
Schüssel sehr steif schlagen 
und  unterheben.
Teig auf der bem ehlten A r­
beitsfläche 3 m m  dünn 
ausrollen.
E in  Backblech m it M arga­
rine einfetten. Teig aufs 
Blech geben und  noch mal
15 M inuten zugedeckt 
gehen lassen.
Belag auf den Teig strei­
chen. Backblech auf die 
m ittlere Schiene in  den vor­
geheizten Ofen schieben. 
B ackzeit: 40 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
K uchen aus dem Ofen neh­
men. Mit Puderzucker be­
stäuben. In  Stücke schnei­
den.
Vorbereitung: Ohne R uhe­
zeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a



Auch MohnstoUen wird, wie jeder andere klassische Stollen, gewickelt. Seine Krum e muß duftig sein, seine Füllung schwer und süß.

Mohnstollen
Für den H efeteig :
750 g Mehl,
60 g Hefe,
100 g Zucker,
% 1 lauwarme Milch,
1 Prise Salz,
2 Eier,
150 g B utter.
F ü r die F ü llung :
350 g gemahlener Mohn,
% 1 Milch,
50 g Grieß,
50 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
100 g kernlose Rosinen,
1 Eßlöffel Rum ,
1 Prise gemahlene Nelken. 
A ußerdem :
Mehl zum Ausrollen, 
Margarine zum Binfetten, 
Puderzucker zum 
Bestäuben.

In  einigen Gegenden von 
D eutschland wird er Mohn­
stollen genannt, in anderen 
Mohnstriezel. Gemeint ist 
immer das gleiche: E in  H e­
feteig m it Mohnfüllung. 
Stollen und  Striezel haben 
die gleiche Form.

F ür den Teig Mehl in  eine 
Schüssel geben. In  die 
M itte eine Mulde drücken. 
Hefe reinbröckeln. M it I 
Teelöffel Zucker, etwas 
Milch und  Mehl zum Vor­
teig verrühren. Mit Mehl 
vom R and bestäuben. Mit 
einem K üchentuch bedeckt 
an  einem warmen O rt 15 
M inuten gehen lassen.

TIP
Stollen kann 
man auch gut auf 
Alufolie backen. 
Blech damit 
auslegen. Bei 
fettarmen Teigen 
m it Margarine 
einfetten.
Stollen 
drauf legen.
Nach dem Backen 
in  Folie 
einwickeln. Das 
hält den 
Stollen frisch.

Resthchen Zucker, restliche 
MUch, Salz, E ier und  die 
zerlassene B u tte r zum  Vor­
teig geben. Alles zu einem 
glatten  Teig kneten. Teig 
so lange schlagen, bis er 
Blasen w irft und sieh vom 
Schüsselrand löst. Zuge­
deckt noch mal 30 M inuten 
gehen lassen.
W ährend der Teig geht, die 
Füllung zubereiten. Dazu 
Mohn in  einer Schüssel m it 
kochendem W asser über­
gießen und  5 M inuten 
ziehen lassen. E in  K üchen­
tuch  über eine Schüssel 
spannen. Mohn reingeben 
und  leicht ausdrücken. 
Milch in  einem Topf zum 
Kochen bringen. Grieß rein^ 
rieseln lassen. Bei kleinster 
H itze 20 M inuten quellen 
lassen. ZuckerundVaniUin- 
zucker reinrühren.
Rosinen in  einer Schüssel 
m it kochendem Wasser 
überbrühen. Auf einem Sieb 
abtropfen lassen.
Grieß m it Mohn, Rosinen, 
R um  und gemahlenen Nel­
ken mischen.
Auf einer bem ehlten A r­
beitsfläche den Teig zu ei­

nem 40 m al 30 cm großen 
Rechteck ausrollen.
Füllung als etwa 13 cm brei­
ten  Streifen in  die M itte des 
Teigs füllen. Teig so d rü ­
berklappen, daß er sich 
etwa 2 cm in der M itte 
deckt. Neben der N ah t­
stelle m it der H andkante 
eine K erbe in  den Stollen 
drücken. Backblech m it 
M argarine einfetten. Stol­
len drauisetzen und  m it 
dem K üchentuch bedeckt 
noch m al 20 M inuten gehen 
lassen.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
Backzeit: 30 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp Y2  große Flamme. 
Stollen aus dem Ofen neh­
men. Auf einem H olzbrett 
abkühlen lassen. Mit P u ­
derzucker bestäuben und 
vor dem Servieren in  22 
Stücke schneiden. 
Vorbereitung: Ohne R uhe­
zeit 30 Minuten. 
Z ubereitung: 35 Minuten.
K alorien pro S tück: E tw a
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Mohr 
im Hemd
100 g Mandeln,
50 g Vollmilchschokolade, 
50 g Zartbitterschokolade, 
65 g B utter, 7ö g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker,
4 Eigelb,
1 Tropfen Bitterm andelöl,
4 Eiweiß.
M argarine zum  Einfetten. 
Zum G arnieren:
% 1 Sahne,
2 Eßlöfifel Puderzucker 
(20 g).

Mohr im  H em d is t einer der 
leckersten Puddings, die 
die deutsche K üche zu bie­

Die geschmackvolle Mohrenkopf-Parade einfach mal heim Kaffeeklatsch aufmarschieren lassen.

ten  h a t. Das H em d kann  
übrigens flüssige oder ge­
schlagene Sahne sein. W ir 
nehm en geschlagene, weü’s 
hübscher aussieht.
Mandeln in  einer Schüssel 
m it kochendem W asser 
überbrühen. 5 M inuten zie­
hen lassen. D ann die H au t 
abziehen. Mandeln sehr gu t 
trockentupfen. D urch die 
Mandelmühle drehen. 
(Oder gemahlene süße Man­
deln kaufen.)
Beide Schokoladensorten 
aiif der feinsten H andreibe 
reiben.
B u tte r in  einer Schüssel 
mit  Zucker und  Vanillin­
zucker schaumig rühren. 
Eigelb einzeln in  die Zucker­
Butter-M asse geben. R ü h ­

ren, bis eine Creme en t­
steht. Mandeln, B itterm an­
delöl und  Schokolade rein­
mischen. Eiweiß in  einer 
Schüssel steif schlagen. U n­
te r  die Creme heben. 
Puddingform  m it M argari­
ne einfetten. Creme rein­
füllen. Form  ins kalte W as­
serbad stellen. W asser zum 
Kochen briingen. D ann bei 
schwacher H itze 60 Minu­
ten  leise kochen lassen. 
Form  aus dem W asserbad 
heben. K urz un ter kaltem  
W asser abschrecken. Dek- 
kel öffiien. Pudding 10 Mi­
nuten  ausdäm pfen lassen. 
In  dieser Zeit Sahne m it 
Puderzucker in  einer Schüs­
sel steif schlagen. In  einen 
Spritzbeutel füllen. Pud-

Dessert oder Mittagessen: Mohr im  Hemd. Das Sahne-Hemd flüssig oder geschlagen servieren.
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ding auf eine P la tte  s tü r­
zen. Mit Sahne garnieren. 
Sofort servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
15Ö. ^
W ann reichen ? Als sättigen­
des Dessert nach einem 
leichten Mittagessen.

