
Polnische Kartoffeln

Polnische Eier

4 hartgekochte Eier, 
je y2 Bund Petersilie, 
Dill und  Schnittlauch, 
80 g weiche B utter,
Salz,
1 Teelöffel 
Paprika edelsüß,
2 Eßlöffel Semmelbrösel 
(20 g),
25 g geriebener 
Em m entaler Käse.

Polnische E ier erfordern 
einige Geschicklichkeit. 
Denn die Eier werden m it 
der Schale halbiert. Das 
m acht m an am besten m it 
einem großen, scharfen 
Messer.
Eier m it einem Schnitt 
quer halbieren. Eiweiß und 
Eigelb m it einem Löffel 
vorsichtig aus der Schale 
heben. Eiweiß fein hacken, 
Eigelb m it einer Gabel 
fein zerdrücken und m it 
dem Eiweiß mischen. 
Petersilie, Dill und S chnitt
lauch abbrausen und trok- 
kentupfen. Petersilie hak- 
ken. Dill und Schnittlauch 
fein schneiden. M it etwa 
60 g B u tte r un ter die E i
masse mischen. Mit Salz 
und  Paprika würzen. In  die 
Eierschalen füllen. Mit 
Semmelbröseln und Käse 
bestreuen. Restliche B utter 
in kleinen Elöckchen auf 
die Eier verteilen. Auf ein 
Backblech oder in  eine 
Spiegeleipfanne setzen und  
in den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
Backzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 240 Grad. 
Gasherd: Stufe 6 oder

Polnische Eier sind nicht nur ein kulinarischer Hochgenuß, sondern auch eine Augenweide.

Polnische 
Kartoffeln
1000 g Kartoffeln, 
Salz,
Wasser.
100 g durchwachsener 
Speck.

F ü r die polnischen K arto f
feln sollten Sie nach Mög
lichkeit kleine, runde K a r
toffeln verwenden. 
Kartoffeln schälen, gu t wa
schen, abtropfen lassen und 
vierteln. Mit gesalzenem 
W asser in  einen Topf ge
ben. Zugedeckt 25 Minu
ten  kochen lassen. Dann 
abgießen und  trocken
dämpfen.
15 M inuten vor Ende der 
Garzeit den Speck in y2 cm 
große W ürfel schneiden. In  
eine Pfanne geben und in 
10 M inuten bei schwacher 
H itze knusprig braun  b ra 
ten.
Kartoffeln in  eine vorge
w ärm te Schüssel geben. Mit 
heißem Speck übergossen 
sofort servieren.

reichlich yz große Flamme. 
Eier rausnehm en und  so
fort servieren.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
3ÖÖ
Unser Menüvorschlag: Als 
Vorspeise Polnische E ier 
m it Toast. Als H aup tge
rich t Boeuf Stroganoff m it

Chicoree-Salat und  Peter
silienkartoffeln. D azu einen 
ro ten  Bordeaux. Als Des
sert empfehlen wir Ihnen 
Aprikosen Monte Carlo.
P S : In  doppelter Menge 
können Sie Polnische Eier 
auch als Abendessen rei
chen. D ann außer Toast 
eine große Schüssel K opf
salat dazu servieren.

Polnische Kartoffeln werden m it knusprigem Speck begossen.
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Vorbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
335.
W ann reichen? Als Beilage 
zu gekochtem Fleisch, zu 
grünen oder dicken Boh
nen oder zu Möhren.
PS. Die internationale K ü 
che kennt noch eine zweite, 
feinere A rt der Polnischen 
Kartoffeln: Die gekochten 
Kartoffeln werden m it in 
reichlich B u tte r gerösteten 
Semmelbröseln übergossen. 
Sie können sie zu R oast
beef, Kalbsschnitzeln oder 
Steaks servieren.

Polnische 
Quark- 
Eierkuchen

F ür die F ü llu n g :
250 g Speisequark,
2 Eigelb,
2 Eßlöffel Zucker (40 g), 
1 Päckchen 
Vanillinzucker,
3 Eßlöffel Kirschwasser. 
F ü r die E ierkuchen:
3 Eßlöffel Mehl (30 g), 
knapp % 1 Sahne oder 
Milch,
3 Eier,
1 Prise Salz.
40 g B u tte r oder 
Margarine zum Backen.

A ußerdem :
30 g Puderzucker 
zum Bestäuben.

F ü r die Füllung Quark 
durch ein Sieb in  eine 
Schüssel streichen. Mit E i
gelb, Zucker, Vanillinzuk- 
ker und  Kirschwasser ver
rühren.
F ü r die Eierkuchen Mehl 
in  eine Schüssel geben. Mit 
Sahne oder Milch g la tt
rühren. Nach und nach die 
E ier und Salz reinrühren. 
Im m er 5 g B u tte r in einer 
kleinen Pfanne erhitzen. 
Nacheinander 8 Eierkuchen 
backen (auf jeder Seite 3 
M inuten). Eierkuchen auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
warm stellen, bis alle fertig 
sind. D ann die Eierkuchen 
m it Füllung bestreichen 
und  zusammenrollen. Auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
anrichten. Mit Puderzucker 
bestäuben und  sofort ser
vieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 40 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
405.
W ann reichen? Als Dessert 
nach einem Eintopf, einer 
Gemüsesuppe oder als sü
ßes Abendessen.

Die Quark-Eierkuchen 
m it einer süßen, 

alkoholisierten Füllung 
sind ein typisches Gericht 
aus der polnischen Küche.

Polnische
Rinderzunge
F ür 6 Personen

F ür die Zunge:
1 Rinderzunge von 1600 g, 
11/2 1 W asser, Salz.
F ü r die Polnische Soße:
50 g kernlose Rosinen,
50 g gehackte Mandeln, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone, 
y4 1 Rotwein,
20 g Margarine, 30 g Mehl, 
40 g Pfefferkuchen,
3 Eßlöffel Essig,
1 Eßlöffel Zucker (20 g), 
Salz, weißer Pfeffer,
30 g B utter.

Zunge un ter kaltem  W as
ser waschen. In  einen Topf 
geben. M it W asser und 
Salz zugedeckt 150 Minu
ten  kochen lassen. 20 Mi
nu ten  vor Ende der Garzeit 
die Soße zubereiten. Rosi
nen in  einer Schüssel m it 
heißem W asser übergießen. 
Auf einem Sieb abtrop- 
fen lassen. Rosinen, M an
deln und Zitronenschale in 
einem Topf m it dem R o t
wein aufkochen und  10 Mi
nu ten  leise kochen lassen. 
Y4 1 Zungenbrühe abschöp
fen. Durchsieben. M arga
rine in  einem Topf erhitzen. 
Mehl reinschütten. U nter 
R ühren 5 M inuten durch
schwitzen lassen, bis das 
Mehl hellbraun ist. Mit der 
Zungenbrühe aufgießen.
5 M inuten kochen lassen.

Pfefferkuchen reiben. In  
die Soße geben. E inm al 
aufkochen lassen. Rotwein 
m it Rosinen, Mandeln und 
Zitronenschale dazugießen. 
Soße m it Essig, Zucker, 
Salz und  Pfeffer würzen. 
B u tte r reingeben. So lange 
rühren, bis sie geschmolzen 
ist. Soße warm stellen. 
Zunge aus dem Kochwas
ser nehmen. Die H au t ab- 
ziehen. Fetteile, Röhren 
u nd  K norpel rausschnei
den. Zunge in  %  cm dicke 
Scheiben schneiden. Auf 
einer tiefen, vorgewärm 
ten  P la tte  anrichten. Mit 
heißer Soße übergießen und 
sofort servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 2 Stunden
und 45 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
67ÖT~
Unser Menüvorschlag: Vor
weg eine klare H ühnerbrü
he. Polnische Rinderzunge 
m it Brechbohnen und K a r
toffelklößen aus rohen K a r
toffeln als H auptgericht. 
Dazu empfehlen wir Ihnen 
Rotwein und als Dessert 
Coupe M argot de Boer.



Polnische Rinderzunge wird immer in  einer süß-sauren dunklen Soße, serviert. Dazu schmecken Brechbohnen und Kartoffelklöße.

Polnische 
Schnitzel
4 Schweineschnitzel von 
je 150 g,
Salz, weißer Pfeffer,
4 Eßlöffel Öl (40 g),
500 g Tom aten,
1 Becher saure Sahne 
(100 g),
1 Eßlöffel Paprika edelsüß,
1 Messerspitze 
zerriebener Majoran,
25 g geriebener 
Em m entaler Käse,
2 Eßlöffel eingelegte 
Tom atenpaprikastreifen.

Schnitzel m it dem H and
ballen leicht klopfen. Mit 
H aushaltspapier abtupfen. 
Mit Salz und  Pfeffer einrei
ben. Öl in  einer Pfanne er
hitzen. Schnitzel darin auf 
jeder Seite in  3 M inuten 
anbraten.
Tom aten häuten, vierteln, 
entkernen und  die Stengel
ansätze rausschneiden. 
Fruchtfleisch grob würfeln. 
Zu den Schnitzeln geben. 
Saure Sahne über die To

m aten gießen. Paprika, M a
joran  und  K äse drüber
streuen. Zugedeckt 10 Mi
nu ten  schmoren lassen. 
Schnitzel auf eine vorge
w ärm te P la tte  geben. Soße 
kräftig  um rühren. U ber die 
Schnitzel gießen. Mit den 
abgetropften Paprikastre i
fen garniert servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 20 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
45Ö1
Beilagen: Kopf- oder Boh
nensalat und  K artoffelpü
ree oder Salzkartoffeln.

Polnische 
Soße
40 g B u tte r oder Margarine, 
40 g Mehl,
3/ß 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
% 1 saure Sahne,
Saft einer halben Zitrone,
2 Eßlöffel M eerrettich 
aus dem Glas (40 g),
4 Stengel Fenchelkraut.

Dies ist die Polnische Soße, 
wie sie nach den Richtlinien 
der internationalen feinen 
Küche zubereitet wird. Sie 
is t hell, im  Gegensatz zu 
der deftigen dunklen Polni
schen Soße, die wir Ihnen  
u n te r dem R ezept Polni
sche Rinderzunge vorge
stellt haben.
B u tte r oder M argarine in 
einem Topf erhitzen. Mehl 
reingeben. U nter R ühren
3 M inuten durchschwitzen 
lassen. Mit Fleischbrühe 
aufgießen. U nter R ühren
5 M inuten kochen lassen. 
D ann die saure Sahne rein
rühren  und  kurz auf kochen 
lassen. Mit Z itronensaft und 
M eerrettich abschmecken. 
Fenchelkraut abbrausen, 
m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen und  fein schnei
den. Vor dem Servieren 
un te r die Soße mischen. 
Vorbereitung: 5 Minuten.
Z ubereitung: 10 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
185!
W ozu reichen? Zu gedün
stetem  oder gekochtem 
Fisch oder zu gekochtem 
Rindfleisch.

Polnische 
Suppe
Barszczyk 
F ür 8 Personen 
Bild Seite 4

1500 g Rindfleisch zum 
K ochen (Querrippe),
4 1 Wasser,
Salz,
2 Lorbeerblätter,
8 Pfefferkörner,
8 W acholderbeeren,
8 Nelken,
1 Teelöffel getrockneter, 
zerriebener Majoran,
1 küchenfertige E nte  
von 1500 g,
40 g Schweineschmalz,
2 Zwiebeln (80 g),
5 Möhren (500 g),
2 Petersilienwurzeln, 
y2 Sellerieknolle 
(350 g),
3 Stangen Lauch (360 g), 
30 g Margarine.
Salz,
weißer Pfeffer, 
je y2 B und Dill und 
Peter silie,
1/ l 1 saure Sahne.
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Polnische Suppe ist so gut und

Diese Suppe m it dem un 
aussprechlichen Nam en ist 
ein w ahrer F esttags
schmaus. Sie wird in  Polen 
wegen ihrer reichlichen 
Fleischeinlage auch n u r zu 
besonderen Gelegenheiten 
gegessen. Servieren Sie die 
Suppe doch mal, wenn Sie 
Gäste haben. Sie werden 
feststellen: Es m uß nicht 
im m er B raten  sein.
Rindfleisch un ter kaltem  
W asser abspülen. A btrop
fen. In  einen großen Topf 
m it kochendem, gesalzenem 
W asser geben. Lorbeer
b lätter, Pfefferkörner, W a
cholderbeeren und Nelken 
in  einen kleinen M ullbeutel 
füllen. Beutel in die Suppe 
hängen. M ajoran drüber
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reichhaltig, daß sie ein ganzes

streuen. Zugedeckt 120 Mi
nu ten  kochen lassen.
E n te  innen und  außen ab 
spülen, m it H aushaltspa
pier trockentupfen. Innen 
m it Salz einreiben.
Das Schmalz in  einem gro
ßen B räter erhitzen. E n te  
darin rundherum  in 20 Mi
nuten; knusprig braun an 
braten. Nach 60 M inuten 
zu dem Fleisch geben. Zwie
beln schälen und  in  Ringe 
schneiden. Möhren, P e te r
silienwurzeln und  Sellerie 
schälen, waschen und ab 
tropfen lassen. Möhren und 
Petersilienwurzeln in  dünne 
Scheiben schneiden. Selle
rie etwa y2 cm groß w ür
feln. Lauch putzen, w a
schen, abtropfen lassen und

M enü ersetzt. Rezept Seite 3.

in  y2 cm breite Ringe 
schneiden.
Margarine in  einem Topf 
erhitzen. Gemüse darin in 
10 M inuten un ter R ühren 
bei ganz schwacher H itze 
anbraten. 15 M inuten vor 
Ende der Garzeit in  die 
Suppe geben. Suppe m it 
Salz und  weißem Pfeffer 
abschmecken.
Dill und  Petersilie abbrau
sen und trockentupfen. Dill 
fein schneiden, Petersilie 
hacken.
M ullbeutel aus der Suppe 
nehm en und  weg werfen. 
Rindfleisch und E n te  raus
nehmen. Vom Rindfleisch 
das F e tt  abschneiden. Von 
der E n te  die H au t abzie- 
hen und das Fleisch von den

Knochen lösen. Ebenso wie 
das Rindfleisch in  m und
gerechte Stücke schneiden. 
In  eine vorgewärm te Ter
rine füllen.
Dill, Petersilie und  die saure 
Sahne in  die Suppe rühren. 
Suppe über das Fleisch 
gießen. Sofort servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 2 Stunden
und  15 Minuten.
Kalorien pro Person : E tw a 
9751
Beilage: Frisches Landbrot. 
Als G etränk: Bier.

Polnischer 
Blumenkohl
Siehe Blumenkohl polnisch.



Polnischer Chicoree wird immer m it hartgekochten, gehackten Eiern und Semmelbröseln bestreut und m it brauner Butter ubergossen.

Polnischer 
Chicoree

6 Chicoree-Stauden (750 g), 
% 1 W asser, Salz,
1 Teelöffel Essig, 
weißer Pfeffer,
80 g B utter,
50 g Semmelbrösel,
2 hartgekochte Eier,
1 B und Petersilie.

Die hartgekochten, gehack
ten  Eier, Semmelbrösel und 
Petersilie machen belgi

schen Chicoree polnisch. 
Wollen Sie m al probieren? 
Chicoree putzen, waschen. 
W urzelende 1 cm breit ab 
schneiden. B itteren  K ern 
keilförmig rausschneiden. 
W asser m it Salz, Essig, 
Pfeffer und 20 g B u tte r zum 
K ochen bringen. Chicoree 
reingeben. Topf schließen. 
Chicoree in etwa 15 Minu
ten  gar dünsten.
Abgetropft auf einer P la tte  
anrichten und warm stel
len. Semmelbrösel in  der 
restlichen B u tte r bräunen. 
Ü ber den Chicoree vertei
len. Geschälte Eier und ab 
gespülte Petersilie hacken. 
Auch drüberstreuen.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.

Kalorien pro P erson : E tw a 
254!
Unser M enüvorschlag: Vor
weg eine feine H ühner
brühe. Als H auptgericht 
K albsbraten, Polnischer 
Chicoree und  Kartoffelkro
ketten . Zum Nachtisch gibt 
es Obst m it Schlagsahne 
und  als G etränk einen 
gu t gekühlten Rose.

Polnischer 
Honigkuchen
Margarine zum Einfetten, 
300 g Honig,
4 Eigelb,
150 g Zucker,

250 g Mehl,
2 schwach gehäufte 
Teelöffel Backpulver,
1 schwach 
gehäufter Teelöffel 
gemahlener Zimt,
1 Messerspitze geriebene 
M uskatnuß,
125 g grob gehackte 
W alnüsse, 4 Eiweiß, 
Puderzucker zum 
Bestäuben.

Honigkuchen serviert m an 
in  Polen zum  Frühstück  
oder zum  N achm ittagskaf
fee. E r p aß t aber auch vor
züglich zu heißem Punsch. 
E ine Springform von 24 cm 
Durchmesser m it Perga
m entpapier auslegen und
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1946 begannen die Polen m it dem Wiederaufbau ihrer zu 70 Pro
zent zerstörten Hauptstadt. Neben der originalgetreuen Altstadt 
entstand ein Warschau m it modernen Straßen und Bauten.

Polnischer 
Salat

N u r an besonderen Festtagen 
trägt die ostpolnische Bäuerin  
ihre kostbare Nationaltracht.

m it M argarine einfetten. 
Honig un ter R ühren in ei
nem Topf erhitzen, dam it 
er flüssig wird. Anschlie
ßend abkühlen lassen. 
Eigelb m it Zucker in  einer 
Schüssel schaumig schla
gen.Mehl, Backpulver, Zim t 
und  M uskatnuß drübersie
ben. Abwechselnd m it W al
nüssen und dem abgekühl
ten  Honig in die schaumige 
Eigelbmasse rühren. Eiweiß 
steif schlagen, unterziehen. 
Teig in  die ausgelegte, ein
gefettete Springform füllen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die untere Schiene 
schieben.
Backzeit: 75 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd : Stufe 4 oder knapp 
y2 große Flamme.
Den fertigen K uchen raus
nehm en und in der Form  
abkühlen lassen.
D ann den R and lösen. Den 
Kuchen auf einen K uchen
d rah t stürzen. Pergam ent
papier abziehen.
Die Kuchenoberfläche m it 
einem G itterrost oder einer 
Papierschablone belegen 
und gleichmäßig m it P u 
derzucker bestäuben. Rost 
oder Schablone vorsichtig 
abheben. Den Polnischen 
Honigkuchen vor dem Ser
vieren in  16 Stücke schnei
den.
Vorbereitung: Ohne A b
kühlzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne A bkühl
zeit 80 Minuten.
Kalorien pro Stück: E tw a 
230.
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Polnischer
Karpfen

1 küchenfertiger K arpfen 
von 1500 g,
y8 1 K arpfenblut,
2 Eßlöffel Essig,
6 Schalotten (90 g),
30 g B utter, % Lorbeerblatt,
3 Pfefferkörner,
4 W acholderbeeren,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Teelöffel Zucker,
y2 1 Braun- oder Malzbier, 
75 g Fischpfefferkuchen 
(ungesüßter Lebkuchen),
2 Eßlöffel Rosinen (20 g),
1 B und Petersilie,
2 Tom aten (80 g).

Die polnische Küche ist 
extravagant, wenn es um 
Soßen geht. E in  Beispiel 
dafür is t dieses weltbe
kannte  Rezept. Nehmen 
Sie, wenn Sie den Fisch 
kaufen, ein kleines Gefäß 
für das B lu t m it. Sonst 
müssen Sie das Tier lebend 
kaufen, selber schlachten 
und  das B lu t auf fangen. 
Denn m an brauch t es für 
die Soße.
So wird K arpfen polnisch 
zu bere ite t:
K arpfen un ter fließendem 
W asser innen und  außen 
abspülen und m it H aus
haltspapier trockentupfen. 
In  5 cm breite Stücke

schneiden. K arpfenblut m it 
Essig in einem Becher m i
schen.
Schalotten schälen, fein 
hacken. B u tte r in  einem 
Topf erhitzen. Schalotten 
in 3 M inuten hellbraun an 
braten. Lorbeerblatt, Pfef
ferkörner, W acholderbee
ren, Salz, Pfeffer und  Zuk- 
ker zugeben. Bier aufgie
ßen und 20 M inuten kochen 
lassen, Soße durch ein Sieb 
in einen anderen Topf gie
ßen. K arpfenblut m it ei
nem  Schneebesen einrüh
ren. Fischpfefferkuchen fein 
zerbröckeln und m it den 
gewaschenen Rosinen in  die 
Soße geben. Aufkochen. 
K arpfenstücke reinlegen 
und  bei niedriger H itze 
in  30 M inuten darin  garen. 
Fischstücke auf einer vor
gewärm ten P la tte  anrich
ten  und  m it etwas Soße 
übergießen. Den R est ge
tren n t dazu reichen. 
Petersilie abspülen, trok- 
kentupfen und zerpflücken. 
K arpfen dam it und  m it ge
waschenen Tom atenvier
teln  garnieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 60 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
54L
Beilagen: Gurkensalat und 
Kartoffelklöße oder Salz- 
kartoffeln.

Polnischer 
Krauttopf
Siehe Bigos.

F ü r den S a la t:
4 Salzheringe (240 g),
4 Pellkartoffeln (240 g), 
300 g Möhren aus dem 
Glas oder aus der Dose,
2 Pfeffergurken (80 g),
100 g Champignons aus 
der Dose.
F ü r die M arinade:
1 Beutel
Mayonnaise (100 g),
5 Eßlöffel Milch (50 g), 
Salz,
weißer Pfeffer, 
K noblauchpulver, 
geriebene M uskatnuß.
F ür die G arnierung:
4 hartgekochte Eier,
2 Teelöffel 
Mayonnaise (20 g),
Salz,
weißer Pfeffer, 
je 2 Stengel Kerbel und 
Estragon oder je
1 Messerspitze getrocknete 
K räuter.

Heringsfilets über N acht 
wässern. Am nächsten Tag 
Pellkartoffeln schälen, ab- 
kühlen lassen. Heringe trok- 
kentupfen und in  y2 cm 
große W ürfel schneiden. In  
eine Schüssel geben. Abge
tropfte  Möhren und Pfeffer
gurken auch y2 cm groß 
würfeln. Champignons ab 
tropfen lassen und  halbie
ren. Kartoffeln auch w ür
feln. Alles in die Schüssel 
geben.
F ü r die M arinade Mayon
naise m it Milch in  einem 
Schälchen verrühren. Mit 
Salz, Pfeffer, K noblauch
pulver und M uskat p ikant 
abschmecken. Ü ber den Sa
la t gießen. Locker mischen. 
Zugedeckt 30 M inuten im 
K ühlschrank durchziehen 
lassen.
F ü r die Garnierung Eier 
schälen, abkühlen lassen 
und längs halbieren. Eigelb 
vorsichtig rausnehmen. 
Durch ein feines Haarsieb 
in  eine kleine Schüssel pas
sieren. Mayonnaise zufügen. 
G lattrühren. Mit Salz und 
Pfeffer abschmecken. In  ei
nen Spritzbeutel (große 
Sterntülle) füllen. In  dicken 
Tupfen auf die Eiweiß- 
hälften spritzen.



Polpettine

aber vorher die Schwarte 
entfernen. Beides zweimal 
durch den Fleischwolf dre
hen. Knoblauchzehe schä
len, sehr fein hacken. P e
tersilie abbrausen, trocken
tupfen  und  auch fein hak - 
ken. W eißbrot ausdrücken. 
Die vorbereiteten Z utaten  
in einer Schüssel m it Eiern, 
Parm esan, Salz, Pfeffer, 
P im ent und  Zitronenschale 
verkneten. Abschmecken. 
Aus dem Fleischteig B äll
chen von 3 cm D urchm es
ser formen. Nebeneinander 
auf ein H olzbrett oder eine 
P la tte  legen. Mit H aushalts
folie bedeckt 40 M inuten 
kühl stellen.
In  der Zwischenzeit für die 
Soße Zwiebeln schälen und 
hacken. Tom aten überbrü
hen und häuten. Stengel
ansätze entfernen. Tom a
ten  grob würfeln. Öl in ei
nem  Topf erhitzen. Zwie
beln darin  in 3 M inuten gla
sig dünsten. D ann die To
m atenwürfel zufügen. Bei 
starker H itze 10 Minuten 
dünsten. M it Salz, Pfeffer, 
Basilikum, Thym ian und 
Zucker würzen. Brühe an 
gießen. Soße im geschlos
senen Topf 15 M inuten 
leise kochen lassen. N ach  
Beheben durch ein Sieb 
streichen. W arm  stellen. 
Zum B raten  3 Eßlöffel Öl 
in  einer Pfanne erhitzen. 
Fleischbällchen in  Mehl 
wenden und die H älfte in 
die Pfanne geben. Bei m ä
ßiger H itze in  8 M inuten 
rundherum  goldbraun b ra
ten. (Die Bällchen müssen 
w ährend der B ratzeit be
wegt werden, dam it sie 
schön rund  bleiben.) R aus
nehm en und abtropfen las
sen. Restliches Öl nach
gießen und  die zweite Por
tion darin braten. 
Polpettine in einer vorge
w ärm ten Schüssel anrich
ten. M it der heißen Tom a
tensoße übergießen. Sofort 
servieren.
V orbereitung: Ohne K ühl
zeit 30 Minuten. 
Z ubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
T5Ö.
Beilagen: K opfsalat in
K räuterm arinade und  N u
deln oder Reis. Als Ge
tränk  empfehlen wir weißen 
Chianti-Wein.

Salat abschmecken. Auf 
eine große P la tte  oder in 
eine Schüssel geben. E i
hälften  auf dem Salat an 
richten. Frischen Kerbel 
und  Estragon abspülen, 
trockentupfen und  hacken. 
Ü ber die- E ier streuen (ge
trocknete K räu ter so d rü 
berstreuen). Salat bis zum 
Servieren zugedeckt kalt 
stellen.
V orbereitung: Ohne Zeit 
zum W ässern 20 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne M ari
nierzeit 30 Minuten. 
K alorien pro P erson: E tw a 
4851
W ann reichen? M it kräfti-

Polpettine
Italienische Fleischbällchen

3/ 8 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln.
Zum B raten:
6 Eßlöffel Olivenöl (60 g), 
2. Eßlöffel Mehl (20 g).

F ü r die Fleischbällchen:
2 Scheiben W eißbrot (40 g),
6 Eßlöffel Milch (60 g),
400 g schieres Rindfleisch 
(Roastbeef stück),
100 g durchwachsener 
Speck,
1 Knoblauchzehe,
%  B und Petersilie,
2 Eier,
80 g geriebener Parm esan, 
Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Messerspitze 
gem ahlener Pim ent, 
abgeriebene Schale 
einer Zitrone.
F ü r die Soße:
2 Zwiebeln (80 g),
400 g Tom aten,
3 Eßlöffel Olivenöl (30 g), 
Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Messerspitze getrocknetes
Basilikum,
y2 Teelöffel
getrockneter Thymian,
1 Prise Zucker,

Polpettine, in m anchen Ge
genden Italiens nennt man 
sie auch Polpetten, sind 
pikante, gebratene Fleisch
bällchen. In  der Zusam 
m ensetzung und Zuberei
tung kann  es in den einzel
nen Landschaften feine U n
terschiede geben. So ver
w endet m an im Norden 
häufig Kalbfleisch und 
w ürzt m it Sardellenfilets. 
In  der Umgebung von F lo
renz werden die angebra
tenen Fleischbällchen m it 
Möhren- und  Selleriewür- 
feln in etwas Fleischbrühe 
gegart. D er durchpassierte 
Kochsud wird als Soße ser
viert. E ine weitere Mög
lichkeit: Polpettine in To
matensoße.
W eißbrot in einer Schüssel 
m it Milch einweichen. 
Rindfleisch kurz abspülen, 
m it H aushaltspapier ab- 
tupfen, in  grobe Stücke 
schneiden. Den Speck auch,

Die klassische Küche schreibt vor, daß Polnischer Salat m it gefüllten Eiern umlegt wird.

gern L andbrot oder fri
schem Toast als A bend
essen, Im biß oder P a rty sa 
lat. Mit einer Fruchtkalt- 
sc’iale vorweg ist der Salat 
auch ein ideales M ittag
es! sen an  heißen Tagen.
PS. Als Abwandlung kön
nen Sie s ta tt  der Herings
filets auch Bratenreste, 
Jagdw urst oder gekochten 
Schinken in den Salat ge
ben und  150 g Möhren 
durch gekochte, gewürfelte 
weiße Rüben ersetzen.



Polsterzipfel
ungarisch

F ür den T eig :
250 g Mehl, 1 Prise Salz,
1 Ei, 1 Eigelb,
1 Eßlöffel saure Sahne 
(20 g), 1 Eßlöffel Rum,
1 Teelöffel Zucker,
40 g B utter,
60 g B u tte r zum 
Bestreichen,
Mehl zum Ausrollen.
F ü r die F ü llung :
*4 Glas
Aprikosenmarmelade 
(HO g),
yA Glas Pflaumenmus 
(H O g).
1 Eiweiß.
Zum Ausbacken:
750 g Pflanzenfett oder
1 1 Öl.
Zum W enden:
100 g Zucker,
y2 PäckchenVanillinzucker.

Die Polsterzipf el werden aus 
einem blätterteigähnlichen 
Teig zubereitet. W enn Sie 
es m al sehr eilig haben, 
können Sie auch tiefgekühl
ten  B lätterteig  verwenden. 
Im  übrigen sollten Sie den 
Teig lieber selbst herstel- 
len. Die Mühe lohnt sich. 
Mehl und Salz auf ein Back
b re tt geben. In  die M itte 
eine Mulde drücken. Ei, E i
gelb, saure Sahne, Rum  
und Zucker reingeben. B u t
te r  in  Flöckchen auf dem 
R and verteilen. Die Z u ta
ten  von der M itte aus ver
mischen. D ann von außen 
nach innen einen festen 
Teig kneten. B u tte r in ei
nem Topf zerlassen.
Teig auf einem bem ehlten 
B ackbrett zu einem 1 cm 
dicken, länglichen R echt
eck ausrollen. Mit etwas 
zerlassener B u tte r bestrei
chen. In  Längsrichtung zu 
einem D rittel einschlagen. 
Das zweite D rittel darüber
klappen. 30 M inuten an 
einem kühlen O rt ruhen 
lassen.
N un den Teig in  R ichtung 
der offenen Seiten wieder zu 
einem Rechteck in der an- 

| gegebenen Größe auswel

len. Mit B u tte r bestreichen. 
Abermals wie vorher Z u 

sammenlegen. Das Ausrol
len, Bestreichen und Zu
sammenlegen noch zweimal 
wiederholen. Zwischen
durch jeweils 30 M inuten 
ruhen lassen.
Den Teig dann zu einer mes
serrückendicken, vierecki
gen Teigplatte ausrollen. 
Mit einem K uchenrädchen 
8 cm große Q uadrate aus
rädeln. Auf die H älfte der 
Q uadrate je 1 Teelöffel 
Aprikosenmarmelade und 
Pflaum enm us geben. R än 
der m it verquirltem  Eiweiß 
bestreichen. Zu Dreiecken 
zusammenklappen. R änder 
fest andrücken.
Pflanzenfett oder Öl in  ei
nem Fritiertopf auf 180 
Grad erhitzen. (Zum A b
messen der Tem peratur 
g ib t’s Fritiertherm om eter.) 
Teigtaschen reingeben 
(nicht zu viele auf einmal), 
in 3 M inuten beidseitig 
goldbraun backen. Mit ei
nem Schaumlöffel heraus
nehmen. Auf H aushaltspa
pier abtropfen lassen. Zuk- 
ker und  Vanillinzucker auf 
einem Teller mischen. Pol
sterzipfel noch heiß darin  
wenden. Abkühlen lassen. 
Sofort servieren. Polster
zipfel schmecken, wie alles 
Fettgebackene, am besten 
frisch. E rg ib t 26 Stück. 
V orbereitung: Ohne R uhe
zeit 75 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
125.
P S : Die ungarischen H aus
frauen m achen sich m it den 
Polsterzipfeln m ehr Arbeit. 
Sie rädeln kleine, 5 - 6  cm 
große Q uadrate aus, b rau 
chen aber für die Füllung 
n ur y2 Teelöffel Marmelade.

TIP
A ls Abwechslung 
können Sie bei 
den Polynesischen 
Avocados 
Ananasstückchen 
aus der Dose 
in  die Füllung 
geben.

Polynesische 
Avocados
2 Avocados (400 g),
Saft einer 
halben Zitrone.
F ü r die F ü llung :
125 g K rabben aus der 
Dose,
Saft einer Zitrone,
50 g Mayonnaise, 
K noblauchsalz, 
y2 Teelöffel 
K räuteressig,
2 Spritzer Tabascosoße,
1 Teelöffel
Tom atenketchup (20 g). 
F ü r die Garnierung: 
Eiswürfel, 
y2 B und Dill.

Avocados waschen und 
abtrocknen. Die F rüch te  der 
Länge nach in zwei H älften 
teilen. Kerne herauslösen. 
Schnittflächen m it Z itro
nensaft beträufeln.
F ü r die Füllung K rabben 
m it Z itronensaft beträufeln. 
In  die Avocados füllen. In  
Haushaltsfolie wickeln, im 
Tiefkühlfach des K ühl
schrankes oder im Gefrier
schrank 30 M inuten durch
kühlen lassen.
Mayonnaise m itK noblauch- 
salz, Kräuteressig, Tabasco
soße und Tom atenketchup 
kräftig  abschmecken. K alt 
stellen.
Zum Anrichten Eiswürfel 
zerkleinern. D azu das Eis 
zwischen ein H andtuch  le
gen. M it der Breitseite eines

H am m ers grob zerschlagen. 
E isstücke auf eine P la tte  
häufen. Die gefüllten Avo
cadohälften m it M ayonnai
se überziehen und  m it den 
abgespülten, abgetropften 
Dillzweigen garnieren. Auf 
den Eisstücken anrichten. 
Sofort servieren. 
V orbereitung: Ohne K ühl
zeit 10 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
385!
W ann reichen? Zum Sekt
frühstück oder m it geröste
tem  Toast und B u tte r als 
Vorspeise.

Pomeranzen- 
brötchen
20 g Z itronat,
40 g Orangeat,
3 Eier,
250 g Zucker,
50 g gemahlene Mandeln, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
250 g Mehl.
M argarine zum Einfetten. 
Mehl zum Bestäuben.
50 g Z itronat zum 
Garnieren.

Pomeranzen, auch B itte r
oder Sevillaorangen ge
nannt, sind die unansehn
lichen Verwandten der 
Apfelsine: Klein, höckrig, 
beim Reinbeißen kein Ge
nuß ! Das W ichtigste an

Orangeat und Zitronat geben Pomeranzen-Brötchen ihr Aroma,
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Pommersche Bohnensuppe

ihnen ist die dicke Schale: 
W enn’s die n icht gäbe, wäre 
unser Backwerk um  eine 
pikante Z u ta t und  Ge
schmacksnuance ärmer. P o
meranzenschalen ergeben 
nämlich -  m it Zucker einge
kocht -  das uns so liebge
wordene Orangeat! 
Z itronat und O rangeat fein 
hacken. E ier und Zucker in 
einer Schüssel schaumig 
rühren. Mandeln, abgerie
bene Zitronenschale, Z itro
nat, Orangeat und  Mehl 
d runterrühren .
Backblech m it M argarine 
einfetten und  m it Mehl be
stäuben. Teig teelöffelweise 
abstechen und aufs B ack
blech setzen. E tw as flach
drücken. Z itronat sehr fein 
hacken. Pom eranzenbröt
chen dam it garnieren.
60 M inuten ruhen lassen. 
D ann das Blech in  den vor
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Rausnehm en, vom Blech 
lösen und auf einem K u 

chendraht abkühlen lassen. 
E rg ib t 40 Stück. 
Vorbereitung: Ohne R uhe
zeit 30 M inuten. 
Zubereitung: 20 Minuten. 
K alorien pro S tück: E tw a
W .
P S : W enn m an aus diesem 
Teig Kugeln m it einem 
Durchmesser von i y 2 cm 
form t, heißt das Gebäck 
Pomeranzennüsse. Es wird 
20 M muten bei 180 Grad 
(Gasherd Stufe 3 oder % 
große Flamme) gebacken.

Pommersche 
Biersuppe
y2 1 helles Bier, 
y2 Stange Zimt, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
1 Messerspitze K ardam om , 
y4 1 Milch,
3 Eßlöffel Zucker (45 g),
3 Eigelb,
1 Eßlöffel Mehl (10 g),
2 Scheiben 
T oastbrot (20 g).

Pommersche Biersuppe ist 
ein idealer Leib- und  See
lenwärmer für kalte  Tage. 
Der heiße Gerstensaft ta u t 
garan tiert auch die ver
frorensten G em üter wie
der auf! So wird die Suppe 
zubereite t:
Bier in einen Topf gießen. 
Zimt, abgeriebene Z itro
nenschale und  K ardam om  
hinzufügen. Langsam bis 
zum  Siedepunkt erhitzen. 
In  der Zwischenzeit Milch, 
Zucker, Eigelb und  Mehl in 
einem kleinen Topf ver
quirlen. Z im t aus dem Bier 
nehmen. Milchmischung 
reinrühren. T oastbrot rö
sten, diagonal halbieren. 
Biersuppe in  Teller oder 
Tassen gießen, B rotdrei
ecke drauflegen. Die Pom 
mersche Biersuppe sofort 
servieren.
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 10 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
22Ö.
P S : Holsteinisch wird diese 
Biersuppe durch 50 g Rosi
nen. Sie werden gleich m it 
dem Bier erhitzt. Auch die 
ostpreußische V ariante ist

nicht zu v erach ten : Man 
füllt die Biersuppe am  be
sten gleich in Punschgläser 
(Röstbrot erübrigt sich). 
Die Suppe wird m it einem 
kräftigen Schuß A rrak ab 
geschmeckt.

Pommersche 
Bohnensuppe
350 g weiße Bohnen,
1%  1 Wasser,
250 g Hammelkeule ohne 
Knochen,
250 g Gänseklein,
2 Zwiebeln (80 g),
2 Knoblauchzehen,
Salz, weißer Pfeffer, 
je 1 Prise zerriebener 
M ajoran und 
B ohnenkraut,
Kümmel,
1 B und Petersilie.

Eine Gaumenfreude, für 
Feinschmecker ist die 

deftige Pommersche 
Bohnensuppe m it Hammel

keule und Gänseklein.



hellgelb werden lassen. 
Mehl reinrühren und hell
braun  rösten. Fisch aus der 
Brühe nehmen. Brühe 
durchs Sieb zur Mehlmi
schung gießen. 10 M inuten 
kochen.
M eerrettich und Sahne rein
rühren. Kartoffeln schälen 
und  klein würfeln. Fisch in
2 cm große Stücke schnei
den. Beides in  die Suppe 
geben und heiß werden las
sen. Petersilie abspülen, 
trockentupfen, hacken. 
Ü ber die Suppe streuen. 
Sofort servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a

Diese Bohnensuppe h a t be
sonderes F orm at: Die Vor
liebe der Pom m ern fürs 
Gänsefleisch m acht die Sup
pe zur Delikatesse. Sie 
kann deshalb auch mehr 
sein als M ittagsmahlzeit. 
Probieren Sie’s mal bei 
Ih rer nächsten P a rty : So 
eine M itternachtssuppe h a 
ben Ihre Gäste bestim m t 
noch nicht gegessen! 
Bohnen über N acht in kal
tem  W asser einweichen. 
Am nächsten Tag W asser 
in  einem großen Topf zum 
Kochen bringen. H am m el
fleisch und  Gänseklein u n 
te r kaltem  W asser abspü
len. Zwiebeln und K nob
lauchzehen schälen. Alles 
m it den Bohnen ins ko
chende W asser geben. Mit 
Salz, Pfeffer, M ajoran, Boh
nenkraut und  K üm m el w ür
zen. 60 M inuten zugedeckt 
leise kochen lassen.
Fleisch, Zwiebeln und 
Knoblauchzehen aus der 
Brühe nehmen. Fleisch und 
Zwiebeln kleinschneiden. 
Die Bohnen noch 60 Mi
nuten  kochen lassen. D ann 
die H älfte der Bohnen

durchs Sieb in die Suppe 
passieren.
Fleisch und  Zwiebeln in  die 
Suppe geben, aufkochen 
lassen. Petersilie abspülen, 
trockentupfen, hacken. Vor 
dem Servieren über die 
Suppe streuen. 
V orbereitung: Ohne E in 
weichzeit 10 Minuten. 
Zubereitung: 130 Minuten. 
Kalorien pro P erso n : E tw a 
63Ö
P S : W er’s besonders p ikant 
mag, schmeckt die Suppe 
m it Weinessig oder Z itro
nensaft ab.

Pommersche 
Fischsuppe
1 1 Wasser,
2 Zwiebeln (80 g),
1 B und Suppengrün,
1 Lorbeerblatt,
je 5 weiße Pfeffer- und
Gewürzkörner,
1 Nelke,
300 g Kabeljaufilet,
Salz, 50 g fe tter Speck,
1 Eßlöffel Öl (10 g),

1 Eßlöffel Mehl (10 g),
1 Eßlöffel geriebener 
M eerrettich aus dem 
Glas (20 g),
yg 1 saure Sahne,
2 Pellkartoffeln (100 g),
1 B und Petersilie.

An der K üste Pom m erns 
versteh t m an sich seit jeher 
auf gute Fischgerichte. Eins 
der schm ackhaftesten ist 
diese Fischsuppe.
W asser in  einem Topf zum 
Kochen aufsetzen. Zwie
beln schälen. Eine vierteln, 
die andere beiseite legen. 
Suppengrün putzen, wa
schen, trockentupfen. Mit 
Zwiebelvierteln in den Topf 
geben. Gewürze hinzufü
gen. 15 M inuten kochen. 
Fischfilet m it kaltem  W as
ser abspülen, trockentup
fen, salzen. In  der Gemüse
brühe in  15 M inuten gar 
ziehen lassen.
In  der Zwischenzeit Speck 
würfeln. Öl in einem Topf 
erhitzen. Speck reingeben 
und  5 M inuten auslassen. 
Zweite Zwiebel fein hacken. 
Im  Speckfett in  3 M inuten

A n  der Ostsee weiß man, wie eine gute Fischsuppe, zubereitet wird: Pommersche Fischsuppe. 
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Pommersche 
Kliebensuppe
F ü r die Klieben: 
gu t % 1 W asser, 1 Ei,
10 g Zucker, 100 g Mehl, 
1 Prise Salz.
F ü r die S uppe:
1 1 Milch,
3 Eßlöffel Zucker (45 g), 
Salz,
y2 Teelöffel gemahlener 
Zimt.

W as dem W iener die Nok- 
kerln, das sind dem Pom 
m ern die K lieben: Eine be
liebte Suppeneinlage, die 
m an besonders schätzt, 
wenn die Klieben in  Milch 
gekocht werden.
Wasser, Ei, Zucker, Mehl 
und Salz in  einen kleinen 
Topf geben. Alles zu einem 
glatten, dickflüssigen Teig 
verrühren. Milch m it Zuk- 
ker, Salz und Zim t in  einem 
großen Topf zum Kochen 
bringen. Teig teelöffelweise 
in  die Milch gleiten lassen. 
In  5 M inuten gar ziehen 
lassen. Sobald die Klieben 
oben schwimmen, sind sie 
fertig.
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 10 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
325!
P S : Auch in  Holstein kennt 
m an diese A rt der Suppen
einlage. Doch sagt m an dort 
s ta tt  K lieben Klackerklü- 
ten, weil m an den Teig in 
die Suppe kleckern läßt.



Pommes-Chips

Pommersches Viermus schmeckt zu Braten und Wildgeflügel.

Pommerscher 
Kaviar
250 g Gänseschmalz,
1 Zwiebel (40 g),
1 Teelöffel Salz, 
schwarzer Pfeffer, 
getrockneter, zerriebener 
Majoran.

Aus Pom m ern kom m t die
ser Leckerbissen besonde
rer A rt. Die F ürstin  J o 
hanna von Bismarck (1824 
bis 1894) soll Proben dieses 
köstlichen Brotaufstrichs 
an D iplom aten verschenkt 
haben. Übrigens h a t dieser 
K aviar m it Fischrogen 
nichts zu tun. 
Gänseschmalz in  eine 
Schüssel geben. Zwiebel 
schälen, reinreiben. Mit 
Salz, Pfeffer und M ajoran 
abschmecken. Sehr gu t 
durchrühren. In  kleine Glä
ser füllen. Zubinden. Bis 
zum Verzehr kühl auf be
wahren.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien insgesam t: E tw a 
2280.
Wozu reichen? Zu k räfti
gem Schwarzbrot oder 
auch zu Roggen- und K üm 
melbrötchen.
P S : F rüher wurde der Pom 
mersche K aviar aus dem 
Gänsedarm fett hergestellt. 
Aber einfacher is t es m it 
Gänseschmalz.

Pommersches 
Viermus
250 g frische 
Preiselbeeren,
375 g Zucker,
3 mittelgroße 
Äpfel (450 g),
2 Birnen (300 g),
150 g Zwetschen,
Vn Stange Zimt,
2 Nelken, 
abgeriebene 
Schale einer 
halben Zitrone,
1I le 1 Wasser.

Der Nam e sagt e s : Vier ver
schiedene F rüchte  sind in 
diesem Mus. Keine außer

gewöhnlichen allerdings. 
D enn reich an Obst w ar 
Pom m erns Landschaft nie. 
Einzige A usnahm e: Die
Oderniederung. Aber auch 
die Bewohner in weniger 
begünstigten Gegenden ver
standen es, die E rn te  von 
Baum  und Strauch zu 
m anch außergewöhnlicher 
Delikatesse zu verarbeiten. 
Unser R ezept stam m t ver
m utlich von den Gutshöfen, 
wo häufig Jagdessen ver
ansta lte t wurden. 
Preiselbeeren verlesen, wa
schen. M it der H älfte des 
Zuckers in einem Topf bei 
schwacher H itze in 20 Mi
nu ten  weich kochen. In  der 
Zwischenzeit Äpfel und 
Birnen waschen, trocknen, 
schälen. Vom Kerngehäuse 
befreien, kleinschneiden. 
Zwetschen waschen, trock
nen, halbieren und  en t
steinen. Die F rüchte  zu den 
Preiselbeeren geben, eben
so die Gewürze, Z itronen
schale, W asser und den 
restlichen Zucker. 15 Mi
n u ten  kochen. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 35 M inuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
4951
W ann reichen? Viermus ist 
eine leckere Beilage zu 
W ild, Wildgeflügel und 
Schm orbraten. Es p aß t 
auch zu kaltem  Roastbeef 
und  gekochtem Schinken. 
PS. Feinschmecker geben 
dem Mus durch einen Schuß 
Rum , Madeira oder Sherry 
einen besonderen Pfiff!

Pommes- 
Chips
1000 g Kartoffeln, 
1 1 Öl oder 
750 g K okosfett 
zum  Ausbacken, 
Salz,
Paprika edelsüß.

Für Pommes-Chips Kartof
feln in  Scheiben schneiden.

Kartoffeischeiben zweimal
kurz in  heißem Fett braten.

Pommes-Chips gut abge
tropft und gesalzen servieren.

N atürlich können Sie K ar- 
toffel-Chips als Fertigpro
duk t kaufen. Aber selbst
gemachte sind etwas so 
besonders Feines, daß Sie 
es auf jeden Fall einmal 
probieren sollten. 
Kartoffeln schälen, w a
schen, abtropfen lassen und 
in  hauchdünne Scheiben 
schneiden. (Am besten m it 
einem Kartoffelschäler.) 
Scheiben auf H aushalts
papier legen und trocken
tupfen.
Öl oder K okosfett in einem 
Fritiertopf oder einer elek
trischen Friteuse auf 160 
Grad erhitzen. 
Kartoffelscheiben in kleinen 
Portionen ins heiße F e tt 
geben. In  1 bis 2 M inuten 
hellgelb werden lassen. Mit 
einem Schaumlöffel raus
nehm en (oder den K orb der 
Friteuse hochstellen). Zum 
Abtropfen auf ein m it 
H aushaltspapier bedecktes 
Backblech legen. W enn alle 
Kartoffelscheiben vorge
b räun t sind, F e tt auf 180 
Grad erhitzen und die K a r
toffeln portionsweise noch 
mal 2 bis 3 M inuten rein- 
geben. Goldbraun und 
knusprig sind die Chips 
richtig.
Aus dem F e tt nehmen, ab 
tropfen lassen. In  der F e t t 
pfanne im  vorgewärm ten 
Backofen warm halten, bis 
alle Chips fertig sind. U nter 
Schütteln salzen und m it 
Paprika bestreuen. Sofort 
servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
2851
W ann reichen? Als Beilage 
zu Getränken, wenn Sie 
Gäste haben oder s ta tt 
Kartoffeln zu kurzgebrate
nem  Fleisch wie Steaks oder 
gegrillter Leber.
P S : W enn Sie wollen, kön
nen Sie die fritierten, m it 
Salz und Paprika bestreu
ten  Chips noch m it Käse 
überbacken: Chips auf ei
nem Backblech verteilen 
und m it geriebenem P a r
mesankäse bestreuen und 
im vorgeheizten Ofen über
backen.
B ackzeit: 3 bis 5 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme.
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Pommes de 
terre äla 
Saint-Fleur

1 1
1 Kopf W irsing (750 g),
3 Zwiebeln (120 g),
50 g Schweineschmalz, 
Salz,
weißer Pfeffer,

1 Wasser,
1 Knoblauchzehe,
750 g Kartoffeln,
300 g Schweinefleisch, 
200 g durchwachsener 
Speck,
50 g geriebener 
Parm esankäse,
1 B und Petersilie,
3 Tom aten (180 g).

Die Pommes de terre  ä la 
Saint-Fleur sind ein fester 
Bestandteil der ländlichen 
französischen Küche. Zwar 
variieren die Z utaten  bei 
den Rezepten französischer 
Hausfrauen. Aber K nob
lauch und Schweinefleisch 
sind in  jedem Pall dabei. 
So wird dieser E intopf zu- 
b e re ite t:
Vom Kohl die welken äu 
ßeren B lä tter abschneiden. 
Kohl vierteln. Gründlich 
abbrausen. Abtropfen las
sen. Hobeln oder fein 
schneiden. S trunk wegwer
fen. Zwiebeln schälen. 1 
Zwiebel in  Scheiben schnei
den, den R est würfeln. 
Schweineschmalz in  einem 
Topf erhitzen, Zwiebel
scheiben und K ohlblätter 
reingeben und zugedeckt 
10 M inuten dünsten. Salzen 
und pfeffern.
W asser in  einem Topf er
hitzen. Zwiebelwürfel und 
die geschälte, m it Salz 
zerdrückte Knoblauchzehe

Pommes de terre ä la Saint Fleur sind ein deftiger Eintopf.

TIP
Pommes
de terre ä la
Saint-Fleur
schmecken
auch
sehr gut,
wenn Sie
statt
Wirsingkohl
Weißkohl
nehmen.

reingeben. 10 M inuten zu
gedeckt kochen. Kartoffeln 
schälen, waschen und in  
dünne Scheiben schneiden. 
Eleisch un ter fließend kal
tem  W asser abspülen, trok- 
kentupfen, Fleisch in  2 cm 
große, Speck in  1 cm große 
W ürfel schneiden.
Die H älfte  des Kohls in 
eine feuerfeste Form  geben. 
Kartoffelscheiben drauf 
verteilen. Mit Salz bestreu
en. Fleisch- und  Speck
würfel drüber. Mit dem 
restlichen Kohl bedecken.

Den Sud aus Zwiebeln und 
Knoblauch durchseihen 
und über das Gericht gie
ßen. Dick m it Parm esan
käse bestreuen. Form  in 
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stellen. 
Garzeit: 50 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
N ach 20 M inuten Form  m it 
Pergam entpapier bedecken, 
das 10 M inuten vor Ende 
der Garzeit wieder entfernt 
wird.
Petersilie abspülen, trok- 
kentupfen und hacken. To
m aten abspülen, ab trock
nen und vierteln. Stengel
ansätze rausschneiden. 
Form  aus dem Ofen neh
men. Mit Petersilie bestreu
en und m it Tom atenvier
teln  garnieren.
V orbereitung: 30 M inuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
9057

Pommes Duchesse
Siehe Herzogin-Kartoffeln.

Pommes 
frites
1000 g große, 
längliche Kartoffeln,
1 1 Öl oder 750 g Kokosfett 
zum Ausbacken, Salz.

Im  R estauran t sind sie eine 
selbstverständliche und be
liebte Beilage, aber zu 
Hause tra u t m an sich nicht 
so gerne ran. Dabei is t die 
Herstellung von Pommes 
frites ganz leicht. Voraus
gesetzt, m an weiß, wie’s 
gem acht wird.
Kartoffeln schälen. E rst 
in  1 cm dicke Scheiben, 
dann in  1 cm breite und 3 
bis 4 cm lange Streifen 
schneiden. Mit H aushalts
papier trockentupfen.
Öl oder K okosfett auf 180 
Grad erhitzen. Kartoffeln 
in 4 Portionen einteilen. 
Jede Portion einzeln ins 
F e tt geben und 2 bis 3 
M inuten hellgelb backen. 
Mit einem Schaumlöffel 
rausnehm en (oder den Korb 
der Friteuse hochstellen). 
Kartoffeln zum Abtropfen 
auf ein m it H aushaltspapier 
bedecktes Backblech legen. 
Danach wieder portions
weise ins heiße F e tt geben.
4 bis 6 M inuten bräunen. 
Rausnehm en, abtropfen 
lassen und in  einer vor
gewärm ten Schüssel warm 
halten, bis alle Kartoffeln 
gebacken sind. Salzen und 
sofort servieren. 
Vorbereitung: 25 M inuten. 
Zubereitung: 25 .Minuten.
Kalorien pro Person: E tw a 
285.
W ozu reichen? Zu kurzge
bratenem  Fleisch und ju n 
gem Gemüse.
P S : Sie sollten das Vor
fritieren schon einige Zeit 
vor dem Essen m achen und 
das eigentliche Fritieren
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Pompadour-Dessert

1

Kartoffeln m it dem Spezial
schneider in  Stifte schneiden.

Wieder in  den Fritiertopf 
geben und knusprig bräunen.

erst im  letzten Augenblick. 
Die Pommes frites müssen 
außen schön knusprig und 
innen noch weich sein. W er 
sie n icht in  einer Schüssel, 
sondern auf einer P la tte

Pommes frites erst abtropfen 
lassen, dann kräftig salzen.

serviert, kann  sie zusätz
lich m it Paprika edelsüß 
bestäuben. Übrigens gibt 
es in  H aushaltsw arenge
schäften Pommes-frites- 
Schneider zu kaufen.

Pommes frites schmecken als

Pompadour-
Dessert
F ü r das K o m p o tt:
500 g Aprikosen, 
y2 Vanilleschote, 
y8 1 Aprikosensaft,
20 g Zucker.
F ü r die Creme:
4 Eiweiß,
100 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
40 g B utter.

D as kräftige, etwas herbe 
Aroma der heißen Apriko
sen und das warme, süße, 
schaumige Eiweiß ergeben 
eine sehr harm onische und 
wohlschmeckende K om bi
nation.
Aprikosen m it kochendhei
ßem W asser übergießen, 
schälen, halbieren und en t
steinen. Vanilleschote der 
Länge nach aufschlitzen. 
Das M ark m it einem sp it
zen Messer herausschaben. 
M ark und  Schote m it dem 
A prikosensaft und  Zucker 
in  einem Topf aufkochen. 
Aprikosen reingeben. Bei

Beilage zu vielen Gerichten.

schwacher H itze in 10 Mi
nuten  garen. F rüchte  w äh
rend des Kochens hin und 
wieder vorsichtig schwen
ken. K om pott in  eine feuer
feste Glasschüssel füllen. 
Zugedeckt warm stellen. 
F ü r die Creme Eiweiß sehr 
steif schlagen. Zucker und 
Vanillinzucker einrieseln 
lassen und  darunterschla
gen. Den Schnee in einen 
großen Topf füllen. U nter 
ständigem  R ühren m it dem 
Schneebesen auf Kochstufe 
1 etwa 10 M inuten erwär
men, bis eine dicke, cremige 
Masse entstanden ist. Die 
Creme auf die Aprikosen 
verteüen. B u tte r in  einer 
Pfanne erhitzen, darüber
träufeln. Sofort servieren. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
3Ö51
U nser M enüvorschlag: V or
weg eine H ühnerbrühe. 
D ann H echt in  Champag
ner, K opfsalat in  Zitronen- 
m arinade und  B u tte rk a r
toffeln. Dazu p aß t ein Mo
selwein. Zum Abschluß 
Pom padour-Dessert.

13

Stifte portionsweise in  hei
ßem Fett kurz vorbraten.

Pompadur-Dessert:
Heiße Aprikosen mit einer 

Haube aus süßem Eiweißschaum.
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Ob heiß oder kalt serviert: Port-Egg-Nogg schmeckt immer.

Porree
Siehe Lauch.

Porridge
is t ein in  den angelsächsi
schen Ländern beliebter 
Bestandteil des Frühstücks. 
Die m it W asser gekochte, 
leicht gesalzene H afergrü t
ze wird heiß m it Zucker be
streu t und m anchm al m it 
kalter Milch übergossen ser
viert.

Pörkölt nennen die Ungarn

Pörkölt
ihr Nationalgericht, das bei uns fälschlich Gulasch genannt wird.

Rindfleisch abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocken
tupfen. In  etwa 5 m al 5 cm 
große Würfel teilen. Zwie
beln schälen, halbieren und 
in feine Scheiben schneiden. 
Schmalz in einem Topf er
hitzen. Zwiebeln reingeben. 
In  5 M inuten hellgelb an 
rösten. Fleischwürfel h in
zufügen. In  10 M inuten 
rundherum  anbraten. P a 
prika edelsüß darüberstäu
ben. Fleisch salzen. 
D urchrühren und m it hei
ßem W asser angießen. Pör
költ bei schwacher H it
ze im geschlossenen Topf 
75 M inuten schmoren las
sen. Nach Bedarf noch e t
was W asser zugießen. 
Inzwischen Tom aten m it 
kochendheißem W asser 
übergießen, häuten , S ten
gelansätze entfernen. To
m aten vierteln. P ap rika
schoten halbieren, entker
nen, waschen, abtropfen 
lassen und in  feine Streifen 
schneiden. Das Gemüse zum 
Fleisch geben. W eitere 25 
M inuten schmoren lassen. 
In  einer vorgewärmten 
Schüssel anrichten und so
fort servieren. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 110 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
595.
Beilage: Teigwaren oder
Semmelknödel.

800 g Rindfleisch aus 
Schulter oder Keule,
400 g Zwiebeln,
80 g Schweineschmalz,
1 y2 gehäufte Eßlöffel 
P aprika edelsüß,
Salz, y4 1 heißes Wasser,
2 Tom aten (120 g),
2 grüne Paprikaschoten 
(250 g).

Pörkölt is t ein ungarisches 
Gulasch, das m it P aprika
schoten und  viel Paprika 
zubereitet wird. D er B ra
tensaft wird durch den 
edelsüßen Paprika ange
nehm  sämig. Zu Pörkölt 
können alleSchlachtfleisch-, 
Hausgeflügel- und  H aar
w ildarten verarbeitet wer
den. Die Zubereitung ist 
immer die gleiche. N ur die 
Garz eiten ändern sich. H ier 
haben Sie ein Rindfleisch- 
P ö rk ö lt:
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Porterhouse-Steak

Port-Egg- 
Nogg
F ü r 1 Person

5 Eßlöffel Portwein,
1 Ei,
1 Teelöffel Puderzucker,
2 Eiswürfel,
Milch zum Auffüllen, 
geriebene M uskatnuß.

Egal, ob Sie einen Egg- 
Nogg heiß oder k a lt ser
vieren, dieser weiche, 
schaumige D rink wird im 
m er viele Anhänger finden. 
Das trifft besonders für den 
Port-Egg-Nogg zu. P ro 
bieren Sie ihn mal. So wird 
er zubereitet:
Portw ein in  den Shaker 
oder einen R ührbecher ge
ben. E i auf schlagen und 
reingleiten lassen. Zucker 
und Eiswürfef zugeben. Gut 
schütteln  oder m it einem 
Quirl kräftig verrühren. Die 
Masse muß sehr schaumig 
werden. Durch ein Sieb in 
ein Longdrink-Glas gießen. 
Mit Milch auffüllen. E inen 
H auch M uskat darüber
stäuben.
P S : S ta tt Portw ein können 
Sie zur Abwechslung auch 
m al Sherry nehmen. D ann 
heißt der Mix natürlich 
Sherry-Egg-Nogg.

Porterhouse- 
Steak
F ü r 2 Personen

1 Porterhouse-Steak 
(4 cm dick, 820 g),
Öl zum Einmassieren, 
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
3 Eßlöffel Öl (30 g), 
Salz.

Porterhouse-Steak ist ein großes Ochsenkotelett aus dem Roastbeef m it Knochen und Filet.
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E in  Festessen aus dem Süden: Portugiesischer Kalbsnierenbraten m it pikant gefüllten Tomaten, Tomatensoße und R eis .

Das Porterhouse-Steak ist 
ein riesiges O chsenkotelett 
m it Knochen und  Filet, das 
aus der M itte des R oast
beefs geschnitten wird. Ob 
es aus Engiand oder Ameri
ka stam m t, darüber strei
ten  sich die Steak-Gelehr
ten. Einige meinen, das 
Porterhouse-Steak sei e rst
mals um  1800 in  der be
rühm ten  Londoner Taverne 
Sim ons-in-the-Strand ser
v iert worden. E ine zweite 
Version sagt allerdings, die 
Gasthäuser m it Porter- 
Bier- Ausschank seien dieUr- 
heim at. Andere behaupten, 
die New Yorker Gepäck
träger (Porter) h ä tten  es 
sich in  ihrer Stammkneipe, 
dem sogenannten Porter -

House, zu allererst schmek- 
ken lassen. U nd schließlich 
n im m t noch der L andgast
hof P o rte r’s Roadhouse in 
der am erikanischen S tad t 
Cambridge (Massachusetts) 
die U rsprungsrechte für sich 
in Anspruch. W ie auch im 
m er: W enn Sie ein P o rte r
house-Steak brutzeln wol
len, sollten Sie es Ihrem  
Fleischer sicherheitshalber 
ein paar Tage vorher sagen, 
denn wenn m an Porter- 
house-Steaks haben will, 
m uß der Ochse auf am eri
kanische oder englische A rt 
zerlegt werden. So b rä t m an 
das Steak für 2 Personen : 
Porterhouse - Steak m it 
H aushaltspapier abtupfen. 
Den F e ttran d  im  A bstand

von einem Zentim eter bis 
zum Fleischansatz ein
schneiden, dam it sich das 
Steak beim B raten  nicht 
wölbt. Beide Seiten m it Öl 
einmassieren, pfeffern. 30 
M inuten ziehen lassen.
Öl in  einer Pfanne erhitzen, 
S teak darin  auf jeder Seite 
eine M inute anbraten . Auf 
m ittlere H itze zurückschal
ten  und  das Steak auf jeder 
Seite noch zehn M inuten 
braten. Es is t dann innen 
rosa. Steak aus der Pfanne 
nehmen. Salzen. 5 M inuten 
ruhen lassen. In  schräge 
Scheiben schneiden. 
V orbereitung: Ohne M ari
nierzeit 5 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne R uhe
zeit 25 Minuten.

Kalorien pro P erson : E tw a 
925.
B eilagen: Klassisch eng
lisch sind Strohkartoffeln 
oder Pommes frites, gehack
te Kresse, K räu terb u tte r 
und  Worcestersoße. W er’s 
lieber amerikanisch mag, 
serviert dazu grünen Salat 
m it 1000-Islandsoße (fertig 
gekauft), gedünstete, ge
b u tte rte  Maiskolben (oder 
Maiskörner aus der Dose) 
und  große, in  Alufolie ge
backene K artolfeln. Lek- 
ker schmecken zum P or
terhouse-Steak auch Grill
tom aten  oder junges Ge
müse und  Petersilienkar
toffeln. Als Getränke: Bier 
oder einen kräftigen R o t
wein.
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Portugiesischer Kalbsnierenbraten

Portugiesische 
Fischsuppe

500 g Fischstücke m it Kopf, 
Schwanz und  Gräten,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
%  1 heißes Wasser,
2 Knoblauchzehen,
1 Lorbeerblatt,
6 Pfefferkörner,
1 Möhre (120 g),
2 Stangen Lauch (160 g),
1 Zwiebel (40 g),
1 grüne
Paprikaschote (80 g),

y4 Teelöffel 
zerriebener Majoran,
Salz,
500 g Schollenfilet,
Saft einer halben Zitrone, 
weißer Pfeffer,
14 B und Schnittlauch.

Fischstücke un ter kaltem  
W asser abspülen. A btrop
fen lassen. In  einen Topf 
geben. Heiße Fleischbrühe 
und W asser zugießen. 
K noblauchzehen schälen 
und  m it etwas Salz zer
drücken, m it Lorbeerblatt 
und Pfefferkörnern in  den 
Topf geben. Aufkochen und 
30 M inuten bei schwacher 
H itze sieden lassen. In  der 
Zwischenzeit Möhre schä
len, waschen, in  feine Schei
ben schneiden. Lauch w a
schen, abtropfen lassen und 
in  etwa %  cm breite Stücke 
schneiden. Zwiebel schälen, 
fein hacken, Paprikaschote 
halbieren, putzen, waschen, 
abtropfen lassen und in 
etwa yz cm große W ürfel 
schneiden.
Die inzwischen gekochte 
Fischbrühe durch ein fei
nes Sieb in einen anderen 
Topf gießen (die ausgekoch
ten  Fischstücke kann m an 
nicht m ehr verwenden). 
Das vorbereitete Gemüse 
m it M ajoran und Salz in 
die Brühe geben und  20 Mi
nuten  kochen lassen. 
Schollenfilets un ter kaltem  
W asser abspülen und abge
tro p ft in  etwa 5 cm große 
Stücke schneiden. In  die 
Suppe geben und  noch 10 
M inuten zugedeckt leise ko
chen lassen.
Mit Z itronensaft und  Pfef
fer abschmecken und  ab 
gespülten, feingeschnitte
nen Schnittlauch reingeben. 
Sofort servieren, die Suppe 
soll je tz t nicht m ehr ko
chen.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
135.
Beilage: Stangenweißbrot. 
PS : W enn Sie es mögen, 
können Sie auch dünne 
Stangenweißbrotscheibenin 
einer Pfanne m it B u tte r 
und  reichlich K noblauch
pulver rösten und die Schei
ben dann heiß am Tisch auf 
die Suppe geben.

Portugiesische 
Kalbsnieren
2 Kalbsnieren (800 g).
F ü r das Tom atengem üse: 
600 g kleine Tom aten,
25 g B utter,
Salz,
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer, 
Chilipulver,
1 Messerspitze Oregano. 
F ü r die gefüllten T om aten :
6 Tom aten (500 g),
Salz,
schwarzer Pfeffer,
250 g frische Pfifferlinge, 
y2 Bund Petersilie,
25 g B utter,
50 g B u tte r zum  Braten. 
F ü r die Soße:
20 g Mehl,
% 1 heiße Fleischbrühe,
1 Glas Madeira,
Salz,
schwarzer Pfeffer,
1 Eßlöffel Zitronensaft.

K albsnieren der Länge nach 
auf schneiden. Röhren und 
F e tt  entfernen. Nieren u n 
te r  kaltem  W asser abspü
len. 15 M inuten in kaltem  
W asser wässern. Mit H aus
haltspapier trockentupfen. 
In  1 cm breite Scheiben 
schneiden.
Tom aten überbrühen, häu
ten, halbieren, Stengelan
sätze rausschneiden. B u t
te r in einem Topf erhitzen. 
Tom aten reingeben. Mit 
Salz, Pfeffer, Chilipulver 
und  Oregano würzen. Im  
geschlossenen Topf 5 Mi
nuten  dünsten.
F ü r die gefüllten Tom aten 
F rüch te  waschen, Stengel
ansätze entfernen und  To
m aten halbieren. Mit einem 
Teelöffel aushöhlen. Innen 
leicht salzen und pfeffern. 
(Ausgehöhltes Tom aten
fruchtfleisch zur Soße ver
wenden.) Pfifferlinge p u t
zen, gründlich waschen, ab
tropfen lassen und halbie
ren. Petersilie abspülen und 
hacken.
B u tte r in  einer Pfanne er
hitzen. Pilze reingeben. Mit 
Salz und  Pfeffer würzen. 
10 M inuten dünsten. P e te r
silie zufügen. W arm stellen. 
Zum B raten  B u tte r in einer 
P fanne erhitzen. N ieren
scheiben auf beiden Seiten

hi 4 M inuten darin  garen. 
Rausnehm en und  warm 
stellen.
F ü r die Soße Tom aten
fleisch in den B ratfond 
geben. 3 M inuten andün
sten. Mit Mehl bestäuben.
2 M inuten anschwitzen. 
D ann un ter R ühren heiße 
Fleischbrühe und Madeira 
angießen, m it Salz und 
Pfeffer würzen. Soße bei 
schwacher H itze 5 Minuten 
leicht kochen lassen. Mit 
Z itronensaft abschmecken. 
Tom aten für 2 M inuten u n 
te r den vorgeheizten Grill 
schieben. D ann m it der 
Pilzmischung füllen. Tom a
tengemüse in die M itte einer 
vorgewärm ten P la tte  h äu 
fen. Nierenscheiben m it 
Salz und schwarzem Pfef
fer würzenj ringsherum  an 
ordnen. Gefüllte Tom aten 
drum herum  setzen. Sofort 
servieren.
V orbereitung: Ohne Zeit 
zum W ässern 35 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten. 
K alorien pro P erso n : E tw a 
4Ö5.
B eilage: Reis oder Salz- 
kartoffeln.

Portugie
sischer 
Kalbsnieren
braten
F ü r den B ra te n :
1000 g bratfertiger 
K albsnierenbraten, Salz, 
weißer Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß,
4 Eßlöffel Öl (40 g), 
y8 1 heiße Fleischbrühe. 
F ü r die Garnierung:
8 Tom aten (500.g), Salz, 
weißer Pfeffer,
200 g Champignons, 
y2 Bund Petersilie,
20 g .B utter, Zwiebelsalz,
3 Eßlöffel Curry-Ketchup 
(40 g).
F ü r die Soße:
2 Zwiebeln (80 g),
2 Eßlöffel Öl (20 g),
1 Dose Tom atenm ark
(75 g),
% 1 heiße Fleischbrühe,
1 Messerspitze 
Knoblauch salz, 
weißer Pfeffer, Salz.
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ist ein leichtes und bekömmliches Abendessen für heiße Tage.

K albsnierenbraten abspü
len und  abtrocknen. Salz, 
Pfeffer und geriebene Mus
ka tnuß  in  einer Tasse m i
schen. B raten  dam it kräftig 
einreiben. Öl in einem B rä
te r erhitzen. B raten  darin 
rundherum  in 10 Minuten 
anbraten . Zugedeckt in den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ratzeit: 100 Minuten. 
E lek troherd : 20 Minuten 
bei 220 Grad, dann bei 
180 Grad fertig braten. 
Gasherd: 20 M inuten bei 
Stufe 5 oder große F lam 
me, dann auf Stufe 3 oder 
Y3 große Flam m e zurück
schalten.
W ährend der B ratzeit hei
ße Fleischbrühe angießen. 
F ü r die Garnierung Tom a
ten  waschen, Stengelansät
ze entfernen. Vom oberen 
Teil der Tom aten einen 
Deckel abschneiden. F rüch
te  m it einem Teelöffel aus
höhlen. Innen leicht m it 
Salz und Pfeffer würzen. 
Tomatendeckel in W ürfel 
schneiden und  m it dem In 
h a lt zum B raten  geben. 
Champignons putzen, 
gründlich waschen und ab 
tropfen lassen. B lättrig  
schneiden, Petersilie ab 
brausen, trockentupfen und 
hacken. B u tte r in einem 
Topf erhitzen. Champi
gnons reingeben. Mit Salz, 
Pfeffer und Zwiebelsalz 
würzen. 10 M inuten dün
sten. Vom H erd nehmen. 
Mit der Petersilie und dem 
Curry-K etchup mischen. 
W arm  stellen.
B raten  aus dem Topf neh
men. Auch warm stellen. 
F ü r die Soße Zwiebeln 
schälen und würfeln. Öl in 
einen kleinen Topf geben 
und  erhitzen. Zwiebeln d ar
in  in  3 M inuten goldgelb 
rösten. Tom atenm ark m it
dünsten. Heiße Fleischbrü
he angießen. B ratfond da

Portugiesischer Sardinensalat

zugeben. Mit K noblauch
salz und  Pfeffer würzen. 
Soße 10 M inuten bei m äßi
ger H itze einkochen lassen. 
D ann m it Salz abschmek- 
ken und  durch ein Sieb 
passieren.
K albsnierenbraten auf
schneiden. Auf einer vorge
w ärm ten P la tte  anrichten. 
Champignons in die Tom a
ten  füllen und die B raten 
p latte  dam it garnieren. 
Soße getrennt reichen. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 125 Minuten. 
Kalorien pro P erso n : E tw a 
ölö]
Beilage: Reis oder N u
deln. Als G etränk p aß t ein 
leichter portugiesischer 
oder spanischer Rotwein.

Portugie
sischer 
Sardinensalat

2 Zwiebeln (80 g), 
je 200 g Brechbohnen und 
Spargelspitzen aus der 
Dose,
1 Glas Maiskölbchen 
(120 g),
50 g m it Paprika gefüllte 
Oliven,
2 Dosen Ölsardinen ohne 
H au t und  G räten
(150 g).

F ü r die M arinade:
3 Eßlöffel Öl (30 g),
2 Eßlöffel Zitronensaft, 
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker.
Zum Garnieren:
2 Tom aten,
y2 B und Petersilie.

Zwiebeln schälen und in 
dünne Scheiben schneiden. 
Bohnen, Spargelspitzen, 
Maiskölbchen und Oliven 
abtropfen lassen und  ha l
bieren. Alles in  einer Schüs
sel mischen.
Ölsardinen aus dem Öl neh
men. Auch halbieren. Mit- 
telgräten  entfernen. Öl
sardinen vorsichtig un ter 
das Gemüse heben.
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Portwein-Flip

F ür die M arinade Öl, Zi
tronensaft, Salz, Pfeifer 
und Zucker gu t verrühren. 
Über den Salat verteilen. 
Vorsichtig unterheben und 
30 M inuten ziehen lassen. 
In  eine Salatsohüssel füllen. 
Tom aten waschen, Stengel
ansätze rausschneiden. To
m aten achteln. Salat dam it 
und m it abgespülter, trok- 
kengetupfter Petersilie gar
nieren.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Mari
nierzeit 5 Minuten. 
Kalorien pro Person: E tw a 
24Ö
W ann reichen? Als leichtes 
Abendessen m it Toast und 
B utter.

Portugie
sisches
Lammgericht
Carineiro con B ata tas

750 g Lammfleisch aus 
Schulter oder Nacken 
(ohne Knochen),
2 Zwiebeln (80 g),
4 Eßlöffel Öl (40 g), 
Salz,
schwarzer Pfeifer,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
750 g Kartoffeln,
750 g kleine Tom aten,

1 Sahne,
1 B und Petersilie.

Die Portugiesen heben 
Lammfleisch. Sehr zu 
Recht. Das zart-arom ati
sche Fleisch schmeckt vor
züglich. Es lohnt sich, diesen 
E intopf zu probieren. 
Lammfleisch abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocknen. 
In 2  cmgroße W ürfel schnei
den. Zwiebeln schälen und 
hacken. Öl in  einem Topf

erhitzen. Fleisch darin in 8 
M inuten rundherum  anbra
ten. Zwiebeln zufügen. 5 
M inuten m itrösten. Mit 
Salz und  frisch gemahle
nem  Pfeffer würzen. Die 
H älfte der heißen Fleisch
brühe angießen. Bei schwa
cher H itze 35 M inuten 
schmoren lassen. 
Inzwischen K artoffeln schä
len, waschen, in  Scheiben 
schneiden. Tom aten m it 
kochendheißem W asser 
übergießen, schälen, S ten
gelansätze entfernen. K a r
toffeln und  Tom aten zum 
Fleisch geben. Restliche 
Brühe zugießen. W eitere 
35 M inuten garen. Vom 
H erd nehm en und die Sahne 
reinrühren. Abschmecken. 
In  einer vorgewärm ten Ter
rine anrichten. Mit abge- 
spülter, gehackter Petersi
lie bestreut servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 85 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
72CK
Beilage: K nusprige warme 
Brötchen oder Stangen
weißbrot.

Portwein-Flip wird gern als 
Schlummertrunk serviert.

Portwein
An den steilen Lavahängen 
des Douro-Tals in  Portugal 
wachsen die schweren hell- 
bis rubinroten Trauben, aus 
denen der köstliche P o rt
wein gekeltert wird. Eine 
sorgfältige Mischung ver
schiedener Jahrgänge und 
R ebarten  garantieren eine 
gleichbleibende Q ualität 
dieses in aller W elt be
rühm ten  Dessertweins, der 
seinen Nam en nach seinem 
A usfuhrhafen Porto hat. 
Portw ein ist alkoholreich 
(bis zu 25 Prozent), voll
m undig und  sehr beköm m 
lich. Die helleren Trauben 
ergeben leichtere und her
bere Weine. Die Weine aus 
ro ten  T rauben haben einen 
höheren Traubenzuckerge
ha lt und  sind süßer.
D er Geschmack des P o rt
weins wird wesentlich durch 
die Lagerung in K astan ien
holzfässern beeinflußt. Das 
M indestalter eines Weines 
be träg t 2 Jahre, nach 3 
Jah ren  Lagerung darf ro ter 
sich »Ruby«-Port (rubinrot) 
nennen.
Ob weiß oder rot, bis zu 
10 Jah ren  Lagerung wird 
der Wein noch als »jung« 
bezeichnet, erst nach über 
10 Jahren  als »alter«. P o rt 
m it der englischen Bezeich
nung »Tawny« (lohfarben, 
gelbbraun) lagert 15 bis 
20 Jah re  und »Very old 
Tawny« bis zu 40 Jahren . 
Bei so alten  W einen ist es 
für den Nichtfachm ann 
schwer, W eißen und Roten 
P o rt zu unterscheiden. Der 
Weiße wird m it zunehm en
dem A lter dunkler, R oter 
dagegen heller.
R oter Portw ein wird fast 
ausschließlich als D essert
wein getrunken. Der herbe 
»White-Port« dagegen ist 
ein vorzüglicher Aperitif. 
U nd m an kann m it P o rt
wein prim a mixen.

Portwein- 
Cobbler
F ür 1 Person

4 zerstoßene Eiswürfel,
3 Glas (je 2 cl)
Portwein,
1 Glas (2 cl)
Curagao,
1 Barlöffel Zuckersirup 
Sodawasser zum Auffüllen,
5 Ananaswürfel aus der 
Dose,
1 Maraschinokirsche.

E in hohes Becherglas zur 
H älfte m it zerstoßenem Eis 
füllen.
Portwein, Curagao und 
Zuckersirup im  Shaker 
schütteln. Ins Glas gießen. 
Mit Sodawasser auffüllen. 
Mit abgetropften Ananas
würfeln und  Maraschino
kirsche garnieren und m it 
einem Strohhalm  servieren.

Portwein- 
Flip
F ür 1 Person

2 zerstoßene Eiswürfel,
1 Eigelb,
2 Teelöffel Zucker,
3 Glas (je 2 cl) roter 
Portwein,
M uskatnuß.

Dieser Flip wird gern als 
N ight-cap (Schlummer
trunk) serviert. Ob er auch 
entsprechend wirkt, läß t 
sich aber nicht im m er Vor
aussagen.
Eis m it Eigelb, Zucker und 
Portw ein im Shaker gut 
durchschütteln. Durch ein 
Barsieb in  ein Flip-Glas 
oder in eine Sektschale sei
hen. E tw as M uskatnuß dar
über reiben und  servieren.
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Portwein- 
Gelee
1 Päckchen gemahlene 
weiße Gelatine,
% 1 Wasser,
% 1 Portwein,
einige Spritzer Angostura
Bitter,
1 kleines Stückchen Zimt, 
60 g Zucker,
1 Teelöffel Zitronensaft,
% 1 Sahne,
1 Päckchen Vanillinzucker,
4 M araschino-Kirschen.

Gelatine in  einer Tasse in 
wenig W asser einweichen. 
Übriges Wasser, Portwein, 
Angostura, Zimt, Zucker 
und Zitronensaft in einem 
Topf erhitzen. Sobald die 
Mischung kocht, den Zimt 
herausnehmen. Topf vom 
H erd nehmen. Gelatine zu
fügen. U nter ständigem  
R ühren in  der Portwein- 
Lösung auflösen. Mischung 
in vier Gläser füllen. Ab
kühlen und  im  K ühl
schrank erstarren lassen. 
Sahne in einer Schüssel 
m it Vanillinzucker steif 
schlagen. In  einen Spritz - 
beutel füllen. Gelee m it 
Sahne und m it M araschino- 
K irschen garnieren. 
V orbereitung: 5 M inuten.
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 15 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
2351
W ann reichen? Als Dessert.

Pot-au-feu 

1 1
3 M arkknochen,
750 g R ippenstück vom 
Rind,
y2 fleischiges Suppenhuhn 
(750 g),
2%  1 Wasser,
Salz,
1 Zwiebel (40 g),
3 Nelken,
2 Lorbeerblätter,
1 Knoblauchzehe,
1 Messerspitze zerriebener
Thymian,
weißer Pfeifer,
3 Stangen Lauch 
(350 g),
1 kleine Sellerieknolle 
(300 g),
5 Möhren (300 g),
1 Petersilienwurzel,
1 kleiner K opf W irsing 
(300 g),
2 Tom aten (je 60 g),
1 Bund Petersilie.
4 Scheiben T oastbro t 
(40 g).

Der Mischung aus R ind
fleisch, Suppenhuhn und 
Gemüse verdankt diese def
tige französische Speziali
tä t  ihren unvergleichlichen 
Wohlgeschmack. Serviert 
wird im allgemeinen in zwei 
Gängen: Bouillon m it ge
rösteten W eißbrotscheiben 
als A uftak t und  dann das 
Fleisch, eingerahm t vom 
Gemüse. Sie können aber 
auch die Fleischbrühe in 
Suppentassen zum  Fleisch- 
Gemüse-Gang reichen. 
W enn Sie das Gericht als 
E intopf in  einer Terrine an 
richten möchten, so ist das 
auch möglich. Übrigens h a t 
Goethe das R ezept schon in 
seiner »Campagne in  F ran k 
reich 1822« beschrieben und 
darin  gesagt: »Jedermann 
h ä tte  sich an dieser einfa
chen K ochkunst begnügen 
können«.
M arkknochen, Rindfleisch 
und Suppenhuhnhälfte u n 
te r kaltem , fließendem 
W asser abspülen. 
M arkknochen in einem aus
reichend großen Topf m it 
dem kalten  W asser und 
Salz aufkochen, Rindfleisch 
m it Suppenhuhn reingeben.

Zwiebel von den welken 
Schalen befreien. Die übri
gen dranlassen. Sie geben 
der Brühe eine appetitliche 
gelbe Farbe. M it Nelken 
und L orbeerblättern spik- 
ken. In  die B rühe legen. 
Die ungeschälte K nob
lauchzehe auch. Mit T hy
m ian und Pfeffer würzen. 
Sobald die Brühe kocht, 
H itze reduzieren. Brühe 90 
M inuten sieden lassen. 
Inzwischen Lauch putzen. 
Sellerie schälen. Möhren 
und  Petersilienwurzel scha
ben. Vom Wirsing die 
äußeren B lä tter entfernen. 
Gemüse waschen und ab- 
tropfen lassen. Lauch in
3 cm lange Stücke, Sellerie 
in  1 cm dicke Scheiben 
schneiden und  vierteln. 
Möhren und Petersilien
wurzel vierteln. Wirsing 
achteln. Tom aten m it ko
chendem W asser übergie
ßen und häuten. Stengel
ansätze entfernen. Gemüse 
zu dem Fleisch geben. W ei
tere 30 M inuten garen. 
Petersilie abbrausen, trok- 
kentupfen und hacken. 
Rindfleisch und  Suppen
huhn aus dem Topf neh
men. Fleisch in  1 cm dicke 
Scheiben schneiden (Kno
chen vorher entfernen). 
Hühnerfleisch von den K no
chen lösen und  in Portions
stücke teilen. Mit dem 
Rindfleisch gefällig auf ei
ner vorgewärm ten großen 
P la tte  anrichten. Gemüse 
abtropfen lassen und  rings
herum anordnen. P la tte  ab- 
decken. Bis zum Servieren 
warm stellen.
Fleischbrühe durchsieben. 
Mit Salz und Pfeffer ab- 
schmecken. Noch mal kurz 
erhitzen. Knochenm ark aus 
den K nochen lösen. W ür
feln. In  die heiße Brühe 
geben. In  einer Terrine oder 
in Suppentassen anrichten. 
Mit Petersilie bestreuen 
und m it getoastetem  B rot 
servieren.
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 130 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
845!
B eilagen: Preiselbeeren,
Mixed Pickles (französi
sches W eißbrot, wenn Sie 
Pot-au-feu als E intopf ser
vieren). Salz und Senf nicht 
vergessen.

Potsdamer
Punsch
300 g Zucker, ]/2 1 Wasser, 
1 Flasche trockener 
Rheinwein,

1 Rum,
Saft von einer Zitrone.

Dieser Punsch erfreute sich 
am  deutschen Kaiserhof 
bei feierlichen Anlässen gro
ßer Beliebtheit. Man kann 
ihn aber auch trinken, wenn 
der Anlaß alltäglich ist. 
Zum Beispiel an  kalten 
W intertagen. So m acht 
m an ih n :
Zucker und W asser in ei
nem Topf aufkochen. So
bald sich der Zucker aufge
löst ha t, den Rheinwein 
dazugießen. Bis kurz vorm 
Siedepunkt erhitzen. Vom 
H erd nehmen. R um  in ei
nem  kleinen Topf erhitzen, 
vorsichtig m it einem 
Streichholz anzünden und 
zum Punsch geben. Nach 
1 M inute den durchgesieb
ten  Zitronensaft zufügen. 
Punsch im  W inter heiß, im 
Sommer k a lt servieren.

Potthucke 
westfälisch
1200 g Kartoffeln,
Salz, 1 1 Wasser, 
schwarzer Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß,
%  1 Sahne, 4 Eier,
50 g durchwachsener 
Speck,
70 g Margarine.

Die Potthucke, was soviel 
heißt wie Topfhocker, wird 
hauptsächlich im Sauerland 
gegessen. Zubereitet wird 
sie so :
K artoffeln schälen und  wa
schen. 600 g in  gesalzenem 
W asser vom Kochen an in 
20 M inuten garen. Abgie
ßen und  trockendäm pfen. 
Inzwischen die restlichen 
rohen Kartoffeln reiben. 
Gekochte Kartoffeln in  ei
ner Schüssel zerdrücken. 
Mit den rohen Kartoffeln 
mischen. M it Salz, Pfeffer 
und M uskat würzen.
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Poularde

Schloß Cecilienhof im  Neuen Garten gehört zu den vielen be
rühmten Bauten der früheren preußischen Residenz Potsdam.

Sahne und  E ier in  einer 
Schüssel kräftig  verquirlen. 
U nter den Kartoffelbrei m i
schen.
Speck fein würfeln. In  einer 
feuerfesten Eorm  in 5 Mi
nu ten  auslassen. K artoffel
masse reinfüllen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
Backzeit: 45 Minuten.

E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Elamme.
Aus dem Ofen nehmen. E t 
was abkühlen lassen, dann 
auf eine P la tte  stürzen. 
i y 2 cm dicke Scheiben ab 
schneiden. M argarine in 
einer Pfanne erhitzen. Die 
Scheiben darin  auf beiden 
Seiten 5 M inuten braten.

Vorbereitung: 45 M inuten. 
Zubereitung: Ohne A b
kühlzeit 70 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
69Ö1
Beilagen: K rau tsa la t und 
roher Schinken. Als Ge
trän k  empfehlen wir Bier. 
P S : Sehr oft wird der P o tt
huckenteig auch wie K ar
toffelpuffer in  einer Pfanne 
gebraten.

Poularde
In  der klassischen Küche 
is t eine Poularde ein ju n 
ges, gem ästetes H ähnchen 
oder H ühnchen.
In  Belgien und  Frankreich 
g ib t’s eine H ühnerrasse 
gleichen Namens, deren 
V ertreterinnen 12 bis 13 
W ochen gem ästet werden. 
Idealgew icht: Zwischen
1500 und  2200 g. 
Poulardenfleisch ist hell, 
wohlschmeckend und  sehr 
zart.
In  D eutschland werden 
Poularden das ganze Jah r 
über tiefgekühlt angeboten.

Tiefgekühlte Poularden 
können Sie nach dem Auf
tauen  wie frische behandeln. 
Es is t aber ratsam , die 
Vorschrift auf der Verpak- 
kung genau zu beachten. 
Wie m an Poularden lecker 
zubereitet, s teh t in  unseren 
Rezepten. H ier das G rund
rezept : Poularde (falls tief
gekühlt) nach Vorschrift 
auftauen. U nter fließen
dem W asser innen und 
außen gründlich abspülen. 
Mit H aushaltspapier ab 
trocknen. Salz, Pfeffer und 
Paprika edelsüß auf einem 
Teller mischen. D am it die 
Poularde innen und außen 
kräftig  einreiben, 1 Stück 
B u tte r reinstecken. Außer
dem abgespülte, getrock
nete Petersilie. Poularde in 
die F ettpfanne legen. 60 g 
B u tte r in  einem Topf er
hitzen. Drübergießen und 
in  den vorgeheizten Ofen 
stellen.
B ra tze it: 45 M inuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Zwischendurch m it %  1 
heißem W asser begießen.



Poularde 
bäuerlich

D
1 bratfertige Poularde 
(1200 g), 30 g B utter,
Salz, Knoblauchsalz, 
weißer Pfeffer, 
y2 Teelöffel getrockneter 
Thymian,
50 g durchwachsener Speck, 
500 g sehr kleine Zwiebeln, 
500 g K aro tten  (runde 
Möhren), 30 g Margarine, 
%  1 heiße H ühnerbrühe 
aus Würfeln,
1 Teelöffel Speisestärke.

Aus der französischen K ü 
che kom m t das R ezept für 
die Poularde bäuerlich. Sie 
ist eine Abwandlung der 
Poularde auf B auernart, 
Poularde ä la paysanne, die 
zur klassischen Küche ge
hört.
Hülle m it Innereien aus der 
Poularde nehmen. Poular
de innen und  außen unter

Die Poularde Boieldieu, nach dem berühmten französischen Komponisten benannt, wird m it einer leckeren Leberfarce gefüllt.

fließendem W asser gründ
lich abspülen. Abtrocknen. 
B u tte r in einer kleinen 
Schüssel glattrühren. Mit 
Salz, Knoblauchsalz, frisch 
gemahlenem Pfeffer und 
T hym ian mischen. Poular
de innen dam it ausstrei
chen. Dressieren. (Flügel 
und Keulen m it R ouladen
garn am  R um pf fest
binden.)
Speck würfeln. Zwiebeln 
schälen. K aro tten  putzen, 
waschen und  abtropfen las
sen.
Margarine in einem B räter 
erhitzen. Poularde darin  
rundherum  in 10 M inuten 
anbraten . Herausnehmen. 
Speckwürfel reingeben. 2 
M inuten rösten. Zwiebeln 
und K aro tten  zufügen. 5 
M inuten un ter R ühren an 
braten . Salzen, Gemüse an 
den R and schieben. P ou
larde in  die M itte legen. 
y8 1 heiße H ühnerbrühe 
angießen. B räter m it einem 
Deckel schließen oder m it 
Alufolie überziehen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
G arzeit: 60 Minuten.

E lek troherd : 225 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder l/ 2 
große Flamme.
10 M inuten vor Ende der 
G arzeit den Deckel oder die 
Alufolie vom B räter neh
men, dam it die Oberfläche 
bräunt.
Poularde und  Gemüse auf 
einer vorgew ärm ten P la tte  
anrichten. W arm  stellen. 
B ratfond m it der restli
chen B rühe lösen. 5 Minu
ten  bei s tarker H itze ein
kochen. Speisestärke m it 
wenig kaltem  W asser an- 
r (ihren, die Soße dam it b in
den. E inm al aufkochen las
sen. Abschmecken u n d  die 
angerichtete Poularde da
m it übergießen. 
V orbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitung: 90 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
6TÖ.
Beilage: Französisches
W eißbrot. Passendes Ge
trän k : E in gu t gekühlter 
Rose oder Weißwein.
PS: Außerhalb der kurzen 
K arottensaison nehm en Sie 
das Gemüse b itte  aus D o
sen. Oder kaufen Sie Tief
kühlgemüse.

1 bratfertige Poularde 
(1200 g),
Salz,
weißer Pfeffer.
F ü r die F ü llu n g :
2 Scheiben 
W eißbrot (40 g),
6 Eßlöffel Milch (60 g),

Frangois-Adrien Boieldieu 
(1755-1834) war ein 

Meister der komischen Oper. 
Seirtiberühmtestes Werk:

»Die weiße Dame«.

Poularde 
Boieldieu
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Poularde demi-deuil

1 H ühnerleber (30 g), 
150 g Gänseleber,
1 Zwiebel (40 g),
1 B und Petersilie,
20 g B utter,
125 g Schabefleisch,
1 Ei,
Salz, weißer Pfeffer,
Yz Teelöffel getrockneter 
Estragon.
Zum B ra te n :
1 B und Suppengrün 
(180 g),
6 Eßlöffel Öl (60 g), 
y8 1 heiße H ühnerbrühe 
aus Würfeln,
Salz,
weißer Pfeffer.
F ü r die Soße:
y8 1 heiße H ühnerbrühe
aus Würfeln,
y8 1 weißer
Bordeaux,
1 Eßlöffel Speisestärke 
(10 g), 
y8 1 Sahne.
Salz,
weißer Pfeffer.
F ü r die Garnierung: 
y2 Bund 
Petersilie.

E in  excellentes Poularden
rezept, das dem franzö
sischen K om ponisten Fran- 
§ois-Adrien Boieldieu (1775 
bis 1834) gewidmet ist. 
Hülle m it den Innereien 
aus der Poularde nehmen. 
Poularde innen und außen 
u n te r fließendem W asser 
gründlich abspülen. A b
trocknen. Innen  m it Salz 
und Pfeffer einreiben.
F ü r die Füllung W eißbrot 
in  Milch einweichen. H üh
ner- und  Gänseleber ab 
brausen, abtrocknen und 
durch den Fleischwolf (feine 
Scheibe) drehen oder fein 
hacken.
Zwiebel schälen und w ür
feln. Petersilie abspülen, 
trockentupfen und fein 
hacken.
B u tte r in  einer Pfanne er
hitzen. Zwiebel darin  in  5 
M inuten glasig braten. P e
tersilie unterm ischen. Vom 
H erd nehmen. Schabe
fleisch in  eine Schüssel ge
ben. Ausgedrücktes W eiß
brot, Geflügelleber, Zwiebel- 
Petersilien-Mischung, Ei, 
Salz, Pfeffer und Estragon 
zufügen. Alles gu t zu einer 
Farce vermischen. Ab- 
schmecken.
Die vorbereitete Poularde

Poularde demi-deuil ist ein besonders festlicher Geflügelbraten aus der guten französischen Küche.

m it der Farce füllen. H ais
und Bauchöffnungen m it 
einem Baumwollfaden zu 
nähen oder m it Rouladen
spießen zustecken. 
Suppengrün putzen, w a
schen, trocknen und grob 
zerkleinern.
Öl in  einem B räter er
hitzen. Poularde darin  
rundherum  in 10 M inuten 
anbraten. Suppengrünzufü
gen. Im  offenen B räter m it 
der B rust nach oben in  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
untere Schiene stellen. 
B ratzeit: 80 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
W ährend des B ratens hin 
und  wieder m it B ratfond 
beschöpfen. Sobald der B ra
tensatz zu stark  b räunt, 
die heiße H ühnerbrühe an 
gießen.
Fertige Poularde aus dem 
Ofen nehmen. Salzen und 
pfeffern. W arm  stellen. 
F ü r die Soße B ratfond m it 
H ühnerbrühe lösen. 5 Mi
nuten  kochen. In  einen 
Topf sieben. Dabei das Ge
müse m it einem Kochlöffel

tüchtig  ausdrücken. Bor
deaux dazugeben und wie
der erhitzen. Speisestärke 
m it Sahne verquirlen. In  
die Flüssigkeit rühren. Auf
kochen lassen. Soße m it 
Salz und  Pfeffer abschmek- 
ken.
Poularde tranchieren. F ü l
lung herausnehm en und 
würfeln. Geflügelteile auf 
einer vorgew ärm ten P la tte  
anrichten. M it Füllung um 
legen und  m it abgespülter, 
trockengetupfter Petersilie 
garniert servieren. Soße ge
tren n t reichen. 
V orbereitung: 45 Minuten. 
Zubereitung: 100 M inuten. 
Kalorien pro P erso n : E tw a 
780!
Unser M enüvorschlag: Vor
weg Schildkrötensuppe aus 
der Dose. Als H auptgericht 
die Poularde Boieldieu m it 
Chicoree-Salat und  körnig 
gekochtem Reis. D essert: 
Ananas m it Vanilleeis.

Poularde 
Brüsseler Art
Siehe Brüsseler Poularde.

Poularde 
demi-deuil
H uhn in H alb trauer

1 bratfertige Poularde 
(1200 g),
Salz,
3 Trüffel aus der Dose 
(90 g),
Saft einer 
Zitrone.
F ü r die Brühe:
500 g Ochsenbein,
500 g Rinderm arkknochen, 
2%  1 Wasser,
Salz,
1 Zwiebel (40 g),
1 Lorbeerblatt,
2 Nelken.
F ü r die B eilagen: 
y2 Sellerieknolle (250 g),
2 Stangen Lauch (250 g),
4 M öhren (250 g),
1 Petersilienwurzel,
1 P ak e t tiefgekühlte grüne 
Bohnen (300 g),
500 g Kartoffeln, Salz.

Dieses berühm te R ezept 
aus Lyon in Frankreich 
verdankt seinen N am en
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Rossini hat dreimal geweint:
Als sein »Barbier von Sevilla« ausgepfiffen wurde, als er 

Caraffa eine Arie singen hörte und als ihm eine getrüffelte 
Poularde auf einer Bootsfahrt ins Wasser fiel.

H albtrauer dem Weiß des 
Fleisches und  dem Schwarz 
der Trüffeln. E in  B raten  für 
Festtage, der so zubereitet 
w ird:
Beutel m it den Innereien 
aus der Poularde nehmen. 
Poularde innen und  außen 
un ter fließendem W asser 
gründlich abspülen. Trock
nen. Innen  m it Salz ein
reiben.
Trüffeln in  feine Scheiben 
schneiden.
Poulardenhaut an  der B rust 
m it den Fingern vorsichtig 
lösen. Trüffelscheiben zwi
schen H au t und  Fleisch 
legen. H au t an den Keulen 
einige Male m it einem sp it
zen Messer einritzen. Die 
übrigen Trüffelscheiben 
reinstecken.
Poularde dressieren. (Flü
gel und Keulen m it Roula
dengarn am  R um pf fest
binden.) Die Poularde m it 
Z itronensaft einreiben. In  
Haushaltsfolie verpackt 
214 S tunden im  K ühl
schrank aufbewahren. 
Ochsenbein und  M arkkno
chen waschen. In  einem 
Topf m it kaltem  W asser 
und Salz aufkochen. Zwie
bel schälen, m it Lorbeer
b la tt und  Nelken spicken. 
Zufügen. H itze runterschal
ten. Brühe 120 M inuten 
sieden lassen. D urch ein 
Sieb in  einen großen Topf 
gießen. Poularde in  die 
B rühe legen. 25 M inuten 
leicht kochen lassen. 
Inzwischen Sellerie schälen. 
Lauch putzen. Möhren und 
Petersilienwurzel schaben. 
Alles gründlich waschen 
und  abtropfen lassen. Sel
lerie in  Scheiben, Lauch, 
M öhren und Petersilien
wurzel halbieren und in
3 cm lange Stücke schnei
den. Zur Poularde geben. 
W eitere 35 M inuten bei 
schwacher H itze garen. 
W ährend der letzten  20

M inuten die unaufgetauten  
Bohnen reingeben und  m it
kochen.
K artoffeln schälen, w a
schen und  in  einem Topf 
m it gesalzenem W asser vom 
K ochen an in  20 M inuten 
garen. Abgießen und  trok- 
kendämpfen.
Fertige Poularde aus dem 
Topf nehmen. Dressierfä
den entfernen. Poularde auf 
eine vorgewärm te P la tte  
legen. Gemüse m it einem 
Schaumlöffel herausneh
men. Mit den K artoffeln 
auf der Geflügelplatte an 
richten.
V orbereitung: Ohne K ühl
zeit 70 M inuten. 
Zubereitung: 180 M inuten. 
Kalorien pro P erso n : E tw a 
505!
U nser Menü vor schlag: Vor
weg eine Tasse Bouillon m it 
gehackter Petersilie. P ou
larde demi-deuil m it fran 
zösischem W eißbrot als 
H auptgang. D azu p aß t ein 
kühler Rose. D essert: A pri
kosencreme.

Poularde 
Demidow
£

1 bratfertige Poularde 
(1800 g),
Salz,
weißer Pfeffer,
50 g Margarine, 
gu t 1 H ühnerbrühe aus 
E x tra k t oder selbstgekocht, 
250 g Möhren,
150 g weiße Rüben,
Y4 Sellerieknolle (125 g), 
100 g Zwiebeln,
30 g B utter,
1 Trüffel aus der Dose 
(20 g).

Die Poularde Demidow, 
dem russischen Fürsten  
Anatolij Demidow (1813 bis 
1870) gewidmet, gehört zu 
den feinsten Gerichten der 
klassischen Küche. K ost
bar wird es durch die halb
mondförmig geschnittenen 
Trüffelscheiben.
B eutel m it den Innereien 
aus der Poularde nehmen. 
Poularde innen und außen 
un ter kaltem  W asser ab 
spülen, m it H aushaltspa
pier trocknen. Innen  mit  
Salz und  Pfeffer einreiben. 
Flügel und Keulen m it ei
nem Faden am R um pf 
festbinden.
Margarine in  einer feuer
festen Kasserolle erhitzen. 
Poularde reingeben. R und
herum  in 10 M inuten anb ra
ten. Die H älfte der heißen 
H ühnerbrühe angießen. Zu
gedeckt bei kleiner H itze 60 
M inuten schmoren lassen. 
In  der Zwischenzeit Möh
ren  und  R üben schälen, w a
schen und  trocknen. In  
kleine Scheiben schneiden, 
dann daraus H albm onde 
ausstechen.
Sellerie und  Zwiebeln schä
len. Sellerie waschen und 
würfeln. Zwiebeln in  Ringe 
schneiden. B u tte r in  einem 
Topf erhitzen. Gemüse rein
geben. Salzen. 10 M inuten 
schmoren lassen. Mit der 
restlichen heißen H ühner
brühe zur Poularde geben. 
Zugedeckt in  10 M inuten 
fertiggaren. Trüffel zuerst 
in  Scheiben schneiden, dann  
H albm onde ausstechen. Zu 
der Poularde geben. Noch
3 M inuten ziehen lassen und 
in  der Form  servieren. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 85 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
67(X
B eilage: K artoffelkroket
ten . Als G etränk empfehlen 
wir einen gu t gekühlten 
französischen Rose.

Poularde 
garniert
1 bratfertige Poularde 
(1800 g),
Saft je einer 
halben Zitrone 
und  Orange,
Salz, weißer Pfeffer,
60 g Margarine,
40 g B utter,
80 g blättrige 
Mandeln,
4 Scheiben Ananas 
aus der Dose (320 g),
4 Pfirsichhälften aus der 
Dose (255 g),
1 Orange (120 g),
4 Cocktailkirschen aus dem 
Glas,
Yg 1 heiße Fleischbrühe aus 
Würfeln,
1 Teelöffel Speisestärke,
2 Eßlöffel saure Sahne 
(40 g).

Beutel m it den Innereien 
aus der Paularde nehmen. 
Poularde innen und  außen 
abspülen. M it H aushalts
papier trocknen. Anschlie
ßend innen und außen m it 
einer Mischung aus Z itro
nen- und Orangensaft, Salz, 
u nd  Pfeffer kräftig  einrei
ben.
Margarine in  der F e tt
pfanne erhitzen. Poularde 
reinlegen. In  den vorge
heizten Ofen auf die m itt
lere Schiene schieben. 
B ratzeit: 75 M inuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder Y'i 
große Flamme.
Poularde hin und  wieder 
m it dem B ratfond bestrei
chen. Die fertige Poularde 
auf einer vorgewärm ten 
P la tte  anrichten und zu
gedeckt warm  stellen.
10 g B u tte r in  einer Pfanne 
erhitzen. B lättrige M an
deln darin  in  3 M inuten 
goldgelb rösten.
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Poularde garniert
Geflügel und Früchte sind eine 
in aller Welt beliebte 
Zusammenstellung. Die garnierte 
Poularde wird aber nicht 
nur reichlich mit Obst umlegt. 
Damit auch das Fleisch 
fruchtig schmeckt, wird es vor 
dem Braten mit Orangen- und 
Zitronensaft eingerieben.



Restliche B u tte r in einer 
zweiten Pfanne erhitzen. 
A bgetropfte Ananas, Pfir
siche und  die gewaschene, 
getrocknete, in  Scheiben 
geschnittene Orange (mit 
Schale) auf jeder Seite in
2 M inuten anbraten. 
Poularde m it den F rüchten  
hübsch garnieren. Cocktail
kirschen in  die A nanas
ringe legen. Mit den Man
deln bestreuen. B ratfond 
m it der heißen Fleischbrühe 
loskochen. Speisestärke m it 
der sauren Sahne in  einem 
Becher anrühren. U nter 
R ühren in  den B ratfond 
geben. Aufkochen lassen 
und  abschmecken. Geson
dert reichen.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 85 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
97Ö!
B eilage: Salatherzen m it, 
M andarinen und  K artoffel
kroketten  oder Reis. Als 
G etränk empfehlen wir Ih 
nen einen Weißwein.

Poularde 
gebraten mit 
Weintrauben
1 bratfertige Poularde 
(1200 g),
Salz, weißer Pfeffer,
4 Scheiben fe tter Speck 
(50 g),
4 Eßlöffel Öl (40 g),
1 Teelöffel Paprika edelsüß, 
3/ g 1 heiße Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
800 g W eintrauben,
80 g durchwachsener 
Speck, 20 g B utter,
1 gehäufter Teelöffel 
Speisestärke,
4 Eßlöffel Dosenmilch 
(40 g), yg 1 Madeira.

Hülle m it Innereien aus der 
Poularde nehmen. Poularde 
innen und  außen un te r flie
ßendem W asser gründlich 
abspülen. Trocknen. Innen 
m it Salz und Pfeffer w ür

zen. Flügel und  Keulen m it 
Rouladengarn am  R um pf 
festbinden.
F ettp fanne m it kaltem  
W asser ausspülen. P ou
larde auf Speckscheiben m it 
der B rust nach oben rein
legen. Öl m it Paprika und 
etwas Salz verrühren. P ou
larde dam it bestreichen.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
B ratzeit: 60 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd : Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
W ährend des B ratens noch 
einige Male m it Paprikaöl 
bestreichen. Sobald der B ra
tensatz zu bräunen beginnt, 
y8 1 heiße Fleischbrühe an 
gießen. Bei Bedarf etwas 
B rühe nachgießen. 
Inzwischen W eintrauben 
waschen, H au t abziehen, 
der Länge nach halbieren 
und  entkernen. Speck w ür
feln. B u tte r in  einem Topf 
erhitzen. Speckwürfel darin

in 5 M inuten glasig braten. 
W eintrauben zufügen. In  
etwa 5 M inuten erhitzen. 
Poularde auf eine vorge
w ärm te P la tte  legen. D res
sierfäden entfernen. P ou
larde warm stellen. 
B ratfond m it der res t
lichen Brühe lösen. In  ei
nem Topf 5 M inuten kochen 
lassen, durchsieben und 
entfetten . Speisestärke m it 
Dosenmilch verquirlen, 
B ratfond dam it binden, auf- 
kochen. Mit Madeira, Salz 
und  Pfeffer abschmecken. 
Poularde m it heißen W ein
trauben  garniert servieren. 
Soße ex tra  reichen. 
V orbereitung: 45 M inuten. 
Zubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
885.
U nser Menüvorschlag: Ge
füllter Bleichsellerie. Als 
H auptgang Poularde m it 
W eintrauben und Kartoffel
kroketten. Dazu p aß t ein 
Moselwein und als Dessert 
Kaffeecreme.

Poularde mit Weintrauben ist 
ein herrliches Festtagsessen.

Die Poularde wird mit kräftigem Speck 
gebraten und mit zarten Trauben 

kulinarisch veredelt.
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Poularde 
gefüllt
1 bratfertige Poularde 
(1200 g),
Salz, weißer Pfeffer.
F ü r die F ü llu n g :
1 Zwiebel (40 g),
30 g B utter,
50 g Langkornreis,
Ys 1 heiße H ühnerbrühe 
aus E x trak t,
200 g H ühnerlebern,
2 Eßlöffel Öl (20 g),
1 Dose Trüffel (60 g),
4 Eßlöffel Sahne (60 g), 
Salz, weißer Pfeffer, 
Paprika rosenseharf. 
Zum B raten :
4 Streifen fe tter Speck
(50 g),
80 g B utter,
y8 1 H ühnerbrühe aus
E x trak t.
F ü r die Soße:
Ys 1 H ühnerbrühe aus 
E x trak t.
1 gehäufter Teelöffel
Speisestärke,
y4 1 Weißwein.

Hülle m it Innereien aus der 
Poularde nehmen. P ou
larde innen und  außen u n 
te r  fließendem W asser 
gründlich abspülen. Trock
nen. Innen  m it Salz und 
Pfeffer einreiben. F ü r die 
Füllung Zwiebel schälen 
und  hacken. B u tte r in  ei
nem Topf erhitzen. Zwie
bel darin  glasig dünsten. 
Gewaschenen Reis zufügen.

U nter R ühren 5 M inuten 
anrösten. Heiße H ühner
brühe angießen. Topf schlie
ßen. Reis bei schwacher 
H itze 15 M inuten quellen 
lassen. In  eine Schüssel 
füllen. H ühnerleber ab 
spülen. Trockentupfen. Öl 
in  einer Pfanne erhitzen. 
Leber reinlegen. Bei m äßi
ger H itze 10 M inuten b ra
ten, bis sie hellbraun und 
fest ist. Rausnehm en. In  
kleine W ürfel schneiden. 
Trüffel ebenfalls fein w ür
feln. Beides m it der Sahne 
un ter den Reis mischen. Mit 
Salz, Pfeffer und Paprika 
abschmecken.
Poularde füllen. Hals- und  
Bauchöffnungen m it einem 
Baumwollfaden zunähen 
oder m it Rouladenspießen 
zustecken. Mit einem Faden 
dressieren.
Fettp fanne m it kaltem  
W asser ausspülen. P ou
larde auf Speckstreifen m it 
der B rust nach oben rein
legen. B u tte r in  einem Topf 
erhitzen. Die Poularde da
m it bestreichen. In  den vor
geheizten Ofen auf die m itt
lere Schiene schieben. 
B ra tz e it: 80 M inuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
W ährend des Bratens alle 
10 M inuten m it zerlassener 
B u tte r bestreichen, bis der 
B ra tsa tz  zu bräunen be
ginnt. Heiße H ühnerbrühe 
angießen und die Poularde 
noch einige Male m it B ra t
fond begießen.

\ TIP
Die geschmorte 
Poularde mit 
Backpflaumen 
können Sie 
zusätzlich 
m it acht 
extra kleinen 
geschälten, 
entkernten und  
in  Weißwein 
gegarten 
Äpfeln  
umlegen.

Fertige Poularde auf einer 
vorgew ärm ten P la tte  an 
richten. Fäden oder R ou
ladenspieße entfernen. 
Poularde warm  halten. 
B ratfond m it heißer 
H ühnerbrühe lösen. In  ei
nem  Topf 5 M inuten kochen 
lassen. Durchsieben und 
entfetten . W ieder erhitzen. 
Speisestärke m it Weißwein 
verquirlen. B ratfond d a 
m it binden. Aufkochen. 
M it Salz u n d  Pfeffer ab 
schmecken. E x tra  reichen. 
Vorbereitung: 50 Minuten. 
Zubereitung: 90 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
95Ö
B eilagen: G edünstete Stein- 
pilzeund K räuterkartoffeln. 
Als G etränk empfehlen wir 
einen Weißwein von der 
Nahe.

Poularde 
geschmort mit 
Backpflaumen
250 g Backpflaumen, 
y4 1 Wasser,
%  1 Rotwein,
1 bratfertige Poularde 
(1200 g),
Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Möhre (80 g),
1 S tück Sellerie (150 g),
1 Stange Lauch (150 g),
1 B und Petersilie,
80 g Margarine,
1 Lorbeerblatt,
% 1 heißes Wasser,
20 g Zucker,
1 Stück Zitronenschale,
1 gestrichener Eßlöffel 
Speisestärke (15 g),
4 Eßlöffel Sahne (60 g),

Backpflaum en waschen. 
Ü ber N acht in einem Topf 
m it W asser und  Rotwein 
ein weichen.
Hülle m it Innereien aus der 
Poularde nehmen. Poularde 
innen und  außen un ter flie
ßendem W asser abspülen. 
Poularde vierteln. Abtrock- 
nen. Salz und Pfeffer m i
schen. Poularde dam it ein
reiben.
Gemüse putzen, gründlich 
waschen u n d  abtropfen las
sen. Möhre und  Sellerie in  
Stifte, Lauch in  Streifen 
schneiden. Peter silie ab- 
brausen und  trocknen. 
Margarine in  einer tiefen 
Pfanne erhitzen. Geflügel
teile m it der H autseite 
reinlegen. Bei m ittlerer 
H itze auf beiden Seiten d ar
in in  12 M inuten goldbraun 
braten. Herausnehm en. Ge
müse in  den B ratfond 
geben. 5 M inuten anrösten. 
Poularde in  die Pfanne zu
rücklegen. Peter silie und 
L orbeerblatt zufügen. Das 
heiße W asser angießen. 
Zugedeckt aufkochen und 
bei schwacher H itze 30 Mi
nuten  schmoren. 
Inzwischen die Backpflau
men abtropfen lassen. E in 
weichflüssigkeit m it Zucker 
und  Zitronenschale aufko
chen. Backpflaumen wieder 
reingeben. Bei schwacher 
H itze 20 M inuten garen. 
Pflaum en abtropfen lassen. 
Saft auffangen und  Z itro
nenschale rausnehmen.Geschmorte Poularde m it Backpflaumen wird in  einer pikanten Soße angerichtet und serviert.
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Poularde m it Pökelzunge:
Zwei zarte Fleischarten, die m it deftigem 
Gemüse eine ideale 
Geschmackskombination bilden.

Poulardenteile auf einer 
vorgewärm ten tiefen P la tte  
anrichten. Mit Backpflau
men umlegen. Zugedeckt 
warm  stellen.
B ratfond durch ein feines 
Sieb in  einen Topf gießen. 
Gemüse m it einem K och
löffel gu t ausdrücken. % 1 
Pflaum ensaft angießen. 
Aufkochen. Speisestärke 
m it kaltem  W asser verquir
len. Die Soße dam it binden. 
Aufkochen. Vom H erd neh
men. Sahne reinrühren. Mit 
Salz und Pfeffer abschmek- 
kem. Ü ber die Poularde 
gießen und  servieren. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
765!
Beilagen: K opfsalat in
Kräuter-Sahne-M arinade 
und Reis.

TIP
F ür die Poularde 
m it Pökelzunge 
können Sie 
statt Teltower 
Rübchen auch 
weiße Rüben 
nehmen.

Poularde mit 
Pökelzunge
1 küchenfertige Poularde 
(1200 g),
Salz, schwarzer Pfeffer, 
Leber, Herz und Magen 
der Poularde,
1 Bund Suppengrün 
(180 g),
y2 Bund Petersilie,
1 Zwiebel (40 g),
3 Eßlöffel Öl (30 g),
1 Lorbeerblatt,
2 1 Wasser.
F ü r die Beilagen:
300 g Möhren,
1 Sellerieknolle (300 g),
300 g Teltower 
Rübchen,
1 1 Wasser,
Salz,
1 P ake t tiefgekühlte 
E rbsen (300 g).
F ü r die Soße:
1 Zwiebel (40 g),
40 g B utter,
40 g Mehl,
% 1 heiße Poulardenbrühe, 
je 1 Milch und Sahne, 
Salz,
weißer Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß.
F ü r die G arnierung:
150 g gekochte Pökelzunge 
in  Scheiben, 
y2 B und Petersilie.

Hülle m it Innereien aus der 
Poularde nehmen. P ou
larde un te r fließendem 
W asser waschen. Trocknen. 
Salz und  Pfeffer mischen 
Poularde innen dam it ein
reiben.
Leber, Herz und  Magen 
waschen. Suppengrün p u t
zen und  waschen. Petersilie 
abspülen. Alles abtropfen 
lassen. Zwiebel schälen.
Öl in  einem Topf erhitzen. 
Poularde rundherum  darin 
in  10 M inuten anbraten . I n 
nereien, Suppengrün, P e te r
silie, Zwiebel und Lorbeer
b la tt reingeben. K räftig  
salzen. W asser angießen. 
Topf schließen. Aufkochen. 
D ann bei schwacher H itze 
60 M inuten garen. 
Inzwischen für die Beilagen 
Möhren, Sellerie und Tel
tower Rübchen schälen und 
waschen. W asser und  Salz 
in  einem Topf aufkochen. 
Gemüse reingeben und 40 
M inuten kochen lassen. 
Tiefgekühlte E rbsen 8 Mi
n u ten  vor E nde der Garzeit 
unaufgetaut ins Gemüse 
geben.
F ü r die Soße Zwiebel schä
len und  fein würfeln. B u t
te r in  einem Topf erhitzen. 
Zwiebel darin  in  3 M inuten 
glasig braten. Mehl rein
streuen. 3 M inuten an 
schwitzen. U nter R ühren

durchgesiebte heiße Pou
lardenbrühe und Milch an 
gießen.
Bei schwacher H itze 7 
M inuten kochen lassen. 
Vom H erd nehmen. Sahne 
unterm ischen. Mit Salz, 
Pfeffer und geriebener Mus
katnuß  würzen.
Aus Möhren, Sellerie und 
Teltower R übchen m it ei
nem  Kartoffelausstecher 
Bällchen ausstechen, warm 
halten.
Poularde abtropfen lassen 
und  tranchieren. Auf einer 
vorgew ärm ten länglichen 
P la tte  anrichten. An den 
beiden Längsseiten m it aus
gestochenem Gemüse und 
abgetropften E rbsen um 
legen. Die beiden Schm al
seiten m it Pökelzungen
scheiben und abgespülter 
Petersilie garnieren. Pou
larde m it etwas Soße über
ziehen. Sofort servieren. 
Übrige Soße ex tra  reichen. 
V orbereitung: 30 M inuten. 
Zubereitung: 100 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
775!
U nser M enüvorschlag: Vor
weg Gurke dänische A rt. 
Poularde m it Pökelzunge 
und  Petersilienkartoffeln 
als H auptgericht. Dessert: 
Adamsäpfel. Als Getränk 
empfehlen wir Ihnen  Wein 
aus Rheinhessen.
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Poularde Nizza

Poularde 
Montmorency

1 bratfertige Poularde 
(1200 g),
1 Dose Trüffel (60 g),
40 g B utter, Salz, 
schwarzer Pfeifer,
3 Eßlölfel Öl (30 g),
Yg 1 Madeira,
Yg 1 heiße H ühnerbrühe 
aus E x trak t.
E ür die Geflügelklößchen: 
Leber, Herz und Magen, 
150 g Hähnchenfleisch 
(vom fertig gekauften 
Hähnchen),
y2 Bund Petersilie, 1 Ei,
1 Messerspitze getrockneter 
Majoran,
1 Eßlöffel Semmelbrösel, 
Salz, schwarzer Pfeifer,
1 1 H ühnerbrühe aus 
E x trak t.
F ü r die G arnierung:
250 g frische grüne 
(ersatzweise weiße) 
Spargelspitzen,
^ l  Wasser,
Salz,
1 Dose Artischockenböden 
(450 g),
30 g B utter.

Die Montmorencys, franzö
sisches Adelsgeschlecht m it 
Stam m sitz nördlich von 
Paris, gab es seit dem 10. 
Jahrhundert. 1832 starb 
der letzte Sproß dieser F a 
milie. Unser R ezept ist 
allen Montmorencys gewid
met. U nd Rezepte dieses 
Namens werden immer m it 
Geflügelklößen, Artischok- 
kenböden und Spargelspit
zen zubereitet.
Beutel m it Innereien aus 
der Poularde nehmen. Pou
larde innen und außen 
gründlich waschen. Mit K ü 
chenpapier trockentupfen. 
Trüffel abtropfen lassen. In  
feine Scheiben schneiden. 
Poulardenhaut an der B rust 
m it den Fingern vorsichtig 
lösen. Einige Trüffelschei
ben in die Zwischenräume 
schieben. H au t an den K eu
len einige Male m it einem 
spitzen Messer aufschlitzen 
und auch Trüffelscheiben 
unterschieben.

B u tte r in  einer Schüssel 
schaumig rühren. Einige 
Trüffelscheiben zum Gar
nieren aufheben, restliche 
hacken. U nter die B u tter 
mischen. Mit Salz und 
frisch gemahlenem Pfeffer 
würzen. In  die Poularde 
füllen. M it Zahnstochern 
zustecken. Vogel dressieren 
(Flügel und Keulen m it 
Rouladengarn am Rum pf 
festbinden).
Öl in  einem B räter erh it
zen. Poularde darin  rund 
herum  in 10 M inuten anbra
ten. Salzen und  pfeffern. 
%  1 Madeira angießen. 
Poularde un ter wiederhol
tem  Begießen 60 M inuten 
schmoren lassen. Nach und 
nach etwas heiße H ühner
brühe nachgießen. 
Inzwischen für die K löß
chen die Innereien ab spü
len und trocknen. Mit dem 
Geflügelfleisch durch den 
Fleischwolf (feine Scheibe) 
drehen. Alles in eine Schüs
sel geben. Dazu die abge
spülte, gehackte Petersilie, 
Ei, Semmelbrösel, Majoran, 
Salz und Pfeffer. Zu einem 
Teig mischen. 2 cm große 
Kugeln daraus formen. 
H ühnerbrühe in einem 
Topf aufkochen. Klößchen 
reingeben. D ann bei ge
ringer H itze in  7 M inuten 
darin  gar ziehen lassen. 
A bgetropft warm stellen.

Spargelspitzen waschen, 
abtropfen lassen. Im  ko
chenden, gesalzenen W asser 
20 M inuten garen. A rti
schockenböden m it Gemü
sewasser in einem anderen 
Topf erwärmen.
Poularde auf einer vorge
w ärm ten P la tte  anrichten. 
Dressierfäden entfernen. 
Poularde warm stellen. 
B ratfond m it % 1 K löß
chenbrühe auffüllen. 5 Mi
nuten  im offenen B räter bei 
starker H itze einkochen 
lassen. Abschmecken und 
durchsieben.
Artischockenböden ab trop
fen lassen. Mit den Geflü
gelklößchen füllen. U m  die 
Poularde anrichten. Spar
gelspitzen zwischen den 
Artischockenböden anord
nen. M it den restlichen 
Trüffelscheiben garnieren. 
B u tte r zerlassen. Garnie
rung dam it beträufeln. 
Poularde m it B ratfond 
begießen. Sofort servieren. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 90 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
74Ö
Unser Menü Vorschlag: Vor
weg Green Pepper Cocktail. 
Poularde M ontmorency, 
Chicoree-Salat und P e te r
silienkartoffeln als H au p t
gericht. Dessert: F lam bier
te  Pfirsiche. Als Getränk 
empfehlen wir Moselwein.

Poularde 
Nizza
Poularde ä la nigoise

1 bratfertige Poularde 
(1200 g), Salz, 
weißer Pfeffer, 
y2 Teelöffel getrockneter 
Estragon.
Zum B raten:
60 g Margarine,
Yg 1 K albsbrühe 
(selbstgekocht oder aus 
E x tra k t) .
F ü r die G arnierung:
100 g schwarze Oliven,
1 Dose Prinzeßbohnen 
(450 g),
8 Tom aten (400 g),
40 g B utter, 
y2 B und Petersilie,
Salz, weißer Pfeffer.
F ü r die Soße:
Yg 1 Kalbsbrühe 
(selbstgekocht oder aus 
E xtrak t),
15 g Speisestärke,
Yg 1 saure Sahne, Salz, 
weißer Pfeffer,
1 Glas (2 cl) Cognac.

Nizza, die H au p ts tad t des 
D epartem ents Alpes-Mari- 
times, ist eine der schön
sten S täd te der französi
schen Riviera. Gerichte ä la 
nigoise, nach Nizzaer Art, 
enthalten  fast immer 
schwarze Oliven.

Poularde Nizza wird m it Prinzeßbohnen, gegrillten Tomaten und m it schwarzen Oliven garniert.
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Poularde
Valois
1 bratfertige Poularde 
(1800 g),
Salz, weißer Pfeffer,
1 1 Wasser,
1 B und Suppengrün,
1 Zwiebel (40 g),
1 Nelke,
1 Lorbeerblatt,
yz 1 H ühnerbrühe aus
E x trak t,
100 g Grieß,
60 g B utter,
1 Dose Spargelköpfe 
(220 g),
1 Dose Krebsfleisch 
(220 g),
1 Dose Champignonköpfe 
(220 g).
F ü r die Soße:
30 g B utter,
30 g Mehl,
Salz, weißer Pfeffer,
Saft einer halben Zitrone,
3 Eßlöffel Sahne (60 g). 
Zum Garnieren: 
y2 B und Petersilie.

Die gekochte Poularde Valois wird m it Grießsockel, Spargel, Pilzen und Krebsfleisch angerichtet.

Hülle m it Innereien aus der 
Poularde nehmen. Poular
de innen und  außen un ter 
fließendem W asser gründ
lich abspülen. M it H aus
haltspapier trocknen. In 
nen kräftig  m it Salz, Pfef
fer und Estragon würzen. 
Flügel und  Keulen am 
R um pf m it einem Faden 
festbinden (dressieren 
nennt m an das).
Margarine im B räter erh it
zen. Poularde darin  ru n d 
herum  in 10 M inuten anbra
ten. Im  B räter m it der 
B rust nach oben in  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ra tze it: 60 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
W ährend des B ratens alle 
10 M inuten m it B ratfond 
übergießen. Sobald der 
B ratensatz zu stark  bräunt, 
die Poularde m it der heißen 
K albsbrühe begießen. 
Inzwischen für die Garnie
rung die Oliven entkernen. 
Bohnen in  der geöffneten 
Dose in ein heißes W asser
bad stellen. Topf schließen.

Tom aten waschen. Trok- 
kentupfen, Stengelansätze 
entfernen. F rüchte  oben 
kreuzweise ein schneiden. 
10 g B u tte r in  Flöckchen 
draufsetzen. Petersilie ab 
brausen, trockentupfen, 
hacken. Oliven 5 M inuten 
vor Ende der B ratzeit 
in den B räter geben. Heiß 
werden lassen. Poularde 
herausnehmen. Dressier
fäden entfernen. M it den 
Oliven auf einer vorge
w ärm ten P la tte  anrichten. 
W arm  stellen. Restliche 
B u tte r in einem Topf erh it
zen. Die abgetropften Boh
nen reingeben, leicht salzen 
und vorsichtig schwenken. 
Tom aten auf einer feuerfe
sten P la tte  5 M inuten im 
vorgeheizten Ofen grillen. 
Mit Salz und Pfeffer be
streuen. B ratfond m it 
K albsbrühe lösen und  in ei
nem Topf aufkochen. Spei
sestärke m it saurer Sahne 
verquirlen. Die Soße dam it 
binden. E inm al aufkochen. 
Durchsieben. Mit Salz, Pfef
fer und  Cognac abschmek- 
ken. Poularde m it Prinzeß
bohnen und  gegrillten

Tom aten umlegen. Gemüse 
m it Petersilie bestreuen. 
Soße getrennt reichen. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 90 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
69(X
Unser M enüvorschlag: Eine 
Champignoncremesuppe 
vorweg. Poularde Nizza 
und K räuterkartoffeln als 
H auptgericht. A bschluß: 
Creme Marquise Alice. Als 
G etränk empfehlen wir 
Moselwein.

TIP
Bei der 
Poularde 
Valois bleibt 
viel Brühe 
übrig. Sie wird 
in  einem 
Behälter aus 
Kunststoff für 
den nächsten 
Eintopf 
eingefroren.

Als das alte Adelsgeschlecht 
Valois ausstarb, fiel die 
gleichnamige Grafschaft 
und dam it der Name an die 
französische Krone. E lisa
beth  von Valois h a t Schiller 
in seinem D ram a »Don Car
los« unsterblich gemacht. 
Vielleicht wurde ih r die 
Poularde Valois gewidmet. 
Poularde un ter fließendem 
W asser abspülen. Mit H aus
haltspapier trockentupfen. 
Innen  salzen und pfeffern. 
W asser in  einem großen 
Topf aufkochen. Salzen. 
Poularde reingeben. Zuge
deckt 20 M inuten kochen. 
D ann das geputzte, gewa
schene, kleingeschnittene 
Suppengrün dazugeben. 
Zwiebel schälen, vierteln. 
Den Nelkenkopf in  ein 
Viertel stecken. Mit dem 
L orbeerblatt zur Poularde 
geben. W eitere 60 Minuten 
bei schwacher H itze gar ko
chen. A btropfen lassen und 
warm stellen.
In  der Zwischenzeit H üh
nerbrühe in  einem Topf 
aufkochen. Grieß reinstreu
en und  un ter R ühren bei 
m ittlerer H itze in 15 M inu
ten  einen steifen Brei ko
chen. Grieß auf eine m it 
W asser benetzte Porzellan-
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Poulet mit Ananas

pla tte  stürzen. E in Oval, 
das etwas größer als die 
Poularde ist, daraus for
men. 30 g B u tte r in einem 
kleinen Topf erhitzen. Ab- 
getropfte Spargelköpfe 
darin bei schwacher H itze
3 M inuten erhitzen. 
Krebsfleisch abtropfen las
sen und Chitinstreifen en t
fernen. Fleisch in  der res t
lichen B u tte r m it den Cham
pignons anbraten.
F ü r die Soße B u tte r in  ei
nem  Topf erhitzen. Mehl 
reinrühren. U nter R ühren
3 M inuten durchschwitzen 
lassen. U nter weiterem 
R ühren %  1 durchgesiebte 
Poularden-Brühe zugießen.
7 M inuten kochen lassen. 
M it Salz, Pfeffer und Z itro
nensaft abschmecken. Topf 
vom H erd nehmen. Sahne 
reinrühren.
Grießsockel vorsichtig auf 
eine vorgewärm te Servier
p la tte  gleiten lassen. P ou
larde drauflegen. Mit Spar
gel, Krebsfleisch und  Cham
pignons umlegen. E tw as 
Soße drübergießen. Mit ab 
gespülter, trockengetupfter 
Petersilie garnieren. 
Restliche Soße getrennt rei
chen.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 100 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
910?
Beilagen: Chicoree-Salat
und K artoffelkroketten. Als 
G etränk empfehlen wir 
einen Moselwein.

Poulet 
mit Ananas
1 Poulet von 1000 g. 
F ü r die M arinade:
2 gestrichene Eßlöffel 
Speisestärke (20 g),
3 Eßlöffel Öl (30 g),
4 Eßlöffel 
Sojasoße (40 g),
1 Eßlöffel Cherry, 
Salz,
schwarzer Pfeffer. 
Zum B raten:
2 Eßlöffel Öl (20 g),
1 Tasse Ananasstücke 
(240 g).
F ü r die Soße:
1 Knoblauchzehe, 
Salz, Was guten chinesischen Restaurants recht ist, sollte Ihnen billig sein: Poulet m it Ananas.
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1 Eßlöffel Öl (10 g),
% 1 Ananassaft,
2 Eßlöffel Sherry (20 g).

Poulets sind höchstens 12 
W ochen alte Hähnchen, 
die nicht m ehr als 1000 g 
wiegen dürfen. Poulets wer
den im m er gebraten oder 
gegrillt. Auch wenn m an sie 
kleingeschnitten zubereitet 
wie hier. Poulet is t übrigens 
küchenfranzösisch. Das 
Poulet m it Ananas is t auf 
den Speisekarten fast aller 
chinesischen R estauran ts 
zu linden.
Poulet un ter kaltem  W as
ser abspülen. Fleisch dann 
von den Knochen lösen. 
Trockentupfen. In  feine 
Streifen schneiden.
F ü r die M arinade Speise
stärke m it Öl, Sojasoße, 
Sherry, Salz und frisch 
gemahlenem Pfeffer in  ei
ner Schüssel verrühren. 
Pouletfleisch reingeben und 
dam it mischen. Zudecken. 
30 M inuten im  K ühl
schrank durchziehen lassen. 
Zum B raten  Öl in  einer 
Pfanne erhitzen. Poulet

fleisch abtropfen lassen. In  
die Pfanne geben. U nter 
ständigem  R ühren bei m itt
lerer H itze 5 M inuten b ra 
ten. Abgetropfte A nanas
würfel zufügen. Zugedeckt 
bei schwacher H itze in  12 
M inuten garen. Fleisch und 
Ananas aus der Pfanne 
nehmen. Auf einer vorge
w ärm ten P la tte  anrichten 
und sofort zugedeckt warm 
stellen.
F ü r die Soße K noblauch
zehe schälen und m it Salz 
zerdrücken. Öl im B ratfond 
erhitzen. K noblauch rein
geben. 5 M inuten braten. 
Ananassaft und die übrig
gebliebene M arinade m it 
Sherry verrühren. In  der 
Pfanne kurz heiß werden 
lassen. Soße durchsieben 
und über das angerichtete 
Pouletfleisch gießen. Sofort 
servieren.
Vorbereitung: Ohne Mari- 
nierzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
49(X
Beilage: Körnig gekochter 
Reis, Curryreis oder auch 
Safranreis.

Pousse-Cafe
F ü r 1 Person

Je  1 Glas (2 cl) grüner 
Creme de Menthe 
(Pfefferminzlikör), 
gelber Chartreuse, Cherry 
B randy und  Cognac oder 
W einbrand.

E in Pousse-Cafe oder Cor- 
dial, wie m an dieses ty p i
sche D essertgetränk auch 
nennt, besteht aus ver- 
schiedenfarbenen Likören. 
Zwei bis sieben Z utaten  
können in  einem hohen 
schmalen Cordial- oder L i
körglas übereinander ge
schichtet werden. Begon
nen wird m it dem schwer
sten, dam it die einzelnen 
Liköre nicht zusam m enlau
fen. Zum Gehngen braucht 
m an viel Geduld und vor 
allem eine ruhige H and. 
Sie können zum Beispiel 
wählen zwischen Parfait 
d ’am our (ein stark  parfü
m ierter, farbiger Likör), 
Maraschino, Vanillelikör, 
Chartreuse gelb, Curagao 
weiß, W einbrand oder

Kirschlikör. Maraschino, 
Chartreuse gelb und W ein
brand  oder Chartreuse 
grün, Kirschlikör, K irsch
wasser und W einbrand. 
U nser Pousse-Cafe wird so 
zubere ite t:
Likörglas auf eine flache, 
feste Unterlage stellen. 
Creme de Menthe eingie
ßen. E inen Mokkalöffel um 
gekehrt in  das Glas legen. 
Den Chartreuse langsam 
über den Löffelrücken gie
ßen. Löffel abspülen und 
trockenreiben. N un den 
Cherry vorsichtig darüber
gießen. Oberste S chich t: 
Cognac oder W einbrand.

Podwidl
Siehe Pflaumenmus.
Powidl heißt es in Öster
reich.

Podwidlbuchteln
Siehe Buchteln.

Powidl-Tascherl aus der 
österreichisch-böhmischen 

Küche werden 
m it Pflaumenmus gefüllt.



Prager Hammelbraten

Beim  Prager Hammelbraten werden Kartoffeln und Zwiebeln im  Bräter mitgeschmort.

Powidl- 
Tascherl
F ür den T eig :
1000 g Kartoffeln, 
Salz,
250 g Mehl,
2 Eier,
Mehl zum Bestäuben. 
F ü r die F ü llung :
200 g Powidl,
1 Teelöffel Rum ,
1 E i zum  Bestreichen. 
Zum Kochen:
4 1 W asser,
Salz.
Zum Bestreuen: 
je 50 g B utter, 
Semmelbrösel und 
Zucker,
1 Teelöffel gemahlener 
Zimt.

Powidl nennt m an in  Öster
reich und Böhmen Pflau
menmus. U nd m it Powidl 
sind die Taschen aus Kar- 
toffel-Mehl-Teig gefüllt, die 
m an auch als Tatschkerl 
bezeichnet.
Kartoffeln gründlich ab- 
bürsten. In  einem Topf m it 
gesalzenem W asser in  30 
M inuten garen. Abgießen, 
m it kaltem  W asser ab 
schrecken und  schälen. 
Noch heiß durch eine K a r
toffelpresse in eine Schüssel 
drücken. Über N acht zuge
deckt stehen lassen.

Am nächsten Tag m it Mehl, 
E iern und  etwas Salz zu 
einem Teig verkneten. Auf 
der bem ehlten Arbeitsflä
che 3 mm dick ausrollen. 
P lätzchen von 8 cm D urch
messer ausstechen. Powidl 
m it R um  in einer Schüssel 
verführen. Jeweils / 2 Tee
löffel davon auf die Teig- 
plätzchen geben. R änder 
m it verquirltem  Ei bestrei
chen. Plätzchen halbm ond
förmig Zusammenlegen. 
R änder gu t andrücken. 
W asser m it Salz in einem 
Topf zum Kochen bringen. 
Tascherl reinlegen. Bei 
schwacher Hitze 8 Minuten, 
ziehen lassen. Mit einem 
Schaumlöffel rausnehmen, 
gu t abtropfen lassen und  in 
einer vorgewärm ten Schüs
sel anrichten.
B u tte r in einer Pfanne er
hitzen. Semmelbröseln in
3 M inuten darin  anrösten. 
Über die Powidl-Tascherl 
streuen. Zucker und Zim t 
in  einer Schüssel mischen. 
G etrennt dazu reichen. 
V orbereitung: 50 Minuten. 
Zubereitung: Ohne R uhe
zeit 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
7951
U nser M enüvorschlag: Vor
weg Julienne-Suppe m it 
Fleischklößchon oder ein 
beliebiger Gemüse-Eintopf 
und  als kom pakte N ach
speise Powidl-Tascherl.

Prager
Grießknödel

Vo 1 Milch, 150 g Grieß,
2 Eier, Salz, 
geriebene M uskatnuß,
2 altbackene Brötchen, 
30 g B utter, 2 1 Wasser. 
Zum B estreuen:
30 g B utter,
60 g Semmelbrösel.

Milch in  einem Topf zum 
Kochen bringen. Grieß rein
streuen. U nter R ühren auf
kochen lassen. Bei schwa
cher H itze in  15 M inuten zu 
einem steifen Brei kochen. 
Vom H erd nehmen. E tw as 
auskühlen lassen. N achein
ander die Eier unterrühren. 
M it Salz und  geriebener 
M uskatnuß abschmecken. 
Brötchen y2 cm groß w ür
feln. B u tte r in  einer Pfanne 
erhitzen. Brötchenwürfel in
3 M inuten darin goldgelb 
rösten. U nter den Grieß
brei mischen. M it ange
feuchteten H änden 4 cm 
dicke K nödel formen. W as
ser m it Salz in  einem Topf 
aufkochen. Grießknödel 
reingeben. Im  offenen Topf 
20 M inuten ziehen lassen. 
In  der Zwischenzeit B u tter

in  einer Pfanne erhitzen. 
Semmelbrösel reinstreuen. 
U nter R ühren in 3 Minuten 
goldgelb rösten. Knödel 
rausnehm en. A btropfen 
lassen. Auf eine vorgewärm
te  P la tte  geben. Geröstete 
Semmelbrösel d rüberstreu
en. Sofort servieren. 
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
495^
B eilagen: Powidl oder O bst
kom pott. Prager Grießknö
del schmecken auch m it 
Tom atensoße und  K opf
salat.

Prager 
Hammel
braten
750 g Hammelkeule ohne 
Knochen,
1 Knoblauchzehe,
Salz, schwarzer Pfeffer,
6 Eßlöffel Öl (60 g),
1 Teelöffel Paprika edelsüß, 
ys 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
750 g m ittelgroße 
Kartoffeln,
4 Zwiebeln (200 g),
1 B und Petersilie,
1 Teelöffel Speisestärke,
1 Eßlöffel Zitronensaft.
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Hammelkeule un ter kaltem  
W asser abspülen. M it H aus
haltspapier abtroeknen. 
Knoblauchzehe schälen. 
Hammelkeule dam it ein
reiben. Anschließend Salz 
und  Pfeffer ins Fleisch m as
sieren.
Öl in  einem B räter erhitzen. 
Hammelkeule darin  rund
herum  5 M inuten braten. 
Zugedeckt bei m ilder H itze 
20 M inuten schmoren. Topf 
vom H erd nehmen. Fleisch 
m it Paprika bestäuben. 
Heiße Fleischbrühe angie
ßen. Topf wieder aufsetzen. 
Fleisch weitere 30 M inuten 
schmoren.
Inzwischen die Kartoffeln 
schälen, waschen, halbie
ren, abtropfen lassen. Zwie
beln schälen, in Scheiben 
schneiden. Beides um  das 
Fleisch legen. Auch salzen 
und  pfeffern. Noch 30 Mi
nu ten  schmoren.
Fleisch auf einer vorge
w ärm ten P la tte  anrichten. 
K artoffeln und  Zwiebeln 
drum herum  legen. P eter
silie abspülen, trockentup
fen und  klein hacken. Bei
seite stellen.

Speisestärke m it etwas kal
tem  W asser verrühren. 
Soße dam it binden. Mit 
Zitronensaft u n d  eventuell 
m it Salz und  Pfeffer ab 
schmecken. Prager H am 
m elbraten m it Petersilie 
bestreuen und  sofort ser
vieren. Soße getrennt dazu 
reichen.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 90 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
TW.
Unser M enüvorschlag: Vor
weg Tom atensuppe. Prager 
H am m elbraten m it K opf
salat in  K räuterm arinade 
als H auptgericht. Dazu 
können Sie herben W eiß
wein oder Rotwein servie
ren und  als Dessert P o rt
wein-Gelee.

Prag, die Goldene Stadt, 
hat einen eigenen Barock
stil in  der Baukunst ent

wickelt. Der Waldstein- 
Palast im  Vordergrund 

ist ein typisches Beispiel 
dafür. Im  Hintergrund 

die Altstadt.

Prager
Kalbs
schnitzel
Bild Seiten 36/37

F ü r die F ü llu n g :
30 g Margarine,
1 Dose Mischpilze (500 g), 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise zerriebener 
M ajoran,
y2 Bund Peter silie,
1 Teelöffel Speisestärke. 
F ü r die E ierkuchen:
250 g Mehl,
Salz, 2 Eigelb,
je % 1 Milch und Wasser,
2 Eiweiß,
4 Eßlöffel Öl (40 g). 
A ußerdem :
4 K albsschnitzel von 
je 150 g,
Salz, weißer Pfeffer,
60 g B u tte r oder 
Margarine.
F ü r die G arnierung:
4 Zitronenscheiben,
50 g K aviar, 
y2 Bund Petersilie.

F ü r die Füllung Margarine 
in  einem Topf erhitzen. 
Abgetropfte Pilze reinge
ben. Mit Salz, Pfeffer und 
M ajoran würzen. Zugedeckt 
10 M inuten dünsten. P e te r
silie abspülen, trockentup
fen und  fein hacken. D a
zugeben. Speisestärke m it 
wenig kaltem  W asser an 
rühren. U nter R ühren zu 
den Pilzen geben. E inm al 
aufkochen lassen. Zuge
deckt warm  stellen.
F ü r die Eierkuchen Mehl 
m it Salz, Eigelb, Milch und 
W asser in  einer Schüssel 
verrühren. Eiweiß steif 
schlagen. U nterheben.
Öl portionsweise in einer 
Pfanne von 18 cm D urch
messer erhitzen und  jeweils 
darin dünne Eierkuchen 
backen. Im  ganzen 8 Stück. 
W arm  stellen. 
K albsschnitzel m it der 
H and  flachklopfen, m it 
H aushaltspapier abtupfen. 
Mit Salz und  Pfeffer w ür
zen. B u tte r oder Margarine 
in einer Pfanne erhitzen.

Schnitzel darin  auf jeder 
Seite 4 M inuten braten. 
Auf einer vorgewärmten 
P la tte  anrichten. E ierku
chen m it der Pilzmasse fül
len. Zusammenklappen. 
Schnitzel dam it umlegen. 
Mit je einer Zitronenscheibe 
und  einem K aviarhäufchen 
garnieren. Mit abgespülter, 
trockengetupfter und fein 
gehackter Petersilie be
streu t servieren. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
765;
Beilage: Kopf- oder ge
m ischter Salat.

Prager 
Kümmel
fleisch
Präzske maso na kmine

750 g Kalbfleisch aus der 
Keule,
5 Eßlöffel Öl (50 g),
20 g Mehl, Salz,
2 Teelöffel 
P aprika edelsüß, 
y4 1 Butterm ilch,
1 säuerlicher Apfel (150 g),
1 Teelöffel Zucker,
1 Eßlöffel fein gehackter 
Kümmel.

Fleisch un ter kaltem  W as
ser abspülen, abtroeknen 
und in 2 cm große W ürfel 
schneiden.
ö l  in  einem Topf erhitzen, 
Fleisch Würfel darin  in  10 
M inuten rundherum  braun 
anbraten . Mehl, Salz und 
Paprika in einer Schüssel 
mischen. Butterm ilch un ter 
R ühren zufügen. Über das 
Fleisch gießen. Apfel schä
len, vierteln und das K ern
gehäuse ausschneiden. Die 
Viertel in  Scheiben schnei
den und zum Fleisch geben. 
Mit Zucker und gehacktem 
K üm m el würzen. 40 Minu
ten  zugedeckt bei milder 
H itze garen.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 55 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
365]
B eilagen: K opfsalat und 
R isotto  oder K artoffel
püree.
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Prager 
Nußrolle
500 g Mehl,
40 g Hefe,
gut Yg 1 lauwarm e Milch, 
60 g Zucker,
125 g B utter,
2 Eigelb, Salz.
F ü r die F ü llung :
500 g gemahlene 
Haselnüsse,
80 g Zucker,
je 1 Prise gemahlener Zim t 
und  Nelkenpulver,
1 Eßlöffel geriebene 
Schokolade (10 g),
3 Eßlöffel R um  (30 g),
2 Eigelb,
8 Eßlöffel Milch (80 g),
2 Eiweiß,
Mehl zum  Ausrollen, 
M argarine zum Einfetten,
1 Eigelb zum  Bestreichen, 
Puderzucker zum 
Bestäuben.

F ü r den Teig Mehl in  eine 
Schüssel geben. In  die M itte 
eine Mulde drücken. Hefe 
reinbröckeln. 5 Eßlöffel 
Milch und  1 Teelöffel Zuk- 
ker zugeben. Mit etwas 
Mehl zum Vorteig verrüh
ren. E in  sauberes K üchen
tuch drüberlegen. Teig 15 
M inuten an  einem warmen 
Platz auf gehen lassen. 
D ann m it der übrigen 
Milch, dem restlichen Zuk- 
ker, B u tter, Eigelb und 
Salz zu einem g latten  Teig 
verarbeiten. Teig so lange 
schlagen, bis er Blasen wirft 
und  sich vom Schüsselrand 
löst. Noch m al m it dem 
Tuch zugedeckt 15 M inuten 
gehen lassen.
Inzwischen für die Füllung 
Nüsse m it Zucker, Zimt, 
Nelkenpulver, Schokolade, 
Rum , Eigelb und Milch in 
einer Schüssel verrühren. 
Eiweiß in  einer zweiten 
Schüssel steif schlagen. 
Unterziehen. Teig auf dem 
bem ehlten B ackbrett oder 
der Arbeitsfläche zu einem 
y2 cm dicken und  40 mal 
55 cm großen Rechteck 
ausrollen.
M it Füllung bestreichen. 
Dabei etw a 2 cm A bstand 
vom R and halten. Teig 
zusammenrollen. Backblech 
m it M argarine einfetten, 

Fortsetzung auf Seite 38

Prager Nußrolle gehörte früher zu den Sonntagskuchen der feinen böhmischen Familien.
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Prager Kalbsschnitzel
Das sind zarte gebratene Schnitzel, 
die mit Zitronenscheiben und Kaviar reich 
garniert und mit pikant gefüllten 
Eierkuchen umlegt werden. Rezepts. 34





^  Einer der besten 
Gründe für eine 
Einladung zum Essen 
heißt Prager Schinken 
m it Gemüse.

Fortsetzung von Seite 35 
Rolle m it dem Teigrand 
nach unten  drauflegen. Zu
gedeckt noch mal 30 Minu
ten  gehen lassen.
Eigelb in  einer Tasse ver
quirlen. Nußrolle dam it be
streichen. Blech in  den vor
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
B ackzeit: 30 Minuten. 
Elektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Nach 20 M inuten m it P er
gam entpapier abdecken. 
Rausnehm en. Auf einem 
K uchendraht auskühlen 
lassen. Vor dem Servieren 
m it Puderzucker dick be
stäuben und in  20 Stücke 
schneiden.
Vorbereitung: Ohne R uhe
zeit 25 Minuten. 
Zubereitung: Ohne A bkühl
zeit 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
355.

Prager
Nußtorte
Bild Seite 35

F ü r den T eig :
4 Eigelb, 100 g Zucker,
Yz Glas (1 cl) Rum, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
100 g gemahlene 
Haselnüsse,
50 g Semmelbrösel,
50 g Mehl,
1 Teelöffel Backpulver,
4 Eiweiß.
M argarine zum  Einfetten. 
F ü r die F ü llu n g :
%  1 Sahne,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
75 g gemahlene Haselnüsse, 
25 g Puderzucker.



Prager Schokoladentorte

F ür die Glasur:
75 g Puderzucker,
1 Eßlöffel K akao (10 g),
3 Eßlöffel Rum.

Eigelb und Zucker in  einer 
Schüssel schaumig schla
gen. R um  und  Zitronen
schale unterrühren. Nüsse, 
Semmelbrösel, Mehl und 
Backpulver vermischen. 
Eiweiß in  einer Schüssel 
steif schlagen. U nter die 
Eigelbmasse heben. Die 
Nuß-Semmelbrösel-Mehl- 
Mischung unterheben. In  
eine gefettete Springform 
füllen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere 
Schiene schieben.
Backzeit: 35 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Aus dem Ofen und  aus der 
Form  nehmen. Abkühlen 
lassen. Inzwischen für die 
Füllung Sahne m it Vanil
linzucker steif schlagen. 
Nüsse und Puderzucker löf
felweise untermischen.
Die erkaltete Torte zwei
mal durchschneiden. E in  
D ritte l der Sahne-Nuß- 
Masse auf den ersten Boden 
verteilen. Zweiten Boden 
draufsetzen. Mit dem zwei
ten  D ritte l der Sahne be
streichen. Letzte Teigplatte 
draufsetzen. R and m it Sah
ne bestreichen. Restliche 
Sahne in einem Spritzbeutel 
in den K ühlschrank legen. 
F ü r die Glasur Puderzucker 
m it K akao und  R um  in ei
ner Schüssel verrühren. 
Tortenoberfläche dam it 
überziehen. Guß erstarren 
lassen. Torte m it Sahnetup
fer garnieren. Torte vor 
dem Servieren in  12 Stücke 
schneiden.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 60 Minuten.
K alorien pro S tück: E tw a 
3lÖ

Prager 
Schinken 
mit Gemüse
F ür 8 Personen

1 Kernschinken 
von 2000 g,
Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Teelöffel getrockneter 
Majoran,
y2 Sellerieknolle (250 g),
3 Möhren (250 g),
2 Stangen Lauch (200 g),
4 Eßlöffel Öl (40 g),
1 Lorbeerblatt,
5 Pfefferkörner, 
y4 1 Rotwein,
500 g kleine Zwiebeln,
8 Tom aten (400 g),
750 g frische Champignons, 
yg 1 heiße Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
1 Eßlöffel Mehl (10 g),
1 B und Petersilie.

Den echten Prager Schin
ken für dieses gleichnamige 
R ezept kann  m an heute 
leider nicht m ehr kaufen. 
Trotzdem  lohnt es sich, 
wenn m an m it einem guten 
K ernschinken diese Spezia
litä t zubereitet.
Den Schinken einen Tag 
lang wässern. Am nächsten 
Tag un ter fließend kaltem  
W asser abspülen, m it H aus
haltspapier trockentupfen. 
Schwarte m it einem schar
fen Messer bis zum Fleisch 
(also durch die Fettschicht) 
rautenförm ig einschneiden. 
W enn Sie Ihren  Fleischer 
darum  bitten , tu t  er das für 
Sie. Salz, Pfeffer und M ajo
ran  in einem Schälchen 
mischen. Schinken dam it 
rundherum  einreiben. 
Sellerie und Möhren schä
len, Lauch putzen. Alles 
waschen und  abtropfen las
sen. Sellerie und  Möhren in 
y2 cm große Würfel, Lauch 
in y2 cm breite Ringe 
schneiden.

Öl in  einem großen Topf 
erhitzen. Fleisch reingeben. 
Gemüse, L orbeerblatt und 
Pfefferkörner zum Fleisch 
geben. 5 M inuten anbraten. 
E tw as Rotw ein zugießen. 
Bei geschlossenem Topf 60 
M inuten schmoren lassen. 
D ann die geschälten, ge
waschenen Zwiebeln m it in 
den Topf legen. 20 M inuten 
schmoren lassen. Tom aten 
und  Champignons waschen 
und  putzen. Zum Schinken 
geben. Gemüse salzen und 
pfeffern. Restlichen R o t
wein und  Fleischbrühe zu
gießen. Noch 20 M inuten 
bei geschlossenem Topf ga
ren. Schinken rausnehmen. 
Auf einem B re tt in  etwa
1 cm dicke Scheiben schnei
den. Auf einer vorgewärm 
ten  P la tte  m it dem Gemüse 
um legt anrichten und  warm 
stellen. Fond durch ein Sieb 
in  einen Topf passieren. 
Auf kochen lassen. F e tt  ab- 
schöpfen. Mehl m it etwas 
W asser glattrühren, un ter 
R ühren in  den Fond geben.
5 M inuten kochen lassen. 
Petersilie abspülen, trok- 
kentupfen, fein hacken.

Soße vom H erd nehmen. 
Mit Salz und  Pfeffer ab 
schmecken. Petersihe u n 
termischen. Soße getrennt 
reichen.
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 120 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
9 lö
Beilage: Petersilienkartof - 
fein. Als G etränk schmeckt 
dazu Bier oder Rotwein.

Prager 
Schokoladen
torte
F ür den T eig :
150 g halbbittere 
Schokolade,
100 g B utter, 7 Eier,
180 g Puderzucker,
1 Päckchen
V anillinzucker,
Saft und abgeriebene 
Schale einer halben Zitrone, 
120 g Mehl,
y2 Päckchen Backpulver, 
B u tte r oder Margarine 
zum Einfetten, 
Semmelbrösel zum  
Bestreuen.
F ü r die Schokoladencrem e:
4 Eigelb,
150 g Zucker, 
y2 Päckchen
V anillinzucker,
150 g Schokolade,
1 Eßlöffel Wasser,
200 g B utter,
2 Eßlöffel
Orangenmarmelade (40 g), 
100 g bunte Streusel,
20 g geraspelte 
Milchschokolade.

Die Prager Schokoladen
to rte  is t eine K östlichkeit. 
Aber ihre Zubereitung erfor
dert einige Mühe und Ge
duld. Aber das sollte Sie 
nicht darin  hindern, diese 
Torte zu probieren.
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F ür alle, die Süßes lieben, ist die Pralinen-Bombe aus Nuß-Schokoladen-Creme ein Hochgenuß.

F ü r den Teig Schokolade 
m it B u tte r in  einen kleinen 
Topf geben. Im  W asserbad 
auflösen. Rausnehm en und 
auf Z im m ertem peratur ab- 
kühlen lassen.
Inzwischen Eier in  einer 
Schüssel schaumig rühren. 
Puder- und Vanillinzucker 
löffelweise zu den Eiern ge
ben. Z itronensaft und  ab 
geriebene Schale zufügen. 
Mehl m it Backpulver m i
schen. Schokolade-Butter- 
Mischung zu den Eiern ge
ben. D ann löffelweise das 
Mehl unterrühren. Teig in 
eine gefettete und  m it Sem
melbröseln ausgestreute 
Springform geben. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
B ackzeit: 50 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Die Torte aus dem Ofen 
und aus der Form  nehmen. 
Auf einem K uchendraht 
abkühlen lassen. Den Tor
tenboden dann zweimal 
durchschneiden.
F ü r die Schokoladencreme 
Eigelb m it Zucker und  V a
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nillinzucker im W asserbad 
schlagen, bis die Masse 
dick und schaumig ist. Sie 
darf aber nicht kochen. 
Topf aus dem W asserbad 
nehmen. Schokolade m it 
W asser in einem kleinen 
Topf schmelzen und  in die 
Eiercreme einrühren. Cre
me un te r R ühren erkalten 
lassen. B u tte r in  einer 
Schüssel schaumig rühren. 
Creme löffelweise dazuge
ben. K uchen m it der Creme 
füllen und zusammensetzen. 
E tw as Creme zurücklassen. 
Oberfläche und  R and dünn 
m it Orangenmarmelade, 
dann m it der restlichen 
Creme bestreichen.
Mit den Streuseln die Tor
tenoberfläche am  R ande 
bestreuen. Geraspelte Scho
kolade in  die M itte geben. 
Bis zum  Verzehr in den 
K ühlschrank stellen. Vor 
dem Servieren in  12 Stücke 
schneiden.
Vorbereitung: Ohne Ab-
kühlzeit 35 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Ab-
kühlzeit 75 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
48(X

Prager Spieße

200 g durchwachsener 
Speck,
200 g gekochter Schinken 
am  Stück,
2 Gewürzgurken (120 g),
16 Cocktailwürstchen aus 
der Dose (160 g),
1 Glas Tom atenpaprika 
(220 g),
1 kleines Glas 
Silberzwiebeln (195 g),
50 g B u tte r oder 
M argarine zum B raten. 
Paprika edelsüß, 
schwarzer Pfeffer.

Durchwachsenen Speck und 
Schinken in  etw a 2 cm 
große und  % cm dicke 
Scheiben schneiden. Ge
würzgurken in  y2 cm dicke 
Scheiben schneiden. Zu
sammen m it den Cocktail
würstchen, dem Tom aten
paprika und  Perlzwiebeln 
(alles abgetropft) abwech

selnd auf vier Spießchen 
stecken. B u tte r oder Mar
garine in einer Pfanne er
hitzen. Spießchen reinle
gen. 8 M inuten darin  un ter 
ständigem  W enden braten. 
A nrichten, m it Paprika und 
Pfeffer bestreuen und so
fort servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: i0  Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
555.

Pralinen- 
Bombe
F ür 6-8 Personen

Y4 1 Milch, 4 Eigelb,
100 g Zucker,
50 g geriebene Schokolade, 
75 g Haselnußkerne,
50 g M andelmakronen,
%  1 Sahne.
F ü r die G arnierung:
% 1 Sahne, 10 Pralinen,
8 kleine Makronen.

Milch, Eigelb und Zucker 
in  einem Topf verrühren. 
U nter ständigem Schlagen 
im W asserbad erhitzen, bis 
die Masse gebunden ist. Sie 
darf nicht kochen. Schoko
lade in  der heißen Creme 
zergehen lassen. Alles un ter 
gelegentlichem U m rühren 
erkalten lassen.
In  der Zwischenzeit die 
Haselnußkerne in einer 
Pfanne 8 M inuten rösten. 
B raune H au t m it einem 
Tuch abreiben. Nüsse in 
einer Mühle fein mahlen. 
M andelmakronen in  kleine 
W ürfel schneiden oder zer
bröckeln. Beides un te r die 
erkaltete Creme rühren. 
Zum Schluß Sahne in  einer 
Schüssel steif schlagen und 
darun ter heben. Masse in 
eine Eisbombenform füllen 
und in der Tiefkühltruhe 
oder im K ühlschrank (Tief
kühlfach) in 4 Stunden ge
frieren lassen.
Vorm Servieren Sahne in 
einer Schüssel steif schla
gen. In  einen Spritzbeutel 
füllen. Eisbombenform u n 
te r  warmem W asser ab- 
spülen. Eisbombe auf eine 
gekühlte P la tte  stürzen und 
m it steif geschlagener Sah
ne, Pralinen und  Makronen 
garnieren. Sofort servieren.



Prasselkuchen ist so knusprig gebacken, daß man es beim, Reinbeißen richtig prasseln hört.

V orbereitung: Ohne A b
kühlzeit 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Gefrier
zeit 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
48Ö

Prärie-Oyster
F ü r 1 Person

2 Spritzer Olivenöl,
2 Barlöffel 
Worcestersoße,
2 Barlöffel 
Tom atenketchup,
2 Spritzer Zitronensaft,
1 Tropfen Tabaseosoße,
1 Eigelb, Salz, 
schwarzer Pfeffer.

Prärie-O yster is t der beste 
Abschluß eines feucht
fröhlichen Abends oder der 
beste Anfang am  Morgen 
nach einer langen N acht. 
Dieser Ernüchterungs- 
Cocktail, von dem es viele 
Versionen gibt, m acht die 
m üdesten Geister wieder 
m unter und vertre ib t den 
K ater. Man verrührt ihn 
nicht, sondern k ipp t ihn m it 
einem Schluck runter.
E in  breites, flaches Cock
tailglas m it Olivenöl aus
schwenken. W orcester
soße, Tom atenketchup, Zi
tronensaft und  Tabascosoße 
mischen und  ins Glas gie
ßen. Vorsichtig das Eigelb 
daraufgeben, es soll ganz 
bleiben. Salzen und m it 
Pfeffer würzen. Sofort ser
vieren.

Prasselkuchen
F ür den T eig :
500 g Mehl, 1 Ei,
1 Prise Salz,
150 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
250 g Margarine.
M argarine zum Einfetten. 
Zum B estreichen:
250 g Orangenkonfitüre. 
F ü r die S treusel:
200 g Mehl,
150 g Zucker,
70 g gehackte Mandeln,
1 Prise gemahlener Zimt, 
100 g Margarine.

E in  scharfer Muntermacher aus Tomatenketchup, Eigelb, Soßen und Gewürzen: Prärie-Oyster.
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Prasselkuchen wird in  m an
chen Gegenden auch K na
sterkuchen genannt. Beide 
Nam en sind ganz bezeich
nend, denn Prassel- oder 
K nasterkuchen ist ein so 
knuspriges Gebäck, daß 
m an es beim Reinbeißen 
prasseln hören kann.
Mehl auf die Arbeitsfläche 
geben. In  die M itte eine 
Mulde drücken. Ei, Salz, 
Zucker und  Vanillinzucker 
reingeben. Margarine in 
Flöckchen auf den Rand 
verteilen. Von außen nach 
innen schnell einen g latten 
Teig kneten. Zugedeckt 30 
M inuten im  K ühlschrank 
ruhen lassen.
Teig auf einem eingefette
ten  Backblech ausrollen

und m it einer Gabel einige 
Male einstechen. Orangen
konfitüre in  einer Schüssel 
g lattrühren. Auf den Teig 
streichen.
F ü r die Streusel Mehl, Zuk- 
ker, Mandeln und Zim t in 
eine Schüssel geben. M ar
garine in  einem Topf zer
lassen. Abgekühlt m it 2 
Gabeln un te r die Z utaten  
mischen, bis sich Streusel 
bilden. Streusel auf der 
K onfitüre verteilen. Blech 
in  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme.
Blech aus dem Ofen neh

men. Prasselkuchen sofort 
in  25 Stücke von je 4 mal 8 
cm schneiden. Abkühlen 
lassen.
V orbereitung: Ohne K üh l
zeit 20 Minuten. 
Z ubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
305.
P S : S ta tt Orangenm arm e
lade können Sie auch A pri
kosenkonfitüre verwenden. 
D er Prasselkuchen, den die 
W iener backen, läß t sich 
noch schneller zuberei
ten  und schm eckt auch 
sehr gu t: Teig wie im  R e
zept zubereiten. Ausrollen 
und  dünn m it Marmelade 
bestreichen. D ann je 100 g 
K ristallzucker und  gestif- 
te lte  Mandeln drauf streuen.

Preiselbeeren 
auf russische 
Art

1500 g Preiselbeeren,
2 säuerliche Äpfel (280 g),
I 1 Wasser,
450 g Zucker, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone.

In  den unendlichen W äl
dern Sibiriens wachsen Bee
ren in  H ülle und  Fülle. 
Auch Preiselbeeren.
Beeren sorgfältig verlesen. 
In  kaltem  W asser waschen. 
Auf einem Sieb abtropfen. 
Äpfel schälen, vierteln, 
Kerngehäuse entfernen. 
Apfelviertel in  dünne Schei
ben schneiden. Äpfel und 
Beeren mischen. In  zwei 
vorbereitete 1-1-Einmach- 
gläser schichten.
W asser m it Zucker und  Zi
tronenschale aufkochen. 
Abschäumen. Auskühlen 
lassen. Über die Preiselbee
ren gießen. Sie müssen m it 
der Lösung bedeckt sein. 
Gläser sofort m it Einmach- 
cellophan verschließen. Bis 
zum Verzehr kühl auf be
wahren.
V orbereitung: 30 M inuten. 
Zubereitung: Ohne K üh l
zeit 20 Minuten.
Kalorien pro G las: E tw a 
I29Ö
W ozu reichen? Als Beilage 
zu W ildgerichten.

Preiselbeeren 
mit Bananen
4 B ananen (480 g),
Saft einer halben Zitrone, 
40 g B utter,
2 Glas (je 2 cl)
Eierlikör,
6 Eßlöffel
Preiselbeerkom pott (120 g), 
% 1 Sahne,
1 Päckchen Vanillinzucker,
1 Eßlöffel blättrige 
Mandeln (10 g).Preiselbeeren schmecken erst, wenn sie subereitet werden.

Preiselbeeren
Sie heißen auch Grau-, 
Stein-, Krons- oder K raus
beeren. Man kennt sie seit 
Urzeiten, und in der klas
sischen Küche sind sie zu 
W ildgerichten sehr ge
schätzt.
Gemeint sind die Preisel
beeren, die in  Trauben oder 
einzeln an  niedrigen, im 
mergrünen Sträuchern 
wachsen. Sie werden bis 
erbsengroß und sind ro t 
und glänzend.
Preiselbeeren enthalten  ne
ben Bitterstoffen viel Säure 
und  Pektin . D arum  
schmecken sie im Rohzu
stand  herb und sauer. E rst 
nach dem Kochen entfalten 
sie ihre hervorragenden ge
schmacklichen Eigenschaf
ten.
Die E rntezeit beginnt Ende 
August, Anfang Septem 
ber und  dauert fünf bis 
sechs Wochen. H ausfrauen 
und Ernährungsindustrie 
verarbeiten die F rüchte  zu 
Säften, K om potten, M ar
meladen und Likören. W äh
rend der E rntezeit kommen 
Preiselbeeren vor allem aus 
den skandinavischen L än
dern als frische W are auf 
den M arkt.
Preiselbeeren erhält m an in 
jedem gu t sortierten Laden, 
auf jeden Fall jedoch in 
Feinkostgeschäften, und 
zwar hauptsächlich als 
Konserven.
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Bananen schälen. Mit Z itro
nensaft beträufeln. B u tter 
in  einer Pfanne erhitzen. 
Bananen darin in  8 M inu
ten  rundherum  goldgelb 
braten. Auf 4 vorgewärmte 
Dessertteller verteilen. Mit 
Eierlikör begießen. Preisel- 
beerkom pott darüber ver
teilen. ■
Sahne in  einer Schüssel m it 
Vanillinzucker steif schla
gen. In  den Spritzbeutel 
füllen. B ananen dam it gar
nieren. Mandeln drüber
streuen. Sofort servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
48Ö
W ann reichen? Als Dessert
nach einem festlichen M it
tagessen.

Preiselbeer- 
Äpfel
4 große Äpfel (720 g),
1 Zitrone, % 1 Weißwein,
1 Eßlöffel Zucker (15 g),
6 Eßlöffel Preiselbeeren aus 
der Dose (120 g),
2 Eßlöffel Calvados,
y2 Eßlöffel Zitronensaft.

Äpfel schälen. Kerngehäuse 
ausstechen. Zitrone m it 
heißem W asser abspülen. 
D ann dünn schälen. Zitrone 
halbieren und  den Saft 
auspressen.
Weißwein, Z itronensaft und 
-schale m it Zucker in  einem 
Topf aufkochen. Äpfel rein
geben. Bei schwacher H itze
15 M inuten ziehen lassen. 
F ü r die Füllung Preisel
beeren in einer Schüssel m it 
Calvados und  Zitronensaft 
verrühren. Äpfel m it ei
nem Schaumlöffel aus dem 
Topf nehmen. Abtropfen 
und  10 M inuten abkühlen 
lassen. Auf eine P la tte  set
zen. Füllung in die Äpfel 
verteilen. Sofort servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne A bkühl
zeit 20 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
25Ö
Wozu reichen? Als Beilage 
zu W ildschweinbraten oder 
Rehrücken, oder auch als 
Dessert. Preiseibeer-Äpfel schmecken warm als Beilage zu Wildschweinbraten oder kalt als Dessert.
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Preiselbeer- 
becher
375 g frische Preiselbeeren, 
250 g Birnen,
6 B la tt
weiße Gelatine, 
y4 1 Rotwein,
125 g Zucker,
% Stange Zimt.
A ußerdem :
2 Becher Sahneioerhurt 
(350 g),
60 g Zucker, 
abgeriebene Schale 
einer halben 
Zitrone,
Zum Garnieren:
40 'g Borkenschokolade.

Preiselbeeren verlesen und  
in kaltem  W asser vorsich
tig  waschen. B irnen schä
len, vierteln und das K ern
gehäuse herausschneiden. 
Stücke quer in  etw a 1 cm 
dicke Scheiben schneiden. 
Gelatine in kaltem  W as
ser einweichen.
Rotwein, Zucker und  S tan
genzim t in einem Topf auf
kochen. F rüchte  hinein
geben und bei milder H itze 
in  20 Minuten gar kochen, 
aber n icht zerfallen lassen. 
Stangenzim t herausneh
men. Speise etwas abküh
len lassen. Gelatine aus- 
drücken und in die warme 
Flüssigkeit geben. Vorsich
tig rühren, bis sie aufgelöst 
ist. Speise in 4 Gläser füllen,

k a lt stellen und erstarren 
lassen.
Vor dem Servieren Joghurt, 
Zucker und Zitronenschale 
in  einer Schüssel verrühren. 
Ü ber die Speise gießen und 
m it grob zerbröckelter B or
kenschokolade garnieren. 
Sofort servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung Ohne A bkühl
zeit 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
42K
W ann reichen? Als Dessert 
oder als sommerliche E r
frischung.
P S : Den Preiselbeerbecher 
können Sie auch m it P rei
selbeeren aus der Dose zu
bereiten. D ann aber b itte  
auch Dosenbirnen nehmen.

TIP
Preiselbeer- 
kompott, das 
Sie zu
Wildgerichten 
reichen, 
m uß nicht 
immer 
selbstgekocht 
sein. Auch das 
aus der Dose 
schmeckt gut. 
M an kann es in  
Römischen 
Pastetchen 
servieren.
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Preiselbeersoße pikant

^  Lingonpaj heißt die 
schwedische Preiselbeer- 
pastete, die m it 
Schlagsahne als Dessert 
oder als Kaffeegebäck 
serviert wird.

Preiselbeer- 
konfitüre 
amerikanisch

1500 g Preiselbeeren,
350 g kernlose Rosinen,
300 g W alnußkerne,
2 Orangen (360 g),
1000 g Zucker.

Preiselbeerkonfitüre wird in 
den USA gerne zum T ru t
hahnbraten, dem trad itio 
nellen Erntedankschm aus, 
gegessen. Man kann  sie aber 
auch als B rotaufstrich ge
nießen oder als Näscherei zu 
grünem  Tee.
Geputzte und verlesene 
Preiselbeeren und  Rosinen 
auf einem Sieb kochend
heiß überbrühen. Gut ab 
tropfen lassen. Mit den 
W alnüssen und  den ge
schälten, entkernten  und 
von den weißen H äutchen 
befreiten Orangen durch 
den Eleischwolf drehen. 
Masse in einem ausreichend 
großen Topf (er darf nur 
halb gefüllt sein) m it dem 
Zucker un te r R ühren zum 
Kochen bringen. Vom Be
ginn des brausenden K o
chens an 10 M inuten bei 
m öghchst großer H itze auf
kochen lassen. Vom H erd 
nehmen. Sauber gespülte 
und abgetropfte Gläser 
randvoll füllen. Sofort m it 
Einmachcellophan ver
schließen. K ühl stellen. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien insgesam t: E tw a 
7795.
P S : In  Amerika werden die 
Schalen der Orangen in 
feine Streifen geschnitten 
und  in  die Konfitüre gege
ben.

Preiselbeer- 
Meerrettich
% 1 Sahne,
1 Teelöffel Zucker,
Yz Teelöffel Zitronensaft, 
30 g M eerrettich aus dem 
Glas,
60 g Preiselbeerkom pott 
aus der Dose.

Sahne in  einer Schüssel 
steif schlagen. Zucker und 
Zitronensaft zufügen. 
M eerrettich und Preisel
beerkom pott unterheben. 
Bis zum  Servieren ka lt 
stehen.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Kühl- 
zeit 5 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
1507
W ozu reichen? Zu Wild, 
Geflügel und B raten, aber 
auch zu gekochtem Fleisch 
oder Schinken.

Preiseibeer- 
pastete 
schwedisch
Lingonpaj

E H
m m ä

F ü r den T eig :
200 g Mehl,
1 Eßlöffel saure Sahne 
(20 g),
1 Eßlöffel R um  (10 g),
1 Prise Salz,
50 g Puderzucker,
100 g Margarine,
500 g frische Preiselbeeren, 
250 g Zucker,
Mehl zum Ausrollen, 
Margarine zum Einfetten,
1 Eigelb zum  Bestreichen.

Preiselbeeren spielen in  der 
skandinavischen Küche ei
ne große Rolle. H ier ein 
sehr leckeres R ezept aus 
Schweden.
F ü r den Teig Mehl in  eine 
flache Schüssel geben. In 
die M itte eine Mulde drük- 
ken. Saure Sahne, Rum  
und Salz reingeben. Puder
zucker drüberstreuen. M ar
garine in  Flöckchen auf 
dem M ehlrand verteilen. 
Von außen nach innen 
schnell einen g latten  Teig 
kneten. 30 M inuten zu
gedeckt im K ühlschrank 
ruhen lassen.
In  der Zwischenzeit P rei
selbeeren verlesen, wa
schen, gu t ab tropfen lassen. 
In  einer Schüssel m it Zucker 
vermischen.
Teig aus dem K ühlschrank 
nehmen. K napp % des Tei
ges zur Garnierung zurück
halten. Restlichen Teig auf 
bem ehlter Arbeitsfläche 
ausrollen. In  eine eingefet
te te  Springform (Durch
messer 24 cm) geben. R and 
andrücken.
Preiselbeeren auf dem Teig 
verteilen. Teigrest ausrol
len, in Streifen schneiden. 
Gitterförmig über che Bee
ren legen. Eigelb in  einer 
Tasse verquirlen und  das 
G itter dam it bestreichen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
Backzeit: 35 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Pastete  rausnehm en. Den 
Springform rand abnehmen. 
Leicht abkühlen lassen. 
D ann auf die Servierplatte 
schieben. Auskühlen lassen. 
Vor dem Servieren in 12 
Stücke schneiden. 
Vorbereitung: Ohne R uhe
zeit 30 Minuten. 
Zubereitung: Ohne A bkühl
zeit 40 Minuten.

Kalorien pro S tück: E tw a 
245!
W ann reichen? Mit Schlag
sahne als Dessert oder als 
Kaffeegebäck.
PS: Sie können auch hier
für Dosenware nehmen.

Preiselbeer- 
schnee
60 g Preiselbeermarmelade,
1 Eßlöffel Zitronensaft,
3 Eiweiß,
60 g Zucker.

Preiselbeermarmelade in  ei
ner Schüssel m it dem Zitro
nensaft verrühren. Eiweiß 
in  einer zweiten Schüssel 
steif schlagen. Zucker löf
felweise unterm ischen. Die 
Preiselbeermasse zuletzt 
unterheben. Preiselbeer- 
schnee sofort servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
TTel
W ann reichen? Als Dessert 
nach einem sättigenden 
H auptgericht.

Preiselbeer
soße 
pikant
8 Eßlöffel Preiselbeeren 
aus dem Glas (160 g),
3 Eßlöffel Mayonnaise 
(60 g),
abgeriebene Schale einer 
halben Orange, 
je 1 Eßlöffel scharfer Senf 
und Zitronensaft,
2 Eßlöffel Orangensaft, 
frisch gemahlener weißer 
Pfeffer.
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Der Long-Drink Prince of Wales ist ein klassischer Cocktail.

Preiselbeeren durch ein Sieb 
in eine Schüssel passieren. 
M it Mayonnaise verrühren. 
Abgeriebene Orangenschale 
dazugeben und m it Senf, 
Zitronen- und Orangensaft 
und  Pfeifer p ikan t ab- 
schmecken. In  eine Sau
ciere oder ein Glasschäl
chen füllen und  gu t gekühlt 
servieren.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
23Ö!
W ozu reichen? Zu W ild, 
Roastbeef, Hammel, Schin
ken oder als Teil eines K al
ten  Büfetts.
P S : Eine warme Preisel- 
beersoße läß t sich schnell 
aus frischen Preiselbeeren 
zubereiten. Sie schmeckt 
ganz ausgezeichnet zu ge
bratenem  Puter. Vorberei
te te  Preiselbeeren m it we
nig W asser gar kochen. Auf 
einem Sieb abtropfen las
sen und  pürieren. F ru ch t
mus m it etwas Preiselbeer- 
saft verdünnen. Die Soße 
soll noch dick sein. M it 
Zucker und  etwas Z itronen
saft abschmecken.

Presniz

□
1 P ake t Tiefkühl- 
B lätterte ig  (300 g),
100 g Sultaninen,
8 Eßlöffel Rum  (40 Vol. %), 
8 Eßlöffel Wasser,
Mehl zum  Ausrollen, 
je 50 g gehackte Walüsse 
und Mandeln,
60 g Semmelbrösel, 
je 50 g fein gewürfeltes 
Z itronat und Orangeat,
1 Päckchen Vanilhnzucker, 
je 1 Prise Nelkenpulver 
und Zimt, 50 g Zucker,
2 Eigelb zum  Begießen.

Beim Presniz streiten sich 
Südtirol und  Istrien , wer 
ihn erfunden hat. R und um 
Triest wird der K uchen als 
gefüllte Schnecke gebacken. 
In  Tirol findet m an ihn ge
legentlich auch als P la tten 
kuchen. W ir haben ihn  in 
einer Springform gebacken. 
Presniz wird je nach L and

schaft zu Ostern oder zu 
W eihnachten serviert. 
B lätterteig  nach Vorschrift 
auf tauen  lassen. Sultaninen 
un te r heißem W asser w a
schen und abtropfen lassen. 
In  einer Schüssel m it R um  
und W asser übergießen und 
quellen lassen.
B lätterteig  auf einem be- 
m ehlten Tuch zu einem lan 
gen, schmalen Streifen aus- 
rohen. Den Teigstreifen 
längs aufrollen und  schnek- 
kenartig  in eine k a lt ausge
spülte Springform von 24 
cm Durchmesser legen. 
Resthche Z utaten  m it den 
Rosinen mischen und 
gleichmäßig auf den Teig 
verteilen. Belag m it dem 
verquirlten Eigelb begie
ßen. Form  in den vorge
heizten Ofen auf die m ittle 
re Schiene schieben. 
B ackzeit: 25 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme.
Form  rausnehm en. Kuchen 
aus der Form  lösen und auf 
einem K uchendraht abküh
len lassen. Vor dem Servie
ren  in  12 Stücke schneiden. 
Vorbereitung: Ohne Auf- 
tauzeit 25 M inuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
200 .
PS: W enn Sie Presniz als 
Schnecke haben wollen, 
streichen Sie den Belag auf 
den Teigstreifen. Zu einer 
Rohe drehen und  die Rohe 
schneckenförmig in die 
Springform legen.

Preßburger
Beugel
F ür den T eig :
500 g Mehl,
30 g Hefe,
60 g Zucker,
y8 1 lauwarm e Milch,
90 g Margarine,
2 Eier,
1 Prise Salz.
F ü r die N ußfüllung:
125 g gemahlene 
Haselnüsse,
60 g Zucker,
1 Prise gemahlener 
Zimt,
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
3 Eßlöffel heiße Milch.
F ü r die Mohnfüllung:
125 g gemahlener Mohn,
6 Eßlöffel Milch,
25 g Zucker,
1 Prise gemahlener Zimt, 
Saft und abgeriebene 
Schale einer halben Zitrone, 
30 g gemahlene Mandeln. 
Mehl zum  Ausrollen, 
Margarine
zum Einfetten,
2 Eigelb zum 
Bestreichen.

Preßburger Beugel, heute 
auch in der W iener Küche 
zu Hause, haben ihre eigent
liche H eim at in  Böhmen. 
Die kleinen Teigtaschen 
werden im m er m it einer 
Nuß- oder Mohnmasse ge
füllt.
Mehl in  eine Schüssel geben. 
Mulde in  die M itte drücken.

Blick a u fs  Michaeltor in  Bratislava, dem früheren Preßburg.
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Presniz: Eine Mischung aus Mandeln, Nüssen, Rosinen, Orangeat und Zitronat wird auf den originellen Kuchen gestreut.

Hefe reinbröckeln. E tw as 
Zucker draufstreuen. Mit 
etwas lauwarm er Milch und 
Mehl zum Vorteig verrüh
ren. Mit einem K üchentuch 
zugedeckt 10 bis 15 M inu
ten  an  einem w arm en Platz 
aufgehen lassen. D ann rest
liche Milch und  Zucker, 
M argarine in  Flöckchen, 
E ier und  Salz reinkneten. 
Teig schlagen, bis er Blasen 
w irft und  sich vom Schüs
selrand löst. Noch mal zu
gedeckt 20 M inuten gehen 
lassen.
In  der Zwischenzeit die 
Füllungen bereiten.
F ü r die N ußfüllung alle 
Z utaten  m it der heißen 
Milch in  einer kleinen 
Schüssel vermischen.
F ü r die Mohnfüllung den 
Mohn m it ahen angegebe
nen Z utaten  in  einem Topf 
in 5 M inuten zu einem Brei 
kochen. Abkühlen lassen. 
Arbeitsfläche m it Mehl be
stäuben. Teig darauf % cm 
dick ausrollen. Rechtecke 
von 7 m al 10 cm ausradeln. 
Die H älfte der Rechtecke 
m it je einem Teelöffel Nuß-, 
die andere H älfte m it je

TIP
Presniz ist 
ebenso stilecht, 
wenn Sie ihn als 
gefüllte 
Hefeteigrolle 
in  Schneckenform 
auf einem 
Blech backen.
Im  übrigen 
Italien wird 
diese
Hefeschnecke 
auch Potiza 
genannt.

einem Teelöffel Mohnfül
lung belegen. E inrohen und 
zu Beugeln (hufeisenför
mig) formen. Beugel auf 
ein gefettetes Blech legen. 
Mit dem verquirlten Eigelb 
bestreichen. 5 M inuten ge
hen lassen. In  den vor
geheizten Ofen auf die

m ittlere Schiene schieben. 
B ackzeit: 20 M inuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Rausnehm en. Auf einem 
K uchendrah t auskühlen 
lassen. E rg ib t 30 Stück. 
Vorbereitung: Ohne R uhe
zeit 30 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne A bkühl
zeit 25 M inuten.
K alorien pro S tück: E tw a 
1T5.

Prilleken
Siehe Braunschweiger 
Prilleken.

Prince 
of Wales
F ü r 1 Person

2 Eiswürfel,
2 Spritzer 
A ngostura B itter, 
x/ 2 Glas (1 cl) Curagao, 
Sekt zum  Auffüllen,
1 Zitronenscheibe.

D er D rink Prince of Wales 
gehört zu der Gruppe der 
klassischen Cocktaüs. E r 
is t ein erfrischender und  
leicht bekömmhcher Long
drink, den m an zu jeder 
Tageszeit anbieten kann. 
E tw a als Begrüßungscock
ta il am  Abend, als M itter
nachtserfrischung oder zum 
Abschluß eines festhchen 
Essens. Prince of W ales 
wird stilecht in  einem gut 
gekühlten Süberbecher 
serviert.
Eiswürfel in  einen Silber
becher oder in  ein Sektglas 
geben. A ngostura B itter 
und  Curagao darüber. Mit 
Sekt auf füllen. Z itronen
scheibe an den R and legen 
oder auf dem Sekt schwim
men lassen. Sofort ser
vieren.
P S : W er’s süßer mag, gibt 
noch ein S tück W ürfel
zucker rein. E r wird m it 
A ngostura getränk t und 
auf das Eis gelegt.

Printen aus Aachen
Siehe Aachener Printen.
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Prinz-Eugen-Torte,
Die Wiener Küche 
hat in aller Welt seit jeher 
einen ausgezeichneten Ruf. 
Diesen Ruf verdankt 
sie nicht zuletzt ihrem 
berühmten Gebäck.



Prinzeßbohnen

Prinz-Eugen- 
Torte
F ür den T eig :
180 g ungeschälte Mandeln, 
80 g B utter,
150 g Zucker, 8 Eigelb,
190 g geraspelte Schokolade, 
75 g Mehl,
3 Eßlöffel Rum , 8 Eiweiß. 
M argarine zum Einfetten. 
F ü r die F ü llung :
5/s 1 Sahne,
2 Päckchen Vanillinzucker, 
120ggeraspelte Schokolade.

F ü r den Teig Mandeln 
durch die Mandelmühle 
drehen. B u tte r in  einer 
Schüssel schaumig rühren. 
Zucker und Eigelb dazu- 
geben. M it dem H andrühr
gerät etwa 15 M inuten 
schlagen, bis die Masse 
schaumig ist. Mandeln, 
Schokolade, Mehl und Rum  
unterrühren. Eiweiß in 
einer Schüssel steif schlagen 
und unterheben. Teig in 
eine m it M argarine einge
fettete Springform von 
24 cm Durchmesser füllen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen.
B ackzeit: 45 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
Tortenboden rausnehm en 
und aus der Form  lösen. 
Auskühlen lassen. 
Tortenboden m it einem 
Löffel so weit aushöhlen, 
daß ein 2 cm dicker Boden 
und ein R and stehenbleibt. 
Die rausgelöste Masse fein 
zerbröckeln.
Auf einem ungefetteten 
Backblech verteilen. Blech 
in den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
R ö stze it: 10 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Blech rausnehm en und 
Brösel abkühlen lassen. 
F ü r die Füllung Sahne in 
einer Schüssel steif schla
gen. Dabei Vanillinzucker 
einrieseln lassen. Brösel 
und Schokolade in  einer 
anderen Schüssel mischen 
(3 Eßlöffel davon zum Gar
nieren abnehmen). E in

Viertel der Sahne in  die 
Torte füllen und  g la tt
streichen. D arauf ein D rit
te l des Bröselgemischs 
streuen. Torte abwechselnd 
füllen, bis drei Viertel der 
Sahne und  die Bröselmi- 
schung verbraucht sind. 
Oberfläche und R and der 
Torte m it der resthchen 
Sahne bestreichen. Mit der 
zurückgelassenen Brösel
mischung garnieren. Torte 
etwa 60 M inuten in  den 
K ühlschrank stellen. Vor 
dem Servieren in  12 Stücke 
schneiden.
V orbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Ab-
kühlzeit 60 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
58(K

Prinzeß
bohnen
1 Dose Prinzeßbohnen 
(480 g), 50 g B utter, 
Salz, weißer Pfeffer,
Y2 B und Peter silie.

Jede Prinzeßbohne ist eine 
grüne Bohne, aber nicht 
jede grüne Bohne darf sich 
Prinzeßbohne nennen. Das 
dürfen nur ausgesucht klei
ne Bohnen m it dünnen 
Kernen. Sie gelten zu R echt 
als die feinsten Bohnen 
überhaupt. U nd sind die 
einzige B ohnenart, für die 
Größensortierungen be
stehen. Sie werden nach

der H öchstbreite der H ül
sen eingestuft:
Sehr fein bis zu 6 mm, 
fein bis zu 9 mm und m ittel
fein über 9 mm. Bei uns 
kommen Prinzeßbohnen 
fast ausschheßhch als K on
serven in  den Handel. Auch 
hier sind Höchstgrenzen in 
bezug auf Länge und  
Durchmesser gesetzt. 
Prinzeßbohnen aus der 
Dose werden so zubere ite t: 
Bohnen m it Flüssigkeit in 
einem Topf in 7 Minuten 
erhitzen. Flüssigkeit ab 
gießen. B utter, Salz und 
Pfeffer zugeben. Petersihe 
abspülen, abtropfen lassen 
und  hacken. Auch rein
geben. Vorsichtig mischen. 
Sofort servieren.

Zweimal Prinzeßbohnen als sehr feine Beilage: In  Butter (oben) und m it Speck und Zwiebeln.
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Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
TTö!
Frische Prinzeßbohnen be
reiten Sie wie grüne Boh
nen zu. Es empfiehlt sich 
aber, die geputzten Bohnen, 
bevor sie in den Topf kom 
men, m it B indfäden zu 
Portionen zusammenzu
binden. Die Bohnen sind so 
zart, daß sie beim R aus
nehm en leicht zerfallen. 
W ozu reichen? Als Behage 
zu kurz gebratenem  Fleisch 
oder festhchem Braten.

Prinzeß- 
bohnen 
mit Speck 
und Zwiebeln
50 g durchwachsener 
Speck,
1 Zwiebel (40 g),
1 Dose Prinzeßbohnen 
(480 g),
Salz, weißer Pfeffer.

Speck und  die geschälte 
Zwiebel in feine W ürfel 
schneiden. Speckwürfel in  
einem Topf in 5 M inuten 
glasig werden lassen. Zwie
belwürfel dazugeben und  3 
M inuten w eiterbraten, bis 
sie hellbraun sind. Bohnen 
auf einem Sieb abtropfen 
lassen. In  den Topf geben 
und  bei schwacher H itze 
erhitzen. Das dauert etwa
5 Minuten. Mit Salz und 
Pfeffer abschmecken. So
fort servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
13Ö
W ozu reichen? Als Behage 
zu kurzgebratenem  Fleisch, 
R ostbraten  oder Roastbeef.

Prinzeß- 
Törtchen
F ü r die F ü llung :
100 g B utter,
125 g Puderzucker,
1 Eigelb,
50 g gehackte Mandeln,
2 Eßlöffel Himbeergeist 
(20 g),
% 1 Sahne.
A ußerdem :
12 hohe M ürbeteigtörtchen 
von etwa 4 cm 
Durchmesser (fertig 
gekauft, 240 g).
Zum Garnieren:
100 g
Schokoladenfettglasur,
50 g gehackte Mandeln,
6 Belegkirschen (12 g).

F ü r die Fühung B u tte r in  
einer Schüssel schaumig 
schlagen. N acheinander ge
siebten Puderzucker, E i
gelb, Mandeln und  H im 
beergeist reinrühren. Sahne 
in einer anderen Schüssel 
steif schlagen und  un ter die 
B utterm asse ziehen. Creme 
bergartig in  die Törtchen 
füllen und glattstreichen. 
Im  K ühlschrank in  20 Mi
nuten  fest werden lassen. 
Schokoladenfettglasur im 
W asserbad auflösen. T ört
chen dünn dam it überzie
hen. M it gehackten M an
deln und  je einer halben 
Belegkirsche garnieren. 
Törtchen bis zum  Servieren 
kühl stehen.
Vorbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne K ühl
zeit 15 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
325;
W ann reichen? Zum N ach
mittagskaffee.
PS: Die Fühung schmeckt 
noch intensiver nach Man
deln, wenn Sie in  die Creme 
einige Tropfen B itterm an
delöl geben.

Prinz- 
regenten- 
Torte
F ü r den T eig :
250 g B u tte r oder 
Margarine,
250 g Zucker,
1 Prise Salz,
1 Päckchen
V anillinzucker,
4 Eigelb,
200 g Mehl,
50 g Speisestärke,
1 Teelöffel 
Backpulver,
4 Eiweiß.
B u tte r oder M argarine 
zum  Einfetten.
F ü r die F ü h u n g :
% 1 Milch,
1 Prise Salz,
200 g zartb ittere  
Schokolade,
200 g B utter,
175 g Puderzucker. 
F ü r die Garnierung: 
125 g
Schokoladenfettglasur, 
12 W alnußhälften.

Luitpold von Bayern 
(1821-1912), der dritte 

Sohn Ludwigs übernahm, 
1886 als Prinzregent 

die Regierungsgeschäfte 
für seinen geisteskranken 

Neffen Ludwig I I .

F ü r Luitpold, Prinzregent 
von Bayern (1821 bis 1912), 
wurde diese Torte von 
seinem Leibkoch erfunden. 
Sie schmeckte ihm  so vor
züglich, daß der hohe H err 
die Erlaubnis gab, sie 
Prinzregententorte zu nen
nen. N atürhch w ar sie da
mals viel voluminöser. 
Unseren heutigen A nsprü
chen angemessen wird sie 
so gebacken:
F ü r den Teig B u tte r oder 
Margarine in  einer Schüssel 
schaumig schlagen. A b
wechselnd Zucker, Salz, 
Vanillinzucker und Eigelb 
reinrühren. Mehl, Speise
stärke und Backpulver in 
einer Schüssel mischen. E i
weiß in einer anderen 
Schüsse] steif schlagen. 
U nter die Butter-Eigelb- 
Masse ziehen. Mehlmi
schung draufgeben und 
unterheben.
Springform (24 cm D urch
messer) gu t m it B u tte r oder 
M argarine einfetten. Ein 
Fünftel (2 Eßlöffel) des 
Teiges auf den Springform
boden geben und  g la tt
streichen. In  den vorgeheiz
ten  Ofen auf die m ittlere 
Schiene setzen.
Backzeit: 13 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder y3 
große Flamme.
T ortenplatte  rausnehmen. 
Aus der Form  lösen und 
auf einen K uchendraht 
stürzen und abkühlen las
sen. Aus dem resthchen 
Teig 4 weitere T ortenplat
ten  ebenso backen. Auch 
erkalten lassen.
In  der Zwischenzeit für die 
Fühung Milch m it Salz in 
einem Topf aufkochen. 
Topf vom H erd nehmen. 
Schokolade in Stücke 
brechen. In  der heißen 
Milch auflösen und un ter 
häufigem U m rühren er
kalten  lassen. B u tte r in

50



Dem Prinzregenten Luitpold von Bayern wurde die Prinzregententorte gewidmet, eine Köstlichkeit aus Teigplatten und Schokolade,

einer Schüssel schaumig 
rühren. Puderzucker und 
die Schokolade vorsichtig 
unterziehen.
Vier Tortenplatten  m it der 
Creme bestreichen. Zur 
Torte zusammensetzen. 
Letzte, unbestrichene Tor
tenp latte  drauf legen. R and 
m it der resthchen Creme 
bestreichen.
F ü r die Garnierung F e tt
glasur im  W asserbad auf
lösen. Tortenoberfläche da
m it überziehen. 12 Stücke 
markieren. Jeweils eine 
W alnußhälfte m it der g la t
ten  Fläche nach unten  auf 
die Tortenstücke setzen. 
Fettg lasur fest werden 
lassen.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne K ühl
zeit 120 Minuten.
K alorien pro S tück: E tw a
t m
P S : Bei der böhmischen 
V ariante der Prinzregenten
to rte  is t die Füllung süßer 
und  schw erer: 200 g B u tter 
werden in einer Schüssel 
schaumig geschlagen und 
m it 200 g Zucker, 2 Eiern 
und  40 g K akao verrührt.

Provenza- 
lische Soße

i i
1 kleine Zwiebel (40 g),
2 Schalotten (20 g),
1 Knoblauchzehe, Salz, 
250 g Tomaten,
3 Eßlöffel Ohvenöl (30 g), 
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
8 Eßlöffel Weißwein, 
weißer Pfeffer, 
Cayennepfeffer,
Saft einer halben Zitrone, 
1 Prise Zucker,
1 Bund Petersilie.

Die Provenzahsche Soße 
gehört in  die klassische 
französische Küche, w äh
rend das R ezept für die 
kalte  Provenzahsche Soße 
ein typisches P roduk t der 
provenzalischen L and
schaftsküche ist.
Zwiebel, Schalotten und 
Knoblauchzehe schälen.

Zwiebel und Schalotten 
ganz fein hacken. K nob
lauchzehe m it Salz zer
drücken. Tom aten häuten, 
vierteln, entkernen und die 
Stengelansätze rausschnei
den. Fruchtfleisch würfeln. 
Ohvenöl in einem Topf er
hitzen. Zwiebel, Schalotten 
und  K noblauch reingeben. 
In  3 M inuten glasig braten  
Tom aten dazu. U nter R ü h 
ren 5 M inuten dünsten. 
M it der heißen Fleisch
brühe aufgießen. 10 Minu
ten  im offenen Topf kochen 
lassen. Die Flüssigkeit muß 
auf %  eingekocht werden. 
W eißwein zugießen. Mit 
weißem Pfeffer, Cayenne
pfeffer, Z itronensaft und 
Zucker p ikant abschmek- 
ken. Soße heiß halten.
Die abgebrauste, trocken
getupfte und gehackte P e
tersilie in die Soße rühren. 
Soße sofort servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
165:
Wozu reichen? Zu gedün
stetem  Fisch, Steaks oder 

| Ham m elkoteletts.

Provenza- 
lische Soße 
kalt
3 Knoblauchzehen,
Salz,
4 Sardellenfilets aus der 
Dose (20 g),
1 kleine eingelegte 
Chilischote,
2 Eigelb,
1 Eßlöffel Wasser,

1 Ohvenöl,
Saft einer halben Zitrone.

K noblauchzehen schälen 
und  m it Salz zerdrücken. 
Sardellenfilets und  Chili
schote abtropfen lassen und 
ganz fein hacken. Ahes in 
eine Schüssel geben. Eigelb 
und W asser zugeben und 
unterrühren. U nter ständi
gem R ühren Öl ganz lang
sam reinlaufen lassen. Die 
Soße m uß mayonnaise
artig werden. Provenzah
sche Soße m it Zitronen
saft abschmecken, m it 
Salz nachwürzen. Sofort 
in  einer Sauciere servieren.
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V orbereitung: 5 M inuten.
Zubereitung: 5 M inuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
33Ö
Wozu reichen? Zu gegrill
tem  Fleisch oder Fisch, 
zu kaltem  Fleisch oder zur 
Fischplatte.

Provenza- 
lischer 
Sardellen
kuchen

n
10 Sardellenhlets (50 g). 
F ü r den T eig :
250 g Mehl,
20 g Hefe,
1 Prise Zucker,
knapp yg 1 lauwarm e Milch,
Salz,
40 g Margarine.
Mehl zum Ausrohen, 
M argarine zum Einfetten.

TIP
Wenn
Sardellenfilets 
zu scharf sind, 
können Sie 
vorher gründlich 
gewässert 
werden.

F ü r den B elag :
500 g Zwiebeln,
3 Eßlöffel Öl (30 g),
2 Knoblauchzehen,
Salz,
1 Prise Nelkenpulver, 
schwarzer Pfeffer,
60 g grüne gefüllte Ohven,
2 Eßlöffel Öl zum 
Beträufeln (20 g).

D er Sardellenkuchen, ein 
naher Verw andter der 
Pizza, wird nach einem 
alten  provenzahschen R e
zept zubere ite t: 
Sardellenhlets 120 M inuten 
wässern.
F ü r den Teig Mehl in eine 
Schüssel geben. In  die M itte 
eine Mulde drücken. Hefe 
reinbröckeln. Zucker d rü 
berstreuen. M it etwas Milch 
zum Vorteig verrühren. 
E tw as Mehl vom R and 
drüberstäuben. Mit einem 
K üchentuch zugedeckt 
15 M inuten an  einem w ar
m en P latz  auf gehen lassen. 
Resthche Milch und Salz 
zufügen. M argarine in 
Flöckchen auf dem Mehl
rand  verteilen. Ahes zu 
einem g latten  Teig kneten.

D ann schlagen, bis er B la
sen w irft und sich vom 
Schüsselrand löst. Auf der 
bem ehlten Arbeitsfläche % 
cm dick ausrollen. Eine ge
fe tte te  Springform m it 
einem Durchmesser von 
24 cm dam it auslegen. 
R änder etwas hochziehen. 
Mit einem K üchentuch zu
gedeckt noch m al an einem 
w arm en P latz 20 M inuten 
gehen lassen.
F ü r den Belag Zwiebeln 
schälen. In  dünne Ringe 
schneiden. Öl in  einer 
Pfanne erhitzen. Zwiebel
ringe reingeben und  bei 
geringer H itze 10 M inuten 
braten . Geschälte K nob
lauchzehen m it Salz zer
drücken. Dazugeben. Mit 
Salz, Nelkenpulver und 
Pfeffer würzen.
Auf den Teig streichen. 
Sardellenhlets und  Ohven 
abtropfen lassen. Ohven 
in Scheiben schneiden. 
Beides auf dem Belag ver
teilen. Mit ö l  beträufeln 
und in  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne stehen.
B ackzeit: 30 Minuten.

E lek troherd : 200 Grad.
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Rausnehm en. Auf eine 
K uchenplatte gleiten las
sen. Noch warm in 4 Stücke 
schneiden. Sofort servieren. 
Vorbereitung: Ohne W äs
ser- und Ruhezeit 20 Mi
nuten.
Z ubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
54Ö

Provenzalischer 
Sardellenkuchen ist ein 

naher Verwandter 
der Pizza.



Provenzalisches Hammelrippenstück

Provenza- 
lischer Topf
3 Zucchini (450 g),
2 Auberginen (500 g),
1 grüne Paprikaschote 
(180 g),
% 1 W asser, Salz,
3 Zwiebeln (120 g),
2 Knoblauchzehen,
4 Eßlöffel Ohvenöl (40 g), 
750 g Tomaten, 
schwarzer Pfeffer,
1 Teelöffel getrockneter, 
zerriebener Thymian,
75 g geriebener 
Parm esankäse,
1 Eßlöffel Semmelbrösel 
(10 g),
1 Eßlöffel Ohvenöl zum 
Beträufeln (10 g).

Zucchini und Auberginen 
un ter kaltem  W asser wa
schen. A btrocknen und in
1 cm dicke Scheiben schnei
den. Stengel- und  B lüten
ansätze dabei abschneiden. 
Paprikaschote halbieren, 
putzen, un ter kaltem  W as
ser abspülen, abtropfen 
lassen und in Streifen 
schneiden. W asser m it Salz 
in  einem Topf aufkochen. 
Gemüse reingeben. 10 Mi
nuten  ziehen lassen.
In  der Zwischenzeit Zwie
beln und Knoblauchzehen 
schälen. Zwiebeln fein 
hacken. Knoblauchzehen 
m it Salz zerdrücken. Oh
venöl in einer Pfanne er
hitzen. Zwiebelwiirfel und 
zerdrückten K noblauch 
reingeben. In  3 Minuten 
glasig braten.
Tom aten häuten, halbieren, 
entkernen und  die Stengel
ansätze rausschneiden. To
m aten in  Streifen schnei
den.
Gebratene Zwiebeln m it 
dem Öl in  eine feuerfeste 
Eorm  geben. Lagenweise 
das Zucchini-Auberginen- 
Paprika-Gemüse darauf 
verteilen. Jede Schicht, bis 
auf die letzte, m it etwas 
Pfeffer und Thym ian w ür
zen und m it Parm esan
käse bestreuen.
Restlichen Käse m it Sem
melbröseln mischen. Über 
das Gemüse streuen. Mit 
Öl beträufeln und in den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen.

B ackzeit: 40 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Elamme. 
Rausnehm en. Sofort ser
vieren.
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung : 55 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
2951
W ozu reichen? Zu Lam m 
koteletts, Fhetsteaks oder 
Kalbslendchen m it Reis, 
N udeln oder K artoffel
püree.

Provenza
lisches 
Hammel
rippenstück
1200 g H am m elrücken m it 
Knochen,
Salz, Knoblauchsalz, 
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
3 Zwiebeln (120 g),
2 Eßlöffel Öl (20 g),
% 1 Weißwein,

Yg Wasser,
1 gehäufter Teelöffel 
getrockneter, zerriebener 
Rosmarin,
2 Auberginen (450 g),
8 kleine feste Tom aten 
(400 g),
40 g Semmelbrösel,
60 g geriebener 
Em m entaler Käse,
30 g B utter.

Fleisch un ter fließendem 
W asser abspülen. Mit 
H aushaltspapier abtrock- 
nen. Fleisch m it Salz, 
Knoblauchsalz und  Pfeifer 
einreiben. Zwiebeln schä
len und vierteln.
Öl in  die Fettpfanne des 
Bratofens gießen, Fleisch 
und Zwiebelviertel rein
legen. Pfanne in  den vor
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
B ra tze it: 60 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Nach 15 M inuten auf 200 
Grad schalten.
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. Nach 15 
M inuten Stufe 4 oder knapp 
Y2 große Flamme.

W ein und W asser in  einem 
Topf aufkochen und vom 
H erd nehmen. Rosm arin 
reingeben. Nach 15 Minu
ten  B ratzeit die H älfte der 
W einmischung zum B raten 
gießen. Restliche Flüssig
keit nach und nach an 
gießen.
W ährend der B ratzeit Au
berginen waschen und ab
tropfen lassen. Die S ten
gelansätze abschneiden. 
Auberginen in  1 cm dicke 
Scheiben schneiden. Jede 
Scheibe m it Salz bestreuen. 
In  einer Schüssel ziehen 
lassen. 15 M inuten vor 
Ende der Garzeit in einem 
Sieb un ter kaltem  W asser 
abbrausen, abtropfen las
sen und zum Fleisch geben. 
Tom aten waschen. Stengel
ansätze rausschneiden. Von 
den Tom aten oben einen 
Deckel abschneiden. To
m aten m it einem Teelöffel 
bis zur H älfte aushöhlen. 
Semmelbrösel und gerie
benen K äse in einem Teher 
mischen. Drei Viertel 
der Mischung in  die Tom a
ten  füllen. Mit B utterflöck
chen belegen. Deckel drauf

Typische Sommergemüse des Mittelmeeres geben sich im  Provenzalischen Topf ein Stelldichein.



Der pikant gewürzte Pudding aus Quark und Schinken schmeckt m it Tomatensoße und frischem Kopfsalat als leichtes Abendessen.

setzen. Restliche B u tte r 
beiseite stehen.
Fettpfanne aus dem Ofen 
nehmen. B raten  aus der 
Fettpfanne nehmen. A u
berginen drinlassen und 
zugedeckt warm stellen. 
Tom aten auf den B ratrost 
setzen. U nter den vorge
heizten Grill schieben. 3 
M inuten übergrillen (wenn 
kein Grill vorhanden ist, 
bei stärkster Oberhitze 
überbacken). B raten  m it 
der R ippenseite auf den 
B ratrost zu den Tom aten 
legen. Oberfläche m it dem 
resthchen Semmelbrösel- 
Käse-Gemisch bestreuen. 
Noch 2 M inuten grillen. 
B raten  aus dem Ofen neh
men und auf einer vor
gewärmten P la tte  anrich
ten. Auberginenscheiben 
aus der F ettpfanne neh
men. Mit den Tom aten um 
den B raten legen. Zu
gedeckt warm stehen. 
B ratfond entfetten, in ei
nen Topf geben und  auf
kochen. Mit Salz und 
Pfeffer nachwürzen. Soße 
in einer vorgewärm ten Sau
ciere getrennt reichen.

Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
7 3 ä
B ehage: Salzkartoffeln oder 
Stangenweißbrot. Als Ge
trän k : E inen Beaujolais.

Puchero Argentino
Siehe Argentiniens 
Nationalspeise.

Pudding
W ir sagen Pudding und 
meinen meistens Flammeri. 
U nd das is t falsch, denn 
Flam m eri is t eine gekochte, 
kalte  Süßspeise. D er echte 
Pudding dagegen ist eine 
im  W asserbad gegarte süße 
oder p ikante Speise, die heiß 
serviert wird. Man kann 
Pudding m it Obst, Fisch, 
Gemüse, Käse, Fleisch oder 
Fisch zubereiten.
F ü r y2 1 Flüssigkeit b rau 
chen Sie als B indem ittel 
200 g Mehl, 100 g Grieß, 
125 g Reis, 125 g Nudeln, 
250 g B ro t oder K uchen

reste. Das reicht jeweils für 
4 Personen.
E in  Pudding wird grund
sätzlich in  der geschlosse
nen Form  gegart. Es gibt 
Form en m it 1 Liter, i y 2 
L iter und  2 L iter Inhalt. 
(Durchmesser 14, 16 oder 
18 cm). Die Form  soll 
im m er nur zu zwei D ritte l 
gefüllt sein, da die meisten 
Puddings w ährend des K o
chens noch aufgehen.
Das W asserbad darf nur 
so hoch sein, daß die Form  
darin steht, aber nicht 
schwimmt. W ährend des 
Garvorgangs b itte  immer 
wieder kochendes W asser 
nachgießen.
Die Form  wird aus dem 
W asserbad gehoben und 
zum  Abschrecken noch ge
schlossen kurz in  kaltes 
W asser getaucht. E rst dann 
wird der Deckel abgenom
men. D er Pudding muß e t
was ausdämpfen, ehe er auf 
eine P la tte  gestürzt wird. 
E r wird m it süßen oder p i
kanten  Soßen serviert. Sü
ßen Pudding kann  m an 
auch k a lt m it Schlagsahne 
als KafFeegebäck reichen.

Pudding 
aus Grieß
l/2 1 Milch,
50 g B utter,
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
1 Prise Salz,
100 g Grieß,
3 Eigelb,
80 g Zucker,
1 Teelöffel Zitronensaft, 
50 g gehackte Mandeln,
3 Eiweiß.
Margarine zum Einfetten,
2 Eßlöffel Semmelbrösel 
zum Ausstreuen (10 g).

Mhch m it B utter, Zitronen
schale und  Salz in  einem 
Topf aufkochen. Grieß un
te r R ühren einrieseln las
sen. So lange rühren, bis 
sich die Masse vom Topf
boden löst. Topf vom Herd 
nehm en und erkalten las
sen.
Eigelb, Zucker und  Z itro
nensaft in einer Schüssel 
verrühren. Mandeln rein
geben. Grießbrei nach und 
nach dazugeben und ver
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Pudding Celestine

Pudding Cdlestine wird m it Schokoladen- oder Weinschaumsoße als warmes Dessert serviert.

rühren. Eiweiß steif schla
gen und zum Schluß u n te r
ziehen.
Puddingform  m it M arga
rine gu t einfetten und  m it 
Semmelbröseln ausstreuen. 
Puddingm asse reinfüllen. 
Form  m it dem Deckel gut 
verschheßen. W asser in 
einem Topf zum Kochen 
bringen. Puddingform  rein- 
steilen. 60 M inuten leicht 
kochen lassen.
Form  rausnehm en. Deckel 
abnehmen. Pudding 5 Mi
nuten  ausdam pfen lassen. 
D ann auf eine P la tte  s tü r
zen und  servieren.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Ab-
kühlzeit 70 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
48Ö
B ehage: K om pott oder
O bstsalat. Vanille- und 
W einschaumsoßen schmek- 
ken auch dazu.
PS: Anstehe von Mandeln 
und Zucker können Sie 
auch 50 g geriebenen Käse 
und 250 g Fleischw urst
würfel reingeben und den 
Pudding m it Tomatensoße 
und K opfsalat als H au p t
gericht servieren.

Pudding aus 
Quark und 
Schinken
F ü r die Soße:
40 g B u tte r oder Margarine, 
30 g Mehl,
%  1 heiße Milch,
400 g gekochter Schinken. 
A ußerdem :
400 g M agerquark,
1 B und Petersihe,
3 Eigelb,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Messerspitze geriebene 
M uskatnuß,
3 Eiweiß.

F ü r die Soße B u tte r oder 
M argarine in  einem Topf 
erhitzen. Mehl reingeben 
und  un ter R ühren 2 Mi
nu ten  durchschwitzen las
sen. Milch reinrühren und 
anschheßend 5 M inuten ko
chen lassen.
Schinken in  1 cm große 
W ürfel schneiden. In  die 
Soße geben. Abkühlen 
lassen.
Quark durch ein Sieb in 
einen Topf streichen. 
Petersihe abbrausen, trok- 
kentupfen und  fein hacken. 
M it den Eigelb, Salz, Pfef
fer und M uskat un ter den 
Quark rühren. Q uark
masse m it der Soße m i
schen. Eiweiß steif schla
gen und un ter die Pudding
masse heben. In  eine m it 
kaltem  W asser ausgespülte 
Puddingform  fühen. P u d 
dingform verschheßen. Im  
kochenden W asserbad in  60 
M inuten garen.
Form  aus dem W asserbad 
nehmen, Deckel abnehmen. 
Pudding kurz ausdam pfen 
lassen. Auf einen vorge
w ärm ten Teller stürzen. 
Sofort servieren.

Vorbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: Ohne Ab
kühlzeit 75 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
365!
Behagen: Gemischter oder 
K opfsalat und  Tom aten
soße. Als G etränk schmeckt 
dazu Bier.

Pudding 
Celestine
100 g Mehl, %  1 Sahne,
50 g B u tter, 6 Eigelb,
1 Prise Salz, 75 g Zucker, 
y2 Vaniheschote oder
1 Päckchen Vanillinzucker, 
6 Eiweiß.
M argarine zum  Einfetten,
Semmelbrösel
zum Ausstreuen.

Mehl in  einen Topf geben. 
Langsam  m it der Sahne 
g lattrühren. B utter, E i
gelb, Salz und Zucker zu
geben. Vaniheschote auf
schneiden, Mark heraus
schaben. Das kom m t auch

rein. (Vanillinzucker so zu
geben.) Ahes gu t verschla
gen. Bei m ittlerer H itze 
un te r ständigem  R ühren 
erhitzen, bis sich ein Kloß 
bhdet. Topf vom Herd 
nehmen. U nter häufigem 
U m rühren erkalten lassen. 
Eiweiß in  einer Schüssel 
steif schlagen. U nter die 
feste Masse ziehen.
Eine Puddingform  m it M ar
garine einfetten und  m it 
Semmelbröseln ausstreuen. 
Puddingm asse reingeben. 
G ut verschheßen. Ins ko
chende W asserbad stehen. 
Bei schwacher H itze in 45 
M inuten garen.
Form  aus dem W asserbad 
nehm en und  geschlossen 
kurz in  kaltes W asser ta u 
chen. Öffnen. Pudding vor
sichtig auf eine P la tte  s tü r
zen. Sofort servieren. 
V orbereitung: Ohne A b
kühlzeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
68Ö!
B ehage: Schokoladensoße. 
W ann reichen? M it Scho
koladen- oder W einschaum - 
soße als Dessert.
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Pumpernickel-Käsewürfel können Sie als kleinen Im biß  servieren, als Appetithappen oder Teil einer bunten Käseplatte reichen.

Pudding- 
Souffle 
Sabayon
Für den P u dd ing :
60 g Mehl, 
gu t y4 1 Milch,
80 g Zucker,
4 Eigelb,
1 Vanilleschote,
4 Eiweiß.
Margarine zum Einfetten, 
10 g gemahlene Haselnüsse 
zum Ausstreuen.
F ü r die W einschaumsoße:
4 Eigelb,
80 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
gu t y4 1 Weißwein.

Sabayon ist ein W ein
schaum, der in  diesem Fall 
getrennt zum Pudding ser
v iert wird.
F ü r den Pudding Mehl m it 
Milch in  einem Topf ver
quirlen. Zucker und  Eigelb 
reinrühren. Vaniheschote 
aufschneiden. Das Mark 
rausschaben, in  den Topf 
geben. Die Masse bei m itt
lerer H itze m it einem 
Schneebesen cremig schla
gen. Kurz aufkochen lassen 
und  sofort vom H erd neh
men. Eiweiß in einer Schüs
sel steif schlagen. U nter die 
Creme ziehen.
Puddingform  m it Marga
rine einfetten und  m it H a
selnüssen ausstreuen. P u d 
dingmasse reinfüllen. Form 
gut verschheßen und  ins 
heiße W asserbad stehen. 
Wasser 60 M inuten sanft 
kochen lassen.
10 M inuten vor Beendigung 
der K ochzeit die Soße zu
bereiten. Dafür die Eigelb, 
Zucker und  Vanilhnzucker 
in einem Topf schaumig 
schlagen. Weißwein nach 
und nach dazugeben. Bei 
m ittlerer H itze un ter

Schlagen erhitzen, bis die 
Masse schaumig ist. N icht 
kochen lassen! 
Puddingform  aus dem W as
serbad nehmen. Noch ge
schlossen kurz in  kaltes 
W asser tauchen, öffnen 
und den Pudding auf eine 
P la tte  stürzen. Sofort ser
vieren. Soße in  einer Sau
ciere getrennt reichen. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
4651
Unser M enüvorschlag: Vor
weg Französische Tom a
tensuppe. Als H auptge
richt Brüsseler Zander, ge
m ischter Salat und  Peter - 
sihenkartoffeln. Dazu 
schm eckt ein spritziger 
Moselwein, und als Dessert 
gibt es Pudding-Souffle Sa
bayon.

Puffbohnen
Siehe Dicke Bohnen.

Pumpernickel
Pum pernickel gehört zu 
W estfalen wie westfähscher 
Schinken und Korn. 
Pum pernickel is t ein 
schwarzes Brot, das aus 
Roggenschrot und Sauer
teig hergesteht wird. Nach 
längerer Gärzeit wird es bei 
Tem peraturen von 110 bis 
140 Grad in gu t schließen
den Öfen und dam pfhalti
ger L uft -  dam it eine K ru 
stenbildung verhindert 
wird -  16 bis 24 Stunden 
gebacken.
Pum pernickel wird m ei
stens in  dünne Scheiben ge
schnitten und  in  Alufohe 
verpackt angeboten, mei
stens in 500- und 250-g- 
Paketen. Außerdem g ib t’s 
Packungen m it kleinen, 
runden Pum pernickeltalern 
und etwa 4 cm großen

Q uadraten, die besonders 
für P artyhappen  geeignet 
sind.
Pum pernickel soll in  jedem 
Fall luftig, kühl und trok- 
ken aufbew ahrt werden.

Pumper- 
nickel- 
Käsewürfel
4 Scheiben Pum pernickel 
(130 g),
3 Scheiben Em m entaler 
Käse (90 g),
40 g B utter.

Pum pernickel und  K äse
scheiben zu gleicher Größe 
schneiden. Pum pernickel
scheiben m it etwa 30 g 
B u tte r bestreichen. Eine 
Scheibe m it der ungebutter- 
ten  Seite nach unten  auf ein 
B re tt legen. Mit einer 
Scheibe K äse belegen. Die 
zweite Pum pernickel
scheibe m it der bestriche
nen Seite nach unten  drauf
legen. Mit der H älfte  der 
resthchen B u tte r bestrei
chen. D arauf wieder eine 
Scheibe Käse und  P um per
nickel m it der bestrichenen 
Seite nach unten. Mit der 
resthchen B u tte r bestrei
chen. Die letzte Käseschei
be drauf und darüber die 
letzte Pumpernickelscheibe 
m it der gebutterten  Seite 
nach unten. In  Alufohe ge
wickelt 30 M inuten in den 
K ühlschrank stehen. R aus
nehmen. Mit einem schar
fen Messer in 12 W ürfel 
schneiden.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 5 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
85.
W ann reichen? Als Appe
tithappen, als kleinen Im-

TIP
Eine pikante 
Note bekommen 
die Pumper
nickel-Käsewürfel, 
wenn m an auf 
den Emmentaler 
Käse schwarzen 
Pfeffer streut 
oder geriebenen 
Meerrettich 
streicht.

biß oder als Teil einer K äse
platte.
PS: S ta tt m it Käseschei
ben können Sie Pumper- 
nickel-Käsewürfel auch m it 
Frischrahm käse zubereiten. 
Dazu 1 Käseecke m it einer 
geriebenen Zwiebel, und 
eine halbe Käseecke m it 
Paprika edelsüß und Salz 
würzen. Die H älfte der 
weißen Käsemasse auf die 
erste gebutterte  Pum per
nickelscheibe streichen. 
Auf die nächste kom m t der 
rote Paprika-K äse, und  die 
letzte Schicht ist wieder 
der m it Zwiebel gewürzte 
Käse. Letzte Pum per
nickelscheibe drauflegen. 
In  Alufohe gewickelt 2 
Stunden in  den K ühl
schrank legen. R ausneh
m en und  auch in 12 W ürfel 
schneiden.
Oder Sie bestreichen 3 
Pumpernickelscheiben m it 
einer Creme aus B u tte r und 
Roquefort oder Gorgon
zola. Auch 2 Stunden in 
den K ühlschrank legen und 
anschheßend in  12 W ürfel 
schneiden.
Eine vierte M öglichkeit: 
Pum pernickel m it einer 
Creme aus B u tte r und  ge
riebenem harten  K räu ter
hartkäse (Schabziger) be
streichen.
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Punsch-Auflauf

Punsch 
Jenny Lind
3 Orangen (540 g),
2 S tück W ürfelzucker, 
250 g Zucker,
2 Flaschen trockener 
Rheinwein (1 %  1), 
y2 Vanilleschote, 
knapp %  1 Madeira.

Punsch-Auflauf ist ein duftiges, zartes Schaumgebilde, das als

Punsch mit 
Schaumhaube
y2 1 trockener Weißwein, 
y2 Vanihestange,
2 Zitronenscheiben, 
y2 Zim tstange,
3 Eiweiß, 1 Prise Salz,
50 g Puderzucker,
3 Eigelb,
2 Glas (je 2 cl) Rum .

Punsche, ursprünglich aus 
Ind ien  stam m end, werden 
heute in  aher W elt ge trun
ken. Dieser is t in  F ran k 
reich besonders behebt und  
wird do rt Cup a  la creme 
genannt.
W eißwein in  einem Topf

m it aufgeschnittener V a
nihestange, Zitronen
scheiben und  Zim tstange 
bis kurz vorm  Kochen er
hitzen. Vanihestange, Zi
tronenscheiben und  Z im t
stange rausnehm en. W ein 
heiß halten.
Eiweiß m it Salz in  einer 
Schüssel steif schlagen. P u 
derzucker unterheben. Je  
einen Eßlöffel Eiweißmasse 
in  vier feuerfeste Gläser 
füllen. Restliches Eiweiß in  
einer Schüssel m it Eigelb 
und  R um  mischen. Heißen 
W eißwein reinrühren. Vor
sichtig über einen silbernen 
Teelöffel in  die Gläser gie
ßen, so daß die Eiweiß
masse als H aube oben 
schwimmt. Sofort servieren.

festliches Dessert serviert wird.

Punsch- 
Auflauf
6 Eigelb,
80 g Zucker,
50 g Speisestärke,
1 Glas (2 cl) Rum ,
1 Eßlöffel Zitronensaft, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
6 Eiweiß,
M argarine zum 
Einfetten.

Dieser kösthche, zarte Auf
lauf m uß aus dem Ofen so
fo rt auf den Tisch, denn die 
duftige, schaumige Masse 
fäh t leicht zusammen. Sie 
verträg t weder Tem pera

Die berühm te Sopranistin 
Jenny  Lind (1820 bis 1887) 
wurde von Verehrern und  
K ritikern  gleichermaßen 
als schwedische Nachtigall 
gefeiert. Ih r  Nam e stand 
bei diesem Punsch Pate. 
E ine Orange waschen und  
abtrocknen. Den W ürfel
zucker an  der Schale rei
ben, so daß er das Orangen
arom a annim m t. Alle O ran
gen auspressen. Saft, Zuk- 
ker und  W ürfelzucker in 
einem Topf un te r R ühren 
aufkochen lassen und  so 
lange kochen, bis m an m it 
einem Kochlöffel Fäden  zie
hen kann. D ann den W ein 
zugießen. Vaniheschote auf
geschnitten in  den Punsch 
geben. Bis kurz vorm  K o
chen erhitzen. Punsch er
kalten  lassen. Die Vanille
schote rausnehm en. Ma
deira zugießen. Punsch gut 
gekühlt servieren.

Jenny L ind  (1820 bis 
1887), die »schwedische 

Nachtigall«, war die 
berühmteste Sopranistin  

des 19. Jahrhunderts.
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E in  Dessert für alle, die Alkoholisches lieben: Punsch-Creme.

turschw ankungen noch 
Zugluft.
Eigelb und  Zucker in  einer 
Schüssel schaumig schla
gen. N ach und  nach die 
Speisestärke zugeben. Rum , 
Z itronensaft und  -schale 
unterziehen.
Eiweiß in  einer anderen 
Schüssel steif schlagen und  
unterheben. Masse in  eine 
gu t eingefettete feuerfeste 
Form  füllen. In  den vor
geheizten Ofen auf die m itt
lere Schiene stehen. 
B ackzeit: 25 M inuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
G asherd: Stufe 5 oder %  
große Flamme.
Nach 15 M inuten Auflauf 
m it Pergam entpapier ab 
decken. Form  aus dem Ofen 
nehm en. Sofort servieren. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
255]
U nser M enüvorschlag: Vor
weg Geflügelkraftbrühe. 
Als H au p tg erich t: D am 
hirschrücken m it Rosen
kohl, Pfifferlingen und 
M andelkroketten. Als Des
sert Punsch-Auflauf.

Punsch- 
Creme
6 B la tt weiße Gelatine,
5 Eigelb,
125 g Zucker,
% 1 Marsalawein,

1 Sahne.

Diese Punsch-Creme kom m t 
aus Itah en  und  heiß t dort 
Bavarese di zabaghone, 
Bayerische Eierpunsch- 
Creme.
Gelatine in  einem Becher 
m it W asser ein weichen. 
Eigelb und  Zucker in  einem 
Topf schaumig schlagen. 
Marsalawein nach und 
nach zugießen. Im  heißen 
W asserbad bei m ittlerer 
H itze m it dem Schneebe
sen schlagen, bis eine cre
mige Masse en tsteh t. N icht 
kochen lassen. Gelatine 
ausdrücken und  un ter s tän 
digem R ühren in  der Creme 
auflösen. Topf vom H erd 
nehm en und Creme erkal
ten  lassen.
In  der Zwischenzeit Sahne 
in  einer Schüssel steif

schlagen. Sobald die Creme 
steif zu werden beginnt, 
Sahne unterheben. Creme 
in  eine k a lt ausgespülte 
Flam m eriform  füllen. Im  
K ühlschrank 30 M inuten 
erstarren lassen.
Form  kurz in  heißes W as
ser tauchen. Creme am 
Schüssehand m it einem 
spitzen Messer lösen und 
auf eine P la tte  stürzen. 
V orbereitung: 5 M inuten.
Z ubereitung: Ohne K ühl
zeit 35 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
42(1
U nser Menü Vorschlag: Avo- 
kados m it M eeresfrüchten 
als Vorspeise. D ann Basler 
Lum m elbraten m it P rin 
zeßbohnen und  K artoffel
kroketten. D azu schmeckt 
ein ro ter Ahrwein. Zum 
Abschluß Punsch-Creme.

Punschtorte 
Prager Art

F ü r den T eig :
6 Eigelb,
5 Eßlöffel heißes Wasser, 
200 g Zucker,
270 g Mehl,
1 Teelöffel Backpulver, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone, 6 Eiweiß, 
Margarine zum  Einfetten. 
F ü r den P u n sch :
% 1 Weißwein,
70 g Zucker,
3 Eßlöffel Arrak,
2 Eßlöffel Zitronensaft. 
Zum Färben:
50 g b ittere  Schokolade,
3 Eßlöffel Sauerkirschsaft. 
Zum Bestreichen:
6 Eßlöffel Aprikosen
m arm elade (120 g).

F ü r die G lasur:
250 g  Puderzucker,
2 Eßlöffel Arrak,
3 Eßlöffel heißes W asser.

D er Reiz dieser T orte hegt 
darin, daß sie m it punsch
getränkten, verschieden
farbigen Biskuitwürfeln 
gefüht wird. Trotz des 
Alkohols: Auch K inder
können sie — in Maßen — 
genießen.
F ü r den B iskuitteig Eigelb 
m it dem W asser in  einer 
Schüssel schaumig schla
gen. Dabei den Zucker ein
rieseln lassen. Mehl, Back
pulver und  Zitronenschale 
mischen und  unterrühren. 
Eiweiß in  einer Schüssel 
steif schlagen. Locker u n 
terheben. Boden einer 
Springform von 26 cm 
Durchmesser m it Perga
m entpapier auslegen. Mit 
Margarine einfetten. Teig 
reinfühen. In  den vorge
heizten Ofen auf die untere 
Schiene stehen.
B ackzeit: 60 M inuten. 
E lektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Springform rausnehmen. 
K uchen 15 M inuten in  der 
Form  abkühlen lassen. 
Springform rand lösen. Tor
tenboden zum  E rkalten  
auf einen K uchendraht 
stürzen. Pergam entpapier 
abziehen. Kuchen über 
N ach t ruhen lassen.
Am nächsten Tag Torten
boden in  drei Schichten 
schneiden. Dabei die m itt
lere P la tte  etwas dicker 
schneiden. F ü r die Fühung 
den dickeren Boden in  2 cm 
große W ürfel schneiden, 
die in  verschiedenfarbigen 
Punschen ge tränk t werden. 
F ü r den Punsch Weißwein, 
Zucker, A rrak und  Z itro
nensaft in  einem Topf auf
kochen. Punsch in  drei 
Gläser, Biskuitwürfel in
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Purzel

drei Schälchen verteilen. 
F ü r die braunen W ürfel 
Schokolade in  einem Topf 
im  heißen W asserbad auf
lösen und  m it dem ersten 
Glas Punsch mischen. In  
das erste Schälchen m it 
Biskuitwürfeln gießen und 
m it einem Rührlöffel vor
sichtig bewegen, so daß 
die ganze Flüssigkeit von 
den W ürfeln auf gesogen 
wird.
F ü r die hehen W ürfel die 
zweite Portion B iskuit m it 
dem zweiten Glas Punsch 
tränken.
F ü r die ro ten  W ürfel den 
resthchen Punsch m it dem 
Sauerkirschsaft verrühren 
und über die letzten Bis
kuitw ürfel gießen.
Ahe Biskuitwürfel in  einer 
Schüssel vorsichtig m i
schen. Die beiden Torten
böden dünn m it Aprikosen
m arm elade bestreichen. 
E inen m it der unbestriche
nen Seite nach un ten  auf 
eine T ortenplatte  setzen. 
Springform rand drum legen. 
B iskuitwürfel gleichmäßig 
auf den Boden vertehen. 
Den zweiten Tortenboden 
m it der bestrichenen Seite 
drauf legen und  andrücken. 
Oberfläche m it einem H olz
b re tt beschweren. Torte 
für 5 Stunden in  den K ühl
schrank stehen.
F ü r die Glasur Puderzucker 
in  eine Schüssel sieben. 
Mit A rrak und  W asser 
g lattrühren. Ü ber die Torte 
gießen. E in  Pfannenmesser 
in  heißes W asser tauchen, 
die Glasur über die Ober
fläche vertehen und  an  den 
Seiten runterlaufen lassen. 
Glasur erstarren lassen. 
Torte vor dem  Servieren in  
12 Stücke schneiden. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 90 M inuten.
Kalorien pro Stück: E tw a 
3Ö5.

Purzel
Ostpreußisches
Silvester-Schmalzgebäck

375 g Mehl, 25 g Hefe,
100 g Zucker, 
knapp y8 1 lauwarme 
Milch,
1 Päckchen Vanillinzucker,

abgeriebene Schale einer 
Zitrone, 3 Eier,
1 Prise Salz,
100 g B u tte r oder 
Margarine.
A ußerdem :
750 g Schweineschmalz 
zum  Fritieren,
50 g Puderzucker 
zum  Bestäuben.

Purzel kommen aus O st
preußen, wo sie früher in  
keiner Familie zu Shvester 
fehlen durften. N atürlich 
h a tte  jede H ausfrau ihr 
Spezialrezept. So wurden 
Purzel m anchm al s ta tt  m it 
Hefe m it Backpulver und  
saurer Sahne gebacken, und 
in  einige kam en auch ge
mahlene Mandeln rein. Aber

M it punschgetränkten Biskuitwürfeln gefüllt, m it Arrakguß überzogen: Punschtorte Prager Art.
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TIP
Nicht ganz 
stilecht aber 
kalorienärmer 
ist es, 
wenn die 
ostpreußischen 
Purzel statt in  
Schweineschmalz 
in  Pflanzenöl 
gebacken werden.

wie auch immer, gebacken 
wurden Purzel stets gegen 
Abend, weil sie abends ser
v iert wurden und  wie andere 
A rten von Fettgebäck warm 
am besten schmecken.
Mehl in  eine Schüssel ge
ben. In  die M itte eine Mul
de drücken. Hefe rein- 
bröckeln. Mit etwas Zucker 
und  etwas lauwarm er Mheh 
zum Vorteig verrühren. 
E tw as Mehl vom R and d rü 
berstäuben und  m it einem 
K üchentuch bedeckt an 
einem warmen O rt in  15 
M inuten zur doppelten

Menge auf gehen lassen. 
R esthchen Zucker, restliche 
Milch, Vanillinzucker, Zi
tronenschale, E ier und 
Salz reingeben. B u tte r oder 
M argarine in  Flöckchen 
drüber vertehen. Ahes zu 
einem g latten  Teig kneten. 
Schlagen, bis er Blasen 
w irft und  sich vom Schüs
selrand löst. Noch m al zu
gedeckt 30 M inuten gehen 
lassen.
Schweineschmalz in  dem 
Fritiertopf auf 170 Grad 
erhitzen. M it einem ins 
heiße F e tt  getauchten E ß 
löffel Teigklöße absteehen. 
Im m er 3 bis 4 auf einmal 
im heißen F e tt  schwim
m end in  5 M inuten hell
braun  ausbacken. R ausneh
men. Auf H aushaltspapier 
abfetten, m it Puderzucker 
bestäuben. W arm  servieren. 
E rg ib t 25 Stück. 
V orbereitung: Ohne R uhe
zeit 15 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
TiK
P S : Purzel können auch 
m it Zim t und Zucker be
s treu t werden.

Pußta-Salat

1 kleine Dose grüne 
Bohnen (260 g),
40 g Tom atenpaprika 
aus dem Glas,
5 Tom aten (250 g),
200 g ungarische Salami, 
100 g Zungenwurst,
1 Zwiebel (40 g).
F ü r die M arinade :
4 Eßlöffel Öl (40 g),
2 Eßlöffel Zitronensaft, 
Salz, Paprika rosenscharf,
1 Prise Zucker.
F ü r die Garnierung:
2 Stengel Petersihe,
1 hartgekochtes Ei.

Die P uß ta , die berühm te 
ungarische Steppe, h a t 
m anchen Küchenchef zur 
Namengebung seiner Ge
richte angeregt. In  der 
P u ß ta  wird vorwiegend 
Viehzucht betrieben, also 
g ib t es dort auch gute 
W urst. W urst, Gemüse und

Gewürze sind die Z utaten  
für diesen Salat.
Bohnen und  T om atenpa
prika auf einem Sieb ab- 
tropfen lassen. Tom aten 
häuten, vierteln  und  die 
Stengelansätze rausschnei
den. Salami und  Zungen
w urst häuten. Zwiebel 
schälen. W urst und  Zwie
bel würfeln. Bohnen und 
Tom atenpaprika in  1 cm 
lange Stücke schneiden. 
Ahe Z utaten  in  eine Schüs
sel geben und  mischen.
F ü r die M arinade Öl, Z itro
nensaft, Salz, Paprika ro
senscharf und  Zucker in  ei- 
nerSchüsselverrühren.Ü ber 
die Salatzu taten  gießen. 
Mischen. Zugedeckt 60 Mi
nu ten  durchziehen lassen. 
Salat in  eine Glasschüssel 
füllen.
Petersihe abspülen, trok- 
kentupfen. E i schälen und 
in Scheiben schneiden. Sa
la t m it Eischeiben und 
Petersihesträußchen gar
n iert servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Mari
nierzeit 10 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
450.
B ehage: Toastbrot m it
B utter. Als G etränk Bier 
oder ro ten  Landwein.

Puter
Ob Sie Pute , T ruthahn, 
Truthenne, Indian , Pockerl 
oder W elschhahn sagen: 
V erkauft wird der dam it 
gemeinte Vogel m eist un ter 
dem Nam en P u ter. U r
sprünglich stam m t er aus 
Amerika, h a t aber längst 
die internationale Küche 
erobert. Feinschmecker 
schätzen ihn  besonders 
wegen seiner verschiede
nen Fleischsorten. Die 
einen bevorzugen das helle, 
zarte Brustheisch, w äh
rend andere das dunklere, 
im  Geschmack kräftigere 
Schenkelfleisch heber
haben.
P u te r werden bis zu einem 
Gewicht von 15 kg ange- 
boten. Aber zum  B raten 
sohten Sie nu r junge Tiere 
kaufen, die n icht schwerer 
als 2500 bis 7500 g sind. 
Frische, junge Tiere er
kennt m an an den nochPußta-Salat ist einegelungene M ischung aus echter ungarischer Salami, Zungenwurst undGemüse.



E in  besonders raffiniertes Rezept aus der klassischen Küche: Puter algerische A rt m it Auberginen und glasierten Kartoffelkugeln.

weichen, weißlich bis leicht 
hellgrau gefärbten Beinen 
m it schuppenartiger H au t. 
Die Beine der älteren da
gegen sind hart, rötlich 
und  haben eine hornige 
H aut.
H auptsaison für P u te r is t 
von Septem ber bis März. 
Das ganze J a h r  über g ib t 
es sie aber tiefgekühlt. 
W enn Ihnen  ein ganzes 
Tier zu viel ist, können Sie 
auch Teile braten, dünsten 
oder schmoren. Das Ange
bot an  frischer und  tief
gekühlter W are is t groß: 
Puterrollbraten, Keulen, 
Ober- und  U nterschenkel 
sowie Steaks aus dem zar
ten  Brustfleisch, außerdem  
Putenklein und  Puterleber. 
U nd so werden P u te r zu
bereitet : Das Ausnehmen 
entfällt, da P u te r im  allge
m einen küchenfertig in  den 
H andel kommen. Tiefge
frorene P u te r in  einer zu
gedeckten Schüssel auf
tauen  lassen. Das dauert 
m indestens 12 Stunden. 
H ühen m it Innereien raus
nehmen. Eventuell noch 
vorhandene Federkiele

vorsichtig aus der H au t 
ziehen. Das Tier un ter 
fließendem W asser innen 
und  außen gründlich 
waschen, abtrocknen. Am 
unteren  E nde der Schenkel 
das Fleisch m it einem sp it
zen Messer lösen. Sehnen 
soweit wie möghch raus
ziehen und  abschneiden. 
P u te r innen und außen m it 
Salz und Pfeifer einreiben. 
W eh die B rust des P uters 
sehr fe ttarm  ist, muß sie m it 
Speckstreifen gespickt oder 
m it Speckscheiben belegt 
werden. Bei m anchen Tie
ren  genügt es, sie w ährend 
des B ratens häufig m it hei
ßer B utter, Margarine oder 
heißem Öl zu begießen. 
Bevor der P u te r in  die F e tt
pfanne gelegt wird, m uß er 
dressiert werden. D as h e iß t: 
K eulen und  Flügel am 
R um pf festbinden.
W ir belegen fü r unseren 
B raten  die P u terb ru st m it 
dünnen Speckscheiben. Die 
Speckscheiben und  gleich
zeitig die Keulen werden 
festgebunden. Die F e ttp fan 
ne m it kaltem  W asser aus
spülen und  m it Speckschei

ben auslegen. P u te r m it der 
B rustseite nach oben rein
legen. F ettp fanne in  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
un tere Schiene schieben. 
B ratzeit: J e  nach Gewicht
2 bis 3 Stunden. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd : Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
W enn das ausgetretene F e tt 
beginnt braun  zu werden, 
%  1 heißes W asser oder 
Fleischbrühe zugießen. 
P u ter wiederholt m it B ra t
fond beschöpfen. Bei Be
darf nach und  nach noch 
m ehr heiße Flüssigkeit zu
gießen. 10 M inuten vor 
Ende der B ratzeit Speck
scheiben abnehm en und 
den P u ter m it kaltem  Salz- 
wasser bestreichen, dam it 
die H a u t schön knusprig 
wird. N icht m ehr m it B ra t
fond begießen.
P u te r rausnehm en und  auf 
einer P la tte  warm  stehen. 
B ratfond m it % 1 heißem 
W asser oder heißer Fleisch
brühe ablöschen. In  einen 
Topf gießen. Aufkochen 
lassen. F e tt  abschöpfen. 
y4 1 saure Sahne m it 1 E ß 

löffel Speisestärke ver
rühren. B ratfond dam it 
binden. Mit Salz und  Pfeffer 
abschmecken. Soße durch 
ein Sieb in  eine Sauciere 
gießen.

Puter 
algerische Art
F ü r 6 Personen

1 bratfertiger P u ter von 
3000 g,
Salz, frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
80 g Margarine,
% 1 Weißwein,
6 Schalotten (60 g),
8 Tom aten (400 g),
2 Knoblauchzehen,
y2 Teelöffel getrockneter, 
zerriebener Thym ian.
F ü r das G em üse:
500 g Auberginen, Salz, 
1500 g fest kochende 
Kartoffeln,
2 1 Wasser,
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100 g Zucker,
160 g B u tte r oder 
Margarine,
2 Eßlöffel W asser, 
geriebene M uskatnuß, 
weißer Pfeffer,
Paprika rosenscharf, 
Knoblauchsalz,
12 Eßlöffel Öl (120 g). 
F ü r die Soße:
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
Salz, weißer Pfeffer,
Y8 1 Weißwein.

Typisch für die algerische 
K üche sind un ter anderem  
fette, süße und  zugleich 
scharfe Fleisch- und Geflü
gelgerichte. Dieser P u te r 
ist ein Beispiel dafür. 
Beutel m it den Innereien 
rausnehm en. P u te r un ter 
fließendem W asser innen 
und  außen gründlich w a
schen. Abtrocknen. Am 
unteren  Ende der Keulen 
das Fleisch m it einem 
spitzen Messer lösen. P u ter 
innen salzen und  pfeffern. 
M argarine in  einem B räter 
erhitzen. P u ter darin  in 15 
M inuten rundherum  an 
braten. P u te r m it der B rust 
nach oben reinlegen und m it 
y8 1 Weißwein übergießen. 
B räter in den vorgeheizten 
Ofen auf die untere Schiene 
stehen.
B ratzeit: 2 Stunden und 
30 Minuten.
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
P u te r häufig m it B ratfond 
begießen. Nach und  nach 
den resthchen Weißwein 
zugießen.
Schalotten schälen und 
würfeln. Tom aten häuten, 
Stengelansätze rausschnei
den. Tom aten würfeln. 
K noblauchzehen schälen 
und  m it Salz zerdrücken. 
Ahes zusammen m it dem 
Thym ian nach 75 M inuten 
B ratzeit zum  P u ter geben.

F ü r das Gemüse die A uber
ginen waschen; Stengelan
sätze ab- und Auberginen 
in  knapp 1 cm dicke Schei
ben schneiden. Mit Salz 
bestreuen. In  einer Schüssel 
zugedeckt 30 M inuten zie
hen lassen.
In  dieser Zeit K artoffeln 
schälen und abspülen. Mit 
einem Ausstecher etwa
2 cm große K ugeln raus
schneiden. W asser m it 
etwas Salz in  einem Topf 
zum  Kochen bringen. K a r
toffeln reingeben und 10 
M inuten kochen lassen. 
Abgießen und ausdäm pfen 
lassen.
Zucker in  einem Topf in
5 M inuten bei geringer 
H itze goldbraun werden 
lassen. B u tte r und  W asser 
unterrühren. Mit M uskat 
würzen. Kartoffeln rein
geben und schwenken, bis 
sie rundherum  m it der 
Karam elm asse überzogen 
sind. In  eine Schüssel ge
ben und  warm stehen. 
Auberginenscheiben m it 
H aushaltspapier abtupfen. 
Leicht m it Pfeffer, Paprika 
und  Knoblauchsalz be
stäuben. Öl in  einer Pfanne 
erhitzen. Auberginen darin 
von beiden Seiten 5 M inu
ten  braten.
P u te r aus dem Ofen neh
men. Auf eine vorgewärmte 
P la tte  leg en . und  warm  
stehen.
B ratfond m it der heißen 
Fleischbrühe loskochen. 
Durch ein Sieb in  einen 
Topf gießen und  abfetten. 
M it Salz, Pfeffer und W eiß
wein abschmecken.
P u te r m it den Kartoffel- 
bähchen und den abge
tropften  Auberginenschei
ben umlegen. Soße ge
tren n t dazu reichen. 
V orbereitung: 35 M inuten. 
Zubereitung: 3 Stunden.
Kalorien pro P erson : E tw a 
1960.

Unser M enüvorschlag: Vor
weg K lare Ochsenschwanz
suppe. D ann P u ter alge
rische A rt m it Gemüse- 
Orangen-Salat als H au p t
gericht. Dazu empfehlen 
wir Ihnen  algerischen R o t
wein und  als Dessert 
Punsch - Creme.
PS: W enn Sie die Auber
ginen kalorienarm er zu
bereiten wohen, b ra ten  Sie 
sie gewürfelt. Sie verbrau
chen dann weniger F e tt.

Puter 
amerikanisch

1 tiefgekühlter 
B abyputer von 3000 g, 
Salz, y2 1 Wasser,
3 Zwiebeln (120 g),
1 Lorbeerblatt, 
weißer Pfeffer,
50 g Margarine,
1 B und Petersihe,

5 Scheiben Toastbrot 
(100 g),
125 g B ratw urstfühe,
1 Teelöffel getrockneter, 
zerriebener Salbei, 
geriebene M uskatnuß,
50 g B utter,
2 Teelöffel Speisestärke 
(10 g),
1 Teelöffel Zitronensaft.

P u te r is t in  den USA das 
traditionelle Festessen zum 
Thanksgiving Day, dem 
E rntedankfest. Auf dem 
Land wird das E rn tedank
fest im Freundeskreis ge
feiert und dazu der P u te r 
gegessen, zu dem jede ein
geladene F rau  etwas Selbst
gem achtes m itbringt. Zum 
Beispiel selbstgebackenes 
B rot, grünen Tomaten- 
Chutney, Mixed Pickles 
oder verschiedene Salate. 
D enn das sind die ty p i
schen Behagen zum  am eri
kanisch zubereiteten P u ter. 
P u te r nach Vorschrift auf- 
tauen  lassen. Beutel m it 
den Innereien rausnehmen. 
Gesalzenes W asser in  einem 
Topf aufkochen. Hals, Ma
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Gefüllt, gespickt und knusprig braun: Puter brasilianische Art.