Mohrenköpfe
F ü r den B iskuitteig :
4 Eigelb,
4 Eßlöffel heißes W asser,
1 Prise Salz,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
200 g Zucker,
4 Eiweiß,
130 g Mehl,
80 g Speisestärke,
1 gestrichener Teelöffel 
Backpulver (5 g). 
M argarine zum Einfetten. 
F ü r die Glasur:
2 Becher K uvertüre (250 g), 
Saft einer Orange.
F ü r die Füllim g:
% 1 Sahne,
34 Grlas (1 cl) Orangen­
oder Pomeranzen-Likör.

F ü r den Teig Eigelb und 
W asser in  einer Schüssel 
schaumig schlagen. Salz, 
Vanillinzucker und  zwei 
D ritte l des Zuckers rein­
geben. Rühren, bis eine 
feste Creme entsteht. 
Eiweiß in  einer Schüssel 
zu steifem Schnee schla­
gen. Nach und  nach den 
restlichen Zucker reinrüh­
ren. Eischnee über die 
Eigelbcreme gleiten lassen. 
Mehl, Speisestärke und 
Backpulver drüberstäuben 
und vorsichtig uiiterheben. 
M ohrenkopfförmchen m it 
M argarine einfetten. (Wer 
keine Förm chen hat, kann 
die Setzeipfanne verwen­
den oder über einer um-



M ö h re n
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Die dürre, weiße WUde 
Möhre, an  der so recht 
nichts dran  ist, is t die 
Stam m -M utter unserer 
Möhren und K arotten . K a ­
ro tten  sind die kugeligen, 
kleinen, saftigen, orange­
farbenen W ujzeln, die im 
F rüh jahr auf den M arkt 
kommen. Im  allgemeinen 
Sprachgebrauch werden 
Möhren die Sommer- und  
H erbstwurzeln genannt. 
Inzwischen gibt es aller­
dings auch Sommer- und 
H erbstkarotten, weil sich 
die Bezeichnung von der 
E rntezeit verlagert h a t auf 
die Form . K aro tten  sind 
kurz und  stumpf. Möhren 
länger und  walzen- oder 
kegelförmig.
Südöstlich von Husum  be­
findet sich das größte ge­
schlossene Anbaugebiet für 
deutsche Möhren. W ichtig­
ste Einfuhrländer: Holland 
und Itahen. Dazu kommen

Frankreich, Belgien, D äne­
m ark  und  Ungarn. 
Übrigens ist die Möhre nicht 
um sonst als Frühjahrsge­
müse so behebt. Die safti­
gen W urzeln haben einen 
Zuckergehalt bis zu 5 P ro ­
zent.
F as t noch wichtiger is t das 
K arotin . M it Hilfe eines 
Ferm entes karm der K örper 
daraus das V itam in A her­
stellen. Es w irkt b lu treini­
gend und  blutbüdend. A u­
ßerdem schützt es die 
Schleimhäute. Das Fehlen 
von V itam in A kann  Nacht- 
bUndheit verursachen.
D en ersten jungen K aro tten  
tu t  m an Unrecht, wenn 
m an sie zu ausgiebig verar­
beitet. Vorsichtig geputzt, 
soUte m an sie im  eigenen 
Saft m it etwas B u tte r dün­
sten. Gehackte Petersilie 
g ib t noch einen kräftigen, 
wohlschmeckenden V it­
am instoß dazu. Karotin macht Möhren gesund, Zucker macht sie angenehm süß.

gestülpten Tasse Förm chen 
aus Alufohe formen. Diese 
brauchen dann nicht einge­
fe tte t zu werden.) Teig in 
die Form en füllen. Auf ein 
Backblech stellen und auf 
die m ittlere Schiene in  den 
vorgeheizten Ofen schie­
ben.
B ackzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Form en aus dem Ofen neh­
men. K uchen vorsichtig 
aus den Form en lösen. Auf 
einem K uchendraht abküh­
len lassen. K uchen quer 
halbieren.
F ü r die Glasur K uvertüre 
im  W asserbad auf lösen, m it 
Orangensaft verrühren.

Alle H älften  auf die Schnitt­
flächen legen, dick m it K u ­
vertüre  bestreichen. E rs ta r­
ren  lassen.
F ü r die FüUimg Sahne steif 
schlagen. Mit Orangen­
oder Pomeranzen-Likör 
parfüm ieren. In  einen
Spritzbeutel füllen. Die 
H älfte  der K uchen auf der 
Schnittfläche dick m it Sah­
ne bespritzen. Die anderen 
H älften  draufsetzen. Moh­
renköpfe anrichten. Sofort 
servieren. E rg ib t 14 Stück. 
V orbereitung: 5 Minuten.
Z ubereitung: Ohne A b­
kühlzeit 45 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a
26K
W ann reichen? Als fest- 
hches Kaffeegebäck.

Möhren 
französische 
Art
B üd Seiten 356/357 

■  ■
500 g Schalotten oder 
kleine Zwiebeln,
Y2  1 W asser, Salz,
500 g K aro tten  (Glas),
60 g B u tte r oder Margarine,
1 Eßlöifel Zucker (15 g), 
weißer Pfeffer,
100 g schwarze Oliven.

Schalotten oder Zwiebeln 
schälen. W asser m it Salz

in  einem Topf aufkochen. 
Schalotten oder Zwiebeln 
darin  20 M inuten ziehen 
lassen. Abtropfen lassen. 
Auch die K arotten .
B u tte r oder Margarine in 
einem Topf erhitzen. Zwie­
beln darin  un ter W enden
3 M inuten dünsten. K aro t­
ten  zugeben. M it Zucker, 
Salz und  Pfeffer bestreuen. 
Ohven entsteinen und  zu­
geben. U nterheben. Zuge­
deckt 10 M inuten ziehen 
lassen. In  eine Schüssel ge­
ben und  servieren. 
V orbereitung: 20 M inuten. 
Z ubereitung: 40 Minuten.
K alorien pro P erso n : E tw a 
28(h
W ozu reichen? Zu K albs­
schnitzel und  Kartoffeln.
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Möhren glasiert 
Rezept auf Seite 358.

Möhren 
in Butter.
Rezept auf Seite 358.

%

l-m.;
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Mohren
französische Art. 
Rezept auf Seite 355



Möhren 
gebacken
Bild Seiten 356/357

500 g junge Möhren,
30 g B u tte r oder Margarine, 
% 1 Wasser, Salz.
F ü r den Ausbackteig:
75 g Mehl,
6 Eßlöffel Milch (60 g),
1 Ei,
I Prise Salz,
10 g B utter.
Zum A usbacken:
750 g K okosfett oder
I I  Öl.
Zum Garnieren:
1 B und Petersilie.

In  den Vereinigten S taaten  
sind gebackene Möhren ei­
ne beliebte Beüage. Zwei­
fellos is t die Zubereitung 
etwas zeitraubend, aber 
diese Möhren sind ein Ge­
nuß und  entschädigen für 
die Mühe.
Möhren putzen. U nter kal­
tem  W asser abspülen und 
abtropfen lassen. In  4 cm 
lange Stücke schneiden. 
B u tte r oder Margarine in 
einem Topf erhitzen. Möh­
ren reingeben. M it W asser 
bedecken, salzen und 20 Mi­
nuten  dünsten.
In  der Zwischenzeit den 
Ausbackteig zubereiten. 
Dazu Mehl in  eine Schüssel 
geben. N ach und  nach die 
Müch und  das E i reinrüh­
ren. Salzen. B u tte r in  einem 
Topf zerlassen im d in  den 
Teig rühren.
Möhren auf einem Sieb ab ­
tropfen lassen.
K okosfett oder Öl in  einem 
Pritiertopf auf 180 Grad 
erhitzen. Möhrenstücke 
durch den Teig ziehen und
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im m er 4 bis 5 atif einmal 3 
M inuten im  F e tt  schwim­
m end goldbraun backen. 
M it einem Schaumlöffel 
rausnehmen. Auf H aus­
haltspapier abtropfen las­
sen. Auf einer vorgewärm­
ten  P la tte  warm stellen, bis 
alle Möhren gebacken sind. 
PetersUie abspülen, trok- 
kentupfen und  in  S träuß­
chen zupfen. Petersilie 5 
Sekunden ins heiße F e tt 
tauchen. Abtropfen lassen. 
Möhren dam it garnieren 
und  sofort servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
sT o
Wozu reichen? Als Beüage 
zu H am m elbraten, Füet- 
steaks oder zu Frikadellen.

Möhren 
glasiert
B üd Seiten 356/357

750 g sehr kleine Möhren 
oder K arotten ,
50 g B utter,
50 g Zucker,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
Salz.
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
1 B und Petersilie.

Die Möhren glasiert findet 
m an auf den Speisenkarten 
gu ter R estauran ts häufig 
auch u n te r der Bezeichnung 
»Möhren Vichy«. Das be­
deu te t nichts anderes, als 
daß früher zum  Kochen der 
Möhren s ta tt  Fleischbrühe 
das berühm te Vichy-W as­
ser, ein Mineralwasser ohne 
Kohlensäure, verwendet 
wurde.
Möhren schälen und  un ter 
fließendem W asser abspü-

TIP
Machen Sie 
m it Möhren doch 
mal eine 
Vierwochen­
Vitaminkur: 
Trinken Sie  
jeden Morgen 
ein Olas 
frisch gepreßten 
Möhrensaft, 
essen Sie 
so oft
wie möglich 
M  Öhren- Rohkost­
Salat,
den Sie beliebig 
zubereiten können, 
und knabbern 
Sie abends heim 
Fernsehen statt 
Pralinen, Chips 
und Erdnüssen 
frische Möhren.

len, abtropfen lassen. Grö­
ßere Möhren halbieren oder 
vierteln. B u tte r in  einem 
Topf erhitzen. Möhren rein­
geben. M it Zucker bestreu­
en. U nter R ühren so lange 
braten, bis sich der Zucker 
gelöst ha t. Mit Fleischbrühe 
begießen. Mit Salz und 
Pfeffer kräftig  würzen. Zu­
gedeckt 15 M inuten dünsten 
lassen. Topf dabei hin und  
wieder rütteln .
Deckel abnehmen. Möhren 
noch 5 M inuten weiterdün­
sten, bis die Flüssigkeit 
verdam pft is t und  die Möh­
ren eine braune, glänzende 
Glasux haben. In  eine vor­
gewärmte Schüssel geben. 
Mit abgespülter, trockenge­
tup fter und  gehackter P e­
tersilie bestreut sofort ser­
vieren.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.

Kalorien pro P erson : E tw a
2T5;
W ozu reichen? Als Beüage 
zu Schweinebraten, K albs­
b ra ten  und  W üdgerichten.

Möhren 
in Butter
B üd Seiten 356/357

500 g Möhren,
2 Zwiebeln (80 g),
50 g B utter,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
Salz, weißer Pfeffer,
% TeelöH'el Zucker (5 g),
% B und Petersüie.

Möhren gründlich un ter 
fließendem W asser putzen. 
A btropfen lassen. Größere 
Möhren in  etwa 5 cm lange 
Stücke schneiden.
Zwiebeln schälen und  hak- 
ken. B u tte r in  einem Topf 
erhitzen. Zwiebeln reinge­
ben. In  3 M inuten glasig 
braten. Möhren reingeben. 
Fleischbrühe zugießen und
15 M inuten bei geschlosse­
nem  Topf dünsten.
Deckel abnehm en. Möhren 
m it wenig Salz, Pfeffer und  
Zucker würzen und  noch 
m al 5 M inuten kochen, bis 
die Flüssigkeit verkocht 
ist. Möhren in  eine vorge­
w ärm te Schüssel geben. 
M it abgespülter, trocken­
getupfter und  gehackter 
Petersilie bestreuen. Sofort 
servieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: 25 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a
m
W ozu reichen? Mit P e te r­
silienkartoffeln als Beüage 
zu Schweinekoteletts, zu 
Schweineschnitzeln, K albs­
b ra ten  oder auch zu R in­
derrouladen.



N u r gut 30 M inuten brauchen Sie, um  Möhren m it Geschnitzeltem auf Ihren Tisch zu bringen.