Puter brasilianische Art

gen und  Herz abspülen, ab 
tropfen lassen und rein
geben. Leber zurücklassen.
1 Zwiebel schälen. Mit dem 
L orbeerblatt in  den Topf 
geben. Innereien in  60 Mi
nuten gar kochen. Mit einem 
Schaumlöffel rausnehmen. 
Brühe durch ein Sieb gie
ßen. W arm  stehen.
P u ter innen und  außen 
un ter kaltem  W asser ab 
spülen und  abtrocknen. 
Innen  und außen m it Salz 
und  Pfeffer einreiben. 
Restliche Zwiebeln schälen 
und hacken. Margarine in 
einer Pfanne erhitzen. 
Zwiebelwürfel darin in  3 
M inuten glasig werden 
lassen. Die Petersihe un ter 
kaltem  W asser abspülen, 
trockentupfen und hacken. 
Brotscheiben im Toaster 
rösten und  in  y2 cm große 
W ürfel schneiden. P u te r
leber abspülen, abtroeknen 
und  hacken. Mit Zwiebel
würfeln, Petersihe, W eiß
brotwürfeln, B ratw urstfühe 
und  knapp  ys 1 P uterbrühe 
in  einer Schüssel mischen. 
Mit Salbei, M uskat, Salz 
und Pfeffer würzen. P u ter

dam it füllen. H autöffnung 
zunähen.
P u te r m it der Brustseite 
nach oben in  eine F e t t 
pfanne legen. B u tte r in 
einem Topf zerlassen und 
über den P u ter gießen. 
M it Alufohe locker ab 
decken. In  den vorgeheiz
ten  Ofen auf die untere 
Schiene schieben.
B ra tze it: 3 Stunden. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
60 M inuten vor Ende der 
Garzeit Alufohe abnehmen. 
P u te r häufig m it dem B ra t
fond begießen. In  den 
letzten 10 M inuten nicht 
m ehr begießen, dam it der 
P u te r schön braun  und 
knusprig wird.
In  der Zwischenzeit die 
gekochten Innereien in  
knapp y2 cm große W ürfel 
schneiden.
P u te r aus dem B räter neh
men und  warm stehen. 
B ratfond m it der resthchen 
Brühe loskochen. Durch ein 
Sieb in  einen Topf gießen. 
Speisestärke m it etwas kal
tem  W asser in einem Be

cher g lattrühren. In  den 
B ratfond geben. U nter 
R ühren einmal aufkochen 
lassen. J e tz t  kommen die 
Innereien rein. M it Salbei 
und  Zitronensaft würzen. 
Mit Salz und  Pfeffer ab 
schmecken. Soße bis kurz 
vorm  Kochen erhitzen.
Den P u ter tranchieren, m it 
der Fühung auf einer vor
gew ärm ten P la tte  anrich
ten. Soße getrennt dazu 
reichen.
Vorbereitung: 60 Minuten. 
Z ubereitung: 3 Stunden
und 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
1555!
U nser M enüvorschlag: Vor
weg s ta tt  Vorspeise für je 
den ein Glas p ikant ge
w ürzten Tom atensaft. P u 
te r amerikanisch, Broccoh 
in Holländischer Soße und 
K aram elkartoffeln oder 
glasierte K astanien und 
K artoffelpüree als H au p t
gericht. Dazu empfehlen 
wir Ihnen  Rotwein oder 
Bier und  als Dessert Am
brosia.

Puter 
brasilianische 
Art
F ü r 6 Personen

1 küchenfertiger 
B abyputer von 2500 g, 
Salz, schwarzer Pfeffer. 
F ü r die F ü h u n g :
150 g W eißbrot in 
Scheiben,
% 1 warme Milch,
3 hartgekochte Eier,
125 g Schinken,
Leber, Herz und  Magen 
des Puters,
2 Schalotten (40 g),
2 Knoblauchzehen,
250 g K albsbrät, 2 Eier, 
Salz, schwarzer Pfeffer.

Zum Spicken:
150 g gu t gekühlter fetter 
Speck.
Zum B raten:
60 g B u tte r oder
Margarine,
y2 1 heißes Wasser,
1 Tasse kaltes Salzwasser. 
F ü r die Soße: 
y4 1 heißes Wasser,
1 Teelöffel Speisestärke,
1 Becher saure Sahne 
(100 g),
Salz, weißer Pfeffer. 
y2 Bund Petersihe zum 
Garnieren.

B eutel m it den Innereien 
aus dem P u ter nehmen. 
P u ter un ter fließendem 
W asser innen und  außen 
gründheh abspülen und  m it 
H aushaltspapier abtrock
nen. Am unteren  Ende der 
K eulen das Fleisch m it 
einem spitzen Messer lösen. 
P u te r innen m it Salz und  
Pfeffer einreiben. Beiseite 
stehen.
F ü r die Fühung W eißbrot 
klein würfeln. In  eine 
Schüssel geben. W arme 
Milch drübergießen. H a r t
gekochte Eier schälen und 
würfeln. Schinken in  
knapp x/ 2 cm breite Strei
fen schneiden. Leber, Herz 
und  Magen abspülen, trok- 
kentupfen und  m it den ge
schälten Schalotten und 
den Knoblauchzehen durch 
den Fleischwolf drehen. 
Durchgedrehte Masse, 
K albsbrät und  Eier zum 
W eißbrot geben. M it Salz 
und  Pfeffer würzen und 
gu t mischen. Farce in  den 
P u ter füllen. N icht zu fest 
reindrücken, da die Farce 
w ährend des B ratens quillt. 
Hals- und Bauchöffnung 
m it einem Baum  wo] 1 faden 
zunähen oder m it Roula
denspießen zustecken.
Zum Spicken den gu t ge
kühlten  Speck in  5 cm 
lange und  %  cm dicke
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Streifen schneiden. Mit 
einer Spieknadel in Faser- 
richtung in  gleichmäßigen 
A bständen durch B rust 
und Keulen ziehen. 
F ettpfanne m it kaltem  
W asser ausspülen. P u ter 
m it dem Rücken nach u n 
ten  reinlegen. B u tte r oder 
Margarine in einem Topf 
erhitzen. P u te r dam it be
gießen. In  den vorgeheiz
ten Ofen auf die untere 
Schiene schieben.
B ra tze it: 2 Stunden und 
15 M inuten.
E lek troherd : 200 Grad.
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
W enn der B ratfond zu 
bräunen beginnt, das heiße 
W asser zugießen. P u ter 
dann häufig m it dem B ra t
fond begießen.
10 M inuten vor Ende der 
B ratzeit den P u te r m it 
Salzwasser bestreichen, d a 
m it die H au t schön knusp
rig wird. P u te r aus der 
Fettp fanne nehmen. A n
richten und  warm  stehen. 
F ü r die Soße B ratfond m it 
W asser loskochen. Durch 
ein Sieb in  einen Topf 
gießen. Aufkochen lassen. 
Speisestärke m it der sauren 
Sahne in  einem Becher ver
rühren. In  den B ratfond 
rühren. Aufkochen. M it 
Salz und  Pfeffer abschmek- 
ken. P u te r m it abgespülter 
Petersihe garnieren. Soße 
getrennt dazu reichen. 
V orbereitung: 50 Minuten. 
Z ubereitung: 2 Stunden
und 30 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
1250.
Behagen: S alatp latte  und 
Reis oder Stangenweißbrot.

Puter 
bürgerliche 
Art
B hd Seiten 66/67

1 tiefgekühlter B abyputer 
von 1500 g,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Teelöffel Thymian,
1 große Scheibe fetter 
Speck (80 g),
50 g Kokosfett,
175 g durchwachsener 
Speck,
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500 g kleine, junge 
Zwiebeln, 750 g Möhren, 
750 g kleine Kartoffeln, 
Y4 1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln.

P u ter nach Vorschrift auf- 
tauen  lassen. Beutel m it 
Innereien rausnehm en. P u 
te r innen und  außen un ter 
kaltem  W asser abspülen, 
abtrocknen und m it Salz, 
Pfeffer und Thym ian ein
reiben. Speckscheibe auf 
den P u te r legen und fest
binden. K okosfett in einem 
B ratentopf oder der F e tt
pfanne erhitzen. P u te r d a r
in  auf den Keulenseiten 
gu t anbraten . In  den vor
geheizten Ofen auf die u n 
tere Schiene stehen. 
B ratzeit: 30 Minuten. 
Elektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme.
P u te r mehrmals wenden 
und  m it dem B ratfond 
begießen.
In  der Zwischenzeit durch
wachsenen Speck in  dünne, 
y2 cm breite Streifen 
schneiden. Zwiebeln, Möh
ren und Kartoffeln schälen. 
Zwiebeln in einen Topf m it 
kochendem W asser geben 
und  kurz einmal aufkochen. 
Möhren und  Kartoffeln 
waschen. A btropfen lassen. 
Möhren in  %  cm dicke 
Scheiben schneiden. K a r
toffeln ganz lassen. Zwie
beln rausnehmen.
Nach Ende der B ratzeit 
Speck, Zwiebeln, Möhren 
und K artoffeln zum  P u ter 
geben. Salzen und pfeffern. 
Fleischbrühe reingießen. 
W ieder in  den Ofen auf die 
untere Schiene stellen. 
B ratzeit: 60 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder y3 
große Flamme.
Aus dem Ofen nehmen. So
fort im Topf servieren. 
Vorbereitung: Ohne Auf- 
tauzeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 95 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
I42Ö
PS: Diesen P u te r können 
Sie auch im Tontopf zu
bereiten. P u te r wie oben 
beschrieben vorbereiten. 
Mit zerlassener B u tte r s ta tt  
m it K okosfett in  den gu t 
gewässerten Tontopf geben.

Bei 200 Grad im  E lek tro
herd (Gasherd Stufe 4 oder 
knapp y2 große Flamme) 
150 M inuten garen. Nach 
90 M inuten Speck und  Ge
müse zugeben. 10 M inuten 
vor Ende der Garzeit den 
Topf öffnen, dam it der P u 
te r bräunt.

Puter 
Burgunder Art
F ür 6 Personen

I I
1 bratfertiger B abyputer 
von 2500 g,
Salz, schwarzer Pfeffer. 
F ü r die F ü llung :
500 g Eßkastanien, 
y2 1 Wasser, Salz,
2 große säuerhche 
Äpfel (300 g),
1 Glas (2 cl) Rum ,
1 Eßlöffel Zitronensaft,
2 Zwiebeln (80 g), 
y2 B und Petersihe, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
2 Eier, 1 Eigelb.
Zum B raten:
80 g geräucherter fe tter 
Speck (in hauchdünne 
Scheiben geschnitten),
60 g B utter,
%  1 heißes Wasser,
% 1 weißer Burgunder, 
y2 Tasse Salzwasser.
F ü r die G arnierung:
12 kleine Zwiebeln (120 g), 
12 große frische 
Champignons (60 g),
50 g B u tte r 
oder Margarine,
Salz.

Beutel m it den Innereien 
aus dem P u te r nehmen. 
P u te r innen und  außen 
abspülen und m it H aus
haltspapier trockenreiben. 
Am unteren Ende der K eu
len Fleisch m it einem sp it
zen Messer lösen. P u ter 
innen m it Salz und  Pfeffer 
einreiben.
F ü r die Fühung K astanien 
oben kreuzweise einschnei
den. Auf ein Backblech 
legen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere 
Schiene schieben.

R östze it: 10 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme.
K astanien aus dem Ofen 
nehmen. Schälen, auch die 
gelben Innenhäute  ab- 
ziehen. W asser m it Salz in

TIP
So läßt 
sich ein 
gefüllter 
Puter 
sehr gut 
schließen:
Die Haut 
Zusammenhalten 
und etwa 
6 Holzspießchen 
oder
Rouladennadeln 
quer zum  
Schnitt 
durchstecken. 
Um die 
Spießenden 
kreuzweise einen 
Faden binden.



Der Puter Elsässer A rt wird m it herzhaftem Sauerkraut, durchwachsenem Speck und Schweinswürstchen angerichtet und serviert.

einem Topf aufkochen. 
K astanien 15 M inuten d ar
in garen. Auf ein Sieb 
gießen und  abkühlen lassen. 
K astanien  in  einer Schüssel 
m it einer Gabel zerdrücken. 
Apfel waschen, schälen, 
vierteln, entkernen und auf 
einer groben Reibe raffeln. 
M it R um  und Zitronensaft 
zu den K astanien  geben. 
Zwiebeln schälen, fein 
hacken. Mit abgespülter, 
trockengetupfter und ge
hackter Petersihe, Z itro
nenschale, den Eiern und 
Eigelb in  die Schüssel ge
ben. Alles gu t mischen. 
Farce in  den P u te r füllen. 
Öffnungen m it einem 
Baumwohfaden zunähen 
oder m it Rouladenspieß
chen zustecken. P u ter dres
sieren. B rust und Keulen 
m it Speckscheiben belegen, 
festbinden.
F ettpfanne m it kaltem  
W asser ausspülen. P u ter 
m it der B rustseite nach 
oben reinlegen. B u tte r in  
dünnen Scheiben drauf 
vertehen. In  den vorgeheiz
ten  Ofen auf die untere 
Schiene schieben.

B ra tze it: 2 Stunden und 
30 Minuten.
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
W enn der B ratfond zu 
bräunen beginnt, W asser 
zugießen. Nach und  nach 
den erw ärm ten W ein zu
gießen. 60 M inuten vor 
Ende der B ratzeit die 
Speckscheiben abnehmen. 
P u te r nun  häufig m it B ra t
fond begießen. 10 M inuten 
vor Ende der B ratzeit den 
P u te r einmal m it kaltem  
Salzwasser bestreichen, d a 
m it die H a u t schön knusp
rig wird (nicht m ehr be
gießen).
In  der Zwischenzeit für die 
Garnierung Zwiebeln schä
len. Champignons putzen, 
gründhch waschen und  ab- 
tropfen lassen. B u tte r oder 
M argarine in einer Pfanne 
erhitzen. Ganze Zwiebeln 
darin  bei schwacher H itze 
rundherum  10 M inuten 
braten. Champignons zu
geben. Zugedeckt weitere 
10 M inuten garen. Salzen. 
P u ter aus dem Ofen neh
men. Auf einer vorgewärm 

ten  P la tte  m it den Zwiebeln 
und  Champignons an 
richten.
Vorbereitung: 75 Minuten. 
Zubereitung: 2 Stunden
und  45 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
l ö l ä
B ehagen: Eine feine Ge
m üseplatte und Kartoffel
kroketten. G etränk: R oter 
Burgunder.

Puter 
Elsässer Art
F ür 6 Personen

1 bratfertiger B abyputer 
von 2500 g,
Salz, schwarzer Pfeffer. 
F ü r die F ü h u n g :
200 g W eißbrot in 
Scheiben,
%  1 warme Milch,
2 Zwiebeln (80 g),
10 g B utter,
1 Knoblauchzehe, Salz,
1 B und Petersihe,
Leber, Herz und Magen 
des Puters,

3 Eier,
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
schwarzer Pfeffer.
Zum B raten :
50 g fe tter Speck in 
Scheiben,
60 g B utter,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln.
F ü r das S au erk rau t:
1 Zwiebel (40 g),
2 Äpfel (120 g),
1000 g Sauerkraut,
Y4 1 Apfelsaft,
6 W acholderbeeren,
250 g durchwachsener 
Speck.
A ußerdem :
6 Eßlöffel kaltes 
Salzwasser,
30 g Margarine,
1 P aa r Schweinswürstchen 
(200 g).

Die Elsässer heben deftige 
und reichhaltige Kost. 
Auch Geflügel wird gern 
m it Sauerkraut, magerem 
Speck und  gebratenen 
W ürstchen zusammen ser
viert.

Fortsetzung auf Seite 68
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Puter bürgerliche Art
Rezept Seite 64.



Hier ist ein Gericht für 
anspruchsvolle Geflügelfreunde. 
Ein junger Puter wird 
zusammen mit Zwiebeln, 
Möhren und Kartoffeln 
geschmort. Dünne Speckstreifen 
sorgen dafür, daß der 
Festtagsbraten auch schön 
saftig wird.



Fortsetzung von Seite 65 
Beutel mit Innereien aus 
dem P u te r nehmen. P u ter 
un te r fließendem W asser 
innen und  außen gründlich 
abspülen und  trocken tup
fen. An den un teren  Enden 
der K eulen das Fleisch 
m it einem spitzen Messer 
lösen. P u te r  innen m it Salz 
und  Pfeffer einreiben.
F ü r die Fühung W eißbrot 
würfeln. In  einer Schüssel 
m it w arm er Milch ein- 
weichen. Zwiebeln schälen 
und  würfeln. B u tte r in 
einer Pfanne erhitzen. 
Zwiebeln darin  in  3 M inuten 
glasig braten . K noblauch
zehe schälen und  m it Salz 
zerdrücken. Petersihe 
abspülen, trockentupfen

und hacken. Leber, Herz 
und  Magen durch den 
Fleischwolf drehen. Ahes 
zu dem  W eißbrot geben. 
E ier und  abgeriebene Zi
tronenschale auch. Mischen, 
salzen und  pfeffern. Farce 
in  den P u te r füllen. 
Fettp fanne m it kaltem  
W asser ausspülen und  m it 
Speckscheiben auslegen. 
P u te r  m it der B rust nach 
oben drauflegen. B u tte r in  
einem Topf zerlassen. Über 
den P u te r gießen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
un tere Schiene schieben. 
B ra tze it: 2 Stunden und
15 M inuten.
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flam m e.

W enn der B ratfond be
ginnt braun  zu werden, 
%  1 heiße Fleischbrühe zu
gießen. P u te r häufig m it 
B ratfond begießen. Nach 
u nd  nach die resthche 
Fleischbrühe zugießen. 
W ährend der B ratzeit für 
das Sauerkraut Zwiebel 
schälen und  würfeln. Äpfel 
waschen, entkernen und  
grob raffeln. Sauerkraut 
m it Zwiebelwürfeln, geraf
felten Äpfeln, Apfelsaft, 
W acholderbeeren und  dem 
in schmale Streifen ge
schnittenen Speck in  einem 
Topf zugedeckt bei geringer 
H itze 20 M inuten garen.
10 M inuten vor E nde der 
B ratzeit P u te r einmal m it 
Salzwasser bestreichen, d a 

m it die H a u t auch schön 
knusprig wird.
M argarine in  einer Pfanne 
erhitzen. Schweinswürst
chen in  8 M inuten ru n d 
herum  braun  braten.
P u te r aus der Fettpfanne 
nehmen. Fühung rausneh
m en und  würfeln. P u ter 
tranchieren. Auf eine große, 
vorgewärm te P la tte  legen. 
Fühung drüber vertehen. 
M it Sauerkraut, Speck
scheiben und  Schweins
w ürstchen um legt servieren. 
V orbereitung: 45 M inuten. 
Z ubereitung: 2 Stunden
und 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
133Ö
B ehage: Kartoffel- oder 
Semmelknödel.

Hochgenuß für Freunde der französischen Landschaftsküche: Puter Languedocer A rt m it Auberginen, Tomaten und Steinpilzen. 
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Puter Mailänder Art

Puter 
gefüllt
T ür 8 Personen

1 tiefgekühlter P u te r von 
3000 g,
Salz, weißer Pfeffer.
F ü r die F ü h u n g :
375 g frische 
Champignons oder 
Misehpilze aus der Dose,
50 g durchwachsener 
Speck,
2 Zwiebeln (80 g),
1 B und Petersihe,
250 g grobe B ratw urstfühe, 
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Teelöffel getrockneter, 
zerriebener Thym ian. 
A ußerdem :
50 g Margarine,
1 Zwiebel (40 g),
1 Möhre (100 g),
6 Scheiben
Frühstücksspeck (125 g),
%  1 heiße Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
% 1 herber Weißwein,
1 Teelöffel Speisestärke.

P u te r nach V orschrift auf- 
tauen  lassen. Beutel m it 
den Innereien rausnehmen. 
P u te r innen und  außen 
un ter kaltem  W asser ab 
spülen, abtrocknen und 
m it Salz und  Pfeffer ein
reiben.
F ü r die Fühung Champi
gnons putzen, gründlich 
waschen, abtropfen lassen 
und  b lä ttrig  schneiden. 
(Mischpilze abtropfen las
sen und  dann b lättrig  
schneiden.) Speck und  die 
geschälten Zwiebeln fein 
würfeln. Speck in  einer 
Pfanne in 5 M inuten glasig 
braten. Zwiebeln zufügen. 
Noch 3 M inuten braten. 
Pilze reingeben. 5 M inuten 
dünsten.
Leber (aus dem Beutel m it 
den Innereien) und  P e te r
sihe un te r kaltem  W asser 
abspülen. M it H aushalts- 
papier trockentupfen und  
fein hacken.
Pfanne vom H erd nehmen. 
E tw as abkühlen lassen. 
Leber und  Petersihe m it 
der B ratw urstfühe rein
geben. Mit Salz, Pfeffer und 
Thym ian würzen. P u te r 
dam it fühen. M it R ouladen
garn zunähen.

M argarine in  einer F e t t 
pfanne erhitzen. P u te r m it 
der B rust nach oben rein
legen. Zwiebel und Möhre 
schälen und  fein würfeln. 
U m  den P u te r vertehen. 
R esthche Innereien ab- 
spülen, abtropfen lassen 
und auch in  die F ettpfanne 
legen. P u te rb rust m it 
Speckscheiben belegen. Mit 
Alufohe abdecken und  in 
den vorgeheizten Ofen auf 
die untere Schiene schie
ben.
Garzeit: 3 Stunden. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
W ährend der Garzeit nach 
und  nach heiße Fleisch
brühe angießen.
30 M inuten vor Ende der 
Garzeit Alufohe und  Speck
scheiben entfernen, dam it 
die B rust schön braun  wird. 
P u te r rausnehm en. Auf eine 
vorgewärm te P la tte  legen. 
Mit Alufohe abdecken und 
10 M inuten stehen lassen. 
In  der Zwischenzeit B ra t
fond m it W ein loskochen. 
Durch ein Sieb h i einen 
Topf passieren. Speise
stärke m it etwas W asser in  
einer Tasse verquirlen. 
U nter R ühren in  den B ra t
fond geben. Aufkochen 
lassen. Soße, wenn nötig, 
entfetten. Abschmecken. 
Soße und  P u terb ra ten  ge
tren n t reichen. 
Vorbereitung: 30 M inuten. 
Zubereitung: 3 Stunden
und 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
910.
Beilagen: Gem üseplatte
und  Kartoffelkroketten.

Puter 
Languedocer 
Artn
1 bratfertiger B abyputer 
von 2500 g,
Salz, schwarzer Pfeffer, 
80 g M argarine oder 
6 Eßlöffel Öl (60 g),

1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln.

F ü r das G em üse:
2 Auberginen (530 g), 
Salz,
8 Tom aten (400 g), 
500 g frische 
Steinpilze,
16 Eßlöffel Öl (160 g), 
weißer Pfeffer, 
y2 B und Petersihe, 
Chihpulver,
Paprika edelsüß.

Dieses R ezept kom m t aus 
einer der geschichtlichen 
Landschaften Frankreichs, 
der Languedoc, deren 
H au p ts tad t Toulouse ist. 
Beutel m it den Innereien 
aus dem P u te r nehmen. 
P u te r un te r fließendem 
W asser innen und  außen 
gründlich abspülen und 
abtrocknen. Am unteren  
Ende der Keulen das 
Fleisch m it einem spitzen 
Messer lösen. P u te r innen 
m it Salz und  Pfeffer ein
reiben.
M argarine oder Öl in  einem 
B räter erhitzen. P u te r in  
15 M inuten rundherum  
darin anbraten. y8 1 heiße 
Fleischbrühe angießen. In  
den vorgeheizten Ofen auf 
die untere Schiene stehen. 
B ratzeit: 120 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
W ährend des B ratens häu
fig m it B ratfond begießen. 
N ach und  nach die resthche 
Fleischbrühe reingeben.
In  der Zwischenzeit das 
Gemüse zubereiten: A uber
ginen waschen und  ab- 
trocknen. Stengelansätze 
abschneiden. Auberginen in 
etw a 1 cm dicke Scheiben 
schneiden. In  eine Schüssel 
geben. Leicht salzen. 30 
M inuten ziehen lassen. 
Tom aten waschen und  ab 
trocknen. Stengelansätze 
rausschneiden. Tom aten 
oben kreuzweise einschnei
den. Steinpilze sorgfältig 
putzen. Gründlich waschen, 
abtropfen lassen und  b lä t
trig  schneiden.
T om aten 10 M inuten vor 
E nde der B ratzeit zum 
P u ter in  den B räter setzen.
2 Eßlöffel Öl in  einem Topf 
erhitzen. Steinpilze rein
geben. M it Salz und  Pfeffer 
würzen. 8 M inuten braten. 
Petersihe abbrausen, trok- 
kentupfen und  hacken.

U nter die Steinpilze mi
schen. W arm  stehen. 
Auberginen trockentupfen. 
Mit Pfeffer, Chilipulver 
und  Paprika bestäuben. 
Das resthche Öl in  einer 
Pfanne erhitzen. A uber
ginenscheiben auf beiden 
Seiten 4 M inuten darin  
braten. Auch warm  stehen. 
B rä ter aus dem Ofen neh
men. P u te r rausnehm en, 
tranchieren und  auf einer 
vorgew ärm ten P la tte  an 
richten. Abwechselnd m it 
Tom aten, Steinpilzen und 
Auberginenscheiben u m 
legen.
B ratfond durch ein Sieb 
gießen und  in einem Topf 
kurz erhitzen. G etrennt als 
Soße servieren. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 2 Stunden
und  30 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
1195.
B eilage: Reiskroketten oder 
K räuterreis. Als G etränk 
p aß t dazu französischer 
Rotwein.

Puter 
Mailänder Art
F ü r 6 Personen

G l
1 bratfertiger B abyputer 
von 2500 g,
Salz, schwarzer Pfeffer.
F ü r die F ü h u n g :
500 g Eßkastanien 
aus der Dose,
250 g
K albsbratw urstm asse,
1 Ei,
1 Glas (2 cl) Rum ,
8 Eßlöffel Milch (80 g),
1 Eßlöffel Zitronensaft, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
Salz, schwarzer Pfeffer. 
Zum B ra te n :
80 g Margarine,
y4 1 heiße Fleischbrühe
aus W ürfeln,
1 Tasse kaltes Salzwasser. 
A ußerdem :
500 g M akkaroni,
Salz, Wasser,
200 g gekochter Schinken, 
50 g B u tte r oder Margarine.
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Puter m it süßsaurer Sahne, Chicoree-Mandarinen-Salat und Reis ist auch für verwöhnteste Gaumen noch ein echtes Eßvergnügen.

Beutel m it den Innereien 
aus dem P u te r nehmen. 
P u te r u n te r fließendem 
W asser innen und  außen 
gründlich abspülen und 
abtrocknen. Am unteren 
Ende der Keulen das 
Fleisch m it einem spitzen 
Messer lösen. P u te r innen 
m it Salz und  Pfeffer ein
reiben.
F ü r die Fühung K astanien 
auf einem Sieb abtropfen 
lassen. In  einer Schüssel 
m it einer Gabel leicht zer
drücken. Bratw urstm asse, 
Ei, Rum , Milch, Zitronen
saft und -schale reingeben. 
Alles gu t mischen und  m it 
Salz und  Pfeffer abschmek- 
ken. Farce locker in  den 
P u te r füllen. Hals- und  
Bauchöffnung zunähen. 
Flügel und  Keulen m it 
einem Bindfaden am 
R um pf festbinden (dres
sieren).
P u te r in die m it W asser 
ausgespülte Fettp fanne 
legen. M argarine in  einem 
Topf zerlassen, über den 
P u te r gießen. In  den vor
geheizten Ofen auf die u n 
tere  Schiene schieben.

B ra tze it: 2 Stunden und 
30 Minuten.
E lek troherd : 200 Grad.
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Beginnt der B ratfond zu 
bräunen, % 1 heiße Fleisch
brühe angießen. P u ter 
häufig m it B ratfond be
gießen. Nach und  nach die 
resthche Fleischbrühe zu
fügen.
10 M inuten vor Ende der 
B ratzeit P u te r einmal m it 
Salzwasser bestreichen, 
dam it die H a u t schön 
knusprig wird.
W ährend der P u te r b rät, 
M akkaroni in  einem Topf 
m it reichhch kochendem, 
gesalzenem W asser geben. 
Bei schwacher H itze 15 
M inuten garen.
In  dieser Zeit Schinken in 
feine Streifen schneiden. 
M akkaroni auf einem Sieb 
abschrecken und  ab tropfen 
lassen. B u tte r oder M ar
garine in  einem Topf er
hitzen. M akkaroni und 
Schinkenstreifen kurz darin 
schwenken. W arm  halten. 
P u ter aus der F ettpfanne 
nehm en und  auf eine vor

gewärm te P la tte  setzen. 
M it den M akkaroni um 
legen. Fond durch ein Sieb 
in  eine Sauciere gießen und 
getrennt reichen. 
V orbereitung: 45 Minuten. 
Zubereitung: 2 Stunden
und  45 Minuten.
Kalorien pro Person: E tw a 
l4 6 ä
Behage: Gemischter Salat.

-------------------------7

TIP
Da die Sehnen an
den Puterheulen |

sehr starlc
sind, m uß das
Fleisch am
unteren Keulende
immer
eingeschnitten 
werden. Wenn Sie
den Puter noch
gründlicher
vorbereiten
wollen, ziehen
Sie die Sehnen
dabei heraus.

Puter 
mit süßsaurer 
Soße
1000 g tiefgekühltes 
Puterfleisch von B rust 
und  Keule,
6 Eßlöffel Öl (60 g),
Y2 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
2 große Zwiebeln 
(100 g),
4 Eßlöffel Weinessig,
2 Eßlöffel Zucker (40 g), 
je eine Messerspitze 
gemahlene Nelken, 
gemahlener Zim t und 
Senfpulver,
1 kräftige Prise 
K noblauchsalz,
Salz,
weißer Pfeffer, 
Cayennepfeffer,
2 Eßlöffel Paprikam ark 
(40 g).

Puterfleisch nach Vor
schrift auftauen lassen. 
K urz ab spülen und  m it 
H aushaltspapier trocken
tupfen.
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Spezialität aus der klassischen französischen Küche: Puterbrust deutsche A rt m it Klößchen, Champignons und Spargelspitzen.

Öl in  einem großen Topf 
oder B räter erhitzen. P u te r
fleisch darin bei starker 
H itze in  5 M inuten rundher
um  anbraten. Tem peratur 
runtersehalten. Fleisch
brühe zugießen. Fleisch 30 
M inuten zugedeckt bei ge
ringer H itze schmoren las
sen. Puterfleisch aus dem 
Topf nehmen. Fleisch von 
den K nochen lösen und zu
gedeckt warm stehen. 
Zwiebeln schälen und  w ür
feln. In  einen Topf geben. 
B ratfond und  Weinessig 
drübergießen, alle Gewürze 
und  P aprikam ark einrüh
ren. E inm al aufkochen las
sen. Fleisch in  die Soße ge
ben und  zugedeckt 15 Mi
nu ten  darin  ziehen lassen. 
In  einer vorgewärm ten 
Schüssel sofort servieren.
V orbereitung: Ohne Auf
tauzeit 10 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
64Ö
B ehagen: Chicoree-Salat
m it M andarinen und körnig 
gekochter Reis oder W eiß
brot. Als G etränk Bier oder 
W eißwein vom Rhein.

Puterbrust 
deutsche Art
Supreme de dindonneau 
ä 1’allemande

n
1000 g P u terb rust m it 
Knochen und H aut,
Salz, weißer Pfeffer,
50 g B utter,
2 Zwiebeln (80 g),
1 Knoblauchzehe,
250 g frische Champignons, 
Y4 1 trockener Weißwein, 
y4 1 Sahne,
1 gehäufter Teelöffel 
Speisestärke (10 g),
%  Bund Petersihe,
125 g B ratw urstfühe,
1 1 Wasser,
1 Dose grüner Spargel 
(500 g).

Sie erkennen schon aus dem 
U ntertitel, daß es sich bei 
dieser P u terb rust um  ein 
französisches R ezept h an 
delt. Dindonneau ist ein

junger Puter, dessen B rust
fleisch natürhch  ganz be
sonders za rt ist.
P u te rb ru st kurz ab spülen 
und m it H aushaltspapier 
abtupfen. Mit Salz und 
Pfeffer einreiben. B u tte r in 
einer Pfanne erhitzen. 
Pu terb rust in  8 M inuten 
rundherum  hell anbraten. 
Zudecken und ohne F lüs
sigkeitszugabe bei m itt
lerer H itze 40 M inuten 
dünsten. Fleisch rausneh
men und  warm stehen. 
Zwiebeln und K noblauch
zehe schälen und  fein hak- 
ken. Champignons putzen, 
gründlich waschen, ab trop
fen lassen und in Scheiben 
schneiden. B ra tfe tt der 
Pu terb rust wieder erhitzen. 
Zwiebeln und K noblauch 
darin  in  3 M inuten gelb 
dünsten. Champignons zu
geben und  3 M inuten wei
terdünsten. Weißwein zu
gießen. Mit Salz und  Pfeffer 
würzen. Sahne und  Speise
stärke in  einer Schüssel ver
quirlen. In  den Topf rü h 
ren. E inm al aufkochen 
lassen. Topf vom H erd 
nehmen.

P u te rb rust häu ten  und  von 
den Knochen lösen. In  2 cm 
dicke Scheiben schneiden. 
Zu den Champignons ge
ben.
Petersihe abspülen, trok- 
kentupfen und hacken. Mit 
der B ratw urstfühe in  einer 
Schüssel mischen. W asser 
m it Salz in  einem Topf auf
kochen. Mit einem Tee
löffel Bratw urstklößchen 
abstechen und im  siedenden 
W asser 4 M inuten ziehen 
lassen. Rausnehm en, ab 
tropfen lassen und  auch in 
den Topf geben.
Spargel in  seiner eigenen 
Flüssigkeit in  einem Topf 
erhitzen. Puterfleisch in 
einer vorgew ärm ten Schüs
sel anrichten. M it dem ab- 
getropften Spargel garniert 
servieren.
V orbereitung: 25 M inuten. 
Z ubereitung: 60 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
83(K
Behagen: K opfsalat, Reis 
oder feine, in  B u tte r ge
schwenkte Bandnudeln. 
PS : S ta tt grünem  Spargel 
können Sie auch weiße 
Spargelspitzen verwenden.
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Puterflügel Cote d ’A zur m it Tomaten-Weißweinsoße, Bleichsellerie und Oliven: Originelle Geflügel-Spezialität aus dem Süden.

Puterflügel 
Cote d’Azur

1 1
4 Puterflügel (2000 g),
1 Zwiebel (60 g),
1 Möhre (60 g),
3 frische Stengel 
Bleichseherie oder 1 Staude 
aus der Dose (120 g),
5 schwarze Gewürzkörner, 
Salz, 2 1 Wasser.
3 Eßlöffel Mehl zum 
W enden (30 g).
F ü r die Soße:
6 Eßlöffel Öl (60 g),
2 Zwiebeln (80 g),
1 Knoblauchzehe, Salz,
500 g Tom aten aus der 
Dose,

8 eingelegte schwarze 
Ohven (50 g),
% 1 Weißwein, 
schwarzer Pfeffer.

Die Cote d ’Azur is t n icht 
nur berühm t wegen ihrer 
zauberhaften Badeorte. 
Auch ihre K üche h a t einen 
ausgezeichneten Ruf. Die
ses Puterhügelrezept be
weist es.
Von den Puterhügeln, wenn 
nötig, die letzten  Federreste 
über einem offenen Feuer 
absengen. Flügel un te r flie
ßendem  W asser waschen. 
Ab tropfen lassen.
Zwiebel schälen. Möhre und 
Bleichseherie putzen und  
waschen und beides in 
große Scheiben schneiden. 
(Bleichseherie aus der Dose 
abtropfen lassen und  längs

halbieren.) Puterflügel m it 
Gemüse, Gewürzkörnern 
und  Salz in  einen Topf m it 
kochendem W asser geben. 
Bei m ittlerer H itze 45 Mi
nu ten  kochen.
Puterflügel aus der Brühe 
nehmen, abtropfen und  er
kalten  lassen. Brühe durch 
ein Sieb in einen Topf gie
ßen und  beiseite stehen. 
Mehl auf einen Teher ge
ben. Puterhügel darin  wen
den. Öl in  einer Pfanne er
hitzen. Puterflügel darin  
rundherum  in  10 M inuten 
goldbraun braten . R aus
nehm en und  warm stehen. 
F ü r die Soße Zwiebeln und  
K noblauchzehe schälen. 
Zwiebelnfeinhacken. K nob
lauchzehe m it Salz zer
drücken. Tom aten auf ei
nem Sieb abtropfen lassen, 
in  einen Topf passieren.

B ra tfe tt der Puterhügel 
noch m al erhitzen. Zwiebel
würfel und  K noblauch d a r
in  in  3 M inuten u n te r R ühren 
glasig braten . Passierte To
m aten  reingeben. Ahes 5 
M inuten schmoren. Ohven 
abtropfen lassen, vierteln 
und  dabei entkernen. M it 
y8 1 der durchgesiebten 
Brühe und  den Puterflügeln 
in  den Topf geben. Auf
kochen und  noch 10 M inu
ten  schwach kochen lassen. 
W eißwein reinrühren. Soße 
erhitzen und  m it Salz und 
Pfeffer abschmecken. So
fo rt servieren. 
V orbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 75 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
9951
B eilagen: Tom atensalat
und  dazu körnig gekochter 
Reis.
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Puterkeulen gefüllt

Puterkeulen 
gefüllt
4 tiefgekühlte Puterkeulen 
(2000 g).
F ü r die F ü h u n g :
1 altbackenes 
Brötchen,
6 Eßlöifel Sahne (120 g), 
y2 B und Petersihe,
30 g Pistazien,
100 g Puterleber,
100 g Puterm ägen und 
-herzen,
150 g gemischtes 
Hackfleisch,
Salz, weißer Pfeffer, 
P aprika edelsüß. 
A ußerdem :
4 0  g  M argarine, 
y2 1 heißes Wasser,
1 Teelöffel Speisestärke

Die Puterkeulen nach Vor
schrift auftauen lassen.
In  der Zwischenzeit fü r die 
Füllung Brötchen in  W ür
fel schneiden und  in  einer 
Schüssel m it Sahne ein- 
weichen. Petersihe abbrau
sen, trockentupfen und  
fein hacken.
P istazien m it heißem W as
ser übergießen, häuten, 
trockenreiben und  grob 
hacken. Puterleber, -mägen 
und  -herzen un te r kaltem  
W asser abspülen. M it H aus
haltspapier trockentupfen 
u nd  fein hacken. M it den 
gehackten Pistazien und  
dem Hackfleisch in  eine 
Schüssel geben. N icht aus
gedrücktes Brötchen und 
Petersihe dazu. Ahes gu t 
mischen. Mit Salz, Pfeffer 
und  Paprika würzen. 
Puterkeulen auf einer Seite 
längs aufschneiden. K no
chen aus den Keulen lösen. 
K eulen innen m it Salz und 
Pfeffer einreiben. Fühung 
reindrücken. Zunähen oder 
m it Holzspießchen fest
stecken.
M argarine in  einem großen 
Topf erhitzen. Puterkeulen 
darin  rundherum  in  10 Mi
n u ten  anbraten. Mit heißem 
W asser auffüllen. 45 M inu
ten  bei kleiner H itze zu
gedeckt schmoren lassen. 
Puterkeulen aus dem B ra t
fond nehmen. W arm  stel
len. Speisestärke m it wenig 
W asser in  einer Tasse ver
quirlen. In  den Fond rühren. 
E inm al aufkochen lassen. 
Abschmecken. Puterkeulen 
auf einer vorgew ärm ten 
P la tte  anrichten. Stäbchen 
oder Fäden  entfernen. Soße 
getrennt dazu reichen. 
V orbereitung: Ohne Auf- 
tauzeit 60 Minuten. 
Zubereitung: 55 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
Um
B ehagen: Rosenkohl m it 
M aronen und  K artoffel
kroketten.
PS: W enn Sie Puterkeulen 
m al russisch zubereiten 
wollen, dann fühen Sie die 
Puterkeulen m it Schweine- 
hack und  gehackten Stein
pilzen. D er B ratfond 
wird m it saurer Sahne und 
m it in  Streifen geschnitte
ner, geschälter Gewürz
gurke verm ischt und  über 
die Keulen gegossen.

^  F ür die gefüllten 
Puterkeulen 
wird eine Füllung  
aus Puterleber, -mägen 
und -herzen m it 
Hackfleisch und  
Pistazien zubereitet.

^  Knochen und  
Sehnen sorgfältig 
aus den Keulen 
lösen. Das 
Fleisch darf 
dabei nicht 
auseinanderfallen.

^  Die Keulen innen  
m it Salz und Pfeffer 
einreiben. Dann  
die Füllung  
gleichmäßig auf 
das Fleisch 
verteilen.

^  Die gefüllten 
Puterkeulen 
m it Holzspießchen 
zustecken oder 
m it Rouladengarn 
zunähen. Jetzt 
sind sie bratfertig.

^  Von den Keulen 
die Spießchen oder 
Fäden entfernen. 
Keulen anrichten, 
m it Petersilie 
und Tomatenvierteln 
garniert servieren.

i Die aufgetauten 
Puterkeulen 
m it einem sehr 
scharfen Messer 
an einer Seite bis 
zum  Knochen 
aufschneiden.
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I n  den U SA  liebt man Kombinationen von Fleisch und Innereien m it Früchten. Die Puterleber H awaii ist ein Beispiel dafür.
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Puterkeulen
mit 
Orangensoße
2 Puteroberkeulen 
(1000 g),
Salz,
weißer Pfeifer,
2 Glas (je 2 cl) 
W einbrand,
1 Eßlöffel Pistazien 
(10 g),
50 g Schinken,
2 Eßlöffel Öl oder 
20 g B utter,
1 Zwiebel (40 g).
F ü r die Soße:
54 1 Orangensaft,
1 Eßlöffel Zucker (15 g),
2 Teelöffel
geriebener M eerrettich 
aus dem Glas (20 g),
1 Teelöffel Essig,
1 Prise Salz,
1 Apfel (120 g).

Puterkeulen abspülen, trok- 
kenreiben und  m it Salz und  
Pfeffer würzen. In  eine 
Schüssel geben, m it W ein
brand  begießen und  zu

gedeckt m indestens 60 Mi
nuten  marinieren.
In  der Zwischenzeit P ista 
zien m it heißem W asser 
übergießen und  häuten. 
Schinken in  Streifen schnei
den.
K eulen m it H aushaltspa- 
pier abtupfen. Fleisch bis 
zum  Knochen einmal längs 
aufschneiden und  von den 
Knochen lösen. M it P is ta 
zien und  Schinken füllen. 
M it R ouladengarn zusam 
m enbinden oder m it Spieß
chen zusammenstecken.
Öl oder B u tte r in  einem 
B räter erhitzen. Fleisch d ar
in  rundherum  in  5 M inuten 
anbraten . Geschälte Zwie
bel würfeln und zum  Fleisch 
geben. B räter in  den vor
geheizten Ofen auf die u n 
tere Schiene stehen. 
B ra tze it: 30 M inuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme.
Keulen häufig wenden und 
m it B ratfond begießen. 
Nach 30 M inuten E lek tro
herd auf 180 Grad, Gasherd 
auf Stufe 3 oder y3 große 
Flam m e, schalten. Keulen

noch 30 M inuten braten. 
Puterkeulen rausnehm en. 
In  Scheiben schneiden. Auf 
einer vorgew ärm ten P la tte  
anrichten und zugedeckt 
w arm  stehen.
F ü r die Soße O rangensaft 
m it Zucker und  geriebenem 
M eerrettich in  einer Schüs
sel verrühren. Mit Essig 
und  Salz würzen. Apfel 
schälen, vierteln  und das 
Kerngehäuse rausschnei
den. Apfel in  die Soße rei
ben. Soße in  einer Sauciere 
getrenn t zu den Puterkeu
len reichen.
Vorbereitung: 40 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne M ari
nierzeit 80 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
59Ö
W ann reichen? Als fest
liches Abendessen m it 
Toast und  B utter. Als Ge
trä n k  empfehlen wir Ihnen 
Weißwein oder Rose.
P S : Puterkeulen können 
Sie auch m it abgetropften 
Ananasscheiben, Kirschen, 
M andarinen, Pfirsichen, 
m it Preiselbeeren gefüllten 
Birnen oder m it gefüllten 
Tom aten garnieren.

Puterleber
Hawaii

600 g tiefgekühlte 
Puterleber,

1 lauwarm e Milch,
50 g B utter,
Salz,
1 Dose Ananasscheiben 
(350 g),
1 kleine Dose
M andarin-Orangen (200 g), 
weißer Pfeffer.

Puterleber nach Vorschrift 
auftauen lassen und  in 
dünne Scheiben schneiden. 
In  eine Schüssel geben. Mit 
lauwarm er Milch begießen 
und  30 M inuten ziehen las
sen.
Rausnehm en und  m it H aus
haltspapier trockentupfen. 
30 g B u tte r in  einer Pfanne 
erhitzen. Leberscheiben 
reingeben und  auf jeder 
Seite 2 M inuten braten.



Puterrollbraten

Puterrollbraten m it Prinzeßbohnen und würziger Soße ist ganz sicher ein echtes Festessen.

Rausnehm en, salzen und 
auf einer vorgewärm ten 
P la tte  zugedeckt warm 
stellen.
Ananas und  M andarin- 
Orangen auf einem Sieb 
abtropfen lassen. Restliche 
B u tte r ins B ra tfe tt geben. 
Obst darin  bei kleiner Hitze 
erwärmen.
Puterleber m it Pfeffer be
streuen und  m it Ananas 
und  M andarinen garnieren. 
Sofort servieren. 
Vorbereitung: Ohne Auf- 
tau- und  Ruhezeit 10 Minu
ten.
Zubereitung: 20 M inuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
38Ö
W ann reichen? M it Chico
ree-Salat und  Reis oder 
K artoffelkroketten als M it
tagessen. M it K opfsalat in 
Sahnem arinade und  m it ge
bu tte rtem  Toast als Abend
essen. In  beiden Fähen 
schm eckt ein spritziger 
Rose oder ein leichter W eiß
wein dazu.
P S : Die Früchte fü r die 
Puterleber Hawaii können 
Sie zusätzhch leicht m it 
Curry bestäuben.

Puterragout 
kanadisch
Ahcot

2 tiefgekühlte 
Puteroberkeulen (1200 g),
2 1 W asser,
8 Eßlöffel Weinessig,
Salz, 1 Möhre (50 g),
1 Petersihenwurzel (40 g),
1 kleines S tück Sellerie 
(100 g),
1 kleine Stange Lauch 
(60 g), 1 B und Petersihe,
65 g Schinkenspeck,
2 Zwiebeln (100 g),
30 g B utter,
2 Eßlöffel Paprika edelsüß, 
%  Teelöffel 
Paprika rosenscharf, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
4 Eßlöffel Tom atenm ark 
(80 g),
1 Teelöffel Speisestärke,
% 1 Sahne,
Saft einer halben Zitrone.

Ahcot, dieses herzhafte R a 
gout, kom m t aus K anada, 
wo es sehr behebt ist. E in 
m al probiert, werden auch 
Sie es bestim m t öfter auf 
den Tisch bringen. 
Puterfleisch nach Vorschrift 
auf tauen  lassen. W asser in  
einem Topf aufkochen. Mit 
Weinessig und  Salz würzen. 
Puterheisch reingeben. Bei 
geringer H itze 70 M inuten 
zugedeckt köcheln lassen. 
(Das Fleisch m uß sich dann 
leicht von den K nochen 
lösen.)
In  der Zwischenzeit Möhre, 
Petersihenwurzel, Sellerie 
und  Lauch putzen, wa
schen, abtropfen lassen und 
kleinschneiden. Petersihe 
abbrausen, abtropfen las
sen und  die B lä tter ab 
schneiden. Ahes 20 M inu
ten  vor Ende der Garzeit 
in  den Topf geben.
Fleisch rausnehm en. Bei
seite stehen. Brühe durch 
ein Sieb gießen. 
Schinkenspeck in  %  cm 
große Würfel, die geschälten 
Zwiebeln in  Ringe schnei
den. B u tte r in  einem Topf 
erhitzen. Schinkenspeck

würfel darin  in  3 M inuten 
glasig werden lassen. Zwie
beln zugeben und  weitere 3 
M inuten braten. %  1 der 
durchgesiebten Brühe zu
gießen. Bei schwacher H itze 
so lange köcheln lassen, bis 
die Flüssigkeit auf die 
H älfte  eingekocht ist. Das 
dauert etwa 15 Minuten.
In  dieser Zeit Puterheisch 
häuten, von Knochen und 
Sehnen lösen und  würfeln 
oder in  Streifen schneiden. 
In  die Soße geben. Mit 
Paprika und  eventuell noch 
Salz würzen. Abgeriebene 
Zitronenschale zugeben. 
Tom atenm ark m it Speise
stärke in  einem Schälchen 
glattrühren. R agout dam it 
binden. 5 M inuten bei 
schwacher H itze leicht ko
chen. Sahne in  einer Schüs
sel steif schlagen. M it Z itro
nensaft mischen. R agout 
in  eine vorgewärm te Schüs
sel füllen. Zitronensahne 
unterziehen und sofort ser
vieren.
Vorbereitung: Ohne Auf- 
tauzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 90 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
7Ö5.
B ehagen: Sellerie-Salat und 
körnig gekochter Reis.
P S : Die resthche Brühe 
können Sie für eine Ge- 
hügelsuppe verwenden.

Puter
rollbraten
R öti de dindon

1 tiefgekühlter 
Puterrollbraten  von 1200 g, 
Salz, weißer Pfeffer,
2 Eßlöffel Öl zum 
Bestreichen (20 g).
F ü r die Soße:
150 g Zwiebeln,
2 Möhren (100 g),
1 weiße Rübe (60 g),
1 kleines S tück Sellerie 
(60 g),
1 kleine Stange Lauch 
(60 g),
%  B und Petersihe,
2 Eßlöffel Öl (20 g),
y2 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
3 Eßlöffel Sahne (45 g), 
Salz, frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer.
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Puterrollbraten m it Früchten: M it diesem exklusiven Gericht können Sie selbst die größten Feinschmecker noch überraschen.

Den Puterrollbraten  liefert 
Frankreich bratfertig  in  die 
EW G-Küchen. Sie b rau 
chen ihn, wenn er auf
getau t ist, praktisch nur in 
den Ofen zu schieben. N ur 
m it der Soße haben Sie 
noch ein bißchen Arbeit. 
Puterrollbraten  nach Vor
schrift auftauen lassen. Mit 
H aushaltspapier abtupfen. 
M it Salz und  Pfeffer ein
reiben und m it Öl bestrei
chen. Auf den B ratrost le
gen.
F ü r die Soße Zwiebeln, 
Möhren, weiße R übe und 
Sellerie schälen, waschen, 
abtropfen lassen und  in 
Scheiben schneiden. Lauch 
und  Petersihe abspülen, ab 
trocknen. Lauch in  Ringe

schneiden. Petersihe fein 
hacken. Zuerst die Zwie
beln, dann das übrige Ge
müse und  zum Schluß die 
Petersihe in  die Fettpfanne 
fühen. Mit Öl und  3 E ß 
löffel Fleischbrühe be
träufeln. F ettpfanne in  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
untere Schiene schieben. 
D arüber den R ost m it 
dem B raten.
B ratzeit: 75 M inuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme.
Beginnt der B ratfond zu 
bräunen, %  1 heiße Fleisch
brühe zugießen. R ohbraten 
häufig m it Fond begießen. 
R ohbraten  aus dem Ofen 
nehmen. 5 M inuten aus

kühlen lassen. Fäden en t
fernen und  Fleisch in  1% 
cm dicke Scheiben schnei
den. Auf einer vorgewärm
ten  P la tte  anrichten und 
w arm  stehen.
B ratfond m it der resthchen 
Fleischbrühe ablöschen und 
zur H älfte einkochen las
sen. D ann durch ein Sieb in 
einen Topf streichen. Sahne 
reinrühren. Mit Salz und 
Pfeffer abschmecken und 
über den B raten  gießen. 
V orbereitung: Ohne Auf- 
tauzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 90 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
69Ö
Unser M enüvorschlag: Vor
weg Bouillon m it Mark. 
Puterrohbraten  m it P rin 

zeßbohnen und  K artoffel
kroketten  als H auptge
richt. Als G etränk schmeckt 
dazu leichter Rotw ein oder 
Rose und  als Dessert E rd 
beeren nach Adelina P a tti.

Puter
rollbraten mit 
Früchten
1 Puterrohbraten  von 
1000 g,
Salz, weißer Pfeffer,
1 ungespritzte Zitrone,
40 g K okosfett,
y2 1 heißes W asser
500 g grüne W eintrauben,
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Pytt i Panna

8 Pfirsich hälften aus der 
Dose (820 g),
1 Teelöffel Speisestärke 
(10 g),
2 Eßlöffel Sahne (30 g),
1 Prise Zucker,
40 g B utter.

P uterrohbraten  un ter kal
tem  W asser abspülen, m it 
H aushaltspapier trocken
tupfen und  m it Salz und 
Pfeffer einreiben.
Zitrone m it heißem W as
ser abspülen und  die Schale 
dünn abschälen. K okosfett 
in einem B räter erhitzen. 
Puterro llbraten  und Z itro
nenschale reingeben. Das 
Fleisch rundherum  in 10 Mi
nuten  goldbraun anbraten. 
Mit heißem W asser begie
ßen. B räter in  den vor
geheizten Ofen auf die u n 
terste Schiene stehen. 
B ratzeit: 70 M inuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme. 
Zitronenschale nach 20 Mi
nuten  rausnehmen.
In  der Zwischenzeit W ein
trauben  waschen und  ab 
tropfen lassen. Beeren von 
den Stielen zupfen, abzie- 
hen, halbieren und en t
kernen. Die H älfte der 
W einbeeren durch ein Sieb 
oder im  Mixer passieren. 
Die übrigen Beeren zuge
deckt beiseite stehen. 
Phrsiche auf einem Sieb 
abtropfen lassen. 
Puterro llbraten  aus dem 
B räter nehmen. W arm  stel
len. B ratfond durch ein 
Sieb in  einen Topf gießen. 
Passierte W einbeeren zu
geben. Speisestärke m it we
nig kaltem  W asser in  einer 
Tasse verquirlen. In  den 
B ratfond rühren. Einm al 
aufkochen lassen. Topf vom 
H erd nehmen. Sahne rein
rühren. Mit Zucker, Salz 
und  Pfeffer abschmecken. 
W arm  stehen.
B u tte r in  einer Pfanne er
hitzen. Pfirsich hälften und 
die abgezogenen W einbee
ren darin  5 M inuten dün
sten.
Fäden vom Puterrollbraten  
lösen. Fleisch in  Scheiben 
schneiden. Auf einer vorge
w ärm ten P la tte  anrichten. 
Pfirsichhälften rundherum  
legen. In  jede Pfirsichhälfte 
eine W einbeere legen. Soße

IIP
Der Puter
rollbraten 
kann sehr 
interessant 
variiert werden, 
wenn Sie die 
Pfirsichhälften 
und die
Weinbeeren m it 
M  irabellenschnaps 
oder
M  arakuj d-Li kör 
flambieren 
und den Braten 
m it Maraschino
kirschen garnieren.

erhitzen, aber nicht m ehr 
kochen lassen. 4 Eßlöffel 
Soße über das Fleisch gie
ßen. Resthche Soße in  einer 
Sauciere servieren. 
V orbereitung: 30 M inuten. 
Z ubereitung: 90 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
8751
Unser M enüvorschlag: Vor
weg H um m ersuppe aus der 
Dose. Als H auptgericht P u 
terrohbraten  m it Früchten, 
Chicoree-Salat und  K artof- 
felbällchen. Dazu einen 
W ein aus Rheinhessen. Als 
Dessert Halbgefrorenes.

Pytt i Panna:
Delikates Kartoffelgericht 
aus Schweden.

Puter- 
Schnitzel
1 tiefgekühlte P u terb rust 
(800 g),
Salz, 2 Eier, 
je 50 g Mehl und 
Semmelbrösel,
40 Margarine,
20 g B utter.
F ü r die G arnierung:
6 große Salatb lätter, 
y2 B und Petersihe,
1 Zitrone,
1 Tom ate (50 g).

P u te rb rust halb auftauen 
lassen und in  8 dünne 
Scheiben schneiden. D ann 
ganz auf tauen  lassen. H au t 
abziehen. Fleisch m it H aus
haltspapier abtrocknen. 
Scheiben auf beiden Seiten 
m it Salz einreiben.
E ier in  einem Teller ver
quirlen. Mehl und  Semmel
brösel auf zwei Teller ver
tehen. Puterschnitzel erst 
in  Mehl, dann  in  E i und 
zuletzt in  Semmelbröseln 
wenden. Panade gu t an- 
drücken.
M argarine in  einer Pfanne 
erhitzen. Schnitzel darin  
auf beiden Seiten in  4 M inu
ten  goldgelb braten. B u tte r 
zugeben, die Schnitzel auf 
jeder Seite weitere 3 M inu
ten  braten. In  der Zwi
schenzeit für die Garnierung 
Salatb lätter, Petersihe, Zi
trone und  Tom ate waschen 
und  abtropfen lassen. S alat
b lä tte r auf eine P la tte  le

gen. Puterschnitzel darauf 
anrichten. M it dem  heißen 
B ratfond begießen. Mit zer
pflückter Petersihe, Z itro
nen- und  Tom atenachteln 
garniert servieren. (Von den 
Tom atenachteln vorher die 
Stengelansätze abschnei
den.)
V orbereitung: Ohne Auf- 
tauzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
6751

Pytt i Panna

E i
750 g Pellkartoffeln,
40 g Pflanzenfett oder
4 Eßlöffel Öl (40 g),
Salz, schwarzer Pfeffer,
2 Zwiebeln (80 g), 
je 200 g gekochter 
Schinken und 
gebratenes Kalbfleisch,
40 g B u tte r  oder Margarine,
1 Bund Schnittlauch,
4 Eigelb.

Dieses Gericht kom m t aus 
Schweden und heißt über
setzt: Kleines in  der P fan
ne. Kleines wahrscheinlich 
deshalb, weh alle Z utaten  
klein geschnitten werden. 
Pellkartoffeln schälen, ab 
kühlen lassen und  in  1 cm 
große W ürfel schneiden.





Quappe mit Tomaten und Paprika

Pflanzenfett oder Öl in  einer 
P fanne erhitzen. Kartoffeln 
darin  rundherum  in 8 Minu
ten  bei m ittlerer H itze gold
braun  braten. Salzen und 
pfeffern. Aus der Pfanne 
nehm en und warm stehen. 
Zwiebeln schälen und hak- 
ken. Gekochten Schinken 
und das Kalbheisch in 1 cm 
große W ürfel schneiden. 
B u tte r oder M argarine in 
einer Pfanne erhitzen, 
Zwiebelwürfel darin  in 5 
M inuten glasig braten. 
Schinken- und Kalbfleisch
würfel zugeben. 5 M inuten 
braten. Kartoffeln zufügen. 
Schnittlauch fein schneiden. 
P y tt  i P anna auf 4 Teller 
vertehen. In  die M itte je
der Portion ein rohes Eigelb 
geben. Mit Schnittlauch 
bestreu t servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
5 4 ä Quappe m it Tomaten und Paprika: H ier können Sie schlemmen und trotzdem schlank bleiben.

Q
Quappe in 
Hummer-
suppe
1 Quappe von 1200 g, 
Salz,
Saft einer halben Zitrone,
1 Dose Hum m ersuppe 
(400 g),
%  1 Sahne, 
weißer Pfeffer,
Paprika edelsüß,
2 Eßlöffel Cognac oder 
W einbrand,
100 g K rabben oder 
Crevetten aus der Dose 
oder tiefgekühlt.

E in  bißchen Glück b rau 
chen Sie schon, wenn Sie 
eine Quappe, die auch A al
quappe, Trüsche oder R u tte

genannt wird, kaufen wol
len. Denn Quappen werden 
im  H andel leider nur sehr 
selten angeboten, obwohl 
sie in  den bundesdeutschen 
Gewässern absolut nicht 
selten sind. Die Quappe ist 
der einzige Süßwasserfisch 
der Schellfischfamihe und 
wird von K ennern nicht 
nur wegen seines zarten  
Fleisches, sondern vor al
lem wegen seiner außeror
dentlich schm ackhaften 
Leber geschätzt. Das ü b 
liche Gewicht einer Quappe 
hegt bei 1000 bis 1500 g, 
kann  aber bis zu 4000 g 
steigen.
Gefangen werden Quap
pen nur in  der kalten  J a h 
reszeit, lind zwar aus
schließlich in  der D äm m e
rung. Fragen Sie beim 
Quappenkauf b itte  immer, 
wo gefangen wurde, denn 
Quappen aus unreinen Ge
wässern schmecken leider 
auch so.
Quappe vom Fischhändler 
ausnehmen, von Kopf, 
Schwanz und  Flossen be
freien lassen. Zu Hause u n 
te r  fließendem W asser in 
nen und  außen gründhch 
abspülen und m it H aus
haltspapier abtrocknen. In
2 cm große Stücke schnei
den. Gräten dabei entfernen. 
Fischstücke in  eine Schüssel

geben. Salzen und  m it Zi
tronensaft beträufeln. 
Hum m ersuppe in  einem 
Topf nach Vorschrift zu
bereiten. Fischstücke rein
geben und  20 M inuten bei 
geringer H itze ziehen las
sen. Topf vom H erd neh
men. Sahne reinrühren. Mit 
Pfeffer, Paprika und  Co
gnac oder W einbrand ab 
schmecken. Abgetropfte 
oder aufgetaute und  abge
tropfte K rabben oder Cre
v etten  reingeben und  in 
der Suppe heiß werden las
sen. Suppe aber nicht ko
chen lassen.
In  vorgewärm te Suppen
tassen oder eine vorgewärm
te  Suppenterrine füllen und 
sofort servieren.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Z ubereitung: 30 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
4TÖ1
W ann reichen? M it Toast 
als festhche Vorspeise, klei
nes Abendessen oder als 
M ittem achtsim biß.
P S : Die Suppe schmeckt 
auch m it geräucherten 
Quappenstücken. Die wer
den nu r noch in  der Suppe 
heiß gem acht. Fahs Sie 
weder frische noch geräu
cherte Quappen bekommen, 
können Sie auch frischen 
K abeljau oder geräucherten 
R otbarsch nehmen.

Quappe mit 
Tomaten und 
Paprika
1 küchenfertige Quappe 
von 1200 g,
5 Eßlöffel Öl (50 g), 
y2 Teelöffel weißer Pfeffer, 
250 g Zwiebeln,
2 grüne Paprikaschoten 
(280 g),
750 g Tom aten, 
y4 1 Weißwein,
Salz,
weißer Pfeffer, 
je  1 Messerspitze 
K noblauchpulver und 
Salbei,
je y2 Teelöffel getrocknetes, 
zerriebenes Basilikum und 
Oregano.
A ußerdem : 
y2 B und Petersihe,
1 Zitrone.

Der besondere Pfiff bei die
sem R ezep t: Die Quappe 
wird über N acht gebeizt. 
Diese kleine Mühe lohnt 
sich, denn der Fisch be
kom m t ein feines, in ten 
sives Aroma.
Quappe un ter fließendem 
W asser innen und  außen 
gründhch waschen. Trok- 
kentupfen. Mit 1 Eßlöffel 
Öl bestreichen und  m it Pf ef-
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E in  erfrischendes Dessert m it vielen Vitaminen , aber wenig Kalorien: Quark m it Früchten

fer bestreuen. In  Alufolie 
wickeln. Über N acht im 
K ühlschrank marinieren. 
Am nächsten Tag Zwiebeln 
schälen. In  Ringe schnei
den. Paprikaschoten p u t
zen, waschen, abtropfen las
sen und  in  Streifen schnei
den. Tom aten häuten , S ten
gelansätze raus- und  To
m aten in  Scheiben schnei
den. Restliches Öl in  einer 
feuerfesten Form  oder ei
nem hachen Topf erhitzen. 
Zwiebeln darin  in 5 Minu
ten  hellgelb braten. P apri
kaschoten zugeben, 5 Minu
ten  m itbraten . Tom aten zu
geben. Weißwein angießen. 
Zugedeckt 15 M inuten dün
sten. Salz und  die Gewürze 
zugeben. Vorsichtig um 
rühren. Noch 5 M inuten 
dünsten.
Fisch aus der Fohe nehmen 
und salzen. Auf das Gemüse 
legen. Form  oder Topf in  
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stehen. 
G arzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Nach 10 M inuten den Fisch 
wenden.
Petersihe un te r kaltem  
W asser abspülen, m it H aus
haltspapier abtupfen und 
zerpflücken. Zitrone un ter 
heißem W asser waschen. 
Abtrocknen. In  vier gleich
große Scheiben schneiden. 
Topf oder feuerfeste Form  
aus dem Ofen nehmen. Ge
müse m it Petersihe, Quap
pe m it den Zitronenschei
ben garnieren. In  der Form  
servieren.
Vorbereitung: Ohne M ari
nierzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 45 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
4951
B ehage: Petersilienkartof- 
feln oder Stangenweißbrot. 
Als G etränk empfehlen wir 
einen spritzigen Moselwein.

Quark
Q uark gehört zur großen 
Fam ilie der Frischkäse. Die 
bei uns gebräuchhehste A rt 
is t der Speisequark. E r 
wird durch natürhche Säu
erung oder un te r Labzusatz 
aus Milch hergesteht. 
Quark ist eiweißreich und  
in  der Mager- und  Viertel
fettstufe hervorragend als 
Schlankheitskost geeignet. 
100 g m agerer Speisequark 
haben nu r 88 Kalorien. Mit 
Sahnequark, der 40 P ro 
zent F e tt  in  der Trocken
masse en thält, sollten K alo
rienbew ußte schon etwas 
vorsichtiger sein, denn 100 g 
davon haben nicht weniger 
als 208 Kalorien.

Zwischen M agerquark und  
Sahnequark hegen insge
sam t 6 F ettstu fen  m it un 
terschiedlichem Eiweiß- 
und  K aloriengehalt. Aber 
welche Sie auch im m er 
w ählen: Gesund is t Quark 
in  jedem  Fall, und  ahe Sor
ten  schmecken prim a. Vor
ausgesetzt, der Quark is t 
frisch. Das erkennen Sie an  
der Farbe und  an der K on
sistenz.
Quark soll eine milchig
weiße bis rahm gelbe Farbe 
haben und  za rt geschmei
dig bis pastenartig  sein. 
W enn Sahne zugesetzt wird, 
m uß sie gleichmäßig in  der 
ganzen Teigmasse verteilt 
sein.
A lter Quark ist zähkrüme-

hg. Auch m it Milchzugabe 
läß t er sich nur schwerhch 
zu einer zarten  Quarkspeise 
verfeinern. U nd wer dam it 
backen will, erlebt ebenfalls 
eine b ittere  E nttäuschung: 
D er Teig w ird h a rt und 
trocken.
Quark soll wie jeder Frisch
käse m öghchst bald ver
zehrt oder verbraucht wer
den. Auch im  K ühlschrank 
(in einem zugedeckten 
Schälchen oder in  Fohe 
eingewickelt) is t e r nur be
grenzt haltbar.
Q uark ist in  der K üche u n 
gemein vielseitig verw end
bar. W as Sie alles m it ihm 
m achen können, sagen wir 
Ihnen  in  den nachfolgen
den Rezepten.
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Quark m it Ananas 
und Schokoladen
eis macht m an so: 
Quark m it Zucker, 
Sahne und A n a 
naslikör verrühren. 
Vier abgetropfte 
Ananasscheiben 
auf Dessertteller 
verteilen. I n  die 
M itte je eine 
Kugel E is geben 
und m it Quark 
überziehen.

W enn Sie nach einem Des
sert suchen, das rasch und 
mühelos zubereitet wird, 
aber trotzdem  höchsten A n
sprüchen genügen soh, p ro
bieren Sie dieses Fein 
schmecker-Rezept :
Bananen schälen. Vier 
Scheiben für die Garnierung 
abschneiden. Auf einem 
Teller m it Zitrone b e träu 
feln und  m it Pergam ent
papier bedeckt beiseite 
stehen.
Übrige Bananen in  einer 
Schüssel m it einer Gabel 
zerdrücken oder im Mixer 
pürieren. R um  drüber
gießen. Quark, Sahne und 
Puderzucker in  einer an 
deren Schüssel verrühren. 
Das Bananen-Rum-Ge- 
misch drunterziehen. 
Quarkmasse in  vier Des
sertschälchen vertehen. Zu
gedeckt 30 M inuten in  den 
K ühlschrank stehen.
Q uark m it den B ananen
scheiben garnieren. Auf 
jede Scheibe eine Cocktail- 
kirsche setzen. Gehackte 
Pistazien drüberstreuen. 
Sofort servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K üh l
zeit 10 M inuten.
Kalorien pro Person: E tw a
MT.
W ann reichen? Als Dessert 
oder Erfrischung zwischen
durch.

Quarkauflauf

Quark mit 
Früchten
150 g Erdbeeren (frisch 
oder tiefgekühlt),
350 g Sahnequark,
2 Eßlöffel Honig (40 g), 
ausgesehabtes M ark einer 
halben Vanihestange,
Saft und  abgeriebene Schale 
einer halben Zitrone,
2 Eßlöffel Phrsichsaft 
(20 g),
2 Pfirsich hälften aus der 
Dose (120 g),
2 Scheiben Ananas aus der 
Dose (160 g).

Frische Erdbeeren kurz in 
kaltem  W asser waschen. 
Entstielen  und  auf einem 
Sieb abtropfen lassen. Tief
gekühlte Erdbeeren nach 
V orschrift auftauen lassen. 
Vier Erdbeeren zum  G ar
nieren beiseite legen. Die 
resthchen Beeren vierteln. 
Quark, Honig, Vanillemark, 
Z itronensaft und  -schale 
und  Pfirsichsaft in  einer 
Schüssel glattrühren. A b
getropfte Pfirsichhälften 
u nd  Ananas klein würfeln. 
M it den Erdbeeren un ter 
die Quarkmasse heben. Zu
gedeckt 30 M inuten im 
K ühlschrank ziehen lassen. 
Quark in  vier Glasschälchen 
vertehen. Jeweils m it einer 
Erdbeere garnieren und  so
fo rt servieren. 
Vorbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: Ohne K üh l
zeit 10 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
I M
P S : P ikanter (und bei m an
chen M ännern behebter) 
w ird dieser Quark, wenn 
Sie ein Glas (2 cl) Cognac 
unterrühren. Noch eine V a
rian te: S ta tt der Pfirsiche 
nehm en Sie Aprikosenhälf
ten  aus der Dose und  s ta tt 
E rdbeeren nehm en Sie

Quark mit 
Bananen 
und Rum
3 B ananen (450 g),
1 Teelöffel Zitronensaft,
2 Glas (je 2 cl) Rum , 
350 g Speisequark,
4 Eßlöffel Sahne (60 g), 
100 g Puderzucker,
4 Cocktailkirschen,
50 g gehackte Pistazien.

mit Sauerkirschen

Himbeeren. Ü brigens: F ast 
jedes Obst -  von Ananas 
bis Zwetschen -  läß t sich 
m it Quark zu einem lecke
ren D essert mixen. H erbe 
Früchte wie Johannis- oder 
Brombeeren, Sauerkirschen, 
Grapefruits usw. sohten Sie 
jedoch vorher zuckern und  
30 M inuten ziehen lassen. 
(Schlagen Sie doch m al u n 
te r dem Stichwort F rüch te- 
quark nach.)

Quark mit 
Kräutern
Siehe K räuterquark .

Quark mit Leinöl
Siehe Leinöl m it Quark.

Quarkauflauf 
mit 
Sauerkirschen
500 g Sauerkirschen aus 
der Dose,
B u tte r zum Einfetten,
125 g Margarine,
125 g Zucker,
4 Eigelb,
500 g Sahnequark,
2 Eßlöffel Grieß (20 g),
4 Eiweiß,
2 Eßlöffel Semmelbrösel 
(20 g),
10 g B utter.

K irschen auf einem Sieb 
abtropfen lassen. Saft auf
fangen. Eine feuerfeste 
Form  m it B u tte r einfetten. 
K irschen reingeben. Mar
garine und  Zucker in  einer 
Schüssel schaumig rühren. 
Eigelb hinzufügen. Mit 
Quark und  Grieß mischen. 
Eiweiß in  einer Schüssel zu
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steifem Schnee schlagen 
und unterheben. Masse in  
die Form  füllen. Semmel
brösel drüberstreuen. B u t
te r  in  Flöckchen darauf 
vertehen. Form  in den vor
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 45 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Form  aus dem Ofen neh
men. Auflauf heiß servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 50 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
66ff
B eilage: D er übriggeblie- 
bene Kirschsaft, den Sie 
noch zuckern und m it Spei
sestärke binden können.

Quarkauflauf 
mit Schinken
1000 g Speisequark, 
i/4 1 Milch,
6 Eigelb,
50 g Speisestärke,
250 g gekochter 
Schinken,
1 kleine Zwiebel (30 g), 
Salz,
weißer Pfeffer, 
y2 Teelöffel getrockneter, 
zerriebener Thym ian, 
Knoblauchsalz,
3 Eiweiß.
A ußerdem :
40 g B u tte r oder 
Margarine,
30 g Semmelbrösel,
1 B und Schnittlauch.

Quark, Milch, Eigelb und 
Speisestärke in  einer Schüs
sel verrühren. Schinken und 
geschälte Zwiebel fein w ür
feln. Reingeben. M it der 
Quarkmasse mischen. Mit 
Salz, Pfeffer, Thym ian und 
Knoblauchsalz abschmek-

ken. Eiweiß in  einer Schüs
sel steif schlagen. U nter die 
Auf lauf masse heben.
Eine feuerfeste Form  m it 
etwas B u tte r oder M arga
rine einfetten. Pudding
masse reinfüllen.
Oberfläche m it einem ange
feuchteten Löffel g la ttstre i
chen. Semmelbrösel d rü 
berstreuen. Die resthche 
B u tte r oder M argarine in 
Flöckchen drauf vertehen. 
Form  in den vorgeheizten 
Ofen auf die un tere  Schiene 
stehen.
G arzeit: 50 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme.
K urz vor Ende der Garzeit 
Schnittlauch abspülen, 
troekentupfen und  fein 
schneiden. Form  aus dem 
Ofen nehmen. Schnittlauch 
über den Auflauf streuen. 
Sofort in der Form  ser
vieren.
Vorbereitung: 20 M inuten. 
Z ubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
89Ö:
Behage: Kopf-, Tom aten
oder gem ischter Salat.

TIP
Quarkauflauf
m it Schinken
kann m an zur
Abwechslung m it
geriebenem
Emmentaler oder
fein gewürfeltem
jungem Gouda-
Käse bestreut
überbacken.
Die Quarkmasse
schmeckt
auch sehr gut,
wenn sie m it viel
Paprika edelsüß
und etwas
Tomatenmark
gewürzt wird.

Als G etränk empfehlen wir 
einen herben Weißwein 
von der Mosel, gu t gekühl
ten  Rose oder Bier.
P S : Zusätzhch können Sie 
zum  Q uarkauflauf m it 
Schinken auch eine Tom a
ten-, Paprika- oder K räu 
tersoße reichen.

Quark- 
bällchen
100 g B u tte r oder 
Margarine,
125 g Zucker,
2 Eier,
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
250 g Speisequark,
400 g Mehl, 
y2 Päckchen 
Backpulver,
6 Eßlöffel Milch (60 g). 
Zum Fritieren:
1 1 Öl oder 
750 g K okosfett. 
A ußerdem :
50 g Zucker,
l  Teelöffel gemahlener 
Zimt.

Quarkbällchen sind den 
Quarkknödeln ähnlich. 
Aber sie werden fritiert, 
sind etwas kleiner und  im 
Geschmack noch feiner. 
B u tte r oder M argarine m it 
Zucker, E iern und abgerie
bene Zitronenschale in  ei
ner Schüssel schaumig rü h 

Der Quarkauflauf m it Schinken ist ein leichtes Mittag- oder Abendessen, das jedem schmeckt.
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Den lockeren Quark-Berg m it der Sandkuchenfüllung können Sie als Dessert ebenso gut servieren wie zum Nachmittagskaffee.

ren. Quark zugeben. Mehl 
und  B ackpulver mischen. 
M it der Milch zugeben. Zu 
einem festen Teig rühren. 
Öl oder K okosfett in  einem 
Fritiertopf auf 180 Grad 
erhitzen. Teig teelöffel
weise abstechen. Zu Bäll
chen formen. Im m er 4 Bäll
chen auf einmal ins heiße 
F e tt  geben und  in  6 M inuten 
goldgelb ausbacken.
Mit einem Schaumlöffel 
rausnehm en. Abtropfen las
sen und  auf H aushaltspa
pier abfetten.
Zucker und  Zim t auf einem 
Teher mischen. Die noch 
w arm en Bähchen sofort 
darin  wenden.
E rg ib t 40 Stück. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
95.
W ann reichen? Mit K om 
p o tt oder schwach gesüßter 
Sahne als Dessert oder als 
kleinen Im biß. Auch als 
K nabbergebäck zu Tee, 
Partyhappen, Punschbe
gleiter, Silvester- und  F a 
schingsgebäck sind die Bäll
chen behebt.

Quark-Berg
1 Sandkuchen (250 g, 
fertig gekauft),
500 g Speisequark,
200 g Zucker, 
y8 1 K irschsaft,
100 g K rokant 
(Fertigprodukt),
6 B la tt weiße Gelatine,
5 Eßlöffel heißes Wasser, 
14 1 Schlagsahne,
5 Cocktailkirschen,
30 g gewürfeltes Z itronat.

M it dieser n icht alltäg
lichen Nascherei werden 
Sie selbst K enner über
raschen: U nter der rosigen 
H aube verm utet niem and 
die Kucheneinlage. 
Sandkuchen in  16 gleich
m äßige Scheiben schnei
den. Quark, Zucker und 
K irschsaft in  einer Schüs
sel schaumig rühren. Die 
H älfte  des K rokants zu
geben und  unterheben. Ge
latine in einem Becher m it 
kaltem  W asser 5 M inuten 
einweichen.
Gelatine ausdrücken. Im

heißen W asser auflösen. 
E tw as abgekühlt un ter 
R ühren in  die Quarkmasse 
geben. 30 M inuten in  den 
K ühlschrank stehen.
Sahne in  einer Schüssel 
steif schlagen. Sobald die 
Quarkmasse fest wird, Sah
ne drunterheben. Eine
feuerfeste Form  oder Schüs
sel (Durchmesser 22 cm) 
fingerdick m it Quarkmasse 
füllen. Vier Kuchenschei
ben drauflegen. Fingerdick 
den Quark drüberstreichen. 
Dreimal wiederholen.
60 M inuten im  K ühl
schrank erstarren lassen. 
Form  rausnehm en und  den 
Quark-Berg auf eine P la tte  
stürzen.
Cocktailkirschen kreisför
mig auf die Oberfläche set
zen. Z itronat um  die K ir
schen streuen. Resthches 
K rokan t auf Oberfläche 
und  Seiten vertehen. Den 
Quark-Berg in  12 Stücke 
schneiden und  servieren. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 30 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
34Ö

W ann reichen? Als Dessert 
oder zum N achm ittagskaf
fee.
P S : S ta tt  Sandkuchen kön
nen Sie auch K uchenreste 
nehmen. Oder einen in 
Scheiben geschnittenen, 
fertig gekauften B iskuittor
tenboden. E in  besonders 
feines Aroma geben Sie dem 
Quark-Berg, wenn Sie die 
Kuchenscheibenm itK irsch- 
wasser beträufeln.

Quark-Birnen
Bhd Seite 84

8 B irnenhälften aus der 
Dose (400 g),
Saft einer Zitrone.
F ü r die F ü h u n g :
100 g Speisequark,
1 Eßlöffel Mayonnaise 
(20 g),
1 Eßlöffel W einbrand,
1 Teelöffel Senf,
Salz, weißer Pfeffer.
F ü r die Garnierung:
8 halbe W alnußkerne
(30 g),
8 Salatblätter.
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Interessante Version 
eines altbewährten Themas. 

Quark-Brote.

B irnenhälften abtropfen 
lassen. Auf eine P la tte  le
gen und  m it Zitronensaft 
beträufeln.
F ü r die Fühung Speise
quark  und  Mayonnaise in  
einer Schüssel m it Wein- 
brand, Senf, Salz und  Pfef
fer verrühren. In  einen 
Spritzbeutel fühen. Spiral
förmig in  die B irnenhälften 
spritzen. M it je einer W al
nußhälfte garnieren. Salat
b lä tte r un ter kaltem  W as
ser abbrausen. A btropfen 
lassen. 4 Dessertteller d a 
m it belegen. Je  zwei B ir
nenhälften darauf setzen. 
Bis zum  Servieren in  den 
K ühlschrank stehen. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
TÖK
W ann reichen? Als Dessert 
nach einem Gemüseeintopf, 
als abendhchen Im biß oder 
als Teil eines rustikalen 
K alten  Büfetts.

Quarkblätterteig
SieheBlätterteig von Quark.

Quark-Brote
500 g Speisequark, 
i/g 1 Milch,
Salz, weißer Pfeffer.
1.
je y2 Bund Schnittlauch 
und  Petersihe,
2 Scheiben Graubrot,
2 hartgekochte Eier,
8 Sardellenhlets (40 g), 
Tom atenm ark aus der 
Tube zum  Garnieren.
2.
1 Teelöffel Paprika edelsüß, 
K noblauchpulver, 
geriebene M uskatnuß,
2 Scheiben Graubrot,
4 m it P aprika gefüllte 
Ohven (20 g), y2 Zwiebel,
1 Teelöffel K apern.
3.
1 Eßlöffel M eerrettich 
aus dem Glas (20 g),

gem ahlener Kümmel,
2 Scheiben Vollkornbrot, 
100 g Schinken, 
y2 B und Petersihe,
2 Scheiben
Pökelrinderzunge (25 g),
2 Cornichons.
4.
1 Teelöffel scharfer Senf,
1 Teelöffel Curry,
2 Scheiben W eißbrot,
2 Tom aten, y2 B und Dill,
2 M öhren (120 g), 
grüne Pfefferkörner.

F ü r Q uarkbrote g ilt: J e  
abwechslungsreicher, desto 
besser. Denn was hübsch 
und  farbenfroh aussieht, 
m acht A ppetit. Probieren 
Sie es m al m it unseren R e
zepten. Sie werden stau 
nen, wieviel Anklang Sie 
m it den kalorienarm en B ro
ten  finden.
Quark und  Milch in  einer 
Schüssel g lattrühren. Sal
zen und  pfeffern, Quark in 
vier Portionen tehen. 
Schnittlauch und  Petersihe 
abbrausen, trockentupfen, 
hacken. In  einer Schüssel 
m it dem Quark verrühren. 
Auf die beiden G raubrot
scheiben streichen. B rote 
halbieren. E ier schälen. In  
Scheiben schneiden. B rote 
m it Eischeiben, über K reuz 
gelegten Sardehenhlets und 
Tom atenm ark-Tupferngar- 
nieren.
Die zweite Quark-Portion 
m it Paprika edelsüß, K nob
lauchpulver und  geriebener 
M uskatnuß würzen. Auf 
die beiden G raubrotschei
ben streichen. B rote hal
bieren. Ohven in  Scheiben

schneiden. Auf zwei B ro t
hälften vertehen. Zwiebel 
schälen, in  dünne Ringe 
schneiden. Auf die beiden 
anderen Brotscheiben le
gen, K apern hacken und 
drüberstreuen.
Die d ritte  Portion m it ge
riebenem M eerrettich und 
einer Prise Küm m el m i
schen. Auf die zwei Voh- 
kornbrotscheiben strei
chen. Brotscheiben halbie
ren. Schinken würfeln, über 
zwei B rothälften  streuen. 
Petersihe in  kleine S träuß
chen zerpflücken, Schin
kenwürfel dam it garnieren. 
Die Zunge in  dünne S trei
fen schneiden. Gitterförmig 
auf die anderen B rothälf
ten  legen. Cornichons in  
Fächer schneiden und 
drauf legen.
Die vierte Q uark-Portion 
m it Senf und  Curry ver
rühren. Auf die W eißbrot
scheiben streichen. Brote 
halbieren. Tom aten w a
schen, abtrocknen und  die 
Stengelansätze rausschnei
den. Tom aten in  Scheiben 
schneiden. Auf zwei B ro t
hälften vertehen. Dill ab 
brausen, trockentupfen, 
hacken. Ü ber die Tom aten 
streuen. Möhren putzen, 
Waschen, abtrocknen. Grob 
raspeln. Auf die resthchen 
W eißbrothälften geben. 
Grünen Pfeffer leicht zer
drücken, über die Möhren 
streuen.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 20 Minuten.
W ann reichen? Als A bend
brot. G etränk: Milch, Bier 
oder Weißwein.Süßes Obst 'pikant gefüllt: Quark-Birnen. Rezept Seite 83.
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Charlotte
F ü r 8 Personen

Quark-

200 g Löffelbiskuits,
1 y% Glas (3 ol) Rum ,
600 g frische oder 
tiefgekühlte Erdbeeren, 
10 B la tt weiße Gelatine, 
750 g Speisequark,
300 g Zucker,
1 Päckchen 
Vanillinzucker, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
y2 1 Sahne,
2 Eiweiß,
6 Eßlöffel heißes Wasser, 
30 g gehackte Pistazien.

W enn Sie m al Ih re  Familie 
oder Gäste m it einer unge
wöhnlichen Süßspeise über
raschen wollen, sollten Sie 
es m it dieser Quark-Char
lo tte  tun . Vor allem an hei
ßen Tagen ist sie eine 
Köstlichkeit.
Aus Pergam entpapier einen 
Kreis von 26 cm D urch
messer (wie eine Spring
form) schneiden. Auf eine 
T ortenplatte legen. Den 
Springformring draufset
zen. Löffelbiskuits halbie
ren und  m it R um  beträu
feln. H ochkant (R undun
gen nach oben) und dicht 
aneinander an die Ring- 
innenwand stellen. Mit den 
restlichen B iskuithälften 
den Boden auslegen.
Frische Erdbeeren un ter 
kaltem  W asser ab spülen. 
Entstielen. Auf einem Sieb 
gut abtropfen lassen. (Tief
gekühlte Erdbeeren in  einer 
Schüssel auf tauen.) 12 
Früchte für die Garnierung 
zurücklassen. Die restlichen 
halbieren.
Gelatine in  einem Becher 
m it kaltem  W asser einwei- 
chen. Inzwischen Quark, 
Zucker, Vanillinzucker, ab- 
geriebene Zitronenschale 
und % 1 Sahne in einer 
Schüssel verrühren. Jeweils 
getrennt in  zwei Schüsseln 
y4 1 Saline und das Eiweiß 
steif schlagen.
Gelatine ausdrücken. U nter 
ständigem  R ühren in  dem 
heißen W asser auflösen. 
E tw as abkühlen lassen. U n
ter die Quarkmasse rühren, 
dann die Sahne und den E i

schnee drunterziehen. So
bald die Mischung steif zu 
werden beginnt, abwech
selnd m it den Erdbeeren 
lagenweise in die Spring
form füllen. Die oberste 
Schicht muß Quarkmasse 
sein. 60 M inuten zugedeckt 
in den K ühlschrank stellen. 
Vor dem Servieren den Ring 
der Springform entfernen. 
Auf der Oberfläche 12 Tor
tenstücke markieren. 
Restliche Sahne in einer 
Schüssel steif schlagen, in 
den Spritzbeutel füllen. 
Auf jedes Tortenstück ei
nen Sahnetuff setzen. Mit 
je einer Erdbeere garnieren. 
Gehackte P istazien auf die 
Oberfläche streuen. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 30 Minuten.
Kalorien pro Stück: E tw a 
38Ö
W ann reichen? Als Dessert 
oder zum N achm ittagskaf
fee.
P S : S ta tt Erdbeeren kön
nen Sie auch Himbeeren, 
Pfirsichspalten oder M an
darinen aus der Dose neh
men. Zum Beträufeln der 
Löffelbiskuits eignen sich 
außer R um  auch andere 
Alkoholika wie Grand Mar- 
nier, Cognac, W einbrand, 
Aprikosengeist oder auch 
Cointreau.

Quarkcreme
3 B la tt weiße Gelatine,
% 1 Milch,
250 g M agerquark,
50 g Zucker,
1 Päckchen
V anillinzucker,
Saft einer halben Zitrone,
2 Eigelb,
50 g Rosinen,
50 g gehackte Mandeln,
2 Eiweiß,
1 Glas (2 cl) Rum .
F ü r die G arnierung:

1 Sahne,
1 Päckchen 
Vanillinzucker,
30 g gehackte Mandeln.

Gelatine in  einem Becher 
m it kaltem  W asser ein wei
chen.
Milch in einem Topf auf- 
kochen. Gelatine ausdrük-

M iam i in  Florida, U SA , ist 
als der Welt größtes Ferien
zentrum berühmt und beliebt.

ken. In  der heißen Milch 
auflösen. Abkühlen lassen. 
M agerquark m it Zucker, 
Vanillinzucker, Z itronen
saft und  Eigelb in  einer 
Schüssel schaumig rühren. 
Die abgekühlte Milch rein
rühren. Rosinen auf einem 
Sieb un ter heißem W asser 
waschen. Abtropfen lassen 
und gut abtrocknen. Zu
sammen m it den Mandeln 
zum Quark geben. Eiweiß 
in  einer Schüssel steif schla
gen und  un ter den Quark 
heben. Quarkcreme in  eine 
Schüssel oder vier Gläser 
füllen. Zugedeckt im  K üh l
schrank 30 M inuten erkal
ten  lassen.
F ü r die Garnierung Sahne 
in  einer Schüssel m it Vanil
linzucker steif schlagen. In  
einen Spritzbeutel geben. 
Quarkcreme vor dem Ser
vieren m it Sahnetupfen 
garnieren und m it gehack
ten  Mandeln bestreuen. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
36Ö!
W ann reichen? Als leichtes 
Dessert.

Quarkcreme
Miami

y8 1 Sahne,
1 Päckchen 
Vanillinzucker,
250 g Sahnequark,
4 Eßlöffel
Pfirsichkonfitüre (80 g),
2 Eßlöffel Apricot-Brandy 
(20 g),
25 g gemahlene 
Mandeln,
8 Aprikosenhälften aus 
der Dose (160 g),
50 g Blockschokolade 
zum Garnieren.

Sahne in  einer Schüssel m it 
Vanillinzucker halbsteif
schlagen. Mit Quark, Pfir
sichkonfitüre, Apricot-
B randy und  Mandeln ver
rühren. 30 M inuten zuge
deckt in  den K ühlschrank 
stellen.
Aprikosenhälften auf einem 
Sieb gründlich abtropfen 
lassen. Mit der Schnittflä
che nach oben auf 4 Glas
teller verteilen.
Quarkcreme aus dem K ühl
schrank nehmen. In  einen 
Spritzbeutel füllen. Creme 
spiralförmig in  die A pri
kosen spritzen. Von der 
Schokolade m it einem schar
fen Messer Raspeln ab 
schaben. Quarkcreme da
m it garnieren und  sofort 
servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K üh l
zeit 10 Minuten.

Quarkcreme M iam i wird in  süßen Aprihosenhälften angerichtet
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aus Ostpreußen, ist ein Blechkuchen von ganz besonderer Güte.

Quarkfladen
F ür den T eig:
500 g Mehl,
50 g Hefe,
150 g Zucker,
% 1 lauwarm e Milch,
80 g B u tter oder 
Margarine,
2 Eier,
1 Prise Salz.
F ü r die F ü llung :
1000 g Sahnequark,
50 g Zucker,
Saft und  abgeriebene 
Schale einer Zitrone,
1 Päckchen
V anillinzucker,
50 g Grieß,
125 g Rosinen,
Margarine zum Einfetten,

30 g Zucker zum 
Bestreuen,
30 g B utter.

Quarkfladen sind eine Spe
zialitä t aus Ostpreußen, die 
dort Glumsfladen genannt 
wird. Denn für die O st
preußen ist Quark Glumse. 
So werden die Fladen zu
bereitet :
F ü r den Teig Mehl in  eine 
Schüssel geben. In  die M itte 
eine Mulde drücken. Hefe 
reinbrö ekeln. M it etwas 
Zucker, etwas Milch und 
Mehl vom R and zum Vor
teig verrühren. Mit einem 
K üchentuch bedeckt an ei
nem  warmen Platz 15 Mi
nu ten  gehen lassen. R est

lichen Zucker und  Milch, 
B u tte r oder Margarine, 
Eier und  Salz in  die Schüs
sel geben. Alles zu einem 
glatten  Teig verrühren. 
Schlagen, bis der Teig Bla
sen w irft und  sich vom 
Schüsselrand löst. Noch 
m al 15 M inuten m it einem 
Tuch zugedeckt gehen las
sen.
In  der Zwischenzeit für die 
Füllung Quark m it Zucker, 
Z itronensaft und -schale, 
Vanillinzucker und  Grieß 
in  einer Schüssel g la ttrü h 
ren. Rosinen in  einem Sieb 
un ter heißem W asser wa
schen. Abtropfen lassen. 
Untermischen.
Die H älfte des Teigs auf 
einem gefetteten Blech aus-

Quarkfladen, eine Spezialität

Kalorien pro P erson : E tw a 
235.
Unser M enüvorschlag: Vor
weg eine K raftbrühe m it Ei. 
D ann als H auptgericht 
R um psteaks m it K räu te r
bu tter, Prinzeßbohnen und 
Pom m es frites. Dazu em p
fehlen wir einen spritzigen 
Moselwein. Quarkcreme 
Miami servieren Sie als 
Dessert.
P S : G ut schm eckt es auch, 
wenn Sie die Aprikosen auf 
Vanille- oder Zitroneneis 
anrichten und  die Pfirsich- 
konfitüre durch eine andere 
Konfitüre ersetzen.

Quarkcremetorte
Siehe Käse-Sahnetorte.

86



Bei dieser Quark-Fruchttorte können Sie mal wieder so richtig schlemmen, ohne sich besonders um  die schlanke Linie zu sorgen.

rollen, Quarkfüllung drauf
streichen. R est des Teiges 
in  Größe des Bleches aus- 
rollen. Auf den Quark legen. 
Mit Zucker bestreuen und 
m it Butterflöckchen be
legen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne schieben.
B ackzeit: 40 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Rausnehm en. Abkühlen 
lassen und  in  10 cm große 
Q uadrate schneiden.
E rg ib t 25 Stück. 
V orbereitung: Ohne R uhe
zeit 40 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
2ÖÖ

Quark- 
Fruchttorte
F ü r den T eig :
4 Eigelb,
4 Eßlöffel heißes Wasser, 
100 g Zucker,
4 Eiweiß,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
100 g Mehl,
75 g Speisestärke,
1 Teelöffel Backpulver. 
M argarine zum Einfetten. 
F ü r die F ü llung :
6 B la tt weiße Gelatine,
300 g Speisequark,
Saft einer Zitrone,
1 Päckchen Vanillinzucker,
2 Eigelb, 100 g Zucker,
5 Eßlöffel Milch (50 g),

4 Eßlöffel heißes Wasser,
2 Eiweiß, %  1 Sahne,
3 B ananen (360 g),
y2 Dose M andarin-Orangen 
(150 g),
250 g K aiserkirschen aus 
dem Glas.
F ü r die G arnierung:
10 g B utter,
1 Päckchen blättrige 
Mandeln (70 g),
%  1 Sahne,
1 Päckchen Vanillinzucker.

F ü r den Teig Eigelb m it 
W asser in  einer Schüssel 
schaumig schlagen. Dabei 
nach und  nach den Zucker 
zufügen. Eiweiß in einer 
Schüssel m it Vanillinzucker 
steif schlagen. Auf die E i

gelbmasse gleiten lassen. 
Mehl m it Speisestärke und 
B ackpulver mischen und 
auch in  die Schüssel geben. 
Locker unterheben. Spring
form (24 cm Durchmesser) 
m it Pergam entpapier aus
legen und m it M argarine 
einfetten. Teig reinfüllen. 
G lattstreichen und  in  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 30 M inuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Torte rausnehm en. Auf ei
nem  K uchendraht erkalten 
lassen.
In  der Zwischenzeit für die 
Füllung Gelatine in  kaltem  
W asser einweichen. Quark
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m it Zitronensaft, Vanillin
zucker, Eigelb, Zucker und 
Milch in einer Schüssel 
schaumig rühren. Gelatine 
ausdrücken, in heißem W as
ser auflösen und  in die 
Quarkmasse rühren. Zuge^ 
deckt in  den K ühlschrank 
stellen. Eiweiß und Sahne 
getrennt steif schlagen. 
W enn die Quarkmasse zu 
gelieren beginnt, Eiweiß 
und Sahne unterheben. Tor
tenboden so durchschnei- 
den, daß eine dünne und 
eine dicke Scheibe entsteht. 
Die dicke Scheibe auf eine 
T ortenplatte  geben. Spring
form rand drum herum  le
gen. E in D rittel der F ü l
lung auf den Boden geben. 
Geschälte, in Scheiben ge
schnittene Bananen, ab 
getropfte M andarin-Oran
gen und Kirschen (12 für 
die Garnierung zurücklas
sen) darauf verteilen. R est
liche Quarkmasse draufge
ben. M it der zweiten Tor
tenscheibe belegen. Für 
zwei bis drei Stunden in den 
K ühlschrank stellen.
B u tte r in einer Pfanne er
hitzen. Mandeln in 5 Minu

ten  darin goldgelb rösten. 
Sahne m it Vanillinzucker 
steif schlagen. E in D rittel 
davon in einen Spritzbeu- 
te l geben. Torte aus dem 
K ühlschrank nehmen. Den 
Springform rand entfernen. 
Tortenrand und  -Oberfläche 
m it Sahne bestreichen und 
m it Mandeln bestreuen. 12 
Stücke markieren. Mit dem 
Spritzbeutel dicke Tupfer 
auf die Stücke setzen. D ar
auf jeweils eine Kirsche.
V orbereitung: 45 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K üh l
zeit 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
45Ö

Quark- 
Kaltschale
250 g Sahnequark,
]/2 1 Butterm ilch, 
y2 Glas (1 cl) Rum,
Saft einer Zitrone,
75 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
100 g kernlose Rosinen,
500 g Äpfel.

Quark durch ein Sieb in 
eine Schüssel streichen. Mit 
Butterm ilch, Rum , Z itro
nensaft, Zucker und Vanil
linzucker glattrühren. 
Rosinen in  einer Schüssel 
m it kochendem W asser 
übergießen. 5 M inuten zie
hen lassen. Auf einem Sieb 
abtropfen lassen. Äpfel 
schälen, vierteln und die 
Kerngehäuse rausschnei
den. Äpfel viertel halbieren 
und in  hauchdünne Schei
ben schneiden. Rosinen und 
Apfelstücke in  eine Glas
schüssel geben und  m i
schen. Quarkmasse drüber
gießen.
Zugedeckt mindestens 120 
M inuten im K ühlschrank 
erkalten lassen und sehr 
kühl servieren. 
V orbereitung: 5 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K üh l
zeit 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
27Ö1
W ann reichen? Als Des
sert, als Erfrischung zwi
schendurch oder m it ge
bu ttertem  Vollkornbrot als 
Abendessen an heißen 
Sommertagen.

Quark-
Kartoffel
auflauf
500 g Pellkartoffeln,
20 g Margarine, Salz,
1 Zwiebel (40 g), 
y2 B und Petersilie,
500 g Speisequark,
2 Eigelb,
50 g Grieß,
%  1 Milch,
Salz,
1 Prise geriebene 
M uskatnuß,
1 Teelöffel Paprika edelsüß,
2 Eiweiß,
50 g geriebener 
Em m entaler Käse,
30 g B utter.

Kartoffeln schälen und  in  
Scheiben schneiden. Eine 
feuerfeste Form  m it M ar
garine einfetten. K arto f
felscheiben reingeben und 
salzen.
Zwiebel schälen und ganz 
fein hacken oder reiben. 
Petersilie abspülen, trok- 
kentupfen, fein hacken.



Quark m it Eigelb, Zwiebel, 
Petersilie, Grieß, Milch, 
Salz und  Gewürzen in einer 
Schüssel verrühren.
Eiweiß in  einer anderen 
Schüssel zu steifem Schnee 
schlagen und unterheben. 
Quarkmasse auf die K a r
toffeln verteilen. Geriebenen 
Käse darüberstreuen und 
B u tte r in  Flöckchen drauf
setzen. Form  in  den vor
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 40 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Rausnehm en und sofort 
servieren.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 40 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
425.
Wozu reichen? Zu F rika
dellen oder K oteletts und 
K opfsalat in  Joghurt-M a- 
rinade.

Quark
keulchen 
sächsisch
500 g Pellkartoffeln vom 
Vortage,
250 g Speisequark,
2 Eier,
50 g Mehl,
75 g Zucker,
1 Prise Salz, 
eine Messerspitze 
gemahlener Zimt, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
75 g K orinthen,
Mehl zum Bestäuben. 
A ußerdem :
100 g B u tte r oder 
Margarine,
4 Eßlöffel Zucker (60 g),
1 Teelöffel gemahlener 
Zimt.

Selbst waschechte Sachsen 
sind sich nicht einig: H eißt 
es nun  Quarkkeulchen oder 
Quarkkeilchen. Wobei die 
Keilchen wahrscheinlich 
m ehr dem  Erzgebirgischen 
und Böhmischen en tstam 
men. U nd auch was die Zu
ta ten  angeht, scheiden sich 
die Geister. Die einen wol
len ihre Keilchen oder K eul
chen nur m it Mehl als

B indem ittel, die anderen 
schwören auf Kartoffeln 
als Z u ta t. U nd weil die 
K eulchen m it Kartoffeln 
lockerer werden und  bes
ser schmecken, sollten Sie 
dieses R ezept m al probie
ren. F rüher wurden die 
Keulchen übrigens in  Lein
ölgebraten, weil es am preis
w ertesten zu haben war. 
Pellkartoffeln schälen und 
durch die Kartoffelpresse 
drücken oder fein reiben. 
In  eine Schüssel geben. 
K artoffeln und  Quark m it 
Eiern, Mehl, Zucker, Salz, 
Z im t und Zitronenschale 
mischen. Alles gu t durch
kneten.
K orinthen in  einer Schüs
sel m it kochendem W asser 
übergießen und 5 M inuten 
quellen lassen. Auf einem 
Sieb abtropfen lassen. In  
einem K üchentuch trok- 
kenreiben. Mit etwas Mehl 
bestäuben. In  die Schüssel 
geben und in  den Teig 
kneten.
M it einem Eßlöffel Klöße 
von etwa 5 cm D urchm es
ser abstechen. Mit dem 
Löffel flaehdrücken, so daß 
sie eine ovale Form  be
kommen.
B u tte r in  einer großen 
Pfanne erhitzen. Keulchen 
darin  bei schwacher H itze 
auf jeder Seite in  6 M inuten 
goldbraun braten. Im m er 
nu r so viele K eulchen auf 
einmal in  die Pfanne geben, 
daß sie sich nicht berüh
ren. Keulchen auf einer vor
gewärm ten P la tte  warm 
stellen, bis alle fertig sind. 
Zucker und  Z im t in  einem 
Schälchen mischen. K eul
chen dam it bestreuen und 
heiß servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 40 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
575.
W ann reichen? Nach einer 
kräftigen Suppe als H au p t
m ahlzeit oder auch als 
Abendessen.
P S : In  Sachsen um  die 
Jahrhundertw ende wurden 
K eulchen (übrigens noch 
ohne K orinthen und  Eier) 
nu r m it Z im t und Zucker 
bestreu t gegessen. Aber 
heute serviert m an auch 
gerne ein K om pott dazu. 
Auch Backobst is t als Bei
lage sehr behebt.

TIP
Wer die
Quarkklöße etwas 
herzhafter mag, 
kann anstelle von 
Zucker und  
Z im t braune 
Butter m it 
Semmelbröseln 
drüber geben.

Quarkklöße
100 g B utter,
4 Eier, Salz;,
500 g Quark,
130 g Grieß,
2 1 W asser, Salz. 
Zum B estreuen: 
60 g Zucker,
1 Teelöffel 
gemahlener Zimt. 
A ußerdem :
60 g B utter.

B u tte r in  einer Schüssel 
schaumig rühren. E ier und 
Salz reingeben. Quark u n 
terrühren. Grieß nach und 
nach zugeben. 20 M inuten 
zugedeckt quellen lassen. 
W asser m it Salz in  einem 
Topf aufkochen. Vom Teig 
m it einem Eßlöffel Klöße 
abstechen. Ins siedende, 
nicht sprudelnd kochende 
W asser gleiten lassen. So
bald  die K löße nach oben 
steigen, bei schwacher H it
ze 12 M inuten ziehen las
sen. M it einem Schaum 
löffel aus dem Topf heben. 
Abtropfen lassen und  in 
eine vorgewärm te Schüssel 
geben. Klöße in  drei P o r
tionen garen.
Zucker und  Zim t in  einem 
Schälchen mischen. Klöße 
dam it bestreuen, B u tte r in  
einer Pfanne leicht b räu 
nen und  drübergießen. 
Vorbereitung: Ohne Zeit 
zum  Quellen 10 Minuten. 
Zubereitung: 45 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
055.
W ann reichen? Als sä tti
gendes D essert nach einem 
leichten H auptgericht oder 
m it K om pott als süßes 
Abendessen.

schlesisch
100 g Margarine,
3 Eier,
75 g Zucker,
Salz,
y8 1 Milch,
25 g Hefe,
250 g M agerquark,
600 g Mehl.
F ü r die F ü llung :
125 g Rosinen, 
i y 2 Apfel (225 g),
100 g gehackte Haselnüsse. 
Mehl zum  Formen,
W asser, Salz.
Zum B estreuen:
60 g Zucker,
1 Teelöffel gemahlener 
Zimt.
Zum Übergießen:
50 g B utter.

Quarkklöße

M argarine in  einer Schüssel 
schaumig rühren. N ach und 
nach Eier, Zucker und  Salz 
reingeben. Milch in  einem 
Topf lauw arm  werden las
sen. Hefe reinbröckeln und  
darin  auflösen. Quark und 
Mehl in  einer Schüssel m i
schen. Mit der Hefemilch 
verrühren. N ach und  nach 
in  die M argarine rühren, 
bis ein fester, geschmeidiger 
Teig entsteht. Teig kräftig  
schlagen, bis er Blasen 
wirft. Mit einem K üchen
tuch  bedeckt an  einem 
warmen O rt 30 M inuten 
gehen lassen.
In  der Zwischenzeit für die 
Füllung Rosinen auf einem 
Sieb un ter heißem W asser 
abspülen. Abtropfen lassen 
und  m it H aushaltspapier 
trockenreiben.
Äpfel schälen, vierteln und 
die Kerngehäuse entfernen. 
Apfelviertel würfeln. Mit 
Rosinen und  gehackten H a
selnüssen mischen. Jeweils 
einen Eßlöffel Teig ab 
stechen. Auf der bem ehlten 
Arbeitsfläche zu 10 em 
großen runden Fladen for
men. Flachdrücken. Die 
Füllung darauf verteüen 
u nd  zu K lößen formen. 
W asser m it Salz in  einem 
Topf zum  Kochen bringen, 
Klöße reinlegen und  zuge
deckt in  15 M inuten gar 
ziehen lassen. Dabei das 
W asser n icht kochen lassen. 
K löße m it einem Sckaum-
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Zarter Mürbeteig m it einem Belag aus rotweingetränkten Backpflaumen, Speisequark und Sahne: Quarkkuchen aus dem E lsaß ,

löffel rausnehm en, ab trop 
fen lassen, in  eine vorge
w ärm te Schüssel geben. In  
einem Schälchen Zucker 
und Zim t mischen und  die 
Klöße dam it bestreuen. 
B u tte r in  einer Pfanne er
hitzen und über die Klöße 
gießen.
Vorbereitung : Ohne R uhe
zeit 50 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
1220.
Beilage: Jedes K om pott.

Quarkkuchen
aus dem Elsaß11
F ür den B elag:
% 1 Rotwein,
1 Stückchen Zimtstange, 
etwa 2 cm lang,
4 Gewürznelken,
375 g Backpflaumen 
ohne Steine.

F ü r den M ürbeteig:
250 g Mehl, 1 Ei,
60 g Zucker, 1 Prise Salz, 
150 g B u tte r oder 
Margarine,
Mehl zum Ausrollen. 
A ußerdem :
750 g Speisequark,
3 Eigelb,
80gSpeisestärke, % lSahne, 
80 g Zucker, 3 Eiweiß,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone, 
Puderzucker zum 
Bestäuben.

D er Q uarkkuchen aus dem 
Elsaß ist eines der besten 
Beispiele für die gu te  Küche 
dieses französischen L and
strichs. So wird er zube
reite t :
F ü r den Belag Rotwein m it 
Z im tstange und Gewürz
nelken in  einem Topf auf
kochen. Pflaum en kurz u n 
te r kaltem  W asser abspülen 
und abtropfen lassen. In  
eine Schüssel geben. Mit 
dem Rotwein begießen und 
zugedeckt über N acht quel
len lassen.

Am nächsten Tag für den 
Teig Mehl auf ein Back- 
b re tt geben. In  die M itte 
eine Mulde drücken und das 
E i reingeben. Zucker und 
Salz drüber streuen. Die gu t 
gekühlte B u tte r oder M ar
garine in  Flöckchen auf den 
M ehlrand setzen. Mit einem 
Messer oder einer Teig- 
k arte  alles von außen nach 
innen hacken. D ann m it 
kühlen H änden schnell zu 
einem geschmeidigen Teig 
kneten. Teig zu einer K u 
gel formen. In  Pergam ent
papier eingewickelt 30 Mi
nuten  im K ühlschrank ru 
hen lassen.
B ackbrett oder A rbeits
fläche m it Mehl bestäuben. 
Teig darauf etwa %  cm 
dick ausrollen. Eine Spring
form von 26 cm Durchm es
ser dam it auskleiden. D a
bei einen R and von etwa
1 cm Höhe ziehen und an 
den R and  der Springform 
andrücken.
Die eingeweichten Pflau
m en abtropfen lassen, Z im t
stange und Nelken en t
fernen. Pflaum en auf dem 
Teig verteilen.

Speisequark in  eine Schüs
sel geben. M it Eigelb und 
Speisestärke verrühren. 
Sahne in  einer Schüssel 
steif schlagen. Nach und 
nach zwei D ritte l des Zuk- 
kers einrieseln lassen. In  
einer anderen Schüssel E i
weiß zu steifem Schnee 
schlagen. Restlichen Zuk- 
ker und  Vanillinzucker u n 
terziehen. Schlagsahne, E i
schnee und Zitronenschale 
zum Quark geben und vor
sichtig, aber gründlich m i
schen. Quarkmasse in  die 
Springform füllen. Ober
seite m it einem breiten 
Messer, das kurz un ter 
kaltes W asser gehalten 
wurde, glattstreiehen. In  
den vorgeheizten Ofen auf 
die untere Schiene schieben. 
B ackzeit: 55 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Form  aus dem Ofen neh
men, Kuchen aus der Form  
heben. Auf einem K uchen
d rah t abkühlen lassen. Mit 
Puderzucker bestäuben und 
in  12 Stücke teilen. K ühl 
servieren.
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Quarkkuchen neapolitanische Art

Vorbereitung: Ohne Zeit 
zum Quellen 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne R uhe
zeit 55 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
465]
P S : Zugedeckt im K ühl
schrank hä lt sich der K u 
chen zwei bis drei Tage 
frisch.

Quarkkuchen 
gedeckt
500 g Mehl, 
y2 Päckchen 
Backpulver,
80 g Zucker,
2 Eier,
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
5 Eßlöffel Milch,
100 g Margarine,
Mehl zum Ausrollen, 
M argarine zum Einfetten. 
F ü r die F ü llung :
750 g M agerquark,
1 Päckchen 
Vanillesoßenpulver,
1 Ei,
150 g Zucker,
30 g B utter,
100 g Rosinen.
1 Eigelb zum Bestreichen.

Mehl m it Backpulver m i
schen und  auf ein B ack
blech oder die A rbeits
fläche geben. In  die M itte 
eine Mulde drücken. Zuk- 
ker, Eier, abgeriebene Zi
tronenschale und  Milch 
reingeben. M argarine in 
Flöckchen auf dem Mehl
rand  verteilen. Von außen 
nach innen schnell einen 
Teig kneten. Zugedeckt 30 
M inuten im K ühlschrank 
ruhen lassen.
K napp zwei D rittel des 
Teigs auf einem bem ehlten 
B ackbrett zu einer 45 mal 
40 cm großen P la tte  aus- 
rollen.
Auf ein m it Margarine ein
gefettetes Backblech legen. 
Den restlichen Teig 25 mal 
30 cm breit ausrollen.
F ü r die Füllung Quark, 
Vanülesoßenpulver, Ei, 
Zucker und B u tte r gut 
verrühren und  auf den 
Teigboden streichen. D a
bei einen 5 cm breiten 
R and frei lassen. Die ge
waschenen, abgetropften

und in einem Tuch trok- 
kengeriebenen Rosinen d ar
auf verteilen. Teigränder 
über die Füllung schlagen 
und  die zweite Teigplatte 
auflegen. Die R änder vor
sichtig andrücken. K uchen
oberfläche m it verquirltem  
Eigelb bestreichen. Mit ei
ner Gabel mehrmals einste
chen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne schieben.
B ackzeit: 35 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Rausnehm en. K uchen auf 
einen K uchendraht gleiten 
und  abkühlen lassen. Vor 
dem Servieren in  24 Stücke 
schneiden.
Vorbereitung: Ohne K ühl
zeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
2ÖÖ1

Quarkkuchen 
neapolita
nische Art

kuchen, den die Italiener 
P astiera N apoletana nen
nen.
F ü r die Füllung Graupen 
über N acht in  einer Schüs
sel m it W asser bedeckt 
quellen lassen.
Am nächsten Tag W asser 
abgießen. Graupen und 
Milch in  einen Topf geben. 
Aufkochen und  bei schwa
cher H itze zugedeckt so 
lange kochen lassen, bis die 
G raupen die Milch aufge
sogen haben. Das dauert 
etw a 20 Minuten.
In  der Zwischenzeit Quark 
in  eine Schüssel geben. Mit 
Eigelb und  Zucker g la tt
rühren. K andierte F rüchte 
grob hacken. Zusammen 
m it Zitronenschale, Zim t

und Orangenblütenwasser 
oder Orangenlikör un ter 
den Quark heben.
Zum Schluß die etwas ab- 
gekühlten Graupen m it 
dem Quark mischen. F ü l
lung zugedeckt 60 Minuten 
ruhen lassen.
F ü r den M ürbeteig Mehl 
auf ein B ackbrett geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Eigelb reingeben. 
Zucker und  Salz drüber
streuen. Die gu t gekühlte 
B u tte r oder Margarine in 
Flöckchen auf den Mehl
rand  setzen. Mit einem Mes
ser alles von außen nach in 
nen hacken. M it kühlen 
H änden schnell zu einem ge
schmeidigen Teig kneten. 
Mit Pergam entpapier be-

F ü r die F ü llung :
80 g Graupen, 
y2 1 Milch,
350 g Speisequark,
2 Eigelb, 150 g Zucker,
250 g gemischte kandierte 
Früchte,
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
1 Messerspitze Zimt,
2 Eßlöffel
Orangenblütenwasser oder 
1 Eßlöffel Orangenlikör. 
F ü r den M ürbeteig:
300 g Mehl,
1 Eigelb,
150 g Zucker, 1 Prise Salz, 
200 g B u tte r oder 
Margarine.
Mehl zum Ausrollen. 
A ußerdem :
1 Eiweiß zum Bestreichen. 
Puderzucker zum 
Bestäuben.

Aus Neapel, der größten 
S tad t im  italienischen K am 
panien, kom m t das R ezept 
für diesen pikanten K äse Gedeckter Quarkkuchen ist seit eh und je bekannt und beliebt.



Pikante Quarkplätzchen 
werden aus zartem Teig 
gebacken, mit Käsecreme 
gefüllt und zu 
Bier oder Wein gereicht.



Quarkplätzchen pikant

Quark-Melone ist selbst für Feinschmecker etwas Besonderes.

deckt 30 M inuten im  K ühl
schrank ruhen lassen.
Zwei D ritte l des Teiges auf 
einem bem ehlten Back
b re tt zu einer runden P la tte  
von 28 cm Durchmesser aus- 
rollen. Restlichen Teig zu 
einer runden P la tte  von 24 
cm Durchmesser ausrollen. 
Die größere P la tte  in  eine 
Springform von 24 cm 
Durchmesser drücken und 
am R and  hoehziehen. 
Füllung auf dem Teig ver
teilen. Oberfläche glatt- 
streichen und m it der zwei
ten  Teigplatte bedecken. 
R and  der oberen P la tte  m it 
dem Seitenrand zusam 
m endrücken. Oberfläche 
m it verquirltem  Eiweiß be
streichen.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen.
B ackzeit: 60 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Form  aus dem Ofen neh
men. K uchen aus der Form  
lösen. Auf eine P la tte  set
zen und  abkühlen lassen. 
Puderzucker durchsieben, 
dam it den Q uarkkuchen 
bestäuben und in  12 Stücke 
teilen.
Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Quellen 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne R uhe
zeit 80 M inuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
47CL

Quark- 
Melone
1 Honigmelone (1500 g), 
Saft einer Zitrone,
400 g Sahnequark,
6 Eßlöffel Sahne (150 g),
3 Eßlöffel Zucker (45 g),
1 Päckchen
V anillinzucker,
2 Glas (je 2 cl) Eierlikör.

Die gu t gekühlte Melone 
halbieren und entkernen. 
Mit einem Kartoffelaus- 
stecher K ugeln rauslösen 
oder das Fruchtfleisch vor
sichtig m it einem Eßlöffel 
rauslieben und in etwa 1 y2 
cm große W ürfel schneiden. 
Fruchtfleisch auf einen Tel
ler geben. Mit Zitronensaft

beträufeln und zugedeckt 
15 M inuten im  K ühl
schrank ziehen lassen. 
Inzwischen Quark durch 
ein Sieb in  eine Schüssel 
streichen. Mit Sahne, Zuk- 
ker und  Vanillinzucker 
glattrühren.
Die H älfte der Melonen
kugeln oder -Würfel un ter 
den Quark heben (die an 
deren wieder in den K ühl
schrank stellen). Quark in 
die beiden Melonenhälften 
füllen. Mit Folie abdecken 
und  20 M inuten im  K üh l
schrank erkalten lassen. 
Melonenhälften auf einer 
G lasplatte anrichten. Die 
restlichen F rachtstücke 
drüber verteilen. Jede Me
lonenhälfte m it einem Glas 
Eierlikör begießen. Sofort 
servieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
23Ö
W ann reichen? Als Dessert 
oder als erfrischenden Im 
biß an  heißen Tagen.

Quark- 
Napfkuchen
100 g kernlose Rosinen,
1 Glas (2 cl) Kirschwasser. 
125 g B u tte r oder 
Margarine,
150 g Zucker,
1 Päckchen
V anillinzucker,

2 Eier,
250 g Magerquark,
350 g Mehl,
1 Päckchen Backpulver, 
8 Eßlöffel Milch, 
Margarine 
zum Einfetten, 
Semmelbrösel zum 
Ausstreuen.
Puderzucker zum 
Bestäuben.

N icht n u r M änner und K in
der heben Napfkuchen -  
und  wenn er m it Quark ge
backen wurde, heben ihn 
alle noch mehr. Denn der 
Q uark-Napfkuchen ist ganz 
besonders saftig. U nd das 
Backen ist ein K inderspiel: 
D enn dieser R iihrkuchen 
gelingt einfach immer. 
Rosinen in  einem Sieb m it 
heißem W asser abspülen. 
Abtropfen lassen und  in 
eine Schüssel geben. Mit 
Kirschwasser begießen und 
zugedeckt 15 M inuten quel
len lassen.
B u tte r oder Margarine in 
einer Schüssel schaumig 
rühren. N ach und  nach 
Zucker und  Vanillinzuk- 
ker reingeben, dann einzeln 
die Eier.
Quark durch ein Sieb in  die 
Schüssel streichen. Alles 
gu t mischen und g la ttrü h 
ren.
Mehl und B ackpulver m i
schen. Eßlöffelweise ab 
wechselnd m it der Milch 
un ter die Quarkmasse he
ben. Zum Schluß kommen 
die Rosinen rein.

Eine Napfkuchenform  m it 
Margarine einfetten und 
m it Semmelbröseln aus- 
streuen. Teig einfüllen. Die 
Form  in den vorgeheizten 
Ofen auf die untere Schiene 
schieben.
Backzeit: 75 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Form  aus dem Ofen neh
men. K uchen etwas abküh
len lassen und auf eine 
P la tte  stürzen. Mit P uder
zucker bestäuben. In  28 
Stücke teilen.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 85 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
125!
P S : W er diesen N apf
kuchen zum K indergeburts
tag  serviert, kann  s ta tt  der 
Rosinen -  oder zusätzlich -  
auch Schokoladenplätzchen 
einbacken.

Quarkplätz
chen pikant
F ür den T eig:
200 g Mehl,
100 g trockener 
M agerquark, Salz,
100 g B u tte r oder 
Margarine.
Mehl zum  Ausrollen,
1 Eigelb zum  Bestreichen, 
Küm m el zum Bestreuen. 
F ü r die Füllung:
1 Ecke reifer Camembert 
(125 g), 50 g B utter, 
y2 Teelöffel Paprika 
edelsüß, Salz,
1 kleine Zwiebel (30 g),
1 kleine Gewürzgurke,
14  Bund Petersilie, 
y2 Teelöffel getrocknete 
Dillspitzen.

F ü r den Teig Mehl auf ein 
B ackbrett geben. Quark 
drüberkrüm eln. Mit Salz 
bestreuen. Die gu t gekühlte 
B u tte r oder M argarine in 
Flöckchen drauf verteilen. 
M it kühlen H änden schnell 
zu einem geschmeidigen 
Teig kneten. M it Perga
m entpapier bedeckt 30 Mi
nuten  im K ühlschrank ru 
hen lassen.
Teig rausnehm en und  auf 
einem bem ehlten B ackbrett 
y2 cm dick ausrollen. Plätz-
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chen von etwa 5 cm D urch
messer ausstechen. E rgibt 
40 Stück.
20 Plätzchen m it verquirl
tem  E i bestreichen und  m it 
Küm m el bestreuen.
Alle P lätzchen m it genü
gend A bstand auf ein m it 
kaltem  W asser abgespültes 
Backblech setzen.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Blech aus dem Ofen neh
men. P lätzchen auf einem 
K uchendraht etwa 30 Mi
nuten  abkühlen lassen.
In  der Zwischenzeit für die 
Füllung Cam em bert auf 
einem Teller m it einer Ga
bel ganz fein zerdrücken. 
M it der weichen B u tte r m i
schen und zu einer g latten  
Creme rühren. M it Paprika 
und  Salz p ikant würzen. 
Zwiebel schälen und  fein 
reiben.
Gewürzgurke in  3 m m  gro
ße W ürfel schneiden. 
Petersilie abspülen, trok- 
kentupfen und  hacken. 
Zwiebel, Gurke, Petersilie 
und  Dillspitzen un te r die 
Käsecreme mischen. Mit 
Pergam entpapier bedeckt 
20 M inuten im  Eisfach des 
K ühlschranks erkalten las
sen. Die n icht m it K üm m el 
bestreuten Plätzchen m it 
Füllung bestreichen. Die 
übrigen P lätzchen m it der 
bestreuten Seite nach oben 
drauflegen. E tw as an- 
drücken. E rgibt 20 Stück. 
V orbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitung: Ohne R uhe
zeit und  Abkühlzeit 55 Mi
nuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
l 2 ä
W ann reichen? Als K nab
berei an  Bier- oder W ein
abenden. Pikanter Quark-Pudding m it Tomatensoße und Salat ist ein einfaches, aber herzhaftes M enü.
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Quark-Reistorte italienisch

Quark- 
Pudding
60 g B u tte r oder Margarine, 
125 g Semmelbrösel,
500 g Sahnequark,
125 g Zucker, 3 Eigelb, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
50 g gemahlene Mandeln, 
50 g kernlose Rosinen,
3 Eiweiß,
M argarine zum Einfetten. 
Semmelbrösel zum 
Ausstreuen.

B u tte r oder M argarine in 
einem Topf erhitzen. Sem
melbrösel reinsehütten. U n
te r  R ühren 3 M inuten an 
rösten. Topf vom H erd 
nehmen. Quark durch ein 
Sieb in  den Topf streichen. 
Mit Zucker, Eigelb, abge
riebener Zitronenschale 
und Mandeln verrühren. 
Rosinen auf einem Sieb un 
te r  heißem W asser abspü
len und  in  einem K üchen
tu ch  trockenreiben.
Eiweiß steif schlagen. Mit 
den Rosinen auf die Quark
masse geben. Locker un ter
heben. Eine Puddingform  
m it Margarine gu t einfetten 
und m it Semmelbröseln aus
streuen.
Quarkpudding reinfüllen. 
Form  gu t verschließen. Ins 
W asserbad stellen. 60 Mi
nu ten  kochen lassen.
F  orm aus dem W asserbad 
nehmen. Deckel abnehmen. 
Pudding 5 M inuten aus
dam pfen lassen. D ann auf 
eine runde P la tte  stürzen 
und  sofort servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
5951
Beilage: Fruchtsaft, V a
nille-, F rucht- oder W ein
schaumsoße.

Quark- 
Pudding 
pikant
500 g Pellkartoffeln,
250 g gekochter 
Schinken,
2 Zwiebeln (80 g),
1 B und Petersilie,
500 g sehr trockener 
M agerquark,
3 Eier, 120 g Mehl,
1 Teelöffel Backpulver,
80 g B u tte r oder Margarine, 
Salz, weißer Pfeffer, 
i/2 Teelöffel 
geriebene M uskatnuß. 
M argarine zum  Einfetten.