Möhren in 
Ingwersoße
500 g Möhren,
20 g B u tte r oder Margarine, 
%  1 heißes Wasser,
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker.
F ü r die Ingw ersoße:
1 Zwiebel (40 g),
1 Knoblauchzehe, Salz,
30 g B u tte r oder Margarine, 
30 g Mehl,
1 kleine Dose 
Champignons (114 g),
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 eingelegte 
Ingwerpflaum e (20 g).

%  1 Sahne, 
je 1 Messerspitze 
gem ahlener Ingwer und 
Senfpidver.

Möhren putzen, waschen 
u nd  abtropfen lassen. In  
etw a % cm dicke Scheiben 
schneiden. B u tte r oder M ar­
garine im  Topf erhitzen, 
Möhren reingeben. W asser 
zugießen. M it Salz, Pfeffer 
und  Zucker würzen. Zuge­
deckt 20 M inuten dünsten. 
Möhren auf einem Sieb ab ­
tropfen lassen. Kochwasser 
auf fangen.
F ü r die Ingwersoße Zwie­
bel schälen und  hacken. 
K noblauchzehe schälen und 
m it Salz zerdrücken. B u t­

te r  oder M argarine in  einem 
Topf erhitzen. Zwiebel und 
Knoblauch darin  in  3 Minu­
ten  glasig braten. Mehl da­
zugeben und  2 M inuten u n ­
te r  R ühren durohschAyitzen. 
Champignons auf einem 
Sieb abtropfen lassen. W as­
ser auffangen. Mit dem 
Kochwasser der Möhren 
auf % 1 auf füllen. Mit 
der Fleischbrühe in  den 
Topf rühren. Aufkochen 
und  5 M inuten kochen las­
sen.
Die Champignons b lättrig  
schneiden. Ingwerpflaume 
fein hacken. M it den Möh­
ren  in  die Soße geben. Sah­
ne reinrühren. Ingw er und 
Senfpulver zugeben. Soße 
erhitzen, aber n icht m ehr

Möhren 
mit 

Geschnetzeltem

kochen lassen. In  eine vor­
gewärm te Schüssel geben 
und sofort servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
290!
W ozu reichen? Als Beilage 
zu gebratenen Hähnchen, 
zu gebratenen H ühner- 
brüstchen, zu K albsschnit­
zel oder P uterbrust.

Möhren mit 
Geschnet­
zeltem
750 g Möhren,
%  1 Mineralwasser,
14 1 Weißwein,
Salz,
1 Prise Zucker.
F ü r das G eschnetzelte:
400 g mageres 
Rindfleisch,
2 Zwiebeln (80 g),
40 g B u tte r oder Margarine, 
weißer Pfeffer,
Salz,
i/g 1 Sahne.
1 B und Petersihe.

Möhren putzen, waschen 
undabtropf enlassen. Schräg 
in  3 mm dicke Scheiben 
schneiden. In  einem Topf 
m it Mineralwasser, Wein, 
Salz und Zucker bedeckt zu­
gedeckt 25 M inuten kochen. 
In  der Zwischenzeit für das 
Geschnetzelte das Fleisch 
kurz un ter fließendem W as­
ser abspülen. M it H aus­
haltspapier trockentupfen 
und schräg zur Faser in  
hauchdünne Scheiben 
schneiden.
Zwiebeln schälen und  hak- 
ken. B u tte r oder M arga­
rine in  einer großen Pfanne 
erhitzen. Zwiebeln darin  5 
M inuten anbraten . Fleisch 
reingeben. 5 M inuten un te r
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R ühren braten. M it Pfeffer 
und  Salz würzen. 
Geschnetzeltes zu den Möh­
ren geben und  alles vor­
sichtig mischen. Sahne u n ­
terrühren. M it Salz und 
Pfeffer abschmecken. Noch 
m al erhitzen, aber nicht 
m ehr kochen lassen. 
Petersilie abspülen, trok- 
kentupfen und  hacken. 
M öhren m it Greschnetzel- 
tem  in eine vorgewärm te 
Schüssel geben. M it P e te r­
silie bestreu t sofort ser­
vieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 25 Minuten. 
Kalorien pro P erso n : E tw a
s ö :
Beilage: In  B u tte r ge­
schwenkte Kartoffeln. E in  herzhaft-deftiges Mittagessen: Möhren m it Schweinebauch.

Für alle, die gern kräftig zulangen: Möhren m it weißen Bohnen und durchwachsenem Speck.
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Möhren 
mit Schweine­
bauch
375 g Schweinebauch,
%, 1 W asser, Salz, 
weißer Pfeffer,
2 Zwiebeln (80 g),
1 Lorbeerblatt,
2 W acholderbeeren,
750 g Möhren,
500 g Kartoffeln,
30 g Schweineschmalz,
%  1 Brühe vom 
Schweinebauch,
1 Teelöffel Zucker (5 g), 
je 1 B und PetersUie 
u nd  Dül.

Schweinebauch u n te r kal­
tem  W asser abspülen. A b­
tropfen lassen. In  einen 
Topf geben. Mit W asser be­
decken. Salz und Pfeffer 
drüberstreuen. Zwiebeln 
schälen. Eine Zwiebel m it 
dem L orbeerblatt spicken, 
die andere beiseite legen. 
Gespickte Zwiebel m it W a­
cholderbeeren in den Topf 
geben. Deckel schheßen. 90 
M inuten kochen lassen. 
K urz vor Ende der Garzeit 
Möhren putzen, Kartoffeln 
schälen. Beides in  kaltem  
W asser waschen, etwa 2 
cm groß würfeln.
RestUche Zwiebel hacken. 
Schmalz in  einem Topf er­
hitzen. Zwiebel reüigeben 
und  in  5 M inuten glasig b ra­
ten. Möhren un ter Rühren
3 M inuten m itbraten. 
K artoffeln dazugeben. Mit 
34 1 durchgesiebter Schwei­
nebauchbrühe begießen. 
M it Salz, Pfeffer und  Zuk- 
ker würzen. Zugedeckt 30 
M inuten kochen.
In  der Zwischenzeit Schwei­
nebauch aus der resthchen 
Brühe nehmen, abtropfen 
und  etwas abkühlen lassen. 
In  etwa 3 cm große W ürfel 
schneiden. PetersUie und 
Dül waschen und  trocknen. 
Petersilie hacken, Dül 
schneiden. 5 M inuten vor 
Ende der Garzeit Schwei­
nebauch in  den E intopf ge­
ben, dam it er heiß wird. 
E intopf m it Petersilie und 
Dill bestreut servieren. 
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 120 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
545;



IVlöhren-Eintopf

E in  besonders attraktives Essen, das bestimmt bei allen Familienmitgliedern und Gästen gut ankommt: Möhren-Eintopf.