Kartoffeln schälen und 
noch warm  durch die Presse 
in  eine Schüssel drücken. 
Schinken in  y2 cm große 
W ürfel schneiden.
Zwiebeln schälen und  rei
ben. Petersilie abspülen, 
trockentupfen und hacken. 
Zu den Kartoffeln geben. 
Quark drüberbröckeln. Die 
Eier aufschlagen und  auch 
reingeben. M it Mehl und 
Backpulver bestreuen. 
B u tte r oder Margarine in 
Flöckchen draufsetzen. Al
les m it kühlen H änden zu 
einem geschmeidigen Teig 
kneten. M it Salz, Pfeffer 
und  M uskatnuß würzen. 
Puddingform  m it M argarine 
einfetten. Teig reinfüllen. 
Form  ins kochende W as
serbad setzen. Pudding 60 
M inuten kochen. Aus dem 
W asserbad nehmen. Form  
u n te r kaltem  W asser ab- 
schrecken. Pudding auf 
eine P la tte  stürzen und  so
fo rt servieren. 
Vorbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: 70 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
6701
Beilagen: Tom atensoße und  
gem ischter Salat.

Quark- 
Reistorte
italienisch

1 1
F ür den M ürbeteig:
250 g Mehl, 1 Ei,
65 g Zucker, 1 Prise Salz, 
125 g B u tte r oder 
Margarine.
F ü r die F ü llung :
75 g Milchreis, % 1 Milch, 
100 g K orinthen,
500 g Sahnequark,
125 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
65 g B u tte r oder Margarine,
2 Eigelb,
10 g  Speisestärke,
1 Prise Salz, 2 Eiweiß. 
A ußerdem :
Mehl zum Ausrollen,
30 g Semmelbrösel,

F ü r den M ürbeteig Mehl 
auf ein B ackbrett geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Das E i reingeben. 
Zucker und  Salz drüber
streuen. Die gu t gekühlte 
B u tte r oder M argarine in 
Flöckchen auf den Mehl
rand  verteilen. Von außen 
nach innen schnell einen 
geschmeidigen Teig kne
ten. Zugedeckt 30 M inuten 
im K ühlschrank ruhen las
sen.
F ü r die Füllung Milchreis 
auf einem Sieb waschen und  
abtropfen lassen. In  einem 
Topf m it der Milch auf-

M arina Grande auf Capri.

kochen. D ann 15 M inuten 
bei ganz schwacher Tempe
ra tu r  quellen lassen. 
K orinthen in  einer Schüs
sel m it kochendem W asser 
überbrühen und 10 Minu
ten  quellen lassen. Ab- 
tropfen und  in  einem K ü 
chentuch trocken reiben. 
Quark in  einer Schüssel m it 
Zucker, Vanillinzucker, 
B u tte r oder Margarine, E i
gelb, Speisestärke und  Salz 
g lattrühren. D ann m it dem 
etwas abgekühlten Reis 
und  den K orinthen m i
schen. Eiweiß in  einer 
Schüssel steif schlagen und 
locker un te r die Quark
masse heben.
M ürbeteig auf einem be
m ehlten B aekbrett x/ 2 cm 
dick rund  ausrollen. 
Springform m it einem 
Durchmesser von 26 cm 
dam it auskleiden und  einen
4 cm hohen R and ziehen. 
Teig m it Semmelbröseln 
bestreuen.
Füllung über den Teig ver
teilen. Mit einem ange
feuchteten Messer oder 
Löffel glattstreichen.
Form  in  den vorgeheizten 
Ofen auf die un terste  Schie
ne schieben.
Backzeit: 70 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Tem peratur abschalten. 
Torte im  Ofen abkühlen 
lassen. D ann aus der Form  
nehmen. In  12 Stücke 
schneiden und  servieren. 
V orbereitung: Ohne R uhe
zeit 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Ab-
kühlzeit 115 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
37(K
P S : D am it die Torte am 
R and der Springform nicht 
anklebt, kann  m an ein 
Stück eingefettetes Perga
m entpapier dazwischen
setzen.
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Quarkrouladen: D ünn ausgerollter Quark-Mürbeteig wird m it einer Sauerkrautfüllung zusammengerollt und m it Käse überbacken.

Quark- 
Remoulade
1 hartgekochtes Ei, 
je y2 Bund Petersilie, 
Dill und  Schnittlauch,
1 Ei, 1 Eßlöffel Milch, 
250 g M agerquark,
1 Eßlöffel Zitronensaft, 
1 Teelöffel süßer Senf, 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
6 Eßlöffel Öl (60 g).

Remoulade gibt vielen Ge
richten erst den letzten 
Pfiff. Aber m ancher m eidet 
sie wegen ihrer vielen K a
lorien. M it Quark-Remoü- 
lade ist auch Linienbewuß
ten  geholfen. Sie is t fe tt
arm  und  schmeckt prima. 
E i schälen, abkühlen lassen 
und  zusammen m it den ab 
gespülten K räu tern  hak- 
ken. E i und  K räu ter m it 
dem rohen Ei, Milch, Quark, 
Zitronensaft, Senf, Salz, 
Pfeffer und Zucker im  Mi
xer oder m it dem H and
rührgerät pürieren. Dabei 
das Öl nach und  nach zu

gießen und unterrühren. Bis 
zum Servieren 30 M inuten 
zugedeckt in  den K ühl
schrank stellen. 
V orbereitung: 5 M inuten.
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 5 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
24Q.
W ozu reichen? Zu hartge
kochten Eiern, gekochter 
R inderbrust, Sülze, panier
tem  Eisch oder kaltem  
Roastbeef.
PS: Im  Sommer können 
Sie auch beliebige andere 
frische K räu ter in  die R e
moulade geben.

TIP
Quark- Remoulade 
schmeckt auch, 
wenn man fertige 
Mayonnaise m it 
Quark, Gewürzen 
und Kräutern  
verrührt.

Quark- 
rotiladen
F ür den Teig:
250 g Mehl,
250 g M agerquark, Salz, 
100 g B u tte r oder 
Margarhie.
F ü r die F ü llung :
75 g fe tter Speck,
500 g Sauerkraut,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Eßlöffel Zucker (15 g),
3 W acholderbeeren,
1 Lorbeerblatt,
Mehl zum  Ausrollen, 
M argarine zum Einfetten. 
Außerdem: 2 Eier, 
y4 1 saure Sahne, Salz, 
geriebene M uskatnuß,
1 Zwiebel (40 g),
50 g geriebener 
Em m entaler Käse,
30 g B utter.

F ü r den Teig Mehl auf ein 
B ackbrett geben. In  die 
M itte eine Mulde drücken. 
Quark reinbröckeln. Mit 
Salz bestreuen. Die gu t ge
kühlte B iitter oder M arga
rine in  Flöckchen auf den

Mehlrand setzen. Von au 
ßen nach innen schnell einen 
geschmeidigen Teig kneten. 
Zugedeckt 30 M inuten im 
K ühlschrank ruhen lassen. 
In  der Zwischenzeit die 
Füllung zubereiten. Dazu 
Speck in  y2 cm große W ür
fel schneiden. In  einem 
Topf in  3 M inuten glasig b ra 
ten. Sauerkraut dazugeben. 
Mit Salz, Pfeffer und  Zuk- 
ker würzen. W acholderbee
ren und Lorbeerblatt drauf - 
legen. Zugedeckt 30 Minu
ten  dünsten. D ann W achol
derbeeren und  Lorbeerblatt 
rausnehm en. Sauerkraut 
abkühlen lassen.
Teig auf dem bem ehlten 
B ackbrett 3 mm dick rech t
eckig ausrollen. Sauerkraut 
so drauf verteilen, daß an 
den Längsseiten ein 1 cm 
breiter R and bleibt. Teig 
längs fest zusammenrollen. 
Teigrand andrücken. Von 
der Rolle etwa 8 cm lange 
Rouladen abschneiden. 
Eine flache feuerfeste Form  
m it Margarine einfetten. 
Rouladen reinlegen.
E ier in  einer Schüssel m it 
saurer Sahne, Salz und
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Quark-Schmarrn

M uskat verquirlen. Über 
die Rouladen gießen. 
Zwiebel schälen, in  hauch
dünne Ringe schneiden und 
über die Rouladen vertei
len. M it K äse bestreuen. 
B u tte r in  Flöckchen drauf
setzen.
Form  in den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne schieben.
B ackzeit: 40 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Form  aus dem Ofen neh
men. R ouladen heiß in  der 
Form  servieren. 
Vorbereitung: Ohne K ühl
zeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 85 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
95ÖI
Unser Menü Vorschlag: Vor
weg eine Bouillon m it E in 
lage. D ann Quarkrouladen 
m it K oteletts oder Kasse
ler Rippenspeer. Dazu 
schmeckt ein kühles Bier 
und  eventuell ein eisge
kühlter klarer Schnaps. Als 
D essert: Buttermilchgelee.

Quarksahnetorte
Siehe Käse-Sahne-Torte.

Quark- 
Schmarrn

Das R ezept für den Q uark
schm arrn stam m t noch aus 
d e rg u ten a lten k . u. k.-Zeit. 
U nd darum  heißt er auf 
gu t österreichisch Topfen- 
Schm arrn. Übrigens: W er 
seinen Schm arrn lieber in 
B u tte r oder in M arga
rine backen will, kann  das 
getrost tun . Allerdings wird 
der Schm arrn in  Schweine
schmalz ganz besonders saf
tig  und  locker.
Rosinen in  einer Schüssel 
m it kochendem W asser 
überbrühen und  10 Minu
ten  quellen lassen. D ann 
auf einem Sieb abtropfen 
lassen und  in  einem K ü 
chentuch trockenreiben. 
W ährend die Rosinen quel
len, den Quark durch ein

Sieb in eine Schüssel strei
chen. M it Eigelb und  Sahne 
verrühren. Zucker und 
Mehl drüberstreuen und 
zusam m en m it den Rosinen 
unterrühren.
Eiweiß in  einer Schüssel zu 
steifem Schnee schlagen. 
U nter die Schmarrnmasse 
heben.
Schweineschmalz in  einer 
großen Pfanne erhitzen. 
Schm arrnteig reingeben. 
Pfanne (bitte keine k u n st
stoffbeschichtete) in den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 20 M inuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp  %  große Flamme. 
Pfanne aus dem Ofen neh-

50 g kernlose Rosinen, 
500 g Magerquark,
4 Eigelb,
2 Becher saure Sahne 
(200 g),
50 g Zucker, 150 g Mehl,
4 Eiweiß,
50 g Schweineschmalz,
3 Eßlöffel Zucker (60 g).

men. Schm arrn m it 2 Ga
beln in  m undgerechte Stük- 
ke reißen. Auf eine P la tte  
gleiten lassen. Mit Zucker 
bestreut servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
67Ö:
W ann reichen? Als H au p t
gang nach einer Suppe oder 
Dolmas, Geflügelmuscheln 
Morney oder H uhn in  B lä t
terteig. Sie können den 
Q uarksehm arm  aber auch 
als Dessert servieren. Dann 
reicht er für 6 bis 8 P er
sonen.
P S : J e  trockner der Quark, 
um  so besser wird der 
Schmarrn. Sie können den 
Quark 2 Tage lang im

Nicht nur in  
Österreich beliebt: 
Quark-Schmarrn.



Der Quarkstollen wird m it getrockneten Aprikosen, Orangeat, Zitronat und Rosinen gebacken.

K ühlschrank, nur in P er
gam entpapier gewickelt, 
austrocknen lassen. D ann 
läß t er sich jedoch schwer 
durch ein Sieb streichen 
und  wird besser gerieben.

Quarkstollen
Je  150 g B u tte ru n d  Zucker,
2 Päckchen
V anillinzucker,
3 Eier,
100 g getrocknete 
Aprikosen,
100 g Orangeat,
50 g Z itronat,
Saft einer Orange,
Saft einer Zitrone,
250 g Speisequark,
600 g Mehl,
1 Päckchen Backpulver, 
125 g Rosinen,
M argarine zum Einfetten. 
Mehl zum Bestäuben.
Zum B estreichen:
50 g zerlassene B utter,
25 g Puderzucker.

B utter, Zucker und  Vanil- 
linzucker in  einer Schüssel 
schaumig rühren. E ier nach 
und nach dazugeben. K räf
tig  weiterrühren.
Aprikosen waschen, ab trop 
fen lassen und zusammen 
m it Orangeat und Z itronat 
fein hacken. Mit Orangen- 
und Zitronensaft in die 
Schüssel geben.
Q uark durch ein Sieb strei
chen. Der kom m t auch in 
die Schüssel. Mehl m it 
Backpulver drüberstreuen. 
Alles gu t verrühren und 
kräftig  kneten. Es m uß ein 
fester Teig entstehen. 
Rosinen in einem Sieb u n 
te r heißem W asser gründ
lich abbrausen. A btropfen 
lassen, m it H aushaltspa
pier trockenreiben. In  e t
was Mehl wälzen und  in  
den Teig kneten. Teig zu 
einem Stollen formen. Auf

das eingefettete und  m it 
Mehl bestäubte Backblech 
legen und in den vorge
heizten Ofen auf die m itt
lere Schiene schieben. 
B ackzeit: 70 M inuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Elamme. 
Nach 50 M inuten m it Alu
folie abdecken. Aus dem

Ofen nehm en und  noch 
warm m it zerlassener B u t
te r bestreichen und m it 
Puderzucker bestreuen. E r
kalten  lassen. In  30 Stücke 
schneiden.
V orbereitung: 35 Minuten. 
Z ubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
2ÖÖ!
PS: W enn der Quark zu

trocken ist, rühren Sie ihn 
m it einigen Eßlöffel Milch 
oder Sahne (bei Sahne be
kommen Sie aber etwas 
m ehr Kalorien) sämiger. 
Übrigens, Sie behalten ein 
sauberes Backblech, wenn 
Sie es m it Alufolie ausle
gen. Aber bei Stollen sollten 
Sie auch die etwas ein
fetten.

r ’ ■-
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Quarkstrudel

Der Teig für den Quarkstrudel wird hauchdünn ausgerollt, m it Quark-Rosinen-Masse bestrichen und gleichmäßig aufgerollt.

Quark- 
Streusel- 
kuchen
F ü r den T eig :
300 g Mehl,
20 g Hefe,
60 g Zucker,
knapp % 1 lauwarme Milch, 
80 g Margarine,
1 Ei, 1 Prise Salz, 
abgeriebene Schale 
einer Zitrone,
Margarine zum Einfetten, 
Mehl zum Bestäuben.
F ü r den B elag :
150 g B utter,
150 g Zucker,
1 Päckchen
V anillinzucker,
3 Eier,
1000 g Speise quark,
1 Eßlöffel Rum  oder Arrak, 
30 g Speisestärke.
F ü r die Streusel:
150 g Mehl,
150 g Zucker,
1 Prise Salz,
1 Teelöffel gemahlener 
Zimt,
80 g B utter.

Mehl in eine Schüssel geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Hefe reinbrök- 
keln. 1 Eßlöffel Zucker 
draufstreuen. Mit etwas lau
warmer Milch und  Mehl 
vom R and  zu einem Vor
teig verrühren. 20 M inuten 
zugedeckt an  einem w ar
men O rt gehen lassen. R est
lichen Zucker, restliche 
Milch, M argarine in  Flöck
chen, E i, Salz und Z itro
nenschale reinkneten. Teig 
schlagen, bis er Blasen 
w irft und sich vom Schüs
selrand löst. Backblech m it 
M argarine einfetten und 
leicht m it Mehl überstäu
ben. Teig darauf ausrollen. 
Mit einem K üchentuch be
deckt 20 M inuten gehen 
lassen.
In  der Zwischenzeit fü r den 
Belag B utter, Zucker und 
Vanillinzucker schaumig 
rühren. E ier nach und nach 
reinrühren. Quark, R um  
oder A rrak und Speise
stärke zugeben und  so lange 
rühren, bis die Masse g la tt 
ist. Auf den Teig streichen. 
F ü r die Streusel Mehl, Zuk- 
ker, Salz und  Zim t in  eine

Schüssel geben. B u tte r in 
einem kleinen Topf zerlas
sen (aber nicht bräunen). 
Langsam in die Schüssel 
gießen. Dabei m it einer 
Gabel oder den H änden 
alles vermischen und  zu 
Streuseln zerkrümeln. Die 
Streusel über den Q uark
belag verteilen.
Backblech in  den vorge
heizten Ofen auf die untere 
Schiene schieben.
B ackzeit: 35 bis 45 Minu
ten.
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme:
10 M inuten vor Ende der 
Backzeit Blech auf die 
oberste Schiene stellen. 
K uchen aus dem Ofen neh
men. Auf dem Blech ab 
kühlen lassen und  vor dem 
Servieren in  30 Stücke 
schneiden.
V orbereitung: Ohne R uhe
zeit 55 Minuten. 
Z ubereitung: 50 M inuten.
K alorien pro S tück: E tw a 
Wl5.
W ann reichen? Als Kaffee
gebäck oder zum festlichen 
Frühstück.

Quarkstrudel
F ü r den T eig :
250 g Mehl,
1 Eßlöffel Öl (10 g),
1 Teelöffel Essig,
1 Ei,
Salz,
8 Eßlöffel Wasser,
Öl zum  Bestreichen.
F ü r die Füllung:
100 g B utter,
150 g Zucker,
1 Päckchen
V anillinzucker,
2 Eier,
400 g Sahnequark,
125 g Rosinen, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone.
Mehl zum Ausrollen. 
A ußerdem :
70 g B utter,
2 Eßlöffel
Semmelbrösel (20 g). 
M argarine zum 
Einfetten.

Mehl auf ein B ackbrett oder 
auf die Arbeitsfläche geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Öl, Essig, Ei, Salz
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und W asser reingeben. Von 
außen nach innen zu einem 
glatten  Teig kneten. 15 Mi
nuten  weiterkneten. Teig 
m it Öl bestreichen. 20 Mi
nu ten  an einem warmen 
O rt zugedeckt ruhen  lassen. 
W ährend dieser Zeit für 
die Füllung B u tte r m it 
Zucker und  Vanillinzucker 
in einer Schüssel schaumig 
rühren. N ach und nach die 
E ier reinrühren. Quark 
durch ein Sieb drüber
streichen. Die gründlich 
gewaschenen und  trocken
getupften Rosinen und  die 
abgeriebene Zitronenschale 
drunterm ischen.
Teig auf einem leicht be
m ehlten Geschirrtuch dünn 
ausrollen. Vorsichtig über 
dem H andrücken so dünn 
wie möglich ausziehen (er 
darf nicht reißen).
B u tte r in  einem Topf zer
lassen. Teig m it der Hälfte 
der B u tte r bestreichen. Mit 
Semmelbrösehi bestreuen. 
Füllung auf den Teig strei
chen. Dabei zum  R and hin 
im m er dünner auftragen 
und  die letzten 5 cm frei 
lassen. Strudel längs zu

sammenrollen und  die bei
den R änder andrücken. 
Backblech einfetten.
Den Strudel m it Hilfe des 
Tuches vorsichtig auf das 
Backblech heben und  m it 
der restlichen zerlassenen 
B u tte r bestreichen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
B ackzeit: 60 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder y3 
große Flamme.
Aus dem Ofen nehmen. E t 
was abkühlen lassen und in  
12 Stücke schneiden. Den 
Quarkstrudel noch warm 
servieren.
Vorbereitung: Ohne K ühl
zeit 40 Minuten. 
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
m
W ann reichen? M it V a
nille- oder W einschaum 
soße als Dessert oder auch 
m it Schlagsahne zum  N ach
mittagskaffee.

Quarktaschen
Siehe Käsetaschen.

Quark-Tatar
500 g Sahnequark,
5 Eßlöffel Milch (50 g), 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Teelöffel Senf,
1 kleines Glas K apern 
(60 g),
2 Tom aten (100 g),
y2 B und Schnittlauch,
1 Zwiebel (40 g),
100 g Nordsee-Krabben 
aus der Dose, 
je 1 Teelöffel Paprika 
edelsüß und Kümmel.

N atürlich denken Sie bei 
T a ta r sofort an  Beefsteak
hack. Aber es m uß nicht 
im m er Fleisch sein. Auch 
Quark h a t in  dieser H in
sicht seine Reize (und das 
nötige Eiweiß). Probieren 
Sie m al das fleischlose T a
ta r, auch wenn Sie kein 
Vegetarier sind.
Quark in  einer Schüssel m it 
Milch verrühren. M it Salz, 
Pfeffer und Senf abschmek- 
ken. Auf einer großen P la t
te  kegelförmig anrichten. 
K apern  abtropfen lassen 
und fein hacken. Tom aten

häuten, achteln und  die 
Stengelansätze rausschnei- 
den.
Schnittlauch abbrausen, 
trockentupfen und  fein 
schneiden. Zwiebel schä
len, ganz fein hacken oder 
reiben. K rabben abtropfen 
lassen. Alle Zutaten, auch 
Paprika und  Kümmel, ge
tren n t auf der P la tte  rund 
um  den Quark anrichten. 
Jeder kann sich bei Tisch 
seinen Quark beliebig m i
schen.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 5 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
i m
W ann reichen? Als leichtes 
Abendessen. Oder zu jeder 
Tageszeit für alle, die sich 
vorgenommen haben, P fun
de zu verlieren. Nehmen 
Sie in diesem Fall Mager
quark.

Quark-Torte 
mit Himbeeren
F ü r den T eig:
175 g Mehl, 1 Ei,
75 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker,
1 Prise Salz,
100 g B utter.
Mehl zum Ausrollen.
F ü r die F ü llung :
500 g Quark,
6 B la tt weiße Gelatine,
4 Eßlöffel heiße Milch,
4 Eßlöffel Zucker (80 g),
2 Eßlöffel 
Himbeergeist, 
y4 1 Sahne,
500 g frische Himbeeren,
2 Eßlöffel Zucker (40 g).

Bei dieser Quark-Torte 
wird nu r der Boden ge
backen. Die Füllung is t 
eine kalte und  darum  er
frischende Sache. Sie wird 
im  K ühlschrank fest.
F ü r den Teig Mehl auf die 
Arbeitsfläche geben. In  die 
M itte eine Mulde drücken. 
E i reingeben. Zucker, Va- 
nillinzucker und Salz d rü 
berstreuen. Die gu t ge
kühlte B u tte r in  Flöckchen 
auf den M ehlrand setzen. 
Von außen nach innen m it 
einem Messer hacken. Mit 

Fortsetzung auf Seite 103Die Quark-Torte m it Himbeeren ist einer der besten Gründe, nette Kaffeegäste einzuladen. 
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Quiche Lorraine

Fortsetzung von Seite 100 
kühlen H änden schnell zu 
einem geschmeidigen Teig 
kneten. Zugedeckt 30 Mi
nuten  im  K ühlschrank ru 
hen lassen.
Teig auf der bemehlten 
Arbeitsfläche in  Spring- 
formgröße (Durchmesser 26 
cm) ausrollen. Springform 
dam it auslegen. Boden m it 
einer Gabel mehrmals ein
stechen.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen.
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Form  aus dem Ofen neh
men. Tortenboden in  der 
Form  abkühlen lassen.
F ü r die Füllung Quark 
durch ein Sieb in  eine 
Schüssel streichen. Gelatine
5 M inuten in  einem Becher 
m it kaltem  W asser ein wei
chen. Ausdrücken und  in 
der heißen Milch un ter 
R ühren auflösen. Zusam 
m en m it dem Zucker und  
dem Himbeergeist in  den 
Quark rühren, bis er ganz 
geschmeidig ist.
Sahne in  einer Schüssel 
steif schlagen. Mit dem 
Quark mischen. Spring- 
form rand innen m it einem 
Pergam entpapierstreifen 
auslegen. Quarkmasse in 
die Form  füllen. Zugedeckt 
30 M inuten im K ühlschrank 
erstarren lassen.
Himbeeren verlesen, wa
schen und  gu t abtropfen 
lassen. Torte dicht dam it 
belegen. M it Pergam ent
papier bedeckt weitere 60 
M inuten im  K ühlschrank 
erstarren lassen. R ausneh
men, m it Zucker bestreuen 
und  in  16 Stücke teilen. 
Sofort servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne R uhe
zeit und  Zeit zum  E rstarren  
65 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
2ÖÖ.
PS: Sie können die Torte 
natürlich auch m it aufge
tau ten  Tiefkühlhimbeeren 
belegen. B itte  auf der Pak- 
kung nachlesen, ob die tief
gekühlten H im beeren ge
zuckert sind. D ann werden 
sie n icht m it Zucker be
streut.

Quark- 
Vanillecreme
F ü r 6 Personen

50 g Speisestärke, 
i/2 1 Milch,
2 Päckchen
V anillinzucker,
2 Eßlöffel Zucker (30 g),
1 Prise Salz,
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
2 Eigelb,
2 Eiweiß,
250 g Sahnequark,
Saft einer Orange.
Zum Garnieren:
1 Orange (150 g),
1 Eßlöffel gehackte 
Pistazien (10 g).

Speisestärke und 5 Eßlöffel 
Milch in  einer Tasse g la tt
rühren. Übrige Milch in  
einem Topf m it Vanillin
zucker, Zucker, Salz und  
abgeriebener Zitronenscha
le aufkochen.
Speisestärke un ter R ühren 
dazugeben. U nter weiterem 
R ühren einmal kräftig  auf
kochen lassen.
Von der Creme 2 Eßlöffel 
abnehm en und  in  einer 
Tasse m it dem Eigelb ver
quirlen. W ieder in  die 
Creme rühren.
Eiweiß in  einer Schüssel 
steif schlagen. U nter die 
heiße Creme heben. E tw as 
abkühlen lassen. 
Inzwischen Quark m it 
Orangensaft in  einer Schüs
sel verrühren.
Eßlöffelweise die Vanille
creme einrühren. E tw a 60 
M inuten k a lt werden lassen. 
Auf sechs Teller oder in 
sechs Gläser verteilen. 
Orange schälen, in  Schnitze 
teilen. Creme dam it und 
m it gehackten Pistazien 
garniert servieren. 
V orbereitung: 10 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne Ab
kühlzeit 20 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a
i m
W ann reichen? Als Dessert 
nach einem rustikalen M it
tagessen, als Erfrischung 
zwischendurch oder auch 
zum  K indergeburtstag.
P S : Quark-Vanillecreme
schm eckt auch m it anderen 
Früchten. Zum Beispiel m it 
Erdbeeren oder Kirschen.

M it Orangenstückchen und

Queen-Eliza- 
beth-Cocktail
F ü r 1 Person

3 Eiswürfel,
1 Teelöffel Anisette-Likör 
y2 Glas (1 cl)
Cointreau,
1 Teelöffel Zitronensaft,
1 Glas (2 cl) Gin,
1 Cocktailkirsche.

D er Queen-Elizabeth-Cock- 
ta il kom m t natürlich  aus 
England und  gehört zu  den 
klassischen und  erfrischen
den Gin-Mixdrinks. 
Eiswürfel in  einen Shaker 
geben. Anisette-Likör, 
Cointreau, Zitronensaft und 
Gin drübergießen. Shaker 
m it einer Serviette um wik - 
keln und  2 M inuten kräftig  
schütteln. D ann in  ein 
Cocktailglas abseihen und  
m it einer Cocktailkirsche 
servieren.

Pistazien: Quark- Vanillecreme.

Quiche 
Lorraine
Lothringer Speektorte

I  I
F ü r den M ürbeteig: 
200 g Mehl,
1 Ei, Salz,
100 g B utter.
Mehl zum  Ausrollen. 
F ü r den B elag :
150 g Schinkenspeck, 
250 g Schweizer 
Em m entaler Käse,
3 Eier, Salz, 
weißer Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß.

Die Quiche Lorraine ist 
eine inzwischen weltweit be
kann te  Spezialität aus der 
bäuerlichen K üche L othrin
gens. Zwar sind die Sprach
forscher n icht hundertpro
zentig sicher, aber verm ut
lich is t das W ort Quiche 
eine m undartliche Abwand
lung des W ortes Küche.
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Ob zu Bier oder Wein, Quiches au jambon, die Käsetörtchen m it Schinken, werden immer ofenwarm und knusprig frisch serviert.

F ü r den M ürbeteig Mehl 
auf die Arbeitsfläche geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Ei und Salz in  die 
Mulde geben. Die gu t ge
kühlte B u tte r in  Flocken 
auf den R and setzen. Mit 
kühlen H änden schnell von 
außen nach innen einen 
Teig kneten. Zu einer K u 
gel formen. In  Pergam ent- 
papier eingewickelt 30 Mi
nuten im K ühlschrank ru 
hen lassen.
Arbeitsfläche m it Mehl be
stäuben. Zwei D ritte l des 
Teigs darauf 1 cm dick 
rund  ausrollen. Springform 
von 24 cm Durchmesser 
m it dem Teig auslegen. Den 
restlichen Teig zu einer 
Rolle formen. Als R and  an 
den Boden legen, andrücken 
und an der Form  hoch- 
ziehen. Den Boden noch 
mehrmals m it einer Gabel 
einstechen.
F ü r den Belag Schinken
speck und  K äse in  hauch
dünne Scheiben schneiden. 
Speck blanchieren, also in 
eine Schüssel legen, m it ko
chendheißem W asser über
gießen und  3 M inuten zie
hen lassen. Speck ab trop 
fen lassen und trocken
tupfen. Tortenboden m it 
Speckscheiben bedecken. 
Käse drauflegen. D ann ab 
wechselnd Speck und  Käse 
schichten. E ier in  einer 
Schüssel m it Salz, Pfeffer 
und M uskat verquirlen. 
Ü ber den Belag gießen. 
Springform in den vorge- 
heizten Ofen auf die m itt
lere Schiene stellen.

B ackzeit: 25 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Form  aus dem Ofen neh
men. Torte aus der Form  
lösen. Auf eine P la tte  ge
ben. Noch warm  in 8 
Stücke schneiden und  so
fort servieren. 
V orbereitung: 5 Minuten.
Z ubereitung: Ohne R uhe
zeit 45 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
i m
W ann reichen? Mit K opf
salat in  K räuterm arinade 
als M ittag- oder A bend
essen.

Quiche mit 
geräuchertem 
Lachs
F ü r den T eig:
250 g Mehl,
175 g B utter,
2 Eßlöffel Wasser,
Mehl zum Ausrollen,
1000 g Trockenerbsen.
F ü r den B elag:
4 Eier, %  1 Sahne, 
weißer Pfeffer,
1 Messerspitze 
Cayennepfeffer,
12 Scheiben geräucherter 
Lachs (600 g).

Mehl auf die Arbeitsfläche 
geben. G ut gekühlte B u tte r 
in  Flöckchen drauf vertei
len. Mit einem Teigmesser

hacken und sehr schnell 
mischen. D ann das W asser 
zugeben und unterkneten. 
Zugedeckt 2 bis 3 Stunden 
in  den K ühlschrank stellen. 
Teig auf der bem ehlten 
Arbeitsfläche 2 cm dick 
ausrollen. Springform (24 
cm Durchmesser) m it dem 
Teig auskleiden. Den R and
5 cm hochziehen. Boden 
m it der Gabel mehrere 
Male einstechen. G etrock
nete E rbsen darauf vertei
len. (Das nennt m an blind 
backen.) D adurch bleibt 
der Teig beim Backen flach 
und gu t in  Form . In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
In  der Zwischenzeit für den 
Belag Eier, Sahne, weißen 
Pfeffer und Cayennepfeffer 
in  einer Schüssel schaumig 
schlagen.
Lachsscheiben in  2 cm 
breite und  6 cm lange Strei
fen schneiden. Aufrollen. 
Form  aus dem Ofen neh
men. Erbsen rausschütten. 
Eiermasse auf den Boden 
verteilen. Lachsröllchen 
aufrecht nebeneinander auf 
den Teigboden stellen. K u 
chen noch m al in  den vor
geheizten Ofen auf die m itt
lere Schiene stellen. 
B ackzeit: 45 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Aus dem Ofen nehmen 
und  Springform rand lösen.

Quiche auf eine T orten
p la tte  gleiten lassen. In  12 
Stücke schneiden. 
V orbereitung: Ohne K ühl
zeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 65 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
4Ö5l
W ann reichen? M it K opf
salat als Mittag- oder 
Abendessen.

Quiches au 
jambon
K äsetörtchen m it Schinken 

|
1 P aket tiefgekühlter 
B lätterteig  (300 g),
50 g Em m entaler Käse. 
F ü r den Brandteig: 
y4 1 Wasser,
50 g B utter,
1 Prise Salz,
150 g Mehl, 4 Eier. 
A ußerdem :
Mehl zum Ausrollen, 
100 g ganz dünn 
geschnittener Schinken,
1 Eigelb,
1 Eßlöffel Milch.

B lätterteig  nach Vorschrift 
auftauen. K äse raspeln.
F ü r den B randteig W asser 
m it B u tte r und Salz in  ei
nem Topf aufkochen. Vom 
H erd nehmen. Mehl auf 
einmal reinschütten und

104



schnell g lattrühren. Topf 
wieder auf den H erd stellen 
und so lange rühren, Ms 
sich ein Kloß und am Topf
boden eine weiße H au t 
bildet. Topf wieder vom 
H erd nehmen. Eier nach 
und nach in  den Kloß rü h 
ren. Geraspelten K äse zu
geben und noch mal gu t 
durchrühren.
Arbeitsfläche m it Mehl be
stäuben. B lätterteig  darauf 
y2 cm dick ausrollen. R un
de Teigstücke ausstechen, 
die größer sein müssen als 
Tortelette- oder Pieförm- 
chen.
Förm chen m it kaltem  W as
ser ausspülen. Mit dem 
Teig auslegen. Schinken
scheiben daraufgeben. Den 
B randteig in  einen Spritz - 
beutel füllen. Auf die T ö rt
chen spritzen.
Eigelb in  einem Becher m it 
Milch verquirlen. Törtchen 
dam it bestreichen. 
Törtchen auf den Backrost 
stellen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne schieben.
B ackzeit: 55 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp x/2 große Flamme. 
Backrost aus dem Ofen 
nehmen. Törtchen aus den 
Form en lösen. Auf einer 
vorgewärm ten P la tte  an 
gerichtet servieren.
E rg ib t 12 Stück. 
V orbereitung: Ohne Auf- 
tauzeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 75 M inuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
iöK

Quick-Salat

Quick-Salat
1 großer säuerlicher 
Apfel (200 g),
2 Teelöffel Zitronensaft, 
350 g Selleriescheiben 
aus dem Glas,
3 Scheiben Ananas aus 
der Dose (240 g).
F ü r die M arinade:
50 g Mayonnaise,
4 Eßlöffel Joghurt (80 g),
2 Eßlöffel Ananassaft 
(20 g),
1 Eßlöffel Tom atenketchup 
(20 g),
1 Eßlöffel W einbrand,
1 Prise Zucker,
Salz, Paprika edelsüß.
Zum Garnieren:
25 g W alnußkerne.

Apfel schälen, vierteln und 
entkernen. Fruchtfleisch 
grob raffeln. In  eine Schüs
sel geben und sofort m it 
Zitronensaft beträufeln, da
m it sich’s nicht verfärbt. 
Selleriescheiben abtropfen 
lassen. In  y2 cm breite 
Streifen schneiden. Die ab 
getropften Ananasscheiben 
in 1 cm große Stücke schnei
den. Selleriestreifen und 
Ananasstücke m it dem Ap
fel mischen.
F ü r die M arinade Mayon
naise, Joghurt, Ananassaft, 
Tom atenketcliupund W  ein
brand  in  einer Schüssel 
verrühren. Mit Zucker, 
Salz und  Paprika abschmek- 
ken. Über die Salatzutaten  
gießen. Um rühren. Zuge

deckt 30 M inuten im  K ühl
schrank durchziehen lassen. 
Salatschüssel aus dem K üh l
schrank nehmen. Salat m i
schen, abschmecken und  in 
eine Glasschale füllen. Mit 
den grob gehackten W al
nüssen bestreut servieren. 
Vorbereitung: 5 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Zeit
zum  Durchziehen 15 Mi
nuten.
K alorien pro P erson : E tw a

W ann reichen? Als leichtes 
Abendessen oder als Im biß 
m it Schwarzbrot und B u t
ter. Den Quick-Salat kön
nen Sie auch m it K näcke
bro t zum  Frühstück  oder 
als Teil eines K alten  B ü
fe tts  reichen.

Die duftenden Quitten
schmecken erst gekocht.

QUITTEN
Sie sehen aus wie reife 
Äpfel oder B irnen und ver
ström en einen betörenden 
D uft. Doch wer sich ver
leiten läß t, in  eine dieser 
F rüchte zu beißen, wird 
b itte r en ttäusch t: Q uitten 
schmecken supersauer (sau
rer als junger Rhabarber) 
und  sind h a rt wie Holz. 
E rst gekocht entfalten sie

ihre guten Eigenschaften. 
Schon die alten  Griechen 
kultivierten die aus dem 
östlichen K aukasus stam 
m enden Apfel- und  B irnen
quitten, und  kochten sie 
zusammen m it Honig zu 
Q uittenm us, griechisch: 
Melimelon.
U m  650 entdeckten die R ö
m er die Quitte auf K reta , 
nannten  sie von nun  an 
malum  cidonium, K re ti
scher Apfel, und  bauten  sie 
in  ihren nördlichen P ro
vinzen an.
So eroberten die Quitten, 
bei Griechen und  Röm ern 
als Symbol der F ruch tbar
keit der Liebesgöttin hei
lig, den M ittelmeerraum. 
Besonders Portugal en t
deckte seine Vorhebe für 
diese F rucht. U nd weil m an 
sie reichlich anbaute, konn
te  m an sie auch verkaufen. 
So kam  die Q iütte nach 
Deutschland. Die Portugie
sen haben die F ruch t mar- 
melo genannt. Anfangs 
übernahm  m an in  D eutsch
land diese Bezeichnung

und folgerichtig hieß das 
erste Q uittenm us in  unse
ren Gefilden Marmelade. 
F ü r Marmelade, Gelees und 
Pasten  eignet sich die 
Quitte wegen ihres beson
ders hohen Pektingehaltes 
besser als fast alle anderen 
Früchte.
Bei uns zieht m an die B ir
nenquitten  vor, deren 
Fleisch schm ackhafter und 
arom atischer als das der 
Apfelquitte ist.
Bei fast allen Quittensorten 
ist der Saft hellrot. Die 
Portugiesische Q uitte h a t 
einen tiefroten Saft und 
eignet sich daher für Q uit
tenpasten.
Q uitten werden so zum 
Kochen vorbere ite t: 
Einfach waschen, trocknen 
und  zerkleinern. E ntkernen 
b raucht m an sie nicht, weil 
sie nach dem Kochen ohne
hin im m er durch ein Sieb 
gestrichen werden.
W as m an aus und  m it 
Q uitten alles zubereiten 
kann, erfahren Sie in den 
folgenden Rezepten.
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Quittenbrot

1500 g Quitten, 
gut y4 1 Wasser, 
500 g Zucker,
500 g Honig,
Öl zum Einfetten, 
grober Zucker zum 
Wenden.

Vor über 500 Jah ren  brach
ten  die M auren die ersten 
Q uittenbrot-Rezepte nach 
Spanien. Noch heute wird 
in dem andalusischen S täd t
chen Puente Genil nach 
den alten, streng gehüteten 
Rezepten das in  aller W elt 
berühm te Q uittenbrot m it 
dem spanischen Nam en 
carne de membrillo herge
stellt. So wird die sehr 
würzige Leckerei bei uns 
zubereite t:
Q uitten m it einem Tuch 
abreiben, um  dam it den 
Flaum  zu entfernen. F rüch
te  gründlich un ter kaltem  
W asser abbürsten. Unge
schält in  Stücke schneiden. 
Dabei Stiel und B lüten
ansatz entfernen. Q uitten 
in  einen großen Topf m it 
W asser geben und  in  30 
M inuten weichkochen. 
Quittenm us durch ein Sieb 
in eine Schüssel streichen. 
W ieder in den Topf geben. 
Mit Zucker und Honig u n 
ter ständigem  R ühren 30 
M inuten kochen. Die Masse 
muß dick und leicht b räun 
lich sein. Die F ettpfanne 
des Backofens m it Öl 
bestreichen. Quittenm us 
darauf verteilen und  m it 
einem Pfannenmesser g la tt
streichen.
Pfanne in den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere 
Schiene schieben und  das

Q uittenbrot langsam trock
nen lassen.
Trockenzeit: 120 Minuten. 
E lektroherd: 140 Grad. 
Gasherd: Stufe 1 oder
kleinste Flamme.
Nach 60 M inuten den H erd 
einen Spalt öffnen (Koch
löffelstiel zwischen H erd 
und H erdklappe klemmen). 
Pfanne aus dem Ofen neh
men. Q uittenbrot m it ei
nem K üchentuch bedeckt 
noch 24 Stunden auf der 
Heizung oder in  Ofennähe 
trocknen.
Q uittenbrot in  R au ten  von
3 cm Seitenlange schneiden. 
Jedes Stück in grobem Zuk- 
ker wenden.
Bis zum Servieren in  gut 
verschließbaren Blechdosen 
aufheben.
E rgibt 140 Stück. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Zeit
zum  Trocknen 2 Stunden 
und 40 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
30

TIP
Quitten 
schmecken 
prima als 
Kompott. Das 
macht man so: 
Quitten mit einem 
Tuch gründlich 
abreiben, 
schälen, achteln 
und entkernen. 
Knapp mit 
Wasser bedecken. 
60 Minuten 
leicht kochen 
lassen. Nach 
Geschmack 
Zucker oder 
Vanillinzucker 
zugeben.

Quitten-Gelee
1500 g Quitten,
% 1 Wasser,
1800 g Zucker,
5 g kristallisierte 
Zitronensäure,
1 Normalflasche flüssiges 
Geliermittel.

Quitten-Gelee sollten Sie 
unbedingt einmal kochen. 
Der herb-arom atische Ge
schmack ist besonders bei 
M ännern beliebt. U nd das 
Gelee bringt Abwechslung 
ins tägliche Marmeladen- 
Einerlei.
Q uitten m it einem Tuch 
abreiben, dam it der Flaum  
abgeht. D ann gründlich un 
ter kaltem  W asser bürsten. 
Mit Schale in Achtel schnei
den. Dabei Stiel und B lü
tenansatz entfernen. 
Q uitten in einen Topf ge
ben und  m it dem W asser 
in  35 M inuten weich, aber 
nicht musig kochen lassen. 
E in Leinentuch über eine 
Schüssel spannen. Quitten 
draufschütten. Den Saft 
über N acht durchlaufen 
lassen.
Saft in einen großen Topf 
geben. Mit Zucker, Z itro
nensäure und Geliermittel 
(nach Vorschrift) einmal 
sprudelnd aufkochen. So
fort in  heiß ausgespülte 
%-1-Gläser füllen. 6 Gläser 
m it Einmach-Cellophan 
verschließen und  erstarren 
lassen.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Zeit
zum Durchlaufen 70 Mi
nuten.
Kalorien pro G las: E tw a 
1360.
W ann reichen? Mit W eiß
oder Schwarzbrot zum 
Frühstück. Oder auch m it 
frisch geröstetem Toast zu 
Kaffee oder Tee.

Quittenkuchen 
mit Mandel
baiser
F ür den B elag :
1000 g Quitten,
Vs 1 Wasser,
4 Eßlöffel Honig (80 g), 
Schale einer Zitrone,
4 Nelken,
1 Glas (2 cl) Cognac oder 
W embrand.
F ü r den T eig :
250 g Mehl, 1 Ei,
75 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
1 Prise Salz,
150 g B u tte r oder 
Margarine.
Mehl zum Ausrollen.
1 Eiweiß zum Bestreichen. 
F ü r die Baiserm asse:
3 Eiweiß, 100 g Zixcker,
100 g blättrige Mandeln.

Im  Elsaß, in  Lothringen 
und  in der Pfalz werden die 
besten Q uittenkuehen ge
backen. Nach alten Fam i
lienrezepten -  versteht sich. 
Dies ist eins aus der Pfalz. 
H ier wird ausnahmsweise 
Quittenfleisch verwendet, 
das nicht durch ein Sieb 
passiert wurde.
F ü r den Belag Q uitten 
schälen und  vierteln. Dabei 
Stengel- und B lütenansätze 
und  Kerngehäuse raus
schneiden. Q uitten abspü
len und  trockentupfen. 
Fruchtfleisch in  dünne 
Scheiben schneiden. W as
ser und Honig in einem 
Topf un ter R ühren erwär
men, bis sich der Honig auf
gelöst hat. Quittenscheiben, 
Zitronenschale und Nelken 
zufügen. 20 M inuten zuge
deckt leicht kochen lassen. 
Q uitten auf einem Sieb ab- 
tropfen lassen. Nelken und 
Zitronenschale rausneh
men. Q uitten m it Cognac
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Dieser ausgezeichnete Quittenkuchen mit Mandelbaiser ist die moderne Version eines alten Familienrezeptes aus der Pfalz.

oder W einbrand b e träu 
feln und 45 M inuten kalt 
gestellt ziehen lassen.
In  der Zwischenzeit den 
Teig bereiten:
Mehl auf die Arbeitsfläche 
geben. In  die M itte eine 
Mulde drücken. E i reinge
ben. Zucker, Vanillinzuk- 
ker und Salz drüberstreuen. 
G ut gekühlte B u tte r oder 
Margarine in  Flocken auf 
dem Mehlrand verteilen. 
Mit einem großen Messer 
oder einer Teigkarte von 
außen nach innen hacken. 
D ann m it kühlen H änden 
schnell zu einem geschmei
digen Teig kneten. Zuge
deckt 30 M inuten im K ühl
schrank ruhen lassen.
Teig auf der bem ehlten 
Arbeitsfläche etwa 1 cm 
dick rund  ausrollen. Spring
form von 26 cm Durchm es
ser m it dem Teig auslegen. 
Einen R and formen, Boden 
m it einer Gabel mehrmals 
einstechen.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen.
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad.

G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Form  aus dem Ofen neh
men. K uchen m it Eiweiß 
bestreichen. Kurz trocknen 
lassen und  den noch w ar
men Boden m it den Quitten 
belegen.
F ü r die Baisermasse E i
weiß hi einer Schüssel zu 
steifem Schnee schlagen. 
Dabei langsam den Zucker 
einrieseln lassen. Zwei D rit
tel der Mandeln un ter den 
Eischnee heben. Baiser
masse auf den K uchen 
streichen. Mit den restli
chen Mandeln bestreuen 
und  in  den vorgeheizten 
Ofen auf die obere Schiene 
stellen.
B ackzeit: 40 Minuten. 
E lektroherd: 160 Grad. 
G asherd: Stufe 2 oder
knapp y3 große Flamme. 
Kuchen aus dem Ofen neh
men und aus der Form  lö
sen. E rkalten  lassen. D ann 
in  12 Stücke teilen. 
V orbereitung: Ohne R uhe
zeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
385!

Quitten 
marmekde
1500 g Quitten, 
gut % 1 Wasser,
1500 g Geherzucker, 
10 g kristallisierte 
Zitronensäure,
1 Glas (2 cl) Rum.

Q uitten m it einem Tuch 
abreiben, um ’den F laum  zu 
entfernen. F rüchte un ter 
kaltem  W asser gründlich 
bürsten. Abtropfen lassen 
und  ungeschält in  Achtel 
schneiden. Dabei Stiele und 
B lütenansätze entfernen. 
Q uitten m it W asser in  ei
nem  großen Topf aufko- 
chen und  zugedeckt 30 Mi
nuten  kochen lassen. Durch 
ein Sieb streichen. Mus wie
der in den Topf geben. 10 
M inuten un ter R ühren ko
chen lassen. D ann den Zuk- 
ker und die Zitronensäure 
reinrühren und  weitere 10 
M inuten kochen. Dabei 
stets um rühren. Marmelade 
h i 6 heiß ausgespülte y2-1- 
Gläser füllen.

Pergam entpapier auf Glas
durchmesser zuschneiden. 
Mit R um  tränken. Auf die 
Marmelade legen. Gläser 
m it Einmach-Cellophan 
verschließen. Bis zum Ser
vieren k a lt stellen.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro G las: E tw a 
1155.

Quitten
taschen 
argentinisch

F ür den T eig:
350 g Mehl,
y2 Teelöffel Backpulver, 
y> Teelöffel Salz,
2 Eier,
150 g B u tte r oder 
Margarine.
F ü r die Füllung:
300 g Quittenm arm elade,
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100 g gehackte Mandeln, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone, 2 Eßlölfel Rum . 
Mehl zum Ausrollen, 
M argarine zum Einfetten, 
1 Eigelb zum  Bestreichen.

Aus Argentinien kom m t das 
R ezept für diese außeror
dentlich guten  Q uitten ta
schen, die gern als A d
vents- und W eihnachtsge
bäck gegessen werden.
F ü r den Teig Mehl auf die 
Arbeitsfläche geben. Mit 
Backpulver und  Salz m i
schen. In  die M itte eine 
Mulde drücken. E ier rein
geben. Die gu t gekühlte 
B u tte r oder Margarine in 
Flocken auf dem M ehlrand 
verteilen. M it einem Messer 
oder einer Teigkarte von 
außen nach innen hacken. 
Mit kühlen H änden schnell 
zu einem festen Teig kne
ten. Teig zugedeckt 60 Mi
nuten  in  den K ühlschrank 
stellen.
In  der Zwischenzeit für die 
Füllung Q uittenm arm elade 
in  einer Schüssel m it M an
deln, Zitronenschale und 
Rum  mischen.
Teig auf einem bemehlten 
B ackbrett oder auf der A r
beitsfläche messerrücken
dick ausrollen. Plätzchen 
von etwa 8 cm D urchm es
ser ausstechen.
Jeweils einen knappen Tee
löffel Füllung in  die M itte 
setzen. Teigränder m it 
W asser bestreichen. P lä tz 
chen zu Taschen um klap
pen. R änder m it einer Ga
bel andrücken.
Backblech m it M argarine 
einfetten. Taschen auf das 
Blech legen. Eigelb in  einem 
Schälchen m it etwas W as
ser verquirlen. Taschen da
m it bestreichen. Blech in 
den vorgeheizten Ofen 
(m ittlere Schiene) schieben. 
Backzeit: 15 Minuten. 
Elektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Blech aus dem Ofen neh
men. Q uittentaschen auf 
einem K uchendraht aus
kühlen lassen.
E rg ib t 36 Stück. 
Vorbereitung: Ohne R uhe
zeit 45 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
TUT
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Raclette
F ü r 8 Personen

2000 g Schweizer Bergkäse 
wie Gomser, Tilsiter, 
Appenzeller oder 
Em m entaler, 
schwarzer Pfeffer,
2000 g Pellkartoffeln,
1 Glas Gewürzgurken,
1 Glas Perlzwiebeln,
1 Glas Mixed Pickles.

H aben Sie als K ind auch 
darüber nachgegrübelt, wie 
der brutzelnde Käse wohl 
schmeckt, den der Großva
te r in  Johanna Spyris R o
m an »Heidi« seiner Enkelin 
servierte? E r schmeckte wie 
R aclette  -  und  w ar auch 
R aclette, ein K äsegericht 
aus dem Schweizer K an ton  
Wallis. H eute essen es n icht 
m ehr nur die Bergbauern. 
Selbst feinste R estauran ts 
servieren R aclette, das 
ebenso ein Eßspaß ist wie 
Käsefondue. U nd m an soll
te  es ebenso in  einer großen 
R unde (mindestens acht 
Personen) genießen.
D er Name kom m t übrigens 
von dem speziellen Messer, 
R aclette  genannt, m it dem 
der geschmolzene Käse vom 
Stück geschabt wird.
D as ist w ichtig: Der Käse 
m uß im ganzen Stück sein. 
Heidis Großvater steckte 
den Käse an  einen Holz
spieß und  hielt ihn  übers 
offene Feuer, bis er schmolz. 
(Und so kann  m an es auch 
am  Lagerfeuer machen.) 
H eute gibt es spezielle 
Raclette-Öfen, die m it 
Holzkohle beheizt werden. 
Aber Sie können auch ei
nen normalen Holzkohlen

grill verwenden, voraus
gesetzt, das Glutbecken ist 
hochstellbar.
U nd nun  kann  es losgehen: 
K äse m it der Schnittfläche 
vor die G lut legen. W enn 
der K äse zu schmelzen be
ginnt, w ird die geschmol
zene Masse m it dem Messer 
auf einen vorgewärmten 
Teller geschabt. Reichlieh 
m it frisch gemahlenem 
Pfeffer bestreuen und  dem 
ersten Esser reichen. D ann 
die zweite und  alle weiteren 
Portionen zubereiten. J e 
der sollte seinen Käse so
fort verzehren, denn wenn 
er wieder abkühlt, wird er 
fest und zäh und  schmeckt 
leider nicht m ehr so gut. 
Auf dem Eßtisch stehen 
Schalen m it heißen, ge
schälten Pellkartoffeln, Ge
würzgurken, Perlzwiebeln 
und  Mixed Pickles. Vor und 
nach dem Essen sollte m an 
Kirschwasser oder Bimen- 
geist servieren, zu dem E s
sen einen trockenen W eiß
wein von der Mosel oder 
aus dem Elsaß. (Für R o t
weinfreunde sollten Sie ei
nen fruchtigen Landwein 
bereitstellen. Aber auch 
ein gu t gekühlter Rose 
schm eckt dazu.) Das Essen 
dauert etwa 2 Stunden.
W er keinen Holzkohlen
grill hat, kann  auch den 
Elektrogrill nehm en:
K äse m it der Schnittfläche 
nach oben u n te r den Grill 
legen. Schmelzen lassen. 
N otfalls geht auch eine 
Pfanne. Sie m uß aber einen 
Deckel haben. N ur in  die
sem Fall wird der Käse in  
etwa 1 cm dicke Scheiben 
geschnitten. Sie werden, m it 
etwas verquirltem  Eigelb 
bestrichen, in  die leicht ein
gefettete Pfanne gegeben. 
Deckel drauf. Käse bei m itt
lerer H itze in  etwa 3 Minu
ten  schmelzen lassen. Mit 
Pfeffer bestreut servieren. 
Kalorien pro P erson : E tw a
i m

Räderkuchen
Siehe Hobelspäne. Ob Sie 
wie die Leute an  der W as
serkante Radelkuchen sa
gen oder Hobelspäne oder 
R äderkuchen: Gemeint ist 
immer das gleiche Gebäck.

Radetzky-
Reisauflauf

% 1 Wasser,
%  1 Orangensaft,
Saft von zwei Zitronen, 
150 g Rundkornreis 
(Milchreis),
1 Prise Salz,
50 g Margarine,
120 g Zucker,
3 Eigelb,
1 Päckchen Vanille- 
Puddingpulver (45 g),
2 Teelöffel Backpulver, 
25 g Mandelstifte,
750 g Aprikosen aus 
der Dose,
3 Eiweiß,
B u tte r zum  Einfetten. 
F ü r die G arnierung:
2 Eiweiß,
80 g Zucker,
1 Teelöffel geriebene 
Zitronenschale,
80 g gehackte Mandeln.

E r h a t Köche wie K om po
nisten gleichermaßen ange
regt, der berühm te öster
reichische Feldm arschall 
Josef Graf R adetzky von 
R adetz (1766 bis 1858). 
Zahlreiche Gerichte tragen 
den Nam en des Mannes, 
der 1848 die Italiener bei 
Custozza besiegte. U nd im 
selben Ja h r  widmete ihm 
Johann  Strauß V ater seinen 
später w eltbekannt gewor
denen Radetzky-M arsch. 
H ier aber geh t’s um s E s
sen. U nd der Reisauflauf 
schmeckt so gut, daß Sie 
ihn unbedingt m al zuberei
ten  sollten.
Wasser, Orangen- und  Zi
tronensaft m  ehiem Topf 
aufkochen. Reis waschen, 
abtropfen lassen und in  den 
Topf schütten. E inm al um 
rühren, salzen und bei 
schwacher H itze 20 M inu
ten  quellen lassen. Topf 
vom H erd nehm en und 
den Reis etwas abkühlen 
lassen.
Margarine m it Zucker und  
Eigelb in  einer Schüssel 
schaumig rühren. Pudding
pulver, B ackpulver und 
M andelstifte mischen. In  
die Sohüssel rühren.



Kadetzky=
Schnitten

Radetzky-Reisauflauf ist der Name für ein süßes Dessert aus Reis, Früchten und Baiser.

Josef Graf Radeztlcy von 
Radetz (1766 bis 1858), 
berühmter österreichischer 

Feldmarschall.

A bgetropfte Aprikosen im 
Mixer oder in  einer Schüs
sel m it dem K artoffel
stam pfer pürieren. Eiweiß 
in  einer Schüssel zu steifem 
Schnee schlagen. Reis und  
Eiweiß m it der Eigelb - 
ereme mischen.
Eine große Auflaufform m it 
B u tte r einfetten. E rs t die 
Reismischung, dann das 
Aprikosenpüree einfüllen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die unterste Schiene 
stellen.
B ackzeit: 40 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
F ü r die Garnierung Eiweiß 
m it Zucker in  einer Schüs
sel steif schlagen, Gerie

bene Zitronenschale und 
gehackte Mandeln (1 E ß 
löffel zurücklassen) u n te r
heben. Baisermasse über 
den Auflauf verteilen. R est
liche gehackte Mandeln 
drüberstreuen. Noch m al 
in  den vorgeheizten Ofen 
schieben und  15 M inuten 
bei gleicher Tem peratur 
überbacken. Rausnehm en. 
Sofort servieren. 
V orbereitung: 25 M inuten. 
Z ubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
82Ö
W ann reichen? Als sä tti
gendes Dessert nach einer 
herzhaften Gemüsesuppe. 
M an kann  dazu F ru ch t
soße oder auch W ein
schaum  reichen.

F ü r den T eig:
150 g B u tte r oder 
Margarine,
200 g Zucker,
1 Prise Salz,
5 Eigelb,
y2 Dose K astanienpüree 
(450 g),
80 g Semmelbrösel,
M ark einer halben 
Vanilleschote,
5 Eiweiß,
M argarine zum Einfetten. 
F ü r die F ü llung : 
y2 Dose K astanienpüree 
(450 g),
80 g Zucker, 1 Prise Salz,
1 Teelöffel Vanillinzucker,
2 Glas (je 2 cl) Rum,
4 Eiweiß.
A ußerdem :
1 Eiweiß,
1 Teelöffel Vanillinzucker, 
50 g Pistazien.

B u tte r oder Margarine, Zuk - 
ker, Salz und  Eigelb in 
einer Schüssel schaumig 
rühren. Nach und  nach 
K astanienpüree, Semmel
brösel und  Vanillemark 
drunterziehen.
Eiweiß in  einer Schüssel 
steif schlagen, un te r die 
Masse heben. Backblech 
m it M argarine einfetten. 
Teigmasse 1 cm dick drauf
streichen. Blech in  den vor
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
B ackzeit: 60 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder y3 
große Flamme.
F ü r die Füllung K asta 
nienpüree, Zucker, Salz, 
Vanillinzucker und  R um  in 
einer Schüssel g lattrühren. 
Eiweiß steif schlagen und 
unterziehen. Blech nach 30 
M inuten Backzeit aus dem 
Ofen nehmen. Teigplatte 
halbieren. Auf eine H älfte 
die Füllung streichen, die 
zweite H älfte drauf legen. 
Eiweiß m it Vanillinzucker 
steif schlagen. Auf die Ober
fläche streichen. Pistazien 
in einer Schüssel m it ko
chendem W asser übergie
ßen, häu ten  und  hacken. 
Ü ber das Eiweiß streuen. 
K uchen wieder auf die 
m ittlere Schiene in  den
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Ofen schieben. Die rest
lichen 30 M inuten backen. 
Rausnehm en. Abkühlen 
lassen. In  48 etwa 3 cm breite 
und  5 cm lange Schnitten 
schneiden.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
TIöl

Radieschen
W er Radieschen für eine 
Zwergform des Rettichs 
hält, der irrt. R ettiche 
gab’s schon um  2600 v. Chr., 
Radieschen kenn t m an erst 
seit dem 16, Jahrhundert. 
Beide haben zwar einen 
gemeinsamen Vorfahren, an 
den erinnert heute aber nur 
noch die Radieschen wie 
R ettich  eigene Schärfe. 
Sie kom m t vom schwefel
artigen Senföl, das beide 
W urzeln gleichermaßen 
enthalten.
Die m eisten Radieschen 
sind rote Knollen von etwa
2 cm Durchmesser. Es gibt 
aber auch weiße, gelbe und 
rotweiße. Die m eisten sind 
rund, manche oval oder 
spindelförmig. Radieschen 
werden fast immer in  B ün
deln angeboten.
Radieschen welken schnell, 
schmecken aber nur, wenn 
sie knackig frisch sind. 
Also morgens kaufen und 
spätestens abends essen. 
Zum Beispiel als Brotbelag 
(mit Salz), als B estandteil 
von Salaten oder als rehien 
Radieschensalat. Daß m an 
m it Radieschen Speisen 
schön garnieren kann, weiß 
jeder.
W er m al Radieschen in 
Hülle und  Eülle hat, sollte 
folgendes R ezept probieren: 
Radieschen waschen, ab
trocknen oder gu t ab trop
fen lassen. B lätter und  W ur
zel abschneiden. Radies
chen sternförmig ein
schneiden.
Auseinanderbiegen und  sal
zen. 5 M inuten ziehen las
sen. D ann in jedes R a 
dieschen einen Klecks B u t
te r  stecken. Dazu gib t es 
frisches Grau- oder Schwarz
brot, in  Scheiben geschnit
tenen Em m entaler oder a l
ten  Gouda-Käse und  ein 
großes Glas Bier.

110

Die herzhaften Radieschen schmecken knackig-frisch am besten.

Radieschen- 
Salat
2 B und Radieschen (360 g), 
Salz,
150 g Em m entaler Käse,
2 hartgekochte Eier,
1 B und Schnittlauch.
F ü r die M arinade:
1 Teelöffel scharfer Senf,
2 Eßlöffel Essig,
6 Eßlöffel Öl (60 g),
1 Prise Zucker,
Salz, weißer Pfeffer.
Zum Garnieren:
8 K opfsalatblätter,
3 Stengel Petersilie.

Radieschen putzen (B lät
te r und W urzeln abschnei
den), waschen und  ab trop 
fen lassen. In  sehr dünne 
Scheiben schneiden. In  eine 
Schüssel geben. Salzen. 
K äse in  dünne, 2 cm lange 
Streifen schneiden. E ier 
schälen und  in  Scheiben 
schneiden. K äse und  Eier 
m it den Radieschen m i
schen.
Schnittlauch abspülen und 
klein schneiden.

Für ein kleines 
herzhaftes Abendessen 
Radieschen-Salat.



Ragout fin

Bagout Bologneser Art ist ein herzhaftes italienisches Gericht aus Gemüse, Wurst und Fleisch.

F ü r die M arinade Senf m it 
Essig in  einer Schüssel 
glattrühren. Das Öl tro p 
fenweise unterrühren. Mit 
Zucker, Salz und  Pfeffer 
abschmecken. M arinade 
über den Salat gießen. Mit 
Schnittlauch bestreuen. Mi
schen. Salat zugedeckt im 
K ühlschrank 15 M inuten 
durchziehen lassen.
In  der Zwischenzeit K opf
sa la tb lätter und  Petersilie 
u n te r fließendem W asser 
abspülen. A btropfen lassen. 
Schüssel m it S alatb lättem  
auslegen. Radieschen-Salat 
einfüllen. M it Petersilie 
garniert servieren. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
3551

Ragout
Meistens handelt es sich 
dabei um  Gerichte aus ge
würfeltem, gekochtem oder 
gedünstetem  Fleisch in  p i
k an t abgesehmeckten brau
nen Soßen. E ine der Aus
nahm en: R agout fin.

Ragout 
Bologneser 
Art
R agü alle bolognese

50 g getrocknete Steinpilze,
2 Möhren (160 g),
2 Stangen Bleichsellerie 
aus der Dose (220 g),
1 Zwiebel (40 g),
4 Eßlöffel Olivenöl (40 g), 
30 g B utter,
150 g grobe B ratw urst,
150 g Gehacktes vom 
Rind,
6 Eßlöffel Weißwein,
1 große Dose 
Tom atenm ark (150 g),
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
Salz, weißer Pfeffer,
250 g Hühnerleber,
20 g B utter,

K enner der italienischen 
K üche behaup ten : Aus
dem Süden kam  die P asta

(die Teigware) und aus dem 
Norden, genauer aus Bo
logna, kam  das Ragü. In  
Rom  haben sich beide ge
troffen und  gehören nun  zu 
den Lieblingsgerichten der 
Ewigen S tad t. R agout Bo
logneser A rt m acht m an so : 
Steinpilze in  eine Schüssel 
geben. M it kochendem W as
ser übergießen und  15 Mi
nu ten  quellen, dann ab 
tropfen lassen und hacken. 
Möhren putzen und w a
schen. In  %  cm große W ür
fel schneiden. Ebenso den 
abgetropften Bleichselle
rie. Zwiebel schälen und  
fein würfeln.
Öl und  B u tte r in einem 
Topf erhitzen. Zwiebel, 
Möhren, Bleichsellerie rein
geben und  un ter R ühren 
in  3 M inuten anbraten. 
D ann die gehäutete, zerklei
nerte B ratw urst und  das Ge
hackte dazugeben. 10 Mi
nu ten  braten. Gelegentlich 
um rühren. Pilze zugeben, 
Weißwein angießen. So 
lange un te r R ühren dün
sten, bis der W ein ver
dam pft ist. Tom atenm ark 
m it etwas heißer Fleisch

brühe verrühren. Ü ber das 
R agout geben. Resthche 
Fleischbrühe unterrühren. 
Mit Salz und  Pfeffer p ikan t 
abschmecken. Zugedeckt 
noch 25 M inuten kochen 
lassen. Deckel abnehmen. 
R agout bei ganz schwa
cher H itze weitere 15 Mi
nuten  kochen, dam it Flüs
sigkeit verdam pfen kann. 
In  der Zwischenzeit H üh
nerleber kurz abspülen, 
trocken tupfen, von H au t 
und  Sehnen befreien und 
grob hacken. B u tte r in  ei
ner Pfanne erhitzen und 
die Leber darin 10 M inuten 
braten.
R agout m it der Leber m i
schen. Noch mal abschmek- 
ken. In  einer vorgewärmten 
Schüssel servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 75 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
565]
Beilage: Spaghetti, Mak
karoni oder körnig ge
kochter Reis.
P S : Das R agout kann  noch 
m it gewürfeltem rohem 
Schinken, Zunge oder Gän
seleber verfeinert werden. 
Auch eine Spur K noblauch 
und gehackte Petersihe 
sind erlaubt. U nd wer kei
nen Bleichsellerie bekommt, 
nim m t s ta tt  dessen eine 
halbe Sellerieknolle.

Ragout fin
Bild Seite 112

2 tiefgekühlte 
H ühnerbrüstchen (400 g), 
1 Kalbszunge von 350 g,
1 Bund Suppengrün 
(180 g),
1 Zwiebel (40 g), 
y2 Lorbeerblatt,
1 % 1 Wasser, Salz,
300 g Kalbfleisch,
1 Kalbsbries von 200 g. 
F ü r die Soße:
50 g B utter,
60 g Mehl,
%  1 heiße Kalbsbrühe, 
Salz, weißer Pfeffer.
100 g Champignons aus 
der Dose,
1 Eigelb,
1 kleiner Becher Sahne 
(100 g),
Saft einer halben Zitrone.

111



Obwohl das R agout fin in 
deutschen Kochbüchern 
und  auf deutschen Speise
karten  nu r un ter seiner 
noblen französischen Be
zeichnung zu finden ist, ist 
es doch eine deutsche Spe
zialität. Genauer gesag t: 
E s stam m t aus der Berliner 
Küche. Noch genauer: Aus 
der kaiserlichen Hofküche. 
H ühnerbrüstchen nach V or- 
schrift auftauen lassen. 
Kalbszunge un te r fließen
dem W asser waschen. E e tt 
und  K norpel abschneiden. 
Suppengrün putzen, wa
schen, trocknen und  in 
Stücke schneiden.
Zwiebel schälen und  m it 
dem Lorbeerblatt spicken. 
Zunge, Suppengrün und

Zwiebel in einen Topf ge
ben. Mit W asser begießen, 
salzen und  aufkochen las
sen. D ann zugedeckt 60 
M inuten kochen. 
Kalbfleisch un ter fließen
dem W asser abspülen. A b
tropfen lassen und  nach 15 
M inuten auch in  den Topf 
geben.
H ühnerbrüstchen häuten. 
Sie kommen 30 M inuten 
vor Ende der G arzeit in  den 
Topf.
Kalbsbries un te r kaltem  
W asser so lange waschen, 
bis kein B lu t m ehr aus- 
tr i t t .  Abtropfen lassen. 
N ach 60 M inuten in den 
Topf geben und  m it den 
übrigen Z utaten  20 M inu
ten  ziehen (nicht m ehr ko

chen) lassen. Zunge, das 
Fleisch, H ühnerbrüstchen 
und  Bries aus der Brühe 
nehm en und abtropfen las
sen. Zunge und  Bries h äu 
ten. Alle Fleischstücke 
knapp 1 cm groß würfeln. 
Beiseite stellen. Brühe 
durchsieben. %  1 abmessen. 
F ü r die Soße B u tte r in  ei
nem  Topf erhitzen. Mehl 
auf einmal reinschütten und 
un ter R ühren 3 M inuten 
durchschwitzen lassen. H ei
ße K albsbrühe angießen. 
8 M inuten kochen lassen. 
M it Salz und Pfeffer ab- 
schmecken und  vom H erd 
nehmen. Fleischwürfel und 
abgetropfte, geviertelte 
Champignons in  der Soße 
erhitzen.

Eigelb in einem Becher mit 
Sahne und etwas Soße ver
quirlen. In  das R agout 
rühren. Den Zitronensaft 
ebenfalls. R agout bis kurz 
vorm  Kochen erhitzen. 
Heiß servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 100 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
63Ö
W ann reichen? In  B lä tte r
teigpasteten oder Muscheln 
als Vorspeise oder m it Sa
la t und Reis als leichtes 
Mittagessen.
PS: W enn Sie R agout fin 
in  Muscheln servieren, kön
nen Sie es m it Semmelbrö
seln, geriebenem Em m en
taler und  Butterflöckchen 
überbacken.

Ragout fin ist nichts anderes als die noble französische Bezeichnung für eine Spezialität aus der Berliner Küche. Rezept Seite 111



Rahmdalken

Ragout von 
Hammel
fleisch
900 g Hammelfleisch aus 
der Schulter,
1 Bund Suppengrün (180 g), 
%  1 Wasser,
4 Zwiebeln (160 g),
40 g Margarine oder
4 Eßlöffel Öl (40 g),
50 g Mehl, 1 Dose 
Tom atenm ark (70 g),
1 y2 Eßlöffel Essig,
1 y2 Glas Rotwein,
Salz, weißer Pfeffer, 
y2 Teelöffel zerriebener 
Thymian,
1 Prise Zucker,
10 m it Paprika gefüllte 
grüne Oliven (50 g),
1 Becher saure Sahne 
(100 g).

Hammelfleisch un ter kal
tem  W asser abspülen. Mit 
H aushaltspapier abtrock
nen. Knochen rauslösen, 
F e tt  abschneiden und  bei
seite stehen.
Fleisch in  2 cm große W ür
fel schneiden. Suppengrün 
putzen, waschen und in 
große Stücke schneiden. 
W asser in einem Topf auf
kochen. Hammelfleisch, 
Suppengrün und  Knochen 
reingeben. Zwiebeln schä
len. Eine halbe Zwiebel in 
den Topf geben. Resthche 
Zwiebeln zugedeckt bei
seite stellen. Fleisch 60 Mi
nuten  kochen lassen. 
Zwiebel, Suppengrün und 
Knochen aus der Brühe 
nehm en und  weg werfen. 
Fleisch in der Brühe warm 
stehen.
Resthche Zwiebeln hacken, 
H am m elfett klein würfeln. 
In  einem Topf in  5 Minu
ten  ausbraten. Grieben 
rausnehmen. Margarine 
oder Öl im selben Topf er
hitzen. Zwiebelwürfel und 
Mehl reingeben und  un ter 
R ühren 8 M inuten rösten. 
3/ s 1 K ochbrühe zugießen. 5 
M inuten kochen lassen. H in 
und  wieder um rühren, da
m it die Soße nicht an 
brennt. Mit Tom atenm ark, 
Essig, Rotwein, Salz, Pfef
fer, Thym ian und Zucker 
abschmecken. Ohven in 
feine Scheiben schneiden. 
Zum Hammelfleisch in  den

Topf geben. Noch m al er
hitzen. Topf vom H erd neh
men. Saure Sahne einrüh
ren und  das R agout sehr 
heiß in  einer vorgewärm ten 
Schüssel servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 75 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
885!
Beilagen: Gemischter Salat 
u n d  Reis. Als G etränk: 
R o ter itahenischer L and
wein, ein W eißherbst aus 
Baden oder auch ein B ur
gunder.

TIP
Die Rahmdalken 
schmecken auch 
m it einer 
Füllung aus 
vanilliertem  
Sahnequark 
und gut 
gekühlter 
Erdbeersahne.

Rahmdalken

150 g Mehl,
y4 1 saure Sahne (Rahm),
3 Eigelb,
3 Eßlöffel Zucker (45 g),
1 Päckchen Vanillinzucker,
1 Prise Salz, 3 Eiweiß.
50 g B u tte r oder Margarine 
zum  Backen,
125 g Erdbeerm arm elade, 
oder -gelee,
Zucker zum Bestreuen.

Die Dalken, kleine E ier
kuchen, stam m en aus der 
österreichischen Küche. 
U nd dam it is t klar, daß sie 
m it saurer Sahne zubereitet 
werden. In  Österreich ist 
R ahm  im m er saure Sahne, 
süße Sahne dagegen wird 
Obers genannt. So einfach 
wie in  Österreich is t es in 
D eutschland nicht. N örd
lich der Mainhnie g ib t es 
nur Sahne, womit die süße 
gemeint ist, und saure

Sahne. Südhch des Mains 
spricht m an von Rahm , 
ebenfalls dem süßen, und 
saurem Rahm . Die Schwei
zer aber sagen deuthch 
süßer oder saurer Rahm . So 
m acht m an Rahm dalken: 
Mehl in  eine Schüssel ge
ben. M it der sauren Sahne 
glattrühren. D ann Eigelb, 
Zucker, Vanillinzucker und 
Salz unterrühren. Eiweiß 
in einer Schüssel zu stei
fem Schnee schlagen. U nter 
den Teig heben.
B u tte r in  einer Pfanne er
hitzen. Teig m it einem E ß 
löffel in die Pfanne geben 
und zu Fladen formen. 
Von jeder Seite in  1 Minute 
goldgelb braten. W arm  
stehen, bis alle Dalken fer
tig  sind.
Die H älfte  der Dalken m it 
M armelade bestreichen. 
Die resthchen draufsetzen. 
Auf einer vorgewärmten 
P la tte  anrichten. Mit Zuk- 
ker bestreuen und  heiß 
servieren.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
57Ö

113

M it saurer Sahne zubereitet und m it Erdbeermarmelade gefüllt: Rahmdalken aus Österreich.



Weil Rahmkuchen locker, saftig und nicht sehr süß ist, schmeckt er ausgezeichnet zum  Tee.

W ann reichen? Als M ittag
essen nach einer Suppe oder 
als Dessert nach einem 
leichten Eintopfgericht.
PS : Rahm dalken sind eine 
delikate Beilage zu Gulasch, 
Ragouts oder B raten , wenn 
m an sie ohne Marmelade 
und  Zucker serviert. Sie 
werden dann m it geriebe
nem Käse bestreut.

Rahmkuchen
F ür den M ürbeteig:
200 g Mehl,
80 g Zucker, Salz, 1 Ei, 
120 g B u tte r oder 
Margarine,
Mehl zum Ausrollen.
Zum Bestreuen:
2 Eßlöffel Zucker (40 g),
1 Teelöffel gemahlener 
Zimt,
70 g gehackte Mandeln. 
F ü r den B elag :
60 g kernlose Rosinen,
3 Eier,
y4 1 saure Sahne (Rahm), 
20 g Semmelbrösel,
20 g B utter.

F ü r den M ürbeteig Mehl 
auf die Arbeitsfläche geben. 
In  die Mitte eine Vertiefung 
drücken. Zucker, Salz und 
E i reingeben. Die gu t ge
kühlte B u tte r oder M ar
garine in  Flocken auf den 
R and setzen. Ahes m it ei
nem  Messer von außen nach 
innen hacken. D ann m it 
kühlen H änden schnell zu 
einem geschmeidigen Teig 
kneten. Zu einer Kugel for
men und  zugedeckt 30 Mi
nuten  im  K ühlschrank ru 
hen lassen.
Teig auf der bem ehlten A r
beitsfläche 1 cm dick, etwas 
größer als Springformgröße, 
ausrollen. E ine Springform 
von 26 cm Durchmesser m it 
dem Teig auslegen, dabei 
einen R and von 2 cm Höhe 
andrücken.
Zucker und Zim t in einem 
Schälchen mischen. Auf 
den K uchenboden streuen. 
D arüber die gehackten 
M andeln verteilen.
F ü r den Belag Rosinen in 
einer Schüssel m it kochen
dem W asser übergießen und 
zugedeckt 5 M inuten quel
len lassen.

D ann auf einem Sieb ab- 
tropfen lassen und  in  einem 
K üchentuch trocken rei
ben. E ier und  saure Sahne 
in  einer Schüssel verquir
len. Rosinen und  Semmel
brösel reingeben. Ü ber den 
Mürbeteig gießen.
B u tte r in  kleinen Flöck
chen drauf verteilen. 
K uchen in  den vorgeheiz
ten  Ofen auf die m ittlere 
Schiene schieben.
Backzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme.
Form  aus dem Ofen neh
men. K uchen auf eine P la t
te  geben und  erkalten las
sen. In  12 Stücke teilen. 
Vorbereitung: Ohne K ühl
zeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
32Ö!
W ann reichen? Als Tee
gebäck.
P S : E in  Hefeboden m it ei
nem Belag aus 2 Eiern, y2 1 
saurer Sahne, 2 Eßlöffel 
Zucker und  1 Teelöffel 
Z im t is t ein Hessischer 
Rahm kuchen.

Rahm
schnitzel
4 K albsschnitzel von 
je 150 g,
Salz,
weißer Pfeffer,
30 g Mehl,
50 g B u tte r oder M argarine, 
y4 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln, 
y4 1 saure Sahne (Rahm), 
Saft einer halben Zitrone.

W enn’s um  Schnitzel geht, 
stecken die W iener voller 
Erfindergeist: D urch hun
derterlei Zubereitungsarten 
gewinnen sie der gehebten 
Fleischscheibe im m er wie
der neuen Geschmack ab. 
E ine besonders geschätzte 
V ariante is t das R ahm 
schnitzel: Die Verbindung 
des knusprig gebratenen 
Fleisches m it der sahnig- 
pikanten Soße ergibt einen 
besonderen kulinarischen 
Genuß.
Kalbsschnitzel m it H aus
haltspapier abtupfen. Sal
zen und pfeffern. In  Mehl 
wenden. B u tte r oder M ar
garine in  einer Pfanne er
hitzen. Schnitzel darin  auf 
jeder Seite in  4 M inuten 
knusprig braun  braten. Aus 
der Pfanne nehmen.
W arm  stehen. Resthches 
Mehl ins verbliebene B ra t
fe tt rühren. Fleischbrühe 
und  saure Sahne angießen.
5 M inuten un ter R ühren 
kochen. Mit Zitronensaft, 
Salz und  Pfeffer abschmek- 
ken. Schnitzel auf einer 
vorgewärm ten P la tte  an
richten. Soße drübergießen. 
Sofort servieren.
V orbereitung: 5 M inuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
425!
Behagen: Grüne Erbsen, 
Kopfsalat, Salzkartoffeln
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oder Reis, Bandnudeln, 
Nockerln. Als Getränk 
empfehlen wir einen leich
ten  Weißwein. Ideal ist der 
Gumpoldskirchner, ein ech
te r Österreicher.
P S : S ta tt Kalbsschnitzel 
können Sie auch Schweine
schnitzel nehmen. Das ist 
preiswerter. W enn Sie den 
Zitronensaft durch einen 
Eßlöffel edelsüßen und ei
nen Teelöffel rosenscharfen 
Paprika ersetzen, haben 
Sie ein Paprika-R ahm - 
Schnitzel. U nd ein Cham- 
pignon-Rahm-Schnitzel 
w ird’s, wenn Sie in  der 
Sahnesoße 150 g abge
tropfte, in  Scheiben ge
schnittene Champignons 
mitkochen.

Rahmstrudel
Siehe Milchrahmstrudel.

Rahmstrudel
schwäbische
Art
F ü r den T eig :
250 g Mehl,
20 g B u tte r oder Margarine,
1 Ei,
6 Eßlöffel Wasser, Salz. 
P ü r die F ü llung :
75 g B utter,
4 Eigelb,
5 Eßlöffel Zucker (75 g), 
i/4 1 saure Sahne (Rahm),
4 Eßlöffel Semmelbrösel 
(40 g),
75 g Rosinen, Zimt,
100 g W eintrauben,
4 Eiweiß.
A ußerdem :
30 g B u tte r zum 
Bestreichen,
% 1 Milch,
2 Eßlöffel Puderzucker 
zum  Bestäuben (20 g).

Rahmschnitzel nennen die Österreicher diese verfeinerte Variante eines zarten Kalbsschnitzels.

Herzhaftes Gebäck nach einem 
altbewährten Hausrezept: 
Rahmstrudel schwäbische Art.



A ls Vorspeise, Abendessen oder Im biß: Rarebits spanische Art.

\ Dies is t ein altes schwäbi
sches H ausrezept. Außer
gewöhnliche Form  und  F ü l
lung m achen den Strudel 
originell.
Mehl auf die Arbeitsfläche 
geben. In  die M itte eine 
Mulde drücken. B u tte r oder 
M argarine in  einem Topf 
zerlassen, abkühlen. Mit 
Ei, W asser und einer Prise 
Salz in  die Mulde geben. 
Von innen nach außen m it 
einer Gabel un te r das Mehl 
rühren. D ann zu einem 
glatten, geschmeidigen Teig 
kneten. 30 M inuten zuge
deckt ruhen lassen.
In  der Zwischenzeit für die 
Füllung B utter, Eigelb und 
Zucker in  einer Schüssel 
schaumig rühren. Sahne, 
Semmelbrösel, Rosinen und 
Zim t drunterziehen. 
W eintrauben waschen, ab 
tropfen lassen, Beeren von 
den Stielen zupfen, halbie
ren und  entkernen. U nter 
die B utterm asse heben. E i
weiß in  einer Schüssel zu 
steifem Schnee schlagen und 
unterziehen.
Teig auf einem großen 
Tuch rechteckig ausrollen. 
D ann vorsichtig über dem 
H andrücken hauchdünn 
ausziehen: E tw a 80 cm 
lang, 50 cm breit.
Füllung bis auf einen 15 cm 
breiten Streifen längs auf 
dem Teig verteilen. Teig 
an den Enden einschlagen, 
zur ungefüllten Seite hin 
aufrollen. Dabei das Tuch 
heben, so daß sich die Rolle 
fast von selbst form t. F e tt
pfanne m it etwas B utter 
einstreichen. Strudel vom 
Tuch vorsichtig schnecken
förmig draufgleiten lassen. 
Restliche B u tte r schmel
zen. Strudel dam it be
streichen. In  den vorge
heizten Ofen auf die u n 
terste Schiene schieben. 
B ackzeit: 60 M inuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp  y2 große Flamme.
30 M inuten vor E nde der 
Backzeit Milch in  die F e tt
pfanne gießen. Strudel raus
nehmen. In  12 Portions
stücke schneiden. P uder
zucker drübersieben. 
V orbereitung: 40 M inuten. 
Zubereitung: 60 M inuten.
Kalorien pro P o rtio n : E tw a 
315!

Ramequin

M argarine zum Einfetten, 
300 g Schweizer 
E m m entaler Käse (in 
Scheiben geschnitten),
8 Scheiben T oastbrot 
(80 g), 3 Eier,
% 1 Milch, ]/4 1 Sahne,
Salz, weißer Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß.

D er Ram equin -  zu deutsch 
Rahm kuchen -  ist ein ech- 
tesK ind  der einfachen,aber 
guten Schweizer Küche. 
E ine feuerfeste Form  m it 
M argarine einfetten. Käse- 
und  Brotscheiben im  W ech
sel reinlegen.
E ier m it Milch und  Sahne 
in  einer Schüssel verquir
len. M it Salz, Pfeffer und 
geriebener M uskatnuß p i
k a n t abschmecken. Käse 
u nd  B ro t dam it begießen. 
R am equin in  den vorge
heizten Ofen auf die m itt
lere Schiene stellen.

B ackzeit: 35 M inuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
6Ö5:
B eilage: K opfsalat oder
gemischter Salat.

Ramequin 
mit Schinken
Büd Seiten 118/119

8 Scheiben Toastbrot 
(80 g),
8 Eßlöffel Weißwein,
150 g Em m entaler oder 
Greyerzer (in 8 Scheiben 
geschnitten),
8 Scheiben roher oder 
gekochter Schinken (150 g), 
P aprika edelsüß,
20 g Margarine,
3 Eigelb, % 1 Milch,
%  1 Sahne, Salz, 
geriebene M uskatnuß, 
y2 B und Schnittlauch,
3 Eiweiß.

D as R ezept für diesen sehr
pi’kantonPvameqiiirvstämmt 
aus der Schweiz, genauer 
aus dem K anton  W aadt
land -  auf französisch Pays 
de V and - ,  dessen berühm te 
H au p ts tad t Lausanne ist. 
Toastbrot goldgelb to a 
sten. Auf jede Scheibe 
einen Eßlöffel W ein trä u 
feln, eine Käse- und  eine 
Schinkenscheibe draufle
gen. Paprika edelsüß d rü 
berstreuen.
Eine flache Pfanne oder 
eine feuerfeste Form  m it 
M argarine einfetten. Die 
B rote schräg h intereinan
der in  die Form  legen, so 
daß sie sich zum Teil über
decken.
Eigelb, Milch, Sahne, eine 
kräftige Prise Salz und eine 
Messerspitze geriebene Mus
katnuß  in einer Schüssel 
verquirlen.
Schnittlauch un te r kaltem  
W asser abspülen, m it H aus
haltspapier trockentupfen, 
kleinschneiden und drüber
streuen.
Eiweiß in  einer Schüssel 
steif schlagen, un te r die E i
gelbmischung ziehen und 
über die B rote gießen. In  
den vorgeheizten Ofen auf 
die untere Schiene schieben. 
B ackzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Fertigen R am equin aus 
dem Ofen nehm en und  so
fo rt in  der Pfanne oder der 
feuerfesten Form  servieren. 
Vorbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 30 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
670
Beilage: K opfsalat in  J o 
ghurtm arinade oder ge
m ischter Salat in  K räu te r
m arinade. Als G etränk da
zu empfehlen wir einen 
leichten Weißwein, gu t ge
kühlten Rose oder auch 
Bier.
P S : Käse und  Schinken 
können Sie auch klein
schneiden, über die ge- 
toastetenW eißbrotscheiben 
in  der Pfanne oder der 
feuerfesten Form  verteilen, 
dann den Eierguß drüber
ziehen und überbacken.

Rapunzel
Siehe Feldsalat.
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Rassolnik

Rarebits 
spanische Art
2 Zwiebeln (80 g),
30 g B u tte r oder Margarine,
1 grüne Paprikaschote 
(160 g),
2 Tom aten (100 g),
8 Scheiben Toastbrot,
250 g Cheddar oder 
Em m entaler Käse,
3 Eigelb,
1 Eßlöffel Sherry, Salz, 
weißer Pfeffer,
Paprika edelsüß, 
K noblauchpulver, 
geriebene M uskatnuß,
20 g B utter.
Zum Garnieren:
8 paprikagefüllte grüne 
Oliven (40 g).

Die Engländer haben Ra- 
rebits durch ihr Welsh 
R arebit weltweit bekannt 
gemacht. R arebits spani
sche A rt ist die lukulli
sche V ariante zum W aliser 
Grundrezept: Schlemmer -
schnitten für Feinschmek- 
k e r !
Zwiebeln schälen, hacken. 
B u tte r oder M argarine in 
einer Pfanne erhitzen. 
Zwiebeln darin  in  5 Minuten 
goldgelb braten.
Inzwischen Paprikaschote 
halbieren, putzen, w a
schen und  abtropfen las
sen. In  1 cm große W ürfel 
schneiden.
Tom aten häuten, vierteln 
und die Stengelansätze 
rausschneiden. Tom aten
viertel grob würfeln. P ap ri
ka und  Tom aten in  die 
Pfanne geben. 10 M inuten 
dünsten. Häufig um rühren. 
In  der Zwischenzeit T oast
b ro t rösten. Käse raspeln. 
In  emer Schüssel m it E i
gelb, Sherry, einer k rä fti
gen Prise Salz, etwas Pfef
fer, Paprika, K noblauch
pulver und  geriebener Mus
katnuß  mischen. Ü ber das 
Gemüse geben. Masse un ter 
R ühren erhitzen. Auf die 
Toastbrotscheiben strei
chen. Brote axxfs B ack
blech setzen. Butterflöck
chen drüber verteilen. In  
den vorgeheizten Ofen auf 
die oberste Schiene schie
ben und  knusprig braun 
überbacken.
B ackzeit: 8 Minuten. 
E lek troherd : 250 Grad.

Gasherd: Stufe 7 oder fast 
große Flamme.
Blech aus dem Ofen neh
men. R arebits auf einer 
P la tte  anrichten.
Oliven in Scheiben schnei
den. Die Scheiben je emer 
Olive auf einem B rot ver
teilen. Sofort servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
525.
W ann reichen? Als Vor
speise, m it K opfsalat zum 
Abendessen, als Im biß
oder Party-B rote. Dazu 
schm eckt Weißwein oder 
Bier.

Rasperry 
Punch
F ü r 1 Person

8 frische große Himbeeren,
2 Eiswürfel,
1 Glas (2 cl) Himbeersaft, 
je 1 Teelöffel 
Maraschino, W einbrand 
und  Zitronensaft,
Sekt zum Aufgießen.

Punsch m uß nicht immer 
ein H eißgetränk sein! E in 
leckeres Beispiel dafür ist 
unser R asperry Punch 
(Rasperry ist englisch und 
heißt Himbeere). E r  wird 
k a lt gem ixt und  ist eine 
herrliche Erfrischung an 
w arm en Tagen oder wenn’s 
auf Ih rer P a rty  heiß her
geht.
Him beeren kurz u n te r flie
ßendem W asser abspülen. 
G ut abtropfen lassen und 
entstielen. Eiswürfel in  ein

Punsch- oder Lim onaden
glas geben. Himbeersaft, 
Maraschino, W einbrand 
und Zitronensaft reingie
ßen. Mit Sekt auffüllen. 
Him beeren dazugeben.
P S : S ta tt frischer H im 
beeren können Sie auch 
aufgetaute aus der Tief
kühltruhe nehmen.

Rassolnik
Sauerampfersuppe 
m it Nieren

£
2 Zwiebeln (100 g),
100 g Sellerie,
50 g B u tte r oder Margarine, 
250 g Sauerampfer,
100 g frischer Spinat,
1 B und Petersilie,
1 m ittelgroße Salzgurke 
(60 g),
1 1 heiße Fleischbrühe aus 
Würfeln,
Salz, schwarzer Pfeffer,
350 g Kalbsnieren,
1 Eßlöffel Mehl (10 g),
2 Eßlöffel Öl (20 g),
1 Eigelb,
yg 1 saure Sahne.

R ußlands kuhnarischer 
R uhm  gründet sich vor al
lem auf die große Zahl ge
haltvoller, p ikanter Sup
pen. Zu ihnen gehört auch 
der Rassolnik. U nser R e
zept kom m t aus N ordruß
land.
Zwiebeln schälen. In  Schei
ben schneiden. Sellerie p u t
zen, waschen, abtropfen 
lassen, raspeln. B u tte r oder 
Margarine in  einem großen 
Topf erhitzen. Zwiebeln 
und Sellerie darin 10 Minu
ten  bei geringer H itze b ra
ten. Inzwischen Sauer
ampfer- und Spinatblätter 
von den Stielen streifen. 
W aschen, abtropfen lassen, 
hacken. Petersilie abbrau
sen, trockentupfen und 
hacken. Gurke abspülen, 
abtrocknen, längs halbieren, 
entkernen und  würfeln. Al
le Z utaten  in  den Topf ge
ben. Fleischbrühe angie
ßen, salzen und  pfeffern. 
20 M inuten leicht kochen 
lassen.

Fortsetzung auf Seite 120Rasperry Punch ist eine kühle Erfrischung m it wenig Alkohol.
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Ramequin 
mit Schinken.

Diese pikante Spezialität 
aus dem Schweizer Kanton 

Waadtland beweist, daß man 
auch in kurzer Zeit ein 

echtes Festessen zubereiten 
kann. Rezept Seite 116.



Ratatouille, der Gemüse-Eintopf aus Zwiebeln, 
Paprika, Tomaten, Auberginen und Zucchini, 
war ursprünglich eine Spezialität französischer 
Zigeuner aus der Provence.
Heute ist sie fast in aller Welt bekannt.

Fortsetzung von Seite 117 
In  der Zwischenzeit die 
Nieren von H aut, Sehnen 
und  Adern befreien. U nter 
fließendem W asser gründ
lich waschen. Abtrocknen 
und in 1 cm dicke Schei
ben schneiden. Im  Mehl 
wenden. Öl in  einer Pfanne 
erhitzen. N ieren darin  u n 
te r W enden 6 M inuten b ra
ten. Ohne B ra tfe tt in  die 
Suppe geben.
Eigelb in  einem Becher m it 
etwas heißer Suppe ver
quirlen, u n te r die Suppe 
ziehen. Suppe in  eine vor
gewärm te Terrine füllen, 
die Sahne drübergießen und 
servieren.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 40 M inuten. 
Kalorien pro P erso n : E tw a 
400.
P S : S ta tt Saueram pfer kön
nen Sie auch Mangold oder 
K opfsalat nehmen.
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Ratatouille
Gemüse-Eintopf 
F ü r 6 Personen

I I
5 Eßlöffel Öl (50 g),
2 Zwiebeln (80 g),
2 Knoblauchzehen,
2 ro te Paprikaschoten 
(320 g),
2 grüne Paprikaschoten 
(300 g),
5 Tom aten (300 g),
3 Auberginen 
(540 g),
4 Zucchini (720 g),
Salz,
weißer Pfeffer, 
je y2 Teelöffel 
getrockneter und  
zerriebener Rosm arin 
und Basilikum.

Ratatouille is t ursprüng
lich ein Zigeunergericht aus 
Frankreich, das früher 
Boumiano hieß. Zu Hause 
is t es in der provenzah- 
schen Küche. U nd in Nizza 
erheben die Leute A n
spruch darauf, die R a ta 
touille erfunden zu haben, 
die ausgezeichnet schmeckt 
und  die m an so k o c h t:
Öl in  einem B räter erh it
zen. Geschälte und  fein
gehackte Zwiebeln und 
K noblauchzehen darin in  
10 M inuten glasig werden 
lassen. Dabei h in  und wie
der um rühren.
Inzwischen ro te und  grüne 
Paprikaschoten halbieren, 
putzen, waschen. Tom aten 
m it kochendheißem W as
ser übergießen, häuten , 
Die Stengelansätze raus
schneiden.
Die Auberginen und  Zuc
chini waschen, abtrocknen.

Zucchini in  etw a 2 cm dicke 
Scheiben schneiden. Auber
ginen und  das übrige Ge
müse grob würfeln. In  den 
B rä te r geben. Nach Ge
schmack salzen, pfeffern, 
Rosm arin und  Basilikum 
unterrühren.
B räter zugedeckt in  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
un tere  Schiene stellen. 
Backzeit: 45 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flam m e. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 55 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
225.
W ann reichen? M it W eiß
b ro t heiß oder k a lt als 
H auptgericht zum  M ittag- 
öder Abendessen. R a ta 
touille is t aber auch eine 
prim a Behage zu B raten, 
gegrillten oder kurzgebra
tenen  Fleischscheiben.



Ratsherrensalat

Ratatouille 
spanische Art
2 Zwiebeln (80 g),
3 Schalotten (30 g),
2 S tauden Bleichsellerie 
(500 g), je 3 grüne und rote 
Paprikaschoten (je 180 g), 
500 g Tom aten,
5 Eßlöffel Öl (50 g),
Salz, Cayennepfeffer, 
getrockneter, zerriebener 
Thym ian und  Basilikum, 
Knoblauch- und 
Lorbeerpulver,
4 paprikagefüllte Ohven.

Leckerer Unterschied zur 
französischen R atatouille: 
Die Spanier nehm en s ta tt 
Auberginen und  Zucchini 
Bleichseherie. N atürlich 
dürfen ein paar Oliven 
nicht fehlen.
Zwiebeln und  Schalotten

schälen, in  dünne Scheiben 
schneiden.
Bleichseherie an den W ur
zelenden abschneiden. Sel
lerie waschen, abtropfen 
lassen, in Stücke schneiden. 
Paprikaschoten putzen, 
waschen und  abtrocknen. 
In  Streben schneiden. 
Tom aten waschen, Stengel
ansätze rausschneiden. To
m aten in Scheiben schnei
den.
Öl in einem Topf erhitzen 
(der Topf sollte einen gut 
schheßenden Deckel h a 
ben). Ahe Z utaten  in  der 
angegebenen Reihenfolge 
in den Topf schichten. Jede 
Schicht m it etwas Salz:, Ca
yennepfeffer, Thym ian, B a
silikum, Knoblauch- und 
Lorbeerpulver bestreuen. 
Zugedeckt bei schwacher 
H itze in 30 M inuten gar 
dünsten. Dabei öfter den 
Topf schütteln, dam it nichts 
ansetzt. Gemüse aber n icht 
um rühren.
Ohven in Scheiben auf die 
R atatouille verteilen und 
sofort im Topf servieren, 
Vorbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
2ÖO
B ehagen: Stangenweißbrot, 
p ikan t gewürzte E ier
pfannkuchen (Tortillas) 
oder körnig gekochter Saf
ran-Reis. Als Getränk 
empfehlen wir frischen 
Weißwein oder trockenen 
Sherry. Sie können aber 
auch leichten Rotwein dazu 
reichen.
PS: Wie die original fran
zösische R atatouille
schmeckt auch die spani
sche V ariante ka lt wie 
warm  gut. E ine weitere 
leckere A bw andlung: Die 
gar gedünstete R atatouille  
m it geriebenem K äse be
streuen und  im stark  vo r
geheizten Ofen goldbraun 
überbacken.

Ratsherren
salat
250 g Tom aten,
1 Salatgurke (500 g),
3 hartgekochte Eier,
1 grüne Paprikaschote 
(150 g),
100 g Schweizer 
Em m entaler,
50 g schwarze Ohven,
2 kleine Zwiebeln (60 g),
1 Knoblauchzehe.
F ü r die M arinade:
6 Eßlöffel Ohvenöl (60 g),
2 Eßlöffel Rotweinessig,
2 Teelöffel Zitronensaft,
5 Sardellenfilets,
y2 Eßlöffel scharfer Senf, 
1 Teelöffel zerriebener 
Oregano,
weißer Pfeffer, Salz.

Tom aten waschen, ab 
trocknen und  in  Schnitze 
tehen. K erne und Stengel
ansätze dabei entfernen. 
Gurke waschen, trocknen 
und  ungeschält in Schei
ben schneiden. Die ge
schälten E ier ebenfalls. 
Paprikaschote halbieren, 
putzen, waschen und  trock
nen. Paprikaschoten und 
K äse hi y2 cm breite Strei
fen schneiden. Ohven ab 
tropfen lassen und  entstei

nen. Zwiebeln schälen und 
in  Ringe schneiden. 
Knoblauchzehe schälen, 
anschneiden. Salatschüssel 
dam it ausreiben. Öl, Essig, 
Zitronensaft, die zerdrück
ten  Sardellenfilets, Senf, 
Oregano, frisch gemahle
nen Pfeffer und Salz darin 
gu t verrühren. Die Salat
zu ta ten  reingeben. Mit der 
Soße vermischen und 60 
M inuten im K ühlschrank 
ziehen lassen. Salat nach
würzen und  servieren. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Mari
nierzeit 10 M inuten. 
Kalorien pro P erso n : E tw a 
38Ö

TIP
Sehr gut
schmeckt der
Ratsherrensalat,
wenn man
in  die
Marinade
zusätzlich
abgetropfte,
kleingehackte
Kapern
gibt.

A ls  Beilage oder 
als kleines 
Gericht für 
Kalorienbewußte: 
Ratsherrensalat.
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Gebratener Räucheraal wird auf in  Butter geschwenkten jungen Erbsen angerichtet und serviert.

Räucheraal
Siehe auch Aal geräuchert.

Räucheraal 
gebraten
1 R äucheraal (350 g), 
weißer Pfeffer,
Y2 Bund Petersihe,
1 Ei, Salz,
4 Eßlöffel Semmelbrösel 
(40 g),
20 g Margarine.

R äucheraal häuten . F ilets 
von der Gräte abnehmen. 
In  5 cm lange Stücke 
schneiden. Leicht m it wei
ßem Pfeffer bestäuben. 
Petersihe u n te r kaltem  
W asser abspülen, m it H aus
haltspapier trockentupfen 
und  hacken.
E i in  einem tiefen Teher 
verquirlen. Gehackte P e
tersihe zufügen.
Schwach salzen. Aalstücke 
zuerst darin, dann in  Sem
melbröseln wenden. Brösel 
leicht andrücken.
M argarine in  einer großen

Pfanne erhitzen. Aalstücke 
darin  auf jeder Seite in  2 
M inuten goldbraun braten. 
V orbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
3 0 ä
W ann reichen? Auf in  B u t
te r geschwenkten jungen 
E rbsen (mit gehackter P e
tersihe mischen) angerich
te t  als M ittag- oder A bend
essen. Dazu Kartoffelpüree 
und  Rührei.
Als G etränk empfehlen wir 
Ihnen  dazu Weißwein oder 
Bier.

Räucherfisch 
in Curryreis
200 g Langkornreis,
3 Eßlöffel Öl (30 g),
1 Zwiebel (40 g),
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
Salz,
1 Eßlöffel Curry,
1 Prise Chihpulver,
500 g geräucherter 
R otbarsch,
20 g B utter,
1 Bund Dhl.

Reis in  einem Sieb gründ
lich waschen. A btropfen 
lassen. Öl in  einem großen 
Topf erhitzen. Geschälte, 
in  dünne Scheiben ge
schnittene Zwiebel darin 
in  5 M inuten glasig braten. 
Reis zugeben und unter 
R ühren 5 M inuten rösten. 
Heiße Fleischbrühe angie
ßen. Mit Salz, Curry und 
Chihpulver würzen. U m 
rühren. In  25 M inuten bei 
schwacher H itze gar quel
len lassen.
Rotbarsch, wennnötig, häu
ten, entgräten. In  gleich 
kleine Stückchen teilen und  
un ter den Reis heben. B u t
te r  draufgeben und  5 Mi
nuten  durchziehen lassen. 
In  eine vorgewärmte Schüs
sel geben. M it abgebrau
stem  , trockengetupftem  und 
fein geschnittenem  Dhl be
s treu t servieren. 
Vorbereitung: 5 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
455.
W ann reichen? M it K opf
salat als leichtes M ittag
oder als Abendessen.

Räucherlachs
Siehe Lachs geräuchert m it 
M eerrettich.
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Räuchermakrelen flambiert

Räucherfisch in Curryreis 
ist ein pikantes Gericht, das 
mit Kopfsalat als leichtes 
Mittag- oder Abendessen 
serviert wird.

Räucher
makrelen
flambiert
4 Räucherm akrelen 
(1000 g),
Saft einer halben Zitrone, 
20 g B utter,
4 Eßlöffel W hisky,
4 Zitronenscheiben zum 
Garnieren.

Makrelen häuten. Phets 
vorsichtig von den Gräten 
lösen. M it etwas Zitronen
saft beträufelt auf einem 
Teller durchziehen lassen. 
Die B u tte r in  einer Flam- 
bierpfanne erhitzen. A b

getropfte Makrelenfilets 
darin  auf beiden Seiten 3 
M inuten braten. 2 Eßlöffel 
W hisky drübergießen. 2 
M inuten erhitzen. R estli
chen W hisky in einer 
Schöpfkelle über einer of
fenen Elamme erhitzen. 
Ü ber die Makrelenstücke 
gießen. Anzünden und  
flambieren. Auf vier vorge
w ärm ten Tellern anrichten. 
M it Zitronenscheiben gar
n iert servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
45Ö]
W ann reichen? M it K räu 
te rb u tte r und Toast als 
festhches Abendessen. Als 
G etränk p aß t Weißwein. Kleines Festessen für Gourmets: Räuchermakrelen flambiert.
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Räucher-Seelachsnester aus Kartoffelteig haben eine pikante Füllung aus Seelachsröllchen, Erbsen und Champignons

Räucher- 
Seelachsnester
F ü r die N este r:
%  1 Wasser, 
y2 1 Milch,
20 g B utter,
1 Eßlöffel
Paprika rosenscharf,
Salz,
1 Messerspitze geriebene 
M uskatnuß,
2 Pakete
Kartoffelpüreepn Iver 
(Fertigprodukt, 280 g),
2 Eigelb,
30 g Margarine.
F ü r die F ü llung :
2 Dosen
Räucher-Seelachsscheiben 
(320 g),
1 P aket Tiefkühl-Erbsen 
(300 g),
1 Dose Champignons 
(230 g),
5 Tropfen Tabascosoße. 
A ußerdem :
4 große Tom aten (160 g), 
y2 B und Petersihe,
1 Beutel
K räuterrem oulade (100 g).

W enn Sie die Familie oder 
Gäste mal m it einem origi
nellen Gericht überraschen 
•wollen, dann sollten Sie 
diese Räucher-Seelachs
nester servieren. Man 
m acht sie so :
W asser, Milch, B utter, 
Paprika, eine kräftige Prise 
Salz und etwas geriebene 
M uskatnuß in  einem Topf 
aufkochen. Topf vom  Herd 
nehmen.
U nter ständigem  R ühren 
das Kartoffelpüreepulver 
einrieseln lassen. D ann das 
verquirlte Eigelb d run ter
ziehen. K artoffelpüree 5 
M inuten quehen lassen. 
Backblech m it der M arga
rine einfetten. Zwei D rittel 
der Kartoffelmasse in den 
Spritzbeutel füllen. Durch 
die Sterntülle 8 N ester von 
10 cm Durchmesser aufs 
Backblech spritzen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
B ackzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
W ährend die N ester bak- 
ken, Räucher-Seelachs-

scheibenaus den Dosen neh
men. Auf H aushaltspapier 
abtropfen lassen. Erbsen 
in  eine kleine Schüssel ge
ben. Champignons gu t ab 
tropfen lassen und  in Schei
ben schneiden. Zu den E rb 
sen geben. Tabasco drüber
tropfen. Ahes gu t mischen. 
Backblech aus dem Ofen 
nehmen. Räucher-Seelachs
scheiben aufrollen. J e  ein 
Röhchen in  jedes N est le
gen. Erbsen-Champignon- 
Mischung drum herum  ver
teilen.
Resthche Kartoffelmasse in  
den Spritzbeutel füllen. 
D urch die Sterntülle Dek- 
kel auf die gefüllten Nester 
spritzen. Blech wieder in 
den Ofen schieben und  die 
N ester noch m al 10 Minu
ten  bei gleicher Tem pera
tu r  backen.
Inzwischen Tom aten w a
schen, abtrocknen, Stengel
ansätze rausschneiden, To
m aten vierteln. Petersihe 
abspülen, trockentupfen. In  
kleine Sträußchen phük- 
ken. Backblech aus dem 
Ofen nehmen. N ester m it 
Tom aten vierteln und P e

tersiliensträußchen auf ei
ner vorgewärm ten P la tte  
anrichten. Jedes N est m it 
etwas K räuterrem oulade 
überziehen und  sofort ser
vieren.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten. 
Kalorien pro N est: E tw a 
38Ö
Behage: Kopf-, E ndi
vien- oder Chicoree-Salat. 
Als Getränk empfehlen wir 
Bier oder einen W eißwein 
von der Nahe.

TIP
Statt Erbsen 
und Champignons 
passen zu den 
Räucher-
S  eelachsnestern 
gedünstete 
Spargelköpfe 
und Karotten 
aus der Dose.
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Ravioli 
aus Florenz

i
F ü r die F ü llung :
600 g Rinderschwanzstück,
3 Eßlöffel Öl (30 g),
40 g B utter,
1 Zwiebel (40 g),
1 Möhre (100 g),
1 Selleriescheibe (20 g), 
y8 1 Weißwein,
y8 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
2 Eßlöffel
Tom atenm ark (40 g),
Salz,
weißer Pfeffer,
400 g tiefgekühlter Spinat, 
100 g Bierschinken (oder 
Schinkenwurst), 
y2 Bund Petersihe,
100 g geriebener 
E m m entaler Käse,
1 Prise gemahlene 
M uskatnuß.
F ü r den T eig :
400 g Mehl, 5 Eier,
2 Eßlöffel Öl, Salz.
Mehl zum  Ausrollen. 
A ußerdem :
2 1 W asser, Salz.

Ravioli sind ein D irekt
im port aus Itahen . Bei uns 
verwendet m an m eist die 
aus der Dose. Aber viel 
besser schmecken diese 
leckeren N udelteigtaschen 
hausgem acht. Das ist zwar 
etwas mühsam, doch es 
lohnt sich.
F ü r die Füllung Fleisch 
u n te r fließendem, kalten  
W asser abspülen. Mit H aus
haltspapier trocknen. Mit 
R ouladengam  umwickeln, 
dam it es nicht ausein- 
anderfällt.
Öl und  B u tte r in  einem 
B rattopf erhitzen. Geschäl
te, gehackte Zwiebel darin 
in 3 M inuten anbraten. Möh
re und  Sellerie waschen, 
schälen, kleinschneiden. In  
den Topf geben. Dazu das 
Fleisch. Rundherum  in  10 
M inuten anbraten. Wein, 
Fleischbrühe und  Tom a
tenm ark  mischen und  h in 
zufügen. Ahes 120 Minu
ten  zugedeckt bei schwa
cher H itze schmoren lassen. 
Salzen, pfeffern.

In  einem anderen Topf den 
Spinat nach Vorschrift auf- 
tauen  und  kurz aufkochen 
lassen. In  eine Schüssel 
geben.
Fleisch aus dem Topf he
ben (Fond beiseite stehen). 
W ürfeln. Auch den Bier
schinken (oder die Schin- 
kenwurst). D urch den 
Fleischwolf drehen. 
Petersihe abbrausen, trok- 
kentupfen und  fein hacken. 
In  einer Schüssel Fleisch, 
W urst, Petersihe, K äse und 
Spinat mischen. Mit Mus
katnuß  würzen.
F ü r den Teig (zubereiten, 
w ährend das Fleisch kocht) 
Mehl auf die Arbeitsfläche 
geben. In  die M itte eine 
Mulde drücken. Eier, Öl 
u n d  Salz reingeben. Mit 
einer Gabel nach und nach 
das Mehl einrühren. D ann 
m it bem ehlten H änden 
kräftig  kneten und  schla
gen, bis der Teig g la tt ist. 
Teig in  zwei Teile tehen 
und  in  einer Schüssel un ter 
einem feuchten Tuch 60 
M inuten ruhen lassen.
E in  Teigstück auf bemehl- 
te r  Arbeitsfläche nudel

dünn  (höchstens 1 mm) 
ausrohen. In  A bständen 
von etw a 4 cm kleine 
Fleischteighäufchen drauf
setzen. D as zweite Teig
stück ausrohen. D raufle
gen. M it einem gezackten 
Teigrädehen Q uadrate von 
etw a 4 cm Größe ausrohen. 
Teigränder m it den Fingern 
fest zusammendrücken. 
W asser m it Salz in  einem 
großen Topf zum  Kochen 
bringen. Ravioli reinge- 
ben. 10 M inuten bei offe
nem  Topf ziehen (nicht 
kochen!) lassen. M it dem 
Schaumlöffel rausheben. In  
eine Schüssel geben. Mit 
dem erhitzten B ratfond 
übergießen. Sofort servie
ren.
Vorbereitung: 30 M inuten. 
Zubereitung: 2 Stunden
und  10 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
1065.
B eilage: Tom aten- oder
Kopfsalat.
P S : Sie können die Ravioli 
auch m it zerlassener B u t
te r  übergießen und  m it 
geriebenem Em m entaler 
Käse bestreu t servieren.

Ravioli 
aus Piemont
Bild Seite 126

F ü r den T eig:
500 g Mehl, 5 Eier,
1 Eßlöffel Öl (10 g),
Salz.
F ü r die F ü llu n g :
25 g fe tter Speck,
1 Eßlöffel Öl (10 g),
1 Zwiebel (40 g),
1 Knoblauchzehe,
200 g gehacktes 
Rindfleisch,
8 Eßlöffel Rotwein,
8 Eßlöffel heiße 
Fleischbrühe aus W ürfeln,
1 grobe B ratw urst (50 g), 
%  Teelöffel geriebene 
M uskatnuß,
Salz, weißer Pfeffer,
200 g tiefgekühlter Spinat,
2 1 heiße Fleischbrühe aus 
W ürfeln, 50 g B u tter,
50 g geriebener 
Parm esankäse.

Das R ezept R avioh aus 
P iem ont kom m t aus einer 
der reizvollsten Gebiete I t a 
liens. U nd daß nicht nur

Ravioli aus Florenz sind kleine Nudelteigtaschen m it einer besonders 'pikanten Füllung.
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Ravioli aus Piemont, einer der reizvollsten Landschaften Italiens, sind die relativ lange Zubereitungszeit tatsächlich wert.

die Landschaft, sondern 
auch die K üche nennens
w ert ist, beweist dieses 
Gericht.
Mehl in  eine Schüssel ge
ben. In  die M itte eine Mul
de drücken. Eier, Öl und 
eine kräftige Prise Salz 
reingeben. Mit einer Gabel 
nach und nach das Mehl 
einrühren. Zu einem Teig 
mischen. Auf der A rbeits
fläche kneten, bis er g la tt 
ist. Teig halbieren und  in 
einer Schüssel un ter einem 
feuchten Tuch 60 M inuten 
ruhen lassen.
In  der Zwischenzeit die 
Füllung zubereiten. Dazu 
Speck klein würfeln. In  
einen Topf geben und  aus- 
lassen. Öl zugeben und  er
hitzen. Zwiebel und  K nob
lauchzehe schälen, fein 
hacken. Bei schwacher H it
ze im F e tt  m  5 M inuten gla
sig braten. Gehacktes R ind
fleisch reingeben. 5 Minu
ten  kräftig  braten. R o t
wein angießen. 20 M inuten 
schmoren, bis die Flüssig
keit verdam pft ist. Heiße 
Fleischbrühe angießen. 
B ratw urstfühe aus der

H au t in  den Topf drücken. 
U nterrühren und  m it ge
riebener M uskatnuß, Salz 
und Pfeffer würzen. Zuge
deckt 10 M inuten bei 
schwacher H itze kochen 
lassen.
In  der Zwischenzeit in  ei
nem  anderen Topf den tief
gekühlten Spinat nach Vor
schrift auftauen und  3 Mi
nu ten  kochen lassen. Mit 
dem Fleisch mischen.
E in  Teigstück auf bemehl- 
tem  B re tt nudeldünn (höch
stens 1 mm) ausrohen. In  
A bständen von etw a 4 cm 
kleine Fleischhäufchen auf 
den Teig setzen. Das zweite 
Teigstück ausrollen, drauf
legen. Mit einem gezack
ten  Teigrädchen Q uadrate 
von etw a 4 cm Größe aus
rollen. Teigränder m it 
den Fingern fest zusam 
mendrücken.
Brühe in  einem großen 
Topf aufkochen. Ravioli 
reingeben. 10 M inuten im 
offenen Topf ziehen (nicht 
kochen!) lassen.
Mit dem Schaumlöffel raus
heben, auf eine vorgewärm
te  P la tte  legen. Mit zerlas

sener B u tte r übergießen 
und  m it Parm esankäse be
streuen. Sofort servieren. 
V orbereitung: Ohne R uhe
zeit 30 Minuten. 
Z ubereitung: 90 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
985.
Behage: Kopfsalat.

Ravioli mit 
Schmor
bratenfüllung
F ür die F ü llu n g :
450 g Rinderschwanzstück, 
Salz, weißer Pfeffer,
50 g fe tter Speck in 
Scheiben,
1 Zwiebel (40 g),
1 Möhre (60 g),
1 Scheibe Sellerie (20 g),
2 Eßlöffel Öl, 40 g B utter, 
Ys 1 Rotwein,
%  1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
1 Ei,
1 Prise M uskatnuß.
30 g geriebener 
P  arm esankäse.

F ü r den Teig:
500 g Mehl,
5 Eier,
1 Eßlöffel Öl (10 g),
Salz.
Mehl zum Ausrohen. 
A ußerdem :
2 1 Wasser, Salz,
2 Eßlöffel Tom atenm ark 
(40 g).

Fleisch un ter fließend kal
tem  W asser abspülen, ab
trocknen. M it Salz und 
Pfeffer einreiben. Mit 
Speckscheiben umwickeln 
und  m it einem Faden  fest
binden.
Zwiebel schälen, fein hak- 
ken. Möhre und Sellerie 
waschen, schälen, klein
schneiden.
Öl und B u tte r in  einem 
B räter erhitzen. Fleisch 
darin  in  5 M inuten rundher
um  anbraten. Gemüse und 
Zwiebel dazugeben, 3 Mi
nuten  braten. Rotwein und 
Fleischbrühe nach und 
nach über das Fleisch gie
ßen. Zugedeckt 120 Minu
ten  bei schwacher H itze 
schmoren. Fleisch aus dem
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Ravioli-Auflauf

Topf nehmen. (Fond durch 
ein Sieb in  einen Topf gie
ßen und  beiseite stehen.) 
Speckm antel abnehm en 
und  wegwerfen. Fleisch 
würfeln und durch den 
Fleischwolf (m ittlere Schei
be) drehen. Mit Ei, M uskat
nuß und  Parm esankäse in 
einer Schüssel zu einem 
Fleischteig mischen.
F ü r den Teig (zubereiten, 
während das Fleisch 
schmort) Mehl in eine 
Schüssel geben. In  die M it
te  eine Mulde drücken. Eier, 
Öl und  Salz reingeben. Mit 
einer Gabel nach und  nach 
das Mehl einrühren. D ann 
auf der Arbeitsfläche k räf
tig  kneten, bis der Teig 
g la tt ist.

Teig in zwei Tehe schnei
den und  in  einer Schüssel 
un te r einem feuchten Tuch 
60 M inuten ruhen lassen. 
E in  Teigstück auf bemehl- 
te r  Arbeitsfläche nudel
dünn (1 mm) ausrollen. In  
A bständen von etw a 4 cm 
kleine Fleischteighäufchen 
draufsetzen. Das zweite 
Teigstück ausrollen. D rauf
legen. M it einem gezackten 
Teigrädchen Q uadrate von 
etw a 4 cm Größe ausrollen. 
Teigränder m it den Fingern 
fest zusammendrücken. 
W asser m it Salz in  einem 
großen Topf aufkochen. 
Ravioli reingeben. 10 Mi
nuten  im offenen Topf zie
hen (nicht kochen!) lassen. 
B ratfond erhitzen.

Ravioh m it dem Schaum 
löffel aus dem Topf heben. 
In  einer großen Schüssel 
anrichten. Fond in  einem 
Topf erhitzen. Tom aten
m ark reinrühren. Fond 
über die R avioh gießen. 
Sofort servieren. 
V orbereitung: Ohne R uhe
zeit 30 Minuten. 
Z ubereitung: 2 Stunden
und 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
T o la
Beilage: Tom aten-, G ur
ken- oder Paprikasalat.
P S : W enn Sie R este vom 
Schm orbraten oder andere 
B ratenreste übrig haben, 
drehen Sie die durch den 
Fleischwolf und füllen da
m it die Ravioh.

Ravioli- 
Auflauf
2 Ecken
Kräuterschm elzkäse
(130 g),
2 Eier, 50 g Mehl,
54 1 Milch, Salz,
1 Teelöffel Sam bal Manis 
oder andere rote 
Sambalpaste,
1 Knoblauchzehe,
10 g Margarine,
1 Dose R avioh (830 g), 
250 g Champignons aus 
der Dose,
1 Glas eingelegte, in 
Streifen geschnittene 
Paprikaschoten (195 g), 
40 g Parm esankäse.

Raviolen mit 
Schmorbratenfüllung 
sind nicht nur in Italien 
eine beliebte und berühmte 
Spezialität.



Kräuterschm elzkäse in  ei
ner Schüggel gut verrühren. 
Nach und nach die Eier 
dazugeben. Abwechselnd 
Mehl und  Milch, dann das 
Salz reinrühren. Sam bal
paste und die geschälte, 
m it Salz zerdrückte K nob
lauchzehe m it der K äse
masse mischen.
Eine feuerfeste Form  m it 
M argarine einfetten. Eine 
Schicht R avioh einfüllen. 
E tw as Käsemasse drüber
gießen, wiederholen, bis alle 
Ravioh und  der Käseteig 
aufgebraucht sind. Cham
pignons abtropfen lassen 
und in  Scheiben schneiden. 
Mit den abgetropften P a 
prikastreifen über den Auf
lauf verteilen. Mit Parm e
sankäse bestreuen.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
Backzeit: 60 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
1180.
B ehage: Gemischter Salat 
oder Kopfsalat.

Raznjici

2 2
350 g Kalbheisch,
350 g mageres 
Schweinefleisch 
(Schnitzelstück).
F ü r die M arinade:
2 Zwiebeln (80 g),
1 Knoblauchzehe,
5 Eßlöffel Öl (50 g),
1 Eßlöffel 
Zitronensaft,
Salz,
schwarzer Pfeffer, 
Paprika rosenscharf und 
edelsüß,
1 Lorbeerblatt. 
A ußerdem :
3 Zwiebeln (120 g), 
je 1 grüne und rote 
Paprikaschote
(je 100 g),
16 kleine 
Lorbeerblätter.

Rebhuhn
N ur im H erbst sind frische 
R ebhühner erhälthch. Ach
ten  Sie b itte  beim K auf 
darauf, daß der Vogel nicht 
zu sehr zerschossen ist. 
U nd kaufen Sie im m er gu t 
abgehangene Vögel.
Junge R ebhühner werden 
am  besten gebraten. Alte 
(sie haben graue Füße, ab 
gerundete Schwungfedern, 
einen stum pfen Schnabel 
und harte Knochen) zu 
P asteten , E intöpfen oder 
Suppen verwenden. Sie 
brauchen zwei bis drei 
Stunden, bis sie weich ge
schm ort sind. Nach allen 
Fasanrezepten können Sie 
übrigens auch Rebhühner 
zubereiten. H ier is t noch 
das G rundrezept:
Das gerupfte R ebhuhn aus
nehmen. U nter fließendem 
W asser innen und außen 
abspülen. Mit H aushalts
papier trocknen. Innen  und 
außen m it Salz einreiben 
und leicht pfeffern.
B rust m it einer dünnen 
Speckscheibe belegen (wer 
es mag, kann  un te r die 
Speckscheibe ein W einblatt 
legen).
D ann in  den B räter legen 
und  m it 40 g zerlassener 
B u tte r begießen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
B ratzeit: 30 Minuten. 
E lek troherd : 240 Grad. 
G asherd: Stufe 6 oder reich- 
lich y2 große Flamme. 
A ngerichtet w ird das R eb
huhn auf in  B u tte r geröste
ten  W eißbrotscheiben. 
B ratfond m it einem Teh 
W einbrand oder Cognac 
und  zwei Tehen W asser los
kochen. Abschmecken. Die 
Soße getrennt servieren.

Rebhuhn 
deutsche Art
F ü r 6 Personen

6 küchenfertige R ebhühner 
von je 300 g,
Salz, weißer Pfeffer,
6 große Scheiben fetter 
Speck (350 g),
4 Möhren (380 g),
2 Zwiebeln (80 g), 
y2 B und Petersihe,

^  Raznjici: Ohne 
diese bekannte und  
beliebte Spezialität 
wäre die gute Küche 
des Balkans um  
einen echten 
Genuß ärmer.