Möhren 
mit weißen 
Bohnen
250 g weiße Bohnen,
350 g durchwachsener 
Speck,
% 1 W asser, 500 g Möhren, 
1 Teelöffel Zucker (5 g),
15 g Mehl, 30 g B utter, 
Salz, frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
% B und Petersilie.

Möhren m it weißen Boh­
nen sind ein prim a W in ter­
E intopf, weil m an ihn m it 
getrockneten Bohnen zu­
bereiten kann. Außerdem 
ist er n icht teuer und  be­
sonders lecker.
Bohnen in  einer Schüssel 
m it W asser bedeckt über 
N acht ein weichen.
Am nächsten Tag den 
Speck in  einen großen Topf 
geben. M it W asser begie­
ßen und  zugedeekt 30 Mi­
nu ten  kochen lassen. D ann 
die abgetropften Bohnen 
(ohne Einweichwasser) in 
den Topf geben und noch

weitere 30 M inuten kochen. 
In  der Zwischenzeit Möh­
ren  putzen, waschen und 
abtropfen lassen. In  etwa 
%  cm dicke Scheiben 
schneiden. Zu den Bohnen 
geben. Zuckern und  25 Mi­
nu ten  zugedeckt kochen 
lassen.
Mehl und die kühle B u tte r 
in  einer Schüssel verkneten. 
Speck aus dem E intopf 
nehmen.
M ehlbutter in  den E intopf 
rühren. 5 M inuten kochen 
lassen, dam it das Gemüse 
bindet. D ann erst m it Salz 
und  Pfeffer kräftig  würzen. 
Petersihe abspülen, trok- 
kentupfen und  in S träuß­
chen teilen. E intopf in  eine 
vorgewärm te Schüssel ge­
ben, m it Petersihensträuß- 
chen garnieren.
Speck in  % cm dicke 
Scheiben schneiden. Auf 
einer P la tte  getrennt ser­
vieren.
V orbereitung:' Ohne E in ­
weichzeit 10 Minuten. 
Z ubereitung: 85 M inuten.
Kalorien pro Person: E tw a 
880^
Beilage: Salzkartoffeln.

Möhren­
Eintopf
375 g Hammelfleisch aus 
der Schulter,
%  1 Wasser,
5 Pfefferkörner,
1 Zwiebel (40 g),
375 g Kartoffeln,
500 g Möhren,
I K ohlrabi (320 g),
1 Stange Lauch (210 g), 
Salz, frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
1 Prise Selleriesalz,
%  Teelöffel gemahlener 
Kümmel,
I B und Petersilie.

Hammelfleisch un ter kal­
tem  W asser kurz abspülen, 
abtropfen lassen. W asser 
in  einem großen Topf auf­
kochen. Fleisch, Pfefferkör­
ner und  die geschälte Zwie­
bel reingeben und  40 Mi­
nu ten  zugedeckt kochen 
lassen.
In  der Zwischenzeit K ar­
toffeln, Möhren und  K ohl­
rab i schälen, waschen und 
ab tropfen lassen. K arto f­

feln in  2 cm große Würfel, 
Möhren in  %  cm dicke 
Scheiben schneiden. K ohl­
rab i achteln und  ebenfalls 
in  cm dicke Scheiben 
schneiden.
Lauch putzen, waschen, 
abtropfen lassen. In  1 cm 
dicke Ringe schneiden. 
Pfefferkörner und  Zwiebel 
aus der H am m elbrühe neh­
men. Gemüse und  K arto f­
feln zum  Eleisch geben. 
M it Salz, Pfeffer, Sellerie­
salz und  K üm m el würzen. 
Zugedeckt 30 M inuten ko­
chen lassen. Hammelfleisch 
aus dem E intopf nehmen. 
E tw as abkühlen lassen und 
in  3 cm große W ürfel 
schneiden. W ieder in  den 
E intopf geben. Petersilie 
abspülen, trockentupfen 
und  hacken.
E intopf in  eine vorge­
w ärm te Schüssel geben. 
Mit Petersilie bestreu t so­
fort servieren. 
Vorbereitung: 5 Minuten.
Z ubereitung: 80 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
415]
B eilage: Frisches Landbrot 
und  als G etränk Bier.

361



INHALT BAND6

Jeder MENÜ-Sammel­
band enthält 13 Hefte, 

mit fortlaufenden Seiten­
zahlen. In dieser Inhalts­
übersicht von Band 6 fin­
den Sie die nach Sachgrup­
pen geordneten Rezepte 
von »Krabben Balkan-Art« 
bis »Möhren-Eintopf«.

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 Zubereitungszeit 
zusammen. Zur Vorberei­
tung zählen alle Arbeiten, 
die verrichtet werden müs­
sen, bevor Speisen in Topf, 
Pfanne oder Bacl<ofen 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
Linsenauflauf 

amerikanisch 149
Mais-Auflauf chilenisch 188
-  mit Ei puertorican isch 188
- m it  Sellerie 189
Makkaroni-Auflauf mit

Pilzen 203
-  m it Schinken 203

B a c k w e r k
Krapfen holländische A rt 16
Krokanttorte 46
Krümeltorte 48
Kuchenbrot 49
Kulich (Russisches 

Hefe-Osterbrot) 55
Kümmelbrot 56
Kümmelbrötchen 57
Kümmel-Stangen 57
Kürbiskuchen Tessiner Art 60
Kürbistorte amerikanisch 60

Kurländischer 
Speck-Kuchen 62

Lebkuchen 132
-B a s le r Art 133
-L u ze rn e rA rt 133
- m it  Mandeln 134
Lebkuchenherzen 134
Leipziger Lerchen 137
-S to lle n  138
Libanesische 

Walnußplätzchen 143
Liegnitzer Bomben 144
Linzer Busserln 152
-Schnecken 153
-S chn itten  153
-T o r te  154
Löffelbiskuits 157
Loukoumades (Hefe­

krapfen in Honigsirup) 164 
Luciabrad 166
Madeleines 175
Magdalenen-Kuchen 176
M aidsof Honour 

(Englische Mandel­
törtchen)

Mailänder Panettone
-  Schnitten 
-T o rte  
Mailändern 
Makronen gewürzt
-  mit Ingwer 
Makronenschiffchen 
Makronenschnitten 
Makronentorte 
Malteser
Mandarinen-Sahne-Torte 
Mandarinentörtchen