Raznjici haben Sie sicher 
schon m al in  einem B alkan
restau ran t gegessen. Die 
stark  gewürzten Fleisch
spieße sind serbischer H er
ku n ft und  daher in  J u 
goslawien zu Hause. Im  
Land b rä t m an sie auf dem 
Grill m it W einblättern, 
die dem Fleisch ein unver
gleichliches Aroma geben. 
Vielleicht sollten Sie das 
im H erbst auch m al ver
suchen. H ier is t das R ezept 
für hausgem achte Razn- 
jici.
Fleisch abspülen, m it H aus
haltspapier abtrocknen. In
3 cm große W ürfel schnei
den. In  eine Schüssel geben. 
F ü r die M arinade Zwiebeln 
und  Knoblauchzehe schä
len und  fein hacken. Mit Öl, 
Zitronensaft, Salz, Pfeffer 
und  je einer kräftigen Prise 
Paprika rosenscharf und  
Paprika edelsüß in  einer 
Schüssel verrühren. Zwie
beln, Knoblauchzehe und 
Lorbeerblatt dazugeben. 
Fleischstücke darin  60 Mi
nuten  zugedeckt m arinie
ren.
In  der Zwischenzeit Zwie
beln schälen und  vierteln. 
Paprikaschoten halbieren, 
putzen, waschen und  abge
trop ft in  große Stücke 
schneiden.
Abwechselnd m it abge
trockneten Fleischwürfeln, 
Zwiebelvierteln und Lor
beerblättern  auf 4 Spieße 
stecken. Spieße m it M ari
nade bestreichen. Auf den 
Grillrost legen. Eventuelle 
Griffe müssen außerhalb 
der Heizzone hegen. Auf je 
der Seite 10 M inuten grillen, 
zwischendurch im m er wie
der m it M arinade bestrei
chen.
Vorbereitung: Ohne M ari
nierzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
42Ö
Behagen: Reis und Tom a
tensalat und rohe, gehackte 
Zwiebeln.



80 g Pflanzenfett oder 
8 Eßlöffel Öl (80 g),
1 y2 Teelöffel getrocknetes 
Basilikum,
1 y2 Teelöffel getrocknete
Salbeiblätter,
y2 1 heißes Wasser,
3 Glas (je 2 cl) 
W einbrand,
3 Teelöffel Speisestärke
(15 g),
1/ i  1 saure Sahne.

Rebhühner innen und au 
ßen un ter kaltem  Wasser 
abspülen. Mit H aushalts
papier trockentupfen. In 
nen und  außen m it Salz und 
Pfeffer einreiben. B rust der 
Rebhühner m it je einer 
Speckscheibe belegen und 
leicht m it Rouladengarn 
umwickeln.
Möhren putzen, waschen, 
trocknen und kleinschnei
den. Zwiebeln schälen und 
grob würfeln. Petersilie u n 
te r kaltem  W asser abbrau
sen. A btropfen lassen. 
Pflanzenfett oder Öl in  ei
nem großen B räter erh it
zen.
R ebhühner nebeneinander 
reinlegen und  rundherum  
in5  M inuten anbraten. Möh
ren, Zwiebeln, Petersihe, 
Basihkum  und Salbei noch 
3 M inuten un ter W enden 
m itbraten . Heißes Wasser 
angießen. Zugedeckt bei 
schwacher H itze 40 Minu
ten  schmoren.
Rebhühner aus dem Topf 
nehmen. Rouladengarn 
und Speckscheiben abneh
men. R ebhühner warm 
stehen. B ratfond durch ein 
Sieb in  einen anderen Topf 
gießen. W einbrand reinge
ben. Speisestärke m it we
nig W asser in einer Tasse 
verquirlen. In  den B ra t
fond rühren. E inm al auf
kochen lassen. Saure Sahne 
unterrühren. Mit Salz und 
Pfeffer abschmecken und in 
eine vorgewärm te Sauciere 
geben.
R ebhühner auf einer vor
gewärm ten P la tte  anrich
ten. Soße getrennt servie
ren.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 55 Minuten. 
K alorien pro P erson: E tw a 
5HL
Behagen: R otkohl und
Salzkartoffeln. Als Ge
tränk  p aß t Rotwein.

Feinschmecker rühmen 
dieses besonders festliche Gericht. 

Rebhuhn deutsche Art.



Rebhuhn
elsässische 
Art
F ür den Kohl:
100 g durchwachsener 
Speck,
20 g Margarine,
1 große Zwiebel (60 g), 
1000 g Wirsingkohl,
%  1 Weißwein,
y8 1 heiße Fleischbrühe
aus Würfeln.
F ü r die R ebhühner:
4 küchenfertige 
Rebhühner (je 300 g),
Salz, Pfeffer,
6 W acholderbeeren,
150 g geräucherter fe tter 
Speck in Scheiben,
40 g Margarine.
A ußerdem :
20 g Speisestärke.

Speck fern würfeln. Marga
rine in  einem großen Topf 
erhitzen. Speck darin  in  3 
M inuten anbraten. Wieder 
rausnehmen. Geschälte, 
kleingeschnittene Zwiebel 
in dem heißen F e tt  in  3 Mi
nuten  glasig werden lassen. 
Auch wieder rausnehmen. 
Beiseite stehen.
Geputzten, gewaschenen, in 
Streben geschnittenen W ir
sing in den B rattopf geben.

M it Zitronenecken, 
Kresse, Toast 
und Meerrettich: 
Rebhuhn 
englische Art.

M it W ein und Fleischbrühe 
begießen. U m rühren und  
bei schwacher H itze 30 Mi
nuten  zugedeckt kochen 
lassen. Speck- und  Zwiebel- 
würfel wieder reingeben.
In  der Zwischenzeit die 
R ebhühner un te r fließend 
kaltem  W asser innen und 
außen abspülen. M it H aus
haltspapier trockentupfen. 
Innen  und  außen m it Salz 
und  Pfeffer einreiben. W a
cholderbeeren zerdrücken 
und  auf die Rebhühner ver
teilen. Speck in  dünne 
Scheiben schneiden. R eb
hühner dam it umwickeln. 
Mit einem Faden festbin
den.
M argarine im Topf erh it
zen. R ebhühner reingeben 
und in  10 M inuten ru n d 
herum  kräftig  anbraten. 
Rausnehm en und in  einer 
Schüssel warm stehen. 
Speisestärke in  einer klei
nen Schüssel m it kaltem  
W asser verquirlen. U nter 
R ühren zum K rau t geben 
und  einmal aufkochen las
sen.
K rau t in  eine feuerfeste 
Form  geben. Rebhühner 
obendrauf legen.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf che m ittlere Schiene 
schieben.

B ra tze it: 30 M inuten (nach 
15 M inuten Rebhühner 
wenden und  5 M inuten spä
ter den Speckmantel en t
fernen).
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Vorbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
69Ö.
B eilagen: M aronen undK ar- 
toffelpüree.

Rebhuhn 
englische Art
R oast Partridge and 
Bread Sauce

4 küchenfertige 
R ebhühner (je 300 g),
Salz, weißer Pfeffer,
40 g geräucherter fe tter 
Speck in  dünnen Scheiben, 
60 g Margarine,
54 1 heißes Wasser.
F ü r die Brotsoße: 
y2 1 Milch,
1 Zwiebel (40 g),
100 g altbackenes 
W eißbrot,
30 g B utter,
6 Eßlöffel Sahne,
Salz, Cayennepfeffer, 
geriebene M uskatnuß,
1 Teelöffel Zitronensaft.

A ußerdem :
4 Scheiben Toastbrot 
(80 g),
20 g B utter.
Zum Garnieren: 
y2 K ästchen Kresse,
6 Zitronenspalten.

Aus England kom m t das 
R ezept für gebratene R eb
hühner m it Brotsoße. 
Rebhühner innen und  au 
ßen waschen, m it H aus
haltspapier trockentupfen 
und  m it Salz und Pfeffer 
einreiben. R ebhühner m it 
Speckscheiben umwickeln. 
Mit Zahnstochern feststek- 
ken oder m it einem Faden 
festbinden.
Margarine im  B räter erh it
zen. R ebhühner darin  rund
herum  in knapp 5 M inuten 
anbraten. Heißes W asser 
angießen. Bei schwacher 
H itze 30 M inuten schmoren. 
Inzwischen für die Brotsoße 
Milch m it der geschälten 
Zwiebel in  einem Topf auf
kochen. W eißbrot in  kleine 
W ürfel schneiden, dazuge
ben und  weitere 5 M inuten 
leise kochen. Zwiebel raus
nehmen. Milch und W eiß
bro t durch ein Sieb in  eine 
Schüssel passieren. B u tte r 
und Sahne unterrühren. 
Soße m it Salz, Cayennepfef
fer, geriebener M uskatnuß 
und  Zitronensaft ab schmek- 
ken. W arm  stehen. Toast
brotseheiben in  Dreiecke 
(Croutons) schneiden. B u t
te r in  einer Pfanne erhit-



Rebhühner kalifornische A rt werden m it in  Butter gebratenen Pfirsichen garniert und m it Pfeffersoße und Reis serviert.

zen. B rotstücke auf beiden 
Seiten goldbraun rösten. 
W arm  stellen.
Von den R ebhühnern F a 
den und  Speck entfernen. 
Die R ebhühner halbieren. 
Auf einer vorgewärm ten 
P la tte  anrichten. Mit den 
Croutons umlegen.
M it abgespülter und trok- 
kengetupfter Kresse und 
Zitronenspalten garnieren. 
Brotsoße getrennt in einer 
Sauciere reichen. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
685!
U nser Menü Vorschlag: Vor
weg eine Bouillon m it R o t
wein. Als H auptgericht 
R ebhuhn enghsche A rt, 
frisch geriebener M eerret
tich  und  Salzkartoffeln. 
Dazu Rose. Als Dessert gibt 
es Eisbecher Ehsabeth. Und 
zum  Abschluß servieren Sie 
Mokka und Calissons d ’Aix. 
P S : W enn Sie noch m ehr 
Abwechslung haben wohen, 
bereiten Sie nur die H älfte 
der Brotsoße zu und kochen 
zusätzhch eine enghsche 
Minzsoße.

Rebhuhn 
kalifornische 
Art
F ü r die Pfeffersoße:
1 Möhre (80 g),
1 Zwiebel (40 g),
50 g Schinken,
20 g B utter,
1 Prise zerriebener
Thym ian,
y2 Lorbeerblatt,
10 Pfefferkörner, 
y8 1 Weißwein,
6 Eßlöffel Weinessig,
1 Teelöffel Tom atenm ark 
(10 g),
1 Eßlöffel
Johannisbeergelee (20 g),
1 Teelöffel Speisestärke
(5 g)>
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
Salz,, weißer Pfeffer. 
A ußerdem :
4 küchenfertige 
R ebhühner (je 300 g), 
Salz, weißer Pfeffer,
40 g fe tter Speck in 
Scheiben,
50 g Margarine,

8 Pfirsichhälften aus der 
Dose (510 g),
20 g B utter.

Die Pfirsiche sind es, die 
dieses R ebhuhn kalifor
nisch machen. Denn K ali
fornien in  den USA ist 
eines der größten Pfirsich
anbaugebiete der Erde.
F ü r die Pfeffersoße Möhre 
schälen, waschen und  fein 
würfeln. Zwiebel schälen 
und  hacken. Schinken w ür
feln. B u tte r in  einem Topf 
erhitzen. Gemüse und 
Schinken reingeben. 5 Mi
nuten  anbraten. Thymian, 
Lorbeerblatt und zersto
ßene Pfefferkörner dazu
geben. Mit Weißwein und 
Weinessig ablöschen. 20 
M inuten auf ein D ritte l ein- 
kochen lassen. Durch ein 
Sieb in  einen Topf gießen. 
Tom atenm ark, Johannis
beergelee und  Speisestärke 
in  einem Schälchen g la tt
rühren. M it der Fleisch
brühe in  die Soße geben. 
U nter R ühren aufkochen 
und  1 M inute kochen las
sen. Mit Salz und Pfeffer

kräftig abschmecken. W arm  
stehen.
R ebhühner innen und  au 
ßen abspülen. M it H aus
haltspapier abtrocknen. In 
nen und  außen salzen und 
pfeffern. Flügel und  Keulen 
festbinden. R ebhühner m it 
Speckscheiben umwickeln 
und  m it einem Faden fest
binden. M argarine in  einem 
B räter erhitzen. Rebhühner 
darin  rundherum  in knapp 
10 M inuten anbraten . Bei 
m hder H itze weitere 25 
M inuten braten.
R ebhühner rausnehm en 
und  halbieren. Speck und 
Fäden entfernen. R ebhüh
ner auf einer vorgewärm 
ten  P la tte  anrichten. W arm  
stehen. Abgetropfte Phr- 
sichhälften halbieren. B u t
te r  in  einer Pfanne erhitzen. 
Pfirsiche darin  5 M inuten 
braten. R ebhühner m it den 
Pfirsichen umlegen. Pfeffer
soße getrennt dazu reichen. 
Vorbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
6ÖK
Beilage: Reis oder S tro h - 
kartoffeln.
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Die Rebhühner m it M andarinen und geräuchertem Speck sind für alle Feinschmecker ein Genuß.

Regensburger Wurstsalat m it Landbrot oder Brötchen und Bier ist ein rustikales Abendessen.
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Rebhühner mit 
Mandarinen
4 küchenfertige R ebhühner 
(je 300 g),
Salz, weißer Pfeffer,
8 W acholderbeeren,
150 g geräucherter fe tter 
Speck,
40 g Margarine, 
y8 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln, 
abgeriebene Schale einer 
halben Mandarine,
1 Eßlöffel
Johannisbeergelee (20 g),
% 1 Weißwein,
1 Dose M andarinen (500 g), 
20 g B utter,
1 Teelöffel Speisestärke
(5 g).

R ebhühner un ter fließen
dem kaltem  W asser innen 
und außen abspülen, trok- 
kentupfen und  m it Salz 
und  Pfeffer einreiben. W a
cholderbeeren zerdrücken. 
Einige in  die Rebhühner 
stecken, die übrigen drauf 
verteilen. Speck in dünne 
Scheiben schneiden. R eb
hühner dam it umwickeln. 
Mit einem Faden festbin
den.
M argarine im B räter er
hitzen. Rebhühner darin 
rundherum  in 10 Minuten 
anbraten. Heiße Fleischbrü
he drübergießen. 
Abgeriebene M andarinen
schale und  Johannisbeer
gelee reingeben. 10 Minu
ten  zugedeckt schmoren 
lassen. D ann W ein und  % 1 
M andarinensaft aus der 
Dose angießen. Nach wei
teren 10 M inuten sind junge 
Rebhühner gar. (Bei ä lte 
ren Tieren müssen Sie die 
Schmorzeit um  10 bis 15 
M inuten verlängern.) 
M andarinen abtropfen las
sen. B u tter in einem Topf 
zerlassen. M andarinen darin 
schwenken.
R ebhühner rausnehm en 
und  den Speckmantel en t
fernen. R ebhühner auf ei
ner vorgewärm ten P la tte  
m it M andarinen garnieren. 
W arm  stehen.
Fond durch ein Sieb in  ei
nen Topf gießen. Zum K o
chen bringen. Speisestärke 
in  einem Becher m it wenig 
W asser g lattrühren. In  den
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Fond rühren. E inm al auf- 
kochen lassen, bis die Soße 
gebunden ist. M it Salz und  
Pfeffer nachwürzen. Soße 
getrennt servieren. 
Vorbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 40 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
455!
Unser M enüvorschlag: 
Fleischbrühe m it M ark
klößchen vorweg. R ebhüh
ner m it M andarinen, Feld
salat und  K artoffelkroket
ten  als H auptgericht. 
Creme Alice als Dessert. 
D azu p aß t als G etränk ein 
leichter Rotwein.

Regenbogenforelle
Siehe Forelle.

Regensburg: Die Steinerne 
Brücke über die Donau.

Regensburger 
Wurstsalat
500 g Regensburger 
W ürstchen,
150 g Zwiebeln,
2 Gewürzgurken (120 g). 
F ü r die M arinade:
5 Eßlöffel Öl (50 g),
Salz, 1 Prise Zucker,
1 Teelöffel geriebener 
M eerrettich aus dem Glas,
4 Eßlöffel Essig,
3 Eßlöffel W asser, 
schwarzer Pfeffer,
1 Bund Schnittlauch.

Regensburger W ürstchen 
in  heißem W asser etwas er
wärmen, häu ten  und  in 
feine Scheiben schneiden. 
Zwiebeln schälen. In  feine 
Ringe schneiden. Gewürz
gurken würfeln. Ahe Z u ta
ten  m iteinander in  einer 
Schüssel mischen.
F ü r die M arinade Öl, Salz, 
Zucker, geriebenen Meer
rettich , Essig, W asser und 
Pfeffer in  einer Schüssel 
verrühren. Über den Salat 
gießen und  mischen.

Schnittlauch waschen, 
trockentupfen und  fein 
hacken. U nter den Salat 
mischen. Salat zugedeckt 
im K ühlschrank 30 M inu
ten  durchziehen lassen. 
Vorm Servieren noch mal 
abschmecken. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Z ubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
55Ö
W ann reichen ? Mit frischem 
L andbro t oder Brötchen 
zum  Abendessen. Dazu 
schmeckt Bier.

Reh
Als Festtagsbraten  genießt 
das Reh den allerbesten 
Ruf, auch wenn m an dafür 
tief in  die Tasche greifen 
m uß. D enn obwohl die 
deutschen W älder von R e
hen übervölkert sein sollen, 
bliebdieRehbratenschwem - 
me bisher aus.
Rehheisch is t z a rt und 
wohlschmeckend, aber sehr 
fettarm . D arum  m uß R eh
braten  gespickt werden.

Zum B raten  eignet sich am 
besten das Fleisch von Rük- 
ken und Keule. Hals- und 
Brustfleisch wird m eist zu 
R agouts verwendet.
Die m eisten Rehe, die in 
den H andel gelangen, wie
gen 13 kg und  darüber. 
Aber sie sollen m öghchst 
nicht über 3 Jah re  a lt sein, 
denn das Fleisch älterer 
Tiere wird dann grob
faserig, zäh und schwer 
verdaulich.
Rehkitze (Jungtiere bis 
zum  12. Lebensmonat), 
Schm altiere (weibliche Tie
re vor dem ersten Werfen) 
und junge Böcke vor dem
2. Lebensjahr werden noch 
n ich t geschossen.
H eute brauchen Fein
schmecker auch außerhalb 
der Jagdsaison (für Ricken 
von M itte Mai bis M itte 
Oktober, für Böcke von 
Anfang Septem ber bis E n 
de Januar) auf ihren R eh
braten  nicht zu  verzichten. 
Die T iefkühltruhe m ach t’s 
möglich. Tiefgekühlte R eh
braten  kommen meist 
schon gespickt in den H an
del.
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Rehbraten
F ü r 6 Personen 
Bild Seite 133

F ür den B raten:
1500 g Rehheisch 
(Keule oder Rücken), 
80 g fetter Speck,
Salz,
schwarzer Pfeifer,
60 g Margarine, 
y2 1 heißes W asser. 
F ü r die Soße:
2 Eßlöffel Mehl (20 g),
3 Teelöffel
Preiselbeergelee (60 g), 
Yg 1 saure Sahne,
Salz,
schwarzer Pfeffer.

Rehheisch häuten, abspü
len und  m it H aushalts
papier trockentupfen. Den 
gu t gekühlten Speck in 5 cm 
lange, 1 cm breite Streifen 
schneiden. Fleisch dam it 
gegen Faserrichtung spik- 
ken. B raten  m it Salz und 
Pfeffer einreiben.
M argarine im B räter erh it
zen. Fleisch rundherum  in 
10 M inuten darin  anbraten. 
Mit Y\ 1 heißem W asser ab- 
löschen. Zugedeckt in  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
unterste Schiene stehen. 
Schm orzeit: 90 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Fleisch aus dem B räter neh
men. Auf eine vorgewärm 
te P la tte  legen, zugedeckt 
warm stehen.

B ratfond im B räter m it 
dem resthchen heißen W as
ser loskochen und  durch 
ein Sieb in  einen Topf gie
ßen. Mehl m it W asser in 
einem Becher verquirlen. 
In  den Fond rühren. 7 Mi
nuten  kochen lassen. Topf 
vom H erd nehmen. P rei
selbeergelee und  saure 
Sahne in  die Soße rühren. 
Soße m it Salz und  Pfeffer 
abschmecken.
Fleisch in Scheiben schnei
den. E tw as Soße drüber
gießen. Die resthche Soße 
in einer Sauciere getrennt 
reichen.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 100 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
48Ö
B ehagen: Spätzle und
Preiselbeeren, J  ohannis-
beergelee oder Apfelmus. 
P S : Zu R ehbraten  auf dem 
R ost serviert m an gefüllte 
Äpfel m it Preiselbeerkom- 
pott. Norwegisch wird R eh
braten, wenn m an zum 
Schluß braunen norwegi
schen Ziegenkäse (Gjetöst) 
in die Soße schlägt.
Als Behagen N udeln oder 
K artoffelpüree und Pilze. 
Man kann  R ehbraten  auch 
m it Bratäpfeln reichen, die 
m an auf dem R ost b rät. 
Dazu schmecken Rotkohl 
und Röstkartoffeln.
Eine weitere V ariante: 
R ehbraten  m it Orangen. 
Dazu wird die Soße m it 
Orangensaft abgeschmeckt. 
G arniert wird m it Oran
genscheiben.

W enn Sie R ehbraten  H a
waii zubereiten wollen, 
schmecken Sie die Soße 
m it A nanassaft ab und  be
legen den B raten  m it A na
nasscheiben und  K aiser
oder Sauerkirschen.
Sehr gut schmecken Pfiffer
linge zum R ehbraten. Dazu 
gib t es K artoffelkroketten 
oder Spätzle.

Reh- 
Geschnetzeltes
750 g Rehkeule (ohne 
Knochen),
2 Zwiebeln (80 g),
250 g Pfifferlinge aus 
der Dose,
50 g B u tte r oder Margarine, 
30 g Mehl,
y8 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1/10 1 saure Sahne,
Salz, schwarzer Pfeffer,
2 Gewürzgurken (240 g), 
100 g Perlzwiebeln 
aus dem Glas.

Fleisch ab spülen. Mit H aus
haltspapier trockentupfen. 
Gegen die Faser in hauch
dünne Scheiben schneiden. 
Zwiebeln schälen und  fein 
hacken. Pfifferlinge ab 
tropfen lassen.
B u tte r oder M argarine in 
einem Topf erhitzen, das 
Fleisch darin in  3 Minuten 
u n te r W enden anbraten. 
Zwiebeln dazugeben. 3 Mi
nuten  braten. D ann kom 
men die Pfifferlinge in den 
Topf. Mehl drüberstäuben 
und  weitere 2 M inuten m it
b raten  lassen.
M it heißer Fleischbrühe u n 
te r R ühren ablöschen. Zu- 
gedeckt 15 M inuten schmo
ren lassen. Saure Sahne 
unterrühren. M it Salz und 
Pfeffer abschmecken. 
Gewürzgurken in  feine 
Streben schneiden. Mit den 
abgetropften Perlzwiebeln 
zum Fleisch geben. In  eine 
vorgewärm te Schüssel ge
ben und  servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
390
B ehagen: K opfsalat und 
Spätzle.Rehgeschnetzeltes ist ein Fleischtopf für besondere Festtage.
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Rehkoteletts 
mit Birnen
8 R ehkoteletts von je 100 g. 
F ü r die Beize:
3 Eßlöffel Ohvenöl (30 g),
2 Eßlöffel Zitronensaft,
3 Gewürzkörner,
Salz, weißer Pfeffer.
F ü r das B irnenkom pott: 
500 g kleine Birnen,
Y2 1 W asser, 100 g Zucker, 
Saft einer Zitrone,
1 Stückehen Zimt.
F ü r die Soße:
4 Schalotten oder 
Zwiebeln (60 g),
40 g B utter, %  1 heißes 
Wasser, 1 Päckchen 
Bratensoße (20 g),



Wildgerichte wie diese Rehkoteletts ungarisch zählen zu den beliebtesten und erfolgreichsten kulinarischen Überraschungen.

Salz, frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
2 Eßlöffel Weißwein. 
A ußerdem :
40 g B u tte r oder Margarine 
zum Braten.
4 Eßlöffel
Johannisbeergelee (80 g) 
zum Garnieren.

R ehkoteletts abspulen. 
Trockentupfen.
F ü r die Beize Olivenöl und 
Z itronensaft m it zerdrück
ten  Gewürzkömem, Salz 
und  Pfeffer in  einer Schüs
sel verrühren. Rehkoteletts 
darin 30 M inuten beizen. 
Birnen waschen, schälen 
und  halbieren. K erngehäu
se rausschneiden. Wasser,

Zucker, Zitronensaft und  
Zim t in  einem Topf auf
kochen. Birnen reingeben 
und  10 M inuten bei kleiner 
H itze dünsten.
F ü r die Soße Schalotten 
oder Zwiebeln schälen und  
sehr fein hacken.
B u tte r in einem Topf er
hitzen, Schalotten darin 
glasig werden lassen. H ei
ßes W asser angießen. U nter 
R ühren die Bratensoße 
reingeben. E inm al aufko
chen lassen. Mit Salz, Pfef
fer und  Weißwein ab- 
schmecken. W arm  stehen. 
Birnen m it dem Schaum 
löffel aus dem Saft nehmen. 
Auf einem Sieb abtropfen 
lassen. Zugedeckt warm 
stehen.

R ehkoteletts aus der Beize 
nehmen. M it H aushalts
papier trockentupfen. 
B u tte r oder M argarine in 
einem Topf erhitzen. R eh
koteletts darin  auf jeder 
Seite in 5 M inuten goldbraun 
braten. Auf einer vorge
w ärm ten P la tte  anrichten.
4 Eßlöffel Soße über die 
K oteletts geben. Resthche 
Soße getrennt servieren. 
Birnen ringsum legen und 
m it Johannisbeergelee fül
len. Sofort servieren. 
V orbereitung: Ohne Beiz
zeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
65Ö
B eilagen: R otkohl und
M andelkroketten.

Rehkoteletts 
ungarisch
8 R ehkoteletts (650 g),
4 Eßlöffel Öl (40 g),
Saft einer halben Zitrone, 
y2 Teelöffel Thym ian, 
y2 Teelöffel Rosm arin, 
je y2 grüne und 
rote Paprikaschote (160 g),
1 Zwiebel (40 g),
25 g durchwachsener Speck, 
15 g Margarine, 
y8 1 Rotwein,
2 gestrichene Teelöffel 
Paprika edelsüß,
1 Päckchen Braune Soße 
(20 g), 54 1 saure Sahne, 
Salz, weißer Pfeffer, 
y2 Bund Petersihe.
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Rehmedaillons werden m it Bananen und Kirschen angerichtet und m it Kirschwasser flambiert.

Rehkoteletts ganz kurz ab- 
spülen. Trockentupfen. In  
eine Schüssel legen. 2 E ß 
löffel Öl und den Zitronen
saft drüberträufeln. Thy
m ian und  Rosm arin drüber
streuen. K oteletts einmal 
wenden und  zugedeckt ei
nen Tag im K ühlschrank 
beizen.
Paprikaschoten putzen, 
waschen, trocknen und in 
Streifen schneiden. Zwiebel 
schälen und fein hacken. 
Speck würfeln. In  einem 
Topf in  3 M inuten glasig 
braten. Margarine, P ap rika
streifen und Zwiebel zu
geben. 5 M inuten un ter 
R ühren braten. Mit R o t
wein löschen. Mit Paprika 
würzen. E inm al aufkochen 
lassen. Soßenpulver m it der 
Sahne in einer Schüssel ver
quirlen. In  den Topf gießen 
und  un ter R ühren 2 Minu
ten  kochen lassen. Soße m it 
Salz und  Pfeffer abschmek- 
ken.
K oteletts aus der Beize 
nehmen. Trockentupfen. 
Salzen. Resthches Öl in 
einer Pfanne erhitzen. K o
te letts darin auf jeder Seite
4 M inuten braten. Auf einer 
vorgewärm ten P la tte  an 
richten und m it der noch 
mal erhitzten Paprikasoße 
begießen. Mit abgespülter, 
trockengetupfter und  in 
Sträußchen gephückter P e
tersihe garnieren. 
Vorbereitung: Ohne Beiz
zeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
4951
Unser Menüvorschlag: Als 
A perith  den Campari Mai- 
son. D ann Schildkröten
suppe aus der Dose. R eh
koteletts ungarische A rt 
m it K opfsalat und B u tte r
nudeln oder Spätzle als 
H auptgericht.
Dazu ungarischer Rotwein. 
Als Dessert Mokkacreme.
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Rehkrusteln 
gebacken
350 g kalter R ehbraten, 
100 g Schinkenspeck,
100 g Champignons aus 
der Dose,
1 Zwiebel (50 g),
1 Ei, 1 Eigelb,
1 Eßlöffel Mehl (10 g),
1 Teelöffel Worcestersoße,
1 Teelöffel Cognac 
oder W einbrand 
Salz,
weißer Pfeffer,
Paprika edelsüß,
30 g Semmelbrösel,
30 g geriebener 
Em m entaler Käse,
40 g Margarhie.
Zum Garnieren:
8 Salatblätter,
4 Zitronenscheiben.

R ehbraten, Schinken
speck, abgetropfte Cham
pignons und geschälte 
Zwiebel durch den Fleisch- 
wolf (m ittlere Scheibe) dre
hen. In  eine Schüssel ge
ben. Mit Ei, Eigelb, Mehl,

Worcestersoße und  Co
gnac oder W einbrand m i
schen. M it Salz, Pfeffer und 
Paprika würzen. Ahes zu 
einer g la tten  Earce kneten. 
Mit k a lt abgespülten H än
den hngerlange W ürstchen 
von etw a 2 cm D urchm es
ser rohen.
Semmelbrösel und  Em m en
taler K äse in  einem Teller 
mischen. R ehkrusteln darin  
wenden. 60 M inuten auf 
einem B re tt trocknen las
sen. Sie behalten dann 
beim B raten  besser ihre 
Eorm.
M argarine in  einer Pfanne 
erhitzen. R ehkrusteln darin 
in  10 M inuten rundherum  
goldgelb braten. Abgespül
te, trockengeschwenkte Sa
la tb lä tte r auf einer P la tte  
anrichten. Rehkrusteln d ar
auf anrichten. M it Z itronen
scheiben garnieren und so
fort servieren. 
V orbereitung: Ohne Trok- 
kenzeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
4ÖK
B eilagen: Preiselbeerkom- 
p o tt und  Toastbrot.

Rehleber 
Schweizer Art
600 g Rehleber,
2 Tom aten (120 g),
80 g geriebener 
Schweizer Em m entaler
Käse,
60 g Margarine,
8 Scheiben Schinkenspeck 
von je 20 g,
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Teelöffel Mehl (5 g),
1 Eßlöffel Zitronensaft, 
ys 1 saure Sahne,
Paprika edelsüß,
1 Bund Petersilie,
1 Zitrone.

Rehleber von eventuellen 
Röhren befreien, in  1 cm 
dicke Scheiben schneiden 
und  5 M inuten in  eine 
Schüssel m it kaltem  W asser 
legen.
In  der Zwischenzeit Tom a
ten  m it kochendheißem 
W asser übergießen, häuten, 
vierteln  und  die Stengel
ansätze rausschneiden. To
m aten grob würfeln.



Rehmedaillon Freiburger Art

TIP
Rehmedaillons 
Waldhüter A rt 
macht m an so: 
Medaillons auf 
jeder Seite
4 M inuten braten. 
A u f gerösteten 
runden Schwarz
brotscheiben 
anrichten. M it 
Mayonnaise und 
'passierten 
Preiselbeeren 
überziehen. M it 
Petersilie und 
gedünsteten 
Paprikaschnitzen 
garnieren.

Leber abtropfen lassen und 
m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen.
E m m entaler Käse auf ei
nen Teller geben, Leber
scheiben darin wenden.
40 g M argarine in  einer 
Pfanne erhitzen. Speck auf 
beiden Seiten darin in 5 Mi
nuten  knusprig braten. Auf 
einer P la tte  warm stellen. 
Leberscheiben in  die P fan
ne legen und auf jeder Seite
2 M inuten braten. M it Salz 
und  Pfeffer würzen. R aus
nehm en und abwechselnd 
m it dem Speck auf der 
P la tte  anrichten und  warm 
stellen.
Resthche M argarine ins 
B ra tfe tt geben und erh it
zen. Tom atenwürfel darin
3 M inuten braten.
Mehl in  einer Tasse m it e t
was W asser verquirlen. 
Ü ber die Tom aten gießen. 
U nter R ühren 5 M inuten 
kochen lassen. Zitronen
saft und  Sahne reinrühren. 
P fanne vom H erd nehmen. 
Soße m it Salz, Pfeffer und 
P aprika würzig abschmek- 
ken.
Petersihe un te r kaltem  
W asser abspülen und  m it 
H aushaltspapier trocken
tupfen. Die H älfte hacken. 
In  die Soße geben. R est zu 
Sträußchen zupfen.
Zitrone un ter heißem W as
ser waschen, abtrocknen 
und in  Schnitze tehen. 
Leber m it Petersihe und 
Zitronenschnitzen garniert 
servieren. Soße getrennt 
reichen.
V orbereitung: Ohne Zeit 
zum  W ässern 20 Minuten. 
Z ubereitung: 20 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
6ÖK
B ehagen: Feldsalat und
K artoffelpüree oder -kro- 
ketten . Als Getränk p aß t 
ein vollmundiger W eiß
wein ebenso gu t wie ein 
Rotwein.

Rehmedaillon 
flambiert
8 Rehm edahlons (je 70 g), 
Salz,
schwarzer Pfeffer,
30 g Butterschm alz oder 
Margarine,
1 Glas (2 cl) W einbrand,
1 Banane (120 g),
1 kleines Glas 
Schattenm orellen (250 g), 
1 Glas (2 cl) Kirschwasser.

Rehm edahlons m it H aus
haltspapier abtupfen. So 
m it Garn umwickeln, daß 
sie eine runde Form  be
kommen. Mit Salz und 
Pfeffer einreiben. 
Butterschm alz oder M ar
garine in  einer Pfanne er
hitzen. Medahlons darin  
auf beiden Seiten 4 M inu
ten  braten. Auf eine vorge
w ärm te P la tte  legen. Mit 
W einbrand begießen und 
zugedeckt warm stellen. 
Banane schälen, längs und 
quer halbieren. K irschen 
abtropfen lassen. B ananen
scheiben und Kirschen ins 
B ra tfe tt geben. 2 M inuten 
zugedeckt schmoren lassen. 
Dabei die Bananenscheiben 
einmal um drehen. Obst an 
den Pfannenrand schieben.

Rehm edahlons in  die M itte 
legen. Kirschwasser über 
einer offenen Flam m e in 
einer Kelle erwärmen. Über 
das Fleisch gießen. Anzün
den und abbrennen lassen. 
Rehm edahlons auf einer 
vorgewärm ten P la tte  an 
richten und  m it dem Obst 
umlegen.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
27Ö!
U nser M enüvorschlag: 
K lare Ochsenschwanzsuppe 
vorweg. Als H auptgericht 
Rehm edahlons flambiert, 
Rosenkohl und Kartoffel
kroketten. D azu empfehlen 
wir Ihnen  einen W ürttem - 
berger R otw ein und  als 
Dessert K iw i-Früchte m it 
Schlagsahne.

Rehmedaillon 
Freiburger Art
8 Rehmedahlons 
(je 70 g),
Salz, weißer Pfeffer,
50 g Margarine,
30 g B utter,
250 g Pfifferlinge aus der 
Dose,
20 g Mehl,
5 Eßlöffel Rotwein,
3 Eßlöffel saure Sahne 
(45 g),
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Eßlöffel 
J  ohannisbeergelee.
Zum Garnieren:
24 Sauerkirschen aus 
dem Glas (160 g),
40 g B utter.
A ußerdem :
4 Scheiben W eißbrot 
(80 g).

Medahlons m it H aushalts
papier abtupfen. Salzen 
und pfeffern. M argarine in 
einer Pfanne erhitzen. Me
dahlons darin  auf jeder 
Seite 4 M inuten braten. 
Zugedeckt warm stellen. 
B u tte r in  einem Topf er
hitzen. A bgetropfte Pfiffer
linge (Wasser auffangen) 
reingeben. 3 M inuten b ra 
ten. Mehl drüberstäuben 
und un ter R ühren 2 Minu
ten  m itbraten  lassen. R o t
wein und  Phzwasser rein
rühren. 5 M inuten kochen 
lassen.
Topf vom H erd nehmen. 
Saure Sahne einrühren. Die 
Soße m it Salz, Pfeffer 
und Johannisbeergelee ab 
schmecken. W arm  stehen. 
F ü r die Garnierung K ir
schen auf einem Sieb ab
tropfen lassen. 20 g B u tter 
in  der Pfanne erhitzen. 
K irschen reingeben. Zuge
deckt m  3 M inuten darin 
heiß werden lassen.

Freiburg im  Breisgau, lebendige Großstadt und liebenswürdige 
Kleinstadt zugleich: E ine der schönsten Städte Süddeutschlands.
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Früchten tragen einen fürstlichen, Namen, und sie machen diesem Nam en kulinarische Ehren.Die Rehmedaillons M irza m it

In  der Zwischenzeit die 
restliehe B u tte r in  einer 
P fanne erhitzen. W eißbrot
soheiben darin  auf jeder 
Seite goldbraun braten. 
Auf eine vorgewärmte 
P la tte  legen. Medaillons auf 
die Brotscheiben legen. Mit 
Sauerkirschen garnieren. 
Soße in  einer Sauciere ge
tren n t servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
535.
W ann reichen? Als kleines 
Sonntag-Abendessen. Dazu 
empfehlen wir Ihnen  K opf
salat und als G etränk einen 
badischen Rotwein oder 
einen Beauj olais. Als Dessert 
p aß t Himbeersülze.

Rehmedaillon 
Mailänder Art
F ü r die M akkaroni:
3 1 W asser, Salz,
400 g Makkaroni.
F ü r die Soße:
1 Zwiebel (40 g),
5 Champignons aus der 
Dose (15 g),
1 Eßlöffel Öl (10 g),
1 Eßlöffel Tom atenm ark 
(20 g),
8 Eßlöffel Marsala,
1 Päckchen B raune Soße 
(Fertigprodukt, 20 g),
% 1 saure Sahne,
% 1 Wasser,
Salz, 1 Prise Zucker, 
schwarzer Pfeffer.

A ußerdem :
8 Rehm edahlons (je 70 g), 
40 g gekühlter fetter 
Speck,
Salz, schwarzer Pfeffer,
2 Eßlöffel Ohvenöl (20 g), 
100 g Pökelzunge in 
Scheiben,
1 Trüffel aus der Dose
(5 g).
10 Champignons aus der 
Dose (30 g),
100 g geriebener 
Parm esankäse.

W asser m it Salz hi einem 
großen Topf aufkochen. 
M akkaroni in  das kochende 
W asser geben und  in 15 
M inuten beißfest kochen. 
In  der Zwischenzeit für die

Soße Zwiebel schälen. Mit 
den abgetropften Cham
pignons fein hacken.
Öl in  einer Pfanne erhitzen. 
Zwiebel reingeben. 3 Minu
ten  braten. Gehackte Cham
pignons zugeben. Noch 2 
M inuten braten. Tom aten
m ark m it Marsala verquir
len. Dazugießen. 3 Minuten
aufkochen. Soßenpulver 
m it Sahne und  W asser in 
einer Schüssel verquirlen. 
Zur Tomatensoße gießen 
und  un te r R ühren eine Mi
nute  kochen. Mit Salz, Zuk- 
ker und  Pfeffer abschmek- 
ken. W arm  stehen.
Die gekochten Makkaroni 
auf einem Sieb m it kaltem  
W asser abschrecken. Gut 
abtropfen lassen.
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Rehmedaillon vom Grill

Jedenfalls war man im Altertum fest
davon überzeugt, daß man sich durch Verzehren 

einer guten Rehkeule eine provisorische
ewige Jugend erhalten könnte.

CarlBrinitzer

Inzwischen die Rehm edail
lons un ter kaltem  W asser 
ganz kurz abspülen, dann 
m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Mit dem H and
ballen hachdrücken. 
Gekühlten fetten  Speck in
1 cm breite und  etwas län
gere Streben schneiden, als 
die Medahlons hoch sind. 
Speckstreifen m it einer 
Spicknadel gleichmäßig 
durch die Fleischscheiben 
ziehen. Mit Salz und  Pfef
fer einreiben. Öl in einer 
Pfanne erhitzen, M edah
lons darin auf beiden Seiten 
in 4 M inuten goldbraun 
braten. Aus der Pfanne neh
men und  auf einer vorge
w ärm ten P la tte  zugedeckt 
warm stehen.
Zunge m  feine Streifen, 
Trüffel in  Scheiben schnei
den. Abgetropfte und  in  
Scheiben geschnittene 
Champignons im B ra tfe tt 
der Medahlons 5 M inuten 
braten. Salzen und  pfeffern. 
M akkaroni in  einem vorge- 
w äim ten Topf m it den 
Champignons, Zungenstrei- 
fen und Trüffelscheiben m i
schen. Käse unterziehen. 
Auf einer vorgewärm ten 
P la tte  anrichten. Mit den 
Medahlons belegen. Soße 
getrennt reichen. 
Vorbereitung: 25 M inuten. 
Z ubereitung: 45 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
97T .
Unser M enüvorschlag: Vor
weg gib t es entweder eine 
klare Ochsenschwanzsuppe 
aus der Dose oder einen 
K rabbencocktah m it Toast
b ro t und B utter. D ann als 
HauptgerichtRehm edaillon 
M ahänder A rt und K opf
oder Endiviensalat in  K räu 
term arinade. Dazu empfeh
len wir Ihnen einen italie
nischen Rotwein. Als Des
sert gibt es Fürst-Pückler- 
Eis m it Waffelröllchen und 
einen Mokka oder Cognac.

Rehmedaillon 
Mirza
8 Rehmedahlons (je 70 g), 
Salz, weißer Pfeffer,
3 Eßlöffel Mehl (30 g),
40 g durchwachsener 
Speck,
54 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 Teelöffel Mehl (5 g),
1 Teelöffel Zitronensaft,
3 Eßlöffel Sahne (60 g), 
Salz, weißer Pfeffer.
Zum Garnieren:
2 B ananen (200 g),
Saft ehier halben Zitrone,
4 Phrsichhälften aus der 
Dose (200 g),
4 Scheiben Ananas aus 
der Dose (320 g),
5 Eßlöffel
Schattenm oreilen aus 
dem Glas (100 g),
40 g B utter,
50 g b lättrige Mandeln,
2 Eßlöffel
Preiselbeerkom pott (40 g).

Mirza ist arabisch und 
heiß t Fürstensohn. S teht 
der Begriff vor dem Namen, 
dann  heißt das schhcht 
Herr. S teh t er dahinter, 
dann bedeutet es, daß es 
sich um  einen Prinzen h an 
delt. Im  R ezepttitel heißt 
Mirza soviel wie fürsthch. 
U nd so werden die fü rs t
lichen Rehm edahlons zu- 
b e re ite t:
Rehm edahlons ganz kurz 
waschen. M it H aushalts
papier trockentupfen und 
m it Garn in  Form  wickeln. 
M it dem H andballen hach
drücken. Salzen und  pfef
fern.
Mehl in einen Teller geben. 
Medahlons darin  wenden. 
Speck würfeln, in  einer 
Pfanne in  3 M inuten glasig 
werden lassen. Grieben 
rausnehmen. Medahlons im 
Speckfett auf beiden Seiten

je 4 M inuten braten. Auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
anrichten. Speckwürfel d rü 
berstreuen. W arm  stehen. 
B ratfond m it der heißen 
Fleischbrühe loskochen. 
Mehl in einer Tasse m it we
nig W asser verquirlen. Die 
Soße dam it binden und  u n 
te r R ühren 5 M inuten ko
chen lassen. Vom Herd 
nehmen. Zitronensaft und 
Sahne reinrühren. Mit Salz 
und  Pfeffer würzen. W arm  
stehen.
B ananen schälen, in  Schei
ben schneiden und in  eine 
Schüssel legen. Mit Z itro
nensaft beträufeln. Pfir
sichhälften, Ananasschei
ben und  Schattenm orellen 
abtropfen lassen. B u tte r in 
einer Pfanne erhitzen. D ar
in  die Bananenscheiben in
2 M inuten goldbraun b ra
ten. W arm  stehen. D ann 
nacheinander Pfirsichhälf
ten, Ananasscheiben und 
die Schattenm orellen im 
F e tt  kurz braten. W arm  
stehen. D ann noch die 
Mandeln in der Pfanne 2 
M inuten bräunen. 
Rehmedahlons m it den 
Früchten  so garnieren: 
Schattenm orellen auf die 
Ananasscheiben legen. P rei
selbeerkom pott auf den 
Phrsichhälften vertehen. 
M it den Mandeln bestreuen 
und  sofort servieren. Soße 
getrennt reichen. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
680.
Unser Menüvorschlag: Als 
Vorsuppe gib t es Bouillon 
m it Ei, danach Anchovis- 
B ro t überbacken. Als 
H auptgericht folgt R eh
medaillon Mirza, K opfsa
la t und körnig gekochter 
Reis. Dazu gibt es einen 
Rheinwein. Als Dessert 
empfehlen wir Ihnen Am
brosia.

Rehmedaillon 
vom Grill
8 Rehm edahlons (je 80 g), 
8 Scheiben geräucherter 
fe tter Speck (160 g).
F ü r die B eize:
2 Eßlöffel Essig,
5 Eßlöffel Wasser,
% 1 Rotwein,
6 Pfefferkörner,
4 W acholderbeeren,
1 Zwiebel (30 g),
%  Teelöffel getrockneter 
Thymian.
A ußerdem :
3 Eßlöffel Öl (30 g),
Salz, schwarzer Pfeffer.

Rehm edahlons un ter ka l
tem  W asser abspülen, m it 
H aushaltspapier trocken
tupfen. Jedes Medahlon 
rundherum  m it einem 
Speckstreifen umwickeln.

TIP
Leber, Herz, 
Lunge, Nieren, 
M ilz, H irn  
und Zunge 
vom Reh 
werden auch 
Jägerrecht 
genannt und  
in  den meisten 
Fällen gleich 
in  der Küche 
des Jägers 
zubereitet und  
angerichtet. 
Deshalb sind  
die Innereien, 
besonders auch 
die Leber, nur 
ganz selten 
im  Einzelhandel 
erhältlich.
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M it einem Faden festbin
den.
F ü r die Beize Essig, W as
ser und  Rotwein in  einer 
großen Schüssel mischen. 
Pfefferkörner und  W achol
derbeeren zerstoßen. Ge
schälte Zwiebel fein w ür
feln und  alles zusammen 
m it dem Thym ian zur Beize 
geben.
Rehmedahlons in  die Beize 
legen. Zugedeckt im  K ühl
schrank über N acht ziehen 
lassen. 60 M inuten bevor 
die Medahlons gegrillt wer
den sollen, aus der Beize 
nehmen, abtropfen lassen, 
m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen und m it Öl be
streichen. Grill vorheizen. 
Medahlons auf den heißen 
R ost legen und m it der 
F ettpfanne un ter den Grhl 
schieben. Auf jeder Seite
5 M inuten grhlen.
D ann m it Salz und  frisch 
gemahlenem Pfeffer w ür
zen und auf einer vorge
w ärm ten P la tte  servieren. 
Vorbereitung: Ohne Beiz
zeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
4951
Unser M enüvorschlag: 
Vorweg eine Schildkröten
suppe aus der Dose. Als 
H auptgericht Rehm edah
lons m it in Weißwein ge
dünsteten Äpfeln, gefüllt 
m it Preiselbeeren, und  K ar
toffelbällchen. Als Dessert 
Flam m ender Eisberg. Als 
Getränk empfehlen wir 
Beaujolais.
PS : Auf diese A rt können 
Sie auch H irschkalbssteaks 
zubereiten.

Reh-Pain
60 g geräucherter fetter 
Speck,
500 g Rehheisch ohne 
Knochen,
200 g Schweinefleisch,
Ys 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 Zwiebel (40 g),
1 Knoblauchzehe,
4 Eßlöffel Semmelbrösel 
(40 g), 2 Eier,
2 Sardehenhlets aus der 
Dose,
Saft und  Schale einer 
halben Zitrone,

Reh-Pain  
sieht hübsch 
aus, wenn 
man es mit 
Zwiebelringen, 
Ei-, Gfurken- und  
Tomatenscheiben 
und Petersilie 
garniert.
Damit das Ganze 
glänzt, gießt 
man pikant 
gewürztes 
A spik  
drüber. 

...................................

Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise getrockneter 
M ajoran, 150 g frischer 
fe tter Speck, in  dünne 
Scheiben geschnitten.

Pain  is t französisch und 
heißt Brot. In  der K üchen
sprache ist dam it aber im 
m er eine P aste tenart aus 
behebigem Fleisch gemeint, 
die oft in  einer K astenform  
gegart wird.
Speck würfeln und in einem 
B räter in  5 M inuten glasig 
braten. Fleisch abspülen 
und  m it H aushaltspapier 
trockentupfen.
In  dem Speck rundherum  in 
10 M inuten anbraten. Heiße 
Fleischbrühe angießen. Zu

gedeckt 80 M inuten schmo
ren lassen.
Fleisch aus dem Topf neh
men und  fein würfeln. Zwie
bel und Knoblauchzehe 
schälen, grob kleinschnei
den. M it dem Fleisch zwei
m al durch den Fleischwolf 
(feine Scheibe) drehen. In  
eine Schüssel geben. Dazu 
Semmelbrösel, aufgeschla
gene Eier, gehackte Sar
dehenhlets, Zitronensaft 
und -schale, Salz, Pfeffer, 
M ajoran und  % 1 Bratfond. 
Zu einem Fleischteig m i
schen. P ikan t abschmecken. 
K astenform  m it den Speck
scheiben auslegen. Fleisch
teig einfüllen und g la tt
streichen. F ettpfanne halb 
m it W asser füllen. K asten

form reinstellen. In  den vor
geheizten Ofen auf die m itt
lere Schiene schieben. 
Garzeit: 60 Minuten. 
Elektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Form  aus dem Ofen neh
men. R eh-Pain auf eine 
P la tte  stürzen. In  8 Stücke 
schneiden. Heiß oder ka lt 
servieren.
Vorbereitung: 3 0 Minuten. 
Z ubereitung: 2 Stunden
und 35 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
345!
W ann reichen? Heiß m it 
einer S alatp latte  und  B ra t
kartoffeln als Mittagessen. 
K alt m it Remoulade zu 
Toastbrot.

Rehragout
750 g Rehfleisch ohne 
Knochen,
2 Zwiebeln (80 g),
1 Knoblauchzehe,
70 g Schweineschmalz, 
Salz,
schwarzer Pfeffer,
200 g frische 
Champignons,
1 kleine Dose 
Tom atenm ark (70 g),

1 Rotwein, 
ys 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
1 Prise Zucker,
1 Teelöffel Essig,
y2 Teelöffel getrocknetes
Basilikum,
1 Becher saure Sahne 
(100 g).

Fleisch un ter kaltem  W as
ser abspülen, m it H aus
haltspapier abtrocknen und 
in  2 cm große W ürfel 
schneiden.
Zwiebeln und  K noblauch
zehe schälen und  klein 
hacken. Schweineschmalz 
in einem breiten Topf er
hitzen. Fleisch reingeben 
und  rundherum  in 10 Minu
ten  anbraten. Zwiebeln und 
K noblauch zugeben. Das 
R ehragout m it Salz und 
Pfeffer würzen.
Die geputzten Champignons 
waschen, abtropfen lassen, 
b lä ttrig  schneiden und  m it 
dem Tom atenm ark zum 
Fleisch geben. Rotwein und 
Fleischbrühe angießen. Vor- 
sichtig um rühren. 
Zugedeckt bei m ittlerer 
H itze 60 M inuten schmoren 
lassen. Mit Zucker, Essig 
und  Basilikum abschmek- 
ken. R agout in  eine vor
gewärm te Schüssel füllen. 
Die verquirlte saure Sahne 
reinrühren und sofort ser
vieren.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 75 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
4ÖK
B ehagen: Apfelmus und
K artoffelkroketten oder 
Pfifferlinge und K artoffel
püree.
PS: W enn Sie zwei säuer
liche, in  Scheiben geschnit
tene Äpfel mitschmoren, 
haben Sie ein R ehragout 
Pfälzer Art.

Deftig und fein zugleich: Rehragout m it Pilzen und Sahne.
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Rehrücken

Rehragout 
mit Rum
750 g Rehheisch ohne 
Knochen (vom B la tt oder 
aus der Keule).
F ü r die M arinade:
1 Zwiebel (40 g),
2 Äpfel (200 g),
2 Möhren (200 g),
1 Stückchen Sellerie 
(100g),
Salz,
3 Nelken,
5 schwarze Pfefferkörner,
1 großes Lorbeerblatt,
54 1 Rotwein,
1/l6 1 Essig> 
yg 1 Wasser.
A ußerdem :
60 g Margarine,
4 Glas (je 2 cl) Rum ,
1 Eßlöffel Tom atenketchup 
(20 g),
2 Eßlöffel Mehl (20 g), 
schwarzer Pfeffer,
2 Teelöffel Zucker (15 g).

Rehheisch abspülen, trok- 
kentupfen und  in  grobe 
W ürfel schneiden.
F ü r die M arinade Zwiebel 
schälen und  hacken. Äpfel 
schälen, entkernen und in 
dünne Scheiben schneiden. 
Möhren und Sellerie putzen, 
waschen und  in 1 cm große 
W ürfel schneiden. In  eine 
große Schüssel geben. Dazu 
Salz, Nelken, Pfefferkör
ner, Lorbeerblatt, R o t
wein, Essig und Wasser. 
Die M arinade gu t verrüh
ren. Rehheisch reinlegen 
und zugedeckt 12 Stunden 
im K ühlschrank durchzie
hen lassen.
M argarine in einem Topf 
erhitzen. Abgetropftes R eh
fleisch darin in  10 M inuten 
rundherum  anbraten. Apfel
scheiben und Gemüsewürfel 
aus der Beize ebenfalls in 
den Topf geben. 5 M inuten 
m itbraten . 2 Glas R um  und 
Tom atenketchup reinrüh
ren. Mehl drüberstäuben. 
Sobald das Mehl braun 
wird, die M arinade durch 
ein Sieb zugießen. Zuge
deckt bei schwacher H itze 
30 M inuten schmoren las
sen. M it Salz, Pfeffer, und 
Zucker abschmecken. Auf 
einer tiefen, vorgewärm ten 
P la tte  anrichten.R esthchen 
R um  in einer Suppenkelle

über einer offenen Flamme 
erwärmen und  anzünden. 
Noch brennend über das 
R agout gießen und sofort 
servieren.
Vorbereitung: Ohne M ari
nierzeit 15 Minuten. 
Z ubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
445]
Behagen: Gedünstete P re i
selbeeren, K opfsalat in  J o 
ghurtm arinade und Salz
kartoffeln, Kartoffelpüree 
oder Spätzle in B u tter ge
schwenkt.
P S : Noch raffinierter wird 
das R ehragout m it Rum , 
wenn Sie Sultaninen oder 
kernlose Rosinen und ge
hackte W alnüsse unterm i
schen.

M it einer Spicknadel Speck
streifen ins Fleisch ziehen.

Rehrücken
1 1 B u tte rmilch,
1 Teelöffel 
W  acholderbeeren,
1 Lorbeerblatt,
3 Pfefferkörner,
Saft einer halben Zitrone. 
1000 g Rehrücken,
150 g geräucherter fe tter 
Speck,
Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Messerspitze Salbei,
60 g Margarine,
54 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
5 Eßlöffel Rotwein,
1 Eßlöffel Mehl (10 g),
1 Becher saure Sahne 
(100 g).

Fleisch m it einem scharfen 
Messer vom Knochen lösen.

F ü r die Beize Butterm ilch, 
Gewürze und Zitronensaft 
in  emer Schüssel mischen. 
Rehrücken häuten, un ter 
kaltem  W asser abspülen, in 
die Beize legen. Zugedeckt 
24 Stunden an einen k ü h 
len O rt stehen. Fleisch ge
legentlich wenden. Aus der 
Beize nehm en und m it 
H aushaltspapier trocknen. 
G ut gekühlten Speck in 
etwa 1 cm dicke Streben 
schneiden. Mit Salz und 
Pfeffer einreiben. 
Speckstreifen m it der Spick
nadel schräg zur Faser in 
den Rehrücken ziehen. 
Fleisch m it einer Mischung 
aus Salz, Pfeffer und Salbei 
einreiben.
Margarine in einem B räter

Rehrücken schräg zerschnei
den, wieder zusammensetzen.

M it gebratenem Rehrücken können Sie auch bei festlichen Anlässen nie etwas verkehrt machen.
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erhitzen. Rehrücken darin  in 
10 M inuten rundherum  an 
braten. Heiße Fleischbrühe 
zugießen. Zugedeckt in den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stehen. 
G arzeit: 50 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder l/ 2 
große Flamme.
B räter aus dem Ofen neh
men. Rehrücken auf einer 
vorgewärm ten P la tte  warm 
stehen.
B ratfond m it Rotwein los
kochen. Mehl m it wenig 
kaltem  W asser verquirlen. 
U nter R ühren in  die Soße 
geben. 5 M inuten kochen 
lassen. Topf vom Herd 
nehmen. Saure Sahne rein
rühren, die Soße abschmek-

ken. Auch warm stehen. 
Rehrücken von den K no
chen lösen, schräg in  Schei
ben schneiden und  wieder 
wie vorher auf die R ippen 
legen. Mit etwas Soße be
gießen. Übrige Soße ge
tren n t reichen. 
V orbereitung: Ohne Zeit
zum Beizen 20 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
55Ö
B ehagen: R otkohl und
Apfelkom pott, Kartoffel- 
bällchen oder M andelkro
ketten . G ut schmecken 
auch K irschen und  Pfiffer
linge zu Rehrücken. Man 
nim m t sie aus der Dose. 
A btropfen lassen und in 
etwas B utter braten.

Rehrücken 
Baden-Baden
Siehe Birnen-Rehrücken.

Rehrücken 
Cumberland
F ü r 6 Personen

1500 g tiefgekühlter 
gespickter Rehrücken, 
Salz, weißer Pfeffer,
6 Eßlöffel Öl (60 g), 
je y6 1 Rotw ein und 
heißes W asser.
F ü r die Soße:
Schale einer halben 
Orange,
% 1 Wasser,
1 kleine Zwiebel (30 g),

20 g B utter,
30 g Mehl,
125 g Johannisbeergelee,
2 Glas (je 2 cl) Cognac 
oder W einbrand, 
yg 1 Rotwein,
Salz,
2 Teelöffel Senfpulver, 
Cayennepfeffer, 
gemahlener Ingwer.
Zum Garnieren:
4 kleine Orangen,
30 g B utter,
8 eingelegte grüne 
Mandeln.

W ildgerichte verlangen 
förmhch nach einer süß
pikanten  Soße. Dieser R eh
rücken wird m it einer ab
gewandelten, weil warmen



Rehrücken deutsche Art

............

TIP
Rehfleisch
sollte vorsichtig
gewürzt werden,
um  den feinen
Eigengeschmack
zu erhalten.
Ideal zum
Würzen sind
frische Kräuter,
zum  Beispiel
M ajoran,
Thym ian
Rosmarin,
Wacholder
und Salbei.

Cumberlandsoße gereicht. 
Sie en thält -  wie die klas
sische kalte  Soße -  Oran
genschale und Johannis
beergelee. So wird R eh
rücken nach Cumberland 
zubereite t:
R ehrücken auftauen las
sen. Abspülen und m it 
H aushaltspapier abtrock
nen. Mit Salz und  Pfeffer 
kräftig  einreiben. Öl im 
B räter erhitzen. Rehrük- 
ken darin rundherum  in 10 
M inuten anbraten. Topf in 
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stel
len.
B ra tze it: 60 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Elamme.
Rotwein und W asser in 
einem Becher mischen. 
W ährend der B ratzeit nach 
und nach über den R eh
rücken gießen.
B räter aus dem Ofen neh
men. Rehrücken auf einer 
vorgewärm ten P la tte  an 
richten und zugedeckt 
warm stehen. B ratfond m it 
heißem W asser zu %  1 auf- 
fühen. Beiseite stehen.
E ür die Soße die Orangen
schale in  superfeine S trei
fen schneiden. M it Wasser 
in einen Topf geben. 5 Mi
nuten  kochen. Auf einem 
Sieb abtropfen lassen. 
Zwiebel schälen und  w ür
feln. B u tte r in  einem Topf 
erhitzen. Zwiebel darin in  3 
M inuten anbraten. Mehl 
drüb erstreuen. Johannis-

^  Wer bei Wildfleisch nicht 
auf einen besonders 
kräftigen Geschmack ver
zichten möchte, bereitet 
Rehrücken am besten auf 
deutsche A rt zu. Das E n t
scheidende bei diesem Rezept 
ist die gut gewürzte Beize 
und das Gemüse darin, das 
später mitgeschmort wird.

beergelee reinrühren. Auf- 
gefüllten B ratfond un ter 
R ühren zugießen. 5 Minu
ten  kochen lassen. Cognac 
und  Rotwein reinrühren. 
Soße m it Salz, Senfpulver, 
Cayennepfeffer und Ingwer 
würzen. Orangenschale rein
geben. Soße zugedeckt 
warm stehen.
Zum Garnieren die O ran
gen bis zum  Fruchtheisch 
m it einem Messer schälen. 
E s darf keine weiße H au t 
m ehr dran sein. Orangen 
halbieren. B u tte r in  einem 
Topf erhitzen. Orangen 
darin  in  10 M inuten ru n d 
herum  braten. Rehrücken 
zu beiden Seiten des R ück
grats hach auslösen und  in 
schräge Scheiben schnei
den. Mit den Orangen und 
den halbierten grünen 
Mandeln umlegen. R eh
rücken und Soße getrennt 
servieren.
Vorbereitung: Ohne Auf
tauzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 75 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
665!
Unser Menüvorschlag: Als 
A perith  einen Campari Mai- 
son. D ann als Vorspeise ei
nen H um m er-Cocktah oder 
eine Schildkrötensuppe aus 
der Dose. Rehrücken Cum
berland m it Salatherzen in 
Joghurtm arinade und K ar
toffel- oder M andelkroket
ten  als H auptgericht. Dazu 
empfehlen wir Ihnen  einen 
A hrburgunder und  als Des
sert Vanilleeis m it heißer 
Schokoladensoße.

Rehrücken 
deutsche Art
F ü r 6 Personen

1 R ehrücken von 1500 g. 
F ü r die Beize:
%  1 leicht gesalzenes 
Wasser,
2 Möhren (120 g),
1 Sellerieknolle (400 g),
1 Petersihenwurzel,
2 Zwiebeln (80 g),
6 Gewürzkörner,
6 W acholderbeeren,
1 Lorbeerblatt, 
je 1 Teelöffel getrockneter, 
zerriebener Thym ian und 
Majoran,
8 schwarze Pfefferkörner,
3 Tassen Essig,
5 Tassen Rotwein.
200 g geräucherter fe tter 
Speck,
Salz, weißer Pfeffer.
80 g M argarine zum 
Braten.
%  1 saure Sahne.

Rehrücken m it kaltem  
W asser abspülen, m it H aus
haltspapier trocknen und 
häuten.
F ü r die Beize das leicht 
gesalzene W asser in einem 
Topf aufkochen. Möhren, 
Sellerie und Petersihen
wurzel schälen, waschen 
und  kleinschneiden. Zwie
beln schälen und fein 
würfeln. In  das W asser 
geben und  25 M inuten ko
chen lassen. Gewürzkörner, 
W acholderbeeren, Lorbeer
b la tt, Thymian, M ajoran 
und  Pfefferkörner dazu. 
Essig und Rotwein rein
gießen. Beize noch mal kurz 
aufkochen. Topf vom Herd 
nehmen. Beize erkalten las
sen. Rehrücken in  eine 
große Schüssel legen. Beize 
drübergießen. Fleisch zu
gedeckt 2 Tage darin ste
hen lassen, hin und wieder 
umdrehen.

Rehrücken aus der Beize 
nehm en und  m it H aus
haltspapier abtrocknen. 
Den gu t gekühlten Speck 
in  schmale Streifen schnei
den. Rehrücken dam it 
schräg zur Faser spicken. 
Fleisch m it Salz und  Pfef
fer kräftig einreiben. Die 
Beize durch ein Sieb in 
einen Topf gießen. Marga
rine im B räter erhitzen. 
Den Rehrücken in 5 Minu
ten  rundherum  anbraten. 
Gemüse aus der Beize 5 Mi
nuten  mitschmoren. B räter 
in  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stehen.
B ra tze it: 60 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
Zwischendurch immer m it 
B ratfond überschöpfen. 
R ehrücken aus dem Topf 
nehmen. Fleisch von den 
Knochen lösen. F hets längs 
in schräge Stücke schnei
den und das Fleisch wieder 
auf die Knochen legen. Auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
warm stellen.
B ratfond m it 3 Eßlöffel 
W asser loskochen. D urch
sieben. Saure Sahne rein
rühren. Mit Salz und  Pfef
fer abschmecken. G etrennt 
servieren.
V orbereitung: Ohne Beiz- 
zeit 50 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
875!
Unser M enüvorschlag: Als 
Vorspeise einen K rabben- 
Cocktail m it geröstetem 
Toast. D ann ehie Bouillon 
m it Einlage. Als H au p t
gericht Rehrücken deu t
sche A rt m it Pfifferlingen, 
Preiselbeerkom pott und 
K artoffelkroketten.
Dazu schmeckt ein roter 
Burgunder oder ein B or
deaux. Als Dessert empfeh
len wir Ihnen  Creme Ahce.
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TIP
Rehrücken werden 
wie fast alle 
Wildsorten gebeizt. 
Wenn Sie für  
die Vorbereitung 
der Beize nicht 
so viel Zeit 
haben, können Sie  
das Fleisch auch 
in  ein m it Essig 
getränktes Tuch  
wickeln und es 
für zwei Tage 
im  Kühlschrank 
aufbewahren.

Buttermilch, Zitrone und Ge
würze gehören zur Beize.

Den Rehrücken zwei Tage in  
der Beize durchziehen lassen.

Rehrücken 
kalt
F ür 6 Personen

1 Rehrücken von 1500 g,
2 1 Butterm ilch,
6 W acholderbeeren,
% Lorbeerblatt,
6 Pfefferkörner,
4 Gewürzkörner (Piment),
3 Scheiben Zitrone,
200 g geräucherter Speck,
4 Eßlöffel Öl (40 g),
Salz, weißer Pfeffer,
20 g B utter.
2 Scheiben Ananas aus der 
Dose (160 g),
10 Maraschinokirschen,
Y2 Bund Petersihe.

E inen kalten  Rehrücken 
sollten Sie nur zu wirklich 
festhchen Gelegenheiten 
servieren. Zum Beispiel als 
M ittelpunkt eines K alten  
B üfetts bei einem Sekt
empfang oder als Abend
essen bei einer größeren 
Familienfeier.
Rehrücken abspülen, ab 
trocknen und  häuten. Für 
die Beize B utterm hch in 
einer Schüssel leicht schla
gen, dam it sie ganz g la tt 
ist. Den Rehrücken rein
legen. Dazu W acholder
beeren, Lorbeerblatt, Pfef
ferkörner, Gewürzkörner 
und Zitronenscheiben. R eh
rücken zugedeckt zwei T a
ge an  einem kühlen O rt 
oder im K ühlschrank durch

ziehen lassen. Gelegenthch 
wenden.
Rehrücken gu t abtropfen 
lassen und  abtrocknen. 
Speck in  dümie Scheiben 
schneiden und  den R eh
rücken dam it umwickeln. 
Öl im B räter erhitzen. Reh- 
rücken darin in  5 M inuten 
rundherum  anbraten. 
Fleisch salzen, pfeffern. 
B u tte r in  Flöckchen d ar
auf vertehen. Den B räter 
in  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stehen.
B ra tz e it: 40 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme.
Fleisch zwischendurch im 
m er m it der Brathüssigkeit

begießen. Den B räter aus 
dem Ofen nehmen. Die 
Speckscheiben entfernen 
und  den Rehrücken abküh
len lassen.
Filets durch Längsschnitt 
vorsichtig von den K no
chen lösen. In  schräge 
Scheiben schneiden und 
wieder auf die K nochen 
legen. Abgetropfte A nanas
scheiben in  Stücke schnei
den. Rehrücken längs ab 
wechselnd m it je einem 
Ananasstück, einer M aras
chinokirsche (vorher ab- 
tropfen lassen) und  einem 
kleinen Petersihensträuß- 
chen (gewaschen und trok- 
kengetupft) belegen. 
Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Beizen 30 Minuten.
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Ob Sie zum kaltenBüfett, zum 
Sektempfang oder zu einer 
anderen großen Feier einladen, 
mit dem kalten Rehrücken 
können Sie immer nur Ei folg ernten.

Der Rehrücken Kreolenart 
wird mit gebratenen 

,, Bananen angerichtet 
: und serviert.

Rehrücken
Kreolenart

Zubereitung: Ohne A bkühl
zeit 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
58Ö
Beilagen: Cumberlandsoße 
(fertig gekauft oder nach 
unserem R ezept zuberei
tet), Johannisbeergelee und 
Preiselbeeren. Weiß- oder 
G raubrot als sättigende 
Beilage. Als G etränk em p
fehlen wir einen ro ten B ur
gunder.

Rehriicken
Kreolenart
F ür 6 Personen

1 tiefgekühlter Rehrüeken 
(1500 g).
F ü r die B eize:
1 B und Suppengrün,
1 1 Wasser,
1 Lorbeerblatt,
6 W acholderbeeren,
8 Pfefferkörner,
%  1 Rotwein.
Zum B ra te n :
100 g geräucherter fetter 
Speck.
F ü r die Soße:
2 Zwiebeln (80 g),
2 Eßlöffel Öl (20 g),
2 Eßlöffel Mehl (20 g), 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Teelöffel scharfer Senf, 
20 g B utter,
2 Eßlöffel Sahne (30 g). 
A ußerdem :
3 B ananen (450 g),
50 g B utter.

Rehrücken auftauen las
sen, abspülen und m it 
H aushaltspapier abtrock
nen. In  eine Schüssel legen. 
F ü r die Beize Suppengrün 
putzen, waschen und klein
schneiden. W asser in einem 
Topf aufkochen. Suppen
grün, Lorbeerblatt und zer
stoßene W acholderbeeren 
und Pfefferkörner zugeben. 
10 M inuten ziehen lassen.
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Rotwein reingießen. Noch 
mal kurz aufkochen. E r
kalten  lassen und  über den 
Relirücken gießen. Fleisch 
zugedeckt 2 Tage an einem 
kühlen O rt durchziehen 
lassen.
Rehrücken aus der Beize 
nehmen. Mit H aushalts
papier abtrocknen. Beize 
durchsieben.
Speck in dünne Scheiben 
schneiden. In  einen großen 
B räter legen. D arauf den 
Rehrücken geben. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ra tze it: 60 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
W ährend der B ratzeit das 
Fleisch hin und wieder m it 
etwas Beize begießen. 
B räter aus dem Ofen neh
men. Rehrücken auf eine 
vorgewärmte P la tte  legen. 
Fhets vom Knochen lösen. 
Fleisch schräg aufschnei
den und wieder auf die 
Knochen legen. Zugedeckt 
warm stellen.
F ü r die Soße Zwiebeln 
schälen und  fein würfeln. 
Öl in  einem Topf erhitzen, 
Zwiebelwürfel darin  in 5 
M inuten glasig werden las
sen. Mehl drüberstäuben 
und  un te r R ühren bräu
nen. Mit durchgesiebtem 
B ratfond un ter Rühren 
auffüllen. Mit Salz, Pfeffer 
und Senf abschmecken. 
B u tte r in  der Soße schmel
zen. Sahne reinrühren. 
W arm  halten, aber nicht 
m ehr kochen lassen. 
Bananen schälen. H albie
ren. B u tte r in einer Pfanne 
erhitzen. B ananen darin 
auf beiden Seiten 5 Minu
ten  braten. Um den R eh
rücken anrichten. Soße ge
tren n t reichen. 
Vorbereitung: Ohne Zeit
zum Beizen 20 Minuten. 
Zubereitung: 80 Minuten. 
Kalorien pro P erso n : E tw a 
65Ö
Unser Menüvorschlag: A r
tischockenböden m it K rebs
schwänzen gefüllt, R eh
rücken K reolenart m it
Pfifferlingen, K artoffelne
stern  oder körnig gekoch
tem  Reis. Dazu p aß t ein 
würziger Rotwein. Als
Dessert empfehlen wir
Ihnen  Mokkacreme.

Rehrückcn
Montagu
F ü r 8 Personen

1 Rehrücken von 2000 g, 
Salz,
weißer Pfeffer,
4 W acholderbeeren,
100 g fe tter Speck,
54 1 Fleischbrühe aus 
Würfeln.
F ü r den Salat:
100 g Mayonnaise,
4 Eßlöffel saure Sahne 
(80 g),
Saft einer Zitrone,
Salz, Zucker.
300 g Sellerie,
4 Äpfel (500 g),
100 g W alnußkem e. 
A ußerdem :
2 Bananen (300 g),
Saft einer halben Zitrone,
1 kleines Glas 
Cocktailkirschen (120 g). 
F ü r die Glasur:
4 B la tt weiße Gelatine,
3 Eßlöffel 
heißes Wasser,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln.
Zum Garnieren:
1 kleine Dose 
Gänseleberparfait (80 g).

Dieser glasierte R ehrücken 
wurde Edw ard Montagu, 
dem F irs t E arl of Sand
wich (1718 bis 1792), ge
widmet. E r w ar übrigens 
der erste, der sich die be
rühm ten  Sandwiches zube
reiten heß.
Rehrücken abspülen, m it 
H aushaltspapier ab trock
nen, dann häuten. Mit Salz, 
Pfeffer und zerstoßenen 
W acholderbeeren einrei
ben.
Speck in  dünne Streifen 
schneiden. Die H älfte in 
einen B räter legen. D arauf 
den Rehrücken. Mit den 
resthchen Speckstreifen be
decken. Mit Fleischbrühe 
begießen. B räter in den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ratzeit: 60 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp 54 große Flamme. 
Rehrücken aus dem Ofen 
nehm en und erkalten las
sen.
In  der Zwischenzeit für den 
Salat Mayonnaise in einer

Schüssel m it Sahne, Z itro
nensaft, Salz und Zucker 
verrühren. P ik an t ab- 
schmecken.
Sellerie und  Äpfel schälen. 
Äpfel entkernen. Beides in 
feine Streifen schneiden. 
W alnußkem e fein hacken. 
Ahes in die M arinade geben 
und  locker mischen. 
Rehfleisch vom Knochen 
lösen und schräg aufschnei- 
den. Salat über den m ittle 
ren Knochen anrichten. 
Fleisch seithch anlegen. 
B ananen schälen, in Schei
ben schneiden. Mit Z itro
nensaft beträufeln. Schei
ben schuppenartig über 
den Salat legen. Mit Cock
tailkirschen garnieren.
F ü r die Glasur Gelatine 
zusammengerollt in einem 
Becher m it kaltem  W asser
5 Minuten einweichen. Aus
drücken und in  wenig hei
ßem W asser auflösen. H ei
ße Fleischbrühe in  einen 
Topf geben. Gelatine rein
rühren, bis sie sich aufge
löst hat. B rühe erkalten las
sen, bis sie zu erstarren be
ginnt. Rehrücken dam it 
überziehen, 30 M inuten in 
den K ühlschrank stellen, 
bis die Glasur fest ist. R eh
rücken auf einer Silber
p la tte  anrichten und m it 
Scheiben von Gänseleber
parfait garnieren. 
Vorbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Zeit zum 
E rstarren  70 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
95Ö
W ann reichen? Zu einem 
festhchen Abendessen oder 
zum K alten  Büfett.

Rehschnitzel 
in Rahmsoße
4 Rehschnitzel (je 150 g), 
50 g geräucherter fe tter 
Speck,
Salz,
schwarzer Pfeffer,
2 Eßlöffel 
Mehl (20 g),
4 Eßlöffel Öl (40 g),
1 Eßlöffel 
J  ohannisbeergelee 
(20 g),
4 Eßlöffel saure Sahne 
(80 g).

Rehschnitzel abspülen und 
abtrocknen. Mit dem in 
y2 cm dicke Streifen ge
schnittenen Speck schräg 
zur Faser spicken. Mit Salz 
und  Pfeffer einreiben. In  
Mehl wenden.
Öl in einer Pfanne erhitzen. 
Schnitzel darin  auf beiden 
Seiten je 6 M inuten braten. 
Sie sollen innen noch leicht 
rosa sein. Auf einer vorge
w ärm ten P la tte  anrichten. 
B ratfond m it 4 Eßlöffel 
heißem W asser loskochen. 
Johannisbeergelee und sau
re Sahne reinrühren. Soße 
über die Schnitzel gießen. 
Sofort servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
38Ö
Beilagen: In  B u tte r gebra
tene Bananenhälften und 
Reis oder Kartoffelpüree. 
P S : Geben Sie zur Abwechs
lung mal zwei gewürfelte 
Ingwerpflaumen (aus dem 
Glas) in die Soße.

Rehschulter 
gerollt
F ür 4 bis 6 Personen

1000 g Rehschulter ohne 
Knochen,
Salz, schwarzer Pfeffer, 
100 g durchwachsener 
Speck (in dünne Scheiben 
geschnitten),
40 g Margarine, 
y8 1 heißes Wasser, 
y8 1 Rotwein,
2 Zwiebeln (80 g),
1 Möhre (100 g).
1 Lorbeerblatt,
3 W acholderbeeren,
2 Pim entkörner,
1 Stückchen 
Zitronenschale,
3 Teelöffel Speisestärke
(15 g):
1 Becher saure Sahne 
(100 g).

Rehschulter abspülen, ab 
trocknen, m it Salz und 
Pfeffer kräftig  einreiben. 
Fleisch zusammenrohen, 
m it den Speckscheiben um 
wickeln und m it einem F a 
den zusammenbinden. 
M argarine in  einem B räter 
erhitzen. Fleisch darin
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Rehsteak garniert

Herzhaft-kräftig schmeckt die gerollte Rehschulter. Dafür sorgt der M antel aus Speckscheiben.

rundherum  in 10 M inuten 
anbraten . B räter in  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stehen. 
B ratzeit: 75 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Elamme. 
W ährend der B ratzeit nach 
und  nach W asser und Wein 
angießen. Zwiebeln und 
Möhre schälen. Möhre w a
schen. Beides würfeln und 
nach 15 M inuten m it Lor
beerblatt, zerdrückten 
W acholderbeeren, Pim ent 
und  Zitronenschale in den 
B räter geben.
B räter aus dem Ofen neh
men. Fleisch auf einer vor
gewärm ten P la tte  warm 
stehen. B ratfond in einen 
Topf sieben. Speisestärke 
in einem Becher m it wenig 
W asser verquirlen und in 
den Fond rühren. E inm al 
aufkochen lassen. Topf 
vom H erd nehmen. Saure 
Sahne einrühren. Soße und 
B raten getrennt servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 90 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
590 bis 400.
Beilagen: Steinpilzgemüse, 
R otkohl oder Rosenkohl, 
K artoffelpüree oder K a r
toffelkroketten. Als Ge
trän k  : R oter Burgunder.

Rehsteak 
garniert
4 Rehsteaks von je 125 g, 
Salz,
geriebene M uskatnuß,
1 Ei, 40 g Mehl,
50 g b lättrige Mandeln,
4 Eßlöffel Öl (40 g),
30 g B utter,
250 g Sauerkirschen aus 
dem Glas.

Steaks m it H aushaltspa
pier abtupfen. M it Salz 
und  M uskatnuß würzen. 
E i auf einem Teher ver
quirlen. Mehl und Mandeln 
auf einem anderen Teller 
mischen. Rehsteaks zu
erst im E i und dann in 
der Mehl-Mandel-Mischung 
wenden.
Öl in einer Pfanne erhitzen. 
Steaks reinlegen und auf je-In  M andeln gewendet, m it Kirschen garniert, so serviert sind Rehsteaks ein exquisites Essen.
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A us der Wildküche abgeguckt: E in  Schokoladenkuchen, der aussieht wie ein Rehrücken. Sogar gespickt ist er -  m it M andeln ,

der Seite bei m ittlerer H itze
5 M inuten braten.
Steaks auf eine vorgewärm 
te  P la tte  legen. Zugedeckt 
warm stellen.
B u tte r in  der Pfanne er
hitzen. Abgetropfte Sauer
kirschen darin 10 M inuten 
erhitzen. Um die Steaks 
verteilen und servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 20 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
47(L
B ehage: K artoffelkroket
ten.

Rehsteak im 
Haselnuß
mantel
4 Rehsteaks von je 150 g, 
Salz, weißer Pfeffer,
2 Eßlöffel Mehl (20 g), 1 Ei, 
100 g gemahlene 
Haselnüsse,
100 g B utter.
F ü r die G arnierung:
3 Stengel Petersihe.

R ehsteaks m it H aushalts
papier abtupfen. Mit Salz 
und  Pfeffer einreiben. 
R ehsteaks erst in  Mehl, 
dann hi verquirltem  E i und 
zum Schluß in Haselnüssen 
wenden. Panade gu t an- 
drücken.
B u tte r in einer Pfanne er
hitzen. Rehsteaks darin 
bei schwacher H itze auf 
jeder Seite 5 M inuten b ra 
ten. Steaks auf eine vorge
w ärm te P la tte  legen. Mit 
abgespülten, abgetropften 
Petersihensträußchen gar
n iert servieren.
B ra tb u tte r in  eine Sauciere 
geben und  gesondert als 
Soße reichen.
Vorbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
57Ö!
U nser Menüvorschlag: Als 
Vorspeise Hummer-Cock
tail. Rehsteaks im H asel
nußm antel, Rosenkohl und 
K artoffelkroketten als 
H auptgericht. Als Dessert 
empfehlen wir K aki m it 
Eis überbacken. Als Ge
trän k  p aß t ro ter B or
deaux dazu.

Rehrücken
kuchen
100 g B u tte r oder 
Margarine,
150 g Zucker, 1 Prise Salz,
5 Eier,
100 g geriebene 
Blockschokolade,
2 Päckchen Schokoladen
puddingpulver,
1 gehäufter Teelöffel 
Backpulver,
100 g Mehl,
1 Glas (2 cl) Rum,
80 g gemahlene Mandeln. 
Margarine zum  Einfetten. 
Zum Garnieren:
1 Becher
Schokoladenglasur (100 g), 
50 g M andelsthte.

B u tte r oder M argarine in 
einer Schüssel schaumig 
rühren. Zucker und  Salz 
reinmischen. D ann nach 
und  nach E ier und  Scho
kolade und  das m it P u d 
dingpulver und  Backpulver 
gemischte Mehl in  den 
Teig rühren. R um  und 
Mandeln unterheben. R eh

rückenform  einfetten, Teig 
reinfüllen. In  den vorge
heizten Ofen auf die m itt
lere Schiene stehen. 
B ackzeit: 50 Minuten. 
Elektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Form  aus dem Ofen neh
men. Rehrücken auf einen 
K uchendraht stürzen und 
auskühlen lassen. 
Schokoladenglasur im W as
serbad auflösen. Rehrük- 
ken dam it überziehen. Mit 
den M andelstiften spicken. 
Guß erstarren lassen. Vor 
dem Servieren in 19 Stücke 
schneiden.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 65 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
225.
W ann reichen? M it Schlag
sahne als Kaffeegebäck.

Reibeknödel 
bayrisch
Siehe
Bayrische Reibeknödel.

148



Reineclauden

Reibekuchen
Siehe Kartoffelpuffer. Man 
nennt sie außerdem  auch 
noch K artoffelpfannkuchen 
oder Reibeplätzchen. In  
Süddeutschland kennt m an 
sie u n te r dem Nam en Rei- 
berdatschi.

Reindling
F ü r 6 Personen

F ür den T eig:
375 g Mehl,
30 g Hefe,
knapp y8 1 lauwarme 
Milch,
80 g Zucker,
1 Prise Salz,
90 g B u tte r oder 
Margarine,
Mehl zum Ausrohen. 
F ü r den B elag:
40 g Rosinen,
250 g Äpfel,
50 g Zucker, 
M argarine zum 
Einfetten.
A u ß erd em :
%  1 saure Sahne,
2 Eier.

E in  Reindling (oder auch 
Raindling) is t eine Mehl
speise, die in  einer Rein 
gebacken wird. U nd m it 
Rein bezeichnet m an in 
bayrischer M undart eine 
B rat- und Backpfanne.
F ü r den Teig Mehl in eine 
Schüssel geben. In  die M it
te  eine Mulde drücken. 
Hefe reinbröckeln. Mit e t
was Milch und  Zucker zum 
Vorteig verrühren. M it ei
nem  K üchentuch zuge
deckt 15 M inuten an  einem 
warmen P latz aufgehen 
lassen.
M it resthcher Milch, res t
lichem Zucker, Salz und 
B u tte r oder M argarine zu 
einem glatten  Teig kneten. 
Schlagen, bis er Blasen 
w irft und  sich vom Schüs
sehand  löst. Teig auf der 
bem ehlten Arbeitsfläche 
y2 cm dick ausrollen.
F ü r den Belag Rosinen in 
einem Sieb un ter heißem 
W asser sorgfältig waschen, 
abtropfen lassen und in ei
nem K üchentuch trocken
reiben. Auf den Teig 
streuen.
Die gewaschenen, abge

trockneten Äpfel schälen, 
vierteln und die K ernge
häuse rausschneiden. Apfel
viertel raffeln. Auf dem Teig 
verteilen. Zucker drüber
streuen. Teig zusammen
rohen. Schneckenförmig in 
die gu t gefettete Rein oder 
eine feuerfeste Form  legen. 
Saure Sahne m it E iern in 
einer Schüssel verschlagen. 
Ü ber den Reindhng gießen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stehen.
B ackzeit: 40 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Reindhng rausnehm en und 
sofort in  der Form  ser
vieren.
Vorbereitung: Ohne R uhe
zeit 40 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
58ö!
W ann reichen? Noch warm  
m it Vanhlesoße als Dessert 
nach einem leichten H au p t
gericht, zum Beispiel einer 
Gemüsesuppe. Oder ka lt 
als Kaffeegebäck, dann m it 
Schlagsahne.

Reineclauden
B hd Seite 150

Botanisch gehört die kugel
runde, grünschahge Reine
claude zu den Edelphau- 
men. Ihren königlichen N a
men h a t sie nach der fran
zösischen Königin (franzö
sisch: reine) Claude (1498 
bis 1524), der Tochter von 
Ludwig X II. und Anna 
de Bretagne.
Trotz des französischen N a
mens ist die Reineclaude 
auch eine traditionelle 
deutsche Frucht.
Die H auptanbaugebiete in 
W estdeutschland hegen in 
B aden-W ürttem berg,N ord
rhein-W estfalen, Bayern, 
Niedersachsen und  Rhein- 
land-Pfalz.
Reineclauden sind außer
ordentlich arom atisch und 
sehr süß. D arum  werden sie 
gern als K om pottfrucht 
verwendet.
E ingedeutscht bezeichnet 
m an die Reineclauden h äu 
fig als Renekloden. Auch 
un ter dem N am en R ing
lo tte  sind sie bekannt.

Eine fruchtige Mehlspeise m it bayrischem Namen ist der Reindling. E r schmeckt fast so wie ein ganz saftiger Apfelkuchen.
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Aromatisch und 
sehr süß: 
Reineclauden.

Geschält, en tste in t und ge
dörrt heißen sie Prünellen. 
Prünellen dienen als G rund
lage zu einem besonders in 
Frankreich sehr behebten 
Branntwein.

Reineclauden- 
creme
420 g Reineclauden aus 
Dose oder Glas,
50 g Zucker,
%  1 Reineclaudensaft,
(aus Dose oder Glas),
1 Päckchen Vanillinzu'bker,
4 B la tt weiße Gelatine,
% 1 Sahne.

Reineclauden abtropfen 
lassen und  entsteinen. Im  
Mixer pürieren oder in 
einer Schüssel m it dem 
Kartoffelstam pfer zerklei
nern.
Zucker, Reineclaudensaft 
und Vanillinzucker in ei
nem  Topf erhitzen. Gelatine 
in  einen Becher m it kaltem  
W asser geben und 5 Minu
ten  einweichen. Ausdrücken 
und in der heißen Flüssig

keit auflösen. F ruchtm us 
dazugeben. Leicht abküh
len lassen.
Sahne in einer Schüssel 
steif schlagen. (6 Eßlöffel in 
den Spritzbeutel füllen und 
in den K ühlschrank legen.) 
Sahne un ter die Creme zie
hen. In  eine Schüssel fül
len. Zugedeckt im K ühl
schrank in  120 M inuten er
starren lassen. R ausneh
men und m it Sahnetupfern 
garniert servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K üh l
zeit 20 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
320.
W ann reichen ? Als Dessert. 
P S : W enn es welche gibt, 
verwenden Sie natürhch 
frische Früchte. Sie w er
den gewaschen, abgetropft, 
en tste in t und im Mixer 
passiert. S ta tt Reineclau
densaft nehm en Sie in 
diesem Fall Apfelsaft oder 
einen leichten Weißwein.

Reineclauden
kompott
1000 g Reineclauden,
150 g Zucker,
Schale einer Zitrone, 
knapp y2 1 Wasser,
2 Glas (je 2 cl) 
Phaumenlikör.

Reineclauden waschen und 
entstielen.
W asser m it Zucker und Zi
tronenschale in einem Topf 
aufkochen. Reineclauden 
darin  20 M inuten kochen 
lassen. Zitronenschale raus
nehmen. Phaum enlikör u n 
te r die Reineclauden m i
schen.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
55Ö

REIS
Reis is t das tägliche B rot 
Asiens. Schon vor über 
6000 Jah ren  aßen die Chi
nesen den Samen der wild
wachsenden G rasart newa- 
ree, aus der sich im  Laufe 
eines Jahrtausends der erste 
K ulturreis entwickelte. 
Reisende brachten die Reis
samen weit über Chinas 
Grenzen hinaus. Seit dem
4. Jh d . v. Chr. wird Reis in 
Ä gypten angebaut, die Sa
razenen brachten ihn J a h r 
hunderte später nach Spa
nien.
H eute lebt über die H älfte 
der Menschheit von Reis. 
China, Indien, Japan , P ak i
stan, Indonesien, Thahand 
und Birm a bauen zusam 
men 95 Prozent der gesam
ten  W eltproduktion an. Die 
restlichen 5 Prozent liefern 
in erster Linie die USA und 
Europa (Itahen). Aber w äh
rend in  den Vereinigten 
S taa ten  und in  vielen euro
päischen Ländern der P ro 
kopfverbrauch im  Jah res

durchschnitt nur 7 Pfund 
beträgt, iß t jeder Chinese 
täghch mindestens 500 g, 
also 52mal soviel. H eute 
gibt es auf der ganzen Erde 
etwa 8000 Reissorten, und 
im m er neue werden her
ausgekreuzt. Dennoch kann 
m an drei G rundtypen un 
terscheiden :
1. Die ovalen, kurzkörnigen 
Sorten, die besonders s tä r
kehaltig sind und sehr gut 
schmecken. Dieser Reis 
kocht weich und feucht, 
aber körnig. E r wird vor 
allem von den Chinesen ge
schätzt.
2. Die langkörnigen, wenig 
stärkehaltigen Sorten. Das 
K orn bleibt beim Kochen 
fest. Langkornreis wird 
häuhg als P a tn a  bezeichnet, 
obwohl echter Patnareis 
nu r in  Indien angebaut 
wird.
3. Die besonders kleberhal
tigen Sorten, die beim K o
chen pappig werden. In  
China wird dieser Reis fast 
ausschließlich für Süßspei
sen verwendet, bei uns ist 
er als Milchreis bekannt.
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Reis griechische Alt

Die Japaner schätzen diese 
Sorten sehr, da m an den 
gekochten Reis formen 
kann. So sieht er besonders 
dekorativ aus, und darauf 
legen die Jap an er bei ihrer 
berühm ten japanischen T a
fel seit jeher ganz besonders 
großen W ert.
E s g ib t verschiedene Me
thoden, Reis zu kochen. 
Zwar schwört jede H aus
frau auf ihre Methode, aber 
einige wollen wir Ihnen 
doch vorstehen.
Vor dem Kochen sollte m an 
Reis un te r fließendem W as
ser gründhch waschen. 
Denn der in  Europa ange
botene Reis ist im allge
meinen geschält, und  die 
einzelnen K örner sind noch 
m it M ehlstaub umgeben. 
U nd hier sind vier verschie
dene Methoden, nach denen 
m an Reis richtig zubereiten 
kann:
1. Im  Verhältnis I Teil Reis 
und 2 Teile kochendes 
W asser im Topf aufkochen. 
Bei ganz m üder H itze zu
deckt gar quellen lassen.
2. In  einem hohen Topf m it

so viel kaltem  W asser be
gießen, daß es daum enbreit 
hoch über dem Reis steht. 
Offen einmal sprudelnd auf
kochen. D ann zugedeckt 
bei ganz m hder H itze quel
len lassen.
3. Reis in einen Topf m it 
reichlich kochendem W as
ser geben und  etwa 10 Mi
nuten  sprudelnd kochen. 
Den Reis dann auf ein Sieb 
schütten, m it lauwarmem 
W asser überspülen, ab trop 
fen und in einem geschlos
senen Topf 10 M inuten im 
heißen Backofen gar ziehen 
lassen.
4. In  etwas F e tt  glasig rö 
sten und m it der zwei
fachen Flüssigkeitsmenge 
auffüllen, aufkochen lassen 
und wie un te r 1. bei niedri
ger Tem peratur im zuge- 
deckten Topf gar quellen 
lassen. So wird der Reis 
ganz körnig.
W enn Sie Reis als H au p t
gericht servieren wollen, 
rechnen Sie pro Kopf etwa 
75 g Reis, als Beilage 60 bis 
65 g, als Süßspeise 50 g und 
als Suppeneinlage 35 g.

Reis chinesisch 
gebraten
Siehe Fried Rice.

Reis 
griechische
Art

: :
F ü r den R e is:
130 g Langkornreis,
20 g B u tte r oder 
Margarine,
1 1 Instant-H ühnerbrühe 
(Fertigprodukt).
F ü r das Gem üse:
2 rote Paprikaschoten 
(300 g),
3 Eßlöffel Öl (30 g),
1 kleine Dose Erbsen 
(280 g),
1 Kopf Salat (200 g), 
Salz,
weißer Pfeffer,
Paprika, rosenscharf, 
Paprika edelsüß. 
A ußerdem :
4 B ratw ürste von 
je 100 g,
2 Eßlöffel Öl (20 g).

Reis in  einem Sieb un ter 
fließendem W asser gründ
hch waschen. Abtropfen 
lassen. B u tte r oder M arga
rine in  einem Topf erhitzen. 
Reis zugeben und un ter 
R ühren in  5 M inuten glasig 
braten . Instant-H ühner- 
brühe drübergießen. E inm al 
aufkochen lassen. Reis zu
gedeckt bei ganz schwacher 
H itze in  20 M inuten gar 
ziehen lassen.
In  der Zwischenzeit fü r das 
Gemüse Paprikaschoten 
halbieren, putzen, waschen, 
abtropfen lassen und  % om 
groß würfeln. Öl in  einem

Topf schwach erhitzen. 
Paprika darin  zugedeckt 
10 M inuten dünsten. E rb 
sen auf einem Sieb ab trop
fen lassen. Zum P aprika
gemüse geben und in  5 Mi
nuten  erhitzen.
K opfsalat putzen, waschen 
und in  % onl breite Strei
fen schneiden. Auch in den 
Topf geben. Topf nach 2 
M inuten vom H erd neh
men, Gemüse m it Salz, 
Pfeffer und  Paprika p ikant 
abschmecken. Zugedeckt 
warm stehen.
B ratw urst aus der H au t 
drücken. Aus der W urst
masse kleine K lößchen for
men. Öl in  einer Pfanne er
hitzen. Klößchen darin in 5 
M inuten rundherum  hell
braun  braten.
In  der Zwischenzeit Reis 
und  Gemüse mischen. 
Noch mal erhitzen. M it den 
Fleischklößchen mischen. 
In  einer vorgewärm ten 
Schüssel anrichten und so
fort servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
7451
W ann reichen? Als M ittag
essen. Bier schmeckt gut 
dazu.

TIP
Wenn Sie 
Reisgerichte 
nachsalzen wollen, 
lösen Sie das 
Salz in  einer 
Tasse m it heißem 
Wasser auf. Dann  
unterheben. So 
bleibt der Reis 
körnig und  
wird gleichmäßig 
geivürzt.
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Reistöpfe.
Reis läßt sich in vielen 
geschmackvollen und 
interessanten Variationen 
zubereiten. Zum Beispiel wie 
hier als attraktiver Ein topf. 
Rezept Seite 154.



Reis im Topf
Bild Seiten 152/153

F ür den Reis:
2 1 Wasser, Salz,
250 g Langkom reis.
F ü r den T om aten-R eistopf: 
1 Zwiebel (40 g),
50 g Margarine,
500 g Tom aten,
Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Prise getrockneter, 
zerriebener Oregano,
25 g geriebener 
Parm esankäse.
F ü r den
K rabben-R eistopf:
50 g Margarine,
250 g N ordsee-Krabben 
aus der Dose, 
y8 1 Weißwein, 
y2 B und Petersilie,
Salz, weißer Pfeffer.
F ü r den Leber-Reistopf:
50 g Margarine,
1 Zwiebel (40 g),
375 g Kalbsleber,
1 Prise gemahlener 
Rosmarin,
% 1 Sahne,
Salz, weißer Pfeffer.

Reis im Topf kann  m an be
liebig variieren. W ir stellen 
Ihnen  hier drei Beispiele 
vor, die in der Zubereitung 
nicht viel Mühe machen. 
Das G rundrezept is t immer 
dasselbe: W asser m it Salz 
in einem Topf zum Kochen 
bringen. Den gründlich ge
waschenen und abgetropf
ten  Reis reingeben, einmal 
um rühren und zugedeckt 
in 15 M inuten körnig ko
chen. Auf ein Sieb schüt
ten, m it kaltem  W asser ab- 
schrecken und abtropfen 
lassen. Im  Topf trocken
dämpfen. Beiseite stellen. 
F ü r den Reis im Topf m it 
Tom aten: Zwiebel schälen, 
hacken. M argarine in einer 
feuerfesten Form  erhitzen. 
Zwiebel darin  in  5 M inuten

glasig braten. Tom aten 
häuten, vierteln und die 
Stengelansätze rausschnei
den. (Am schönsten sieht 
es aus, wenn Sie ganz 
kleine Tom aten verwenden, 
die Sie nur häuten  und von 
den Stengelansätzen befrei
en, aber nichtzerschneiden.) 
Tom aten 5 M inuten un ter 
R ühren m itbraten . Mit Salz, 
Pfeffer und Oregano w ür
zen. Reis vorsichtig u n te r
heben. M it K äse bestreuen. 
In  den Ofen schieben (siehe 
Rezeptschluß).
F ü r den Reis im  Topf m it 
K rabben Margarine in  einer 
feuerfesten Form  erhitzen. 
Die abgetropften K rabben 
reingeben. Mit Wein begie
ßen. 5 M inuten bei schwa
cher H itze dünsten. Reis 
und abgebrauste, trocken
getupfte und gehackte P e
tersilie unterm ischen. Mit 
Salz und Pfeffer würzen. 
Form  in den Ofen schieben 
(siehe Rezeptschluß).
F ü r den Reis im Topf m it 
Leber M argarine in einer 
feuerfesten Form  erhitzen. 
Geschälte, gewürfelte Zwie
bel darin in  10 M inuten 
leicht bräunen. Leber un ter 
fließendem kaltem  Wasser 
kurz abspülen, m it H aus
haltspapier trockentupfen, 
in  schmale Streifen schnei
den (dabei eventuelle R öh
ren entfernen). In  die Form  
geben. 5 M inuten bei schwa
cher H itze un ter R ühren 
braten. Rosm arin drüber
stäuben. Ungeschlagene 
Sahne unterziehen. Reis 
unterm ischen. Mit Salz und 
Pfeffer würzen. Form  in 
den Ofen schieben.
Für alle Reistöpfe:
Die Reistöpfe werden auf 
die m ittlere Schiene in  den 
vorgeheizten Ofen gestellt. 
Backzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme.

V orbereitung: 
Tom aten-Reistopf: 20 Mi
nuten.
K rabben-Reistopf: 10 Mi
nuten.
Leber-R eistopf: 20 M inu
ten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : 
Tom aten-R eistopf: E tw a
375.
K rabben-R eistopf: E tw a
400.
Leber-Reistopf: E tw a 550. 
W ann reichen? Als leichtes 
Essen m it beliebigen fri
schen Salaten.

Reis Istanbul

500 g Lammfleisch ohne 
Knochen,
3 Eßlöffel Öl (30 g),
2 Zwiebeln (80 g), Salz,
1 Knoblauchzehe,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
1 Apfel (120 g),
1 Teelöffel Curry,
2 Scheiben Ananas aus 
der Dose (160 g),
2 B ananen (300 g).
F ü r den Rteis:
W asser, Salz,
200 g Langkornreis,
1 Eßlöffel Sultaninen.

Istanbu l -  einst K onstan ti
nopel oder Byzanz -  is t die 
S tadt, die auf zwei K on ti
nenten liegt. H ier treffen 
sich Asien und  Europa, 
hier stoßen zwei K u ltu r
kreise zusammen. In  einer 
solchen S tad t entwickelt 
sich zwangsläufig eine 
K ochkunst, die viele E le
m ente in  sich vereinigt. 
E in  typisches Beispiel ist 
der Reis Istanbul:

Fleisch abspülen, m it H aus
haltspapier trocknen, in 
etw a 2 cm große W ürfel 
schneiden.
Öl in einem Topf erhitzen. 
Fleisch darin rundherum  
in 5 M inuten anbraten. Ge
schälte und kleingehackte 
Zwiebeln und die m it Salz 
zerdrückte Knoblauchzehe 
reingeben und 5 M inuten 
m itbraten  lassen. Heiße 
Fleischbrühe angießen. 
Fleisch zugedeckt 55 Minu
ten  schmoren lassen. Nach 
30 M inuten geschälten, en t
kernten, gewürfelten Apfel 
und den Curry zugeben. 
Nach weiteren 5 M inuten 
kleingeschnittene Ananas 
zugeben und 5 M inuten vor 
Ende der Garzeit die ge
schälten, in Scheiben ge
schnittenen Bananen.
Reis kochen, w ährend das 
Fleisch gart. Dazu Wasser 
m it Salz aufkochen. Ge
waschenen Reis reingeben. 
Einm al um rühren und 
15 M inuten sprudelnd ko
chen lassen. Auf ein Sieb 
schütten, m it kaltem  W as
ser abschrecken, abtropfen 
lassen. Im  Topf trocken
dämpfen.
Reis m it dem Fleisch m i
schen und  alles zusammen 
noch 5 M inuten ziehen las
sen.
Sultaninen in heißem W as
ser waschen und  auf einem 
Sieb abtropfen lassen. Reis 
Istanbul in  einer Schüssel 
anrichten. Mit den Sulta
ninen bestreut servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
T5Ö.
Beilage: Chicoree-Salat m it 
Orangenstücken oder Feld
salat m it M andarinen.
P S : W er den Reis noch 
exotischer liebt, g ibt noch 
m ehr Curry und etwa 8 
halbierte M araschinokir
schen rein.
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Reis Kaiserin
Riz ä l ’im peratrice 
F ü r 6 Personen

F ü r den R eis: 
y2 1 Milch,
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
20 g Zucker,
1 Prise Salz,
20 g B utter,
100 g Milchreis.
F ü r die Crem e: 
i/4 1 Milch,
Vn Vanillestange,
3 Eigelb,
125 g Zucker,
8 B la tt weiße Gelatine,
60 g kandierte 
Kirschen,
20 g Orangeat,
20 g Zitronat,
1 Glas (2 cl) Kirschwasser, 
y± 1 Sahne,
3 Eßlöffel
Johannisbeergelee (60 g).

Reis Kaiserin is t ein Des
sert aus der klassischen 
K üche. M it seinem franzö
sischen Nam en heißt er 
Riz ä l’im peratrice und

Reis Lord Byron

soll zu E hren der Kaiserin 
Eugenie, Gemahlin N apo
leons I I I ., so genannt wor
den sein. So wird er ge
m acht :
F ü r den Reis die Milch m it 
abgeriebener Zitronenscha
le, Zucker, Salz und B utter 
in einem Topf aufkochen. 
Reis in einem Sieb unter 
kaltem  W asser abspülen. 
Gründlich abtropfen las
sen und in  die Milch ein- 
rühren. Bei ganz schwa
cher H itze 60 M inuten 
quellen lassen.
In  der Zwischenzeit die 
Creme bereiten: Milch m it 
der Vanillestange in einem 
Topf erhitzen. Vom H erd 
nehmen. Vanillestange 
noch 10 M inuten in der 
Milch ziehen lassen und 
rausnehmen. Eigelb m it 
Zucker in einer Schüssel 
schaumig schlagen. Heiße 
Milch un te r ständigem 
R ühren nach und  nach da
zugeben. Gelatine in kal
tem  W asser einweichen. 
Milchmischung noch mal 
langsam bis kurz vorm K o
chen un ter ständigem 
Schlagen m it dem Schnee

besen erhitzen. Gelatine 
ausdrücken und reinrüh
ren. Creme durch ein Sieb 
in  eine Schüssel gießen. E r
kalten  lassen. Dabei m ehr
mals um rühren, dam it sich 
keine H au t bildet. W enn 
der Reis gar ist, in  die 
Creme mischen. 25 Minu
ten  zugedeckt in  den K ühl
schrank stellen.
Inzwischen kandierte K ir
schen, Orangeat und Z itro
n a t fein hacken, In  eine 
Schüssel geben. M it K irsch
wasser beträufeln. Zuge
deckt 15 M inuten ziehen 
lassen.
Sahne in  einer Schüssel 
steif schlagen und zusam 
men m it den m arinierten 
F rüchten  un ter den abge
kühlten  Reis heben. 
Johannisbeergelee im W as
serbad schmelzen. Eine 
Zylinderform (oder eine 
andere Form) m it kaltem  
W asser ausspülen. D ann 
den Boden m it einer dün
nen Schicht Johannisbeer
gelee bedecken. E rstarren  
lassen. Reismasse reinfül
len und  3 Stunden zuge
deckt in  den K ühlschrank

stellen. Zum Servieren auf 
eine runde P la tte  stürzen. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 75 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
5ÖÖ
Beilage: H im beerm ark oder 
eine andere kalte F ru ch t
soße.
P S : Reis K aiserin kann  
m an zusätzlich auch m it 
Kirschen garnieren.

Reis 
Lord Byron
F ü r den R e is: 
y2 1 Wasser,
200 g Langkornreis,
% 1 Weißwein,
70 g Zucker,
1 Päckchen 
Vanillinzucker,
1 kleine Dose 
Ananasstücke 
(350 g),
2 Glas (je 2 cl) Grand 
Marnier,
% 1 Sahne,
1 Eßlöffel Zucker.
F ü r die Garnierung:
100 g Ananasstücke.

Der englische D ichter Lord 
George Gordon Noel Byron 
(1788 bis 1824) war im vori
gen Jah rhundert das lite 
rarische Vorbild der schwär
merischen, gefühlsbeton
ten  und  exzentrischen J u 
gend Europas. Nach einem 
wilden, ausschweifenden 
Leben widmete er sich dem 
griechischen Freiheits
kam pf und  starb  an  den 
Folgen zu großer A nstren
gungen. Ihm  zu Ehren 
wurde dieses Reisgericht 
benannt.
W asser in einem Topf auf
kochen. Reis in  einem Sieb 
unter fließendem Wasser 
gründlich waschen. A b
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Reis m it Mandeln: Das ist

tropfen lassen. In s kochen
de W asser geben. E in 
m al sprudelnd auf kochen 
lassen, dann zugedeckt bei 
schwacher H itze 10 Minu
ten  ziehen lassen, bis das 
W asser fast aufgesogen ist. 
D ann Weißwein, Zucker 
und  Vanillinzucker rein
rühren. Reis zugedeckt wei
tere  15 M inuten bei schwa
cher H itze garen. Topf 
vom H erd nehmen. Reis 
erkalten lassen.
W ährend der Reis kocht, 
Ananasstücke auf einem 
Sieb gu t abtropfen lassen. 
In  eine Schüssel geben. 
Grand M arnier d rüberträu
feln. 40 M inuten durchzie
hen lassen.
Sahne in  einer Schüssel m it 
Zucker steif schlagen. Zu
sammen m it den Ananas
stücken un ter den Reis he
ben. Eine Puddingform 
oder eine große Schüssel 
m it kaltem  W asser aus
spülen. Den Reis fest ein
füllen. Zugedeckt 60 Minu
ten  in den K ühlschrank 
stellen.
Eorm  kurz in  heißes W as
ser stellen. Reis auf eine 
große P la tte  stürzen. Mit 
abgetropften Ananasstük- 
ken garnieren und sofort 
servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne M ari
nier* und Abkühlzeit 35 Mi
nuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
im
W ann reichen? M it A na
nas oder W einschaumsoße

eine sehr gute Beilage zu gebratenem Fisch oder zartem Geflügel.

(Chaudeau) als erfrischen
des Dessert nach einem 
kräftigen Eintopfgericht

Reis mit Ingwer
Siehe Ingwer-Reis.

Reis mit Krabben
Siehe K rabben-Reis.

Reis 
mit Mandeln
50 g getrocknete Aprikosen, 
1 1 W asser, Salz,
250 g Langkornreis,
50 g B utter,
50 g blättrige Mandeln, 
weißer Pfeffer.

Aprikosen in  einer Schüssel 
m it W asser 4 Stunden ein- 
weichen.
W asser m it Salz in  einem 
Topf aufkochen. Reis in 
einem Sieb un te r fließen
dem W asser waschen, ab 
tropfen lassen. Ins kochen
de W asser schütten und  15 
M inuten zugedeckt kochen 
lassen. Auf dem Sieb kalt 
abspülen, abtropfen lassen. 
Im  Topf trockendäm pfen. 
B u tte r in  einem Topf er
hitzen. Mandeln darin in  2 
M inuten hell anbraten. Sal
zen, pfeffern. Abgetropfte 
Aprikosen in  schmale S trei
fen schneiden. Mandeln und 
Aprikosen m it dem Reis 
mischen. Reis in  eine feuer
feste Eorm  füllen. In  den

Reis m it Muscheln schmeckt fast ein bißchen nach Meer, ganz bestimmt aber auch nach »mehr«.
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Reis mit Schnitzeln überbacken

Haben Sie schon einmal Reis m it Schnitzeln überbacken? W enn nicht, sollten Sie es unbedingt nachholen. Dazu gibt’s Gurkensalat.

vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 10 M inuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd : Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Reis in  der Form  servieren. 
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
445^
Wozu reichen? Als Beilage 
zu gebratenem  Fisch, E n 
ten  und gebratenen T au
ben.
PS: H ier eignen sich auch 
Aprikosen aus der Dose.

Reis 
mit Muscheln
1 1 Wasser, Salz,
250 g Langkomreis,
3 Eßlöffel Öl (30 g),
1 Zwiebel (40 g),
1 Knoblauchzehe,
250 g Muscheln aus der 
Dose, weißer Pfeffer, 
y8 1 Weißwein, 
y2 Bund Petersilie.

W asser m it Salz in einem 
Topf aufkochen. Den 
gründlich gewaschenen und 
abgetropften Reis rein
schütten, einmal um rühren 
und 15 M inuten bei schwa
cher H itze quellen lassen. 
W ährend der Reis kocht, in 
einer Pfanne Öl erhitzen. 
Zwiebel und  K noblauch
zehe schälen, hacken, in die 
Pfanne geben und in 3 Mi
nuten  glasig braten. Mu
scheln abtropfen lassen und 
dazugeben. Mit Salz und 
Pfeffer würzen, m it dem 
Reis mischen. Weißwein 
drübergießen und alles 5 
M inuten köcheln lassen. 
Petersilie abbrausen, trok- 
kentupfen, fein hacken und 
in  den Reis rühren. Noch 
m al erhitzen. In  einer vor
gewärm ten Schüssel ser
vieren.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
3751
Beilage: Kopfsalat.

Reis mit Paprika
Siehe Paprika-Reis.

Reis mit 
Schnitzeln 
überbacken
F ü r die Tom atensoße:
500 g Tom aten,
2 Zwiebeln (80 g),
2 Knoblauchzehen,
5 Eßlöffel Öl (30 g),
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise getrockneter 
Oregano.
F ü r den R eis:
200 g Langkornreis,
1 1 W asser, Salz. 
A ußerdem :
4 Schweineschnitzel von 
je 180 g,
Salz, weißer Pfeffer, 
Paprika edelsüß,
30 g Margarine,
M argarine zum Einfetten, 
60 g geriebener 
Em m entaler Käse,
20 g B utter.

F ü r die Soße Tom aten w a
schen, abtropfen lassen und 
die Stengelansätze raus
schneiden. Tom aten in 
Scheiben schneiden. Zwie

beln und  Knoblauchzehen 
schälen und  fein hacken. 
Öl in  einem Topf erhitzen. 
Tom aten, Zwiebeln und 
K noblauch reingeben. U n
te r R ühren 5 M inuten b ra 
ten. Mit Salz, Pfeffer und 
Oregano würzen. Bei klei
ner H itze 20 M inuten zuge
deckt im  eigenen Saft 
dünsten.
Soße durch ein Sieb in  eine 
Schüssel passieren. W ieder 
in den Topf geben. E tw a 
auf zwei D ritte l einkochen 
lassen. Dabei häufig um 
rühren.
In  der Zwischenzeit Reis in 
einem Sieb un ter kaltem  
W asser abspülen, ab trop
fen lassen. Schwach ge
salzenes W asser in  einem 
Topf aufkochen. Reis rein
schütten und 10 M inuten 
sprudelnd kochen lassen. 
Reis auf ein Sieb schütten, 
m it kaltem  W asser ab- 
schrecken und  abtropfen 
lassen.
Schweineschnitzel abspü
len und m it H aushalts
papier trockentupfen. Mit 
Salz, Pfeffer und  Paprika 
einreiben.

157



Servieren Sie den Reis Sarah Bernhardt als krönendes Dessert nach einem festlichen Essen.

Margarine in  einer Pfanne 
erhitzen. Schnitzel darin 
auf beiden Seiten 5 M inuten 
braten.
Feuerfeste Form  m it M ar
garine gu t einfetten. Die 
H älfte der Reismasse rein
füllen, darüber die H älfte 
der Tomatensoße gießen.
2 Schnitzel darauflegen und 
m it 30 g K äse bestreuen. 
W iederholen. B u tte r in 
Flöckchen auf dem Käse 
verteilen. 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. Reis und Schnitzel 
darin  servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 75 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
79Ö
Unser M enüvorschlag: Vor
weg eine eisgekühlte To
m atensuppe. D ann Reis m it 
Schnitzel überbacken und 
Gurkensalat. Als Dessert 
Vanille-Eiscreme m it hei
ßer Schokoladensoße.

Reis Palermo

6 Tom aten (375 g),
200 g Langkornreis,
%  1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
Salz, weißer Pfeffer,
1 B und Petersilie,
50 g B utter.
A ußerdem :
Geriebener Parm esankäse.

Daß Palermo die H au p t
s tad t Siziliens ist, w ußten 
Sie sicher. Aber vielleicht 
wissen Sie nicht, wie m an 
dort den Reis zubereitet. 
H ier sagen wir es Ih n e n : 
Tom aten häuten, vierteln, 
entkernen und die Stengel
ansätze rausschneiden. 
Fruchtfleisch würfeln.
Reis auf einem Sieb unter 
fließendem W asser w a
schen und abtropfen lassen. 
Fleischbrühe in  einem Topf 
zum  Kochen bringen. Reis 
zuschütten und einmal auf
kochen lassen, Tom aten

würfel reinrühren. Reis zu
gedeckt 20 M inuten bei 
schwacher H itze garen, bis 
der Reis trocken ist. Mit 
Salz und  Pfeffer abschmek- 
ken.
Petersilie abspülen, ab 
tropfen lassen und  fein 
hacken. Mit dem Reis m i
schen. Reis in  eine vorge
w ärm te Schüsselfüllen.But- 
te r in  Flöckchen drauf ver
teilen. Reis servieren. Ge
riebenen Parm esankäse in 
einem Schälchen gesondert 
reichen.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
38Ö
W ann reichen? Zu B ra t
würsten oder Schweinebra
ten  als Mittagessen. Dazu 
p aß t gemischter Salat, den 
m an in  Palermo m it einer 
Olivenöl-Marinade zuberei
te t.
PS: Eine p ikante Variante 
des Reis Palermo erhalten 
Sie, wenn Sie 2 ro te P ap ri
kaschoten in  sehr kleine 
W ürfel schneiden und  m it 
den Tom aten zum Reis 
geben.

Sarah Bernhardt (1844 bis 
1923) war eine der größten 
französischen Schauspiele
rinnen. 1881 feierte sie als 
Kameliendame Triumphe.

Reis Sarah 
Bernhardt
F ü r 6 Personen

F ü r das Gelee:
%  1 Wasser,
50 g Zucker,
8 B la tt weiße Gelatine, 
Ye 1 Maraschinolikör,
Saft einer halben 
Zitrone.
F ü r die F ü llung :
50 g Milchreis, 
y4 1 Milch,
1 Prise Salz,
1 Vanilleschote,
30 g Zucker, 
y8 1 Sahne,
1 Päckchen
V anilhnzucker,
2 B la tt weiße Gelatine,
2 Eßlöffel heißes Wasser. 
50 g gehackte Pistazien. 
F ü r die Garnierung: 
y8 1 Sahne,
1 Eßlöffel Zucker,
250 g Erdbeeren.

Dieser exzellente Nachtisch 
stam m t aus der klassischen 
Küche und  wurde der gro
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Reis Trauttmansdorff

ßen französischen Tragödin 
Sarah B ernhardt gewidmet, 
die von 1844 bis 1923 lebte. 
Die B ernhardt war wohl 
die größte Schauspielerin 
ihrer Zeit. So bereitet m an 
den Reis zu, der ihren N a
m en t r ä g t :
F ü r das Gelee W asser m it 
Zucker in einem Topf auf
kochen. E tw a ein Viertel 
der Flüssigkeit verkochen 
lassen. Gelatine zusam m en
gerollt in  einen Becher ge
ben. Mit kaltem  W asser be
deckt 5 M inuten einwei- 
chen. Ausdrücken und  im 
heißen Zuckerwasser auf- 
lösen. M araschinolikör und 
Zitronensaft untermischen. 
Die H älfte in  eine m it kal
tem  W asser ausgespülte 
Ringform geben und im 
K ühlschrank erstarren las
sen. Die übrige Geleeflüssig
keit zurückbehalten. N icht 
k a lt stellen, dam it sie nicht 
erstarrt.
F ü r die Füllung den Reis in 
einem Sieb un ter fließen
dem W asser waschen, ab 
tropfen lassen. Milch, Salz, 
aufgeschnittene Vanille
schote und Zucker in einem 
Topf aufkochen. Vanille
schote rausnehmen. Reis 
zur Milch geben. Bei schwa
cher H itze 60 M inuten 
quellen lassen. Abkühlen. 
In  der Zwischenzeit Sahne 
in  einer Schüssel steif schla
gen. Vanillinzucker u n te r
mischen. Die eingeweichte 
Gelatine ausdrücken und  in 
heißem W asser auflösen. 
Zusammen m it der Sahne 
u n te r den Reis ziehen. 
Geleering aus dem K ühl
schrank nehmen, m it P ista 
zien bestreuen. Den Reis 
darauf verteilen. Mit dem 
restlichen Gelee überziehen. 
120 M inuten im K ühl
schrank erstarren lassen.
F ü r die Garnierung Sahne 
m it Zucker in  einer Schüs
sel steif schlagen. E rdbee

Wer klassische Reisgerichte aufs Korn nimmt, entdeckt m it Sicherheit Reis Trauttmansdorff.

ren waschen, abtropfen las
sen und die Stengel ab- 
zupfen. Erdbeeren und 
Sahne mischen. Den Reis 
auf eine P la tte  stürzen. 
Erdbeersahne in  die M itte 
füllen.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 70 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
34Ö!
W ann reichen? Als Dessert 
nach einem leichten Menü.

TIP
jDen Reis Sarah 
Bernhardt 
können Sie statt 
in  einer großen 
Ringform auch 
gut in  kleinen 
Förmchen 
zubereiten und 
kühlen. Sie 
brauchen dann 
etwa sechs bis 
acht Stück.

Reis Trautt
mansdorff
F ür 6 Personen

K napp y2 1 Milch,
1 Prise Salz,
50 g Zucker,
30 g B utter,
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
100 g Milchreis,
4 B la tt weiße Gelatme, 
je 200 g Sauerkirschen und 
Aprikosen aus der Dose,
2 Glas (je 2 cl)
Maraschino. 
y4 1 Sahne,
1 Päckchen Vanillinzucker.

Es g ib t wohl kein in ter
national anerkanntes R e
stauran t, das den berühm 
ten  Reis T rauttm ansdorff 
nicht auf seinerSpeisenkarte 
führt. B enannt wurde er 
nach dem alten  österreichi
schen Adelsgeschlecht de
re r von Trauttm ansdorff. 
Milch m it Salz, Zucker, B u t
te r und abgeriebener Z itro
nenschale in  einem Topf

aufkochen. Den Reis in  ei
nem  Sieb un ter kaltem  
W asser abspülen. A btrop
fen lassen und in  die heiße 
Milch schütten. Bei schwa
cher H itze 40 M inuten zu 
gedeckt quellen lassen.
Die eingeweichte und  aus
gedrückte Gelatine in  den 
heißen Milchreis rühren, 
bis sie sich aufgelöst hat. 
Den Reis im kalten  W as
serbad abkühlen lassen, 
dann zugedeckt 25 M inu
ten  in den K ühlschrank 
stellen. E ntste in te  und  ab- 
getropfte Sauerkirschen 
und gewürfelte Aprikosen 
in  eine Schüssel geben. M a
raschino drübergießen. Zu
gedeckt 15 M inuten ziehen 
lassen. Sahne m it Vanillin
zucker steif schlagen und 
zusammen m it den m ari
nierten F rüchten  un te r den 
abgekühlten Reis heben. 
E ine Schüssel oder P u d 
dingform m it kaltem  W as
ser ausspülen. Reismasse 
reinfüllen und  3 Stunden 
zugedeckt in  den K ühl
schrank stellen.
Zum Servieren Form  kurz 
in  heißes W asser tauchen
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und  auf eine runde P la tte  
stürzen.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne K ühl
zeit 45 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
355.
W ann reichen? Als Dessert 
oder als Zwischenmahlzeit 
an warmen Sommertagen. 
D azu Himbeer- oder Erd- 
beerpüree. W er mag, ser
v iert zusätzlich Schlag
sahne.
PS: Man kann auch nach 
Beheben frisches Obst in 
den Reis geben. Vorher m it 
Zucker und wenig W asser 
dünsten.

Reis türkisch
Siehe Pilaw.

Reis-Auflauf 
englische Art
Rice Pudding

i/2 1 Milch,
1 Prise Salz,
75 g Zucker,
50 g B utter, 
gemahlene Schale einer 
halben Orange,
100 g Milchreis,
4 Eigelb,
1 Glas (2 cl) Rum ,
100 g gemahlene Mandeln, 
1 Päckchen Vanillinzucker, 
75 g Rosinen, 4 Eiweiß, 
Margarine zum Einfetten, 
30 g B utter,
1 Eßlöffel Puderzucker 
zum Bestäuben (10 g).

Milch m it Salz, Zucker, 
B u tte r und abgeriebener 
Orangenschale in  einem 
Topf aufkochen. Den Reis 
in einem Sieb unter kaltem  
W asser abspülen. A btrop
fen lassen und in  die heiße 
Milch rühren. Bei schwa
cher H itze 60 M inuten zu
gedeckt quellen lassen. E r 
muß noch körnig sein. E r
kalten  lassen.
Nacheinander Eigelb, Rum , 
gemahlene Mandeln, Vanil
linzucker und die gewa
schenen, trockengeriebenen 
Rosinen m it dem Reis mi-
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Reisberg

Der Reisberg soll schön locker sein. Darum, m uß der Reis besonders körnig gekocht werden.

Leichte Kost für warme Tage:

sehen. Eiweiß steif schla
gen. Vorsichtig unterheben. 
Auflaufform m it M arga
rine einfetten. Reismasse 
einfüllen. Butterflöckchen 
obendrauf setzen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
untere Schiene stellen.
B ackzeit: 45 Minuten. 
Elektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder

• Reisauflauf ist gerade richtig.

knapp y2 große Flamme. 
Nach 40 M inuten rausneh
men. Mit Puderzucker be
stäuben. Noch m al 5 Minu
ten  in den Ofen stellen. 
Rausnehm en und servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 110 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
T15.
Beilage: Fruchtsoße.

2 Zwiebeln (80 g), 
je 1 rote und grüne 
Paprikaschote (250 g),
200 g gekochter Schinken, 
40 g B u tte r oder Margarine, 
200 g Langkornreis, 
y2 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
1 kleines Glas 
Champignonköpfe (150 g), 
250 g Tom aten,
Salz, Paprika edelsüß,
1 Prise Zucker,
40 g geriebener 
Em m entaler Käse.

Zwiebeln schälen und  fein 
würfeln. Paprikaschoten 
halbieren, putzen, waschen 
und  abtropfen lassen. Dann 
ebenfalls fein würfeln. Den 
Schinken in  etwa 1 cm gro
ße W ürfel schneiden. 
B u tte r oder M argarine in 
einem Topf erhitzen. Zwie- 
bel- und  Paprikawürfel dar
in 10 M inuten un ter R üh
ren braten. Schinkenwürfel 
dazugeben. 3 M inuten b ra 
ten. Trockenen Reis rein
schütten. U nter R ühren



glasig braten. Das dauert 
etwa 2 M inuten. Nach und 
nach die heiße Fleisch
brühe zugießen. Reis 25 
M inuten bei schwacher 
H itze zugedeckt quellen 
lassen. N ur ab und  zu 
schütteln -  n icht rühren. 
Der Reis soll körnig blei
ben.
Champignons auf einem 
Sieb abtropfen lassen. 
B lättrig  schneiden. Tom a
ten  häuten, vierteln und 
die Stengelansätze raus
schneiden. Tom aten viertel 
würfeln. Champignons und 
Tom aten m it dem Reis m i
schen. Reis m it Salz, P a 
prika und Zucker abschmek- 
ken. Reis noch m al erh it
zen.
U nm ittelbar vorm Servie
ren den geriebenen Käse 
einrühren. Reis als Berg in 
eine vorgewärm te Schüssel 
füllen.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
5ÖÖ
U nser M enüvorschlag: Vor
weg Bouillon m it Ei. Reis
berg als H auptgericht. D a
zu K opfsalat. Als Dessert: 
Birne Helene. E in  W eiß
wein aus Rheinhessen ist 
das richtige G etränk dazu.

Reiscreme
F ür 6 Personen

i/2 1 Milch,
1 Prise Salz,
50 g Zucker, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
100 g Milchreis,
4 B la tt weiße Gelatine,
Saft einer Orange,
2 Glas (je 2 cl) Grand 
Marnier,
100 g gehackte Mandeln,
% 1 Sahne,
1 Päckchen Vanillinzucker,

Milch m it Salz, Zucker und 
abgeriebener Zitronen
schale m  einem Topf auf
kochen. Den Reis in  einem 
Sieb un te r kaltem  W asser 
waschen. A btropfen lassen 
und in  die heiße Milch 
schütten. Bei schwacher 
H itze 60 M inuten zuge
deckt quellen lassen. Gela

tine einweichen, ausdrük- 
ken und in wenig heißem 
W asser auf lösen. In  den 
heißen Milchreis rühren. 
Reis m it Orangensaft, 
Grand Marnier und gehack
ten  Mandeln mischen. Im  
kalten  W asser abkühlen 
lassen.
Sahne m it Vanillinzucker 
in  einer Schüssel steif schla
gen, vorsichtig un te r den 
abgekühlten Reis heben. 
Reis in eine Glasschüssel 
füllen. Bis zum Servieren 
mindestens 60 M inuten zu
gedeckt in  den K ühl
schrank stellen.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 70 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
375^
W ann reichen? Mit O ran
gensalat an heißen Sommer
tagen.

Reiseintopf 
spanisch
Siehe Paella.

IIP
Reste von Reis
gerichten können 
Sie einfrieren. 
Egal, ob sie süß 
oder salzig 
zubereitet sind.

Reisgericht
Rio
Bild Seite 162

2 Zwiebeln (80 g),
1 Knoblauchzehe, 
je  1 ro te und  grüne 
Paprikaschote (200 g), 
y2 Bund Petersilie,
250 g Tom aten,
4 Eßlöffel Olivenöl (40 g), 
250 g Langkomreis,
%  1 heiße H ühnerbrühe 
aus W ürfeln, Salz, 
Cayennepfeffer,
500 g gekochter Schinken 
(in 4 Scheiben geschnitten),
4 Scheiben Ananas aus der 
Dose (320 g),
2 Bananen (300 g),
1 Zitrone,
1 Petersilienstengel, 
Chilisoße.

Aus Rio de Janeiro, der 
früheren H au p ts tad t B ra
siliens, stam m t dieses scharf 
gewürzte Reisgericht, das 
seine süß-pikante N ote 
durch die F rüchte be
kom m t.
Zwiebeln und  K noblauch 
schälen und grob hacken. 
Paprikaschoten halbieren, 
putzen, abspülen und  w ür
feln. Petersilie abbrausen, 
trockentupfen und  hacken. 
Tom aten häuten, vierteln, 
entkernen und  die Stengel
ansätze rausschneiden. To

m atenviertel in Streifen 
schneiden.
Öl in  einem Topf erhitzen. 
Zwiebeln und K noblauch 
darin in  3 M inuten glasig 
braten. Reis zufügen. Eine 
M inute un te r R ühren an 
braten. Heiße H ühner
brühe drübergießen. P ap ri
kawürfel, Petersilie und 
Tom aten in  den Reis ge
ben. Zugedeckt 20 M inuten 
quellen lassen. D ann m it 
Salz und  Cayennepfeffer 
abschmecken.
In  der Zwischenzeit Grill
rost auf die F ettpfanne le
gen, Schinkenscheiben d ar
auf legen und  un ter den 
vorgeheizten Grill schieben. 
Steaks ohne F e tt  auf jeder 
Seite zwei M inuten grillen. 
W arm  stellen.
Abgetropfte Ananasschei
ben und  geschälte, längs 
halbierte B ananen auf den 
Grillrost legen. Auf jeder 
Seite 1 M inute grillen.
Reis m it einer Gabel lockern 
und auf eine vorgewärmte 
P la tte  füllen. Schinken
scheiben drauflegen. A na
nas und  B ananenhälften 
drauf verteilen. Mit Z itro
nenspalten und  abgebrau
stem, trockengetupftem , 
zerpflücktem Petersilien
stengel garnieren. Chilisoße 
getrennt reichen. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
6lÖ
W ann reichen? Als würzi
ges M ittagessen. Dazu p aß t 
ein leichter Rotwein.

Die Reiscreme hat es in  sich. E in  Schuß Alkohol verleiht ihr den raffinierten Geschmack.
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Süß-pikantes Reisgericht mit gekochtem 
Schinken und Früchten aus der früheren 
brasilianischen Hauptstadt: Reisgericht Rio. 
Rezept Seite 161.



Reiskroketten

Reiskroketten
1 Zwiebel (40 g),
50 g Margarine,
180 g Langkornreis,
%  1 heiße H ühnerbrühe 
aus W ürfeln, 
y2 Lorbeerblatt,
Salz, weißer Pfeffer,
3 Eigelb,
3 Eßlöffel Sahne 
(45 g),
50 g geriebener 
Em m entaler Käse, 
geriebene M uskatnuß, 
20 g Mehl,
20 g Semmelbrösel.
Zum Fritieren:
1 1 Öl oder 
750 g K okosfett.

Zwiebel schälen und fein 
würfeln. Margarine in  einem 
Topf erhitzen, Zwiebel d ar
in  in  3 M inuten hellgelb 
braten. Reis in  einem Sieb

un ter kaltem  W asser ab- 
spülen, ab tropfen lassen 
und  in den Topf schütten. 
U nter R ühren glasig rösten 
und  m it der heißen H ühner
brühe auffüllen. Lorbeer
b la tt, Salz und Pfeffer auch 
in den Topf geben. Reis 20 
M inuten zugedeckt bei 
schwacher H itze quellen 
lassen. Reis vom H erd neh
men. L orbeerblatt entfer
nen. 2 Eigelb m it Sahne, ge
riebenem Käse und M uskat
nuß in einem Becher ver
rühren. Reis m it der Gabel 
lockern und  die Eigelbm i
schung unterrühren. Masse 
noch warm  zu Kugeln 
(Durchmesser 3 bis 4 cm) 
formen. Nacheinander in 
Mehl, verquirltem  Eigelb 
undSemmelbröseln wenden. 
Öl oder K okosfett im F ri
tiertopf auf etw a 180 Grad 
erhitzen. K roketten  darin 
nacheinander in  etwa 10 
M inuten fritieren. In  einer

vorgewärm ten Schüssel an- 
richten und servieren. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
im
B eilagen: K opfsalat und 
Tomatensoße.
P S : R eiskroketten schmek- 
ken sehr gu t m it K äse
füllung. Man bereitet dazu 
die Reiskrokettenm asse wie 
oben zu. Mischt etwas ge
hackte Petersilie oder K er
bel un ter und  läß t sie 
ruhen.
F ü r die Käsefüllung 2 Ek- 
ken Doppelrahmfrischkäse 
(200 g) m it 50 g sehr 
fein gewürfeltem Schinken,
1 Eigelb und Cayennepfef
fer in einer Schüssel gut 
verrühren. Zu der etwas 
abgekühlten Reismasse ge
ben und zu Kugeln (Durch
messer 3 bis 4 cm) formen. 
W ie R eiskroketten fertig 
zubereiten.

\

Sahne, M uskatnuß, Eier, 
Käse und Reis vorbereiten.

ln  einem heißen Fettbad bekommen die Reiskroketten ihre knusprige, goldbraune Kruste.

Angerührte Eigelbmischung 
zum fertigen Reis geben.

Den Reis m it der Eigelb- 
mischung gut verrühren.

Warme Reismasse m it den 
Händen zu Kugeln rollen.

Kroketten■ in  heißem Fett et
wa zehn M inuten fritieren.
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Reiskuchen
Siehe F lan  de Riz.

Reisküchlein 
pikant
125 g Langkornreis,
1 1 Wasser,
Salz,
y2 Bund Petersilie,
2 Eier,
40 g Mehl, 
weißer Pfeifer, 
geriebene M uskatnuß, 
Mehl zum  Ausrollen,
8 kleine Tom aten 
(320 g),_
50 g geriebener 
Parm esankäse,
30 g B utter.
Zum Garnieren:
1 K opf Salat,
2 Dosen Anchovis-Eilets 
(40 g),
2 Eßlöffel eingelegte 
Paprikastreifen (40 g),
2 Teelöffel 
K apern,
10 gefüllte grüne Oliven 
aus dem Glas (50 g).

Reis in einem Sieb unter 
kaltem  W asser abspülen. 
W asser m it Salz in  einem 
Topf aufkoehen. Reis rein
geben und 15 M inuten 
zugedeckt bei geringer H it
ze quellen lassen. Mit kal
tem  W asser auf einem Sieb 
abschrecken. Abtropfen 
lassen.
Reis m it abgebrauster, trok- 
kengetupfter und gehack
te r  Petersilie, den Eiern 
und Mehl in  einer Schüssel 
mischen. Mit Pfeffer, Salz 
und  geriebener M uskatnuß 
abschmecken.
Reismasse 1 cm dick auf 
die bemehlte Arbeitsfläche 
streichen. M it einem K ü 
chentuch zugedeckt 60 Mi
nuten  ruhen lassen. D ann 4 
m al 4 cm große Vierecke

daraus schneiden. Auf ein 
m it Alufolie ausgelegtes 
Backblech legen.
T om aten häuten  und  die 
Stengelansätze rausschnei
den. Tom aten in  Scheiben 
geschnitten auf die K üch
lein legen. Parm esan d rü 
berstreuen und  B u tte r in 
Flöckchen darauf vertei
len. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne schieben.
B ackzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Inzwischen Salat putzen, 
waschen und abtropfen las
sen. Auf eine P la tte  geben. 
Reisküchlein aus dem Ofen 
nehm en und auf dem Salat

anrichten. M it den abge
tropften , in  Streifen ge
schnittenen Anchovis-Fi
lets, abgetropften P aprika
streifen, K apern  und  in 
Scheiben geschnittenen Oli
ven garnieren und sofort 
servieren.
E rg ib t 32 Stück. 
V orbereitung: Ohne R uhe
zeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
3W
W ann reichen? Als A bend
essen, Im biß oder als kleine 
Gästebewirtung.
P S : Die pikanten  Reis
küchlein können Sie zusätz
lich auch m it viel Paprika 
edelsüß und wenig Paprika 
rosenscharf würzen.

Reiskuppel 
Havanna
F ü r 6 Personen

1 1 Wasser,
Salz,
250 g Langkornreis,
3 feste Tom aten (200 g),
2 B ananen (300 g),
Saft einer Zitrone,
1 Dose M andarin-Orangen 
(200 g),
250 g Maiskörner aus 
der Dose,
100 g Langustenschwänze 
aus dem Glas oder der Dose.

Pikante Reisküchlein sind ein bunter Farbfleck für das Party-Büfett. Da greift jeder zu.
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Reis-Obst-Äuflauf

F ür die M arinade:
1 Becher Joghurt 
(150 g),
2 Eßlöffel Mayonnaise 
(30 g),
1 Eßlöffel 
M andarinensaft,
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker.
Zum Garnieren:
y2 Teelöffel getrocknete
Minze.

Aus K uba stam m t dieses 
Gericht, das den Nam en 
der Insel-H aup tstad t träg t. 
Typische Z utaten  für viele 
Gerichte aus der K aribik, 
Maiskörner und  Langusten- 
schwänze, sind auch in der 
Reiskuppel.
W asser m it Salz in  einem 
großen Topf aufkochen. 
Den Reis in  einem Sieb u n 
te r  kaltem  W asser ab 
spülen. In  das kochende 
W asser geben und  10 Mi
nuten  sprudelnd kochen 
lassen. Auf ein Sieb schüt
ten  und  m it kaltem  W asser 
abschrecken. A btropfen 
lassen. Auf eine P la tte  oder 
in eine flache Schüssel häu
fen und  abkühlen lassen. 
W ährend der Reis kocht, 
Tom aten häuten , achteln, 
Stengelansätze rausschnei
den. B ananen schälen, 
längs halbieren, in  1 cm 
dicke Stücke schneiden 
und m it Z itronensaft be
träufeln.
M andarin-Orangen auf ei
nem  Sieb abtropfen lassen 
(einige Stücke zur Garnie
rung zurücklassen). M an
darinensaft auf fangen. Die 
Maiskörner auf einem Sieb 
abtropfen lassen. Langu
stenschwänze auch ab trop
fen lassen.
Tom atenachtel, Bananen, 
Mandarin-Orangen, Mais
körner und  die halbierten 
Langustenschwänze auf 
den Reis häufen.

F ü r die M arinade Joghurt 
und  Mayonnaise m it dem 
Schneebesen in einer Schüs
sel schaumig rühren. Man- 
darinensaft unterziehen. 
Mit Salz, weißem Pfeffer 
und  Zucker p ikan t ab- 
schmecken. Ü ber den Reis
berg gießen. Minze zwischen 
den H änden zerreiben und 
drüberstreuen. Reiskuppe 
vor dem Servieren m it Man
darin-Orangen garnieren. 
Vorbereitung: 30 M inuten. 
Zubereitung: 10 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
3Öä
W ann reichen? Als Vor
speise, Abendessen oder als 
Teil eines K alten  Büfetts. 
Als G etränk p aß t W eiß
wein dazu.

Reis-Obst- 
Auflauf
Bild Seite 166

%  1 Milch,
1 Prise Salz,
Schale einer halben Zitrone, 
150 g Rundkornreis,
750 g Äpfel,
25 g B utter,
100 g Zucker,
2 B ananen (300 g),
1 Teelölfel gemahlener 
Zimt,
250 g Sauerkirschen aus 
dem Glas.
50 g W alnußkerne,
B u tte r zum Einfetten,
3 Eigelb, 3 Eiweiß.

Milch m it Salz und  dünn 
geschälter Zitronenschale 
in  einem Topf zum Kochen 
bringen. Den Reis in einem 
Sieb un ter kaltem  W asser 
abspülen, abtropfen lassen 
und  in  die heiße Milch ge
ben. Zugedeckt bei schwa
cher H itze 40 M inuten 
quellen lassen. Zitronen
schale rausnehmen.
In  der Zwischenzeit Äpfel 
schälen, vierteln, en tker
nen und in  Scheiben schnei
den. B u tte r und  50 g Zuk- 
ker in  einer Pfanne gold
braun  werden lassen. Äpfel 
darin in  5 M inuten anb ra ten . 
Die B ananen schälen und 
in  1 cm dicke Scheiben 
schneiden. K urz m it braten. 
Pfanne vom H erd nehmen.

Um diese appetitliche Reiskuppel zu probieren, müssen Sie nicht extra bis Havanna reisen.
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Eine süße Überraschung für alle großen und kleinen Leckermäuler ist heißer Reis-Obst-Auflauf m it Kirschsoße. Rezept S . 165.

Zim t drüberstreuen. Ab
getropfte K irschen auch. 
W alnüsse grob hacken und 
m it den F rüchten  mischen. 
In  eine m it B u tte r einge
fette te  feuerfeste Form  fül
len. G latt streichen.
Eigelb m it 30 g Zucker in 
einer Schüssel schaumig 
rühren. Eiweiß m it dem 
restlichen Zucker in  einer 
anderen Schüssel zu stei
fem Schnee schlagen. E i
gelbmasse und Eischnee 
u n te r den Reis heben. 
Reis über die F rüchte  fül
len. Form  in den vorge
heizten Ofen auf die m itt
lere Schiene stellen. 
B ackzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Den Reis-Obst-Auflauf heiß 
servieren.
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 75 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a
7TÖT
Beilage: Sauerkirschsoße.
Dazu den Saft m it Zucker 
aufkochen, m it Speisestär
ke binden. Die Soße heiß 
servieren.

Reisplatte 
fernöstlich
Siehe
Fernöstliche R eisplatte.

Reispudding
y2 1 Milch,
25 g Margarine,
1 Stange Zimt,
1 Prise Salz,
125 g Rundkom reis,
3 Eigelb,
50 g Zucker, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
3 Eiweiß,
75 g Sultaninen,
B u tte r zum Einfetten, 
Zucker zum  Ausstreuen. 
F ü r die Soße:
Vo Dose Aprikosenhälften 
(200 g),
50 g Zucker,
Saft einer Zitrone,
2 Glas (je 2 cl) 
Aprikosenlikör oder Rum .

Milch, Margarine, Z im t
stange und  Salz in  einem 
Topf aufkochen. Den ge

waschenen und gu t abge
tropften  Reis reinschütten 
und bei schwacher H itze 
zugedeckt 30 M inuten quel
len lassen. Zim tstange raus
nehmen.
Eigelb m it der H älfte des 
Zuckers und der Zitronen
schale in einer Schüssel 
schaumig schlagen. In  den 
Reis rühren.
Eiweiß m it dem R est des 
Zuckers zu steifem Schnee 
schlagen. M it den gewa
schenen und gu t abge
tropften  Sultaninen un ter 
den Reis heben. 
Puddingform  und  Deckel 
m it B u tte r einfetten und 
m it Zucker ausstreuen. 
Reis einfüllen. Eorm  schlie
ßen. Ins kalte  W asserbad 
setzen. W asser aufkochen. 
Pudding darin  75 M inuten 
bei m ittlerer H itze kochen 
lassen. Eorm rausnehm en 
und  in  kaltes W asser ta u 
chen. Pudding auf eine 
P la tte  stürzen.
W ährend der Pudding 
kocht, für die Soße Apriko
sen m it Saft und  Zucker in 
einen Topf geben. Aufko
chen und  5 M inuten kochen

lassen. Durch ein Sieb in 
eine Schüssel passieren. Mit 
Z itronensaft und  Apriko
senlikör oder R um  ab- 
schmecken. Heiß zum  P u d 
ding servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 110 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
5ÖÖ!
W ann reichen? Als sä tti
genden N achtisch nach ei
ner E intopf suppe.
PS: Sie können dieses R e
zept variieren : 75 g gehack
te  Mandeln m it % 1 Schlag
sahne unterheben. In  einer 
Flam m eriform  erkalten las
sen und stürzen.

Reis-Salat
y2 1 W asser, Salz,
130 g Langkornreis,
2 Äpfel (200 g),
1 Zwiebel (40 g),
2 grüne Paprikaschoten 
(260 g),
200 g gekochter Schinken, 
200 g Gouda oder 
Edam er Käse,
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Reis-Salat indonesisch

1 B und Petersilie,
2 Eßlöffel Weinessig, 
gemahlener weißer 
Pfeffer,
1 Teelöffel Senf,
4 Eßlöffel Öl (40 g). 
Zum Garnieren:
2 Tom aten (100 g),
1 hartgekochtes Ei.

W asser m it Salz in einem 
Topf zum Kochen bringen. 
Reis reinschütten und  20 
M inuten zugedeckt quellen 
lassen. Auf einem Sieb ab 
tropfen lassen und  m it ka l
tem  W asser abschrecken. 
In  eine Schüssel geben und 
abkühlen lassen. Äpfel und 
Zwiebel schälen. Äpfel en t
kernen. Äpfel und  Zwiebel 
fein würfeln. Paprikascho
ten  vierteln, entkernen, w a
schen und  wie den Schin
ken und  den K äse in  feine 
Streifen schneiden. P e te r
silie abbrausen und  hacken 
(einige Stengel zum G ar
nieren zurücklassen). Alles 
m it dem Reis mischen. 
Essig m it Salz, Pfeffer, 
Senf und Öl in  einem Schäl
chen verrühren. Über den 
Salat gießen. Salat 60 Mi
nuten  durchziehen lassen. 
Noch m al mischen und 
nach würzen. In  eine Glas
schüssel füllen.
Tom aten waschen, S ten
gelansätze rausschneiden. 
Tom aten und das geschälte 
E i in  Scheiben schneiden. 
Salat m it Tom aten, E i
scheiben und  Petersilie 
garniert servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne A b
kühl- und Marinierzeit 30 
Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
62Ö
W ann reichen ? An warmen 
Sommertagen zum A bend
essen m it gebuttertem  Voll
kornbrot. Dazu gibt’s küh 
les Bier oder Weißwem.

Reis-Salat
indonesisch

y2 1 Wasser, Salz,
100 g Langkomreis,
250 g gebratenes 
Hähnchenileisch (fertig 
gekauft),
1 Apfel (150 g),
1 Orange (200 g),
1 Banane (150 g), 
y2 Fenchelknolle (100 g),
1 ro te  Paprikaschote 
(150 g),
1 Peperoni, in Essig 
eingelegt,
1 Ingwerpflaume aus 
dem Glas,
1 Zwiebel (40 g),
2 Eßlöffel Öl (20 g),
2 gehäufte Teelöffel 
Currypulver.
F ü r die M arinade:
Saft einer Zitrone,
4 Eßlöffel Tom atenketchup 
(60 g),
1 bis 2 Teelöffel 
Anisschnaps,
4 Eßlöffel Mayonnaise 
(80 g),
2 Eßlöffel saure Sahne 
(40 g).
Zum Garnieren:
50 g blättrige Mandeln,
1 Orange (200 g),
8 Maraschinokirschen aus 
dem Glas (25 g).

W asser in  einem Topf auf
kochen. Salzen. Den gründ
lich gewaschenen Reis rein
schütten  und um rühren. 20 
M inuten quellen lassen. Auf 
ein Sieb geben, m it kaltem  
W asser abschrecken und 
abtropfen lassen. 
Hähnchenfleisch häuten  
und  würfeln. Apfel, Orange 
u nd  Banane schälen. Apfel 
und  Orange vierteln, en t
kernen. Fenchelknolle p u t

zen, waschen und ab trop 
fen lassen. Paprikaschote 
halbieren, entkernen, ab 
spülen und  abtropfen las
sen. Alles in  1 cm große 
W ürfel schneiden. Pepe
roni aufschneiden, entker
nen und zusammen m it der 
Ingwerpflaume hacken. 
Zwiebel schälen und fein 
würfeln. Öl in  einer Pfanne 
erhitzen, Zwiebel reinge
ben und in 5 M inuten glasig 
braten. Vom H erd nehmen. 
Currypulver und Reis u n 
terrühren  und in eine 
Schüssel geben. F ü r die Ma
rinade Zitronensaft, Tom a
tenketchup, Anisschnaps, 
Mayonnaise und saure Sah
ne in einer Schüssel ver
rühren.

Fleisch, Früchte, Gemüse 
und  M arinade in  einer 
Schüssel mischen. 60 Mi
nuten  ziehen lassen. E ven
tuell nachwürzen.
Mandeln in  einer Pfanne 5 
M inuten rösten. Orange 
heiß abspülen, trocknen und 
in  Scheiben schneiden. K ir
schen abtropfen lassen. 
Reis-Salat in einer Schüssel 
anrichten. Mit Mandeln, 
Orangenscheiben und  K ir
schen garniert servieren. 
V orbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitung: Ohne R uhe
zeit 25 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
655!
W ann reichen? Als leichtes 
Abendessen m it Toast und 
B utter.

E in  gehaltvoller Im biß, der nicht viel kostet: Reis-Salat.





Reiswaffeln

Reisschnitten sind eine süße und knusprige Abwechslung auf dem Speiseplan für warme Tage.

Reis- 
Schmarrn 
ungarisch

%  1 Milch,
1 Päckchen Vanillinzucker,
3 Eßlöffel Zucker (45 g), 
200 g Milchreis,
5 Eigelb, 5 Eiweiß,
4 Eßlöffel Rosinen (40 g), 
100 g B utter,
20 g B u tte r oder M argarine 
zum B raten.
2 Eßlöffel Puderzucker 
zum  B estäuben (20 g).

Milch m it Vanillinzucker 
und  Zucker in  einem Topf 
aufkochen. Den in einem 
Sieb gewaschenen und  gu t 
abgetropften Reis in  die 
kochende Milch schütten. 
Bei schwacher H itze zuge
deckt 30 M inuten quellen 
lassen. Topf vom H erd neh
men. Eigelb nach und  nach 
in  den Reis rühren. Eiweiß 
hi einer Schüssel steh  schla
gen. Rosinen in  einem Sieb 
u n te r heißem W asser ab 
spülen und  abtropfen las
sen. Zusammen m it dem 
Eischnee un ter den Reis 
heben.
E in  Achtel der B u tte r in  ei
ner Pfanne von 25cm D urch
messer erhitzen. E in  Viertel 
der Reismasse auf den P fan
nenboden streichen. 3 Mi
nu ten  bei schwacher H itze 
braten, bis die U nterseite 
leicht gebräunt ist.
E in  weiteres Achtel B u tte r 
un ter den Schm arrn schie
ben. Schm arrn sofort wen
den und  auf der anderen 
Seite 3 M inuten braten. Die 
Reismasse m it zwei Gabeln 
etwas zerreißen.

Reisschm arm  aus der P fan
ne nehmen, warm stehen, 
bis die übrigen 3 Reis
schm arrn fertig sind. Zu
le tz t B u tte r oder M arga
rine in der Pfanne erhitzen 
und  den Schm arrn noch 
einmal reingeben. U nter 
W enden kurz nachbraten. 
Auf vier vorgewärmten 
Tellern anrichten. Mit P u 
derzucker bestäubt sofort 
servieren.
V orbereitung: 35 Minuten. 
Z ubereitung: 45 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
69Ö:
W ann reichen? Mit A pri
kosenmarmelade oder K om 
p o tt als vollständiges M it
tagessen. Vorweg empfeh
len wir die Fadennudel
suppe.

Reisschnitten
%  1 Mhch,
1 Stange Zimt,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
175 g Rundkornreis,
50 g Zucker, 2 Eier,
75 g Sultaninen,
Öl zum Einfetten,
100 g Semmelbrösel,
50 g B u tte r zum B raten.

Mhch m it Zim tstange, Va- 
nillinzucker und  abgeriebe
ner Zitronenschale im Topf 
aufkochen. Den in  einem 
Sieb gewaschenen und  gut

abgetropften Reis rein
schütten  und  zugedeckt in 
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stehen. 
G arzeit: 60 Minuten. 
E lektroherd: 160 Grad. 
G asherd: Stufe 2 oder
knapp y3 große Flamme. 
Z im tstange aus dem Reis 
nehmen. Zucker und Eier 
in  einer Schüssel verquir
len und zusammen m it den 
gewaschenen und trocken- 
geriebenen Sultaninen u n 
te r  den noch heißen Reis 
rühren.
Backblech m it Pergam ent
papier belegen und m it Öl 
einfetten. Reis 2 cm dick 
draufstreichen und  erkal
ten  lassen. In  Rechtecke 
oder Q uadrate schneiden. 
In  Semmelbröseln wenden. 
B u tte r in  einer Pfanne er
hitzen und  die Schnitten 
darin  auf beiden Seiten 5 
M inuten braten. 
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
520.
W ann reichen? M it Kirsch- 
öder Aprikosenkom pott als 
M ittagessen nach einer 
leichten Suppe. Oder m it 
Preiselbeeren als Dessert. 
D ann reichen die Reis
schnitten aber für 6 bis 8 
Personen.

Reistafel indisch 
und indonesisch
Siehe
Indonesische Reistafel.

Reiswaffeln
250 g Pflaumenmus,
1 Eßlöffel 
Zwetschenwasser,
200 g fertiger Milchreis,
3 Eier, %  1 Mhch,
4 Eßlöffel Mehl (80 g), 
y2 Teelöffel Backpulver,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
1 Prise Salz.

Sollten Sie von einem Milch
reisessen doch einmal einen 
Reisrest übrig haben, ver
wenden Sie ihn fü r diese 
kösthchen Waffeln. 
Pflaumenmus im Mixer pü 
rieren und  m it Zwetschen
wasser in einer Schüssel 
mischen.
Milchreis, auf geschlagene
Eier und  Milch in  einer 
Schüssel gu t mischen. 
Mehl, Backpulver, Vanil- 
linzucker und  eine Prise 
Salz in  den Reis rühren. 
Waffeleisen erhitzen. Teig 
portionsweise einfühen und 
in  2 M inuten goldgelb bak- 
ken. Die fertigen Waffeln 
so lange warm stehen, bis 
ahe fertig sind, Waffeln m it 
Pflaum enpüree bestreichen 
und  sofort servieren. 
E rg ib t 30 kleine Waffeln. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Stück: E tw a 
TÖ.
W ann reichen? Zum N ach
mittagskaffee. Dazu kön
nen Sie noch Schlagsahne 
servieren.
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24 Stunden m uß die Rembrandt- Torte ruhen, bevor sie serviert wird. Vorsicht vor Naschkatzen! Das gebackene »Gemälde« verführt.

Rembrandt- 
Torte
F ür den M ürbeteig:
600 g Mehl,
1 Teelöffel Backpulver,
7 Eier, 200 g Zucker,
1 Prise Salz,
y2 Teelöffel abgeriebene
Zitronenschale,
300 g B u tte r oder 
Margarine,
Mehl zum  Ausrohen,
Öl zum Einfetten.
F ü r die
K akao-B uttercrem e:
50 g Speisestärke,
50 g Kakao, 
l/2 1 Mhch,
300 g B utter,
125 g Puderzucker,
1 Eßlöffel Rum,
30 g K okosfett.
Zum Garnieren:
100 g Borkenschokolade, 
10 g Puderzucker zum 
Bestäuben.

Hell-dunkel wie die Ge
mälde des großen nieder
ländischen Malers R em 
brand t Harm ensz van R ijn

(1606 bis 1669) is t die Torte, 
die seinen N am en träg t. 
So wird sie zu bere ite t:
F ü r den Teig Mehl m it 
B ackpulver mischen und 
auf eine Arbeitshäche ge
ben. In  die M itte eine Mulde 
drücken. Eier, Zucker, Salz 
und abgeriebene Zitronen
schale reingeben, m it einer 
Gabel leicht verrühren. Die 
gu t gekühlte B u tte r oder 
M argarine in Flöckchen auf 
den M ehlrand setzen. Ahes 
m it kühlen H änden von 
außen nach innen rasch zu 
einem geschmeidigen Teig 
kneten. 30 M inuten zuge
deckt im  K ühlschrank ru 
hen lassen.
Inzwischen aus Pergam ent
papier oder Alufohe eine 
ovale Schablone von 26 cm 
Länge und 20 cm Breite 
schneiden.
Den Teig auf der bemehl- 
ten  Arbeitsfläche zu einer 
etw a 4 mm dicken P la tte  
ausrohen. Schablone drauf
legen und eine Teigplatte 
ausschneiden. D ann die 
Schablone rundherum  3 
m m  kleiner schneiden und 
danach die zweite Teig

p la tte  schneiden. In  dieser 
Weise fortfahren, bis der 
ganze Teig aufgebraucht 
ist. Dabei im m er nur für 
eine P la tte  ausrollen. Den 
R estteig zwischendurch 
wieder in den K ühlschrank 
stehen.
Die M ürbeteigplatten nach
einander hellgelb backen. 
Dazu Backblech m it Öl ein- 
fetten. J e  nach Größe eine 
bis zwei Teigplatten drauf
legen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die oberste Schie
ne schieben.
Backzeit: 10 bis 12 Minu
ten.
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Fertige Tortenböden auf 
dem K uchendraht ausküh
len lassen.
W ährend der Backzeit die 
Fühung zubereiten. Dazu 
Speisestärke m it K akao in 
einer Schüssel mischen. 
N ach und nach etw a % 1 
Mhch reinrühren. Die re st
hche Mhch in einem kleinen 
Topf zum Kochen bringen. 
Die Kakaom ischung un ter 
ständigem  R ühren rein

geben. H itze reduzieren. 
Die Creme einmal aufko
chen lassen. Vom H erd 
nehm en und abkühlen las
sen. Dabei gelegenthch um 
rühren, dam it sich keine 
H au t bhdet.
W ährend dieser Zeit B u tter 
m it Puderzucker und  Rum  
in einer Schüssel schaumig 
rühren.
Die inzwischen abgekühlte 
Creme eßlöffelweise d run
terrühren. K okosfett in  ei
nem  Topf schmelzen las
sen. Vom H erd nehmen. 
E tw as abkühlen lassen und 
tropfenweise in  die Kakao- 
Butter-Crem e rühren.
Die Teigplatten m it der 
Creme bestreichen (etwas 
Creme zurücklassen) und  zu 
einer pyramidenförmigen 
Torte zusammensetzen. 
M it der resthchen Creme 
die Torte überziehen. Mit 
zerbröselter Borkenschoko
lade bestreuen und  die 
Oberfläche m it Puderzuk- 
ker bestäuben. Torte zuge
deckt an einem kühlen 
P latz ruhen lassen. In  16 
Stücke schneiden und  ser
vieren.
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Rettich

V orbereitung: Ohne R uhe
zeit 40 Minuten. 
Zubereitung: Ohne R uhe
zeit 100 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
58Ö

Remoulade
2 Beutel Mayonnaise 
(200 g),
1 Zwiebel (30 g),
2 Cornichons (30 g),
1 Sardellenhlet,
y2 B und Petersihe,
3 Stengel Kerbel,
2 Stengel Dill,
1 Eßlöffel K apern  aus 
dem Glas,
1 B und Schnittlauch,
1 Teelöffel Senf,
Salz, weißer Pfeffer.

Mayonnaise in  eine Schüs
sel geben. Zwiebel schälen, 
in  Scheiben schneiden. Cor
nichons ebenfalls in  Schei
ben schneiden. Sardehen- 
h let in  kaltem  W asser 10 
M inuten wässern. Danach 
trockentupfen. Petersihe, 
K erbel und  Dill abbrausen, 
trockentupfen. Zwiebel-, 
Cornichonscheiben, Sardel
lenfilet, K räu ter und  K a
pern auf ehiem B re tt ganz 
fein hacken oder durch den 
Fleisch wolf drehen. Schnitt
lauch abspülen, m it H aus
haltspapier trockentupfen 
und  ganz fern schneiden. 
Ahe Z utaten  in die M a
yonnaise rühren. Mit Senf, 
Salz und  Pfeffer würzen. 
Rem oulade 30 M inuten im 
K ühlschrank durchziehen 
lassen und  vor dem Servie
ren noch m al abschmecken. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: Ohne R uhe
zeit 10 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
430!
W ozu reichen? Zu gekoch
tem  oder gebratenem  Fisch, 
zu Eiergerichten, kaltem  
Roastbeef, Sülze und als 
Fonduesoße.
P S : Sie können auch h a r t
gekochte, feingehackte Eier 
in die Rem oulade geben, 
dann wird sie noch gehalt
voller.

Renken
Siehe Blaufelchen.

Rettiche sind ein herrliches Gemüse -  sagen nicht nur Bayern.

RETTICH
Schon die Sklaven, die um 
2600 v. Chr. die Cheops- 
Pyram ide bauten, labten 
sich nach ihrer Schwerar
beit am R ettich. Über zwei 
Jahrtausende später brach
ten  römische Soldaten den 
R ettich  nach M itteleuropa, 
wo er speziell in Bayern 
seine neue H eim at fand, 
und  wo er als R adi heute 
einfach n icht m ehr wegzu
denken ist.
Das größte R ettichanbau
gebiet der Bundesrepublik 
befindet sich in Weichs bei 
Regensburg. U nd während 
der R adizeit stehen Tag für 
Tag die M arktfrauen vor 
dem Regensburger Dom 
und preisen die schönsten, 
am gradesten gewachsenen, 
die weißesten und über
h au p t nur m it Superlativen 
behafteten W eichsen-Ret- 
tiche an.
Außerdem ist Schifferstadt 
in der Bayrischen Pfalz 
als R ettichm ark t bekannt. 
R ettiche gibt es fast das

ganze Ja h r  über. Man u n 
terscheidet Radis nach wei
ßem M airettich (von April 
bis Juni), weißem H erbst
rettich  (Juli bis September) 
und  schwarzem W interret
tich (von Oktober bis F e
bruar). D er M airettich ist 
übrigens der schärfste.
Es ist kein Zufall, daß eine 
H erbstrettichsorte »Münch
ner Bier« getauft wurde, 
denn in München und drum 
herum  gehören Bier und 
R adi einfach zusammen. 
Einige Braukeller, die an 
O rt und Stehe ihr Bier aus
schenken, haben nebenbei 
noch eine eigene Radizucht, 
wie das berühm te Herzog- 
lich-Bayerische B rauhaus 
in Tegernsee, dessen Radis 
fast ebenso bekannt sind 
wie das berühm te haus
eigene Bier.
Die Kellnerinnen, die m it 
Leichtigkeit 10 volle Maß- 
krüge durch die durstige 
Menge balancieren, hand
haben m it gleicher Ge

schicklichkeit das R adi
schneiden, näm hch so: In  
W indesehe wird der R adi 
schräg zur Achse hin in 
dünne Scheiben geschnit
ten. N atürlich von beiden 
Seiten, dam it eine A rt Spi
rale entsteht. W er n icht so 
firm im Radischneiden ist 
(und das ist eine K unst!), 
kauft sich einen Spezial
schneider (gibt’s in  H aus
haltswarengeschäften), m it 
dem jeder R ettich  im Nu 
zu einer Spirale geschnitten 
werden kann.
Vorher m uß der R adi gut 
un ter fließendem W asser 
gebürstet und  von den W ur
zeln befreit werden.
D ann den R ettich  gu t ein
salzen, hochstellen und 10 
M inuten »weinen« lassen, 
das heißt, er muß Flüssig
keit abgeben.
W enn er im  Saft steht, ist 
er fertig und jeder zupft 
sich seine Portion ab. U nd 
wenn es dazu noch Bier und 
eine Scheibe L andbrot m it 
B u tte r gibt, ist die deftige 
und gute Zwischenmahlzeit 
fertig.
Eine R ettichspirale kann 
m an behebig teilen und zu 
R osetten formen, die eine 
hübsche D ekoration für be
legte P la tten  sind.
Übrigens behaupten F ach
leute, daß Leber- und  Gal
lenleiden in Süddeutsch
land wegen des hohen Ret- 
tichkonsum s seltener Vor
kommen als in N ord
deutschland, wo der R e t
tich in  m anchen Gegenden 
fast unbekannt ist, be
ziehungsweise sich erst in 
jüngster Zeit durchzusetzen 
beginnt.
Frisch gepreßter R ettich 
saft, m it Honig oder brau
nem Zucker gesüßt, regt 
die G allenproduktion der 
Leber an  und beseitigt Gal
lenstauungen.
Außerdem befreit seine 
Schärfe, die wie beim R a 
dieschen durch Senföle en t
steht, die Atemwege bei 
katarrhahschen E rk ran 
kungen.
U nd auch für die Schönheit 
is t der R ettich  gut. Jeden 
falls behauptet das ein altes 
Hausrezept. D anach kann 
m an m it R ettichsaft Som
mersprossen vertreiben.
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Rettichsalat
^  E in  Im biß, der fit hält und  

munter macht: Rettichsalat 
m it Gurke und Apfel. So 
stillen Sie Ihren Vitam in
hunger erfrischend schnell.

Rettich mit 
Roquefortsoße
2 große R ettiche von 
je 250 g,
Salz, weißer Pfeffer,
50 g Roquefortkäse,
8 Eßlöffel saure Sahne 
(160 g),
1 Teelöffel Zitronensaft, 
je y2 Bund Schnittlauch 
und  Petersihe.

R ettiche un ter kaltem  W as
ser gründhch bürsten, dünn 
schälen und in  hauchdünne 
Scheiben schneiden oder auf 
der groben Rohkostreibe 
reiben. In  eine Schüssel ge
ben, m it Salz und Pfeffer 
bestreuen. Zugedeckt bei
seite stehen.
Roquefort in  einer Schüssel 
m it einer Gabel zerdrücken. 
M it Sahne und Zitronensaft 
g lattrühren. Schnittlauch 
und Petersihe un ter kaltem  
W asser abbrausen. Mit 
H aushaltspapier trocken
tupfen. Schnittlauch fein 
schneiden und Petersihe 
hacken. In  die R oquefort
soße geben.
Rettichscheiben in  der 
Schüssel mischen. (Even
tuell etwas W asser abgie
ßen.) Roquefortsoße drü- 
drübergießen und  locker 
u n te r den Salat heben.
In  einer Salatschüssel an 
richten.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
155.
W ann reichen? Als A bend
essen m it Schwarzbrot und 
B u tte r oder als Beilage zu 
gegrhlten Steaks, K oteletts 
oder anderem kurzgebrate
nem  Fleisch.
PS: Diesen herzhaften Sa
la t können Sie auch als 
P arty sa la t oder zu einem 
rustikalen K alten  B üfett 
reichen.

Rettich
gemüse
F ü r das Gem üse:
4 weiße R ettiche (600 g), 
y2 1 W asser, Salz,
1 Prise Zucker.
F ü r die Soße:
20 g B utter,
20 g Mehl,
y8 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln, 
y8 1 heiße Milch,
1 Prise Zucker, 
K räutersalz, 
weißer Pfeffer,
1 Eßlöffel Weißwein,
1 Eigelb,
1 Eßlöffel Sahne (15 g), 
y2 Teelöffel Zitronensaft,
1 B und Petersihe.

R ettiche abspülen, dünn 
schälen und  in  dünne Schei
ben schneiden. Das geht am 
besten auf einem Gurken
hobel. W asser m it Salz und 
Zucker in  einem Topf auf- 
kochen.Die Rettichscheiben 
reingeben. Bei m ittlerer 
H itze in 20 M inuten gar 
kochen.
In  der Zwischenzeit für die 
Soße B u tte r in  einem Topf 
erhitzen, Mehl reinrühren 
und  hellgelb anschwitzen. 
Heiße Fleischbrühe und 
Mhch un te r R ühren aufgie
ßen. 5 M inuten kochen. 
M it Zucker, K räutersalz, 
Pfeffer und  Weißwein w ür
zen. Topf vom H erd neh
men. Eigelb m it Sahne und 
etwas Soße in  einer Tasse 
verquirlen und  in  die Soße 
rühren.
Rettichscheiben abtropfen 
lassen. Mit Zitronensaft in 
die Soße geben. Erhitzen, 
aber n ich t m ehr kochen. 
Gemüse in  eine Schüssel ge
ben und m it abgespülter, 
trockengetupfter und ge
hackter Petersihe bestreut 
servieren.

Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 30 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
135;
Wozu reichen? Zu H ack
braten  und Salzkartoffeln. 
Als G etränk empfehlen wir 
Bier.

Rettich- 
Quarkcreme
1 großer weißer R ettich  
(200 g),
grobes Salz,
250 g Speisequark,
4 Eßlöffel saure Sahne 
oder Jo g h u rt (80 g), 
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer.
2 Stengel Dill zum 
Garnieren.

Rettich-Quarkcrem e eignet 
sich prim a als Dip für 
Käse- oder Salzstangen. 
Aber ebenso lecker is t sie 
als B rotaufstrich -  beson
ders, wenn sie auf knusprig- 
frische, noch ofenwarme 
Brötchen gestrichen wird. 
R ettich  waschen und  dünn 
schälen. Grob raffeln. In  
eine Schüssel geben und 
kräftig  salzen. 10 M inuten 
ziehen lassen.
Quark in  einer Schüssel m it 
saurer Sahne oder Joghurt 
g lattrühren.
Vom R ettich  das W asser 
abgießen. R ettich  und 
Quark mischen. Creme m it 
Pfeffer und  eventuell noch 
Salz abschmecken. Zuge
deckt 30 M inuten hi den 
K ühlschrank stehen. Mit 
abgebrausten, trockenge
tupften  D illsträußchen gar
n iert servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
85!

Rettichsalat
2 große weiße R ettiche 
(400 g),
Salz,
1 ro ter säuerhcher Apfel 
(120 g),
%  Salatgurke (200 g), 
y4 1 saure Sahne, 
weißer Pfeffer,
1 Teelöffel getrocknete 
Dhlspitzen.

R ettiche u n te r kaltem  W as
ser gründhch waschen, 
schälen und  in  hauchdünne 
Scheiben schneiden (oder 
auf dem Gurkenhobel ho
beln). In  eine Schüssel ge
ben. Reichlich m it Salz be
streuen. G ut mischen und 
zugedeckt 10 M inuten zie
hen lassen.
Apfel waschen, abtrocknen, 
vierteln, Kerngehäuse en t
fernen. Viertel in  dünne 
Scheiben schneiden.
Gurke abspülen und  ab 
trocknen. Auch in  dünne 
Scheiben hobeln. Von den 
Rettichscheiben das W as
ser abgießen. Apfel- und 
Gurkenscheiben zum R e t
tich  geben.
Saure Sahne in einer Schüs
sel schaumig schlagen und 
m it Pfeffer würzen. Über 
die S alatzutaten  gießen. 
Dhl drüberstreuen. Ahes 
gu t mischen. Eventuell m it 
Salz nachwürzen. In  eine 
Glasschüssel geben und  so
fort servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 20 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
16K
W ann reichen? M it kaltem  
B raten  und  Röstkartoffeln 
als Abendessen. Dazu als 
G etränk Bier, am  besten 
bayrisches.
P S : Ebenso gu t schmeckt 
ein einfacher R ettichsalat: 
R ettich  wie beschrieben 
vorbereiten und  abgießen.
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D ann in einer M arinade aus 
2 Eßlöffel Essig, 6 Eßlöffel 
öl, 1 Prise Zucker und 
schwarzem Pfeffer servie
ren. Zu beiden Salaten p aß t 
auch Schwarz- oder B au
ernbrot m it B utter.
W er R ettichsalat p ikanter 
hebt, m ischt noch 80 g 
Salami, französische Pfef
ferwurst, Schinken oder Pö
kelzunge in  dünne Streben 
geschnitten drunter.

Rettichsalat 
mit Nüssen
1 großer R ettich  
von 250 g,
65 g Haselnußkerne,
4 Eßlöffel saure Sahne 
(80 g),
3 Eßlöffel Öl (30 g), 
i/2 Eßlöffel 
Essig,
Salz,
frisch gemahlener 
weißer Pfeffer,
1 Prise 
Zucker.

R ettich  un te r kaltem  W as
ser gründhch waschen, ab 
tropfen lassen und dünn 
schälen. Auf einer m itte l
feinen Rohkostreibe raffeln. 
In  eine Schüssel geben. 
Haselnußkerne b lättrig  
schneiden und über den 
R ettich  streuen.
Saure Sahne m it Öl, Essig, 
Salz, Pfeffer und Zucker in 
einer kleinen Schüssel ver
rühren. Ü ber den Salat gie
ßen und locker unterheben. 
R ettichsalat m it Nüssen so
fort servieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
235.
Wozu reichen? Als Beilage 
zu Käse- oder W urstp lat
ten, zu kurzgebratenem  
oder gegrilltem Fleisch oder 
m it B rot und B u tte r als 
kleines Abendessen.
P S : R ettichsalat können 
Sie auch portionsweise auf 
S alatb lättern  oder in aus
gehöhlten Tom aten ange
rich tet als eine ausgefallene 
Vorspeise oder als Teil ei
nes rustikalen K alten  B ü
fetts reichen.

Rhabarber wird meist wie Obst verwendet. Dabei gehört er botanisch zu den Gemüsesorten.

RHABARBER
Aus Gemüse K om pott ko
chen ? U nm öghch! Aber ge
nau das haben Sie getan, 
wenn Sie Ih rer Fam ihe 
R habarber-K om pott vor
setzen. Denn für den B ota
niker gehört R habarber 
zum Gemüse, genauer zum 
Stielgemüse, da nur der 
B lattstengel, nicht das 
B latt, genießbar ist.
Seinen Nam en haben dem 
R habarber die Griechen 
gegeben. In  ihrer heimi
schen Pflanzenwelt w ar er 
ein Frem der, ein B arbar 
von der Rha, wie die alten 
Griechen die Wolga nann
ten.
Aber auch die W olgaufer 
waren nicht seine U rheim at, 
sondern China. Schon um 
2700 v. Chr. wird er dort 
als Heilpflanze erwähnt. 
Die W urzeln des medizini
schen Rhabarbers werden 
bis heute als Abführ- und 
Anregungsm ittel verwen
det.
E rst nach dem 17. J a h r 
hundert, als ein russischer 
Zar die sibirische Grenz
s tad t K iachta zur monopo
lisierten E infuhrstad t des 
chinesischen R habarbers er
k lä rt ha tte , wurde der 
G em üserhabarber in  M it
teleuropa bekannt.
In  D eutschland wurde er 
zuerst an der Nordseeküste 
angebaut, nachdem  um

1840 ein H ändler aus Kirch- 
w ärder in  den Vierlanden 
einige Phanzen von einem 
Engländer erwerben konn
te. In  den Vierlanden w ur
de der R habarber veredelt 
und  breitete sich schnell 
über ganz Norddeutschland 
aus.
H eute wird R habarber fast 
im  gesam ten Bundesgebiet 
angebaut, da er kaum  A n
sprüche an  den Boden 
steht. Lediglich für eine 
gleichbleibende Boden
feuchtigkeit m uß gesorgt 
sein.
Schon ab Jan u ar bis Aprh 
wird T reibhausrhabarber 
angeboten, vorwiegend aus 
den Vierlanden. Von April 
bis Ju li ist Frehandrhabar- 
ber zu haben. Treibhaus
rhabarber ist blasser, aber 
zarter. Bei Freilandrhabar- 
ber ist der rotstielige von 
besserer Q ualität als der 
grüne.
Zwar nicht soviel wie der 
medizinische Rhabarber, 
aber auch der Gemüserha
barber h a t gesunde W irk
stoffe : Die Rhabarbersäure, 
hauptsächlich Zitronen- 
und  Apfelsäure, reinigt das 
B lu t und reguliert die 
D arm tätigkeit. Außerdem 
en thält R habarber große 
Mengen an Fruchtzucker, 
S tärke, Pektin , Gerbstoffen 
und Mineralsalzen.

In  N orddeutschland wird 
R habarber vorwiegend als 
K om pott oder, von den 
Engländern übernommen, 
als Suppe gegessen. In  Süd
deutschland dagegen, be
sonders in  B aden-W ürttem 
berg, wird er auch gern 
als Tortenbelag verwendet. 
R habarberkom pott wird 
m it wenig W asser gekocht 
und braucht keinerlei B in
dem ittel. H ier stehen wir 
Ihnen das einfachste, aber 
besonders gu t schmeckende 
Rezept v o r :

500 g R habarber, 
200 g Zucker, 
Schale einer halben 
Zitrone, 
y2 Zimtstange.

R habarber abziehen, wa
schen und abtropfen lassen. 
D ann in etwa 2 cm breite 
Stücke schneiden. Mit Zuk- 
ker, Zitronenschale und 
Zim tstange in  einem Topf 
langsam zum Kochen brin
gen und zugedeckt 3 Minu
ten  kochen lassen. Die 
Stücke dürfen nicht zer
kochen.
Zitronenschale und  Zim t
stange aus dem K om pott 
nehmen. K om pott erkalten 
lassen. In  eine Glasschüssel 
füllen und ka lt servieren.
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Rhabarber-Chutney

Rhabarber 
mit 
Baiserhaube
F ü r 6 Personen

500 g Rhabarber,
200 g Zucker,
Schale einer halben 
Zitrone, 1 Messerspitze 
gemahlener Zimt, 
M argarine zum Einfetten. 
F ü r die B aiserhaube:
2 Eiweiß,
150 g Puderzucker,
50 g b lättrige Mandeln.

R habarber abziehen, w a
schen und  in  etw a 1 cm 
große Stücke schneiden. 
M it Zucker, Zitronenschale 
und  Zim t in  einem Topf 
zum Kochen bringen. D ann 
bei offenem Topf in  3 M inu
ten  garen. Dabei häuhg 
um rühren.
R habarber auf einem Sieb 
abtropfen lassen (Saft zum 
Trinken auf fangen). R h a
barber in  eine eingefettete 
feuerfeste Form  füllen.
F ü r die Baiserhaube Eiweiß 
in einer Schüssel steif schla

gen. Dabei nach und  nach 
den Puderzucker reingeben. 
Eischnee in einen Spritz
beutel füllen. Eine H aube 
auf den R habarber spritzen. 
Mit den Mandeln bestreuen 
u nd  in den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne stehen.
Backzeit: 45 M inuten. 
E lektroherd: 140 Grad. 
G asherd : Stufe 1 oder
kleinste Flamme.
Form  aus dem Ofen neh
men. R habarber m it Baiser
haube nach Beheben heiß 
oder k a lt in  der Form  ser
vieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
285.
W ann reichen ? Als Dessert. 
Zum Beispiel nach einer 
Gemüsesuppe, K oteletts 
oder Frikadellen.
P S : Man kann  zur A b
wechslung auch s ta tt  500 g 
R habarber nur 300 g neh
men und  noch 200 g hal
bierte frische oder tiefge
kühlte Erdbeeren m it dem 
gekochten R habarber m i
schen.

Rhabarber- 
Chutney
1000 g R habarber,
400 g Zucker, 
y2 1 Weinessig,
5 Knoblauchzehen,
Salz,
4 eingelegte
Ingw erphaum en aus dem 
Glas (100 g),
100 g gemahlene 
Mandeln,
1 Eßlöffel Ingwersirup 
(10 g),
1 Eßlöffel Senfpulver,
1 Teelöffel Chihpfeffer.

Wegen seiner herzhaften 
natürlichen Säure läß t sich 
aus R habarber ein ganz 
besonders würziges und  p i
kantes Chutney herstellen. 
So wird es zubere ite t: 
R habarber abziehen, un ter 
kaltem  W asser waschen und 
abtropfen lassen. D ann in
1 cm große Stücke schnei
den. M it Zucker und  W ein
essig in  einem Topf langsam 
zum  Kochen bringen. U n
te r  R ühren 15 M inuten

kochen, bis der R habarber 
sämig wird.
Knoblauchzehen schälen 
und m it Salz zerdrücken. 
Ingw erphaum en abtropfen 
lassen und  fein hacken. 
Zusammen m it Mandeln, 
Ingwersirup, Senfpulver 
und  Chilipfeffer in  den 
R habarber geben und  wei
tere 25 M inuten bei kleiner 
H itze kochen lassen. Dabei 
hin und  wieder um rühren. 
Noch heiß in  warm  ausge
spülte %-1-Gläser füllen. 
Mit Schraubdeckeln oder 
Einmach-Cellophan ver
schheßen. E rst abkühlen 
lassen, dann  kühl stehen. 
Man kann  Rhabarber- 
Chutney bis zu 3 Monate 
auf bewahren.
E rg ib t 5 Gläser. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 60 Minuten.
Kalorien pro G las: E tw a 
537!
W ozu reichen? Zu gekoch
tem  Rind- oder Geflügel
fleisch. Auch zu kaltem  
Schweinebraten, Kalbsme- 
daihons, Pökelzunge oder 
Roastbeef.

;

So kommt der Rhabarber unter die Haube, sogar unter eine ganz süße: Baisermasse drauf spritzen und im  Ofen leicht überbacken.
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Rhabarber- 
Kaltschale 
mit Vanillereis
F ü r die K altschale:
500 g R habarber,
1 1 Wasser,
200 g Zucker,
1 Stange Zimt,
3 Eßlöffel Speisestärke 
(30 g),
Saft einer halben Zitrone. 
F ü r den Vanillereis:
%  1 Milch,
2 Eßlöffel Zucker (40 g),
1 Vanihestange,
125 g Milchreis, 
y8 1 Sahne.

R habarber abziehen, wa
schen und abtropfen lassen. 
In  1 cm große Stücke schnei
den. M it Wasser, Zucker 
und Zim tstange hi einem 
Topf zum Kochen bringen 
und  zugedeckt 30 M inuten 
kochen lassen. Zim tstange 
rausnehm en.
Speisestärke in  einer Tasse 
m it etwas kaltem  W asser 
glattrühren. In  den R h a
barber rühren und  einmal 
aufkochen. Mit Zitronen
saft abschmecken. R habar
ber in  eine Schüssel geben 
und  im kalten  W asserbad 
30 M inuten abkühlen las
sen. Dabei hin und  wieder 
um rühren, dam it sich keine 
H au t bhdet. D ann zuge
deckt 60 M inuten in  den 
K ühlschrank stehen.
F ü r den Vanülereis Milch 
und Zucker in  einem Topf 
aufkochen. M ark aus der 
V anihestange schaben und 
dazugeben. W enn die Milch 
kocht, den Reis reinschüt- 
ten. Bei ganz schwacher 
H itze 25 M inuten quehen 
lassen. Topf vom H erd neh
men und  Reis etwas ab- 
kühlen lassen. Sahne in  ei
ner Schüssel steif schlagen. 
U nter den Reis heben. Reis 
in vier kleine, m it kaltem  
W asser ausgespülte Förm 
chen drücken. 20 M inuten 
ins kalte W asserbad stehen. 
Reis auf vier tiefe Teller 
stürzen. R habarberkalt
schale drum herum  vertei
len. Sofort servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 40 Minuten.
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Zur köstlich-kühlen Kaltschale aus Rhabarber gibt es Vanillereis.

Kalorien pro P erson : E tw a 
55Ö:
W ann reichen? Als leichtes 
M ittag- oder Abendessen 
an heißen Sommertagen.

Rhabarber
kuchen mit 
Mandelbaiser

abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
150 g Zucker,
250 g Margarine. 
A ußerdem :
100 g Zwieback,
100 g gemahlene Mandeln, 
M argarine zum  Einfetten,
1 Teelöffel gemahlener 
Zimt,
2 Eßlöffel Zucker 
(20 g).
F ü r die Baiserm asse:
6 Eiweiß,
1 Prise Salz,
1 y2 Teelöffel Zitronensaft, 
300 g Zucker,
100 g  gemahlene Mandeln.

R habarber abziehen, w a
schen, abtropfen lassen und 
in  3 cm lange Stücke schnei
den. In  eine Schüssel geben. 
M it Zucker mischen und 
zugedeckt 60 Minuten 
ziehen lassen.
In  der Zwischenzeit den 
Teig zubereiten. Dazu Mehl 
auf ein B ackbrett geben. In  
die M itte eine Mulde drük- 
ken. Eier, Salz und abge
riebene Zitronenschale rein
geben. Zucker drüber
streuen. M argarine in 
Flöckchen auf dem R and 
vertehen. Von außen nach 
innen einen g latten  Teig 
kneten. Zugedeckt 30 Mi
nuten  in  den K ühlschrank 
stehen.
Zwieback reiben oder m it 
einem Nudelholz zerdrük- 
ken. M it den Mandeln m i
schen. Teig aus dem K ühl
schrank nehmen. Auf einem 
gefetteten Backblech aus

Gegensätze ziehen sich be
kanntlich an. H ier der gar 
nicht süße Rhabarberkuchen, 
und das süße Mandelbaiser.

1500 g R habarber, 
600 g Zucker.
F ü r den T eig :
500 g Mehl,
2 Eier, 1 Prise Salz,



Rhabarber-Torte
rollen. Mit der Zwieback- 
Mandel-Mischung be
streuen. R habarber auf ei
nem  Sieb abtropfen lassen 
(Saft zum Trinken auffan
gen). R habarberstücke auf 
dem Teig vertehen. Zim t 
und  Zucker in  einem Schäl
chen mischen und drüber
streuen. Kuchen in den vor
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
Backzeit: 35 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder y3 
große Flamme. 
Zwischendurch für die B ai
sermasse Eiweiß m it Salz 
und Z itronensaft in  einer 
Schüssel steif schlagen. 
Zucker nach und  nach rein
rühren. Mandeln vorsichtig 
unterheben.
Form  aus dem Ofen neh
men. Baisermasse auf den 
K uchen vertehen. W ieder 
in den Ofen auf die m ittlere 
Schiene schieben.
Backzeit: 25 Minuten. 
E lektroherd: 160 Grad. 
G asherd : Stufe 2 oder
knapp y3 große Flamme. 
Rausnehm en und  auf einem 
K uchendraht abkühlen las
sen.
Vor dem Servieren in  25 
Stücke schneiden. 
Vorbereitung: Ohne D urch
zieh - und K ühlzeit 35 Mi
nuten.
Zubereitung: Ohne A b
kühlzeit 60 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
34Ö

Rhabarber- 
Streusel- 
Auflauf
750 g R habarber,
300 g Zucker, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
Margarine zum Einfetten, 
200 g Mehl, 
je 1 Prise Salz und 
gemahlener Zimt,
100 g B utter, % 1 Sahne.

R habarber abziehen, w a
schen, abtropfen lassen und 
in dicke Stücke schneiden. 
In  eine Schüssel geben. Mit 
180 g Zucker und  der abge
riebenen Zitronenschale

mischen. In  eine eingefette
te  feuerfeste Form  geben. 
Mehl, resthchen Zucker, 
Salz und Zim t in  eine Schüs
sel oder auf die A rbeits
fläche geben. B u tte r in  ei
nem Topf zerlassen, dazu
geben. Ahe Z utaten  m it 
zwei Gabeln oder den H än
den zu Streuseln verm en
gen. Über den R habarber 
streuen. Form  in den vor
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stehen. 
Backzeit: 40 M inuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme.
In  der Zwischenzeit Sahne 
in  einer Schüssel steif 
schlagen. Auf lauf sofort 
servieren. Sahne getrennt 
dazu reichen.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 40 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
870.
W ann reichen? Als sä tti
gendes Dessert nach einem 
leichten Fisch- oder Fleisch
gericht, als H auptgericht 
nach einer Ochsenschwanz
suppe oder als süßes A bend
essen.

Rhabarber- 
Torte
F ü r den B elag :
1000 g R habarber,
400 g Zucker.
F ü r den T eig :
100 g Margarine,
75 g Zucker,
1 Ei,
2 Eßlöffel Weißwein,
250 g Mehl,
2 Teelöffel Backpulver. 
Margarine zum Einfetten. 
F ü r den G u ß : 
ys 1 saure Sahne,
2 Eier,
50 g Zucker,
1 Teelöffel gemahlener 
Zimt,
50 g gemahlene Mandeln, 
Puderzucker zum 
Bestäuben.

F ü r den Belag R habarber 
abziehen, un te r kaltem  
W asser waschen, abtropfen 
lassen und in 3 cm lange 
Stücke schneiden. In  eine 
Schüssel geben. Mit Zucker 
bestreu t zugedeckt 60 Mi
nu ten  ziehen lassen.

In  der Zwischenzeit für den 
Teig Margarine m it Zucker 
in einer Schüssel schaumig 
schlagen. E i und Weißwein 
einrühren. Mehl m it B ack
pulver mischen. E rst un te r
rühren, dann von außen 
nach innen zu einem ge
schmeidigen Teig kneten. 
Zugedeckt 30 M inuten in 
den K ühlschrank stellen. 
Springform m it einem 
Durchmesser von 26 cm 
m it M argarine einfetten. 
M it dem Teig auskleiden. 
Dabei einen 3 cm hohen 
R and formen.
R habarber auf einem Sieb 
abtropfen lassen (Saft auf
fangen. K ann  als G etränk 
serviert werden). R habar
ber auf dem Teig verteilen. 
Form  in den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne stehen.
B ackzeit: 40 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
G asherd: Stufe 3 oder y3 
große Flamme.
F ür den Guß saure Sahne 
m it den E iern in  einer 
Schüssel verquirlen. Zuk- 
ker, Z im t und  gemahlene 
Mandeln unterrühren.

Die Rhabarber-Torte schmeckt säuerlich. Die M ienen Ihrer Gäste werden es sicher nicht sein.
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Im  klassischen deutschen Backparadies dürfen Apfelkuchen natürlich nicht fehlen, allen vorweg die Rheinische Apfeltorte.

K uchen aus dem Ofen neh
men. Guß darauf verstrei
chen. W ieder in  den Ofen 
stehen und  noch m al 25 
M inuten backen.
Kuchen aus dem Ofen neh
men und aus der Form  lö
sen. Auf einen K uchendraht 
gleiten lassen. Mit P uder
zucker bestäuben und ab 
kühlen lassen. Vor dem 
Servieren in 12 Stücke 
schneiden.
V orbereitung: Ohne D urch
zieh- und  K ühlzeit 20 Mi
nuten.
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
325!
W ann reichen? M it oder 
ohne vanihierte Schlagsah
ne als Kaffeegebäck.
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Rheinische 
Apfeltorte
F ü r den M ürbeteig:
300 g Mehl,
100 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker,
1 Prise Salz, 1 Ei,
200 g B u tte r oder 
Margarine,
Mehl zum Ausrollen.
F ü r den B elag :
100 g K orinthen,
750 g säuerhche Äpfel,
3 Eßlöffel Zucker (60 g), 
y2 Teelöffel Zimt.

W ürde in  einem Quiz nach 
einem typisch deutschen 
Gebäck gefragt werden,

würden bestim m t m inde
stens 90 Prozent der K and i
daten  Apfelkuchen sagen. 
U nd tatsächhch wird er von 
der Nordsee bis zu den Al
pen in  allen Landstrichen 
gebacken. Aber der be
rühm teste von allen ist 
doch die »Appeltaat«, wie 
m an auf gu t Kölsch zu der 
echten Rheinischen Apfel
to rte  sagt, die wir Ihnen 
hier vor stehen.
F ü r den M ürbeteig Mehl 
auf eine Arbeitsfläche ge
ben. In  die M itte eine Mul
de drücken. Zucker, Va- 
nillinzucker, Salz und  E i 
reingeben. Die gu t gekühlte 
B u tte r oder Margarine in 
Flöckchen auf den Mehl
rand  setzen. Von außen

nach innen schnell einen 
Teig kneten. Zugedeckt 30 
M inuten im  K ühlschrank 
ruhen lassen.
Auf einer bem ehlten A r
beitsfläche den Teig 1 cm 
dick ausrollen. Eine Spring
form (26 cm Durchmesser) 
m it dem Teig auskleiden. 
Dabei einen 2 cm hohen 
R and formen.
W ährend der Teig ruh t, 
den Belag vorbereiten : K o
rin then  in  einer Schüssel 
m it kochendem W asser 
überbrühen. 5 M inuten 
quellen, dann  auf einem 
Sieb abtropfen lassen. Äpfel 
schälen, vierteln, entker
nen, in  3 m m  dicke Schei
ben schneiden. 
Tortenboden schuppenartig



m it Apfelscheiben belegen. 
Mit K orinthen, Zucker und 
Zim t bestreuen.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
B ackzeit: 35 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Form  aus dem Ofen neh
men. Torte aus der Form  
lösen und  erkalten lassen. 
Vor dem Servieren in  12 
Stücke tehen.
V orbereitung: Ohne R uhe
zeit 30 M inuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
33Ö1
W ann reichen? M it Schlag
sahne als Kaffeegebäck.

Rheinische 
Bohnensuppe
Siehe Bohnensuppe 
rheinisch.

Rheinischer 
Sauerbraten
1000 g Rindfleisch (aus 
Schulter oder Keule). 
F ü r die B eize:
%  1 Essig,
Z4 1 Wasser,
1 Lorbeerblatt,
6 Pfefferkörner,
14 Teelöffel Senfkörner,
1 Zwiebel (40 g). 
A ußerdem :
60 g Margarine,

Rheinischer Sauerbraten

die richtige Beize kommt es an.

Fleisch aus der Beize neh
men und  abtrocknen. Beize 
durch ehi Sieb gießen, M ar
garine in  einem B räter er
hitzen. Fleisch darin  ru n d 
herum  15 M inuten anbra
ten. Fleischbrühe, Rotwein 
und 3 Eßlöffel Beize zugie
ßen. Zugedeckt 90 M inuten 
schmoren.
Honigkuchen fein zerbrök- 
keln. 10 M inuten vor Ende 
der Schmorzeit zum Fleisch 
geben.
Fleisch rausnehm en. Auf 
einem H olzbrett etwas ab 
kühlen lassen. Quer zur 
Faser auf schneiden. 
Fleischscheiben auf einer 
vorgewärm ten P la tte  an 
richten und warm stehen.

Fortsetzung auf Seite 182

Rindheisch abspülen, trok- 
kenreiben, von H äuten  und 
Sehnen befreien. F e tts tre i
fen diagonal einkerben.
F ü r die Beize Essig und 
W asser in  einen S teingut
topf gießen. Gewürze und 
die geschälte, in  Scheiben 
geschnittene Zwiebel dazu. 
Fleisch reinlegen .Zugedeckt
3 Tage an  einem kühlen O rt 
durchziehen lassen. Ab und 
zu wenden.

% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
2 Eßlöffel Rotwein,
50 g Honigkuchen,
1 Eßlöffel Mehl (10 g),
4 Eßlöffel Sahne (60 g), 
40 g Rosinen,
Salz.
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Fortsetzung von Seite 179 
F ü r die Soße B ratfond 
durch ein Sieb in  einen 
Topf gießen. Aufkochen 
lassen. D ann H itze redu
zieren. Mehl m it Sahne in 
einer Tasse verrühren. In  
die Soße rühren. 5 M inuten 
leicht kochen lassen. Die in  
heißem W asser gewasche
nen, abgetropften Rosinen 
in die Soße geben. 3 M inuten 
ziehen lassen. Soße m it Salz 
abschmecken. E tw as Soße 
über den Sauerbraten gie
ßen. R est ex tra  reichen. 
Vorbereitung: Ohne Beiz- 
zeit 10 M inuten. 
Zubereitung: 2 Stunden. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
615! ~~~~
B ehagen: A pfelkom pott
oder -mus, Rosen- oder 
Rotkohl und Kartoffelklö
ße aus gekochten K arto f
feln. Als G etränk Bier.

Rheinischer 
Weihnachts
salat
4 Matjesfilets (320 g),

1 Mhch, %  1 Wasser,
200 g Rindheisch von der 
Hochrippe,
%  1 W asser, Salz,
1 Bund Suppengrün,
250 g Pellkartoffeln,
2 säuerhche Äpfel (200 g), 
125 g R ote Bete aus dem 
Glas,
2 Gewürzgurken (120 g),
1 Zwiebel (40 g),
1 Eßlöffel K apern  aus dem 
Glas,
50 g W alnußkerne.
F ü r die M arinade:
% 1 saure Sahne,
50 g Mayonnaise,
1 Eßlöffel Essig,
Zucker, Salz, 
weißer Pfeffer.
F ü r die G arnierung:
2 hartgekochte Eier,
1 Bund Schnittlauch.

Dieser vorzüghche Salat 
schmeckt n icht nur zur 
W eihnachtszeit. Obwohl er 
gerade an diesen Tagen des 
überm äßigen Süßigkeiten
konsums ein herzhafter 
Ausgleich für den strapa
zierten Magen ist. 
M atjesfilets u n te r fließen

dem W asser abspülen. In  
eine Schüssel geben. Mit 
Milch und  W asser bedeckt 
über N acht wässern. 
Rindheisch abspülen. W as
ser m it Salz in  einem Topf 
sprudelnd aufkochen. Das 
Fleisch reingeben und  zu
gedeckt 65 M inuten kochen 
lassen. Suppengrün putzen, 
waschen, abtropfen lassen 
und kleinschneiden. 30 Mi
nuten  vor Ende der Garzeit 
auch in  den Topf geben. 
Fleisch rausnehm en und 
auf einer P la tte  oder einem 
Teher abkühlen lassen. 
Pellkartoffeln und  Äpfel 
schälen. Äpfel vierteln und 
entkernen. Äpfelviertel, 
Kartoffeln, abgetropfte R o
te  Bete, Gewürzgurken und 
das kalte  Fleisch in  y2 cm 
große W ürfel schneiden. 
Geschälte Zwiebel und ab 
getropfte K apern hacken. 
M atjeshlets ab tropfen las
sen und  fein würfeln. W al
nußkerne grob hacken.
Ahe Z utaten  in  einer gro
ßen Schüssel gründhch m i
schen.
F ü r die M arinade saure 
Sahne, Mayonnaise und 
Essig mischen. Mit Zucker, 
wenig Salz und  reichhch 
Pfeffer würzen. Ü ber den 
Salat gießen. Zugedeckt im 
K ühlschrank 30 M inuten 
durchziehen lassen. In  der 
Zwischenzeit E ier schälen 
und  achteln.
Schnittlauch abbrausen, 
trockentupfen und fein 
schneiden.
Salat abschmecken und 
eventuell nachwürzen. In  
eine Glasschüssel füllen. Mit 
Schnittlauch bestreuen und  
mit  E iachteln garniert ser
vieren.
V orbereitung: Ohne W äs
serzeit 70 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne Mari
nierzeit 80 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
78ö!
W ann reichen? Als A bend
essen m it geröstetem  Toast
oder Schwarzbrot und  B u t
ter. Als G etränk p aß t Bier. 
P S : S ta tt Matjesfilets kann  
m an auch 2 Salzheringe 
nehmen. Sie müssen eben
falls über N acht gewässert 
werden. D ann Kopf und 
Schwanzflossen abschnei
den und  die Heringe file
tieren.

Rheinsalm
Rheinsalm  ist eine Be
zeichnung für jungen Lachs 
aus dem Rhein. E r wird 
wie Lachs zubereitet. Siehe 
Lachs.

Rib Mutton 
Chop Mixed 
Grill
Bhd Seiten 180/181

4 Ham m elnieren von 
je 130 g,
2 Knoblauchzehen,
Salz,
4 Lam m koteletts von 
je 170 g,
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
1 große Dose Yamwurzeln 
(Sweet potatoes, 565 g),
4 kleine B ratw ürste von 
je 75 g,
4 Eßlöffel Öl (40 g),
4 Scheiben
Frühstücksspeck (80 g). 
A ußerdem :
4 Tom aten (200 g),
Salz,
250 g Champignonköpfe 
aus der Dose,
10 g B utter, 
weißer Pfeffer,
1 Eßlöffel Zitronensaft,
50 g Kokosfett,
2 Zwiebeln (80 g),
1 Eßlöffel Mehl (10 g), 
Paprika rosenscharf.

R ib M utton ist in  Amerika 
ein behebtes Barbecue-Ge- 
richt. Den besonderen Pfiff 
bekom m t es durch die 
Yamwurzeln, ein kartoffel- 
ähnliches Knollengemüse, 
das auch un ter dem Begriff 
Sweet potatoes bekannt ist. 
Bei uns werden Y am w ur
zeln geschält und  vorberei
te t  in  Dosen angeboten. Be
sonders gu t schmeckt Rib 
M utton natürhch, wenn es 
über dem Holzkohlengrill 
zubereitet wird. W ir haben 
aber den Elektrogrill ge
nommen.
Nieren der Länge nach auf
schneiden. Von Röhren und 
Sehnen befreien. In  einer

Schüssel m it kaltem  W as
ser 20 M inuten wässern. 
W asser dabei zwei- bis 
dreim al erneuern. Nie
ren rausnehm en und  trok- 
kentupfen. K noblauchze
hen schälen und  m it Salz 
zerdrücken.
Abgespülte und  abgetrock
nete K oteletts und  die Nie
ren  m it zerdrücktem  K nob
lauch einreiben und  pfef
fern. Yamwurzeln auf ei
nem Sieb ab tropfen lassen. 
B ratw ürste kurz un ter lau
warmem W asser abspülen 
und  m it H aushaltspapier 
abtrocknen.
Grill vorheizen. K oteletts, 
Nieren, Yamwurzeln und 
B ratw ürstchenauf den Grill
rost legen. Ahes auf der 
Oberfläche m it Öl bestrei
chen. Grillrost un ter den 
vorgeheizten Grill schieben. 
Grillzeit: 15 Minuten.
Nach 5 M inuten alles wen
den und  bis auf die K ote
le tts m it Öl bestreichen. 
Frühstücksspeck auf die 
K oteletts legen.
Tom aten waschen, gu t ab 
trocknen. Stengelansätze 
rausschneiden. Tom aten 
oben kreuzweise einschnei
den. M it Salz bestreuen. 5 
M inuten vor Ende der Gar
zeit auch auf den Grillrost 
setzen. Champignons ab 
tropfen lassen. B u tte r in  ei
nem  Topf erhitzen. Cham
pignons reingeben. Mit Salz, 
Pfeffer und  Zitronensaft 
würzen. Zugedeckt 8 Mi
nuten  dünsten.
K okosfett in  einer tiefen 
Pfanne erhitzen. Zwiebeln 
schälen, in  Ringe schneiden. 
Mehl, Paprika und  Salz auf 
einem Teher mischen. Zwie
belringe darin  wenden. In  
die Pfanne geben und im 
F e tt  schwimmend 1 Minute 
ausbacken.
Grillfleisch auf einer vorge
w ärm ten P la tte  anrichten. 
Mit Tom aten, Champi
gnons und Z wie beiring 3n 
um legt servieren. 
Vorbereitung: Ohne Zeit 
zum  W ässern 25 Minuter.. 
Zubereitung: 30 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
915!
B eilagen: Frisches W eiß
brot, Landbrot oder Toast. 
Als G etränk empfehlen wir 
Ihnen  dazu Bier oder ro ten 
Land wein.
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Ricard-Schnitzel

Ricard
D er R icard gehört -  neben 
dem Pernod — zu F ran k 
reichs Lieblingsgetränken. 
Man schätzt ihn  als Aperi
th  oder als Aufmöbler.
D er goldfarbige R icard en t
h ä lt keinen Farbstoff, h a t 
4 5 %  Alkohol und  erhält 
sein unvergleichhches Aro
ma von einer W ürzkom bi
nation aus Anis, Süßholz 
und  provenzahschen K räu 
tern . Anis is t der arom ati
sche H auptbestandteil.
Den geschätzten T runk ver
danken die Franzosen ei
nem wachen und  fixen J u n 
gen namens Paul Ricard, 
der vor Jahrzehn ten  bei 
einem provenzahschen 
W einbauern die belebende 
M ixtur kennenlem te. 1933 
m achte er ein Geschäft aus 
seiner Entdeckung und gab 
ihr seinen Namen. 
Selbstverständhch eignet 
sich R icard ebenso wie an 
dere Spirituosen m it einem 
Alkoholgehalt von 45 % 
auch zum  Flam bieren. Au
ßerdem kann  m an manche 
Gerichte m it R icard w ür
zen und ihnen eine interes
sante neue Geschmacksrich
tung  geben. Unsere Rezepte 
sind der beste Beweis dafür.

Ricard- 
Forelle
4 tiefgekühlte Forellen von 
je 150 g, Salz, 
je ]/2 Teelöffel Curry und 
gemahlener Zimt,
4 Eßlöffel Ohvenöl (40 g), 
30 g Mehl, 40 g B utter,
4 Eßlöffel b lättrig  
geschnittene Mandeln 
(40 g),
4 Eßlöffel R icard (40 g),
6 Eßlöffel Sahne (90 g).

Forellen nach Vorschrift 
auftauen lassen. Innen  und 
außen un ter kaltem  W asser 
abspülen. M it H aushalts
papier trockentupfen. Salz, 
Curry und Zim t auf einem 
Teher mischen. Die Fische 
innen und außen dam it 
einreiben.
Öl in  einer großen Pfanne 
erhitzen. Forellen in  Mehl 
wenden und im heißen Öl

auf jeder Seite 4 Minuten 
braten.
In  der Zwischenzeit B u tter 
in  einer anderen Pfanne er
hitzen. Mandeln darin  2 
M inuten rösten. Forellen 
auf einer vorgewärm ten 
P la tte  anrichten. Mit M an
deln bestreuen und  m it R i
card begießen. R icard an 
zünden und  y2 Minute 
brennen lassen. Mit Sahne 
ablöschen. Sofort servieren. 
V orbereitung: Ohne Auf
tauzeit 10 M inuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
4HX

TIP
I n  Frankreich 
trinkt man Ricard 
meistens als 
Ricard ä l’eau. 
Das ist ein echter 
Longdrink.
So wird er 
gemixt:
E in  Teil 
Ricard wird 
m it fünf 
Teilen Wasser 
gemischt.
Das Wasser 
m uß klar und  
eiskalt sein.
Sobald kaltes 
Wasser zum  
Ricard kommt, 
verfärbt sich der 
D rink
milchigweiß.
Und gerade so 
ist er richtig.
Bitte nehmen 
Sie auf 
keinen Fall 
Mineralwasser.

Unser Menü Vorschlag: Vor
weg Champignon-Creme
suppe m it Schinken. R i
card-Forelle m it Fenchel
salat oder gedünstetem  
Fenchel und  R isotto, Salz
kartoffeln oder K artoffel
brei als H auptgericht. Dazu 
empfehlen wir einen kühlen 
Rose aus der Provence oder 
auch einen leichten W eiß
wein. Als Dessert können 
Sie Vanilleeis m it heißen 
Him beeren oder heißer 
Schokoladensoße servieren.

Ricard- 
Hasenpfeffer
1 tiefgekühlter 
Hasenrücken von 800 g, 
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
4 Eßlöffel Öl (40 g),
2 Möhren (100 g),
54 Sellerieknolle (100 g),
2 Zwiebeln (80 g),
1 B und Petersihe,
10 W acholderbeeren,
2 Eßlöffel Öl (20 g),
2 Glas (je 2 cl) Ricard, 
54 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 Scheibe Vollkornbrot 
(60 g), Salz.

Hasenrücken nach Vor
schrift auftauen lassen. U n
te r  fließendem W asser ab 
spülen und trockentupfen. 
Fleisch vom R ückgrat lö
sen und in  3 cm große Schei
ben schneiden.
In  eine Schüssel geben. Mit 
viel Pfeffer würzen und  m it 
Öl begießen. Möhren und 
Sellerie schälen, abspülen, 
abtropfen lassen und  w ür
feln. Zwiebeln schälen
und hacken.
Petersihe abbrausen, trok- 
kenschütteln und die B lä t
te r  von den Stielen zupfen. 
Alles zusammen m it den 
zerdrückten W acholder
beeren über das Fleisch ver
tehen. Zugedeckt an  einem 
kühlen O rt 48 Stunden 
durchziehen lassen.
Öl in einem Topf erhitzen. 
Fleisch und  Gemüse rein
geben. R undherum  in 10 Mi
nuten  anbraten . M it R icard 
und  Fleischbrühe übergie
ßen. B rot entrinden, zer
bröckeln und über das 
Fleisch streuen. H asenpfef
fer zugedeckt 60 M inuten 
schmoren lassen.
M it Salz und Pfeffer p ikant 
abschmeeken. In  einer 
Schüssel servieren. 
Vorbereitung: Ohne Auf- 
tau - und  Beizzeit 35 Minu
ten.
Zubereitung: 75 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
36ö!
Unser M enüvorschlag: Vor
weg K alte Avokadosuppe 
Storchen m it Käsestangen. 
Als H auptgericht Ricard- 
Hasenpfeffer m it Endivien

oder Feldsalat und in  B u t
te r  geschwenkten Nudeln. 
Als G etränk ro ter B urgun
der. Als Dessert servieren 
Sie Gelee-Orangen.

Ricard- 
Schnitzel
4 Kalbsschnitzel von 
je 150 g,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Eßlöffel Paprika edelsüß, 
20 g Mehl,
1 kleine Dose 
Champignons (230 g),
6 Eßlöffel Öl (60 g),
30 g B utter,
2 Eßlöffel R icard (20 g),
6 Eßlöffel Sahne (90 g),

Lorbeerblatt,
%  Bund Petersihe.

Die Kalbsschnitzel m it 
H aushaltspapier abtupfen. 
H auchdünn klopfen. Salz, 
Pfeffer, Paprika und Mehl 
auf einem Teher mischen 
und die Schnitzel darin 
wenden.
Champignons auf einem 
Sieb abtropfen lassen und 
feinblättrig schneiden.
Öl in einer Pfanne erhitzen. 
Schnitzel darin  auf jeder 
Seite 1 M inute braten. B u t
te r in  die Pfanne geben und 
erhitzen. R icard über die 
Schnitzel gießen. Anzünden 
und ausbrennen lassen. 
Sahne, Champignons und 
L orbeerblatt zu den 
Schnitzeln geben. Bei 
schwacher H itze 5 M inuten 
leise kochen lassen.
In  der Zwischenzeit P e te r
sihe abspülen, trockentup
fen und zerpflücken. 
R icard-Schnitzel m it der 
Soße auf einer vorgewärm
ten  P la tte  anrichten. (Lor
beerb latt entfernen.) Mit 
Petersihensträußchen gar
n iert sofort servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
K alorien pro P erso n : E tw a 
455!

Rievkooche
Siehe Kartoffelpuffer. 
Rievkooche sagt m an im 
Rheinland, im R aum  Köln 
und Düsseldorf.
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E in  deftig-kräftiger Leckerbissen ist der Rinderbraten russische A rt, m it Speck und Schmalz zubereitet. Rezept Seite 185.

das Fleisch noch 30 Minuten 
braten. Rausnehm en. Auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
anrichten und warm stellen. 
F ü r die Soße B ratfond m it 
der restlichen heißen 
Fleischbrühe loskochen. 
Mehl m it wenig kaltem  
W asser anrühren. U nter 
R ühren in  die kochende 
Soße geben. 5 M inuten ko
chen. D urch ein Sieb in 
einen Topf gießen, Sahne 
und Senf reinrühren. Mit 
W orcestersoße und  Z itro
nensaft würzen. Gurke w a
schen, abtrocknen und  ganz 
fein würfeln. Dhl abbrau
sen, trockentupfen und  fein 
hacken. Beides in  die Soße 
geben. 5 M inuten kochen 
lassen. Absehmecken.

Fleisch in Scheiben schnei
den. In  eine flache Schüssel 
geben. Soße drübergießen. 
Vorbereitung: Ohne K ühl
zeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 170 Minuten. 
Kalorien pro P erso n : E tw a 
685!
Behagen: Körnig gekoch
te r  Reis oder Salzkartoffeln. 
P S : W enn Sie zusätzhch 
noch ein Gemüse möchten, 
empfehlen wir Ihnen  eine 
große Salatp latte .

Rinderbrust 
garniert 
Berliner Art
Siehe Berhner R inderbrust 
garniert.

Rinderfilet
Siehe auch Fhet.

Rinderfilet 
Bristol
F ü r das F h e t :
1000 g Rinderfilet,
3 Eßlöffel Öl (30 g), 
Salz, weißer Pfeffer,
2 Zwiebeln (80 g),
2 Möhren (120 g).
F ü r die G arnierung:
2 rote oder gelbe 
Paprikaschoten (300 g),
3 Eßlöffel Öl (30 g), 
Salz,
Paprika rosenscharf,
6 Eßlöffel W asser,

250 g grüne Bohnenkerne 
(Flageolets) aus der Dose
2 Zwiebeln (80 g),
20 g B utter,
Salz,
weißer Pfeffer, 
je 1 Prise zerriebenes 
B ohnenkraut und 
gemahlener Kümmel, 
y8 1 Sahne, 
y2 B und Petersihe.
F ü r die Soße: 
je % 1 heißes Wasser, 
trockener W erm ut und 
aufgelöster B ratensaft 
aus E x trak t,
Salz,
weißer Pfeffer.

Experten  streiten sich noch 
darüber, ob die Bezeich-
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nung Bristol von der engli
schen H afenstad t oder von 
den exklusiven Hotels glei
chen Namens abgeleitet 
wurde. Auf jeden Fall sind 
bei allen Fleischgerichten 
m it dem Nam en Bristol 
grüne Bohnenkerne und 
kleine kugelförmige B ra t
kartoffeln oder Kartoffel
kroketten  dabei.
Rinderfilet, wenn nötig, 
häuten, kurz abspülen und 
gu t abtrocknen. Öl in  eine 
Fettp fanne geben.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die untere Schiene 
schieben. F ilet m it Salz und 
Pfeffer einreiben. In  das 
heiße F e tt legen. In  5 Mi
nuten  rundherum  anbraten. 
Zwiebeln und  Möhren schä
len, grob hacken und auch 
in die Pfanne geben. 
B ra tze it: 45 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme. 
Zwischendurch das Fleisch 
hin und  wieder wenden und 
m it dem B ra tfe tt begießen. 
In  der Zwischenzeit P ap ri
kaschoten halbieren, en t
kernen, un ter kaltem  W as
ser waschen und  abtropfen 
lassen. Öl in  einem Topf 
erhitzen. Paprikahälften 
reingeben. M it Salz und 
Paprika würzen. W asser 
angießen. Paprikaschoten 
10 M inuten bei geschlosse
ner Pfanne dünsten. 
Bohnenkerne auf einem 
Sieb abtropfen lassen. Zwie
beln schälen und  hacken. 
B u tte r in  einem Topf er
hitzen. Zwiebeln reingeben. 
In  5 M inuten goldgelb b ra
ten. Bohnen reingeben. Mit 
Salz, Pfeffer, B ohnenkraut 
und Küm m el würzen. 3 Mi
nuten  leicht schmoren las
sen. Sahne reinrühren. 
Petersihe un te r kaltem  
W asser abspülen, trocken
tupfen und hacken. Uber 
das Bohnengemüse streuen. 
Eventuell nachwürzen und 
das Gemüse zugedeckt 
warm stehen.
F ile t aus der F ettpfanne 
nehm en und  auch warm 
stellen.
B ratfond m it W asser, W er
m ut und  dem B ratensaft 
ablöschen. D urch  ein  Sieb  
in einen Topf gießen und 
einmal kräftig  aufkochen 
lassen.

Zu einem besonders festlichen 
Anlaß gehört ein besonders 
festlicher Braten: Das 
Rinderfilet Bristol mit 
gefüllten Paprikaschoten 
und Kartoffelkroketten 
erfüllt die höchsten 
kulinarischen Ansprüche.



M it Salz u n d  Pieffer ab- ' 
schmecken. W arm  stellen. 
F he t in  Scheiben schneiden. 
Auf einer vorgewärm ten 
P la tte  anrichten. Die abge
tropften  Paprikahälften m it 
dem Bohnengemüse füllen. 
Als Garnierung um  die F i
letscheiben legen. Soße ge
tren n t dazu reichen. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
83Ö!
Beilagen: Gemischter Salat 
und Kartoffelkroketten. 
Als G etränke: Rotwein.
PS: W enn Sie das F ilet 
n icht m ittel-, sondern ganz 
durchgebraten möchten, 
verlängern Sie die B ratzeit 
um etwa 10 Minuten.

Rinderfilet 
Gärtnerinart
F ü r 6 Personen

100 g geräucherter fe tter 
Speck,
1 Rinderfilet (etwa 1000 g), 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Eßlöffel K okosfett (10 g),
1 Sellerieknolle (200 g),
2 Möhren (160 g),
2 weiße Rüben (240 g),
1 kleiner Blumenkohl 
(250 g),
50 g B utter,
Salz,
2 Teelöffel brauner Zucker
(15 g),
weißer Pfeffer, 
y2 B und Petersihe,

1 Zwiebel (40 g),
1 Dose Prinzeßbohnen 
(425 g),
1 P aket tiefgekühlte 
E rbsen (300 g),
Zucker.
F ü r die Soße:
Ys 1 trockener Sherry, 
54 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln.

G ärtnerinart werden in  der 
klassischen Küche alle Ge
richte genannt, die m it 
verschiedenen zarten  ge
dünsteten  Gemüsesorten 
um legt werden.
Speck in dünne Scheiben 
schneiden. Rinderfilet kurz 
abspülen und m it H aus
haltspapier abtupfen (wenn 
nötig, vorher häuten).

"Fleisch, mit Sali und '
Pfeffer einreiben und m it 
Speckscheiben umwickeln. 
M it Rouladengarn festbin
den.
F ettpfanne in den vorge
heizten Ofen auf die m itt
lere Schiene schieben. K o
kosfett darin stark  erhitzen. 
F ile t reinlegen.
B ra tze it: 40 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder 54 
große Flamme.
Den B raten zwischendurch 
zweimal wenden und m it 
dem B ratfond übergießen.
In  der Zwischenzeit Selle
rie, Möhren und weiße R ü 
ben schälen, waschen und 
abtropfen lassen. In  1 cm 
dicke, 5 cm lange Streifen



Rinderfilet Nizza

TIP
Wie Rinderfilet
Gärtnerinart
lassen sich auch
Filetsteaks
Gärtnerinart
zubereiten.
Und zwar so: 
Gemüse nach 
Rezept garen. 
Dann die 
Filets wie 
gewohnt braten 
oder grillen und  
m it dem Gemüse 
umlegt servieren.

schneiden. Blumenkohl 
putzen und in  Röschen te i
len. Auch waschen und ab- 
tropfen lassen. Jede Ge- 
m üsesorte für sich auf ein 
großes Stück starke Alu
fohe legen. Jewehs 5 g 
B u tte r drauflegen und e t
was Salz drüberstreuen. 
Möhren und  Rüben m it je 
einem Teelöffel braunem  
Zucker, Sellerie m it Pfeffer 
und  Blumenkohl m it abge
spülter, gehackter Petersi
he bestreuen. Alufohe zu 
lockeren Päckchen um  das 
Gemüse hochziehen und 
oben fest zusammenfalzen. 
E inen flachen Topf m it 54 1 
W asser fühen. Alufohenpa- 
kete reinsetzen. Topf 
schheßen und das Gemüse 
35 M inuten dämpfen. 
Zwiebel schälen und fein 
hacken. Resthche B u tte r in  
einem Topf erhitzen. Zwie
bel darin  in 3 M inuten 
hehgelb braten. Bohnen 
m it der Dosenflüssigkeit in 
den Topf geben und e rh it
zen. Mit Salz und Pfeffer 
würzen. E rbsen nach Vor
schrift in  einem Topf er
hitzen. M it je einer Prise 
Zucker, Salz und weißem 
Pfeffer würzen.
Rinderfilet aus dem Ofen 
nehmen. In  Alufohe wik- 
keln und  warm  stehen. 
B ratfond m it Sherry und 
Fleischbrühe loskochen. 
D urch ein Sieb in  einen 
Topf gießen. W arm  stellen. 
Rinderfilet aus der A lu
fohe nehmen. R ouladen
garn und Speckscheiben 
entfernen. Fleisch in i y 2 
cm dicke Scheiben schnei
den. In  der M itte einer gro
ßen vorgewärm ten P la tte  
anrichten. Mit den Gemü
sen (Erbsen und  Bohnen 
abtropfen lassen und  even
tuell m it Salz und Pfeffer 
nachwürzen) umlegen. Soße 
getrennt dazu reichen. 
Vorbereitung: 40 M inuten. 
Z ubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
915!
B ehage: Salzkartoffeln,
Herzoginkartoffeln oder 
K roketten.

^  Eigene Ernte m uß nicht 
sein. Für Rinderfilet 
Gärtnerinart tun’s auch 
zarte Gemüse aus der Dose.

Rinderfilet 
Nizza
F ü r 6 Personen

3
1000 g Rinderfilet,
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Teelöffel zerriebener 
Thym ian,
6 Scheiben
Frühstücksspeck (50 g),
4 Eßlöffel 
Ohvenöl (40 g).
F ü r die Soße: 
y8 1 Rose,
y8 1 heiße H ühnerbrühe 
aus E x trak t,
1 Teelöffel Speisestärke 
(10 g),
1 kräftige Prise Salz, 
weißer Pfeffer.
A ußerdem :
1 Dose Prinzeßbohnen 
(500 g),
y2 Teelöffel zerriebener 
Thymian,
Salz,
6 kleine Tom aten (240 g),
2 Zwiebeln (80 g),
1 Eßlöffel B u tte r (20 g),
1 Knoblauchzehe, 
weißer Pfeffer,
1 Bund Petersihe.

Nizza, die zauberhafte 
S tad t an  der französischen 
Südküste, is t einer der be
hebtesten Treffpunkte der 
High Society. E xquisit wie 
die Küche dort is t dieses 
Rinderfilet. Das Besondere 
daran ist die raffinierte 
Soße, die m it Rose zuberei
te t  wird.
Rinderfilet, wennnötig, h äu 
ten. K urz abspülen und m it 
H aushaltspapier abtupfen. 
Salz, Pfeffer und  Thym ian 
auf einem Teher mischen. 
F h e t dam it einreiben, m it 
Speckscheiben umwickeln 
und  m it R ouladengam  um 
binden.
Öl in  eine Fettpfanne geben 
und  im Ofen erhitzen. F he t 
reinlegen. In  den vorgeheiz- 
ten  Ofen auf die untere 
Schiene schieben.
B ratzeit: 35 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme.
Dabei das F ilet h in  und

wieder um drehen und  m it 
dem B ratfond begießen. 
Rinderfilet aus dem Ofen 
nehmen, abtropfen lassen, 
in  Alufohe wickeln und 
warm  stehen.
F ü r die Soße den Bratfond 
m it Rose und  H ühnerbrühe 
loskochen. Durch ein Sieb 
in  einen Topf streichen. 
Speisestärke in  einer Tasse 
m it wenig kaltem  W asser 
verquirlen. U nter R ühren 
in  die Soße geben. Aufko
chen lassen. Mit Salz und 
Pfeffer abschmecken. Zu
gedeckt warm stehen.
F ü r die Garnierung Bohnen 
m it der Flüssigkeit, Thy
m ian und  Salz in  einen 
Topf geben. Zugedeckt 
heiß werden lassen. 
Inzwischen Tom aten m it 
kochendem W asser über
gießen. H äuten, Stengel
ansätze und  K erne entfer
nen. Fruchtheisch grob 
würfeln. Beiseite stellen. 
Zwiebeln schälen und hak- 
ken. B u tte r in  einer Pfanne 
erhitzen. Zwiebelwürfel 
darin in  3 M inuten glasig 
werden lassen. 
Knoblauchzehe schälen 
und fein hacken oder m it 
Salz zerdrücken. M it den 
Tom atenwürfeln in  die 
Pfanne geben. M it Salz und 
Pfeffer würzen. Petersihe 
m it kaltem  W asser abspü
len. Mit H aushaltspapier 
trockentupfen und hacken. 
Zur Tom atenmischung ge
ben. U m rühren, abschmek- 
ken und auch zugedeckt 
warm stehen.
Rinderfilet aus der Alufohe 
nehmen. Garn und  Speck
scheiben entfernen. F h e t in
1 y2 cm dicke Scheiben 
schneiden. Auf einer vorge
w ärm ten P la tte  anrichten. 
M it abgetropften Bohnen 
und  den Tomatenwürfeln 
garnieren. Soße getrennt 
dazu reichen.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: E tw a 
58Ö
Behage: Kleine, in B u tte r 
geschwenkte Kartoffeln 
oder körnig gekochter Reis. 
Als G etränk empfehlen wir 
Ihnen  gu t gekühlten Rose. 
P S : W enn Sie das F he t 
ganz durchgebraten möch
ten, verlängern Sie die G ar
zeit um  20 Minuten.
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Rinderfilet Richelieu verwöhnt Auge und Gaumen durch raffinierte Gemüse: Champignons und Tomaten m it pikanter Füllung.

Rinderfilet 
Richelieu
F ü r die gefüllten 
Cham pignons:
250 g große frische 
Champignons,
1 kleine Zwiebel (30 g),
40 g B utter,
Salz,
weißer Pfeffer, 
y2 B und Petersihe,
2 Eßlöffel Sahne (30 g),
1 Eßlöffel Semmelbrösel 
(10 g).
F ü r die gefüllten T om aten : 
4 große Tom aten (240 g),
1 kleine Zwiebel (30 g),
40 g B utter,
100 g Gehacktes vom Rind,

Salz,
weißer Pfeffer,
P aprika edelsüß,
1 Eßlöffel Semmelbrösel 
(10 g).
A ußerdem :
1 Kopfsalat,
20 g B utter, Salz,
4 Rinderfilets von 
je 150 g,
schwarzer Pfeffer,
3 Eßlöffel Öl (30 g).

Sowohl der große S taa ts
m ann K ardinal Richeheu 
(1585 bis 1642) als auch 
sein Großneffe, der General 
Louis Fran§ois A rm and du  
Plessis, Herzog von R iche
heu (1696 bis 1788), sind als 
berühm te Feinschmecker in

die Geschichte der K och
kunst eingegangen. H eute 
is t oft n icht m ehr festzu
stehen, ob ein Gericht, das 
den Nam en Richeheu träg t, 
dem K ardinal oder dem 
General gewidmet wurde. 
So ist es auch bei diesem 
R inderhlet.
F ü r die gefühten Champi
gnons die Champignons 
putzen, waschen und ab
tropfen lassen. Stiele raus
drehen und hacken. Zwiebel 
schälen, auch hacken.
Die H älfte der B u tte r in 
einer Pfanne erhitzen, die 
Champignonstiele und die 
Zwiebelwürfel darin  in  5 
M inuten glasig braten. Mit 
Salz und  Pfeffer würzen. 
Mit der abgebrausten,

trockengetupften und ge
hackten  Petersihe und  der 
Sahne mischen.
Gemisch in  die Champi
gnonköpfe füllen und m it 
Semmelbröseln bestreuen. 
Die resthche B u tte r in  klei
nen Flöckchen drauf ver
tehen.
F ü r die gefühten Tom aten 
die Tom aten waschen und 
ab trocknen. Mit einem 
scharfen Messer einen Dek- 
kel abschneiden. Tom aten 
m it einem Teelöffel aus
höhlen. Zwiebel schälen 
und fein hacken. 20 g B u t
te r  in  einer Pfanne erh it
zen. Zwiebel darin in  5 
M inuten glasig braten. Das 
Gehackte und  die gehäute
ten , gehackten Tom aten
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Rinderfilet Trianon

Einm al speisen wie ein König können Sie m it Rinderfilet Trianon, das bereits der Königin Marie-Antoinette serviert wurde.

deckel dazugeben. M it Salz, 
Pfeffer und  Paprika p ikan t 
würzen. Noch mal 3 Minu
ten  braten. Topf vom H erd 
nehmen. Fühung in  die 
Tom aten geben. M it Sem
melbröseln bestreuen. R est
hche B u tte r in Flöckchen 
drauf verteilen.
Tom aten und  Champignons 
auf ein Backblech setzen 
und  in  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne schieben.
B ackzeit: 10 Minuten. 
E lek troherd : 250 Grad. 
Gasherd: Stufe 7 oder fast 
große Flamme.
In  der Zwischenzeit K opf
salat zerpflücken. B lä tter 
in  kaltem  W asser waschen. 
In  einem sauberen K üchen

tuch  trockenschütteln. In  
dünne Streifen schneiden. 
B u tte r in einem Topf er
hitzen. Salat reingeben und 
zugedeckt 3 M inuten dün
sten. Mit etwas Salz be
streuen. W arm  stehen. 
Filets m it H aushaltspapier 
abtupfen, m it dem H and
ballen klopfen und m it 
Pfeffer einreiben. Öl in  ei
ner Pfanne erhitzen. Fhets 
darin  auf jeder Seite 4 Mi
nu ten  braten. D ann erst 
salzen.
Salat auf eine vorgewärm te 
P la tte  vertehen. F hets d ar
auf anrichten und  m it B ra t
fond übergießen. Gefühte 
Champignons und Tom aten 
um  die F hets setzen. Sofort 
servieren.

V orbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 45 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
55Ö
B eilage: Die klassische Bei
lage sind Schloßkartoffeln. 
Das sind taubeneigroß ge
schnittene Kartoffeln, die 
kurz in kochendem W asser 
blanchiert werden. A b
tropfen lassen und in  B u tte r 
goldbraun braten. Mit Salz 
würzen und  m it gehackter 
Petersihe bestreuen. Aber 
auch K artoffelkroketten 
oder Pommes frites schmek- 
ken dazu.

Rinderfilet 
Stroganoff
Siehe Bceuf Stroganoff.

Rinderfilet
Trianon

1 1
F ü r die T a rte le tts :
250 g Mehl,
1 Ei, 1 Prise Salz,
125 g B u tte r oder 
Margarine,
Margarine zum  Einfetten. 
F ü r das K aro ttenpüree: 
300 g K arotten ,
30 g B utter,
y8 1 heiße Fleischbrühe
aus W ürfeln,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Teelöffel Zucker,
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Rindergulasch Karlsbader Art mit 
Gurkensalat und Nockerln 
ist eine ungarisch-böhmische 
Spezialität, die
immer willkommen ist. A

2 Eßlöffel Sahne (30 g). 
Für das Zwiebelpüree:
300 g Zwiebeln,
30 g B u tte r oder Margarine, 
Salz,
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
6 Eßlöffel Wasser,
6 Eßlöffel saure Sahne 
(95 g).
F ü r die M adeirasoße:
20 g B utter,
30 g Mehl,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
Yg 1 Madeira.
F ü r die F ile ts :
4 Rinderfilets von je 150 g, 
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
20 g weiches Kokosfett, 
Salz.

Grand Trianon (1687/88) 
und P e tit Trianon (1762 
bis 1766) sind zwei L ust
schlösser im  P ark  von Ver
sailles. Das P e tit Trianon 
w ar eins der Lieblings- 
schlösser der Königin M a
rie-A ntoinette. W ährend 
das Volk darbte, lud  sie

dort zu üppigen B anketts. 
Eine kleine Kostprobe von 
der königlichen Tafel is t das 
Rinderfilet Trianon, das 
auch heute noch jeder F est
tafel Ehre m acht.
F ü r die T arte letts Mehl auf 
ein B ackbrett oder auf die 
Arbeitsfläche geben. In  die 
M itte eine Mulde drücken. 
E i und Salz reingeben. 
B u tte r oder Margarine in 
Flöckchen auf dem Mehl
rand  vertehen. Von außen 
nach innen schnell einen 
g latten  Teig kneten. Zuge
deckt 30 M inuten in  den 
K ühlschrank stellen.
In  der Zwischenzeit Ka- 
rotten- und  Zwiebelpüree 
zubereiten. Dazu K aro tten  
putzen, waschen und gu t 
abtropfen lassen. B u tte r in 
einem Topf erhitzen. Die 
K aro tten  reingeben. Mit 
Fleischbrühe begießen und 
zugedeckt in  25 M inuten 
weichdünsten. Durch ein 
Sieb streichen oder etwas 
abgekühlt im  Mixer pürie
ren. Mit Salz, Pfeffer und 
Zucker würzen und  m it 
Sahne verrühren. W arm  
stehen.

Zwiebeln schälen und  hak- 
ken. B utter oder Margarine 
in  einer Pfanne erhitzen. 
Zwiebeln darin in  10 M inu
ten  gelb braten. Mit Salz 
und  Pfeffer würzen. W asser 
drübergießen. Zugedeckt 15 
M inuten dünsten. Auch 
durch ein Sieb streichen 
oder etwas abgekühlt im 
Mixer pürieren.
M it saurer Sahne mischen, 
abschmecken und  warm 
stehen.
Teig aus dem K ühlschrank 
nehmen. In  ach t Tartelett- 
Förm chen geben. Auf den 
Backrost setzen und  in  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
B ackzeit: 10 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp Yi große Flamme. 
T artele tts aus dem Ofen 
nehmen. Vorsichtig aus den 
Form en lösen und warm 
stehen.
F ü r die Madeirasoße B ra t
fond in  einen Topf geben. 
B u tte r dazu und  erhitzen. 
Mehl reinschütten und  8 
M inuten un te r R ühren 
durchschwitzen, bis es eine

dunkle Farbe hat. Mit 
Fleischbrühe ablöschen. 6 
M inuten kochen lassen. Mit 
Salz, Pfeffer und  Zucker 
würzen. Madeira reingie
ßen. Soße bis kurz vorm 
Kochen erhitzen. D ann zu
gedeckt warm stehen.
F ü r die F ilets Fleisch m it 
H aushaltspapier abtupfen. 
Mit Pfeffer einreiben. K o
kosfett in  einer großen 
Pfanne erhitzen. F ilets darin 
auf jeder Seite 4 M inuten 
braten. Salzen. F ilets auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
anrichten.
Je  4 T arte le tts m it K a 
rotten- und  Zwiebelpüree 
fühen. Um die Fhets setzen. 
Soße über das Fleisch gie
ßen oder in  einer vorge
w ärm ten Sauciere getrennt 
dazu reichen.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
970.
Unser Menü Vorschlag: Vor
weg eine doppelte K ra ft
brühe m it w arm en K äse
stangen. D ann Rinderfilet 
Trianon m it einer feinen 
S alatp latte  und Kartoffel-



Rinderkotelett

kroketten  oder aufgebläh
ten  Kartoffeln. Dazu 
schmeckt Burgunder R o t
wein oder Beaujolais. Als 
Dessert: Geeiste Melone. 
Dazu oder vorweg ein Glas 
halbtrockener Sekt.
P S : Die T arte letts können 
auch m it K astanienpüree 
oder Püree aus grünen E rb 
sen aus der Dose gefüllt 
werden.

Rinderfiletsteaks
Siehe Filetsteaks.

Rindergulasch
Siehe Gulasch, Gulasch 
deutsche A rt, B ärany  papri- 
käs und Borjupörkölt.

Rindergulasch 
Karlsbader 
Art
750 g Rindergulasch,
350 g Zwiebeln,
50 g Schweineschmalz,
2 Eßlöffel Paprika edelsüß, 
1 Messerspitze 
Knoblauchsalz,
1 Teelöffel gemahlener 
Kümmel,
1 Teelöffel getrockneter, 
zerriebener M ajoran, 
y8 1 heißes Wasser,
3 Eßlöffel Essig, 30 g Mehl, 
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
Salz, weißer Pfeffer,
% 1 saure Sahne.

Dieses Rindergulasch, ob
wohl ursprünglich aus U n
garn im portiert, h a t aller
beste böhmische Tradition. 
Typische B eilage: Nok-
kerln, also kleine Klöße aus 
Grieß oder Mehl.
Gulasch m it H aushaltspa
pier abtupfen. W enn es 
noch nicht vom Fleischer 
geschnitten ist, in etwa 3 
cm große W ürfel schneiden. 
Zwiebeln schälen und in  
Ringe schneiden. Schweine
schmalz in  einem Topf er
hitzen. Fleisch reingeben 
und  in  5 M inuten anbraten. 
Zwiebeln zugeben. M it P a 
prika, Knoblauchsalz, 
Küm m el und  M ajoran be
streuen. G ut um rühren und

5 M inuten braten. D ann 
W asser und Essig angießen. 
Gulasch zugedeckt 90 Mi
nuten  schmoren lassen. 
Mehl in  einem Becher m it 
etwas kaltem  W asser ver
quirlen und  m it der heißen 
Fleischbrühe in  das Gu
lasch rühren. 8 M inuten ko
chen lassen. Gulasch m it 
Salz und Pfeffer abschmek- 
ken. In  eine vorgewärm te 
Schüssel füllen. Saure Sah
ne in  die M itte geben. E rst 
bei Tisch unterrühren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 115 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
5W .
Unser M enüvorschlag: Vor
weg eine klare Bouillon m it 
Backerbsen oder Ei. D ann 
Rindergulasch K arlsbader 
A rt. D azu Gurken- und To
m atensalat und m it ge
hackter Petersihe bestreute 
Nockerln. Als G etränk : Pils 
oder ein spritziger Rose. 
Zum N achtisch schmecken 
Bratäpfel m it Preiselbeeren 
oder Joghurt-Früchte-D es- 
sert sehr gut.

Rinderherz
Siehe Herz.

Rinderkotelett
1250 g R inderkotelett m it 
Knochen,
4 Eßlöffel Öl (40 g), 
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer, Salz.

R inderkotelett sollte immer 
ein O chsenkotelett sein. 
Die feine französische K ü 
che nennt es Cote de boeuf. 
Es wird m it den Knochen 
aus dem Rippenstück ge
schnitten. Man serviert es 
m it den gleichen Gemüsen 
wie ein Chateaubriand. 
R inderkotelett abspülen. 
M it H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Fleisch bis zu 
den Knochen einschneiden. 
(Knochen dabei aber n icht 
rauslösen.) Mit Öl und  
Pfeffer einreiben.
K o te le tt auf den R ost legen 
und  un te r den vorgeheizten 
Grill schieben. Fettpfanne 
drunterschieben. K otelett 
auf jeder Seite 10 M inuten 
grillen. Oder das K o te le tt

stück in  einen B räter ge
ben. Auf die m ittlere Schie
ne in  den vorgeheizten Ofen 
stehen.
B ra tze it: 30 M inuten. 
E lektroherd: 250 Grad. 
Gasherd: Stufe 7 oder fast 
große Flamme.
D abei häufig wenden. 
K o te le tt aus dem Grill oder 
aus dem Ofen nehmen. In  
Scheiben schneiden. Auf 
einer vorgew ärm ten P la tte  
anrichten, salzen und  m it 
Gemüse um legt servieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: 25 oder 30 
M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
595!
Behagen: Unsere Gemüse
p la tte  m it B eam er Soße,

gedünsteter Fenchel oder 
gedünsteter Bleichseherie, 
beides auch m it Bearner 
Soße. Dazu passen auch 
Pommes frites oder aufge
blähte Kartoffeln.
P S : W er zum  Fleisch Soße 
mag, sohte den B ratensaft 
m it etwas Fleischbrühe auf- 
füllen, m it saurer Sahne 
verfeinern und  m it reich
lich zerstoßenem grünen 
Pfeffer würzen.
Aber auch Fertigsoßen wie 
zum  Beispiel Sauce Mou- 
tarde, Grhl- oder Chilisoße 
schmecken zum R inder
kotelett.

Rinderleber
Siehe Kalbsleber und Leber.
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Rinderrouladen

Aufgerolltes Fleisch m it Rouladenklammern Zusammenhalten,

Pikantgefiillte 
Rinderrouladen zählen bei 

uns immernoch zu den 
beliebtesten Fleischgerichten. 

Rosenkohl und Makkaroni 
schmecken besonders gut dazu.

Rindernieren 
mit 
Kräutersahne
500 g Rindernieren,
250 g Zwiebeln,
250 g Tom aten,
1 Knoblauchzehe,
Salz,
40 g Pflanzenfett oder
4 Eßlöffel Öl (40 g), 
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
Paprika edelsüß,
y8 1 heiße Fleischbrühe
aus W ürfeln,
je y2 B und Petersilie und 
Schnittlauch,
1 Bund Dill,
% 1 Sahne.

Nieren, wenn nötig, häuten. 
Längs halbieren und  R öh
ren, Sehnen und  F e tt  en t
fernen. In  einer Schüssel 
m it kaltem  W asser 60 Mi
nuten  wässern. W asser d a 
bei zwei- bis dreim al er
neuern.
In  der Zwischenzeit Zwie
beln schälen und  fein w ür
feln. Tom aten m it kochen
dem W asser übergießen, 
häuten, vierteln, Stengel
ansätze rausschneiden. To
m atenviertel halbieren. 
Knoblauchzehe schälen und 
m it Salz zerdrücken.
Nieren aus dem W asser 
nehmen, m it H aushaltspa
pier abtrocknen. In  y2 cm 
dicke Scheiben schneiden. 
Pflanzenfett oder Öl in  ei
nem  Topf erhitzen. N ieren
scheiben und  Zwiebeln d ar
in  in  5 M inuten un ter vor
sichtigem R ühren anbraten . 
Tom aten, K noblauch, Pfef
fer und Paprika zugeben. 
M it Fleischbrühe aufgießen. 
Zugedeckt 5 M inuten bei 
m ittlerer H itze schmoren. 
D ann warm halten. 
Petersilie, Schnittlauch und  
Dill u n te r kaltem  W asser 
abbrausen und trockentup
fen. Petersilie hacken. 
Schnittlauch und  Dill fein 
schneiden.
Sahne in  einer Schüssel steif 
schlagen. M it den K räu tern  
mischen, m it Salz und  Pfef
fer würzen.
Nieren abschmecken. In  
einer vorgewärm ten Schüs
sel servieren. K räutersahne 
ex tra  dazu reichen.

V orbereitung: Ohne Zeit 
zum  W ässern 20 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
39Ö
Beilagen: K opfsalat und 
K artoffelpüree.

Rinder
rouladen
4 R inderrouladen von 
je 150 g (aus der Keule 
geschnitten),
1 Teelöffel scharfer Senf, 
weißer Pfeffer, Salz,
50 g fe tter Speck,
1 große Zwiebel (80 g),
2 große Gewürzgurken, 
50 g K okosfett oder
5 Eßlöffel Öl (50 g),
%  1 heißes Wasser,
4 Pfefferkörner,
y2 Lorbeerblatt,
1 Eßlöffel Speisestärke 
(10 g)-

Es ist schwer, von einer 
typisch deutschen Küche 
zu sprechen. Dazu ist sie in 
den einzelnen Gegenden zu 
unterschiedlich. Aber die 
R inderroulade kann  m an 
getrost als ein typisch deu t
sches Gericht bezeichnen. 
Die Berliner behaupten so
gar, die Erfinder zu sein. 
H eute wird sie überall ge
gessen, wenn auch m it un 
terschiedlichen Füllungen. 
Unsere Rouladen sind so
zusagen eines der S tandard
m uster.
Rouladen m it H aushalts
papier abtupfen. M it dem 
H andballen leicht flach
drücken. M it Senf bestrei
chen, m it Pfeffer und  Salz 
bestreuen, Speck in  dünne, 
%  cm breite Streifen schnei
den. Zwiebel schälen und 
halbieren. Gurken ab trop
fen lassen. Zusammen m it 
den Zwiebeln in  dünne 
Streifen schneiden.
Speck, Zwiebeln und Gur
ken auf die Rouladen ver
teilen. Aufrollen. Mit R ou
ladenklam m ern, m it Spieß
chen oder m it R ouladen
garn  Zusammenhalten. 
K okosfett oder Öl in  einem 
Topf rauchheiß erhitzen. 
Rouladen darin  rundherum  
in 15 M inuten braun anbra-
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E in  beliebtes Familien-Sonntagsessen: Rinderschmorbraten.

ten. W asser zugießen. Pfef
ferkörner und Lorbeerblatt 
in den Topf geben. R oula
den zugedeckt 80 M inuten 
schmoren lassen. R ausneh
men und  auf einer vorge
w ärm ten P la tte  warm  stel
len. Speisestärke m it etwas 
kaltem  W asser in  einem 
Becher glattrühren. B ra t
fond dam it binden, einmal 
aufkochen lassen. Soße 
durch ein Sieb gießen. Mit 
Salz und  Pfeffer p ikan t ab- 
schmecken und  gesondert 
servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 95 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
4751
Beilagen: Rotkohl, Rosen
kohl, Schwarzwurzeln oder 
Gewürzgurken und  Salzkar
toffeln oder Makkaroni.

Rinder
rouladen 
mit Räucher- 
Seelachs
4 Scheiben Rindfleisch aus 
der Keule von je 150 g, 
Salz, weißer Pfeffer, 
Paprika edelsüß,
8 Scheiben Räucher- 
Seelachs aus der Dose 
(150 g),
4 hartgekochte Eier,
50 g K okosfett,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
2 Eßlöffel Mehl (20 g),
Ys 1 saure Sahne,
2 Eßlöffel Cognac oder 
W einbrand.

So hebt m an R inderroula
den in  den H ansestädten, 
denn dort gehört seit alters- 
her konservierter Fisch in  
die feine Küche. Geräucher
te r  Seelachs g ib t dem R ou
ladenfleisch einen ganz be
sonderen Pfiff.
Rouladen m it H aushalts
papier abtupfen und  m it 
dem H andballen flachstrei
chen. Mit wenig Salz, Pfef
fer und Paprika bestreuen. 
Seelachs abtropfen lassen. 
J e  2 Scheiben auf eine 
Roulade legen.
E ier schälen und auf die 
Lachsscheiben legen.

Rouladen zusammenrollen. 
M it Metall- oder H olzstäb
chen Zusammenhalten. 
K okosfett in  einem Topf er
hitzen. Rouladen darin in  15 
M inuten rundherum  braun  
anbraten. Heiße Fleisch
brühe angießen. Rouladen 
zugedeckt 80 M inuten 
schmoren lassen. 
Rausnehm en und  auf einer 
vorgewärm ten P la tte  warm  
stellen.
Mehl m it W asser in einer 
Tasse verquirlen. In  den 
B ratfond rühren. Aufko
chen und  5 M inuten kochen 
lassen. Saure Sahne und 
Cognac oder W einbrand in 
die Soße rühren, eventuell 
m it Salz und  Pfeffer nach
würzen. Noch m al kurz 
erhitzen. D ann in  einer 
Sauciere getrennt servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 105 Minuten. 
K alorien pro P erso n : E tw a 
640l
U nser Menüvorschlag: Als 
Vorspeise Champignon
cocktail m it geröstetem 
Toast. Als H auptgericht 
R inderrouladen m it Räu- 
cher-Seelachs, Gurkensalat

und Petersilienkartoffeln. 
Dazu ein W eißherbst vom 
K aiserstuhl und  als Dessert 
Obstsalat.

TIP
E in  Schuß Cognac 
macht die 
Schmorbratensoße 
noch feiner.

Rinder-
schmorbraten
750 g Rindfleisch vom Bug 
oder aus der Keule, 
schwarzer Pfeffer, Salz,
75 g geräucherter fe tter 
Speck,
20 g Margarine,
2 Zwiebeln (80 g),
Y4 Sellerieknolle (150 g),
2 Möhren (140 g),
1 Petersilienwurzel,
%  1 heißes Wasser,
2 Eßlöffel Mehl (20 g).

Rindfleisch kurz ab spülen 
und trockentupfen. Mit 
Pfeffer und Salz einreiben. 
Speck würfeln, in  einem 
Topf auslassen. Margarine 
darin erhitzen.
Rindfleisch reingeben und 
von allen Seiten in  15 Mi
nuten  braun anbraten.
In  der Zwischenzeit Zwie
beln, Sellerie, Möhren und 
Petersilienwurzel schälen, 
waschen, trockentupfen, in 
Scheiben schneiden und 5 
M inuten m itbraten. Heißes 
W asser vom Topfrand her 
zugießen. Fleisch im  ge
schlossenen Topf 90 Minu
ten  bei m ittlerer Hitze 
schmoren lassen. Gelegent
lich m it Fond begießen. 
B raten  aus dem Topf neh
men. Auf einer vorgewärm
ten  P la tte  warm  stellen. 
B ratfond durch ein Sieb 
in einen Topf gießen. Mehl 
m it W asser in  einer Tasse 
verquirlen und  in  den Fond 
rühren. 5 M inuten kochen 
lassen. Soße m it Salz und 
Pfeffer nachwürzen. Sau
ciere getrennt zum B raten  
reichen.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 115 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
5Ö5.
B eilagen: Grüne Bohnen 
oder Wirsingkohl, Salzkar
toffeln oder Kartoffelklöße. 
P S : Die Soße kann  m an m it 
etwas Rotwein oder saurer 
Sahne verfeinern. F ü r einen 
italienischen R inder
schm orbraten, B rasato di 
manzo, wird das Fleisch 
m it 4 halbierten K nob
lauchzehen gespickt. Mit 
dem Fleisch werden außer 
Zwiebeln und Suppengrün 
getrocknete Salbeiblätter, 
etwas Basilikum und 2 Nel
ken geschmort. W enn das 
Fleisch gar ist, werden die 
K noblauchzehen entfernt. 
D er B ratfond wird m it 
Mehl gebunden und  m it 
gehackter Petersilie be
streut.

Rinderschmorbraten 
in Rotwein
Siehe Bceuf ä la Mode.

Rinderschwanz
Siehe Ochsenschwanz.
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Rinderschwanzstück italienische Art

Rinderschwanzstück, den unteren Teil der Keule, kann man m it Speck spicken und als saftigen Schmorbraten zubereiten.

Rinder- 
schwanzstück 
Burgunder Art

100 g fe tter Speck,
2 Eßlöffel W einbrand,
800 g Rinder schwänz stück, 
250 g frische Champignons, 
y2 B und Petersilie, 
je 3 Stengel Kerbel und 
Dill, 30 g K okosfett, 
y8 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
% 1 ro ter Burgunder,
12 Schalotten oder
4 kleine Zwiebeln (100 g), 
Salz, weißer Pfeffer.