177 
182 
183
185
186 
214 
214
217
218 
218 
222 
232 
232

Mandel-Apfel-Pastete 234
Mandel-Aprikosen-Kuchen 234
Mandel-Biskuit-Torte 235
Mandelbögen 235
Mandelbuttercremetorte 236
Mandelhörnchen 238
Mandelkipferl 240
Mandelkissen 240
Mandelkränzchen 241
Mandelkuchen 242
-g e fü llt  243
Mandelmakronen 243
Mandel-Mürbeteig mit 

Obst 245
Mandelplätzchen 246
Mandelsandkuchen 247
Mandel-Schokoladen­

Torte 249
Mandel-Spekulatius 250
Mandeltorte 251
Mandeltorteletts pikant 252
Mandolini (Italienische 

Mandelstangen) 252
Mannheimer Apfelkuchen 255
Maraschino-Torte 257
Margretlis 258
Mariilenkuchen 260
M arillenringe böhmisch 261
Marmeladenkuchen 268
Marmorkuchen 269
Marzipanblätter 274
Marzipan-Kirsch-Törtchen 274
Marzipanmakronen 275

Marzipanstriezel 275
Marzipantorte 276
Masurischer Käse­

Zwiebel-Kuchen 280
Maultaschen rumänisch 290 
Mediwnyk (Ukrainischer 

Honigkuchen) 299
Mekka-Brötchen 308
Memminger Brot 315
Merinques Colette 316
Metternich-Krapferln 317
Mignontorte 329
Milchrahm-Strudel 334
Mince Pies (Englische 

Fruchttörtchen) 337
Mirabellen-Kuchen 342
Mischbrot m it Hefe 342
- m it  Sauerteig 343
Mohnbuchteln böhmisch 349 
Mohnkranz 350
Mohnkuchen 352
-T h ü rin g e r A rt 352
Mohnstollen 353
Mohrenköpfe 354

B eilagen
Krabben-Reis 9
Krapfen mit Kräuterfüllung 17 
Krautfleckerl 19
Krautknödel 19
Krebsbutter 36
Kromeskis 46
-  Florentiner A rt 47
Kürbis gegrillt 59
-süßsauer 59
Lasagne al pesto (Band­

nudeln mit fein 
gehackten Kräutern) 107

Leberknödel 122
Leberknöpfli nach 

G larnerA rt 122
Leberspätzle 130
Letscho 141
Liptauer Käse 155
Lyoner Kartoffeln 172
Macaire-Kartoffeln 173
Madras-Extrakt 176
Majoran-Kartoffeln 195
Makkaroni auf Bauernart 197
-  mit Salbei 201
Mandelkren 241
Mandelkroketten 242
Mango-Chutney 254
Maria-Kartoffeln 259
Markgräfin-Kartoffeln 267
Maultaschen italienisch 289
-schwäbisch 290
Mayonnaise 293
-  Diplomaten Art 293
-schwedisch 293
-span isch  293
Meerrettich m it Äpfeln 301
Meerrettichbutter 302
Meerrettich-Sahne 304
-  gefroren 304
Meerrettichsülzchein 305
Mehlklüten holsteinisch 306
Mehlknödel böhmisch 307
Mehlnockerln 307
Melone süßsauer 313

Mirabellen in Essig und 
Weißwein 341

Mixed Pickles 347

B run ch
Landgangsbrod (Dänische 

Matrosenschnitte) 100
Lappsmörgäs (Schwedi­

sche Lappenschnitten) 107

D e s s e rts
Krokant-Creme 45
Krokant-Eis 45
Küchlein aus dem Piemont 52 
Leche asada (Gebrannte 

Milch) 135
Lekvär-Taschen 139
Likörcreme 145
Lukullus-Becher 168
Madame Butterfly 174
Makronenbecher 215
Makronen-Eiscreme 215
Makronenpudding mit

Rumsoße 217
Malaga-Eis 219
Malteser Reis 223
Mandarinencreme 227
Mandarinen-Eis 227
Mandarinen-Kirsch-Gelee 230 
Mandarinenquark 230
Mandelflammeri mit 

Ingwer 237
Mandelmilchgelee mit 

Erdbeeren 244
Mandelpudding 247
Mandel-Reis-Dessert mit 

Kirschsoße 247
Mango mit Eis 253
- m it  Rum 253
Maraschino-Eis-Becher 256 
Marmeladenauflauf 268
Meersburger Dessert 305
Mehlpudding 307
Melone geeist 311
- m it  Heidelbeeren 311
- m it  Himbeeren und Eis 312 
Melonenkugeln in 

Portwein 314
Milchgelee mit 

Mandarinen 331
Milch-Schöberl 336
Mirabellen-Creme 341
Mohr im Hemd 354

D ip s
Krabben-Dip
Meerrettich-Dips

Eie rs p e ise n
Krabben-Eierkuchen
Krabben-Omelett
Kraut-Palatschinken

ungarisch
Kräuter-Eier

5
303

6
7

20
23



VON KRABBEN BALKAN-ABT BIS MÖHREN-EINTOPF
Kräuter-Omelett 29
Kräuter-Rührei 29
Leberwurst-Eierkuchen 132 
Letscho mit Ei 141

Ein g e m a c h te s
Mehrfruchtmarmelade mit 

Schwips 308
Mix-Konfitüre 348

Ein la g e
Leberklößchen 121

Ein to p fg e ric lite
Krabbensuppe westindisch 11 
Krauteintopf 18
Kraut-Sputel 20
Krautsuppe ungarisch 22
Kurländisches Löffelgericht 62 
Lammfleisch mit Gemüse 86
Lammtopf schottisch 99
Landjäger mit Linsen und 

Spätzle 100
Lauch Waadtländer A rt 110
Leipziger Suppentopf 139
Letscho mit Fleisch 142
Libanesische Klößchen­

suppe 143
Linsen mit Backpflaumen 147
-  mit Geflügelklein 148
- m it  Speck 148
-süßsauer mit Blutwurst 149
Linseneintopf 150
Linsensuppe 151
-ägyptisch 152
Löffelerbsen mit Speck 158
Lombardischer Eintopf 159
Mailänder Gemüsetopf 178
Maisgericht aus Texas 189
Maistopf 192
Marha Gulyäs (Ungari­

sches Gulasch) 258
Markat Left (Tunesisches 

Gemüsegericht) 266
[Märkischer Topf 267
Melanzane alla Parmi- 

giana (Auberginen 
nach Parma-Art) 309

Mexikanischer Eintopf 319
Minestrone nach 

TessinerArt 340
Möhren mit Geschnet- 

zeltem 359
-  mit Schweinebauch 360
-  mit weißen Bohnen 361
Möhren-Eintopf 361

Fiscli
Kräuter-Fisch 
Kräuter-Forellen 
Kräuter-Schollen 
Kurländische Heringe

26
26
30
61

67
67
67
68 
71
71
72
73
73
74
75
75

76 
140 
166

Lachs auf dem Rost 
englische Art

-  gebraten
-  gekocht
-  Herzogin Alice
-  in Gelee 
- in  pikanter Soße
-  Lafayette 
- m it  Mandelsoße
-  nach Art von Nantes
-  Pompadour 
-S t .  Germain 
-T e ss in e rA rt 
-v o m  Rost mit

Sardellenbutter 
Lengfisch polnisch 
Luganer Fisch risotto 
Machll aurTamatar 

(Heilbutt-Curry indisch) 173 
Maifisch gebraten 178
Maischollen Finken­

werder Art 193
-  m it Krabbensoße 194
Makrele auf Paprika 206
- a u f  ZoppoterA rt 207
-E lsä sse r Art 208
-F rüh lingsa rt 208
-  gebacken 209
-g e fü llt  209
-g e g r il lt  m it Kräuterbutter 210
-  in Vincent-Soße 210
-m a rin ie rt 211
-M ire ille  213
-  mit süßsaurer Soße 213
Malaiisches Fisch-Curry 222
Mandelfisch 237
Marinierte Heringe 264
Matjes in Joghurt-Sahne­

Creme 281
Matjesfilet Hausfrauenart 284 
Matjesspieß gebraten 287
Matrosengericht 288
-B urgunder Art 288
Meeraal überbacken 299
M erluzaa lavasca 

(Kabeljau auf baskische 
Art) 317

Mexikanische Pfanne 319

Fieiscli
Kräuter-Filetsteaks 26
Kräuter-Frikadellen 28
Krenfleisch 42
Kubanisches Rauchfleisch 49 
Kümmel-Steak 58
Kutteln nach Art von Caen 65 
Lamm geschmort 80
- m it  Gemüse 80
Lammbraten mit 

Thunfischsoße 80
-  römisch 81
Lammbrust gerollt 82
-  m it Roquefort 82
Lamm-Curry 82
Lammfilet indisch 83
-po ln isch  83
Lammfleisch am Spieß 84
-a rab isch  85
- m it  Auberginen 85

Lamm-Frikasseespanisch 86 
Lammkarree Thuillier 87
Lammkeule gebraten 87
-g e fü llt  88
-m itM inzsoß e  89
- m it  Rosinensoße 89
Lammkotelett 

französische Art 90
-g e g r il lt  90
- m it  Orange 91
-M on tenegro  91
-  pikant 92
-  provenzalisch 93
Lammkrone 93
-g e fü llt  94
Lammragout mit grünen

Erbsen 95
Lammrücken französisch 95 
Lammschnitten mit 

Pilaw-Reis 95
Lammschulter 98
-C o nrad y  98
Litschi-Kalbssteak 156
Lomo (Rinderfilet auf 

argentinische Art) 160
Lothringer Steaks 162
Luleh Kebab (Hammel­

rippen auf dem Rost 
gegrillt) 168

Luzerner Bratkügeli 170
Madeira-Stew 175
Mailänder Kalbsnieren­

braten 179
-Käserou laden 179
Majoran-Kaninchenbraten 195 
Mandel-Schnitzel 249
Marsala-Schnitzel 271
Matrosen-Flelsch 287
Mecklenburger Beefsteak 294
-  Rippenbraten 295
-S ch inken 296
Medaillons Morcote 297
-  ungarisch 297
Meerrettichfleisch mit

Möhren 303
Mexikanisches Ragout 320
-  Steak 320
Mixed Grill 346

Fo n d u e
Mainzer Fondue 186

G e flüg e l
Kranimetsvögel 

ausdem Arbo is 14
-fla m b ie rt 15
-g e fü llt  15
- m it  Oliven 15
Küken bürgerliche Art 53
-g e g r il lt  54
Mandarlnen-Hähnchen 230
Mandelhuhn englisch 239
-T rin id a d  239
Marinierte Ente 262
-  Hühnerbrüstchen 264
Marokkanisches Huhn 270

Massala-Huhn 277
Mastente mit Kastanien 277

Ge m ü se
Kraut gefüllt ungarische Art 17 
Krautstrudel 21
Kümmelkraut 57
Kürbis-Gemüse 60
Lauch gedünstet 109
- in  Schinken i i o
-überbacken l i o
Leipziger A llerle i 137
Linsen auf Bauernart 145
- a u f  D ijonerA rt 147
Mairübchen 187
Maiskörner mit jungen 

Erbsen 190
Mangold mit Käse 254
Melanzane alla siciliana 

(Auberginen auf 
sizilianische Art) 309

Mexikanische Bohnen 318
Mischgemüse chinesisch 344
Möhren französische Art 355
-  gebacken 358
-g la s ie rt 358
-  in Butter 358
- in  Ingwersoße 359

G e trä n k e
Krambambuli 
Kuba-Punsch 
Kuller-Pfirsich 
Kwass (Gegorenes 

Brot-Bier)
Lady Brown 
Lamb’s Wool 
Lebenswecker 
Litschi-Bowle 
Litschi-Cocktail 
Little Prince 
Louisa Cocktail 
Lustige Witwe 
Madeira-Flip 
Madison Avenue 
Mai-Bowle 
Maiden Cocktail 
Mammy Boy 
Manhattan Cocktail 
-C o o le r
-  Dry
Martini Dry
-  Limone
-  Medium
-  Sweet
Mata Hari Crusta 
Melonen-Bowle 
Milch m it Rum 
Milch cafi
M ilchcocktail Trinidad 
Milch-Flip 
Milch-Frappe 
M ilchmixgetränke 
Milch-Shake m it Campari 336 
M in tJu lep 340
Mississippi Cocktail 344
-  Punsch 345

12
49
55

66
79
79

114
156
156
157 
163 
169 
174
176
177 
177 
224 
255 
255 
255 
272 
272 
272 
272 
281 
313 
330 
330 
330
330
331
332
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Fortsetzung

Im bisse
Krabben Balkan-Art 1
Krabbenbrot 4
Krabben-Frikassee 

gratiniert 6
Krebse 

Feinschmecker-Art 33
-M arqu ise  35
Krebssalat 38
Krebsschwänze mit 

Spargel 40
Leberkäs 120
Leberpastete 123
-g a rn ie rt 126
Leberschnitten 129
Leberspießchen 130
Luzerner Käsewähe 170
Maiskolben gegrillt 190