R inderschwanzstück is t 
nach der deutschen E in tei
lung des Rindes der untere 
Teil der Keule, der in  die 
H axe übergeht. Nach der 
Schweizer Einteilung ist es 
das Stück hin ter dem Filet, 
von dem der Schwanz ab 

geht. W ir gehen aber von 
der deutschen Definition 
aus. Das Schwanzstück wird 
meist m it Speck gespickt 
und  im Ganzen geschmort. 
Am besten ist es, wenn Sie 2 
Stücke von je 400 g kaufen. 
B estim m t schmeckt Ihnen 
das Rinderschwanz stück so, 
wie es die Franzosen in B ur
gund zubereiten:
50 g Speck in y2 cm dicke 
Streifen schneiden. Auf ei
nem Teller m it W einbrand 
beträufeln. Zugedeckt 30 
M inuten ins Eisfach des 
K ühlschranks stellen. 
Rinderschwanzstück un ter 
kaltem  W asser abspülen, 
m it H aushaltspapier ab 
trocknen. Mit Speckstreifen 
in Faserrichtung spicken. 
Champignons waschen und 
trocknen. Putzen und  bei 
großen Pilzen die H au t ab- 
ziehen. Abfälle aufheben, 
Champignons zugedeckt 
beiseite stellen.
Petersilie, K erbel und  Dill 
abbrausen und  trocken 
schwenken.
K okosfett in  einem Topf 
erhitzen. Schwanzstück, 
Champignonabfälle und

K räu ter darin  in 10 Minuten 
anbraten. Mit Fleischbrühe 
und Rotwein aufgießen. 
Fleisch zugedeckt 80 Minu
ten  schmoren lassen. Das 
Schwanzstück darf nicht 
ganz gar sein.
In  der Zwischenzeit den 
restlichen Speck fein w ür
feln. Schalotten oder Zwie
beln schälen. Zwiebeln vier
teln. Speck in  einem Topf 5 
M inuten auslassen. Scha
lo tten  oder Zwiebeln rein
geben und  3 M inuten un ter 
R ühren anbraten. Cham 
pignons reingeben und  wei
tere 2 M inuten braten. Sal
zen und  pfeffern. Fleisch 
aus dem Topf nehm en. Zu 
den Champignons geben. 
Durchgesiebten B ratfond 
drübergießen. Zugedeckt 15 
M inuten schmoren lassen. 
Schwanzstück rausnehm en 
und  in  1 cm dicke Scheiben 
schneiden. Auf einer vorge
w ärm ten P la tte  anrichten. 
Mit Zwiebeln und Cham
pignons garnieren. Heißen 
B ratfond drübergießen und 
servieren.
V orbereitung: Ohne K üh l
zeit 20 Minuten.

Zubereitung: 100 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
6051
Beilagen: Chicoree-, Endi- 
vien- oder Gurkensalat und 
in B u tte r geschwenkte N u
deln oder Reis.

Rinder
schwanzstück 
italienische 
Art

□
50 g geräucherter fe tter 
Speck,
800 g Rinderschwanzstück, 
8 Sardellenfilets (40 g), 
Salz,
1 Teelöffel gemahlener 
Pim ent, 50 g K okosfett, 
y<± 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln, 
y8 1 Rotwein,
1 kleine Dose 
Tom atenm ark (70 g).

I
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Speck in  y2 cm dicke Strei
fen schneiden. Zugedeckt 
30 M inuten ins Eisfach des 
K ühlschranks stellen. 
Schwanzstück un te r flie
ßendem W asser abspülen. 
M it H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Mit Speckstrei
fen und den abgetropften, 
längs und quer halbierten 
Sardellenfilets in Faserrich
tung  spicken. M it Salz und 
P im ent einreiben. 
K okosfett in einem Topf er
hitzen. Fleisch darin  in  10 
M inuten rundherum  braun 
anbraten.
Fleischbrühe, Potw ein  und 
Tom atenm ark mischen. 
Ü ber das Fleisch gießen. 
Zugedeckt 90 M inuten 
schmoren lassen. 
Schwanzstück aus dem 
B ratfond nehmen. In  1 cm 
dicke Scheiben schneiden. 
Auf einer vorgewärm ten 
P la tte  anrichten. B ratfond 
m it Salz und P im ent nach
würzen. Über das Fleisch 
gießen. Sofort servieren. 
V orbereitung: Ohne K ühl
zeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 100 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
520.
Unser Menüvorschlag: Als 
Vorspeise Guacamole m it 
Toast. Als H auptgericht 
Rinderschwanzstück italie
nische A rt m it gemischtem 
Salat in Essig-Öl-Marinade. 
D azu : M akkaroni oder
Spaghetti und  einen ita 
lienischen Rotwein. Als 
Dessert: Aprikosen Monte 
Carlo.

Rinder-Topf 
Schweizer Art

+
750 g Rindfleisch aus der 
Keule,
3 Eßlöffel Öl (30 g),
2 Eßlöffel Mehl (20 g),
1 Eßlöffel
Paprika rosenscharf,
2 Eßlöffel Tom atenm ark 
(40 g),
4 große Zwiebeln (240 g),
2 Knoblauchzehen, 
yg 1 Rotwein,
3/ 8 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
3 kleine Lorbeerblätter,
4 Nelken,
300 g kleine Kartoffeln, 
300 g kleine Möhren.

Rindfleisch kurz abspülen. 
Mit H aushaltspapier trok- 
kentupfen. In  etwa 3 cm 
große W ürfel schneiden.
Öl in  einem großen Topf er
hitzen. Fleisch reingeben 
und  rundherum  in 10 Minu
ten  braun anbraten. Mit 
Mehl und Paprika bestäu
ben. Tom atenm ark d runter
rühren.
Zwiebeln und K noblauch
zehen schälen und  hacken. 
Zum Fleisch geben. Zuge
deckt 5 M inuten schmoren

lassen. D ann m it W ein ab- 
löschen und noch mal 5 Mi
nuten  schmoren lassen. 
Fleischbrühe dazugießen. 
Mit Salz, Pfeffer und Zucker 
würzen. Lorbeerblätter und 
Nelken zufügen. Rinder- 
Topf zugedeckt 40 M inuten 
schmoren lassen.
K artoffeln und Möhren 
schälen, waschen, ab trop
fen lassen und vierteln. 
30 M inuten vor Ende der 
Garzeit Lorbeerblatt und 
Nelken aus dem Topf neh
men. K artoffeln und  Möh
ren reingeben.
Das Gericht in  einer vorge
w ärm ten Schüssel servie
ren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 95 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
605.
Beilage: Tomaten- oder
Paprikasalat.

Rinderzunge 
Christiania
F ü r 8 Personen

1 gepökelte Rinderzunge 
von 1550 g, 
i y 2 1 Wasser,
1 B und Suppengrün.
F ü r die Pfeffersoße:
60 g B utter,
Abfälle der Zunge,
500 g K albsknochen 
(vom Metzger zerhackt),
1 B und Suppengrün, 
y2 1 Wasser,
30 g Mehl,
%  1 Weißwein,
2 Eßlöffel schwarze 
Pfefferkörner,
8 Eßlöffel Sauerkirschen 
aus dem Glas (200 g),
6 Eßlöffel K irschsaft 
aus dem Glas (60 g),
Salz.
A ußerdem :
16 Artischockenböden aus 
der Dose (175 g),
100 g Ochsenmark,
500 g frische 
Champignons,
20 g B utter,
Salz,
weißer Pfeffer.

Die sehenswerte 
ATcershus-Festung in  Oslo 
ist ein steinernes 
Zeugnis aus der Zeit, als 
die Hauptstadt Norwegens 
noch Christiania hieß.Zum  Rinder-Topf Schweizer A rt gehören viele gute Gewürze.
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F ür exquisite Festmenüs ist das Beste gerade gut genug. Wählen Sie deshalb als edlen Höhepunkt die Rinderzunge Christiania.

Von 1624 bis 1924 Meß die 
norwegische H au p ts tad t 
Christiania. W arum  m an 
dieses Gericht nach ihr be
nan n t ha t, kann  m an heute 
n icht m ehr feststellen. 
Vielleicht war es die H uldi
gung eines Küchenm eisters 
an seine H eim atstadt. 
Zunge un te r kaltem  W asser 
waschen und  abtropfen las
sen. Schlund und Knorpel 
abschneiden und  beiseite 
stellen.
Zunge in  einen Topf geben. 
Mit W asser zum Kochen 
bringen. Zugedeckt 3 S tun
den kochen lassen. N ach 2 
Stunden das geputzte, ge
waschene, in  Stücke ge
schnittene Suppengrün d a 
zu geben.

F ü r die Pfeffersoße 20 g 
B u tte r in  einem Topf er
hitzen. Zungenabfälle, die 
abgespülten, abgetrockne
ten  K albsknochen und  das 
geputzte, abgespülte, klein
gehackte Suppengrün darin 
in  10 M inuten anbraten. Mit 
W asser auffüllen. Zuge
deckt 30 M inuten kochen 
lassen. Knochen rausneh
men, Soße durch ein Sieb 
streichen.
30 g B u tte r in  einem Topf 
erhitzen. Mehl reinstreuen 
und  u n te r R ühren 8 M inu
ten  durchschwitzen lassen, 
bis es eine braune Farbe hat. 
M it der durchgesiebten 
B rühe und Weißwein ablö- 
schen. 8 M inuten kochen 
lassen.

Pfefferkörner in  einem Mör
ser zerdrücken. Sauerkir
schen abtropfen lassen und 
hacken. Pfeffer, K irschen 
und  K irschsaft in  die Soße 
rühren. Soße m it Salz ab
schmecken. Die restliche 
B u tte r einrühren. Soße 
zugedeckt warm  stellen. 
Artischockenböden m it ih 
rem  W asser in  einen Topf 
geben und  zugedeckt lang
sam erhitzen.
Ochsenmark un te r fließen
dem W asser abspülen. In  
eine Schüssel geben. Mit 
sprudelnd kochendem W as
ser übergießen und  10 Mi
nuten  ziehen lassen. D ann 
auf einem Sieb abtropfen 
lassen und  in dünne Schei
ben schneiden. Die Scheiben

zugedeckt warm stellen. 
Champignons putzen, w a
schen und  abtropfen lassen. 
B lättrig  schneiden. B u tter 
in  einem Topf erhitzen. 
Champignons darin  10 Mi
nuten  schmoren. M it Salz 
und Pfeffer würzen. Auch 
warm stellen.
Zunge aus dem Topf neh
men. H a u t abziehen. Zunge 
in  1 cm dicke Scheiben 
schneiden. Auf einer vorge
w ärm ten P la tte  anrichten. 
Artischockenböden aus dem 
W asser nehmen. A btropfen 
lassen. Mit Champignons 
füllen. Obendrauf Ochsen
markscheiben legen. A rti
schockenböden um  die 
Zunge legen. Soße getrennt 
dazu servieren.

r n - r
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V orbereitung: 30 M inuten. 
Z ubereitung: 3 Stunden
und 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
4951
Unser M enüvorschlag: Vor
weg eine K lare H ühner
suppe. D ann als H auptge
rich t Rinderzunge Chri
stiania m it K artoffelkro
ketten . Dazu empfehlen 
wir Ihnen einen Burgunder 
vom K aiserstuhl oder einen 
W eißherbst und  als Dessert 
Melone m it Him beeren und 
Eis. D azu oder vorweg 
schm eckt ein Glas halb
trockener Sekt.
P S : Die Zungenbrühe kön
nen Sie prim a als G rund
lage für einen Gemüseein
topf verwenden.

Rinderzunge 
mit Parmesan
F ü r 8 Personen

1 gepökelte Rinderzunge 
von 1500 g,
1 y2 1 Wasser,
1 B und Suppengrün,
1 Zwiebel (40 g),
1 Lorbeerblatt,
4 Nelken.
F ü r die Soße:
2 K albsknochen (120 g), 
1 Bund Suppengrün,
1 Zwiebel (40 g), 
y2 B und Petersilie,
100 g Speckschwarten, 
Zungenabfälle,
2 Eßlöffel Tom atenm ark 
(40 g),

5 Pfefferkörner, 
gu t y4 1 Wasser,
40 g Schweineschmalz,
40 g Mehl,
y2 1 Zungenbrühe,
Salz, schwarzer Pfeffer. 
A ußerdem :
100 g geriebener 
Parm esankäse,
40 g B utter.

Zunge un ter kaltem  W asser 
gründlich waschen. 
Schlund und K norpel ab 
schneiden und  beiseite 
stellen.
Zunge m it W asser, dem ge
putzten , gewaschenen, in 
Stücke geschnittenen Sup
pengrün und  der geschälten, 
m it L orbeerblatt und Nel-

W  er sich in  Europas Küchen umschaut, findet bestimmt einen To-pf m it flämischem Rindfleisch. 
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ken gespickten Zwiebel in 
einem Topf zum Kochen 
bringen. Zugedeckt 3 S tun
den kochen lassen. Zunge 
rausnehm en. H äuten  und 
abkühlen lassen. Brühe 
durch ein Sieb gießen. y2 1 
abmessen.
K albsknochen ab spülen
und m it H aushaltspapier 
abtrocknen. Suppengrün 
putzen, waschen, abtropfen 
lassen und  grob hacken, 
Zwiebel schälen und  w ür
feln. Petersilie abbrausen 
und  trockentupfen. 
Speckschwarten m it der 
F ettse ite  nach un ten  in  ei
nen Topf geben und aus- 
lassen.
Kalbsknochen, Suppen
grün, Zwiebel und  Petersihe 
m it den Zungenabfällen zu 
den Schw arten geben. U n
te r  R ühren 5 M inuten rö
sten lassen. D ann das To
m atenm ark reinrühren. 5 
M inuten schmoren lassen. 
Pfefferkörner zerdrücken. 
Mit dem W asser in  den So
ßentopf geben. Soße zuge
deckt 30 M inuten kochen 
lassen. D ann durch ein Sieb 
gießen.
Schweineschmalz in  einem 
Topf erhitzen. Mehl rein
rühren. K napp 2 M inuten 
durchschwitzen lassen. Mit 
der Gewürzbrühe und  der 
abgemessenenZungenbrühe 
ablöschen. 8 M inuten ko
chen lassen. Mit Salz und 
schwarzem Pfeffer würzen. 
Zunge in  etw a y2 cm dicke 
Scheiben schneiden. Eine 
feuerfeste Form  m it etwas 
Soße ausgießen. D ann ab 
wechselnd Zunge, Soße und 
Parm esankäse einfüllen. 
Die letzte Schicht K äse m it 
Butterflöckchen besetzen. 
Form  in den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne schieben.
Garzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme.
Form  aus dem Ofen neh
men. Zunge darin  sofort 
servieren.
Vorbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 4 Stunden
und 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
5Ö5.
B eilagen: K opfsalat und 
Reis, N udeln oder P e te r
silienkartoffeln .



Rindfleisch geschmort Pekinger Art

Rindfleisch
flämisch

1 1
500 g Ri nderschwan z stück , 
Salz, schwarzer Pfeffer,
30 g Schweineschmalz,
4 Zwiebeln (160 g),
250 g Möhren,
y2 B und Petersilie,
2 Knoblauchzehen,
100 g Speckschwarten,
1 Lorbeerblatt,
3 W acholderbeeren,
5 Pfefferkörner, 
y4 1 helles Bier,
% 1 Wasser,
3 Eßlöffel Essig,
1 Eßlöffel
Zuckerrübensirup (20 g), 
knapp y8 1 heiße 
Fleischbrühe aus W ürfeln, 
Salz, weißer Pfeffer.

Fleisch ab spülen und  m it 
H aushaltspapier ab trock
nen. Salzen und  pfeffern. 
Schmalz in  einem Topf er
hitzen. Fleisch darin  ru n d 
herum  in  10 M inuten anbra
ten . Zwiebeln schälen und 
in  Ringe schneiden. Möhren 
putzen, waschen, abtropfen 
lassen und  in  Scheiben 
schneiden. M it den Zwie
beln zum Fleisch geben und
5 M inuten m it braten. 
Petersilie abspülen und  
trockentupfen. Geschälte 
K noblauchzehen halbieren. 
E inen anderen Topf m it 
Speckschwarten auslegen. 
Fleisch m it Zwiebeln, Möh
ren, Petersilie, Knoblauch, 
Lorbeerblatt, W acholder
beeren und  Pfefferkörnern 
reingeben. Bier, Wasser, 
Essig und  Sirup zufügen. 
Zugedeckt 2 Stunden 
schmoren lassen. Fleisch 
aus dem Topf nehm en und 
in  3 cm große W ürfel 
schneiden. Speckschwarten 
wegwerfen.
Soße m it Fleischbrühe auf
gießen und  aufkochen. 
Durch ein Sieb streichen. 
Mit Salz und Pfeffer w ür
zen. Fleisch in der Soße er
hitzen. In  einer vorgewärm
ten  Schüssel servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 2 Stunden
und 25 Minuten.

Kalorien pro P erson : E tw a 
350.
B eüagen: Grüne Bohnen 
oder geschmorter W irsing 
und Salzkartoffeln, K arto f
fel- oder Semmelknödel.

Rindfleisch 
gekocht
1 große Zwiebel (60 g),
1 B und Suppengrün,
20 g Schweineschmalz 
oder R indertalg,
1 y2 1 W asser, Salz,
1 Lorbeerblatt,
3 W acholderbeeren,
5 Pfefferkörner,
750 g Rindfleisch 
zum Kochen (Hoch
oder Querrippe).

Zwiebel schälen und v ier
teln. Suppengrün putzen, 
waschen und  abtropfen las
sen. In  große Stücke schnei
den. Schmalz oder R inder
talg  in  einem großen Topf 
erhitzen. Zwiebel und  Sup
pengrün darin  in  5 M inuten

scharf anbraten . W asser 
dazugießen. Salzen und 
sprudelnd aufkochen. 
Lorbeerblatt, W acholder
beeren, Pfefferkörner und 
das abgespülte Fleisch rein- 
geben und  2 Stunden zuge
deckt kochen lassen. Zwi
schendurch häufig ab- 
schäumen.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: 2 Stunden
und 15 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
öIcT
B eilagen: Geriebener Meer
rettich  oder beliebige Soßen, 
sauer eingelegtes Gemüse 
oder K opfsalat und Salz
kartoffeln.
PS : Passende Rezepte für 
die B rühe finden Sie un ter 
den Stichworten Bouillon 
und  Fleischbrühe.

Rindfleisch gekocht 
mit Meerrettich
Eines der behebtesten 
Fleischgerichte in  allen Ge
genden D eutschlands ist 
gekochtes Rindfleisch m it |

M eerrettich. D em entspre
chend viele V ariationen 
gibt es auch. Zu den be
kanntesten  gehört die B er
liner R inderbrust garniert. 
Siehe unser Rezept.

Rindfleisch 
geschmort 
Pekinger Art
500 g Rinderfilet.
F ü r die B eize:
3 Eßlöffel Sojasoße (30 g),
1 Eßlöffel Reiswein 
oder Sherry.
A ußerdem :
y4 1 ö i,
2 Eßlöffel Mehl (20 g),
2 Stangen Lauch (400 g),
2 Knoblauchzehen, Salz,
1 Eßlöffel Ingwersirup 
(10 g),
14 Teelöffel Ingwerpulver,
2 Eßlöffel Sojasoße,
1 Messerspitze 
gemahlener Anis,
y8 1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
1 Teelöffel Speisestärke.

D am it’s ganz stilgerecht ist, serviert man geschmortes Rindfleisch Pekinger A rt m it Stäbchen,
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Wenn Rindfleisch 
geschnetzelt wird , schneidet 

man es in  hauchdünne 
Scheiben. Saure Sahne 

gibt dem beliebten Essen 
seine 'pikante Note.

Dieses Gericht ist nicht 
hundertprozentig original 
chinesisch. Es wurde, wie 
vieles, was bei uns in chine
sischen R estauran ts ange- 
boten wird, auf dem Weg 
von China über Amerika 
nach Europa westlichem 
Geschmack angepaßt. 
Dennoch verm itte lt es ei
nen H auch von asiatischer 
Küche.
Rinderfilet un ter kaltem  
W asser ab spülen und trok- 
kentupfen. Schräg zur F a 
ser in hauchdünne Scheiben 
schneiden. F ü r die Beize 
Sojasoße und Reiswein oder 
Sherry in  einer tiefen 
Schüssel mischen. Fleisch 
reingeben und  zugedeckt 
60 M inuten ziehen lassen. 
Öl in einer Pfanne erhitzen. 
Fleisch aus der Beize neh
men. Gut abtropfen lassen, 
m it Mehl bestäuben und 
im F e tt schwimmend in
3 M inuten anbraten . Fleisch 
rausnehmen, abtropfen las
sen und beiseite stellen. 
Vom B ra tfe tt 4 Eßlöffel ab
nehmen und in eine andere 
Pfanne geben. Den R est 
weggießen.
Lauch putzen, waschen und 
in  Ringe schneiden. 
Knoblauchzehen schälen 
und m it Salz zerdrücken. 
F e tt  erhitzen. Lauch und 
K noblauch in die Pfanne 
geben. 5 M inuten unter 
R ühren braten. Mit Fleisch 
mischen. Mit Ingwersirup, 
Ingwerpulver, Sojasoße 
und Anis würzen. 
Fleischbrühe drübergießen. 
Zugedeckt 60 M inuten zie
hen lassen.
D ann alles in  einem Topf 
zum Kochen bringen. Die 
m it wenig W asser g lattge
rüh rte  Speisestärke d run
terrühren. E inm al aufko
chen lassen. Fleisch ab 
schmecken und  in eine 
vorgewärm te Schüssel ge
ben und sofort servieren.

V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Zeit
zum  Beizen und zum 
Durchziehen 15 Minuten. 
Kalorien pro P erso n : E tw a
3TK
Beilage: Körnig gekochter 
Reis oder beißfest gekochte 
chinesische Nudeln.
P S : Den Ingwersirup neh
men Sie aus einem Glas m it 
eingelegten Ingwerpflau
men. Sie können ihn auch 
gu t durch Honig ersetzen. 
D ann aber m it 1 Teelöffel 
Ingw erpulver würzen.

Rindfleisch 
geschnetzelt
500 g Rindfleisch aus der 
Keule,
2 Eßlöffel Öl (20 g),
2 große Zwiebeln (80 g), 
30 g B u tte r oder 
Margarine,
3 Gewürzgurken (150 g), 
8 gefüllte, grüne Oliven 
aus dem Glas (30 g),
1 Eßlöffel Tom atenm ark 
(20 g),
Y4 1 saure Sahne,
Salz,
weißer Pfeffer,
Paprika edelsüß.

Rindfleisch un ter fließend 
kaltem  W asser kurz abspü
len. Mit H aushaltspapier 
abtrocknen. Schräg zur F a 
ser in  ganz dünne Scheiben 
schneiden (das Fleisch fast 
abschaben). Öl in einer 
Pfanne rauchheiß erhitzen. 
Fleisch darin  10 M inuten 
braten. Beiseite stellen. 
Zwiebeln schälen und hak- 
ken. B u tte r oder M argarine 
in  einer großen Pfanne er
hitzen. Zwiebeln darin  in 10 
M inuten glasig braten.
In  der Zwischenzeit Gurken 
würfeln. Oliven abtropfen

lassen und in  dünne Schei
ben schneiden. Alles zu den 
Zwiebeln geben. D ann To
m atenm ark drunterrühren.
3 M inuten un te r R ühren 
dünsten.
Fleisch m it saurer Sahne 
unterrühren. Kurz erh it
zen. Mit Salz, Pfeffer und 
Paprika p ikant abschmek- 
ken und in  einer vorge
w ärm ten Schüssel sofort 
servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
49ÖL
B eilagen: Tom atensalat
und körnig gekochter Reis 
oder W eißbrot. Als Getränk 
gut gekühlter Rose oder 
herber Moselwein.

Rindfleisch in 
saurer Sahne
Svickovä Pecene

1 R inderrollbraten 
(Brustfleisch) 
von gu t 1000 g,
200 g Frühstücksspeck in 
Scheiben,
60 g Schweineschmalz,
2 B und Suppengrün,
3 Zwiebeln (120 g),

1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln, 
y8 1 Essig, 
y8 1 Bier,
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Rindfleisch mit Paprikaschoten

Salz, weißer Pfeffer,
1 Lorbeerblatt, 
etwas Thymian,
1 Teelöffel Zuoker,
1 B und Petersihe.
F ü r die Soße:
2 Eßlöffel Mehl (20 g), 
y2 1 saure Sahne,
Salz, weißer Pfeffer.

Das Rindfleisch in saurer 
Sahne ist ein typisches Bei
spiel für die gute und herz
hafte tschechische Küche. 
R inderrollbraten auseinan
derrollen. Vom Speck die 
Schwarten entfernen. 
Speck auf das Fleisch legen. 
B raten  wieder auf rollen, 
m it Salz einreiben und in  
das Netz zurückgeben. 
Schmalz im Topf erhitzen. 
B raten  reingeben und ru n d 
herum  in 10 M inuten anbra
ten. Das gewaschene, grob 
zerkleinerte Suppengrün 
und die geschälten, gevier
te lten  Zwiebeln dazu
geben und weitere 5 M inu
ten  braten. D ann Fleisch
brühe, Essig, Bier, Gewür
ze und  die abgespülte P e
tersihe in den Topf geben. 
Fleisch zugedeckt 60 Minu
ten  schmoren. Deckel ab 
nehmen. Topf in den vorge
heizten Ofen auf die m itt
lere Schiene stellen. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Zwischendurch das Fleisch 
m it etwas W asser und  dem 
B ratensaft im m er wieder 
begießen, dam it es nicht 
trocken wird.
Nach 150 M inuten is t das 
Fleisch gar. Aus dem Ofen 
nehmen, 3 M inuten aus
kühlen lassen. D ann in  fin
gerdicke Scheiben schnei
den.
F ü r die Soße den B raten
satz m it dem Suppengrün 
auf dem Herd aufkochen, 
durch ein Sieb in  einen 
Topf streichen. Mehl m it

wenig W asser verquirlen 
und in  den Fond rühren. 5 
M inuten kochen lassen. 
D ann die saure Sahne u n 
terziehen. Soße erwärmen, 
aber nicht aufkochen, weil 
sie sonst gerinnt. Ab- 
schmecken. G etrennt zum 
B raten servieren. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: 175 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
1040.
Unser M enüvorschlag: K la
re Fleischbrühe m it Flädle. 
Als H auptgericht R ind
fleisch in saurer Sahne m it 
böhmischen Semmelknö
deln und Sauerkraut m it 
Kümmel. Dazu schmeckt 
echtes Pilsener Bier. Als 
Dessert Aprikosenkompott.

Rindfleisch mit 
Gemüse
Siehe Pot-au-feu.

TIP
Gerade, bei 
größeren 
Braten bleibt oft 
Fleisch übrig. 
Dann zaubern 
Sie daraus einen 
Salat: Fleisch in  
dünne Streifen, 
Zwiebeln in  
hauchdünne Ringe 
schneiden. Für 
die Marinade 
Essig und Öl 
verrühren. M it 
Salz, Pfeffer, 
Kümmelpulver 
und 4 Tropfen 
Tabascosoße 
würzen. Alles 
gut mischen.
K ühl servieren.

Rindfleisch 
mit 
Grüner Soße
750 g Rindfleisch 
(Hochrippe, Ochsenbrust 
oder Beinfleisch),
1 1 Wasser, Salz,
1 Zwiebel (40 g),
1 Lorbeerblatt, 4 Nelken,
1 B und Suppengrün 
(150 g),
5 Pfefferkörner.
F ü r die Grüne Soße:
J e  2 Stengel Borretsch, 
Estragon, Kerbel, 
Liebstöckel und 
Pimpinelle,
5 Stengel Petersihe,
10 g Saueram pfer oder
2 Stengel Zitronenmehsse,
3 Stengel Dill,
1 B und Schnittlauch,
4 hartgekochte Eier,
y2 Teelöffel scharfer Senf,
2 Eßlöffel Essig,
Salz, 1 Prise Zucker,
6 Eßlöffel Öl (60 g).

Rindfleisch un te r kaltem  
W asser abspülen. W asser in 
einem großen Topf aufko
chen und  salzen. Fleisch 
reingeben. Dazu die ge
schälte, m it L orbeerblatt 
und  Nelken gespickte Zwie
bel und  das geputzte, ge
waschene Suppengrün und 
die Pfefferkörner. Fleisch 
zugedeckt 90 M inuten leise 
kochen lassen.
In  der Zwischenzeit für die 
Grüne Soße alle K räu ter 
abbrausen und  trockentup
fen. Borretsch, Estragon, 
Kerbel, Liebstöckel, P im 
pinelle, Petersilie und  Sau
eram pfer oder Zitronen
melisse hacken. Dill und 
Schnittlauch feinschneiden. 
E ier schälen und fein hak- 
ken. Senf in  eine Schüssel 
geben. M it Essig, Salz und 
Zucker verrühren. Langsam

das Öl unterrühren. E ier 
und  K räu te r unterm ischen. 
Fleisch aus dem Topf neh
men und  abtropfen lassen. 
In  etwa 1 cm dicke Schei
ben schneiden. Auf einer 
vorgewärm ten P la tte  an- 
richten. M it etwas durchge
siebter Brühe begießen und 
sofort servieren.
Grüße Soße getrennt dazu 
reichen.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 95 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
67Ö
Beilagen: Bouillonkartof
feln und  gedünstete K a ro t
ten  oder Möhren.
P S : Man kann  die K räu ter 
übrigens auch m it Mayon
naise und  etwas saurer 
Sahne oder Joghurt verm i
schen. Diese A rt schmeckt 
besonders gu t zu kaltem  
Fleisch. Eine d ritte  Mög
lichkeit für Grüne Soße: 
Eine helle Grundsoße m it 
Eigelb legieren und m it den 
K räu tern  mischen. Soße 
heiß zu Fleisch oder auch 
zu Fisch reichen.

Rindfleisch 
mit Paprika
schoten
Borsos Belszintokäny 
Bild Seite 204

750 g Rinderfilet,
50 g Schweineschmalz,
2 Zwiebeln (80 g),
1 Knoblauchzehe, Salz,
2 grüne Paprikaschoten 
(250 g),
2 ro te Paprikaschoten 
(300 g),
2 Eßlöffel Paprika edelsüß.
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lauchzehe m it Salz zer
drücken. Das restliche 
Schmalz in der Pfanne er
hitzen. Zwiebeln und K nob
lauch darin in  5 Minuten 
glasig braten. Inzwischen 
Paprikaschoten halbieren, 
entkernen, waschen, ab 
tropfen lassen. In  Streifen 
schneiden. Paprika edelsüß 
reinrühren. Paprikastreifen 
dazugeben. Gemüse zuge
deckt 20 M inuten schmoren 
lassen. 3 M inuten vor Ende 
der Garzeit das Fleisch da
zugeben. Mit Salz p ikant 
abschmecken und in einer 
vorgewärm ten Schüssel so
fort servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
3701
Beilage: Körnig gekoch
te r  Reis, Salzkartoffeln oder 
Maisgrießbrei.

Paprika-Rindfleisch ist echt

In  U ngarn versteht m an es 
seit alters her, Rindfleisch 
besonders schm ackhaft zu
zubereiten. Dieses R ezept 
m it dem kom plizierten N a
men Borsos Belszintokäny 
beweist es.
F ile t kurz un te r kaltem  
W asser abspülen. Mit H aus
haltspapier trockentupfen. 
Fleisch in  dünne, etw a 1 cm 
breite Streifen schneiden. 
30 g Schmalz in  einer P fan
ne rauchheiß erhitzen. 
Fleisch darin  un ter R ühren 
in  3 M inuten anbraten. 
Rausnehm en, abtropfen 
und  zugedeckt beiseite 
stellen.
Zwiebeln und K noblauch
zehe schälen. Zwiebeln in 
Ringe schneiden. Knob-
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TIP
Beim  Zubereiten 
von Rindfleisch 
m it Rosinensoße 
bleibt Brühe 
übrig. Geben 
Sie in  die 
kochende Brühe 
ein Paket 
tiefgekühltes 
Suppengemüse 
und in  Scheiben 
geschnittene 
Würstchen. Das 
gibt einen 
guten Eintopf.

Rindfleisch 
mit 
Rosinensoße
750 g Rindfleisch zum 
Kochen (Querrippe oder 
Keule),
1 1 Wasser, Salz,
1 B und Suppengrün,
3 Stengel Petersihe, 
je 2 Stengel Kerbel und 
Dill.
F ü r die Soße:
40 g B u tte r oder Margarine, 
40 g Mehl,
y2 1 heiße Rindfleischbrühe,
1 Messerspitze gemahlene 
Nelken,
1 Teelöffel gemahlener 
Pim ent,
Salz,
100 g kernlose Rosinen,
2 Gewürzgurken (120 g),
1 Eßlöffel Essig,
Zucker.

Ob Elbschiffer dieses Ge
rich t strom auf oder strom 
ab verbreitet haben, läßt 
sich heute nicht m ehr fest
stellen. Auf jeden Fall wird 
es in H am burg und Umge
bung gegessen -  und strom 
auf in der Dresdner Gegend. 
Zwar gibt es bei den Z u ta
ten  kleine Abweichungen, 
dochbeide Gerichte schmek- 
ken ausgezeichnet. W ir stel
len Ihnen hier das H am 
burger R ezept vor, das so 
zubereitet w ird :
Rindfleisch u n te r kaltem  
W asser abspülen. In  das 
sprudelnd kochende, gesal
zene W asser geben. Das 
geputzte, gewaschene Sup
pengrün und die abgebrau
sten K räu ter dazugeben. 
Zugedeckt 90 M inuten ko
chen lassen. Zwischendurch 
häufig abschäumen, dam it 
die Brühe klar wird. 
Fleisch aus dem Topf neh
men. Brühe durch ein Sieb 
gießen und zugedeckt warm 
stellen. y2 1 Brühe abmes
sen. Fleisch wieder in den 
Topf geben, m it der rest
lichen Brühe übergießen 
und  zugedeckt beiseite stel
len.
F ü r die Soße B u tte r oder 
Margarine in einem Topf 
erhitzen. Mehl auf einmal 
reingeben und  un ter R üh
ren 3 M inuten durch
schwitzen. U nter weiterem 
R ühren m it der abge
füllten heißen Brühe ablö- 
schen. Mit gemahlenen Nel
ken, P im ent und  Salz p i
kan t abschmecken.
Die un ter heißem Wasser 
gewaschenen, abgetropften 
Rosinen reingeben.
Soße 8 M inuten kochen 
lassen.
In  der Zwischenzeit die 
Gewürzgurken fein würfeln 
und  das abgetropfte Fleisch 
in etwa 1 cm dicke Schei
ben schneiden. Beides in die 
Soße geben. Noch m al er-



Rindfleisch-Imbiß

Der Rindfleisch-Imbiß enthält mehr, als sein Name verspricht.

hitzen, nicht m ehr kochen. 
Soße m it Essig und etwas 
Zucker abschmecken. 
Eleisch und Soße in eine 
vorgewärmte Schüssel oder 
eine tiefe P la tte  füllen und 
sofort servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 110 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
545! ~ ~
Unser M enüvorschlag: 
S ta tt einer Vorspeise gibt 
es ein Glas gu t gewürzten 
Gemüsesaft. D ann als 
H auptgericht Rindfleisch 
m it Rosinensoße, Brech
bohnen, Endivien- oder 
Feldsalat und Salzkartof
feln oder Kartoffelklöße 
(am besten aus rohen K ar
toffeln). Als Dessert B ana
nen paniert und  als Ge
trän k  können Sie zum 
H auptgericht gu t gekühltes 
Bier oder einen leichten 
Rheinwein servieren.
PS: Wollen Sie auch mal 
das Dresdner R ezept p ro
bieren? D ann kochen Sie 
die Rosinen in der Brühe, 
bis sie dick und rund 
(also gu t aufgequollen) 
sind. J e tz t  wird die Brühe 
m it 75 g braunen zerbrök- 
kelten Pfefferkuchen sämig 
gebunden und m it Zucker 
und Essig süßsauer abge
schmeckt. W er mag, kann 
zur Verfeinerung noch 100 g 
b lättrig  geschnittene oder 
gehackte Mandeln in die 
Soße geben.
P S : Dieses Gericht kann 
m an s ta t t  m it Essig auch 
m it Z itronensaft würzen.

Rindfleisch 
mit Selleriesoße
Siehe Iranisches R ind
fleisch m it Selleriesoße.

Rindfleischbrühe
Siehe Bouillon und 
Fleischbrühe.

Rindfleisch- 
Imbiß
F ü r 6 Personen

1 tiefgekühlte H ühnerbrust 
(350 g),
750 g Rindfleisch 
(Hoch- oder Querrippe), 
i y 2 1 Wasser,
Salz,
1 Lorbeerblatt,
3 Pfefferkörner,
1 Zwiebel (40 g),
1 Bund Suppengrün 
(180 g),
1 säuerlicher 
Apfel (120 g),
2 Eßlöffel Zitronensaft, 
y2 K opf Salat.
F ü r die M arinade:
1 Becher saure Sahne 
(100 g),
2 Eßlöffel Preiselbeeren 
aus der Dose (40 g),
1 Eßlöffel G rapefruitsaft, 
Salz,
weißer Pfeffer.
Zum Garnieren:
2 Eßlöffel
M andarin-Orangen aus 
der Dose (50 g).

Tiefgekühlte H ühnerbrust 
in  einer Schüssel zugedeckt 
auf tauen.
Rindfleisch u n te r kaltem  
W asser ab spülen und  ab- 
tropfen lassen. W asser in 
einem Topf aufkochen. Sal
zen. Rindfleisch, Lorbeer
b la tt und Pfefferkörner 
reingeben. Zwiebel schälen, 
auch zufügen. Bei schwa
cher H itze 75 M inuten sie
den lassen.
Inzwischen Suppengrün 
putzen und  waschen. Mit 
der H ühnerbrust zu dem 
Rindfleisch geben. W eitere 
45 M inuten garen. Topf 
vom  H erd nehmen. Fleisch 
in  der Brühe erkalten las
sen. Anschließend heraus
nehmen. (Bouillon am

nächsten Tag als Suppe 
vorweg reichen.) R ind
fleisch u n d  H ühnerbrust 
von den K nochen lösen. 
Beides in  gleichmäßige 
W ürfel schneiden. H ühner
b rust dabei häuten.
Apfel schälen, vierteln, 
entkernen und  ebenfalls 
würfeln. M it Z itronensaft 
beträufeln, dam it die Ober
flächen n ich t braun wer
den. Fleisch und Apfel in 
eine Schüssel geben und 
locker mischen.
K opfsalat putzen, waschen. 
In  einem K üchentuch trok- 
kenschwenken. Vier Gläser 
oder eine Glasschüssel m it 
den S alatb lättern  auslegen. 
Die Fleisch-Apfel-Mischung 
darauf verteilen.

F ü r die M arinade saure 
Sahne und Preiselbeeren in 
einer Schüssel schaumig 
schlagen. M it G rapefruit
saft, Salz und  Pfeffer ab- 
schmecken. Ü ber das an 
gerichtete Fleisch gießen. 
Mit M andarin-Orangen gar
n iert servieren. 
V orbereitung: Ohne Auf- 
tauzeit 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Ab-
kühlzeit 2 Stunden und 
30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
425.
W ann reichen? Als A bend
essen oder als Teil eines 
K alten  Büfetts. Bei fest
lichen Anlässen eignet sich 
der Rindfleisch-Imbiß auch 
als Vorspeise.
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Über diesen Rindfleisch-Salat freuen sich hungrige Partygäste.

Rindfleisch- 
Ragout
750 g Rinderhesse oder
Hochrippe
ohne Knochen.
75 g durchwachsener 
Speck,
3 Zwiebeln (120 g),
1 Eßlöffel Tom atenm ark 
(20 g),
Salz, weißer Pfeffer,
1 gehäufter Eßlöffel Mehl
(15 g),
%  1 Rotwein,
3/ 8 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 Lorbeerblatt,
5 Pim entkörner,
2 grüne oder rote 
Paprikaschoten 
(300 g),
1 Beutel getrocknete 
Steinpilze (5 g), 
y2 Bund Petersihe, 
y2 Dose Champignons
(H 5 g ),
1 Glas (2 cl) W einbrand.

Ragouts sind würzige 
Fleischgerichte in dunkler 
oder heller Soße — das 
häng t von der Fleischsorte 
ab. Ursprünglich waren es 
nu r Vorspeisen. Im  Laufe 
der Zeit haben sie sich zu 
H auptgerichten der gut- 
bürgerlichen Küche e n t
wickelt.
Fleisch ab spülen und trock
nen. F e tt, wenn nötig, ab 
schneiden. Fleisch in  3 cm 
große W ürfel schneiden. 
Speck würfeln, Zwiebeln 
schälen und hacken. 
Speckwürfel in  einem Topf 
in  3 M inuten glasig braten. 
Fleisch darin ringsum in 10 
M inuten anbraten. Zwie
beln zugeben. W eitere 3 
M inuten braten. Tom aten
m ark, Salz und Pfeffer zu
geben und kurz verrühren. 
Mehl darüberstäuben. U n
te r  R ühren in  3 M inuten 
bräunen. Rotwein und  hei
ße B rühe angießen. Lor
beerb latt und P im entkör
ner zugeben und  das R a 
gout zugedeckt 75 M inuten 
schmoren lassen.
Die Paprikaschoten vier
teln, entkernen, waschen 
und  in  knapp x/2 cm breite 
Streifen schneiden. Nach 
50 M inuten m it den ge
trockneten Steinpilzen zum

R agout geben und  m it
schmoren.
K urz vor Ende der Garzeit 
abgespülte, gehackte Pe te r
sihe, abgetropfte Champi
gnons und W einbrand in 
das R agout geben. Das R a 
gout p ikan t ab schmecken 
und noch 15 M inuten zie
hen lassen. In  einer vorge
w ärm ten Schüssel anrich- 
ten  und servieren. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 75 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
7651
Beilagen: Gemischter Sa
lat, junge Bohnen oder 
Erbsen und  Curry-Reis oder 
Salzkartoffeln.

Rindfleisch- 
Salat
300 g gebratenes kaltes 
Roastbeef,
1 grüne Paprikaschote 
(100 g),
1 kleine Dose Maiskörner 
(285 g),
2 Gewürzgurken 
(120 g),
2 Zwiebeln (80 g).
F ü r die M arinade:
4 Eßlöffel Öl (40 g),
3 Eßlöffel Essig,
2 Eßlöffel Chilisoße,
Salz.
F ü r die G arnierung:
1 hartgekochtes Ei,
2 Stengel Petersihe.

F ü r den Salat R oastbeef in 
1 y2 cm große W ürfel schnei
den. In  eine Schüssel geben. 
Paprikaschote halbieren, 
putzen, waschen, ab trop
fen lassen und in  y2 cm 
breite Streifen schneiden. 
M aiskörner auf einem Sieb 
abtropfen lassen. Abge
tropfte  Gewürzgurken w ür
feln. Zwiebeln schälen und 
hacken. Das Gemüse zum 
Fleisch geben und  locker 
mischen.
F ü r die M arinade Öl m it 
Essig und  Chilisoße in  einer 
Schüssel verrühren. Salzen. 
Über den Salat gießen 
und m it zwei Gabeln u n 
terheben.
Zugedeckt 120 M inuten im 
K ühlschrank durchziehen 
lassen. D anach noch mal 
mischen. Abschmecken.F ür’s Ragout aus Rindfleisch m uß die Soße sehr würzig sein. 
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Rindsröllchen flämische Art

In  einer Glasschüssel oder 
auf einer P la tte  anrichten. 
E i schälen und achteln 
oder in Scheiben sehnei
den. Petersilie un ter kaltem  
W asser abspülen, trocken
tupfen und in Sträußchen 
teilen. Salat dam it garniert 
servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne M ari
nierzeit 10 Minuten. 
Kalorien pro P erso n : E tw a 
3451
Wozu reichen? Als Abend
essen m it dunklem Brot, 
Toast oder französischem 
Stangenbrot und  kühlem 
Bier. Als Party-Im biß  oder 
zum K alten  Büfett.
P S : Man kann  für diesen 
Salat auch gekochtes R ind
fleisch oder R inderbraten
reste verwenden.

Rindfleisch-
Suppe
750 g Rindfleisch 
(Hochrippe oder Brust), 
2 M arkknochen,
2 1 W asser, Salz,
1 Lorbeerblatt,
2 Möhren (150 g),
y2 Sellerieknolle (250 g), 
2 Zwiebeln (80 g),
1 Stange Lauch (150 g), 
500 g Kartoffeln, 
weißer Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß,
1 Bund Petersilie.

Fleisch und Knochen ab 
spülen. In  einen Topf legen. 
K altes W asser draufgießen 
und aufkochen. Salz und 
L orbeerblatt zugeben und 
80 M inuten kochen. Möh
ren und Sellerie putzen und 
waschen, Zwiebeln schä
len, Lauch längs halbieren 
und  waschen. Alles in 2 cm 
große Stücke schneiden. 
Zum Fleisch geben. W ei
tere 10 M inuten kochen. 
D anach die geschälten, ge
waschenen, ebenfalls in  3 
cm große W ürfel geschnit
tenen Kartoffeln zugeben 
und noch 20 M inuten ko
chen lassen.
Fleisch aus dem Topf neh
men. In  2 cm große W ürfel 
schneiden. M ark aus den 
Knochen lösen und hacken.

Beides wieder in  die Suppe 
geben. Mit Pfeffer und Mus
k a t abschmecken. Zuletzt 
m it abgespülter, gehackter 
Petersihe bestreuen und 
servieren.
Vorbereitung: 30 M inuten. 
Zubereitung: 120 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
52Ö]
W ann reichen? Als sä tti
gendes Eintopfgericht.

Rindsröllchen 
flämische Art

1 1
4 Scheiben Rindfleisch 
von der Keule (je 125 g), 
Salz, weißer Pfeffer, 
iy2 Eßlöffel Senf, 
y2 B und Petersihe,
1 Knoblauchzehe,
1 Teelöffel getrockneter 
Thymian,
8 Scheiben
Frühstücksspeck (40 g),
2 Eßlöffel K okosfett (20 g), 
2 Zwiebeln (80 g),
1 Teelöffel Zucker,
1 Eßlöffel Mehl (10 g), 
y4 1 braunes Bier,
2 Möhren (150 g),
y2 Sellerieknolle (250 g),
1 Lorbeerblatt.

Diese Rindfleischröllchen 
sind die flämische V ariante 
der Rouladen. U nd dam it 
wird wieder einmal deu t
lich, wie in ternational be
k an n t und  beliebt R oula
den sind.
Fleisch abspülen, m it 
H aushaltspapier abtupfen, 
dünn klopfen und m it Salz 
und Pfeffer einreiben. Je  
eine Seite m it Senf bestrei
chen. Petersihe abspülen 
undabtropfenlassen. K nob
lauchzehe schälen. Beides 
fein hacken. Mit dem Thy
m ian mischen. Auf die 
Fleischscheiben verteilen. 
Speckscheiben darauf le
gen. Aufrollen. Mit R oula
dengarn zusammenbinden. 
K okosfett in  einem Topf 
erhitzen. Fleischröllchen 
darin  in  10 M inuten rund
herum  braun anbraten. Aus 
dem Topf nehm en und  bei
seite stellen.

Je  größer der Appetit, um  so besser schmeckt Rindfleischsuppe.

Rindsröllchen flämische A rt gehören zur Familie der Rouladen.
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Geschälte, in Streifen ge
schnittene Zwiebeln im 
Topf in 3 M inuten gelb 
werden lassen. Zucker un 
te r R ühren 1 M inute m it
rösten. Mit Mehl bestäu
ben. Durchschwitzen und 
m it Bier ablöschen. Fleisch 
reinlegen und 80 M inuten 
zugedeckt schmoren. 
Inzwischen Möhren und 
Sellerie schälen, waschen, 
in  länghche Streifen schnei
den und nach 30 M inuten 
m it dem L orbeerblatt zum 
Fleisch geben. Die Soße 
zuletzt m it Salz und  Pfef
fer abschmecken. Vorm 
Servieren das Lorbeerblatt 
entfernen.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 100 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
530
Beilagen: G edünstete Chico
ree und  Kartoffelpüree m it 
gerösteten Semmelbröseln. 
Als G etränk empfehlen wir 
Ihnen dazu einen spritzi
gen Weißwein.

Risi-Bisi
Reis m it Erbsen

C I
1 Zwiebel (40 g),
50 g B utter,
250 g Rundkornreis, 
y2 1 heiße H ühnerbrühe 
aus E x trak t,

1 P ake t tiefgekühlte 
Erbsen (300 g), 
weißer Pfeffer,
Salz,
25 g geriebener 
Parm esan- und 
50 g geriebener 
Em m entaler Käse.

Italienfans kennen diese 
behebte Speziahtät des 
Landes. U nd wer öfter in 
führenden R estauran ts ißt, 
kennt sie auch. Meist un ter 
der Bezeichnung Risi-Bisi. 
Obwohl der Duden Risi- 
Pisi vorschreibt. N icht von 
ungefähr. Denn auf gut i ta 
lienisch heißt das Ge
rich t riso con pisello. U nd 
dam it wäre das p gerecht
fertigt. Eins steh t jeden
falls fest: Die Dogen von 
Venedig ließen Reis m it 
E rbsen früher an jedem 
25. April, dem Tag des 
heihgen Markus, servieren. 
Zwiebel schälen und fein 
hacken. B u tte r in einem 
Topf erhitzen. Zwiebel 
darin  in  2 M inuten glasig 
werden lassen. Reis in  ei
nem  Geschirrtuch sehr gut 
abreiben und in  den Topf 
geben. 5 M inuten un ter 
R ühren m itbraten . Heiße 
H ühnerbrühe angießen. 
Erbsen unaufgetau t rein
geben. Mit Pfeffer und Salz 
würzen. Zugedeckt bei 
schwacher H itze in  20 Mi
nu ten  garen. M it einer Ga
bel lockern. Parm esan- und 
Em m entaler K äse u n te r
heben. In  einer vorgewärm 
ten  Schüssel servieren.

V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
470
Wozu reichen? Zu K albs
steaks, H ühner- oder 
Kalbsfrikassee.
P S : Sie können Risi-Bisi 
zum  H auptgericht m a
chen, wenn Sie zusätzhch 
200 g gekochten Schinken 
reingeben.

Risotto
4 Eßlöffel Olivenöl (40 g),
1 Zwiebel (40 g),
250 g Rundkornreis,
%  1 heiße H ühnerbrühe 
aus E x trak t,
Salz, weißer Pfeffer,
25 g B utter, 
je 50 g geriebener 
Parm esan- und 
Em m entaler Käse.

Zum Risotto, dem uritalie- 
nischen Reisgericht, ver
wendet m an am besten im 
m er italienischen R und
kornreis. E r wird immer 
trocken in  Olivenöl und 
Zwiebeln geröstet. So 
m acht m an R iso tto :
Öl in  einem Topf m it dik- 
kem  Boden erhitzen. Ge
schälte, gehackte Zwiebel 
darin  in  3 M inuten glasig 
werden lassen. Reis m it ei
nem sauberen Tuch abrei
ben. In  den Topf geben und 
u n te r R ühren in  5 M inuten 
glasig werden lassen. Heiße 
H ühnerbrühe angießen. 
Salzen, pfeffern und zuge
deckt bei kleiner H itze 25 
M inuten quellen lassen. 
Reis zuletzt m it einer Ga
bel lockern, B utter, P a r
mesan- und  Em m entaler 
K äse unterm ischen. In  ei
ner vorgewärm ten Schüssel 
servieren.
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
5Ö5.
W ann reichen? Als warme 
Vorspeise oder m it Salaten 
als Abendessen.
P S : R isotto können Sie 
auch im Backofen aus
quellen lassen und den E m 
m entaler K äse durch P a r
m esan ersetzen. D ann wird 
der Geschmack noch in ten
siver.

Risotto Fein
schmecker Art
4 Eßlöffel Ohvenöl (40 g), 
250 g Rundkom reis,
%  1 heiße H ühnerbrühe 
aus E x trak t,
Salz, weißer Pfeffer,
375 g Geflügelleber,
2 Eßlöffel Instantm ehl 
(20 g),
Paprika edelsüß,
2 Zwiebeln (80 g),
50 g B utter,
30 g geriebener Parm esan
oder 30 g Em m entaler 
Käse,
4 Eßlöffel Madeira.
F ü r die Füllung:
500 g Stangenspargel oder 
Spargelspitzen aus der 
Dose,
1 Zwiebel (40 g),
1 Eßlöffel B u tte r (20 g), 
y8 1 Sahne,
1 Eigelb,
1 gestrichener Eßlöffel 
Speisestärke (10 g), 
Worcestersoße, 
y2 B und Kerbel.

Ohvenöl im  Topf erhitzen. 
Den m it einem Tuch abge
riebenen Reis reingeben. 
U nter R ühren in  drei Mi
n u ten  glasig werden lassen. 
M it heißer H ühnerbrühe 
auffüllen. Salzen, pfeffern 
und  zugedeckt bei geringer 
H itze in  30 M inuten quel
len lassen.
Leber kurz un te r kaltem  
W asser ab spülen. Mit 
H aushaltspapier trocken
tupfen und in  2 cm große 
W ürfel schneiden. Mehl 
und Paprika auf einem 
Teller mischen. Leberstücke 
darin wenden.
Zwiebeln schälen und  fein 
hacken. B u tte r in einer 
Pfanne erhitzen. Zwiebeln 
darin in 5 M inuten gelb 
werden lassen. Leber darin 
rundherum  2 M inuten b ra
ten. D ann erst salzen. P a r
mesankäse un ter den Reis 
mischen. Madeira in die 
Pfanne gießen und  in  5 Mi
nuten  dick einkochen. 
Ebenfalls un te r den Reis 
geben. Reis in eine R ing
form drücken. Im  B ack
ofen bei 50 Grad zuge
deckt aufbewahren.
F ü r die Füllung Spargel ab 
tropfen lassen (Brühe auf-

Risi-B isi 
Echt italienische 
Reis-Spezialität.
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Diese Risotto-Art stammt aus der neapolitanischen Küche.

TIP
Nehmen Sie 
zur Abwechslung 
für Risotto 
Feinschmecker A rt 
statt Spargel 
blättrig 
geschnittene 
Champignons.

fangen) und in  Stücke 
schneiden. Zwiebel schälen. 
Fein würfeln. B u tte r in  ei
nem Topf erhitzen, Zwie
beln in  3 M inuten darin  
glasig dünsten. Spargel
brühe zugießen und  auf
kochen. Sahne, Eigelb und 
Speisestärke in  einem Be
cher verquirlen. Spargel
brühe dam it binden. Auf
kochen, Spargel reingeben, 
kurz erhitzen, m it W orce
stersoße abschmecken. 
K erbel abspülen , abtupfen , 
fein hacken und un ter das 
Spargelragout geben. Den 
R eisrand vorsichtig auf

eine P la tte  stürzen, Spar
gelragout einfüllen. Sofort 
servieren.
Vorb ereitung : 20 M inuten. 
Z ubereitung: 45 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
825!
W ann reichen? Mit K opf
salat als Mittagessen.

Risotto 
Mailänder Art
R isotto  milanese

250 g frische Champignons, 
1 Zwiebel (40 g),
25 g B utter,
250 g Rundkornreis,
%  1 heiße H ühnerbrühe 
aus E x trak t,
Salz, weißer Pfeffer, 
y8 1 Weißwein,
200 g gepökelte 
Ochsenzunge,
1 Trüffel aus der Dose 
(20 g),
75 g geriebener 
Parm esankäse, 
geriebener Muskat,
% 1 Sahne.

Champignons putzen, in 
kaltem  W asser waschen, 
abtropfen lassen und  in 
Scheiben schneiden.
Zwiebel schälen und  fein 
würfeln. Im  F e tt  in  5 Mi
nuten  hell braten. Reis m it 
einem Tuch abreiben, in 
den Topf geben und  un ter 
R ühren in  5 M inuten glasig 
dünsten. Heiße H ühner
brühe zugießen. Salzen und 
pfeffern. Weißwein und 
Champignons zum Reis ge
ben. Aufkochen. Bei kleiner 
H itze in 20 M inuten zuge
deckt garen. Zuletzt m it 
einer Gabel lockern. Dabei 
die in feine Streifen ge
schnittene Zunge und  den 
gehackten Trüffel u n te r
heben.
Parm esankäse un term i
schen, m it M uskatnuß w ür
zen und die Sahne u n te r
ziehen, abschmecken und 
sofort servieren.
Vorb ereitung : 15 M inuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
52Ö
Beilage: Tom atensoße und 
K opfsalat oder anderer be
liebiger B lattsalat.

Risotto nea
politanische 
Art
125 g fe tte r Speck,
2 Zwiebeln (80 g),
250 g Rundkornreis,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 Lorbeerblatt,
Salz, weißer Pfeffer,
6 Tom aten (350 g),
1 Prise getrockneter
Thym ian,
y2 B und Petersihe,
100 g geriebener 
Parm esankäse.

Speek würfeln. Zwiebeln 
schälen und  fein hacken. 
Speck in  einem Topf glasig 
werden lassen. Zwiebeln 
und den ungewaschenen, 
aber abgeriebenen Reis dar
in un te r R ühren 5 M inuten 
braten. Fleischbrühe, Lor
beerblatt, Salz und  Pfeffer 
zugeben. Auf kochen und 
dann zugedeckt 25 M inuten 
bei schwacher H itze kochen 
lassen.

Feinschmecker genießen ihr Risotto gern m it Spargel-Ragout.
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Beim Essen ist Musik 
ein guter Prüfstein. 

Denn ist das Essen gut, 
so hört man die Musik nicht.

Christian Dietrich Grabbe

Die Füllung der Rissoien bleibt bis zuletzt gut gehütetes Geheimnis. Hier sind’s Eier und Pilze.

Inzwischen Tom aten häu
ten, halbieren, entkernen, 
grob würfeln und in  einer 
Schüssel m it Thym ian m i
schen. Nach 10 M inuten 
zum Reis geben. Petersilie 
abspülen und  fein hacken. 
Zuletzt un ter den Reis m i
schen. Den geriebenen P a r
mesankäse getrenn t dazu 
reichen.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
635.
Wozu reichen? Zu K albs
braten, K albssteaks oder 
Rouladen.

Rissolee- 
kartoffeln
750 g kleine runde 
Kartoffeln,
50 g Margarine 
zum B raten,
Salz,
10 g Zucker,

Rissolee kom m t vom fran
zösischen W ort rissoler, das 
übersetzt so viel wie braun 
backen heißt. U nd knusprig 
braun gebacken werden ja  
auch die Rissoleekartoffeln. 
Kartoffeln un te r fließen
dem W asser abbürsten. In  
einem Topf m it gesalzenem 
W asser bedeckt 20 M inuten 
kochen. Abgießen, ab- 
schrecken und abziehen. 
M argarine in einer großen 
Pfanne erhitzen. Kartoffeln 
reingeben. M it wenig Salz 
würzen und 10 Minuten 
braten. Pfanne dabei k räf
tig schütteln. Zucker d rü 
berstreuen und weitere 5 
M inuten braten. 
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
23Ö
W ozu reichen? Zu gebrate
nem oder gegrilltem Fleisch. 
PS: Sie können die Risso
leekartoffeln auch in Gänse
oder Schweineschmalz b ra 
ten, den Zucker dann weg
lassen und  die Kartoffeln 
m it in B u tte r gerösteten 
Semmelbröseln und  gehack
te r  Petersihe bestreuen.

Rissolen 
mit Eiern
1 Packung tiefgekühlter 
B lätterteig  (300 g),
1 Zwiebel (40 g),
200 g frische 
Champignons,
50 g B utter,
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Eßlöffel Mehl (10 g),
% 1 Sahne, 
y2 Bund Petersihe,
3 hartgekochte Eier, 
geriebene M uskatnuß, 
Mehl zum  Ausrollen,
1 Ei.

Rissolen sind Teig- oder 
M undtäschchen. Dazu wer
den gegartes Fleisch, Fisch, 
Geflügel, W ild oder Eier 
fein gewürfelt und  m it dik- 
ker Soße gebunden. In  
Teigscheiben halbm ondför
mig eingeschlossen wurden 
sie früher schwimmend im 
F e tt  ausgebacken. Danach 
m it Z itronenspalten und ge
backener Petersihe gar
niert. Man kann  die Risso

len aber auch im Ofen bak- 
ken. Das m acht sie fe tt
ärm er und darum  leichter 
verdaulich.
B lätterteig  nach Vorschrift 
auftauen lassen.
Zwiebel schälen, Champi
gnons putzen, waschen, ab 
tropfen und  beides fein 
hacken. B u tte r in  einem 
Topf erhitzen, Zwiebel d ar
in  glasig braten. Champi
gnons dazugeben, salzen, 
pfeffern und bei kleiner 
H itze in 10 M inuten trocken 
dünsten. Mehl und  Sahne 
verquirlen. Champignons 
dam it binden. 5 M inuten 
kochen lassen. Abgespülte, 
gehackte Petersihe und die 
geschälten, grob gehackten 
Eier unterm ischen. Mit 
M uskatnuß würzen und 
ka lt stellen.
B lätterteig  auf bem ehlter 
Arbeitsfläche 2 bis 3 mm 
dick ausrollen. Kreise von 
12 cm Durchmesser aus
stechen. Mit kaltem  W as
ser bestreichen. Füllung 
auf die M itte verteilen. 
Teig halbmondförmig über 
die Füllung schlagen. R än 
der gut andrücken. E i in 
einer Tasse verquirlen. R is
solen dam it bestreichen. 
Auf ein m it kaltem  W asser 
abgespültes Backblech le
gen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne schieben.
Backzeit: 25 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Rissolen aus dem Ofen 
nehmen. Sofort servieren. 
E rg ib t 12 Stück. 
V orbereitung: Ohne Auf- 
tauzeit 25 Minuten. 
Z ubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
24Ö]
W ann reichen? Mit fritier
te r Petersihe und Z itronen
schnitzen oder auch m it 
K opfsalat als Abendessen.
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Damit Sie die knusprige Blätterteighülle richtig genießen können, sollten Sie die pikanten Bissolen m it Schinken heiß servieren.

Rissolen mit 
Konfitüre
1 Packung tiefgekühlter 
B lätterteig  (300 g),
Vo Glas Aprikosenkonfitüre 
(225 g),
1 Glas (2 cl) Aprikosenlikör, 
25 g blättrige Mandeln, 
Mehl zum  Ausrollen,
1 Eigelb, Puderzucker zum 
Bestäuben.

Außer m it p ikanten F ü l
lungen kann  m an Rissolen 
auch m it Konfitüre zuberei
ten  und  als Dessert servie
ren. U nd zwar so : 
B lätterteig  nach Vorschrift 
auftauen lassen.
Konfitüre m it Aprikosen
likör in  einem Schälchen 
verrühren, Mandeln u n te r
mischen.
B lätterteig  auf bem ehlter 
Arbeitsfläche 2 bis 3 mm 
dick ausrollen. Kreise von 
12 cm Durchmesser aus
stechen. In  die M itte je 
einen Teelöffel Konfitüre 
geben. Halbmondförmig 
übereinanderschlagen und

die R änder gu t zusam m en
drücken. M it Eigelb be
streichen. Auf ein m it ka l
tem  W asser abgespültes 
Backblech legen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
B ackzeit: 25 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd : Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Die Rissolen rausnehm en 
und m it Puderzucker be
stäuben. W arm  oder ka lt 
servieren. E rg ib t 12 Stück. 
V orbereitung: Ohne Auf
tauzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 30 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
2151
P S : Rissolen m it Konfitüre 
können Sie auch s ta t t  m it 
Aprikosenonfitüre m it be
liebigen anderen K onfitü
ren füllen. Anstelle von 
Aprikosenlikör dann auch 
einen anderen passenden 
Likör verwenden. Die R is
solen schmecken aber auch 
sehr gut, wenn m an sie m it 
Q uark-B lätterteig zuberei
te t. Das Rezept dazu finden 
Sie un te r dem Stichwort 
B lätterteig  von Quark.

Rissolen 
mit Schinken
1 Packung tiefgekühlter 
B lätterteig  (300 g).
F ü r die F ü llu n g :
200 g gekochter Schinken,
1 Zwiebel (40 g),
100 g frische 
Champignons,
40 g Margarine,
20 g Mehl,
y8 1 halb Fleischbrühe aus 
W ürfeln und  halb Madeira, 
Salz,
frisch gemahlener 
weißer Pfeffer,
Mehl zum  Ausrollen,
1 Eiweiß zum  Bestreichen. 
Zum Ausbacken:
1 1 Öl oder 
750 g K okosfett.

H ier haben Sie Rissolen, die 
fritie rt werden. W ie w är’s 
denn m al dam it? 
B lätterteig  nach Vorschrift 
auf tauen  lassen.
F ü r die Füllung Schinken 
sehr fein würfeln. Zwiebel 
schälen und  hacken. Cham
pignons putzen, waschen,

abtropfen lassen und klein
schneiden.
Margarine in einem Topf 
erhitzen. Zwiebel darin  in
2 M inuten glasig braten. 
Champignons zufügen. 5 
M inuten dünsten. M it Mehl 
bestäuben. W eitere 2 Mi
nuten  anschwitzen. U nter 
R ühren Fleischbrühe und 
Madeira angießen. 5 Minu
ten  u n te r vorsichtigem 
R ühren kochen lassen. Topf 
vom H erd nehmen. Schin
ken unterm ischen. Mit Salz 
und Pfeffer abschmecken. 
Abkühlen lassen. 
B lätterteig  auf einer be- 
m ehlten Arbeitsfläche 3 mm 
dick ausrollen. Kreise von 
10 cm Durchmesser aus
stechen. (Teigreste über
einanderlegen und  erneut 
ausrollen.) Füllung auf die 
M itte verteilen. R änder 
vorsichtig m it verquirltem  
Eiweiß bestreichen. H alb
mondförmig Zusammenle
gen. R änder festdrücken. 
F e tt  in  einem Fritiertopf 
auf 180 Grad erhitzen. R is
solen portionsweise rein
legen. In  7 M inuten beid
seitig goldbraun backen.
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TIP
Für den R iz ä la 
maltaise können 
Sie den Saß  
von Blutorangen 
auch durch hellen 
Orangensaft aus 
Flaschen m it 
etwas Kirschsaft 
ersetzen.

Auf H aushaltspapier ab- 
tropfen lassen. Heiß servie
ren. E rg ib t 12 Stück. 
Vorbereitung: Ohne Auf
tauzeit 40 Minuten. 
Zubereitung: 30 M inuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
25Ö
W ann reichen? Als Im biß 
m it einer Tasse Bouillon 
oder m it Salat als kleines 
Abendessen.

Ritter zu Pferde
Siehe Krebsschwänze R itte r 
zu Pferde.

Rizäla 
maltaise
Reis auf M alteser A rt

C I
F ü r den Reis:
y4 1 Milch, abgeriebene
Schale einer Blutorange,
60 g Milchreis, 30 g B utter, 
35 g Zucker.
F ü r die Crem e:
4 B la tt weiße Gelatine,
2 Eigelb, 70 g Zucker,
Y8 1 B lutorangensaft 
(frisch gepreßt),
Saft einer halben Zitrone, 
% 1 Sahne.

F ü r das Gelee:
4 B la tt weiße Gelatine, 
% 1 B lutorangensaft 
(frisch gepreßt).
F ü r die G arnierung:
1 Blutorange (150 g).

F ü r den Reis Milch m it ab 
geriebener Orangenschale in 
einem Topf zum Kochen 
bringen. Reis auf einem 
Sieb un te r kaltem  W asser 
waschen, abtropfen lassen. 
M it B u tte r und Zucker in  
die kochende Milch geben. 
In  60 M inuten gar ziehen 
lassen. Topf vom H erd neh
men und den Reis abküh
len lassen. Dabei hin und 
wieder um rühren, dam it 
sich keine H au t bilden 
kann.

In  der Zwischenzeit für die 
Creme Gelatine in  einem 
Becher m it kaltem  W asser 
einweichen. Eigelb m it Zuk- 
ker in  einer Schüssel sehr 
schaumig schlagen. Der 
Zucker muß sich dabei ganz 
auflösen. Orangen- und  Zi
tronensaft nach und nach 
zufügen. Gelatine ausdrük- 
ken. Im  heißen W asserbad 
un te r Rühren auflösen. E t
was abkühlen lassen. U nter 
R ühren in  die Creme geben. 
20 M inuten erkalten und 
dabei leicht gelieren lassen. 
Auf den abgekühlten Reis 
geben. Sahne in einer Schüs
sel steif schlagen. Auch auf 
den Reis gleiten lassen. Mit 
der Creme zusammen lok- 
ker unterheben. Beiseite 
stellen.
F ü r das Gelee Gelatine in 
kaltem  W asser 5 M inuten 
einweichen. Ausdrücken 
und  im heißen W asserbad 
auflösen. U nter R ühren 
zum  O rangensaft geben. 
Leicht gelieren lassen. 
D ann eine Flammeri- oder 
Puddingform  dam it aus
gießen. 5 M inuten in  den 
K ühlschrank stellen. Dann 
das Reis-Creme-Gemisch 
reinfiillen. J e tz t noch mal 
im K ühlschrank 30 M inu
ten  erkalten und  ganz fest 
werden lassen.
F ü r die Garnierung ge
waschene Blutorange schä
len lind filetieren.
Riz a la m altaise auf eine 
runde P la tte  stürzen. Mit 
Orangenfilets oder halbier
ten  Orangenscheiben um 
legt servieren. 
Vorbereitung: Ohne K ühl
zeit 30 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne K üh l
zeit 70 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
44Ö
U nser M enüvorschlag: Vor
weg Chicoree-Schiffchen m it 
K rabben. D am hirsch-Steak 
irisch gegrillt, m it Preisel-Für ein so außergewöhnliches Dessert m e  R iz ä la maltaise darf die Zubereitung länger dauern. 
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R iz Flims, ein Reisrand m it Pilzen und Aprikosen, beweist einmal mehr, daß die Schweizer Küche immer etwas Besonderes bietet.

beer-K om pott, Pfifferlingen 
und  K artoffelkroketten als 
H auptgericht. Dazu em p
fehlen wir Ihnen einen ro 
ten  Burgunder und  als 
Dessert Riz ä la maltaise, 
vor dem Sie noch ein Glas 
Sekt servieren können.

Riz Flims

+
200 g Patna-R eis,
2 1 W asser, Salz,
200 g Champignonköpfe 
aus der Dose,
500 g Kalbfleisch aus der 
Keule (ohne Knochen),
40 g Margarine,
2 Glas (je 2 cl) Rotwein, 
SaLz, weißer Pfeffer,
Y8 1 Sahne.
F ü r die A prikosen:
20 g B utter,
4 Aprikosenhälften aus der 
Dose (120 g),
B u tte r zum Einfetten.

Dieses Gericht kom m t aus 
den Schweizer Bergen und 
ist ein apartes M ittag- oder 
auch Abendessen. 
Ungewaschenen Reis in  ei
nen Topf m it kochendem, 
gesalzenem W asser geben. 
15 M inuten sprudelnd ko
chen lassen. Auf ein Sieb 
geben. Mit kaltem  W asser 
abschrecken. Abtropfen 
lassen. In  einem Topf warm 
stellen.
In  der Zwischenzeit Cham
pignons auf einem Sieb ab- 
tropfen lassen. In  Scheiben 
schneiden.
Kalbfleisch u n te r kaltem  
W asser ab spülen. Mit
H aushaltspapier trocknen. 
Mit einem scharfen Messer 
in  1 cm breite und 3 cm 
lange Streifen schneiden. 
M argarine in  einem Topf 
erhitzen. Fleisch reingeben. 
15 M inuten bei schwacher 
H itze braten. Champignons 
zufügen und  weitere 10 Mi
nu ten  dünsten. H in  und 
wieder um rühren. Rotwein 
angießen. Salzen und-pfef
fern. Sahne reinrühren. 
Topf vom H erd nehmen. 
F ü r die Aprikosen B u tte r

in  einem kleinen Topf er
hitzen. A bgetropfte A pri
kosenhälften in 2 M inuten 
darin hellbraun braten. 
R eisrand m it B u tte r ein
fetten. Reis einfüllen. Mit 
einem Löffelrücken fest
drücken. Auf eine runde, 
vorgewärm te P la tte  s tü r
zen. Geschnetzeltes in  den 
Reisrand füllen. Aprikosen
hälften vorsichtig aus dem 
Topf nehmen. Reisrand 
dam it garniert servieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
5951
Unser M enüvorschlag: 
Fleischbrühe m it Gemüse 
vorweg. Als H auptgericht 
Riz Flim s und Feldsalat. 
Dazu empfehlen wir Ihnen 
einen herben Weißwein 
oder einen roten Landwein 
und  als Dessert Erdbeeren 
flam biert m it Vanille- 
Eiscreme.
PS: W enn Sie Riz Flims 
m al geschmackhch variie
ren wollen, ersetzen Sie die 
Champignons durch Pfiffer
linge und geben geriebenen 
Em m entaler in die Soße.

Roastbeef
Bild Seiten 214/215

1000 g Roastbeef,
Salz, frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
80 g Margarine oder 
8 Eßlöffel Öl,
3 Eßlöffel kaltes Wasser,
2 Zwiebeln (80 g),
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
1 % Eßlöffel Speisestärke, 
Y8 1 saure Sahne.

Das enghsche und  auch das 
schottische Rindfleisch 
zeichnet sich durch eine 
vorzügliche Q ualität aus. 
Besonders schätzen die 
Engländer das von einer 
dicken, festen, weißen F e t t 
schicht überzogene Rük- 
kenstück, das Roastbeef. 
Es is t zu einem Begriff in 
der internationalen Küche 
geworden. J e  nach Bedarf 
wird es kürzer oder länger 
geschnitten. Aber im m er 
bleiben F ilet und  Knochen 
dran. Auch die Fettschicht, 

Fortsetzung auf Seite 216
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Fortsetzung von Seite 213 
für die m an auf der Insel 
eine große Vorliebe hat, 
vor allem, wenn sie schön 
knusprig gebraten ist. Als 
Beigabe gehören dazu frisch 
geriebener M eerrettich oder 
M eerrettichsoße und  York- 
shire Pudding.
Auf dem Festland dagegen 
wird das Roastbeef, das 
auch Zwischenrippenstück, 
R ostbraten  und  in  Öster
reich Beiried heißt, mei
stens von dem K nochen ge
löst und dann gebraten. 
So m acht m an das:
Fleisch kurz un ter fließen
dem kaltem  W asser ab 
spülen. Mit H aushaltspa
pier trockentupfen. F e tt
schicht m it einem scharfen 
Messer in  A bständen von
4 cm diagonal einritzen. 
Fleisch rundherum  m it ei
nem Gemisch aus Salz und 
Pfeffer aus der Mühle ein
reiben. B ratenrost m it M ar
garine oder Öl einfetten. 
Fleisch m it der Fettschicht 
nach oben drauflegen. Rost 
auf die Fettpfanne setzen. 
Resthche M argarine oder 
Öl in einem Topf erhitzen.

Gleichmäßig über den B ra
ten  verteilen. W asser in  die 
Fettpfanne gießen. Beides 
in  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben. (Eventuell die 
Pfanne eine Schiene tiefer 
hängen.)
B ratzeit: 35 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme.
Inzwischen Zwiebeln schä
len und  in  Scheiben schnei
den. Nach 20 M inuten B ra t
zeit in die Fettpfanne ge
ben. N un den B raten  m it 
B ratfond begießen. Bei Be
darf nach und nach % 1 
Fleischbrühe zugießen. 
Roastbeef wird n icht durch
gegart. Nach 35 M inuten 
etw a is t ein norm al dickes 
S tück enghsch gebraten. 
Das Fleisch sollte innen 
gleichmäßig rosarot sein 
und  einen fingerbreiten 
braunen R and haben. F ü r 
weitere 1000 g müssen Sie 
zusätzhch etw a je 12 Mi
nuten  Garzeit rechnen.
Den fertigen B raten  aus 
dem Ofen nehmen. Auf ei
ner P la tte  warm  stellen.

B raten  vor dem Aufschnei
den einige Male wenden, 
dam it sich der Fleischsaft 
gleichmäßig verteilen kann 
und mindestens 10 M inuten 
zugedeckt ruhen lassen. 
Inzwischen den B ratfond 
m it der resthchen Brühe 
ablöschen. E ntfetten . Fond 
durch ein Sieb gießen. In  
einem Topf erhitzen. Spei
sestärke m it saurer Sahne 
verquirlen. In  den B ra t
fond rühren und aufkochen. 
Mit Salz und Pfeffer ab- 
schmecken. Roastbeef auf
schneiden. Soße getrennt 
reichen. (Enghsche A r t : 
B ratfond ungebunden über 
das auf geschnittene, ange
richtete Fleisch geben.)
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 50 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
825!
B eilagen: Bunte Gemüse
p la tte  und Kartoffelkro
ketten.
P S : Roastbeef is t auch als 
kalter B raten  sehr behebt. 
Den fertigen B raten  völhg 
auskühlen lassen. Sehr dünn 
aufschneiden. Dazu R e
moulade reichen.

Roastbeef 
mit Orangen
1000 g Roastbeef,
Salz, frisch gemahlener 
schwarzer Pfeifer,
1 Messerspitze 
getrockneter Thymian,
5 Eßlöffel Öl (50 g),
Saft von 2 Orangen.
F ü r die Soße:
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
15 g Speisestärke, 
y8 1 Sahne,
y2 Teelöffel abgeriebene 
Orangenschale,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker.
Zum Garnieren:
1 Orange (200 g).
Zum Flam bieren: 
je 1 Glas (2 cl) Grand 
M arnier und Cognac.

Roastbeef kurz un ter ka l
tem  W asser abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocken
tupfen. Fettschicht m it ei
nem spitzen Messer e inrit
zen. Fleisch m it einem Ge
misch aus Salz, Pfeffer und 
Thym ian würzen.
Das Öl im  B räter erhitzen. 
Roastbeef rundherum  in 10 
M inuten darin anbraten. 
O rangensaft angießen. Im  
B räter m it der Fettschicht 
nach oben in  den vorge
heizten Ofen auf die m itt
lere Schiene stellen. 
B ra tze it: 30 Minuten. 
E lek troherd : 250 Grad. 
Gasherd: Stufe 7 oder fast 
große Flamme.
W ährend des Bratens h äu 
fig m it B ratfond beschöp- 
fen.
Den fertigen B raten  auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
zugedeckt 10 M inuten ru 
hen lassen. B ratfond m it 
Brühe aufkochen. Durch 
ein Sieb in  einen Topf gie
ßen. E ntfetten . Speisestärke 
m it Sahne verquirlt rein
rühren. Soße aufkochen. 
M it abgeriebener Orangen
schale, Salz, Pfeffer und 
Zucker abschmecken. 
Orange waschen, ab trock
nen und ungeschält in 
dünne Scheiben schneiden. 
Roastbeef dam it garnieren. 
Am Tisch m it angewärm
tem  G rand M arnier und 
Cognac begießen und an 
zünden. Anschheßend auf-Bei Tisch flambiertes Roastbeef m it Orangen kommt einer kulinarischen Extravaganz gleich. 
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Gebratenes 
Roastbeef hält 
sich zugedeckt im  
Kühlschrank bis 
zu 4 Tagen, in  der 
Tiefkühltruhe 
etwa 12 bis 15 
Monate.

schneiden. Soße getrennt 
reichen.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
84Ö —
Unser M enüvorschlag: Vor
weg Schildkrötensuppe aus 
der Dose. D ann Roastbeef 
m it Orangen, gedünsteter 
Spargel und Petersihenkar- 
toffeln. Dazu p aß t ein roter 
Bordeaux und als Dessert 
Pfirsich Melba.

M it diesen Roastbeefröllchen 
werden Sie immer eine 
perfekte Gastgeberin sein.

Roastbeef mit 
Preiselbeeren
600 g Roastbeef,
Salz,
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
1 Teelöffel Senf,
4 Eßlöffel Öl (40 g),
1 Glas (2 cl)
W einbrand.
E ür die Preiselbeeren: 
K napp y8 1 Sahne,
3 Eßlöffel Preiselbeeren 
aus Glas oder Dose (60 g), 
je 1 Prise Salz und 
gemahlener Ingwer.

Roastbeef kurz un ter flie
ßendem W asser abspülen. 
Mit H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Fettsch ich t m it 
einem Messer einritzen. 
Fleisch m it Salz und  Pfef
fer einreiben. M it Senf be
streichen. E in  ausreichend 
großes Stück Alufolie m it 
Öl einfetten. B raten  d ar
auflegen. Zuerst m it W ein
brand, dann m it dem re s t
lichen Öl beträufeln. Lok- 
ker in  der Fohe einpacken.

Auch seitw ärts gu t ver
schließen. Aufs Backblech 
oder in  die F ettpfanne le
gen und  in  den vorgeheiz
ten  Ofen auf die m ittlere 
Schiene schieben.
B ratzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Nach 20 M inuten B ratzeit 
die Fohe öffnen. Das Fleisch 
häufig m it B ratfond be
gießen. W eitere 10 M inuten 
braten. Das fertige R oast
beef herausnehm en und er
kalten  lassen.
Sahne in  einer Schüssel steif 
schlagen. Preiselbeeren u n 
terziehen. Mit Salz und  Ing
wer abschmecken. R oast
beef in  dünne Scheiben 
schneiden. Zu T üten dre
hen. Mit Preiselbeersahne 
füllen. K a lt servieren.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne A b
kühlzeit 35 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
585.
W ann reichen? M it K opf
salat, Toastbrot und  B u tte r 
als Abendessen oder als 
Teil eines K alten  Büfetts.

Roastbeef
röllchen
1000 g Roastbeef, Salz, 
schwarzer Pfeffer,
Paprika edelsüß,
6 Eßlöffel Öl (60 g).
F ü r die M eerrettichfüllung:
1 Doppe I rahm frisch käse 
(200 g),
2 Eßlöffel Dosenmilch (20 g), 
1 Eßlöffel geriebener 
M eerrettich aus dem Glas,
1 Teelöffel Zitronensaft,
12 feste Aprikosenhälften 
aus der Dose (250 g).
F ü r die Spargel- 
R em ouladen-Füllung:
1 hartgekochtes Ei,
1 kleine Gewürzgurke,
Y2 Teelöffel Kapern,
100 g Magerquark,
2 Eßlöffel Sahne (30 g),
50 g Mayonnaise,
je %  B und Petersihe,
Dill und  Schnittlauch, 
y4 K ästchen Kresse,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Teelöffel Zitronensaft,
18 Spargelspitzen aus 
der Dose (200 g), 
y2 K ästchen Kresse.



E in  außergewöhnliches y
Essrn kann, m uß aber 

keinen extra Anlaß  
haben. Roastbeef schnitten 

m it Gemüse verwöhnen 
jeden zu jeder Zeit.

F ür den
Apfel-Sellerie-Salat:
1 säuerlicher Apfel 
(125 g),
1 Eßlöffel Zitronensaft, 
100 g Sellerie aus der 
Dose,
2 Eßlöffel W alnußkerne 
(20 g),
2 Eßlöffel Mayonnaise 
(40 g),
8 W alnußkerne zum 
Garnieren (30 g).
Zum A nrichten:
1 K opf Salat (180 g).

Fleisch kurz un te r fließen
dem W asser abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocken
tupfen. Fettschicht m it ei
nem scharfen Messer ein
ritzen. D urch die M itte des 
Fleischstücks den D reh
spieß schieben. Mit H alte
gabeln feststecken. R und
herum  m it einem Gemisch 
aus Salz, Pfeffer und P ap ri
ka  einreiben. D ann m it Ol 
bestreichen. Den Spieß m it 
dem Fleisch in  die H alte
vorrichtung un ter den vor
geheizten Grill stecken. 
Grillzeit im  E lektroherd 
40 M inuten, im  Gasherd 
50 Minuten.
W ährend des Grillens zu
nächst alle 5 M inuten m it 
Öl, später m it B ratfond be
streichen. Das fertige R oast
beef 15 M inuten ruhen las
sen. D ann vom Spieß neh
men und erkalten lassen. 
Inzwischen die Füllungen 
zubereiten. D oppelrahm 
frischkäse m it Dosenmilch 
in  einer Schüssel g la ttrü h 
ren. Geriebenen M eerret
tich und Zitronensaft u n 
termischen. Abschmecken.
9 Aprikosenhälften würfeln. 
Zum Schluß un ter die F ü l
lung heben. Resthche Apri
kosenhälften in  Spalten 
schneiden.
F ü r die Spargel-Remoula- 
den-Füllung E i schälen und 
hacken. Abgetropfte Ge

würzgurke und  K apern  fein 
hacken. Quark, Mayonnaise 
und Sahne in  einer Schüssel 
verrühren. Vorbereitete Zu
ta ten  und  die abgespülten 
und  gehackten K räu te r u n 
term ischen. Mit Salz, Pfef
fer und Zitronensaft ab 
schmecken. Spargelspitzen 
abtropfen lassen. Kresse 
abbrausen, von den W ur
zeln schneiden und trok- 
kentupfen.
F ü r den Apfel-Sellerie-Sa
la t Apfel waschen, vierteln 
und entkernen. Auf einer 
groben Rohkostreibe in 
eine Schüssel raffeln. Mit 
Zitronensaft beträufeln. 
Sellerie in  knapp streich
holzdicke Stifte schneiden. 
W alnüsse grob hacken. Bei
des zum Apfel geben. Ma
yonnaise zufügen und  alles 
mischen.
Das erkaltete Roastbeef in 
dünne Scheiben schneiden. 
E inen Teil der Scheiben m it 
M eerrettichfüllung belegen. 
Aufrollen. Aprikosenspal
ten  als G arnitur darauf
legen.
Die nächsten Scheiben m it 
Remoulade bestreichen. J e 
weils m it 3 Spargelspitzen 
belegen und zu Röllchen 
formen. M it Kresse ver
zieren.
Die resthchen Roastbeef
scheiben m it Apfel-Selle
rie-Salat füllen. Die Röll
chen m it je einem Teelöffel 
der Füllung krönen und 
m it W alnußkernen garnie
ren.
Salat verlesen, waschen und 
gut abtropfen lassen. Eine 
P la tte  dam it auslegen. Die 
gefüllten Röllchen ab 
wechselnd darauf anrich- 
ten  und  ka lt servieren. 
Vorbereitung: 60 Minuten. 
Zubereitung: Ohne A b
kühlzeit 50 Minuten. 
Kalorien pro P erso n : E tw a 
13051
Beilage: Toast.

Roastbeef- 
Schnitten 
mit Gemüse
1 kleiner Blumenkohl 
(250 g),
250 g Rosenkohl, Salz, 
je 150 g grüne Bohnen 
und Möhren,
1 K ohlrabi (200 g),
250 g frische 
Champignons,
40 g K okosfett,
4 Scheiben Roastbeef von 
je 200 g,
Knoblauchpulver, 
weißer Pfeffer,
Y8 1 herber Weißwein, 
Rosmarinpulver,
100 g B utter, 
geriebene M uskatnuß, 
B ohnenkraut (frisch oder 
getrocknet).

Blumenkohl und  Rosen
kohl putzen. 30 M inuten in 
kaltes Salzwasser legen. Ab- 
tropfen lassen. W asser in 
zwei Töpfen aufkochen und 
salzen. Blumenkohl in  ei
nem  Topf 25 M inuten, R o
senkohl im anderen Topf 
20 M inuten kochen. Grüne 
Bohnen waschen und p u t
zen. Möhren schälen und  in 
schmale Streifen schneiden. 
Geschälten K ohlrabi in %  
cm dicke Scheiben schnei
den und halbieren. Vorbe
reitete Bohnen, Möhren und 
K ohlrabi in  getrennten 
Töpfen m it wenig gesalze
nem W asser in 20 M inuten 
gar dünsten.
W ährend das Gemüse kocht, 
Champignons putzen und 
in Scheiben schneiden. Auf 
einem Sieb kurz überbrau
sen. Abtropfen lassen. 
K okosfett in  einer großen 
Pfanne stark  erhitzen. 
Roastbeef-Schnitten m it 
H aushaltspapier abtupfen 
und m it K noblauchpulver

und  Pfeffer einreiben. In  
der Pfanne auf jeder Seite 
1 M inute anbraten. Danach 
auf beiden Seiten bei schwa
cher H itze je 5 M inuten 
w eiterbraten. (So sind sie 
durchgebraten. W enn sie 
innen noch rosa sein sollen, 
nu r 3 M inuten braten.) 
Roastbeef-Schnitten auf ei
ner vorgewärm ten P la tte  
warm stellen.
Wein in  die Pfanne gießen, 
B ratfond dam it loskochen. 
Champignons reingeben. 5 
M inuten kochen lassen, bis 
die Flüssigkeit verdam pft 
ist. Mit Rosm arinpulver 
überstäuben. Champignons 
über die Roastbeefschnit
ten  verteilen.
Das inzwischen gegarte Ge
müse auf einer anderen 
großen vorgewärm ten P la t
te  bun t anrichten.
B u tte r in einem Butter- 
pfännchen zerlassen. Sal
zen, pfeffern. Auf ein R e
chaud stehen.
Auf kleinen Schälchen frisch 
geriebene M uskatnuß und 
kleingeschnittenes frisches 
oder m it den H änden zer
riebenes getrocknetes Boh
nenkraut am Tisch bereit
stehen.
Am Tisch Blumenkohl und 
Rosenkohl m it M uskatnuß 
und B utter, Bohnen m it 
Bohnenkraut und  B utter, 
Möhren und K ohlrabi nur 
m it B u tte r übergießen. 
Vorbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: 45 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
895!
Unser Menü Vorschlag: Vor
weg einen Campari-Mai- 
son. D ann Bouillon m it Ei. 
Als H auptgericht R oast
beef-Schnitten m it Gemüse 
und Pom m es frites oder 
Stangenweißbrot. Als Ge
trän k  empfehlen wir einen 
Bordeaux, zum Beispiel 
einen Chateau Carel. Als 
D essert Erdbeer-K om pott.
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Rob Roy
F ü r 1 Person

3 Eiswürfel, 
je 2 Glas (je 2 cl) 
Scotch W hisky und 
trockener W erm ut,
2 Spritzer Angostura, 
1 Stückchen Zitrone, 
1 Cocktailkirsche.

Rob Roy wird wegen seiner 
Ähnlichkeit m it dem M an
h a tta n  Cocktail auch Scotch 
M anhattan  genannt. 
Eiswürfel m it Scotch, W er
m u t und  A ngostura in  ei
nem  Cocktailglas verrüh
ren. Z itronenstück drüber 
ausdrücken. Mit der Kirsche 
garniert servieren.

Robert-Soße

Rocky M ountain Bowle paßt zu einem warmen Sommerabend.

40 g M argarine, 40 g Mehl, 
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
2 Zwiebeln, 30 g B utter,
1 Eßlöffel Weinessig,
7 Eßlöffel Weißwein (70 g), 
Salz, frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
1 Eßlöffel Senf,
1 Prise Zucker.

Margarine in  einem Topf 
erhitzen. Mehl reinrühren 
und  in  6 M inuten gleich
mäßig bräunen. U nter wei
terem  kräftigem  R ühren 
nach und  nach die kalte 
Fleischbrühe zugießen. Bei 
schwacher H itze un te r wie

derholtem  U m rühren 15 
M inuten kochen lassen. 
Vom H erd nehmen. 
Zwiebeln schälen und w ür
feln. B u tte r in  einem zwei
ten  Topf erhitzen. Zwie
beln darin  in 3 M inuten 
glasig werden lassen. Mit 
Essig und  4 Eßlöffel W eiß
wein ablöschen. Flüssig
keit zur H älfte einkochen 
lassen. N un die dunkle 
Soße zufügen. Noch mal 
kurz aufkochen. Soße durch 
ein Sieb streichen. Mit Salz, 
Pfeffer, Senf, Zucker und 
dem restlichen Weißwein 
abschmecken. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
2ÖK
W ozu reichen? Zu K o te
le tt, Schnitzel oder deu t
schem Beefsteak.
P S : Schneller geh t’s, wenn 
Sie Feinkost-Bratensoßen- 
pulver m it vorgeschriebe
ner Flüssigkeitsmenge an 
rühren. In  den Zwiebel- 
Weißwem-Sud gießen. Nach 
Anweisung kochen lassen. 
Durchpassieren und  ab 
schmecken.

Rocky
Mountain
Bowle

250 g kleine Erdbeeren, 
200 g entsteinte 
Sauerkirschen aus dem 
Glas,
3 Scheiben Ananas aus 
der Dose,
4 Eßlöffel Zitronensaft,
4 Eßlöffel Zucker,
% 1 brauner R um  (40 %), 
%  1 Maraschino,

Wie erfrischend herbe Cocktails schmecken, beweist der Rob Roy. 
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Rodonkuchen

1 Flasche Sekt, 
y2 Flasche Mineralwasser.

Achtung, diese Bowle aus 
den USA ist ebenso hoch
prozentig wie die Rocky 
M ountains hoch sind. K lar, 
daß sie für vier Personen 
reicht. Ganz bestim m t kön
nen sich dam it auch fünf 
erheitern. So m acht m an sie : 
Erdbeeren in  kaltem  W as
ser vorsichtig waschen, en t
stielen, einmal m it einer 
Gabel einstechen. K irschen 
abtropfen lassen. A nanas
scheiben würfeln.
F rüchte  in ein Bowlen
gefäß geben. Zitronensaft, 
Zucker, R um  und Ma
raschino reinmischen. 30 
M inuten zugedeckt -  am 
besten im  K ühlschrank -  
durchziehen lassen. Mit 
Sekt und  Mineralwasser 
auffüllen und  sofort ser
vieren.

Rocky 
Mountain 
Cooler
Yz Teelöffel Zuckersirup,
3 Spritzer Zitronensaft,
1 W einglas Apfelwein,
6 Eiswürfel, 
geriebene M uskatnuß.

Der Rocky M ountain Coo
ler is t ein ausgezeichneter 
D urstlöscher für die heiße 
Jahreszeit.
Zuckersirup, Zitronensaft 
und Apfelwein in  einem 
Shaker kräftig  schütteln. 
Eiswürfel zufügen. Noch 
m al schütteln, bis der Sha
ker von außen beschlägt. 
In  ein gu t gekühltes Be
cherglas seihen. Mit gerie
bener M uskatnuß bestreu
en. Sofort servieren.

Rodonkuchen
250 g B u tte r oder 
Margarine,
200 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
1 Prise Salz,
4 Eier,
375 g Mehl,
125 g Speisestärke,
1 Päckchen Backpulver,
%  1 Milch,
1 Glas (2 cl) Rum ,
150 g gemahlene Mandeln, 
100 g Vollmilchschokolade, 
M argarine zum  Einfetten. 
F ü r die Glasur:
125 g Aprikosenmarmelade
2 Eßlöffel Zucker (20 g),
3 Eßlöffel Wasser.

B u tte r oder M argarine in 
einer Schüssel schaumig 
rühren. Löffelweise den 
Zucker zufügen. D ann fol
gen Vanillinzucker, Salz 
und  nacheinander die Eier. 
Mehl, Speisestärke und 
B ackpulver mischen und 
abwechselnd m it Milch in 
die schaumige Masse rü h 
ren. Auch den R um  und 
die Mandeln. Schokolade in 
kleine Stückchen schnei
den und unterziehen. Eine 
Napfkuchenform  gu t ein
fetten. Teig einfüllen. In  
den vorgeheizten Ofen auf 
die untere Schiene stellen. 
B ackzeit: 60 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.

Den fertigen K uchen aus 
dem Ofen nehmen. 15 Mi
nuten  abkühlen lassen. 
Inzwischen für die Glasur 
Aprikosenmarmelade, Zuk- 
ker und  W asser in  einem 
Topf mischen. Aufkochen. 
Den noch heißen Kuchen 
vorsichtig auf den K uchen
d rah t stürzen. Glasur 
gleichmäßig über die Ober
fläche verteilen. In  25 
Stücke teilen.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
275]
Rodonkuchen können Sie 
auch auf V orrat backen. 
N ach dem  A bkühlen ein- 
frieren. D ann auf getau t m it 
Guß überziehen.

M it dem Rodonkuchen können Sie jede Kaffeerunde beglücken. Bei ihm stimmt rundherum alles.
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Brot wird heute nur noch selten selbst gemacht. Dabei ist ein Laib Roggenbrot aus dem eigenen Backofen eine wahre Köstlichkeit.

Roggenbrot
2500 g Roggenmehl,
1 Eßlöffel Kümmel,
1 1 kochendes Wasser,
10 g Hefe,
2 Eßlöffel Sauerteig (50 g),
2 Eßlöffel Salz.
Zum Bestreichen:
Y4 1 Wasser,
1 Eßlöffel Speisestärke.

E s könnte ja  sein, daß Sie 
m al selbstgebackenes B rot 
auf den Tisch des Hauses 
stellen oder Ihre  Gäste da
m it verwöhnen m öchten. 
H ier haben Sie das pas
sende R ezep t:
Mehl in  eine Schüssel geben. 
K üm m el reinmischen. In  
die M itte eine Mulde drük- 
ken. Kochendes W asser 
reinrühren und  abkühlen. 
Teig dabei h in  und wieder 
wenden. Hefe und  Sauer
teig m it etwas Salz ver
rühren. Reingeben und  gut 
verkneten. Restliches Salz 
reinstreuen. Den Teig noch 
m al durcharbeiten. Über 
N acht m it einem K üchen
tuch  zudecken.

Am nächsten Tag den Teig 
etw a 20 M inuten gu t durch
kneten, bis er sich vom 
Schüsselrand und  von den 
H änden löst. Zu einer K u 
gel formen. 60 M inuten ge
hen lassen. D ann in  einem 
m it Mehl bestreuten K ü 
chentuch 30 M inuten ruhen 
lassen.
Teig zu einem Laib formen. 
Aufs Backblech legen. Die 
Oberseite m it W asser be
streichen. E in paarm al m it 
der Gabel reinstechen, da
m it die Oberfläche nicht 
reißt. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne schieben.
E lektroherd: 250 Grad. 
Gasherd: Stufe 7 oder fast 
große Flamme.
Sofort y2 Tasse W asser auf 
den Herdboden gießen. 
B ackofentür 5 M inuten ge
schlossen lassen. D ann öff
nen. D am pf 5 M inuten lang 
entweichen lassen. T ür wie
der schließen. Tem peratur 
zurückschalten.
B ackzeit: 45 M inuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme.

B ro t rausnehm en. W asser 
in  einem Topf kochen. In  
kaltem  W asser angerührte 
Speisestärke rühren. Auf
kochen lassen. Ü ber das 
B rot streichen, dam it es 
glänzt.
E rkalten  lassen. Vor dem 
Servieren in  45 Scheiben 
schneiden.
Vorbereitung: Ohne R uhe
zeit 30 M inuten. 
Zubereitung: 60 M inuten.
Kalorien pro Scheibe: E tw a 
205!

Rohkostplatte
F ü r die Joghurt-M arinade:
2 Eßlöffel Trinkmilch- 
Joghurt (40 g),
1 Teelöffel Mayonnaise,
1 Prise Salz,
2 Teelöffel Zitronensaft. 
F ü r die
Zitronen-M arinade:
3 Eßlöffel Zitronensaft,
5 Eßlöffel Öl (50 g),
Salz, 1 Prise Zucker.
F ü r die
Essig-Öl-M arinade:

1 Messerspitze 
getrockneter Estragon,
4 Eßlöffel K räuteressig, 
1 Zwiebel (40 g), Salz, 
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
8 Eßlöffel Öl (80 g).
F ü r die R ohkost:
150 g Möhren,
% Blum enkohl (65 g),
1 R ettich  (180 g),
y4 Salatgurke (150 g),
2 Tom aten (80 g),
50 g Feldsalat,
y2 Kopf Salat (80 g), 
i/2 Bund Dill, 
y2 K asten  Kresse,
% B und Schnittlauch.

Einm al täglich R ohkost -  
das is t ein sehr wichtiger 
Appell m oderner E rnäh 
rungswissenschaftler. F r i
sche Salate, Gemüse und 
F rüchte  sind Träger w ert
voller V itam ine und  Mine
ralstoffe. Das is t bekannt. 
Doch wird es viel zu wenig 
beachtet. R ohkost läß t sich 
bequem  im täglichen Spei
seplan un terb ringen : Als 
ideale Vorspeise, wohl-
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schmeckende Beilage, be
kömmliches Z wischenge -
rich t und  als gesunde E r
gänzung zum Frühstück 
oder Abendessen. W enn Sie 
sich all der Salate, der gro
ßen Auswahl an  Gemüse 
und F rüchten  und  nicht zu
le tz t der verschiedenen Zu
bereitungsarten bedienen, 
m uß auch keine Langeweile 
im  R ohkostplan aufkom- 
men. F ü r die Zubereitung 
noch ein paar T ip s: 
Verwenden Sie nur frische 
und  einwandfreie Zutaten. 
Je  schneller Salat, Gemüse 
und  F rüchte  vom Feld auf 
den Tisch kommen, desto 
vitam inreicher sind sie. 
W aschen Sie Salate, Ge
müse, F rüch te  unzerteilt 
und  lassen Sie sie n icht im 
W asser liegen. Das kostet 
sonst weitere wichtige V it
amine.
R ohkost möglichst erst 
kurz vorm  Servieren zu
bereiten. Gröberes Gemüse 
m uß besonders fein zerklei
n ert werden. Es wird d a 
durch bekömmlicher. 
Sollten die vorbereiteten 
Z u taten  doch m al einen

Moment stehen, die Gefäße 
auf jeden Fall zudecken. 
D am it es noch besser 
schmeckt, verwenden Sie 
reichlich frische K räuter. 
Getrocknete tu n  es auch, 
aber sie entfalten ih r Aroma 
erst dann am besten, wenn 
m an sie etw a 10 M inuten in 
Z itronensaft oder Essig ein
weicht.
U nd das nächste R ezept 
»verordnen« wir Ihnen, weil 
es alles enthält, was Ih rer 
Gesundheit zugute kom m t. 
F ü r die Joghurt-M arinade 
Joghurt und  Mayonnaise in 
einer Schüssel verrühren. 
M it Salz und  Zitronensaft 
abschmecken.
F ü r die Zitronen-M arinade 
Zitronensaft, ö l, Salz und 
Zucker in  einer zweiten 
Schüssel kräftig  verrühren. 
F ü r die Essig-Öl-Marinade 
Estragon in  eine Schüssel 
geben und  m it Essig über
gießen. 10 M inuten ziehen 
lassen. Zwiebel schälen und 
fein hacken, zufügen. M it 
Salz, Pfeifer und  Zucker 
würzen. Das Öl dazugießen. 
Alles gu t mischen.
Möhren und  Blumenkohl

putzen. R ettich  schälen. 
Alles waschen und  ab trop 
fen lassen. Salatgurke und 
Tom aten abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocken
tupfen. Vom Feldsalat
W urzeln und  welke B lä tter 
entfernen. K opfsalat ver
lesen. Beides ebenfalls
gründlich waschen und  aus
schwenken. Dill und Kresse 
m it einer Küchenschere ab 
schneiden.
N un die Möhren auf einer 
Reibe fein reiben. M it der 
H älfte  der Zitronen-M ari
nade und einem Teelöffel 
Dill in  einer Schüssel m i
schen.
Blumenkohl in  feine Rös
chen zerlegen. M it Joghurt- 
M arinade in einer Schüssel 
mischen.
R ettich  und  Salatgurke ge
tren n t in feine Scheibchen 
hobeln. An den R ettich  
einen Teelöffel Kresse und 
an die Salatgurke einen 
Teelöffel Dill geben. Jeweils 
m it einem Viertel der Essig - 
Öl-Marinade in  einer Schüs
sel anmachen.
Tom aten von den Stengel
ansätzen befreien und  in

Scheiben schneiden. In  eine 
Schüssel geben. Ebenfalls 
m it einem Viertel der Es- 
sig-Öl-Marinade würzen. 
M it fein geschnittenem 
Schnittlauch bestreuen. 
Feldsalat m it restlicher Es- 
sig-Öl-Marinade in  einer 
Schüssel mischen. 
K opfsalat in  einer Schüs
sel m it Zitronen-M arinade 
m arinieren. Restlichen Dill 
zufügen.
Die einzelnen Salate auf 
einer runden P la tte  hübsch 
nebeneinander anordnen. 
In  die M itte die restliche 
Kresse legen.
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
3 6 ä
W ann reichen? Als Vor
speise, als Beilage zum 
M ittagessen oder m it K näk- 
kebro t zum  Abendessen.

Rohrnudeln
Siehe Buchteln. 
R ohrnudeln werden sie in 
der W iener und  in  der süd
deutschen K üche genannt.

Eine bunte Rohkostplatte schlägt alle Vitaminrekorde. Mehr können Sie Ihrer Gesundheit m it einem M a (h )l nicht bieten.
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Rollmops
6 Salzheringe (1200 g),
1 Eßlöffel K apern,
4 Zwiebeln (160 g),
2 Gewürzgurken (240 g), 
1 Eßlöffel Senf.
F ü r die M arinade:
%  1 K räuteressig,
% 1 W asser, 15 g Zucker,
1 L orbeerblatt,
8 Pfefferkörner,
5 W acholderbeeren,
2 Nelken,
1 Teelöffel Senfkörner.

Salzheringe 12 Stunden 
wässern. Anschließend aus
nehm en. Kopf, Flossen und  
Schwanz abtrennen. D a
nach die F ilets vorsichtig 
von den G räten lösen. U n
te r fließendem W asser a b 
spülen. Trockentupfen. 
K apern  hacken. Zwiebeln 
schälen, in  Scheiben schnei
den und  in  Ringe teilen. 
Gewürzgurken der Länge 
nach vierteln. Auf F ile t
breite schneiden. 
Heringsfilets auf der Innen 
seite dünn m it Senf bestrei
chen. M it gehackten K a
pern bestreuen. E in  Stück 
Gewürzgurke und  einige 
Zwiebelringe darauflegen. 
Aufrollen. M it Holzspieß
chen feststecken. H erings
röllchen und  restliche Zwie
belringe in  einen kleinen 
Steintopf schichten.
F ü r die M arinade Essig, 
W asser, Zucker, Lorbeer
b la tt, Pfefferkörner, W a
cholderbeeren, N elken und 
Senfkörner in  einem Topf 
auf kochen. Bei geringster 
H itze 5 M inuten ziehen 
lassen. A bkühlen. W enn 
H eringsm ilch vorhanden 
ist, diese abspülen, ab tro p 
fen lassen und  durch ein 
Sieb streichen. In  die erkal
te te  M arinade rühren. Die 
eingeschichteten H erings
röllchen dam it übergießen. 
Gefäß m it einem Teller 
oder m it Haushaltsfolie 
verschließen. K ühl stellen. 
Nach 3 Tagen können die 
Rollmöpse serviert werden. 
V orbereitung: Ohne Zeit 
zum W ässern 25 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Ab-
kühl- und  M arinierzeit 
25 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
34Ö

1) Für die Rollmops-Zubereitung brauchen Sie vor allem Salzheringe, Senf, Gewürzgurken, 
Zwiebeln und Gewürze. 2) Heringsfilets m it Senf bestreichen, m it Kapern, Gurke und Zwiebeln 
belegen. 3) Den Fisch auf rollen und m it Holzspießchen zustecken. 4) So sieht das Heringsröllchen 
aus, bevor es in  die Marinade kommt. 5) Nach, drei Tagen kann der ».Rollmops-Fang«beginnen.
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Römische Pastetchen

Romeritos
Kubanische
K rabben-K üchlein

F ü r den Teig:
250 g Mehl,
20 g Hefe,
y8 1 lauwarm e Milch,
2 Eßlöffel Öl (20 g),
3 Eier, 1 Prise Salz,
1 Eigelb.
F ü r die F ü llu n g :
1 Zwiebel (40 g),
1 Eßlöffel Öl (10 g),
270 g K rabben  aus 
der Dose,
1 Eßlöffel Zitronensaft, 
getrockneter Rosmarin, 
750 g K okosfett oder
1 1 Öl zum  Fritieren.

Allen Krabben-Liebha- 
bern zu empfehlen ist diese 
Spezialität aus K uba. 
Rom erito steh t hier für 
Rosm arin, das als Gewürz 
unbedingt in  die Küchlein 
gehört. In  K uba werden 
die K rabben-K üchlein so
gar am Straßenrand ge
backen und  heiß verkauft. 
Man bereitet sie so z u :
F ü r den Teig Mehl in  eine 
Schüssel geben. In  die M itte 
eine Mulde drücken. Hefe 
reinbröckeln. Mit etwas 
lauw arm er Milch und  etwas 
Mehl zum  Vorteig verrüh
ren. M it einem K üchen
tuch  zugedeckt an  einem 
w arm en P latz 15 M inuten 
gehen lassen.
D ann die restliche Milch, 
Öl, aufgeschlagene Eier, 
Salz und  Eigelb zugeben. 
Alles zu einem g latten  Teig 
verarbeiten. So lange schla
gen, bis er Blasen w irft und  
sich vom Schüsselrand löst. 
Noch m al 20 M inuten zu
gedeckt gehen lassen. 
Inzwischen die Zwiebel 
schälen und  würfeln. Öl in 
einer Pfanne erhitzen. 
Zwiebelwürfel darin  in  3 Mi
nuten  goldbraun braten. 
A bgetropfte K rabben in 
einer Schüssel m it dem 
Zitronensaft marinieren. 
Zwiebel und  K rabben in 
den Teig mischen. P ikan t 
m it zerriebenem Rosm arin 
abschmecken.

K okosfett oder Öl im  F ri
tiertopf auf 180 Grad er
hitzen. Teig m it einem E ß 
löffel abstechen und  nach
einander fritieren. D as dau
e rt pro Portion 5 M inuten. 
Rausnehm en. Auf H aus
haltspapier kurz abtropfen 
lassen und heiß servieren. 
E rg ib t 24 Stück. 
Vorbereitung: Ohne K üh l
zeit 40 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
K alorien pro S tück: E tw a 
9(L
W ann servieren? Als K nab
berei zum Cocktail, als Vor
speise oder m it Tom aten
salat als Abendessen.

Römische Nocken
Siehe Gnocchi auf römische 
A rt.

Römische 
Pastetchen
F ü r 12 Personen

F ü r die P a s te te n :
40 g Mehl,
2 Eier,
2 Teelöffel Sahne, 
je 1 Prise Salz und 
geriebene M uskatnuß,
1 Teelöffel Öl.
F ü r die Füllung:
400 g gekochte Zunge,
200 g Champignons,
60 g B utter,
2 Teelöifel Zitronensaft, 
Salz, schwarzer Pfeffer,
2 Tom aten (80 g),
40 g B u tte r oder Margarine, 
30 g Mehl,
je % 1 Fleischbrühe und 
Madeira,
1 Teelöffel 
Instan t-B ratensaft,
2 Eßlöffel Madeira,
2 Teelöffel geriebener 
Parm esan.
Zum Ausbacken:
750 g K okosfett oder 11 Öl. 
Zum Garnieren: 
y2 B und Schnittlauch.

Römische P astetchen sind 
ideal als kleine w arm e Vor
gerichte. Man kann  sie 
ganz verschieden anrichten. 
Beliebte Füllungen sind 
R agouts aus K rabben, 
Krebsen, Hum m er, Geflü
gel, W ildbret, Zunge, Schin

ken, Kalbsbrieschen, Ge- 
ftügelleber, Pilzen und fei
nem  Gemüse, gebunden m it 
einer hellen oder dunklen 
Soße. Die P astetchen wer
den im m er erst unm itte lbar 
vor dem Servieren gefüllt, 
da sie schnell weich wer
den. Sie können auf kleinen 
Papierdecken oder Papier
servietten angerichtet und 
m it Zitrone und  Petersilie 
garniert werden. Zum Bak- 
ken der Paste ten  braucht 
m an ein Spezial-Pasteten
eisen, das es in  H aushalts
warengeschäften gibt.
F ü r die P astetchen Mehl 
m it E iern  in  einer Schüs
sel g lattrühren. Sahne, 
Salz, M uskat und  Öl zu
fügen. Teig 30 M inuten ru 
hen lassen, dam it das Mehl 
quellen kann. D ann in  ei
nen Becher füllen.
F ü r die Füllung Zunge in 
erbsengroße W ürfel schnei
den. Champignons putzen, 
gründlich waschen, ab trop
fen lassen und  ebenfalls 
würfeln. B u tte r in  einer 
P fanne erhitzen. Pilze rein
geben. M it Zitronensaft, 
Salz und Pfeffer würzen.

3 M inuten dünsten. Tom a
ten  m it kochendheißem 
W asser übergießen, häu
ten. Stengelansätze entfer
nen, Tom aten entkernen. 
Fruchtfleisch auch würfeln. 
B u tte r oder M argarine in  
einem Topf erhitzen. Mehl 
reinstreuen. U nter R ühren 
in  3 M inuten gleichmäßig 
bräunen. U nter weiterem 
kräftigem  R ühren nach und 
nach m it der Flüssigkeit 
aufgießen. In stan t-B ra ten 
saft zufügen. Bei schwa
cher H itze un ter wieder
holtem  U m rühren 15 Mi
n u ten  kochen lassen. Mit 
Salz, Pfeffer, M adeira und 
Parm esan abschmecken. 
Zunge, Champignons und 
Tom aten unterm ischen. E r
hitzen. Eventuell im  W as
serbad heiß halten. 
K okosfett in  einem mög
lichst schmalen, hohen Topf 
auf 180 Grad erhitzen. (Zum 
Abmessen der T em peratu
ren g ib t’s F ritiertherm o
m eter.) Das Pasteteneisen
5 M inuten in  das heiße 
B ackfett, anschließend bis 
y2 cm unterhalb  des oberen 
Randes in  den Teig tau-
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^  M it einem Spezial-Eisen 
ist das Backen von 
Pasteten kein Problem. 
Das E isen m it dem Teig 
ins heiße Fett halten.

So appetitlich sehen 
Römische Pastetchen aus, 
wenn sie m it Ragout 
gefüllt serviert werden.



chen, dam it sich eine Teig
schicht ansetzt. D as Eisen 
sofort wieder in  das heiße 
B ackfett halten. D as an 
haftende Pastetchen in  3 
M inuten goldgelb ausbak- 
ken. Paste te  herausneh
men. Mit Hilfe einer Gabel 
vorsichtig vom P aste ten 
eisen lösen. Auf H aushalts
papier abtropfen lassen. 
Die nächsten Paste ten  ge
nauso backen. Die P as te t
chen m it R agout füllen. 
M it abgespültem, feinge
schnittenem  Schnittlauch 
bestreuen und sofort ser
vieren. E rgibt 12 Stück. 
V orbereitung: 45 Minuten. 
Zubereitung: 60 M inuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
2m .
Unser M enüvorschlag: R ö
mische Pastetchen als Vor
speise. Als H auptgericht 
Ardenner Fasan, Äpfel m it 
Preiselbeeren gefüllt, A na
naskrau t und  K artoffelkro
ketten . Als Dessert E is
baisers m it Vanilleeis. Als 
G etränk empfehlen wir ei
nen ro ten  Burgunder.

Römische 
Soße

40 g B u tte r oder Margarine, 
30 g Mehl,
3/ g 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
2 Teelöffel 
Instan t-B ratensaft,
1 Eßlöffel Zucker,
3 Eßlöffel Weinessig,
Salz, schwarzer Pfeffer,
3 Eßlöffel Rosinen (30 g),
3 Eßlöffel Pinienkerne, 
y2 B und Petersilie.

B u tte r oder M argarine in  
einem Topf erhitzen. Mehl 
reinstreuen. U n ter R ühren 
in  3 M inuten gleichmäßig 
bräunen. U nter weiterem 
kräftigem  R ühren m it hei
ßer Fleischbrühe auf gießen. 
Instan t-B ratensaft zufügen. 
Bei schwacher H itze un te r 
wiederholtem U m rühren 15 
M inuten kochen lassen. 
Zucker in  einem Topf 
schmelzen und  braun  wer

den lassen. Mit Essig ab- 
löschcn. Die dunkle Soße 
zufügen. Mit Salz und  Pfef
fer abschmecken. Gewa
schene Rosinen und  die 
Pinienkerne hacken. P e te r
silie abbrausen, trocken
tupfen und auch hacken. 
Alles un ter die Soße m i
schen. Sofort servieren. 
V orbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 25 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
225.
Wozu reichen? Zu gekoch
tem  und  kurzgebratenem  
Fleisch.
P S : Römische Soße können 
Sie auch zu W ildgerichten 
servieren. Nehmen Sie aber 
dann s ta tt  Weinessig W ild
fond.

Römische 
Suppe
1 Zwiebel (40 g),
1 Knoblauchzehe,
1 B und Suppengrün 
(250 g),
50 g durchwachsener 
Speck,
1 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
50 g Nudeln 
(Suppennudeln),
150 g gekochter Schinken,
3 Stengel Petersilie,
50 g Parm esankäse.

In  Italiens Metropole 
schätzt m an Suppen m it 
Gemüse und  Nudeln. Die-

TIP
• • Tf Die Römische

|  Suppe ist
gehaltvoller,
wenn statt
Suppengrün
1 Paket tief
gekühltes

|  Suppengemüse
in  die
Fleischbrühe
gegeben wird.
Dann sollte m an
aber noch
Y2 l Brühe
mehr nehmen.

Viel Gemüse und Nudeln gehören in  die Römische Suppe. Parmesan gibt ihr die richtige Würze.
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se is t eine davon, bei der 
auf keinen Pall der obliga
torische Parm esankase feh
len darf.
Zwiebel und  K noblauch
zehe schälen und  fein w ür
feln. Suppengrün putzen, 
waschen und  abgetropft in  
y2 cm große W ürfel schnei
den. Speck ebenfalls w ür
feln und  in  einem Topf gla
sig werden lassen. Zwiebel-, 
Knoblauch- und  Suppen
grünstückchen reingeben,
5 M inuten anbraten. K o
chende Fleischbrühe dazu
gießen. E inm al auf kochen 
und  20 M inuten bei schwa
cher H itze kochen lassen. 
Nach 10 M inuten die N u
deln zufügen.
Schinken in  3 mm breite,
2 cm lange Streifen schnei
den. Petersilie abspülen, 
trockentupfen und fein 
hacken. Die Suppe in einer 
Terrine anrichten. M it 
Schinkenwürfeln und  P e
tersilie bestreuen. Parm e
sankäse in  einem Schüssel- 
chen gesondert dazu rei
chen.
V orbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
365!

Römischer 
Punsch
F ü r 1 Person

1 Barlöffel Himbeersirup,
1 Barlöffel Zuckersirup,
1 Teelöffel Zitronensaft, 
y2 Glas (1 cl) 
Curagao-Orange,
2 Glas (je 2 cl) W einbrand, 
1 Spritzer Rum ,
3 Eiswürfel,
1 Eßlöffel Cocktailfrüchte 
aus der Dose.

H imbeersirup, Zucker sirup, 
Zitronensaft, Curagao, 
W einbrand und  R um  in 
einen Shaker geben und 
kräftig  schütteln.
Eiswürfel in  ein sauberes 
Geschirrtuch wickeln. Mit 
einem H am m er zerkleinern. 
E is in  ein Punschglas ge
ben. Cocktailfrüchte drüber 
verteilen.
Punsch darübergießen und  
m it einem Strohhalm  ser
vieren.

Römisches 
Kotelett
4 Lam m koteletts von 
je  125 g,
Salz, weißer Pfeffer, 
getrockneter Thym ian,
20 g Margarine zum B raten,
4 Tom aten (200 g),
50 g Linsen,
Wasser,
30 g Reis,
1 Tasse Wasser,
M argarine zum Einfetten, 
y8 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
25 g geriebener Parm esan.

Römische K oteletts sind 
in  Ita lien  ein typisches

Ostergericht. Es sollte aber 
auch außerhalb dieser Feier
tage m al gereicht werden, 
weil es so gu t schmeckt. 
Lam m koteletts m it H aus
haltspapier abtupfen. Mit 
Salz, Pfeffer und  zerriebe
nem  Thym ian einreiben. 
M argarine in  einer Pfanne 
erhitzen. K oteletts hinein
geben. Auf beiden Seiten 
bei schwacher H itze je 4 
M inuten braten. Beiseite 
stellen.
Tom aten m it kochendhei
ßem W asser übergießen, 
häuten, Stengelansätze 
rausschneiden. Tom aten in 
Scheiben schneiden.
Linsen auf einem Sieb u n 
te r  fließendem W asser w a
schen. W asser in  einem

Topf m it Salz zum  Kochen 
bringen, Linsen reingeben, 
einmal auf kochen. Bei 
schwacher H itze 35 Minu
ten  kochen.
Reis in  einem Sieb un ter 
fließendem W asser wa
schen, abtropfen lassen. 
W asser in  einem Topf auf
kochen, salzen und  den 
Reis zugeben. W ieder auf
kochen. Bei schwacher H it
ze in  20 M inuten quellen 
lassen. Abtropfen.
Eine feuerfeste Form  m it 
Margarine einfetten. A b
wechselnd Reis, Tom aten
scheiben und  Linsen ein
schichten. Fleischbrühe 
drübergießen. K oteletts 
drauf legen. Zugedeckt auf 
die m ittlere Schiene des 
vorgeheizten Ofens stellen.

B ackzeit: 25 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd : Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Form  aus dem Ofen neh
men. M it geriebenem Käse 
bestreuen und  servieren. 
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 75 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
595!
Unser Menü Vorschlag V o r 
weg eine Italienische To
m atensuppe. Als H au p t
gericht Römisches K o te
le tt. D azu in  K räu term ari
nade angerichteter K opf
salat.
Als G etränk ein Sandwein, 
zum  Beispiel Listel-Gris, 
und  als Nachspeise g ib t es 
H im beertraum .

Roquefort
U nter den K äsesorten ist 
R oquefort König. Sagen die 
Franzosen. U nd das is t si
cher n ich t nur »Käse-Lokal
patriotismus«. Dieser Edel
pilzkäse h a t seinen Nam en 
nach dem kleinen O rt R o
quefort in  der Languedoc. 
Nach uraltem  R ezept und  
strenger Vorschrift wird er 
hergestellt. U nd zwar aus- 
schbeßlich aus Schafsmilch. 
Höchstens 10 Prozent K uh
milch sind zusätzlich er
laubt. Spezifischer Zusatz 
aber is t ein besonders ge
trocknetes, pulverisiertes 
Brot, das einen arteigenen 
Schimmel entwickelt. W äh
rend der Reifezeit -  der

Käse wird in  den n a tü r
lichen Felshöhlen von R o
quefort gelagert — wird er 
m ehrm als angestochen, d a 
m it die Schimmelpilze L uft 
bekommen und  sich gu t 
entwickeln können.
Der Roquefort is t außen 
orangegelb, innen weiß und 
m it blaugrünen Schimmel
wucherungen durchsetzt. 
Die Käsemasse ist butter- 
artig, der Schimmel aber 
scharf. Vorzüglich schmek- 
ken Roquefort-Stückchen 
m it Ananas, Birnen oder 
W alnüssen. Ähnlich sind 
die Käse Edelpilz (Deutsch
land), Gorgonzola (Italien) 
undD anab lue  (Dänemark). 
Sie unterscheiden sich 
durch die verwendete Milch.

Römisches Kotelett wird auf Reis, Tomaten und Linsen m it Parmesankäse im  Ofen gebacken.
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creme in  einen Spritzbeutel 
m it kleiner S tem tülle geben 
und  die Aprikosenhälften 
dam it füllen. Mit Pistazien 
bestreuen.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
U 5.
W ann reichen? Als kleinen 
Im biß, wenn Gäste kom 
m en oder als leichtes 
Abendessen.

Roquefort- 
Creme auf
Chicoree
75 g B utter,
5 Eßlöffel Sahne (75 g), 
100 g Roquefort,
Saft einer halben Zitrone, 
W orcestersoße, Salz,
250 g Chicoree,
125 g M andarin-Orangen 
aus der Dose.

B u tte r in  einer Schüssel 
schaumig rühren. Sahne zu
fügen und verrühren.

Roquefort in  8 gleichgroße 
Stücke schneiden. Jedes 
Stück in  eine Scheibe Früh- 
stücksspeck wickeln. F est
drücken.
F ü r den Ausbackteig Mehl 
in einer Schüssel m it Salz, 
E i und Milch glattrühren. 
K okosfett in einem F ritie r
topf auf 180 Grad erhitzen. 
Roquefortstückchen jeweils 
auf eine Gabel spießen. In  
den Ausbackteig tauchen, 
abtropfen lassen, dann ins 
heiße F e tt halten. In  3 Mi
nuten  goldbraun backen. 
Auf H aushaltspapier gut 
abtropfen lassen. N achein
ander die restlichen 7 Stück 
backen. Auf einer P la tte  
angerichtet servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
57Ö
W ann reichen? Als Vor
speise auf Salatherzen an 
gerichtet oder auch mal 
abends m it Gurken-, Tom a
ten- und K opfsalat zu Wein 
und Bier. Roquefort-Creme läßt sich als scharf-würzige Beilage vielseitig verwenden. H ier auf Chicoree.

Im  Handumdrehen zubereitet und ideal als kleiner Im biß  sind Aprikosen m it Roquefortfüllung.

20 g B utter, 1 Eßlöffel 
gehackte Pistazien.