Inn ereien
Leber Bologneser Art 114
-fläm isch  114

i -g e fü llt  115
-geschnetze lt 117
- in  Sojasoße 117
-M a ilän de r Art 117
- m it  Orangen 118
-  nach Triester A rt 119
-säuerlich  119
Leberli geschnetzelt 119
Lebergulasch 120
Leberpudding finnisch 127
Milz gefüllt 337

K a rto ffe lg e ric lite
Kräuter-Kartoffeln 28
Leineweber 135
Leinöl mit Quark und 

Kartoffeln 136
Mittelrheinischer 

Kartoffelkuchen 345

K o n fe k te
Krokant 44
Mandeln gebrannt 233
Mandelkonfekt 241
Marshmallow-Schnitten 272 
Marzipan 273
Marzipan-Kartoffeln 274

N u d e lg e ric h te
Lasagne verdi alla 

Bolognese (Grüne 
Nudeln auf
Bologneser Art) 108

Makkaroni Amatrice 196
-eng lische  A rt 198
-F lo re n tin e r A rt 199
-  kalabrische Art 199
-  m it Krabben 200
- m it  Muscheln 200
- m it  Sardellen 201
-na ch  sizilianischer Art 202

P a rtyh a p p e n
Lachsbrote 76
Lachsröllchen 78
Lachsschinken-Platte 78
Matjes-Bissen 282
Meerforelle in Gelee 300
Miesmuschel-Spießchen 

flämische Art 328

P a s te te n
Kurnik (Russische 

Hühnerpastete) 64
Lauch-Schinken-Pastete 113
Luzerner Kügelipastete 171
Makkaroni-Pastete mit 

Kalbsbries 204

P iz z a
Krabben-Pizza

R e is g e ric h te
Leberreis bulgarisch 127
Leberrisotto 128
Letscho-Reis 142
Mailänder Reis 182
Mandarinenreis mit 

Krebsfleisch 231
Miesmuschelpilaw 

griechisch 327
Miesmuschelreis 

spanisch 327
Milchreis mit Zimtzucker 335

S a la te
Kressesalat 44
Küchenmeister-Salat 52
Kürbis-Salat 60
Lauchsalat 112
Linsensalat 151
Litschi-Avooado-Salat 155
Lorenzo-Salat 161
Louisiana-Salat 163
Löwenzahnsalat 164
Lunch-Salat 169
Lyoner Salat 172
Mailänder Salat 183
Maissalat 191
- m it  Krabben 191
-  nach Farmer-Art 192
Majestic-Salat 195
Makkaroni-Salat

Mailänder Art 205
Makrelensalat Bornholm 213
Manager-Salat 225
Mandarinen-Reis-Salat 231
Marietta-Salat 260
Marokkanischer

Sardinen-Reis-Salat 270
Matjes-Cocktail 284
Matjessalat Diable 285
-  mit grünen Bohnen 286

S c h a le n tie re
Krabben 

chinesische Art 1
-  in süßsaurer Soße 2
Krabbenbällchen indisch 3 
Krebse FooYong 33
-  in Rahm 34
Languste amerikanische
Art 101

-in d isch  102
- m it  Orangen 103
-überbacken 105
Miesmuscheln auf 

Bordelaiser Art 321
-  auf Matrosenart 322
- f r i t ie r t  322
-ita lien isch  323
-kors ische  Art 323

Soß en
10
30
41
43

113
129
173
174 
185 
219 
223 
291 
305

Krabbensoße 
Kräutersoße 
Krebssoße 
Krensoße 
Lauchsoße 
Lebersoße italienisch 
Lyoner Soße 
Madeirasoße 
Mailänder Soße 
Malaga-Soße 
Malteser Soße 
Maximilian-Soße 
Meerrettich-Soße

Su p p e n
Kräutersuppe ägyptisch 31
-  kalt 31
Kuttelsuppe italienisch 65
Lauchsuppe badisch 113
Markschöberlsuppe 265
Milch-Kaltschale m it 

Früchten 331
Milchsuppe mit Schaum­

klößchen 336
Minestra alla napolitana 

(Neapolitan. Suppe) 339
-a llavenez iana  

(Venezianische Suppe) 339

T o a s t
Krabbentoast Hamburg 12

V o rsp e ise n
Krabben in Dillsoße 
- in  Gelee
-  Kopenhagen 
Krabben-Birnen 
Krabben-Cocktail 
Krabben-Frucht-Salat 
Krabben-Käse-Salat 
Krabben-Pastete 
Krabbensalat
-  italienisch 
Krabben-Schnitten

schwedisch 10

Krabbensuppe 11
Kraftbrühe Colbert 12
Kräuter-Bouillon 23
Krebse Gastrosophen-Art 34
-  Patrizier-Art 36
Krebs-Cocktail 37
Krebs-Pastetchen 37
Krebssalat nach Horcher 39 
Krebsschwänze Cölestin 39 
-R itte rz u  Pferde 41
Krebssuppe 41
Kufta (Hühnerbrühe mit

Fleischklößchen) 53
Lachs geräuchert mit 

Meerrettichsahne 68
-Im p e r ia l 70
- k a l t  71
Languste nach A rt von 

Bordeaux 103
Langustenmuscheln 105
Langustensalat in 

Grapefruits 106
Langustenschwänze in 

Sherrysoße 106
Lauch im Eierhemdchen 109 
Lauchcremesuppe 112
Lothringer Käse-Auflauf 161 
Lucca-Augen 165
Luxemburger 

Heringssalat 169
Maissuppe indisch 193
Makkaroni auf Nizzaer 

Art 197
Malteser Spargel 224
Mandarinen auf orienta­

lische Art 226
-  mit Gänseleberpastete 226
Mandel-Matjes 244
Mandelsuppe 251
Matjes Lord Nelson 281
Matjesröllchen

schwedisch 285
Mayonnaise-Eier mit 

Hummer 294
Meeresfrüchte in 

Cocktailsoße 299
Melone mit buntem 

Geflügel-Salat 311
- m it  Schinken 312
Melonensalat 314
MeranerSuppe 315
Miesmuscheln gefüllt 323
Miesmuschelbällchen 326
Miesmuschelsalat 327
Miesmuschelsuppe 

italienisch 329
Mockturtlesuppe 348

W ild
Luganer Hirschsteaks 167

Z w is c h e n ­
m a h lze ite n
Kräuter-Ouark 29
Kreolische Pastetchen 43
Leberwurst im Teig 131
Mohnklöße schlesisch 350