Aprikosen abtropfen las
sen. In  einer Schüssel m it 
Zitronensaft marinieren. 
F ü r die Füllung Roquefort 
m it Quark und  B u tte r in  
einer Schüssel schaumig 
rühren. Die R oquefort

Roquefort 
gebacken

Roquefort- 
Aprikosen

125 g Roquefort,
8 dünne Scheiben 
Frühstücksspeck (150 g). 
F ü r den A usbackteig:
75 g Mehl, Salz,
1 kleines Ei,
8 Eßlöffel Milch,
750 g weiches K okosfett 
zum Fritieren.

8 Aprikosenhälften aus 
der Dose (200 g),
2 Eßlöffel Zitronensaft. 
F ü r die F ü llung :
50 g Roquefort,
50 g M agerquark,
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R oquefort auf einem Teller 
m it einer Gabel zerdrücken. 
Z ur B u tte r geben, verrüh
ren. M it Zitronensaft, W or
cestersoße und Salz ab- 
schmecken.
Chicoree putzen, am  W ur
zelende kegelförmig aus- 
schneiden. B lä tte r ablösen, 
abspülen und  trockentup
fen. Auf einer P la tte  an- 
richten. M it R oquefort
creme füllen. M it abge
tropften  M andarin-Oran
gen garniert servieren.

I Vorbereitung: 10 M inuten. 
Z ubereitung: 5 Minuten.

Kalorien pro P erson : E tw a 
24Ö
Wozu reichen? Als Gäste
oder Abendessen m it Toast. 
Roquefortcrem e ohne Chi
coree p aß t vorzüglich zum 
FondueBourguignonne und 
zur ka lten  B ratenplatte . 
Auch als Dip ist sie gut.
P S : Anstelle von Roque-

I

fort können Sie auch ande
ren Edelpilzkäse nehmen.

|
Roquefort- 
Marinade
50 g Roquefort,
2 Eßlöffel Mayonnaise 
(40 g),
4 Eßlöffel Sahne (60 g), 
y2 Teelöffel Senf,
Salz,
1 Prise Zucker, 
Cayennepfeffer,
1 Teelöffel Zitronensaft.

R oquefort in  einer Schüs
sel m it einer Gabel zer
drücken. Mayonnaise und 
Sahne unterrühren. Mit 
Senf, Salz, Zucker und 
Cayennepfeffer p ikan t ab 
schmecken. Zum Schluß 
Z itronensaft unterm ischen. 
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 5 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
1351
W ozu reichen? Als Mari
nade zu Salaten aus Bleich
sellerie, Chicoree, Tom aten 
und  Blumenkohl.
P S : Roquefort-M arinade
schm eckt besonders gut, 
wenn Sie sie vor dem Ser
vieren für 20 M inuten in 
den K ühlschrank stellen.

Roquefort 
Mousse
F ü r 8 Personen

250 g Roquefort, 
y8 1 Weißwein,
6 B la tt weiße Gelatine, 
y4 1 Sahne, Salz,
1 Teelöffel Zitronensaft. 
Zum Garnieren:
250 g kleine W eintrauben, 
50 g halbierte 
W  alnußkem e, 
einige grüne W einblätter.

R oquefortkäse grob zer
schneiden, in einem ver
schlossenen kleinen Gefäß 
m it W eißwein bedeckt über 
N ach t stehen lassen. 
Überschüssigen W ein in  ei
nen kleinen Topf gießen. 
K äse durch ein Sieb in  eine 
Schüssel streichen.
Gelatine in  kaltem  W asser
5 M inuten quellen lassen. 
Ausdrücken, in  den Topf 
m it dem  W ein geben und 
im  W asserbad un te r R üh
ren lösen.
Sahne steif schlagen, un ter 
die Käsecreme heben. Ge
latine durch ein Sieb in  die 
Käse-Sahne-Masse rühren. 
M it Salz und  Zitronensaft 
abschmecken. In  eine kleine 
K astenform  oder in  einen 
P lastikbehälter geben. Zu
gedeckt in  12 bis 24 S tun
den im K ühlschrank fest 
werden lassen. 
Herausnehm en, kurz die 
U nterseite des Gefäßes in  
heißes W asser halten. R o
quefort Mousse auf eine 
P la tte  stürzen und  in  fin
gerdicke Scheiben schnei
den. Die W eintrauben w a
schen. Beeren von den 
Stielen zupfen, trocknen 
und  die P la tte  dam it und 
m it den halbierten W alnuß- 
kernen garnieren. R and der 
P la tte  m it W einblättern 
(die m an auch in Dosen 
kaufen kann) belegen. 
Vorbereitung: Ohne R uhe
zeit 5 Minuten.
Z ubereitung: Ohne K üh l
zeit 40 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
i r r
W ann reichen? M it Toast 
oder K näckebrot als Vor
speise oder als kleinen 
Im biß  für 6 Personen.

Dekorativer
Blickfang auf dem Kalten Büfett 
sind Schiffchen aus 
Blätterteig mit ihrer 
pikanten Roque- *  -
fort-Fracht. 1
Rezept S. 23fälM



Roquefort-
Schiffchen
Bild Seite 229

1 P ake t tiefgekühlter 
B lätterteig  (300 g),
Mehl zum  Ausrollen,
750 g Trockenerbsen.
F ü r die F ü llu n g :
J e  50 g B u tte r und 
Sahnequark,
200 g Roquefort,
2 Eßlöffel Südwein (20 g),
1 Prise Zucker, Salz,
2 Stangen Bleichsellerie 
(150 g).
F ü r die G arnierung:
1 Tom ate,
2 Stengel Petersilie.

B lätterteig  nach Vorschrift 
auf tauen  lassen. Auf der 
bem ehlten Arbeitsfläche 
gleichmäßig ausrollen. In  
ach t gleichgroße Stücke 
teilen. Schiffchenformen 
m it kaltem  W asser aus
spülen. Teig reingeben und 
festdrücken. Mit einer Ga
bel m ehrere Male einste
chen. E rbsen einfüllen 
(Blind backen). In  den vor
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 30 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme. 
Blätterteigschiffchen aus 
dem Ofen nehmen. Erbsen 
entfernen. Schiffchen aus 
den Förm chen stürzen. Auf 
einem K uchendraht aus
kühlen lassen.
In  der Zwischenzeit für die 
Füllung B u tte r in  einer 
Schüssel schaumig rühren. 
Sahnequark unterm ischen. 
R oquefort auf einem Teller 
m it einer Gabel zerdrücken. 
Zur B u tte r geben. G la tt
rühren. Mit Südwein, Zuk- 
ker und Salz abschmecken. 
Bleichsellerie putzen, w a
schen, m it H aushaltspapier 
trockentupfen. Bleichselle
rie in  y2 cm große W ürfel 
schneiden. Zur R oquefort
creme geben. U nterrühren. 
In  die ausgekühlten Schiff
chen füllen.
Tom ate und  Petersilie ab 
spülen und  trocknen. To
m ate achteln, Stengelan
sätze rausschneiden. P e te r
silie zerpflücken. Roque
fort-Schiffehen m it je einem

Tom atenachtel und Petersi
liensträußchen garnieren. 
Vorbereitung: Ohne Auf- 
tauzeit 20 M inuten. 
Zubereitung: Ohne K üh l
zeit 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
6KX
W ann reichen? Als V or
speise, Abendessen oder als 
Teil eines K alten  Büfetts.

Rose Cocktail
F ü r 1 Person

Je  1 Glas (2 cl)
Cherry B randy und 
ro ter W erm ut, 
y2 Glas (1 cl) Kirschwasser,
2 Spritzer Angostura,
2 Eiswürfel,
1 Maraschinokirsche.

Cherry Brandy, W erm ut 
und  Kirschwasser in  einen 
Shaker gießen. A ngostura 
drüberspritzen. Eiswürfel 
dazugeben. Mischen. In  ei
nem kleinen Glas anrichten. 
M it einer M araschinokir
sche servieren.

Rosemarie’s 
Dream
F ü r 1 Person

2 Glas (je 2 cl)
W odka,
1 Glas (2 cl) weißer 
W erm ut,
y ,  Glas (1 cl) Curacao,
3 Eiswürfel,
Sekt zum Auffüllen,
1 Zitrone.

W odka, weißen W erm ut 
und  Curacao m it den E is
würfeln in ein großes 
Mischglas geben.
Alles zusammen gu t um 
rühren. D anach wird die 
Mischung in  eine Sektschale 
abgeseiht und  m it gut ge
kühltem  Sekt ganz nach 
Geschmack auf gefüllt.
Die Zitrone un ter heißem 
W asser abspülen.
M it einem scharfen Messer 
die Schale zu einer h ü b 
schen langen Spirale schnei
den.
D am it wird der D rink vor 
dem  Servieren garniert.

Rosenbowle
2 Suppentassen frischer, 
süß-duftender 
R osenblätter (B lätter 
von 5 Rosen),
50 g Zucker,
1 Flasche Rheinwein,
1 Flasche Moselwein,
1 Flasche gu t gekühlter 
Sekt.

Bowlen haben Sie sicher 
schon getrunken. Meist 
werden sie m it verschiede
nen F rüchten zubereitet. 
H ier haben Sie m al eine 
ganz andere Version: Die 
Rosenbowle. K enner sagen, 
sie sei die beste aller 
Bowlen.
R osenblätter abspülen und 
abtropfen lassen. In  ein 
Bowlengefäß geben. Mit 
Zucker bestreuen und  m i
schen. Zugedeckt 15 Minu
ten  ziehen lassen. Mit 
Rheinwein übergießen. 120 
M inuten zugedeckt im 
K ühlschrank ziehen lassen. 
Rosenblätter m it einer 
Schaumkelle rausnehmen. 
Moselwein zugießen. Kurz 
vorm  Servieren m it dem 
gu t gekühlten Sekt auf
füllen.

Rosenkohl
Rosenkohl, auch un ter dem 
Nam en Sprossenkohl be
kann t, is t ein beliebtes 
W intergemüse. Saison: Von 
O ktober bis April. Rosen
kohl kann  auch bei m äßi
gem Frost im  Freien blei
ben, denn leichte K älte
einwirkung verbessert sei
nen Geschmack. J e  fester 
und geschlossener die wal
nußgroßen Röschen sind, 
desto besser ihre Q ualität. 
Zuerst wurde Rosenkohl 
vor rund  hundert Jah ren  
in  der Nähe von Brüssel 
angebaut. Noch heute heißt 
er in  Belgien, Frankreich 
und  England Brüsseler 
Kohl.
H auptanbaugebiet in der 
Bundesrepublik is t das 
Rheinland. Die starke 
Nachfrage m acht aber Im 
portkäufe notwendig. Hol
land ist der größte Liefe
ran t.

Die Königin der Blumen stand Pate für Bose Cocktail.
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Rosenkohl ausgebacken

Von Rosemarie’s Drearn träumt jeder, der diesen D rink 'probiert.

Kenner sagen, die Rosenbowle sei die beste unter allen Bowlen.

Einem  ehrgeizigen hollän
dischen G ärtner is t es sogar 
1953 nach 26 Jah ren  m ühe
voller A rbeit gelungen, ro 
ten  Rosenkohl zu züchten. 
Diese Z uchtkuriosität h a t 
aber keinen M arktw ert, ob
wohl sie einen höheren 
N ährw ert und  größere Win- 
terfestigkeit h a t. U nabhän
gig von der Jahreszeit h a 
ben Sie die Möglichkeit, 
auch im Sommer Rosen
kohl zuzubereiten. Sie er
halten  Tiefkühl-Rosenkohl 
in  Packungen von 300 g 
und  450 g.
E r wird in  wenig kochen
dem Salzwasser zugedeckt 
8 bis 10 M inuten gegart. 
Frischer Rosenkohl braucht 
15 bis 20 M inuten, bis er gar 
ist. E r darf n icht zerfallen. 
Es g ib t viele Möglichkei
ten, das p ikante Gemüse 
zuzubereiten. Die einfach
sten aber lassen seinen E i
gengeschmack am besten 
zur Geltung kommen. Zum 
Beispiel diese:
Rosenkohl m it Butter: Ge
putz ten  Rosenkohl in  ge
salzenem W asser 15 Minu
ten  kochen. Abtropfen las
sen. W ürzen und  in  B u tte r 
schwenken.
Rosenkohl in  brauner B u t
ter: G eputzten Rosenkohl 
in  gesalzenem W asser 15 
M inuten kochen. A btrop
fen lassen. In  eine Schüssel 
geben. Mit brauner B utter 
übergießen und  m it gehack
te r Petersilie bestreuen. 
Rosenkohl auf englische 
A rt: G eputzten Rosenkohl 
in  gesalzenem W asser 15 
M inuten kochen. A btrop
fen lassen. In  eine Schüssel 
geben. Mit Salz und M uskat 
würzen. Vorsichtig wenden. 
Obenauf einen Stich B u tte r 
geben.

Rosenkohl auf 
Großmutters 
Art
Bild Seiten 232/233

750 g Rosenkohl,
%  1 W asser, Salz,
50 g durchwachsener 
Speck, 1 Zwiebel (40 g), 
60 g B utter,
1 Scheibe Toastbrot.

Rosenkohl, dieses typische 
W intergemüse, haben Sie 
sicherlich schon oft zube
reitet. Auch schon mal 
nach G roßm utters A rt ? Sie 
sollten es gleich probieren. 
Es lohnt sich.
Rosenkohl putzen, w a
schen. Auf einem Sieb ab 
tropfen lassen. Die Strünke 
über K reuz einschneiden. 
W asser in  einem Topf m it 
Salz zum Kochen bringen. 
Rosenkohl hineingeben. Bei 
schwacher H itze 15 Minu
ten  zugedeckt kochen las
sen. Auf ein Sieb geben. 
Ab tropfen lassen.
Speck fein würfeln. Zwie
bel schälen, ebenfalls klein 
würfeln. 40 g B u tte r in 
einem großen, flachen Topf 
erhitzen, Speck- und  Zwie
belwürfel hineingeben und 
goldgelb braten. Rosen
kohl dazugeben und  durch
schwenken.
Restliche B u tte r in  einer 
anderen Pfanne erhitzen. 
Vom Toastbrot die Rinde 
abschneiden. B rot ganz 
fein würfeln. In  die Pfanne 
geben und  rösten. 
Rosenkohl in  einer Schüs
sel anrichten. Geröstete 
Brotwürfel darübergeben. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
29(X ~ '
W ozu reichen? Zu K asse
ler am Spieß und  K arto f
felpüree.

Rosenkohl
ausgebacken
750 g Rosenkohl,
%  1 W asser, Salz.
F ü r den A usbackteig:
100 g Mehl,
2 Eier,
6 Eßlöffel Milch (60 g), 
Salz, geriebene M uskatnuß. 
1 1 Öl oder 750 g weiches 
K okosfett zum Ausbacken.

Rosenkohl putzen und wa
schen. Auf einem Sieb ab 
tropfen lassen. W asser m it 
Salz in  einem Topf zum 
Kochen bringen. Rosen
kohl reingeben. E inm al auf- 
koohen und  bei schwacher 
H itze 15 M inuten kochen.
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Auf einem Sieb abtropfen 
lassen.
Inzwischen für den Aus
backteig Mehl in  eine 
Schüssel geben, E ier und 
Milch hinzufügen. G la tt
rühren. M it Salz und  Mus
k a t würzen.
Öl oder K okosfett in  einem 
Eritiertopf auf 180 Grad 
erhitzen. Rosenkohl nach
einander auf eine Gabel 
spießen. In  den Ausback
teig tauchen und  ins heiße 
Öl geben. In  4 M inuten 
goldbraun ausbacken. Auf 
H aushaltspapier abtropfen 
lassen. In  einer vorgewärm 
ten  Schüssel anrichten und 
servieren.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
3 2 ä
W ann reichen? Als Beilage 
zu kurzgebratenem  Fleisch 
oder als Vorspeise für 6 
Personen.

Rosenkohl 
Mailänder Art
800 g Rosenkohl,
%  1 W asser, Salz,
250 g Tomaten,
3 Eßlöffel Olivenöl (30 g), 
weißer Pfeffer, 
getrocknetes Basilikum,
40 g geriebener 
Parm esankäse.

Rosenkohl putzen und w a
schen, S trünke über K reuz 
einschneiden. W asser m it 
Salz in  einem Topf auf
kochen. Rosenkohl rein
geben und  20 M inuten ko
chen. Tom aten überbrü
hen, häuten, Stengelansät
ze rausschneiden. Tom aten 
würfeln.
Öl in  einem Topf erhitzen. 
Tom aten darin 5 M inuten 
dünsten. Rosenkohl ab 
tropfen lassen und  zu den 
Tom aten geben. Mit Salz, 
Pfeffer und  Basilikum  ab 
schmecken. In  einer vorge
w ärm ten Schüssel anrich
ten. Mit Parm esankäse be
streu t servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
2Ö5.
W ozu reichen? Zu K albs
schnitzel oder gegrillten 
Lendenschnitten. Dazu 
K artoffelpüree.
P S : Sie können den Rosen
kohl auf M ailänder A rt 
auch nach dem klassischen 
R ezept zubereiten. Das ist 
aber etwas kom plizierter: 
Den abgetropften Rosen
kohl m it einer italienischen 
Soße (siehe unser Rezept) 
überziehen, dann  m it in 
B u tte r geschwenkten To
m atenw ürfeln mischen, m it 
Olivenöl beträufeln und da
nach m it geriebenem P a r
mesankäse im  Backofen 
kurz überbacken.

■■ "

TIP
Vor dem 
Fritieren 
können Sie 
Rosenkohl 
zusätzlich 
noch in  
Semmelbröseln 
oder einer 
Semmelbrösel- 
K äse-M  ischung 
(am besten nehmen 
Sie dazu gerie
benen Schweizer 
Emmentaler ) 
wenden.
Sehr gut 
schmeckt er 
auch, wenn Sie  
ihn durch 
einen Bierteig 
ziehen.
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Rosenkohl mit 
Kastanien ist mal was 

anderes, wenn Sie zu Hammel
oder Geflügelfleisch noch 

eine Beilage brauchen.

Rosenkohl mit Madeira

Rosenkohl 
mit Bananen

Rosenkohl 
mit Kastanien

750 g Rosenkohl,
%  1 W asser, Salz,
4 Bananen (500 g),
Saft einer halben Zitrone, 
60 g B utter,
1 Prise gemahlener Zimt, 
geriebene M uskatnuß.

Rosenkohl m it B ananen 
is t zwar eine ungewöhn
liche, aber äußerst interes
sante Geschmackskombi
nation, die Sie auf j eden Fall 
m al probieren sollten. 
Rosenkohl putzen und  w a
schen. Auf einem Sieb ab 
tropfen lassen. Die Strünke 
über K reuz einschneiden. 
W asser m it Salz in  einem 
Topf zum Kochen bringen. 
Rosenkohl reingeben. E in 
m al aufkochen. Bei schwa
cher H itze 15 M inuten ko
chen, dann auf einem Sieb 
abtropfen lassen.
In  der Zwischenzeit B ana
nen schälen, halbieren und 
m it Z itronensaft be träu 
feln, dam it sie n icht b raun  
werden. Die H älfte  der B u t
te r  in einer Pfanne erhitzen. 
B ananen reingeben. M it 
einer Spur Salz bestreuen 
und  m it Z im t leicht be
stäuben. Auf beiden Seiten
5 M inuten braten. 
Restliche B u tte r in  einem 
Topf erhitzen. Rosenkohl 
darin  schwenken. M it Salz 
und  M uskat würzen. Auf 
einer P la tte  anrichten. Mit 
gebratenen B ananenhälf
ten  um legt servieren. 
Vorbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 35 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
295!
W ann reichen? Als Beilage 
zu H asenrücken Pau l Bo- 
cuse und  Kartoffelbällchen 
oder zu R ostbraten  m it 
Annakartoffeln.

250 g Eßkastanien
(Maronen),
y4 1 Wasser,
1 Eßlöffel Zucker (20 g), 
50 g B utter,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
600 g Rosenkohl, 
y4 1 W asser, Salz, 
geriebene M uskatnuß.

Eßkastanien kreuzweise 
einschneiden. In  einem Topf 
m it W asser 15 M inuten ko
chen. Abgießen und  schä
len. Auch die dünne braune 
H a u t abziehen.
Zucker m it 40 g B u tte r im 
Topf goldgelb werden las
sen. K astanien reingeben. 
Heiße Fleischbrühe angie
ßen. In  15 M inuten gar 
ziehen lassen. W arm  stel
len. Brühe stark  einko
chen. Maronen wieder rein
geben u n d  braunglänzend 
braten.
W ährend die K astanien ko
chen, den Rosenkohl p u t
zen, waschen, an  den 
S trünken einschneiden. In  
einen Topf m it kochendem 
W asser geben. Salzen. 15 
M inuten kochen. M it Mus
katnuß  würzen. Auf einem 
Sieb abtropfen lassen. D ann 
in  den Topf m it den M a
ronen geben. Restliche B u t
te r  darauf schmelzen las
sen und  alles in  einer vor
gew ärm ten Schüssel ser
vieren.
V orbereitung: 30 M inuten. 
Z ubereitung: 45 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
3Ö5.
W ann reichen? Als Beilage 
zu Enten- oder G änsebra
ten, zu Fasan, Rebhuhn, 
Hammel- oder Puterroll- 
braten . K artoffelpüree paß t 
sehr gu t dazu.

Rosenkohl 
mit Madeira
750 g Rosenkohl,
%  1 W asser, Salz,
1 Prise Zucker.
F ü r die Soße:
20 g M argarine, 30 g Mehl, 
%  1 heißes
Rosenkohlwasser, Salz, 
geriebene M uskatnuß,
3 Eßlöffel Madeira,
100 g gekochter Schinken.

Rosenkohl putzen, waschen. 
Auf einem Sieb abtropfen 
lassen. S trünke über Kreuz 
einschneiden. W asser m it 
Salz und  Zucker in  einem 
Topf aufkochen. Rosen
kohl reingeben. Zugedeckt 
bei schwacher H itze 15 Mi
nuten  kochen lassen. Auf 
einem Sieb abtropfen las
sen. Rosenkohlwasser auf
fangen.
F ü r die Soße Margarine in  
einem Topf erhitzen. Mehl 
reingeben. U nter ständ i
gem R ühren 3 M inuten er
hitzen. %  1 heißes Rosen
kohlwasser un te r R ühren 
dazugeben. Mit Salz und 
M uskat abschmecken. 5 Mi
nuten  kochen lassen. Ma
deira zufügen. Schinken fein 
würfeln. Zusammen m it 
dem Rosenkohl in  die Soße 
geben. 2 M inuten ziehen las
sen. In  einer vorgewärm ten 
Schüssel anrichten. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
2HK
Unser Menüvorschlag: Vor
weg Bouillon m it Ei, als 
H auptgericht H irschsteaks, 
Rosenkohl m it M adeira und 
Spätzle. D azu p aß t ein voll
mundiger, n ich t zu schwe
rer Rotwein, zum Beispiel 
ein C hateau Caruel. Als 
D essert Vanilleeiscreme m it 
Schokoladensoße.
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Eine kleine Auswahl der 
verschiedenen Rosinensorten: 
Traubenrosinen, Sultaninen, 

Korinthen, kalifornische 
und türkische Rosinen.

Rosenkohl- 
suppe
500 g Rosenkohl,
40 g B utter,
1 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
20 g B u tte r oder Margarine, 
20 g Mehl,
Salz,
geriebene M uskatnuß,
1 Prise Zucker,
1 Eigelb,
6 Eßlöffel Sahne (90 g).

Rosenkohl putzen. S trünke 
über K reuz einschneiden. 
K ohl waschen. Auf einem 
Sieb abtropfen lassen. B u t
te r  in  einem Topf erhitzen. 
Rosenkohl reingeben, 3 Mi
nuten  un te r R ühren an 
schmoren. Mit heißer 
Fleischbrühe auffüllen und 
40 M inuten kochen lassen. 
D anach durch ein Sieb in 
eine Schüssel passieren. 
B u tte r oder Margarine in 
einem Topf erhitzen, Mehl 
dazugeben. 3 M inuten u n 
te r  R ühren durchschw it
zen. Durchpassierte Gemü
sebrühe nach und  nach u n 
te r R ühren angießen. 10 
M inuten bei schwacher H it
ze kochen lassen. Mit Salz, 
M uskat und  Zucker ab 
schmecken. Eigelb in einer 
Tasse m it Sahne verrüh
ren. Topf vom  H erd neh
men. Die Suppe m it der 
Ei-Sahne-Masse legieren. 
N icht m ehr kochen. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 60 M inuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
31(X
W ann reichen? Als Suppe 
vorweg oder m it belegten 
B roten als Abendessen.

Rosenkuchen
Siehe
K ärn tner Rosenkuchen.

Rosen
küchlein 
Schweizer Art

2 Eigelb,
35 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
1 Prise Salz,
% 1 Milch, 100 g Mehl,
2 Eiweiß,
750 g weiches K okosfett. 
Puderzucker zum 
Bestäuben.

Rosenküchlein sind eine 
alte Schweizer Spezialität. 
F ü r dieses Gebäck braucht 
m an ein sogenanntes Ro- 
sen-Eisen. Das is t eine 
Ausbackform, die an  einem 
langen Griff ins heiße F e tt  
gehalten wird. Am besten 
schmecken die Rosenküch
lein, wenn sie gleich heiß 
gegessen werden.

Eigelb in  einer Schüssel 
m it Zucker, Vanillinzuk- 
ker, Zitronenschale und 
Salz g lattrühren. Milch u n 
termischen. Mehl dazuge
ben und  verrühren.
Teig zugedeckt 30 M inuten 
stehen lassen. Eiweiß in  
einer Schüssel steif schla
gen. U n ter den Teig ziehen. 
F e tt  in  einem Fritiertopf 
auf 180 Grad erhitzen. Das 
Rosen-Eisenhineintauchen, 
dann in  den Teig. D arauf 
achten, daß der Teig nicht 
oben über das Eisen läuft, 
denn dann lösen sich die 
K üchlein nach dem Bak- 
ken schlecht. W ieder ins 
heiße F e tt  halten  und in  
knapp 1 M inute hellbraun 
backen. Herausnehm en. 
K üchlein m it einer Gabel 
vom Eisen lösen. Auf H aus
haltspapier abtropfen las
sen. Mit Puderzucker be
stäuben. E rg ib t 75 Stück. 
Vorbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: Ohne R uhe
zeit 60 Minuten.
K alorien pro S tück: E tw a 
15]
W ann reichen? N achm it
tags zu einer Tasse Kaffee.

jDie Schweiz ist ein Land m it Tradition. Bauwerke wie die 
Kathedrale von Lausanne zeugen ebenso davon wie die Lebensart.

ROSINEN
Rosinen kenn t jedes K ind. 
W enn es aber darum  geht, 
die süßen getrockneten 
Beeren w arenkundlich ein
zuordnen, g ib t es ange
sichts der vielen verschie
denen Sorten einige Ver
wirrung. Dazu kom m t, daß 
sich im  allgemeinen Sprach
gebrauch fü r säm tliche V a
riationen die Bezeichnung 
»Rosinen« eingebürgert hat. 
Einzige A usnahm e: Die
kleinen schwarzen K orin
then , die m an auf den ersten 
Blick von allen anderen 
Sorten unterscheiden kann 
und daher richtig beim 
Nam en nennt. Versuchen 
wir also, ein bißchen L icht 
ins D unkel zu bringen: 
Alle getrockneten, kernlo
sen W einbeeren fallen un ter 
den Sammelbegriff Sulta
ninen. Man bekom m t sie in 
den verschiedenen Größen 
und Farben. Die u n te r
schiedlichen Farbtöne h än 
gen zum einen von der 
Farbe der frischen Beeren 
ab, zum anderen jedoch 
auch vom Trocknungsver
fahren. So werden bei
spielsweise die kaliforni
schen Sultaninen aus hellen 
Beeren gewonnen, verän
dern ihre Farbe während 
des Trocknens aber so, daß 
sie danach braun-bläulich 
schimmern.
Anders dagegen bei den 
K orinthen, die auch zu den 
Sultaninen gehören. H ier 
verw endet m an blaue Bee
ren, die nach dem Trocknen 
fast schwarz aussehen. 
W ichtigste Lieferanten für 
den deutschen M ark t: Grie
chenland, K reta , die T ür
kei, Persien, Spanien und 
auch Kalifornien.
E chte Rosinen haben im 
Gegensatz zu den Sultani
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Rosinen-Fleischrolle

nen Kerne. M an bekom m t 
sie bei uns fast überhaupt 
n ich t m ehr, höchstens in 
der V orweihnachtzeit als 
Traubenrosinen, die am 
Stengel getrocknet und  so 
verkauft werden.
W enn wir weiterhin nicht, 
wie es richtig wäre, von 
Sultaninen, sondern von 
Rosinen sprechen, dann  nur 
deshalb, weil sich dieser 
Nam e bereits unauslösch
lich eingeprägt h a t. So en t
stehen Rosinen:
Die Beeren bleiben bis zur 
Überreife am  W einstock 
und  werden nach der E rn te  
an  der Sonne getrocknet. 
Am arom atischsten bleiben

Nach der Ernte werden die 
überreifen Weinbeeren an der 
südlichen Sonne getrocknet.

R osinen, wenn sie in  w arm er 
L uft, aber im  Schatten 
trocknen. In  der Sonne und  
in  künstlichen Trockenan
lagen geht’s schneller, aber 
auf K osten der Qualität. 
E rlau b t is t eine B ehand
lung m it schwefliger Säure, 
vorausgesetzt, die Packun
gen sind m it »geschwefelt« 
gekennzeichnet.
In  Kuchen, Flam m eris, in 
Puddings entfalten  die R o
sinen ihre liebliche Süße. 
Aber m an kann  sie auch für 
Obst- oder p ikante Salate 
verwenden, in Suppen, als 
R ohkost und auch zu 
Fleischgerichten,
E s gibt Rosinen in K lar
sichtbeuteln zu 250 und 
500 g.
Rosinen bew ahrt m an kühl, 
trocken und  luftig auf. 
D enn in der W ärm e trock
nen sie aus. Vor dem Ge
brauch werden sie in  hei
ßem W asser gewaschen, ge
trocknet und  in  die Speise 
gegeben. Oder m an weicht 
sie -  je nach R ezept — nach 
dem W aschen in W asser 
oder Alkohol ein.

Rosinen- 
Cocktail
200 g kernlose Rosinen,
50 g getrocknete Feigen,
3 Eßlöffel R um  (30 g),
3 Becher Jo g h u rt (je 175 g), 
20 g Zucker,
1 Eßlöffel Maraschino,
1 Eßlöffel Zitronensaft.

Diese Nachspeise is t sehr 
schnell zubereitet, schmeckt 
vorzüglich und h a t ihr 
kräftiges Aroma vom Rum . 
Rosinen und  Feigen auf 
einem Sieb waschen. Trok- 
kentupfen. Feigen in  kleine 
W ürfel schneiden. Mit den 
Rosinen in  eine Schüssel 
geben. R um  d rüberträu 
feln und  m indestens 120 
M inuten ziehen lassen.
In  der Zwischenzeit J o 
ghurt in  einer Schüssel m it 
dem Zucker verrühren. Mit 
M araschino und Z itronen
saft würzen.
Alkoholisierte F rüch te  m it 
der Joghurtsoße mischen. 
In  Gläsern oder Schälchen 
anrichten.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 5 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
240] '

Rosinen- 
Fleischrolle
Bild Seite 236

1 dünne, große Scheibe 
Rindfleisch (500 g), 
Salz,
weißer Pfeffer.
F ü r die F ü llu n g :
2 Eßlöffel Langkornreis 
(40 g),
30 g kernlose Rosinen,
1 Zwiebel (40 g),
1 Stück Sellerie (40 g),

Salz, weißer Pfeffer,
4 Eßlöffel Öl 
zum B raten.
A ußerdem :
3 Eßlöffel Rotwein, 
y8 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
1 Eßlöffel Chilisoße 
(Fertigprodukt).

Fleisch m it H aushaltspa
pier trocken tupfen. Mit 
Salz und  Pfeffer einreiben. 
F ü r die Füllung Reis und 
Rosinen in  eine Schüssel 
geben, waschen. Abtropfen 
lassen. Zwiebel und  Selle
rie schälen. Zwiebel fein 
würfeln, Sellerie auf einer 
Reibe grob raffeln. Rosi
nen, Reis, Zwiebel und Sel
lerie in  einer Schüssel m i
schen. M it Salz u n d  Pfef
fer würzen. D am it das 
Fleisch bestreichen, auf- 
rollen und  m it H olzstäb
chen feststecken.
Öl in  einem B räter erh it
zen. Fleisch darin auf allen 
Seiten in 10 M inuten hell
braun  anbraten . M it R o t
wein, Fleischbrühe und  Chi
lisoße begießen. Zugedeckt 
in  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen.
B ratzeit: 80 M inuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flam m e.
Topf aus dem Ofen neh
men. Fleisch 5 M inuten ru 
hen lassen. Aufschneiden 
und  auf vorgew ärm ter P la t
te  anrichten.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 95 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
475^
W ann reichen? Als kleines 
Abendessen, wenn Sie Gä
ste erw arten, m it gemisch
tem  Salat u n d  Stangen
weißbrot. Dazu empfehlen 
wir Ihnen  einen Rose d ’An- 
jou Rem y-Pannier.
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Rosinen-Plätzchen

Rosinen
gebäck
125 g B u tte r oder 
Margarine,
100 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
3 Eier, 1 Prise Salz, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
250 g Mehl,
%  Teelöffel Backpulver, 
100 g Rosinen,
Margarine zum Einfetten.

B u tte r oder Margarine in  
einer Schüssel schaumig 
rühren. Nach und  nach 
Zucker, Vanillinzucker und 
E ier dazugeben, g la ttrü h 
ren. Salz und  Zitronen
schale unterm ischen. Mehl 
und B ackpulver mischen. 
In  die Masse rühren. 
Rosinen in einem Sieb u n 
te r  heißem W asser waschen. 
Mit H aushaltspapier gu t 
trockenreiben. Zum Teig 
geben, unterrühren. 
Backblech m it M argarine 
einfetten. M it einem E ß 
löffel kleine Teighäufchen 
draufsetzen. In  den vor
geheizten Ofen auf die m itt
lere Schiene schieben. 
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
D anach vom Blech nehm en 
und noch warm servieren. 
E rg ib t 16 Stück. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
V fK
W ann reichen? Mit B u tte r 
und Kaffee oder Tee zum 
Frühstück  oder zum N ach
mittagskaffee. In  m anchen 
Gegenden D eutschlands iß t 
m an Rosinengebäck auch 
m it Schnittkäse. Vielleicht 
mögen Sie das auch ?

^  Wie eine große Roulade 
wird die Rosinen- 
Fleischrolle zubereitet. 
Schmackhafter M ittelpunkt 
ist die Füllung aus Reis, 
Rosinen, Zwiebel und  
Sellerie. Das aufgerollte 
Fleisch wird erst vor dem 
Servieren in  Scheiben 
geschnitten.
Rezept Seite 235.

Rosinen-
Kuchen
200 g B utter, 200 g Zucker, 
1 Prise Salz, 6 Eier,
400 g Mehl,
1 Teelöffel Backpulver,
300 g Rosinen,
50 g gewürfeltes Orangeat, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
M argarine zum Einfetten.

B u tte r m it Zucker und  Salz 
in  einer Schüssel schaumig 
rühren. N ach und  nach die 
E ier dazugeben. Mehl und 
B ackpulver mischen. Nach 
und nach in  den Teig rü h 
ren. Rosinen waschen, 
trocknen und m it dem 
O rangeat und  der Z itro
nenschale un te r den Teig 
heben.
Eine K astenform  von 30 
cm Länge m it Pergam ent
papier auslegen. M argarine 
zerlassen. Papier dam it ein
fetten. Teig reinfüllen. Die 
Form  in den vorgeheizten 
Ofen auf die untere Sohiene 
stellen.
B ackzeit: 85 M inuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
G asherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Form  aus dem Ofen neh
men. Auf einem K uchen
d rah t auskühlen lassen. K u 
chen in  Alu- oder Frisch
haltefolie wickeln. E rs t am 
nächsten Tag servieren. 
Vor dem Servieren in  20 
Stücke schneiden. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 85 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
27Ü]

Rosinen-
Plätzchen
100 g B utter,
125 g Zucker, 4 Eigelb,
1 Teelöffel Rum ,
125 g Rosinen, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
50 g grob gehackte 
W alnüsse,
250 g Mehl,
1 Teelöffel Backpulver,
4 Eiweiß,
Margarine zum Einfetten.

Süß  wie Rosinen ist der Kuchen, der aus ihnen gemacht wird.

Wer die Zutaten sieht, weiß, wie gut Rosinenplätzchen sind.
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B utte r und  Zucker in  einer 
Schüssel schaumig rühren. 
N acheinander Eigelb und 
R um  zufügen. Rosinen w a
schen, m it H aushaltspapier 
trockentupfen und  m it Zi
tronenschale und  gehackten 
W alnüssen un ter heben.
Mehl m it B ackpulver m i
schen. Nach und  nach in 
den Teig rühren. Eiweiß zu 
steifem Schnee schlagen. 
U nter den Teig heben. 
Backblech m it M argarine 
einfetten. Mit zwei Teelöf
feln Teighäuf chen aus Blech 
setzen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne schieben.
B ackzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder

knapp y2 große Elamme. 
Plätzchen auf einem K u 
chendraht abkühlen lassen. 
E rg ib t 50 Stück. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
65.

Rosinen- 
Schinken 
mit Curry
40 g Rosinen, 20 g B utter,
4 Eßlöffel Weißwein,
1 Beutel weiße Soße 
(Fertigprodukt), 
y2 1 Wasser,
1 Teelöffel Curry,

einige Tropfen 
Zitronensaft,
400 g gekochter Schinken 
in  dünnen Scheiben.

Rosinen waschen, in hei
ßem W asser 15 Minuten 
einweichen. Auf einem Sieb 
abtropfen lassen. Größere 
Rosinen zerschneiden.
Die H älfte der B u tter in 
einer Pfanne erhitzen. R o
sinen reingeben, 3 M inuten 
bei kleiner H itze darin  b ra 
ten. W ein angießen und 
bei m ittlerer H itze ein
kochen lassen.
Inzwischen die Soße m it 
dem W asser nach Vor
schrift zubereiten. Über die 
Rosinen gießen. Mit Curry 
und  Zitronensaft abschmek-

ken und  bei geringer H itze
4 M inuten sanft kochen 
lassen.
Restliche B u tte r in  einer 
Pfanne zergehen lassen. 
Schinkenscheiben aufrollen 
und  reingeben. In  der zu
gedeckten Pfanne insge
sam t 6 M inuten erwärmen. 
Zwischendurch einmal wen
den. Fertige Schinkenröll
chen auf einer tiefen, vorge
w ärm ten P la tte  anrichten. 
Heiße Soße drübergießen 
und  servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
305.
W ann reichen? M it körnig 
gekochtem Reis als H au p t
gericht.

Eine, m it Curry gewürzte Rosinensoße gibt warmem Schinken eine besondere, süß-scharfe Note. Dazu schmeckt Petersilienreis.
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Rosinensoße

Rosinen- 
Schweine- 
fleisch 
kalifornisch

Kalifornier lieben Rosinen, so auch zum Schweinefleisch. Die Kombination sollten Sie 'probieren

4 große Kartoffeln (400 g ), 
Salz,
y2 1 Wasser,
4 Äpfel (350 g),
2 Eßlöffel kernlose 
Rosinen (40 g),
2 Eßlöffel M argarine 
(40 g),
1 Eßlöffel Farinzucker 
(mehlfeiner Zucker, 20 g),
4 Schweinekoteletts von 
je 200 g,
schwarzer Pfeffer.

Durch Zufall en tstand  im 
vorigen Jah rh u n d ert in  K a 
lifornien der Rosinenm arkt. 
Die heiße Sonne dörrte  die 
T rauben aus, bevor sie ge
ern te t und zu W ein ver
arbeitet werden konnten. 
Seit dieser Zeit haben die 
Kalifornier ein besonders 
gutes Verhältnis zu Rosi
nen in  allen Variationen. 
Eine davon ist dieses, für 
Europäer etwas ungewöhn
liche, süße Fleischgericht, 
bei dem die Süße des k ara
melisierten Zuckers und  
das Säuerliche der Äpfel 
m it dem Feuer des Pfef- 
fers harmonisieren. E in  
Gericht, das sich sehen las
sen kann und  das zugleich 
den Gaumen erfreut. So 
wird es zubere ite t: 
Kartoffeln waschen und 
im Salzwasser vom Kochen 
an 25 M inuten garen. 
Inzwischen Äpfel schälen. 
Kerngehäuse m it dem A p
felausstecher ausstechen. 
Rosinen in  ein Sieb geben,

heiß überbrühen und  ab
tropfen lassen. Rosinen in 
die Äpfel füllen.
30 g M argarine in  einer 
Pfanne erhitzen. Die K ote
le tts reingeben. Jede Seite
2 M inuten kräftig  anbra
ten. Beiseite stellen. Den 
Backofen auf 200 Grad vor
heizen.
Kartoffeln un te r kaltem  
W asser abschrecken, Scha
le abziehen, Kartoffeln der 
Länge nach halbieren. 
Boden eines B räters m it 
der restlichen Margarine 
einfetten. Mit den K artof
felhälften auslegen. Die 
H älfte des Zuckers drüber
streuen. K oteletts neben
einander auf die Kartoffeln 
legen. Mit Salz und Pfeffer 
kräftig würzen. D ann auf 
jedes K ote le tt einen ge
füllten Apfel setzen. Mit 
dem restlichen Zucker be
streuen.
Zugedeckt in den vorge
heizten Ofen auf die m itt
lere Schiene stellen. 
B ratzeit: 60 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme.

Vorbereitung: 25 M inuten. 
Zubereitung: 95 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
780

Rosinensoße
50 g Rosinen, 
yg 1 Wasser,
30 g Margarine,
15 g Semmelbrösel, 
y^ 1 heiße
Instant-H ühnerbrühe,
Salz,
weißer Pfeffer,
2 Eßlöffel Zitronensaft, 
20 g gehackte Mandeln.

E in  rheinischer Sauerbra
ten  ohne Rosinensoße is t 
wie eine bayerische W eiß
w urst ohne Senf. Aber auch 
zu anderen braunen B raten  
p aß t diese Soße.
Rosinen waschen, auf ei
nem  Sieb abtropfen lassen. 
W asser in  einem Topf auf- 
kochen. Rosinen zufügen. 
Bei schwacher H itze 15 
M inuten quellen lassen. R o
sinen auf ein Sieb geben,

Rosinenwasser n ich t weg
gießen.
Margarine in  einem Topf 
erhitzen. Die Semmelbrösel 
reingeben, un te r ständigem 
R ühren in  5 M inuten hell
braun  werden lassen. H üh
nerbrühe und  Rosinenwas
ser un te r R ühren nach und 
nach zugeben. Mit Salz, 
Pfeffer und  Zitronensaft 
abschmecken. 5 M inuten 
bei schwacher H itze ko
chen lassen. Rosinen und 
Mandeln dazugeben.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
I m

TIP
I n  Niedersachsen 
nim m t man 
oft zerbröseltes 
Schwarzbrot 
zum  Andicken  
der Rosinensoße.
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Rosmarin
Diese im m ergrüne Gewürz
pflanze is t im  M ittelmeer
gebiet heimisch. Seit alter 
Zeit wird sie als Zier- und 
Heilpflanze gezogen. D er 
Rosm arinstrauch h a t leder
artige B lätter, die am  R and 
eingerollt sind. Sie enthal
ten  an  der U nterseite ein 
ätherisches ö l, das auch 
zur Parfüm herstellung ver
w endet wird. Die B lätter 
gehören zu den beliebten 
und  viel verwendeten K ü 
chenkräutern. Man nim m t 
sie zum  W ürzen von Ge
flügel, Schaf- und Lam m 
braten, W ild, Fisch, Pilzen, 
K artoffeln, Salaten, Soßen, 
W urstw aren und  auch zu 
Eierteig. D a das würzige 
K ra u t leicht kam pferartig 
schm eckt und  gern den Ton 
angibt, sollte m an es vor
sichtig dosieren. Am besten 
schon vor dem Kochen 
herausnehm en oder nach
her zugeben, nie mitkochen 
und beim B raten n ich t zu 
dunkel werden lassen. Sonst 
schmeckt es b itter.

Rosmarin
braten
italienisch

i
750 g Roastbeef,
50 g  geräucherter fe tte r 
Speck,
1 Knoblauchzehe, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
Salz, weißer Pfeffer, 
y2 Teelöffel Rosmarin,
2 Eßlöffel Mehl (20 g),
3 Zwiebeln (90 g),
4 Eßlöffel Öl (40 g), 
y8 1 Rotwein.
F ü r die Soße:
Je  y8 1 Rotwein 
und  Wasser,
2 Eßlöffel Mehl (20 g),
1 Eßlöffel Tom atenm ark 
(20 g),
Salz, weißer Pfeffer,
1 Eßlöffel Sahne (10 g). 
A ußerdem :
1 Tom ate (50 g),
2 Stengel Petersilie.

Rosmarin schätzt m an seit alters her als würziges Küchenkraut.

Nirgendwo auf der W elt 
wird soviel Rosm arin ge
gessen wie in  Italien. Schon 
die alten  Röm er kannten  es. 
H eute legen die italieni
schen Fleischer ihren K u n 
den oft einen Zweig Ros
m arin zum Braten. 
R oastbeef m it H aushalts
papier abtupfen. Speck 
fein würfeln. K noblauch
zehe schälen und  fein hak- 
ken. In  eine Schüssel geben. 
Zitronenschale, Salz, Pfef
fer und  Rosm arin dazu- 
geben. Mischen. Fleisch da
m it einreiben. In  eine 
Schüssel legen, zudecken. 
Im  K ühlschrank etwa 3 
Stunden durchziehen las
sen. D anach gleichmäßig 
m it Mehl bestäuben. 
Zwiebeln schälen, in  Schei
ben schneiden. Öl in  einem 
B räter erhitzen. Zwiebeln 
darin  goldgelb werden las
sen. Roastbeef hineingeben. 
In  10 M inuten rundherum  
braun  anbraten. Mit R o t
wein ablöschen. Zugedeckt 
bei schwacher H itze 35 
M inuten schmoren lassen. 
Roastbeef rausnehm en. Auf 
eine vorgewärm te P la tte  
legen und zugedeckt warm  
stellen.
F ü r die Soße den B ratfond 
m it Rotwein und  W asser 
auffüllen.
Durch ein Sieb in  einen 
Topf geben. Aufkochen las
sen. Mehl m it kaltem  W as
ser und  Tom atenm ark in 
einem Becher verrühren. 
In  die Soße geben. Aufko
chen, dann  5 M inuten bei 
schwacher H itze sieden 
lassen. Mit Salz und  Pfef
fer würzen. Sahne un ter
rühren. Fleisch aufschnei
den. Tom ate un te r kaltem  
W asser waschen, abtrock- 
nen und  vierteln. Stengel
ansatz dabei rausschneiden. 
Petersilie abspülen, trok- 
kentupfen.
B raten  m it Tomatenvier-
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te ln  und  zerpflückter P e
tersilie garnieren. Soße ge
tren n t dazu servieren.
V orbereitung: Ohne M ari
nierzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 55 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
695!
B eilagen: B utterbohnen,
Leipziger Allerlei oder Sa
la t und  Salzkartoffeln oder 
Gnocchi auf römische A rt.

Gioacchino Antonio Rossini 
(1792-1868), der berühmte 

italienische Komponist, 
verwöhnte m it seiner M usik  
wie m it seinen Kochkünsten.



Italienischer Braten schmeckt besonders herzhaft, weil m an das Fleisch m it Rosmarin einreibt.

Rossini-Salat
1 kleiner K opf Salat 
(180 g),
Vn K opf Endiviensalat 
(180 g ),
1 Staude Stangensellerie 
(200 g).
F ü r die M arinade:
4 Eßlöffel Olivenöl (40 g),
2 Eßlöffel Zitronensaft, 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
1 Teelöffel Senf,
1 Stengel frischer oder 
1 Messerspitze zerriebener 
Estragon.
A ußerdem :
1 kleine Dose Trüffel 
(80 g).

Gioacchino Antonio Rossini 
(1792 bis 1868) wurde als 
Opernkomponist in  aller 
W elt berühm t und beliebt. 
Seine Freunde schätzten 
ihn außerdem  noch als be
sonderen Feinschmecker 
und fantasiereichen Koch. 
Besonders stolz soll er 
auf einen selbsterfundenen 
Trüffelsalat gewesen sein. Dieser Salat Menü-Ouvertüre macht Rossini alle Ehre.

Rostbraten

Ob unser Rossini-Salat
auch eine Schöpfung des 
großen Meisters ist, läß t 
sich allerdings n icht m ehr 
beweisen. Aber Sie sollten 
ihn tro tzdem  probieren! 
Alle drei Salate putzen und  
waschen. Vom Kopf- und  
Endiviensalat B lätter ab- 
lösen und  in kaltem  W as
ser waschen. A btropfen 
lassen. Stangensellerie in 
y2 cm dicke Ringe schnei
den. Kopf- und  Endivien
salat in  y2 cm breite Strei
fen schneiden. Alles in  ei
ner Schüssel mischen.
F ü r die M arinade Olivenöl 
und  Zitronensaft in  einer 
kleinen Schüssel verrühren. 
Mit Salz, Pfeffer, Zucker 
und  Senf p ikan t abschmek- 
ken. Frischen Estragon u n 
te r kaltem  W asser abspü
len. Mit H aushaltspapier 
trockentupfen. Fein hacken 
und in  die M arinade geben. 
(Zerriebenen so reingeben.) 
Über den Salat gießen. Mi
schen. A bgetropfte Trüffel 
in feine Scheiben schneiden. 
Salat in  einer Schüssel an 
richten. M it Trüffelscheiben 
bestreut servieren. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Z ubereitung: 10 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
165.
W ann reichen? Als Vor
speise oder als Beilage zu 
kurzgebratenem  Fleisch.

Rostbraten
Bild Seite 242

4 R um psteaks von
je 125 g,
Salz, weißer Pfeffer,
4 Eßlöffel Mehl (40 g), 
50 g Margarine zum 
B raten.
F ü r die G arnierung:
2 Stengel Petersilie,
1 Tom ate (40 g).
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TIP
Wenn selbst der 
kleinste Fett
rand bei den 
Mitgliedern Ihrer 
Familie verpönt 
ist, hilft ein 
kleiner Trick: 
Bestäuben Sie 
die Fettkante 
der Rostbraten 
m it viel Paprika. 
So sieht sie 
nicht nur 
sehr appetitlich 
aus, sondern 
schmeckt auch gut.

Der R ostbraten  stam m t 
aus dem »Englischen« -  so 
heißt das Ochsenstück in  
Österreich, aus dem der 
R ostbraten  geschnitten 
w ird : Aus dem hohen
Roastbeef.
R um psteaks m it H aus
haltspapier abtupfen. Die 
äußere Fettschicht ein
schneiden. Sehr dünn (wie 
Schnitzel) klopfen. Mit Salz 
und  Pfeifer würzen. Mehl 
auf einen Teller geben, 
R um psteaks darin wenden.

Margarine in  einer Pfanne 
erhitzen. R um psteaks h in 
eingeben. Auf jeder Seite in
2 M inuten scharf anbraten, 
dann bei schwacher H itze 
auf beiden Seiten noch wei
tere 4 M inuten braten. 
Herausnehm en, auf einer 
vorgewärm ten P la tte  an 
richten.
Petersilie und  Tom ate ab- 
spülen, m it H aushaltspa
pier trockentupfen. P e te r
silie in  S träußchen zertei
len, Tom ate in  Achtel 
schneiden. D am it die P la tte  
garnieren.
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
285. ~ ~
Beilagen: Gemischter Salat 
und  Pommes frites oder 
grüne Bohnen, eine Gemü
seplatte und  R östkartof
feln, Kartoffel- oder Man
delkroketten.

Rostbraten 
böhmisch
4 Scheiben R ostbraten  
von je 150 g,
Salz, weißer Pfeffer, 
gemahlener Kümmel, 
je eine Prise zerriebenes 
Basilikum,
Rosm arin und Majoran, 
60 g K okosfett,
1 Knoblauchzehe,
1 gehäufter Eßlöffel 
Mehl (15 g), 
y8 1 Wasser,
4 Eßlöffel saure Sahne 
(60 g).

Fleisch m it H aushaltspa
pier abtupfen. M it dem 
Handballen flach klopfen. 
F e ttran d  einige Male ein
schneiden, dam it sich das 
Fleisch beim B raten  nicht 
krüm m t. Mit Salz, Pfeffer,

Kümmel, Basilikum, Ros
m arin und  M ajoran w ür
zen. F e tt  stark  erhitzen. 
Fleisch darin  auf jeder 
Seite in  2 M inuten anbraten. 
D ann beide Seiten m it der 
geschälten und  in  Salz zer
drückten Knoblauchzehe 
bestreichen.
Mehl drüberstäuben. M it 
W asser angießen. Saure 
Sahne drübergießen. Auf 
jeder Seite bei schwacher 
H itze weitere 6 M inuten 
kochen. Sofort servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 15 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
43(X
Beilagen: Champignons
oder gemischter Salat und  
Bratkartoffeln, auch K nö
del, Klöße oder Pommes 
frites.

Rostbraten 
Esterhazy
Siehe
Esterhazy-R ostbraten.

Rostbraten 
gerollt
4 R um psteaks von je  125 g, 
Salz, Cayennepfeffer.
F ü r die F ü llung :
1 Zwiebel (40 g),
1 Sardellenfilet aus dem 
Glas,
2 Stengel Petersilie,»Rostbraten« kommt aus dem Österreichischen. E s sind Rumpsteaks auf Gemüse. Rezept S . 241.
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Gerollter Rostbraten vermittelt doppelten Genuß. M ittendrin die pikante Füllung, rundherum eine Soße aus Sahne und Wein.

1 Eßlöffel K apern,
40 g fe tter Speck,
2 Cornichons aus dem 
Glas (40 g),
50 g Margarine zum 
B raten.
A ußerdem :
%  1 kochendes Wasser,
2 Eßlöffel Mehl (20 g),
Salz, weißer Pfeffer,
4 Eßlöffel saure Sahne 
(60 g),
1 Eßlöffel Weißwein.

Rum psteaks m it H aus
haltspapier abtupfen. Den 
E e ttran d  abschneiden. 
Rum psteaks m it dem 
Handballen leicht klopfen. 
Salzen und  pfeffern.
F ü r die Füllung Zwiebel 
schälen, fein hacken. Sar
dellenfilet und  Petersilie 
abspülen, trockentupfen, 
m it den K apern  mischen 
und  kleinhacken. Speck 
und  Cornichons fein w ür
feln. Alles auf die R um p
steaks legen. Aufrollen und 
m it Holzstäbchen fest
stecken.
M argarine in  einem B räter 
erhitzen. Fleischrollen hin
eingeben. Bei schwacher 
H itze auf allen Seiten in
10 M inuten anbraten. K o
chendes W asser dazugeben 
und  30 M inuten schmoren. 
D anach Fleisch herausneh
men, in  eine Schüssel geben 
und  warm  stellen.
F ü r die Soße den B ratfond 
durch ein Sieb in  einen 
Topf gießen. Aufkochen. 
Mehl m it etwas W asser ver

rühren. Zur Soße geben, 
aufkochen und  5 M inuten 
bei schwacher H itze ko
chen lassen. D ann m it Salz 
und  Pfeffer abschmecken. 
Saure Sahne und  W ein u n 
terrühren. Die fertige Soße 
über das Fleisch geben und 
sofort servieren. 
V orbereitung: 30 M inuten. 
Zubereitung: 45 M inuten.
Kalorien pro Person: E tw a 
395^
Beilagen: Blum enkohl und 
Salzkartoffeln.

Rostbraten 
in der Pfanne
Serpenyös rostelyos

4 R indersteaks (aus der 
Keule) von je  150 g, 
Salz,
3 Eßlöffel Mehl (30 g), 
40 g Schweineschmalz,

2 Zwiebeln (60 g),
2 Teelölfel 
Paprika rosenscharf,
1 Knoblauchzehe,
Salz,
y2 Teelöffel gemahlener 
Kümmel,
500 g Kartoffeln, 
je  2 ro te und  grüne 
Paprikaschoten (600 g), 
500 g Tom aten,
% 1 heißes Wasser,
1 Eßlöffel 
Paprika edelsüß.

Rostbraten in  der Pfanne brennt auf dem Herd und auf der Zunge. Wie jedes TJngarn-Gericht.

243



Damit B ier schmeckt, schwören Münchner auf deftig-kräftiges Essen wie diesen Rostbraten.

Serpenyös rostelyos is t ne
ben Gulyas eines der 
schm ackhaftesten Gerichte 
der ungarischen Küche. Es 
m uß kräftig  m it Paprika 
gewürzt werden. Denn Sie 
wissen ja, ungarische Ge
richte müssen zweimal 
brennen : auf dem H erd 
und  auf der Zunge. 
R indersteaks m it H aus
haltspapier abtupfen. Sal
zen. Mehl auf einen Teller 
geben. Steaks darin  wen
den. Schweineschmalz in  ei
nem großen Topf erhitzen. 
Steaks reingeben. Auf jeder 
Seite in  2 M inuten scharf 
anbraten, dann bei schwa
cher H itze auf jeder Seite 
noch 2 M inuten braten. 
Herausnehm en. Auf einen 
vorgewärm ten Teller warm 
stellen.
Zwiebeln schälen. Eein hak- 
ken. Ins heiße B ra tfe tt 
geben und  in  3 M inuten 
hellgelb anbraten. Paprika 
rosenscharf drüberstreuen, 
durchrühren. Geschälte, 
fein gehackte K noblauch
zehe, Salz und  K üm m el 
zugeben.
Kartoffeln schälen, wa

schen und achteln. P apri
kaschoten halbieren, en t
kernen, waschen, abtrock
nen und  in  %  cm dicke 
Streifen schneiden. Tom a
ten  m it kochendheißem 
W asser übergießen, häuten, 
Stengelansätze rausschnei
den. Tom aten vierteln. Al
les in  den Topf geben. 5 
M inuten dünsten. W asser 
zufügen. Paprika edelsüß 
reingeben. U nter R ühren 
aufkochen. R indersteaks 
reinlegen. 25 M inuten zu
gedeckt schmoren.
Fleisch auf einer vorge
w ärm ten P la tte  anrichten. 
Das Gemüse darübergeben 
und sofort servieren. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 40 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
6Ö5. '
Beilagen: In  U ngarn ser
v iert m an dazu Salat: Kopf-, 
Gurken-, Tom aten- oder 
Paprikasalat. Getrunken 
wird dazu ein E rlauer S tier
blut, ein berühm ter unga
rischer Rotwein von milder 
H erbheit. K enner sagen 
von ihm , er schmecke wie 
Samt.

Rostbraten 
italienisch

4 R um psteaks von 
je 150 g,
2 Zwiebeln (80 g),
1 Knoblauchzehe,
1 B und Petersilie,
1 Sardellenfilet, 
je  y2 Teelöffel 
getrockneter Rosm arin 
und  Thym ian,
Saft einer halben Zitrone, 
40 g B utter,
Salz, weißer Pfeffer.
F ü r die Soße:
%  1 Wasser,
2 Eßlöffel Mehl (20 g),
Y8 1 Rotwein,
Salz, weißer Pfeffer, 
P aprika rosenscharf,
1 Eßlöffel Sahne (10 g).

Die R ostbraten -Familie is t 
g ro ß : Es g ibt türkische, 
russische, schweizerische, 
sogar Pichelsteiner R ost

braten. Hier Rostbraten
auf italienisch:
R um psteaks m it Haus- 
haltspapier ab tupfen. Die 
äußere Fettschicht etwas 
einschneiden, dam it sich 
das Fleisch beim B raten 
n icht krüm m t.
Zwiebeln und K noblauch
zehe schälen. Petersilie und 
Sardellenfilet abspülen, 
trockentupfen. Alles ganz 
fein hacken. In  eine Schüs
sel geben. Zerriebenen R os
m arin und  Thym ian und 
Zitronensaft dazugeben. 
Mischen. Die Rum psteaks 
dam it einreiben. Auf einen 
großen Teller legen, zu- 
decken und 3 Stunden m a
rinieren.
D anach B u tte r in  einer 
Pfanne erhitzen. R um p
steaks hineingeben und  bei 
schwacher H itze auf beiden 
Seiten 10 M inuten braten. 
D ann salzen und  pfeffern. 
Herausnehmen, auf einer 
P la tte  warm  stellen.
F ü r die Soße den B ra t
fond m it W asser auf füllen. 
Auf kochen lassen. Mehl m it 
Rotwein verrühren. In  die 
Soße geben. Aufkochen. 
W eitere 5 M inuten bei 
schwacher H itze kochen 
lassen. M it Salz, Pfeffer 
und  Paprika abschmecken. 
Sahne unterrühren. Soße 
getrennt reichen. 
Vorbereitung: Ohne Mari
nierzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 20 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
32Ö "

Rostbraten 
Münchner Art
4 R um psteaks von 
je 125 g,
Salz, weißer Pfeffer,
40 g Schweineschmalz.
F ü r die Soße:
50 g durchwachsener 
Speck,
2 Zwiebeln (80 g),
1 grüne Paprikaschote 
(100 g),
2 Eßlöffel Mehl (20 g), 
je %  1 W asser und  
Weißwein,
Salz, weißer Pfeffer,
P aprika rosenscharf,
2 Eßlöffel saure Sahne 
(30 g).
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Röstkraut mit Grammeln

Münchens Olympiapark m it dem Stadion ging via Bildschirm  
um  die Welt und wurde so berühmt wie die bayrische Küche.

Es ist ein feiner U n ter
schied, ob Sie einen M ünch
ner oder einen bayerischen 
R ostbraten  zubereiten. Die 
B ayern füllen ihn m it K ar
toffeln und Schinken, die 
M ünchner un ter den B ay
ern bereiten ihn so z u : 
R um psteaks m it H aus
haltspapier abtupfen. Die 
Fettsch ich t in  A bständen 
von 1 cm einschneiden.
Fleisch salzen, pfeffern. 
Schweineschmalz in  einer 
Pfanne erhitzen. R um p
steaks hineingeben. Bei
schwacher H itze auf bei
den Seiten 4 M inuten b ra
ten. H erausnehm en und
warm  stellen.
Speck würfeln. Zwiebeln 
schälen. Paprikaschote hal
bieren, entkernen, waschen, 
trocknen. Zwiebeln und
Paprika fein würfeln. Alles 
ins heiße B ra tfe tt geben.
5 M inuten darin  braten. 
Mehl drüberstäuben, an 
rösten. Mit W asser und
W ein ablöschen. R um p
steaks hineingeben. 10 Mi
nu ten  bei schwacher H itze 
schmoren. D anach m it
Salz, Pfeffer und  Paprika 
abschmecken. Saure Sahne 
unterrühren. In  einer an 
gewärm ten Schüssel ser
vieren.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
iöö!
B eilagen : Jägerkohl und
RöstkartofFeln. Oder P a 
prikasalat und  in  B u tter 
geschwenkte Nudeln.

Rösti
Bild Seiten 246/247

Es gib t wohl keinen Schwei
zer, der nicht weiß, was 
eine R östi ist. U nd es gibt 
wohl auch keine Schweize
rn!, die n icht weiß, wie m an 
sie zubereitet und  wie m an 
sie geschmacklich variieren 
kann. D enn R östi (in der 
Schweiz sagt m an »Rösch- 
ti«) gehört zu den N ational
gerichten der Schweiz. F ü r 
die einfache Rösti, die als 
Beilage serviert wird, b rau 
chen Sie für 4 Personen:

1000 g Pellkartoffeln, Salz, 
50 g B u tte r oder Margarine. 
Pellkartoffeln schälen. Über 
N acht auskühlen lassen. 
Am nächsten Tag grob in 
eine Schüssel raffeln (die 
Schweizer haben dafür spe
zielle Rösti-Raffeln) und 
salzen. Die H älfte  der 
B u tte r oder M argarine in  
einer Pfanne erhitzen. Ge
raffelte K artoffeln reinge
ben. Die erste Röstiseite 
bei schwacher H itze in  25 
M inuten goldgelb werden 
lassen. Dabei die Kartoffel
stückchen m it dem B raten
wender zusammendrücken. 
Rösti wie einen P fann
kuchen aus der Pfanne zu
nächst auf einen Teller oder 
Deckel gleiten lassen. R est
liches F e tt  in  die Pfanne ge
ben. R östi auf der zweiten 
Seite auch in  25 M inuten 
goldgelb werden lassen. Auf 
eine vorgewärm te runde 
P la tte  stürzen oder gleiten 
lassen und  sofort servieren. 
Vorbereitung: Ohne K ühl
zeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
26Ö:
P S : W enn Sie diese ein
fache R östi verfeinern wol
len, können Sie zusätzlich 
noch etwas Sahne oder 
Dosenmilch zufügen.
Eine p ikante V ariante der 
R östi is t die Em m entaler

Rösti, bei der zuerst zwei 
große gewürfelte Zwiebeln 
in  der heißen B u tte r glasig 
gebraten werden. Die fer
tige R östi wird m it zwei 
dicken Scheiben Em m en
taler K äse (80 g) belegt und 
im heißen Backofen in  3 
M inuten überbacken. 
Ähnlich wird auch die W in
zer-Rösti zubereitet: Acht 
dünne Scheiben durch
wachsenen Speck (80 g) auf 
die fertige Rösti legen. D ar
auf kommen vier dünne 
Scheiben Em m entaler K ä
se. Auch im Backofen 3 Mi
nuten  überbacken, bis der 
K äse zerfließt. M it P e te r
silie bestreu t servieren. 
Em m entaler und  Winzer- 
R östi können Sie m it Salat 
als Abendessen reichen.

Röstkraut 
mit Grammeln
1 W eißkohl (750 g), 
W asser, Salz,
100 g Schweineschmalz 
zum  B raten.
A ußerdem :
75 g Grammeln (Grieben), 
Salz,
geriebene M uskatnuß.

Fortsetzung auf Seite 248







W ußten Sie, was Gram
meln oder Gremeln sind? 
W ahrscheinlich nicht, wenn 
Sie n icht aus B ayern kom 
men. Grammeln sind 
Schweinegrieben, und  durch 
sie w ird dieses Gemüse so 
herzhaft und  schmeckt 
»fleischern«. W as den B ay
ern stets besonders gu t 
m undet.
W eißkohl putzen, waschen, 
vierteln. Den S trunk  raus
schneiden. K ohl in  Achtel 
schneiden. W asser in  einem 
Topf zum  Kochen bringen, 
Salz zufügen. K ohl rein- 
geben. Aufkochen. Zuge
deckt bei schwacher H itze 
in  15 M inuten gar kochen. 
D anach auf ein Sieb geben 
und  gu t abtropfen lassen.
In  einem Topf Schmalz er
hitzen. W eißkohl reinge
ben. 10 M inuten braten. 
Zwischendurch wenden. 
D er Kohl m uß hellbraun 
werden. Grieben reingeben, 
nochmals kurz durchbra
ten. M it Salz und  M uskat
nuß abschmecken. 
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
3351
Beilagen: B ratw urst in  Bier 
m it K artoffelbrei oder B ra t
klopse und Salzkartoffeln. 
U nd das Bier zum  Trinken 
n ich t vergessen.

Rotbarsch
D er R otbarsch, auch Gold
barsch oder Seebarsch ge
nann t, fällt durch seine 
ziegelrote F arbe auf, die 
m it dunklen Flecken durch
setzt ist. A n der L uft aller
dings w ird auch der rö
teste  R otbarsch grau. Das 
hegt am  H autpigm ent. W as 
aber nicht bedeutet, daß er 
dann  weniger g u t schmeckt. 
Auffallend is t seine stach
lige Rückenflosse, die m an 
am  besten vor dem Schup
pen abschneidet.
Es g ib t den Großen R o t
barsch, der bis zu einem 
Meter lang wird und  leuch
tend  ro t ist. E r  leb t in  den 
norwegischenKüstengewäs- 
sem, in  der Barentssee und  
um  Island. D er Kleine R o t
barsch wird nu r 30 cm lang 
und  is t n icht so farben
prächtig  wie sein großer

Bruder. E r  wird in  den 
norwegischen Schären ge
fischt.
R otbarsch-Filet is t fest, 
fe tte r als K abeljau und 
Seelachs zum  Beispiel, und  
beim Kochen behält er die 
Form . E n tg rä te t kom m t 
R otbarsch als Filet, frisch, 
tiefgekühlt oder geräuchert 
auf den M arkt. F as t zwei 
D ritte l vom Fisch sind A b
fall. Das m erk t m an am 
Preis.
Essen sollte m an R o t
barsch zwischen O ktober 
und  März. D ann schmeckt 
er am  besten.

Rotbarsch 
Angola

4 Rotbarschfilets von 
je  200 g,
Saft einer Zitrone,
Salz, weißer Pfeffer,
50 g  Mehl.
Zum Fritieren:
1 1 Öl oder 
750 g K okosfett. 
A ußerdem :
500 g Tom aten,
4 B ananen (400 g),
Saft einer halben Zitrone,
4 Eßlöffel Öl (40 g),
Salz, weißer Pfeffer, 
Paprika edelsüß,
1 Zitrone.

E in  klassisches Fisch
gericht, benannt nach der 
größten afrikanischen K o
lonie Portugals: Angola. 
Rotbarschfilets un te r ka l
tem  W asser abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocken
tupfen. Auf eine P la tte  le
gen. M it Zitronensaft be
träufeln. Salzen und  pfef
fern. In  Mehl wenden.
Öl in  einem Fritiertopf auf 
180 Grad erhitzen. R o t
barschfilet darin  in  8 Mi
nu ten  rundherum  goldgelb 
ausbacken. Rausnehm en. 
Auf H aushaltspapier ab 
fetten. W arm  stellen. 
Tom aten m it kochendhei
ßem  W asser überbrühen, 
häuten, Stengelansätze 
rausschneiden. Tom aten

halbieren, entkernen und 
grob würfeln.
B ananen schälen, längs 
halbieren und  grob w ür
feln. M it Z itronensaft be
träufeln. Öl in  einer Pfanne 
erhitzen. Tom aten- und  B a
nanenwürfel reingeben. 5 
M inuten braten. M it Salz, 
Pfeffer und  Paprika edel
süß abschmecken. Auf einer 
vorgewärm ten P la tte  an 
richten. Fischfilets drauf 
verteilen. M it gewaschener, 
in  Achtel geschnittener Zi
trone garniert servieren. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Z ubereitung: 20 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
5Ö5.
Beilagen: Currysoße (aus 
Fertigprodukt) und  Reis.

Rotbarsch 
gebacken

4 Rotbarschfilets von 
je  200 g,
Saft einer Zitrone, 
Salz,
80 g Mehl,
1 Ei,
80 g Semmelbrösel. 
Zum A usbacken:
1 1 Öl oder 
750 g K okosfett.
Zum Garnieren: 
y2 B und Petersilie,
1 Zitrone.
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In  England iß t m an aus- 
gebackenen Fisch zusam 
men m it fritierten K artof
felscheiben als »fish and 
chips«.
Rotbarschfilets un ter ka l
tem  W asser abspülen. Mit 
H aushaltspapier troeken- 
tupfen. Auf eine P la tte  le
gen. Mit Zitronensaft be
träufeln. K räftig  salzen. 
Zuerst in  Mehl, dann in  
verquirltem  E i und zum 
Schluß in  Semmelbröseln 
wenden. Öl oder Kokosfett 
im Fritiertopf erhitzen. 
F ilets reingeben und  in 8 
M inuten bei 180 Grad rund
herum  goldgelb backen. 
M it abgespülter, trocken
getupfter Petersilie und ge
waschener, geachtelter Zi
trone garnieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
435;
Beilagen: Remoulade und 
K opfsalat oder K artoffel
salat oder Kartoffel-Chips.

Rotbarsch 
Mallorca

2 Auberginen (450 g), 
je 1 grüne und  rote 
Paprikaschote (320 g), 
250 g Tom aten,
1 Zwiebel (40 g),
5 Eßlöffel Öl (50 g),
Salz, weißer Pfeffer,
1 Messerspitze 
K noblauchsalz,
1 Prise Cayennepfeffer.
4 Rotbarschfilets von 
je 200 g,
Saft einer Zitrone, 
B u tte r zum  Einfetten. 
y8 1 Weißwein.
30 g B utter,
1 Dose K rabben (160 g), 
y2 B und Petersilie.

N ach Mallorca, der H au p t
insel der Balearen, h a t die
ser R otbarsch aus der klas
sischen K üche den Namen. 
Erkennungszeichen sind 
Auberginen, Paprikascho
ten  undK noblauch. So wird 
das Gericht zubereitet:
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Der nächste Urlaub kommt bestimmt. M it diesem Rotbarsch-Gericht träumen Sie von Mallorca. 

Die klassische Fischküche zieht weite Kreise. Über Rotbarsch Angola geht’s bis nach A frika.



Die gefüllte Rotbarsch-Schnitte hält eine Überraschung bereit für alle, die Käse und Fisch mögen.
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Auberginen waschen, trock
nen, Stengelansätze ab- 
schneiden. Auberginen hal
bieren und  grob würfeln. 
Paprikaschoten halbieren, 
entkernen, waschen und 
würfeln. Tom aten m it ko
chendheißem W asser über
brühen, häuten. Stengel
ansätze rausschneiden. To
m aten halbieren, entkernen 
und  achteln. Zwiebel schä
len, fein hacken.
Öl in  einer Pfanne erhitzen. 
Gemüse reingeben. 5 Mi
nu ten  braten. M it Salz, 
Pfeifer, Knoblauchsalz und 
Cayennepfeffer würzen. 
Rotbarschfilets abspülen 
und  trockentupfen. M it Zi
tronensaft beträufeln. Sal
zen und pfeffern.
Feuerfeste Form  m it B u t
te r einfetten. Fischfilets 
reingeben. Mit Weißwein 
begießen. Gemüse drüber 
verteilen. Form  in  den vor
geheizten Ofen auf die un
tere  Schiene stellen. 
Garzeit: 25 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme.
In  der Zwischenzeit die 
B u tte r in  einer Pfanne er
hitzen. Abgetropfte K rab 
ben reingeben. 3 M inuten 
braten. Form  aus dem 
Ofen nehmen. Mit den 
K rabben und  der abge
spülten, trockengetupften 
und fein gehackten P e te r
silie garnieren. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
465^
Beilage: Safranreis.



Rotbarsch-Spieße gegrillt

Wenn Sie Spießgesellen zu Gast haben, sollten Sie mal Rotbarsch m it Paprika und Tomaten nach Schaschlik-Manier grillen.

Rotbarsch- 
Rouladen mit 
Kräuterfülle
4 Rotbarschfilets von 
je 150 g,
2 Eßlöffel Essig,
je y2 B und Petersilie und  
Kerbel,
3 B lättchen 
Zitronenmelisse, 
je 2 Stengel Dill, 
Pim pem ell und Estragon, 
y2 Teelöffel Basilikum und 
Liebstöckel (getrocknet),
1 kleine Zwiebel (30 g),
2 Eßlöffel Semmelbrösel,
2 Eigelb, Salz,
B u tte r zum Einfetten,
% 1 Wein, 20 g B utter,
1 Eigelb,
2 Eßlöffel Sahne (30 g).

Rotbarschfilets u n te r kal
tem  W asser abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocken
tupfen. Auf eine P la tte  le
gen. Mit dem Essig be
träufeln. Backofen schon 
auf 200 Grad vorheizen. 
K räu ter abspülen, trocken
tupfen und  fein hacken. In  
eine Schüssel geben. Basi
likum und Liebstöckel zer
reiben und drunterm ischen. 
Geschälte, fein gewürfelte 
Zwiebel und  Semmelbrösel 
zugeben. Eigelb reinm i
schen. Salzen. Die Ober
seite der Eilets m it der F ü l
lung bestreichen. Aufrollen 
und  m itH olzspießehen oder 
Zahnstochern feststecken. 
R undherum  leicht salzen. 
In  eine feuerfeste, gebut

te rte  Form  legen. W ein an 
gießen, m it Butterflöck
chen belegen. I n  den vor
geheizten Ofen auf die m itt
lere Schiene stellen. 
Garzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Aus dem Ofen nehmen. 
Rouladen herausheben und  
warm  stellen.
Restliches Eigelb m it der 
Sahne verquirlen. In  die 
heiße Fischsoße rühren. 
Rouladen wieder in  die 
Soße legen und  in  der Form  
servieren.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
310.
Beilagen: K opfsalat, Käse- 
kartoffeln oder Kartoffel
püree. Auch Tomatenreis 
schm eckt gu t dazu.

Rotbarsch- 
Schnitten 
gefüllt
4 Scheiben Rotbarschfilet 
von je 200 g,
Saft einer Zitrone,
Salz, weißer Pfeffer,
4 Scheiben Em m entaler 
oder Gouda-Käse (160 g), 
200 g Mehl, 3 Eier,
10 Eßlöffel helles Bier,
Salz.
Zum Fritieren:
1 1 Öl oder 
750 g Kokosfett.

Fisch und  K äse — eine 
interessante und  schmack
hafte Kom bination. Vor al
lem, wenn der Käse so ra f
finiert versteckt wird wie 
in  diesem Rezept. 
Rotbarschfilets abspülen. 
M it H aushaltspapier trok- 
kentupfen. F ilets seitlich 
m it einem scharfen Messer 
einschneiden, so daß T a
schen entstehen. Zitronen
saft, Salz, Pfeffer und K äse
scheiben in  die Taschen 
geben. Zustecken.
Aus Mehl, Eiern, Bier und 
Salz einen glatten  Teig rü h 
ren. Rotbarschfilets darin  
wenden. F ritie rfe tt auf 180 
Grad erhitzen. Schnitten 
darin  in 8 M inuten gold
braun  ausbacken. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
745]
Beilagen: Tomatensoße
u nd  Salzkartoffeln oder 
K artoffelsalat.

Rotbarsch- 
Spieße gegrillt
750 g Rotbarschfilet,
Saft einer Zitrone,
2 grüne Paprikaschoten 
(150 g),
4 feste Tom aten (180 g),
3 Zwiebeln (120 g),
Salz,
weißer Pfeffer,
2 Eßlöffel Öl (20 g),
100 g geriebener 
Em m entaler Käse.

R otbarschfilet un te r kal
tem  W asser abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocken
tupfen. In  etw a 3 cm große 
W ürfel schneiden. In  eine 
Schüssel geben und  gleich
mäßig m it Z itronensaft be
träufeln. Zugedeckt beiseite 
stellen
Paprikaschoten halbieren, 
Kerngehäuse rausschnei
den. Paprikahälften  wa
schen und  abtupfen. Tom a
ten  waschen, Stengelansät
ze rausschneiden. Tom aten 
trockentupfen. Zusammen 
m it P aprika in etw a 3 cm 
große Q uadrate schneiden. 
Tom atenkerne entfernen. 
Zwiebeln schälen, in  Schei
ben schneiden. Den Fisch 
kräftig  salzen und  pfeffern, 
alles abwechselnd auf Holz
spießchen stecken. M it Öl 
bestreichen. Spieße auf den 
R ost legen und  in  oder auf 
den vorgeheizten Grill 
schieben (Fettpfanne d run
ter).
20 M inuten grillen. Nach 15 
M inuten die Spieße raus
nehmen, im  geriebenen 
Käse wälzen und  noch 5 
M inuten grillen. R ausneh
men und  sofort servieren. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
395!
Beilagen: K opfsalat und 
Stangenweißbrot.

Rotbarschsuppe 
holländisch
Siehe Holländische 
Rotbarschsuppe.
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Frische Rote Bete gibt es nur 
im  -Winter. Lassen Sie sich 
diesen Genuß nicht entgehen.

ROTE BETE
Man nennt R ote Bete auch 
Salatrüben, R ote Rüben 
Rahne, R ande oder Rohne. 
Ih re  ro ten und  dickfleischi- 
gen W urzeln kennen Sie ja. 
Aber wissen Sie auch, daß 
es kugelrunde, rund-platte, 
rund-halblange und lange 
Rote Rüben gibt? Oder 
R ote Rüben m it weißen 
Ringen, wie in  Amerika zum 
Beispiel? Am behebtesten 
ist die Sorte »Rote Kugel«. 
Wegen ihrer schönen ru n 
den Form  und  ihrer tief
ro ten  Farbe. D er Saft der 
R oten Bete is t ein gutes 
M ittel gegen Stoffwechsel
störungen, B lu tarm ut und 
Virusgrippe.
R ote Beten, die zu einer 
R übensorte gehören, zu der 
auch Mangold, Zucker- und 
Runkelrübe zählen, be
kom m t m an frisch im H an 
del von O ktober bis März, 
als Gemüsekonserve selbst
verständlich das ganze Jah r 
über.

Rote Bete 
eingelegt
1000 g R ote Beten,
2 1 W asser, Salz,
2 Äpfel (200 g),
3 Zwiebeln (80 g),
10 Pfefferkörner,
6 Gewürznelken,
1 Lorbeerblatt.
F ü r die
Essig-Zucker-Lösung: 
y2 1 Wasser,
%  1 Weinessig (5 %ig), 
80 g Zucker, Salz.

R ote Bete, eingelegt in 
Essig, is t eins der ältesten 
Rezepte, die wir kennen. 
Apicius, der berühm te rö 
mische K ochbuchautor, h a t 
uns dieses R ezept schon 
überliefert.
W urzeln und B lä tte r der 
R ote B eten bis auf etw a 
2 cm abschneiden, dam it 
die Knollen beim Kochen 
nicht ausbluten. G ründ
lich un ter fließendem kal
tem  W asser bürsten. 
W asser m it Salz in  einem 
Topf aufkochen. Die Roten

Beten reingeben. Auf kochen 
lassen und in  80 M inuten 
bei schwacher H itze garen. 
Rausnehm en. Mit kaltem  
W asser abschrecken. A b
kühlen lassen. Schälen. Mit 
einem Buntm esser in  Schei
ben schneiden. Äpfel schä
len, vierteln, Kerngehäuse 
entfernen. Äpfel würfeln. 
Zwiebeln schälen. In  dünne 
Scheiben schneiden. R ote 
Beten, Äpfel und  Zwiebeln 
abwechselnd in einen Stein
topf oder in  ein E inm ach
glas schichten, verm ischt 
m it Pfefferkörnern, Ge
würznelken und  dem Lor
beerblatt.
Wasser, Essig, Zucker und 
Salz in  einem Topf auf
kochen. Heiß über die R o
ten  B eten in den Steintopf 
(oder ins Glas) gießen. N ach 
dem Abkühlen m it Ein- 
machcellophan verschlie
ßen. K ühl aufbewahren. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne A b
kühlzeit 90 Minuten. 
K alorien insgesam t: E tw a 
735!
P S : Die R oten B eten ha l
ten  sich etwa 3 Monate. Eingelegte Rote Bete paßt als Beilage zu Fleisch und Fisch.

Rote Bete- 
Gemüse
750 g R ote Beten,
1 y2 1 Wasser,
Salz,
30 g Schweineschmalz,
15 g Mehl,
% 1 heißes W asser,
1 kleine Zwiebel (30 g),
5 Nelkenköpfe,
1 Teelöffel Zucker, 
y2 Teelöffel Zimt,
Salz,
weißer Pfeffer,
Saft einer halben 
Zitrone,
2 Eßlöffel saure Sahne 
(40 g).

Reichen Sie einmal s ta tt  
Apfelmus und  Preiseibeeren 
dieses R ote Bete-Gemüse 
zu W ildbraten. Sein säuer
licher Geschmack p aß t sehr 
g u t dazu.
W urzeln und  B lä tter der 
R oten Beten abschneiden. 
N icht zu kurz, dam it die 
Knollen nicht ausgelaugt 
werden.
Knollen un ter fließend

kaltem  W asser m it einer 
Bürste gründlich reinigen. 
W asser m it Salz in einem 
Topf auf kochen. R ote Beten 
reingeben (sie müssen ganz 
m it W asser bedeckt sein), 
wieder aufkochen und  bei 
schwacher H itze in  80 Mi
nu ten  garen. Aus dem Topf 
nehmen. M it kaltem  W as
ser abschrecken. Schälen. 
In  Scheiben schneiden. 
Schmalz in einem Topf er
hitzen. Mehl darin  un ter 
R ühren hellgelb anschwit
zen. Nach und nach m it 
W asser auffüllen. Zwiebel 
schälen, reiben. Mit Nel
kenköpfen, Zucker und 
Z im t reingeben. Mit Salz 
und Pfeffer p ikan t ab- 
schmecken.
5 M inuten schwach kochen 
lassen. R ote B eten in den 
Topf geben. Noch mal kurz 
aufkochen. Topf vom H erd 
nehmen. Z itronensaft und 
saure Sahne reinrühren. 
R ote Bete-Gemüse ab 
schmecken und servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 90 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
15K
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Rote Grütze

Rote-Bete-
Salat
750 g R ote Beten,
1 y2 1 Wasser,
Salz,
4 Eßlöffel Öl (40 g),
2 Eßlöffel Weinessig, 
1 Teelöffel Senf,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Teelöffel Zucker,
2 Äpfel (200 g),
1 Zwiebel.

W urzeln und  B lä tter der 
R otenBetensoabschneiden, 
daß noch etw a 2 cm an  den 
Knollen bleiben. U nter flie
ßendem W asser gründlich 
bürsten. W asser in  einem 
Topf m it Salz zum Kochen 
bringen. R ote B eten rein
geben (sie müssen ganz m it 
W asser bedeckt sein), auf- 
kochen lassen und in  etwa 
80 M inuten (je nach Größe 
der Knollen) gar kochen. 
Rausnehm en. Mit kaltem  
W asser abschrecken E t 
was abkühlen lassen. Schä
len. M it einem Buntm esser 
in Scheiben schneiden.
In  einer Schüssel eine Ma
rinade aus Öl, Essig, Senf, 
Salz, Pfeffer und  Zucker 
bereiten. G ut verrühren. 
Äpfel schälen, halbieren, 
Kerngehäuse entfernen, 
Äpfel würfeln. Zwiebef schä
len. Eein würfeln. Zusam 
men m it den Roten Beten 
und Äpfeln in die Marinade 
geben. Alles m iteinander 
vermischen. Zugedeckt an 
einem kühlen O rt 12 S tun
den ziehen lassen. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne A b
kühl- und  M arinierzeit 80 
bis 100 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
l85l
W ann reichen? Zum M ittag
oder Abendessen als Bei
lage zu B ratkartoffeln oder 
B auernfrühstück. Der Salat 
eignet sich auch als appe
titanregende Vorspeise! (In 
den Ländern Südeuropas 
reicht m an R ote-Bete-Salat 
als Vorspeise.)
PS: Man kann  Rote-Bete- 
Salat m ehrere Tage zuge
deckt im  K ühlschrank auf
bewahren. W er’s mag, 
w ürzt ihn  zusätzlich m it
1 Teelöffel Kümmel.

Rote-Bete- 
Salat mit 
Sahne
meerrettich
yg 1 Sahne,
1 Eßlöffel Zitronensaft, 
1 Eßlöffel geriebener 
M eerrettich (20 g) aus 
dem Glas,
y2 Teelöffel Senf, Salz, 
1 Prise Zucker,
1 Glas eingelegte R ote 
B eten (470 g),
2 saure Äpfel (250 g),
1 B und Schnittlauch.

TIP
Rote-Bete-Salat 
m it Sahne
meerrettich kann  
m an auf Salat
blättern anrichten 
und als festliche 
Vorspeise reichen.

Sahne steif schlagen. Z itro
nensaft, M eerrettich, Senf, 
Salz und  Zucker in  einer 
anderen Schüssel mischen. 
Sahne unterheben. A b
schmecken.
R ote B eten abtropfen las
sen und in  Stifte schneiden. 
Äpfel schälen, halbieren, 
entkernen, auch in  Stifte 
schneiden.
Rote-Bete- Apfel- Mischung 
unterheben. Schnittlauch 
waschen, trockentupfen, 
kleinschneiden und  über 
den Salat streuen. Sofort 
servieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: 10 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
155.
W ozu reichen? Zu gekoch
tem  Rindfleisch oder zu 
Pökelzunge. P aß t aber auch 
zu den meisten Fischgerich
ten.

Rote-Bete-Suppe
Siehe
Barzcz zim ny czyli zupa, 
B etenbartsch und  
Borschtsch.

Rote Grütze
Bild Seite 254

Je  250 g Himbeeren, 
Johannisbeeren und 
Sauerkirschen,
100 g Zucker,
1 1 W asser,
70 g Speisestärke.

R ote  Grütze gehört zu den 
Lieblingsspeisen der N ord
deutschen, die sie m it kal
te r Milch servieren. Bei den 
Dänen muß es Sahne sein. 
D rum  heißt dies N ational
gericht auch »Rote Grütze 
m it Sahne«, auf dänisch: 
R edgrad  m ed Flode, ein 
Name, den außer den Dänen 
nur Zungenakrobaten rich
tig  aussprechen können. 
Ü ben Sie m al zum  Spaß. Es 
m uß so ähnlich klingen wie 
»Rööööde grööd m ed Flöhe«. 
F rüher wurde sie nu r m it 
Sago zubereitet. H eute 
nim m t m an Speisestärke. 
Das is t einfacher und 
schm eckt genauso gut. So 
bereitet m an sie zu:

E in  Salat aus Roten Beten und Äpfeln schmeckt als Beilage und als appetitanregende Vorspeise
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ROTKOHL

Norddeutsche und Dänen lieben Rote Grütze. Rezept Seite 253.

Himbeeren, Johannisbee
ren  und  Kirschen in  kaltem  
W asser waschen. A btrop
fen lassen, entstielen und  
entsteinen.
Früchte  m it Zucker und 
W asser in  einem Topf 10 
M inuten kochen. Das Obst 
durch ein Sieb streichen. 
F ruch tsaft noch m al auf
kochen.
Speisestärke m it kaltem  
W asser in  einem Becher 
verquirlen. In  den Saft 
rühren. E inm al aufkochen 
lassen. M it Zucker ab 
schmecken. R ote Grütze 10 
M inuten abkühlen lassen. 
In  eine m it kaltem  W asser 
ausgespülte Glasschüssel 
füllen. K a lt stellen. 
Vorbereitung: 3 0 M inuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
24fT
W ann reichen? Als Dessert 
m it kalter Milch, Vanille
soße oder flüssiger Sahne. 
P S : W enn Sie die R ote 
G rütze stürzen wollen, auf
1 L iter Flüssigkeit 90 g 
Speisestärke oder 120 g 
Grieß oder Sago nehmen.

Rote Johanna
F ü r 1 Person

2 bis 3 Eiswürfel,
1 Glas (2 cl) Gin,
1 Glas (2 cl) Ricard, 
y2 Glas (1 cl) Grenadine,
1 Maraschinokirsche.

W er im m er die Johanna 
war, der dieser D rink ge
widm et wurde, sie m uß eine 
ganz a ttrak tiv e  Person ge
wesen sein, wenn m an von 
der Zusammenstellung des 
Getränkes gewisse R ück
schlüsse auf die Dam e zie
hen darf.
Eiswürfel in  einen Mix
becher geben. Gin und  R i
card reingießen. Grenadine 
drauf spritzen. U m rühren. 
In  ein W hiskyglas abseihen. 
M it einer M araschinokirsche 
garniert servieren.
Der D rink eignet sich gu t 
als Aperitif vor einem gro
ßen Festessen.

Rote Rüben
Siehe R ote Bete.

In  Süddeutschland sagt 
m an R otkrau t, in  der 
Schweiz R otkabis, im  
R heinland R oter K appes 
und  hochdeutsch Rotkohl. 
Seine ro te  F arbe is t das 
Ergebnis jahrelanger Züch
tungen. R otkohl h a t g latte  
B lä tte r und  feste Köpfe. 
Man kann  ihn fast im m er 
frisch kaufen, weil es die 
frühe Sorte von Mai bis 
Ju n i, die m ittelfrühe von 
Ju li bis Oktober und die 
späte Sorte von Novem
ber bis Dezember gibt. 
R otkohl h a t einen hohen 
V itam in-C -G ehalt und  is t 
reich an  Eisen, allerdings 
auch etwas schwerer ver
daulich als der W eißkohl. 
H aup tanbaugeb iete : In
Schleswig-Holstein und am 
Niederrhein. Zentrum  des 
m ittelbadischen K rautan- 
baus: Arlem. Rotkohl, der 
zunächst eher bläulich aus
sieht, verfärb t sich beim 
K ochen ro t. Vorausgesetzt, 
er wird m it Essig zuberei
te t. U nd das is t beinahe 
selbstverständlich.
Die einfachste A rt, R o t
kohl zuzubereiten:
Von einem 1000 g schweren 
K ohlkopf -  er reich t für
4  Personen -  die B lä tter 
ablösen. K opf vierteln, 
S trunk  schräg absehneiden. 
Kohl waschen und  fein 
schneiden oder hobeln.
In  einem großen Topf 40 g 
Schweine- oder Gänse
schmalz erhitzen. Kohl 
reingeben und  vorsichtig 
wenden. E ine geviertelte 
Zwiebel, 1 Lorbeerblatt und
3 Nelken zugeben. Salzen 
und  eine kräftige Prise 
Zucker drüberstreuen. 1 
Eßlöffel Essig und  %  1 
W asser aufgießen. Oben
auf 2 geschälte, entkernte, 
in  Scheiben geschnittene 
Äpfel legen. Zugedeckt bei 
kleiner H itze 60 M inuten 
kochen lassen. M it in  we
nig kaltem  W asser ver
rü h rte r Speisestärke bin
den. Zum Schluß m it Salz, 
Zucker und Essig ab- 
schmeeken.
W er den K ohl feiner haben 
will, rü h rt 2 Eßlöffel J o 
hannisbeergelee rein.
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Küchenmeister bereiten Rotkohl auf ihre A rt zu. Sie kochen ihn in  Rotwein und Brühe und mischen noch Apfelm us darunter.

Rotkohl 
böhmische Art

1 kleiner R otkohl von 
600 g,
je  1 Eßlöffel Essig und
Zitronensaft,
yg 1 Wasser,
2 Eßlöffel Rotwein,
30 g Zucker,
Salz, schwarzer Pfeffer, 
1 Prise gemahlener 
Pim ent,
100 g durchwachsener 
Speck.

Zeh, gesprochen: Selih,
heiß t das K rau t in  der 
Tschechoslowakei, und  m an 
h ä lt viel davon, sowohl 
vom weißen als auch vom 
roten. R o tk rau t w ird mei
stens in  dieser A rt zu
bereitet :
Vom Kohlkopf die äußeren 
welken B lä tter entfernen. 
K ohl vierteln, S trunk  raus
schneiden. Viertel un ter 
kaltem  W asser abspülen, 
abtropfen lassen und  fein 
hobeln. In  einen flachen 
Topf geben. Essig, Z itro
nensaft, W asser und  R o t
wein zugießen. Zucker, 
Salz, Pfeffer und P im ent 
drüberstreuen. Zugedeckt 
zum Kochen bringen und 
dann  50 M inuten kochen

lassen. Speck in  y2 cm große 
W ürfel schneiden. In  5 Mi
nu ten  in  einer Pfanne gold
gelb braten. Zum Rotkohl 
geben. Noch 5 M inuten 
kochen lassen. Abschmek- 
ken und  in  einer vorge
w ärm ten Schüssel servie
ren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 60 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
23Ö!
W ozu reichen? Zu Schwei
ne-, Gänse- oder E n ten 
braten  m it Klößen.
Als G etränk zum  R otkohl 
auf böhmische A rt p aß t am 
besten helles Bier. W er’s 
ganz original haben möchte, 
n im m t aus der Tschecho
slowakei im portiertes.

Rotkohl 
dänisch

50 g Schweine- oder 
Gänseschmalz,
1000 g R otkohl aus der
Dose,
y8 1 Rotwein,
3 Eßlöffel
Johannisbeergelee (60 g), 
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Eßlöffel Zucker (15 g),
1 Messerspitze 
gemahlene Nelken.



Die klassische dänische Bei
lage zu  Schweinebraten is t 
Rotkohl. D urch Nelken, 
Rotw ein u n d  Johannis
beergelee erhält der sonst 
so profane K ohl einen bei
nahe edlen Geschmack. 
Schweine- oder Gänse
schmalz in  einem Topf er
hitzen. R otkohl reingeben.
5 M inuten andünsten. R o t
wein zugießen. M it J o 
hannisbeergelee, Salz, Pfef
fer, Zucker und  gemahlenen 
Nelken abschmecken. G ut 
um rühren. Deckel drauf
legen. Bei schwacher H itze 
25 M inuten dünsten. 
V orb ere itu n g : 10 M inuten. 
Zubereitung: 30 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
255 .

Rotkohl mit Kastanien

W ozu reichen? Zu W ild
oder Schweinebraten oder 
zu W ildragout.
P S : W enn Sie den Ge
schm ack variieren wollen, 
können Sie die Nelken 
durch die gleiche Menge 
K üm m el ersetzen.
Als Beilage nehm en die D ä
nen häufig glasierte K a s ta 
nien.

Rotkohl 
Küchen
meister Art
50 g Gänseschmalz,
2 Zwiebeln (80 g),
1000 g R otkohl aus der 
Dose,
1 Eßlöffel Mehl (10 g), 
je  %  1 R otw ein und  heiße 
Fleischbrühe aus W ürfeln, 
Salz,
1 Prise gem ahlener Zimt,
1 Teelöffel Zucker,
2 Eßlöffel Essig,
125 g frischer m agerer 
Speck,
125 g Apfelmus aus 
dem  Glas.

Gänseschmalz in  einem 
Topf erhitzen. Zwiebeln 
schälen, in  feine Scheiben 
schneiden. In  dem Gänse
schmalz in  3 M inuten andün
sten. R otkohl dazugeben. 
Mehl u n te r R ühren  drüber
streuen. M it Rotwein und  
Fleischbrühe auffüllen. Mit 
Salz, Zimt, Zucker und  
Essig abschmecken. Speck 
dazugeben. In  40 M inuten 
garen. Speck rausnehm en. 
W ürfeln. M it dem Apfel
m us un ter den K ohl m i
schen.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 50 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
660

Rotkohl mit 
Ananas
1 R otkohl von 1000 g,
2 säuerüche Äpfel 
(250 g),
75 g B u tte r oder M argarine,
1 Zwiebel (60 g),
2 Nelken,
y 2 Lorbeerblatt,
%  1 Rotwein,
%  1 A nanassaft aus der 
Dose,
Salz, weißer Pfeffer,
2 Eßlöffel Weinessig.
F ü r die G arnierung:
20 g B utter,
3 Scheiben Ananas aus 
der Dose (240 g).

Vom R otkohl die äußeren 
B lä tter entfernen. K ohl 
vierteln, S trunk  rausschnei
den, K ohl abspülen, ab 
tropfen lassen. K ohl in  eine 
Schüssel hobeln oder auf 
einem B re tt ganz fein 
schneiden.
Äpfel schälen, vierteln. 
K erngehäuse rausschnei
den. Viertel in  Scheiben 
schneiden.
B u tte r oder Margarine in  
einem Topf erhitzen. R o t
kohl und  Äpfel reingeben 
u n d  5 M inuten andünsten. 
Geschälte Zwiebel m it Nel
ken und  L orbeerblatt spik- 
ken und  dazugeben. Mit 
R otw ein u n d  A nanassaft 
aufgießen. Salzen und  pfef
fern. G ut um rühren. Dek- 
kel drauflegen. Bei schwa
cher H itze in  90 M inuten 
garen. Gespickte Zwiebel 
rausnehm en. Weinessig u n 
terrühren. Noch m al ab 
schmecken.
F ü r die Garnierung B u tte r 
in  einer Pfanne erhitzen. 
Ananasscheiben darin  von 
beiden Seiten kurz anbra
ten . R otkohl auf eine vor
gewärm te P la tte  geben und  
dam it garnieren.

V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 100 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
365.
U nser Menüvorschlag: V or
weg eine klare Gemüse
brühe. Als H auptgericht 
gebratene E nte, R otkohl 
m it A nanas und  K artoffel
kroketten. D azu schmeckt 
ein vollmundiger Rotwein 
und  als Dessert F lam bier
te r  Obstsalat.

Rotkohl mit Äpfeln
Siehe Apfel-Rotkohl.

Rotkohl mit 
Kastanien
1000 g R otkohl,
125 g geräucherter 
durchwachsener Speck,
2 Zwiebeln (80 g),
40 g Schweineschmalz oder 
Gänsefett,
je yg 1 R otw ein und  heiße 
Fleischbrühe aus W ürfeln, 
Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Prise gemahlene Nelken. 
A ußerdem :
300 g E ßkastanien  
(Maronen),
%  1 Milch,
1/ie 1 W asser zum 
Auffüllen,
2 Eßlöffel Weinessig.

Vom R otkohl äußere welke 
B lä tter entfernen, Kohl 
vierteln, S trunk  raus
schneiden, Viertel abspü
len, abtropfen lassen und  
in  feine Streifen schneiden 
oder hobeln. Speck w ür
feln. Im  Topf in  3 M inuten 
auslassen. Geschälte, ge
würfelte Zwiebeln darin  in  3 
M inuten andünsten. Schwei
neschmalz oder Gänsefett 
zugeben. Erhitzen. R otkohl 
reingeben und  dünsten.
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M it Rotwein und  heißer 
Fleischbrühe aufgießen. 
Mit Salz, Pfeffer und  ge
mahlenen Nelken würzen. 
U m rühren. Bei m ittlerer 
H itze in  90 M inuten garen. 
In  der Zwischenzeit B ack
ofen auf 240 Grad vorhei
zen. Die K astanien wa
schen, trockenreiben, m it 
einem spitzen Messer die 
Schale einschneiden. Auf 
einem Backblech in  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben 
und  backen, bis die Schalen 
platzen.
B ratzeit: 8 M inuten. 
E lektroherd: 240 Grad. 
G asherd: Stufe 6 oder reich
lich y2 große Flamme. 
K astanien rausnehmen.

Schalen entfernen und K a
stanien in  einen Topf geben. 
Milch und  so viel Wasser 
draufgießen, daß die K a 
stanien bedeckt sind. Topf 
in  den vorgeheizten Ofen 
stellen, bis die K astanien 
gar sind.
G arzeit: 40 M inuten. 
E lektroherd: 240 Grad. 
G asherd: Stufe 6 oder reich
lich y2 große Flamme. 
K astanien  rausnehm en, auf 
ein Sieb geben und  ab trop
fen lassen, K astanien hal
bieren. W arm  stellen. Den 
fertig gegarten Rotkohl m it 
Weinessig abschmecken. 
K astanien unterm ischen. 
Sofort servieren. 
V orbereitung: 30 M inuten. 
Zubereitung: 95 M inuten.

Kalorien pro Person: E tw a 
735]
W ozu reichen? Zu Schwei
ne- und  Gänsebraten, aber 
auch zu Fasan  oder Perl
huhn.
PS : Auch in  U ngarn wird 
R otkohl so zubereitet, dort 
he iß t das Gericht d a n n : 
Päro ltkäposzta  gestenyevel 
es vörösborral.

Rotkohl- 
Früchtesalat
250 g R otkohl,
1 kleine Zwiebel (30 g), 
Salz,

weißer Pfeffer,
1 Orange (250 g),
1 Apfel (125 g),
1 Banane (180 g), 
Saft einer 
halben Zitrone,
Saft einer Orange, 
50 g Sultaninen,
1 Eßlöffel Honig 
(20 g),
4 Eßlöffel Öl (40 g), 
12 W alnußhälften.

Besser noch als der weiße 
läß t sich der ro te Kohl 
m it süßen u n d  sauren 
F rüchten  kombinieren. 
W enn Sie rohen K ohl nicht 
vertragen, überbrühen Sie 
die K ohlb lätter kurz m it 
kochendheißem W asser.



Rotweinbowle

Rotkohl ist nicht nur 
zum Kochen da. Mit 
Früchten gemischt 
läßt sich ein toller 
Salat daraus machen.

Äußere B lä tter vom  R o t
kohl entfernen. D en K opf 
vierteln, S trunk  rausschnei
den, K ohlstücke abspülen, 
abtropfen lassen und  in 
sehr feine Streifen schnei
den oder fein hobeln. In  
eine Schüssel geben. Zwie
bel schälen, fein hacken, 
dazugeben. Salzen und  
pfeffern. Orange schälen, 
auch die weißen H äutchen 
entfernen. Orange würfeln 
und  entkernen. Apfel schä
len, würfeln, Kerngehäuse 
dabei rausschneiden, B ana
ne schälen. In  Scheiben 
schneiden. Alles zu dem 
R otkohl geben. M it Z itro
nen- und  Orangensaft be
gießen. Sultaninen in hei
ßem W asser waschen, trok-

kenreiben. Auch dazuge
ben. Honig und  01 drüber
gießen.
Salat g u t mischen. Zuge
deckt 60 M inuten ziehen 
lassen. Noch m al abschmek- 
ken. In  einer Schüssel an- 
richten. M it W alnußhälften 
garniert servieren. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: Ohne M ari
nierzeit 10 M inuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
265.
W ann reichen? M it B rot 
und  einer A ufschnittplatte 
als Abendessen oder m it 
kurzgebratenem  Fleisch als 
M ittagessen.

Rotkohlsalat
500 g Rotkohl,
1 Zwiebel (40 g),
2 Äpfel (150 g),
2 Chicoree-Stauden (240 g). 
F ü r die M arinade:
4 Eßlöffel Öl (40 g),
3 Eßlöffel Weinessig,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker.

Äußere B lä tter entfernen. 
D en K ohl vierteln, S trunk 
rausschneiden, Viertel ab 
spülen, abtropfen, in  feine 
Streifen schneiden oder fein 
hobeln. In  eine Schüssel 
geben. M it kochendheißem 
W asser übergießen und 
nach 5 M inuten auf einem 
Sieb gu t abtropfen lassen. 
Zwiebel schälen, fein hak- 
ken. Äpfel schälen, vier
teln, würfeln. Kerngehäuse 
dabei rausschneiden. Chico
ree-Stauden waschen und 
putzen. W urzelenden 1 cm 
breit abschneiden. B itteren  
K ern keilförmig rausschnei
den. Chicoree noch m al wa
schen. G ut abtropfen lassen 
und  in  knapp % cm breite 
R inge teüen. Alle Zu
ta ten  in  einer Schüssel m i
schen. F ü r die M arinade Öl 
m it Weinessig, Salz, Pfef
fer und  Zucker in  einer 
Tasse verrühren. M arinade 
über den Salat gießen. 30 
M inuten gu t durchziehen 
lassen und  servieren. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Mari
nierzeit 5 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
m . M it Sekt und Früchten wird Rotwein zum Bowlen-Genuß.
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W ozu reichen? Zu Schwei
nebraten, Leber oder B ra t
würstchen. Dazu K artoffel
püree.

Rotweinbowle
F ü r 6 bis 8 Personen

2 Scheiben Ananas aus 
der Dose,
4 Orangen,
2 Glas (je 2 cl) Cognac 
oder W einbrand,
2 Glas (je 2 cl)
Cointreau,
2 Flaschen R otw ein (zum 
Beispiel Badischer Wein),
1 Flasche Sekt.

Mögen Sie gerne eine süße, 
fruchtige und  vollmundige 
Bowle? D ann ist dieses 
R ezept richtig fü r Sie. 
Ananas abtropfen lassen 
und  würfeln. Orangen schä
len, weiße H äutchen en t
fernen. Orangen würfeln. 
Die F rüchte  in eine Schüssel 
geben. Cognac oder W ein
brand und  Cointreau drü
bergießen. So viel W ein zu
geben, daß die F rüchte  gut 
bedeckt sind. Schüssel zu
gedeckt 60 M inuten in  den 
K ühlschrank stellen.
W ein und  Sekt ebenfalls 
ka lt stellen.
F rüch te  und  W ein ins ge
kühlte Bowlengefäß geben. 
M it restüchem  W ein und 
Sekt auf gießen.



M it Rotweinpunsch kann man sich für den Winter erwärmen.

Rotweingelee
6 B la tt ro te  Gelatine,
% 1 Rotwein,
50 g Zucker,
Saft einer halben Zitrone,
1 Dose M andarin-Orangen 
(190 g).
Zum Garnieren:
%  1 Sahne,
1 Päckchen Vanillinzucker.

N ach einem festlichen E s
sen m it großem B raten 
schm eckt dieses Dessert be
sonders gut. Zum Trinken 
sollten Sie dann aber kei
nen Rotwein m ehr an 
bieten.
Gelatine in  einem Becher 
in  kaltem  W asser einwei- 
chen. Rotwein, Zucker und 
Z itronensaft in  einen Topf 
geben und  einm al kurz auf
kochen lassen. Vom H erd 
nehmen. E tw as abkühlen 
lassen. Gelatine ausdrük- 
ken. U nter R ühren  in  dem 
noch heißen Rotweinge
misch auflösen. Die gu t ab 
getropften M andarin-Oran
gen (einige zum  Garnieren

übriglassen) drun term i
schen. In  4 Gläser füllen 
und  30 M inuten lang im 
K ühlschrank erstarren  las
sen.
Sahne in  einer Schüssel m it 
Vanillinzucker steif schla
gen. In  einen Spritzbeutel 
geben. Rotweingelee m it 
Sahne und  den restlichen 
M andarin-Orangen garniert 
servieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
375^

Rotwein
punsch
J/4 1 starker heißer Tee, 
80 g Zucker,
Saft einer Orange,
Saft und  Schale einer 
halben Zitrone, 
y2 Zimtstange,
3 Nelken,
%  1 Rotwein,
2 Glas (je 2 cl) Rum .

D er heiße Tee w ärm t den 
Magen, der Rotw ein das 
G em üt und  der R um  die 
Nase -  so kom m en Sie gu t 
durch den W inter.
D en heißen Tee in  einen 
Topf geben. Zucker darin  
auflösen. M it Orangen- und  
Zitronensaft, abgeriebener 
Zitronenschale, Zimt, Nel
ken und  R otw ein erhitzen, 
aber n icht kochen. D urch
sieben. R um  zugeben. Ver
rühren und  in  4 feuerfeste 
Gläser verteilen. Sofort ser
vieren.
PS: D er Punsch bekom m t 
eine ganz andere N ote, 
wenn Sie Z im t u n d  Nelken 
weglassen und  stattdessen  
eine Messerspitze gemahle
nen Ingw er nehmen.

Rotweinsoße
4 Schalotten oder 2 kleine 
Zwiebeln (80 g),
1 B und Suppengrün (180 g), 
40 g B utter,
40 g Mehl,
%  1 Rotwein,
J/4 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Eßlöffel Zucker. 
A ußerdem :
20 g B utter.

Zu dieser Soße dürfen Sie 
auch Sauce Bourguignonne 
sagen, vorausgesetzt, Sie be
reiten  sie m it einem B ur
gunder R otw ein zu.

Rotweinsoße verfeinert Rinder- oder Wildbraten und Kochfisch.
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Rotweinsuppe

Schalotten oder Zwiebeln 
schälen und  fein würfeln. 
Suppengrün putzen, w a
schen, abtropfen lassen und 
in  etw a 3 m m  große W ürfel 
schneiden.
B u tte r in  einem Topf er
hitzen. Schalotten oder 
Zwiebelwürfel und Suppen
grün darin  in  3 M inuten an 
rösten. Mehl drüberstreuen. 
U nter R ühren in  3 M inuten 
m ittelbraun werden lassen. 
Rotwein und heiße Fleisch
brühe unter R ühren zugie
ßen. Mit Salz, Pfeffer und 
Zucker würzen. 10 M inuten 
kochen lassen. D urch ein 
Sieb passieren. Abschmek- 
ken. Noch m al erhitzen. 
B u tte r un ter kräftigem  
Schlagen unterm ischen.

V orbereitung: 10 M inuten. 
Z ubereitung: 20 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
2451
W ozu reichen? Zu R inder
oder W ildbraten oder zu 
gekochtem Fisch.

Rotweinsuppe
y2 1 Wasser,
65 g Zucker, 
y2 Stange Zimt,
1 Messerspitze gemahlene 
Nelken,
40 g Speisestärke, 
y2 1 Rotwein,
1 Glas (2 cl) Cointreau,
30 g kleine Makronen.

W asser m it Zucker, Zim t 
und gemahlenen Nelken in 
einem Topf aufkochen. 
Speisestärke m it wenig kal
tem  W asser in  einem Be
cher verquirlen. U nter R üh
ren in  die kochende F lüs
sigkeit geben. E inm al auf
kochen lassen. Topf vom 
H erd nehmen. Zim tstange 
rausnehmen. Rotwein und 
Cointreau zugießen. Ab
schmecken. Auf vier Teller 
verteüen. Mit Makronen 
garniert servieren. 
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
24Ö1
W ann reichen? Als Vor
speise oder als Dessert. 
M an kann  zusätzlich leicht 
geschlagene Sahne dazu
geben.
P S : Die Rotweinsuppe
schm eckt auch kalt. Zur 
Abwechslung können Sie 
die M akronen auch getrennt 
servieren.
Abstinenzler kochen diese 
Suppe m it Heidelbeer-, 
Trauben- oder H olunder
saft und  verzichten n a tü r
lich auf den Cointreau. Rotweinswp'pe m it M akronen wird warm oder kalt serviert.
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Rotweintopf
150 g geräucherter Speck, 
30 g Margarine, 
je 350 g Rind- und 
Schweinefleisch,
400 g Zwiebeln,
1 Lorbeerblatt,
2 Nelken,
250 g Tom aten,
500 g Brechbohnen aus 
der Dose,
2 Möhren (160 g),
Salz,
weißer Pfeffer,
34 1 Rotwein,
2 Rauch- oder 
Schinken Würstchen
(je 80 g),
y2 B und Petersilie.

Zu diesem Rotw eintopf 
sollten Sie kein Bier kre
denzen. Trinken Sie den 
Wein, den Sie auch zum 
R ezept verwenden. D ann 
werden Sie auch eine bes
sere Sorte wählen -  und  das 
bekom m t dem Rezept. 
Speck würfeln. Margarine 
in  einem Topf erhitzen. 
Speckwürfel darin in  3 Mi
nu ten  glasig werden lassen. 
Rind- und  Schweinefleisch 
k a lt abspülen und  abtrock
nen. In  3 cm große W ürfel 
schneiden. In  den Topf ge
ben und anbraten. Ge
schälte Zwiebeln grob hak- 
ken (eine Zwiebel zurück
lassen). Gehackte Zwiebeln 
zugeben. In  5 M inuten 
goldgelb werden lassen. 
Restliche Zwiebel m it Lor
beerb latt und  Nelken spik- 
ken, reingeben. Tom aten 
waschen und vierteln. S ten
gelansätze rausschneiden. 
M it den gu t abgetropften 
Bohnen zum Fleisch geben. 
Auch die geputzten, gewa
schenen und  in Scheiben 
geschnittenen Möhren. Mit 
Salz und  Pfeffer würzen. 
G ut durchrühren. Rotw ein 
zugießen. Zugedeckt 70 Mi

nuten  bei m ittlerer H itze 
garen.
10 M inuten vor E nde der 
Garzeit die W ürstchen in  
den Topf geben.
Vor dem  Servieren die ge
spickte Zwiebel rausneh
men, abgespülte und fein 
gehackte Petersilie drüber
streuen.
V orbereitung: 30 M inuten. 
Z ubereitung: 80 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
985!
W ann reichen ? Diesen herz
haften  Rotw eintopf kön
nen Sie zum  M ittag servie
ren. W enn Sie wollen, m it 
Weiß- oder G raubrot. Oder 
auch als Party -Im biß . E r 
is t eine solide Grundlage für 
Hochprozentiges.

Rotzunge
Die R otzunge is t ein P la t t
fisch aus der SchoUen-Fa- 
milie m it grauer bis rö t
lichbrauner Augenseite. Die 
grauweiße U nterseite ist 
m it vielen kleinen Schup
pen bedeckt.
Gefangen wird die R o t
zunge in  nordischenMeeren. 
Die bei uns angebotenen 
Fische kom m en meistens 
aus den Fanggebieten süd
lich von Island.
Zubereitet werden R otzun
gen wie Flundern oder See
zungen. Im  Geschmack äh 
nelt dieser Fisch der See
zunge, erreicht aber n icht 
deren Qualität.

Rouener Ente
Caneton rouennais

E l
W er Geld hat, gesehen wer
den will und  obendrein 
noch ein Feinschmecker ist, 
der geht ins Tour d ’Argent, 
eines der exklusivsten R e
stau ran ts von Paris, und, 
wie die Franzosen sagen, 
eins der besten der ganzen 
W elt. Zu den Spezialitäten 
des Hauses gehört die R oue
ner E nte, die ihren Nam en 
nach der französischen H a 
fenstad t in  der N orm andie
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Der Rotweintopf gelingt am besten, wenn der W ein so gut ist, daß Sie ihn auch trinken mögen.

Rouener Ente 
mit Kirschen
Caneton rouennais 
aux cerises 
Bild Seite 264

h a t. E s is t nicht ganz ein
fach, sie nach dem Original- 
R ezept zuzubereiten. Aber 
auf jeden Fall sollten Sie 
•wissen, wie’s gem acht w ird : 
E ine junge E n te  wird etwa 
20 M inuten gebraten. Man 
läß t sie etwas abkühlen, 
tren n t Flügel und  Keulen 
ab. D ann löst m an die bei
den B rusthälften aus, 
schneidet sie der Länge 
nach in  hauchdünne Schei
ben, legt sie auf eine ange
w ärm te P la tte , salzt und  
pfeffert sie. Geflügel und 
Leber werden sodann ge
hack t und  in  einer Geflügel
presse ausgedrückt, wobei 
ein Glas Burgunder hinzu
gefügt wird. D er so ge
wonnene Saft wird m it ei

nem  Schuß Cognac flam
biert und  über die B rust
scheiben gegossen, die m an 
sehr heiß serviert, ohne sie 
jedoch kochen zu lassen. 
W as Sie noch über die E n te  
aus Rouen wissen sollten: 
Man schlachtet sie dort auf 
besondere Weise, so daß 
sie beinahe wie W ildenten 
aussehen. Das aber is t in 
D eutschland verboten. Am 
besten also lassen Sie sich 
die E n te  in  einem R estau
ra n t in  Frankreich schmek- 
ken. F ü r die Zubereitung der 
Rouener E n te  g ib t es aber 
m indestens noch zehn ande
re klassische Rezepte. Zum 
Beispiel m it Trüffeln, m it 
Champagner oder m it Oran
gensoße.

Idyllische Straßen, wie diese 
in  Rouen, findet man noch 
überall in  Frankreich. Oft be
herbergen gerade solche Stra
ßen exquisite Restaurants.

1 küchenfertige E nte  
von 2000 g,
Salz,
40 g Margarine oder
4 Eßlöffel Pflanzenöl 
(40 g),
1 Glas entsteinte 
Sauerweichselkirschen 
(430 g),
2 Dosen Madeirasoße 
(400 g).

E n te  innen und  außen ab 
spülen. M it H aushaltspa
pier trockentupfen. Innen 
und  außen m it Salz einrei
ben.
Margarine oder Pflanzenöl 
in  einem B räter erhitzen. 
E n te  darin  rundherum  an 
braten. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne stellen.
B ratzeit: 50 M inuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme.
Das Fleisch der E n te  muß 
an den Knochen noch rosa 
sein.
Weichselkirschen auf einem 
Sieb abtropfen lassen. 
Madeirasoße nach Vor
schrift erhitzen. K irschen
5 M inuten darin  ziehen 
lassen. E n te  auf einer vor
gewärm ten P la tte  anrich- 
ten. Die K irschen m it ei
nem  Schaumlöffel aus der 
Soße nehm en und  um  die 
E n te  legen. 6 Eßlöffel Soße 
über die E n te  geben. R est
liche Soße getrenn t ser
vieren.
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 55 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
1075.
Beilage: Kopfsalat.
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Rougemont
Soße
6 Eßlöffel Mayonnaise 
(80 g),
1 y2 Eßlöffel scharfer Senf,
1 B und oder
2 Teelöffel getrockneter 
Estragon.

Diese kalte  Soße is t zwar 
n ich t so bekannt wie zum 
Beispiel die V inaigrette, 
aber sie gehört ebenfalls zu 
den klassischen Soßen. 
Besonders gu t schm eckt sie 
zu Roastbeef, Rindfleisch 
und  zu hartgekochten 
Eiern.
Mayonnaise m it Senf in  ei
ner Schüssel verrühren. 
Estragon un te r kaltem  Was- 
ser abspülen, m it H aus
haltspapier trockentupfen. 
Pein hacken (getrockneten 
E stragon im  Mörser zer
stoßen). In  die Mayonnaise 
rühren.
Vorbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
16Ö

Rouille
Scharfe Soße aus der 
Provence

I  I
2 grüne Paprikaschoten 
(380 g),
1 Chilischote (10 g),
% 1 Wasser,
3 Eßlöffel Paprikaschoten 
aus dem Glas (120 g),
4 Knoblauchzehen, Salz,
6 Eßlöffel Olivenöl
(60 g),
3 Eßlöffel Semmelbrösel 
(30 g).

Rouille is t eine sehr scharfe 
Soße von internationalem  
Ruf. Sie kom m t aus der 
Provence, also von der 
französischen Südküste. 
M an reicht Rouille dort zu 
gebackenem oder gegrill
tem  Fisch und  anderen 
Meerestieren. Aber auch 
zu hartgekochten Eiern 
schmeckt sie sehr gut. 
Paprikaschoten und  die 
Chilischote putzen, w a

schen, abtropfen lassen und 
in  1 cm große W ürfel 
schneiden. W asser in  einem 
Topf erhitzen. P aprika
schoten und  Chilischote 
darin  bei m ittlerer H itze in 
10 M inuten gar kochen 
lassen.
D ann m it den P aprika
schoten aus dem Glas auf 
einem Sieb abtropfen las
sen. Knoblauchzehen schä
len, grob zerschneiden. Mit 
Salz zerdrücken. Alles in 
einem Mörser oder in  einer 
Rührschüssel m it einem 
Holzlöffel zu einem g latten  
Brei zerdrücken.
Olivenöl tropfenweise zu
geben. Semmelbrösel u n 
terrühren. K a lt servieren. 
V orbereitung: 10 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne Ab-
kühlzeit 25 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
1951

Rouladen
Siehe Rinder-Rouladen.

A us Frankreich kommt die 
Rouener Ente m it Kirschen. 

Rezept Seite 263. 'W

Rouladen kalt
2 B la tt Gelatine,
100 g Sellerieknolle,
Saft einer halben Zitrone,
1 Apfel (150 g),
1 Dose M andarin-Orangen 
(220 g),
2 Eßlöffel
Preiselbeergelee (40 g),
125 g Mayonnaise,
Salz, weißer Pfeffer, 
Zucker,
12 Scheiben Roastbeef 
(fertig gekauft, 120 g),
3 Stengel Petersilie,
4 Zitronensehnitze.

Am Anfang w ar die kalte 
Fleischroulade. Sie gehört 
zu den klassischen Spei
sen des K alten  B üfetts. 
E rs t in  unserer Zeit ver
steh t m an un te r Rouladen 
zunächst ein heißes Fleisch
gericht.
Gelatine in  kaltem  W asser 
einweichen. Sellerie schä
len, waschen, abtrocknen. 
Grob raspeln. In  eine 
Schüssel geben. Mit der 
H älfte des Zitronensafts 
sofort beträufeln.



Royal Dessert

Apfel schälen, halbieren. 
Kerngehäuse rausschnei
den. Apfelhälften auch ras
peln. Zum Sellerie geben. 
Mit dem  restlichen Z itro
nensaft beträufeln. 
M andarin-Orangen auf ei
nem  Sieb g u t abtropfen 
lassen. Saft auffangen.
6 Eßlöffel M andarin-Oran
gensaft in  einem kleinen 
Topf erhitzen. Topf vom 
H erd nehmen. Gelatine 
ausdrücken. In  den heißen 
Saft geben u n d  rühren, bis 
sie sich ganz aufgelöst hat. 
Abkühlen lassen. M it dem 
Preiselbeergelee u n te r die 
Mayonnaise rühren. Selle
rie, Apfel und  M andarin- 
Orangen ebenfalls zugeben. 
Mit Salz, Pfeffer und  Zuk- 
ker abschmecken. Die Mas
se auf die Roastbeefschei- 
ben verteüen. Aufrollen. 
Im  K ühlschrank fest wer
den lassen.
Vor dem  Servieren m it ab 
gespülter, trockengetupfter 
Petersilie und  Zitronen
schnitzen garnieren. 
Vorbereitung: 3 0 M inuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
38Ö
W ann reichen? Die Roula
den passen gu t auf ein K al
tes B üfett. Oder als leich
tes Abendessen m it Toast 
und  B utter. Außerdem als 
Vorspeise für 6 Personen. 
PS : S ta tt Roastbeef kön
nen Sie auch Schweine
b ra ten  nehmen. D ann rei
chen 8 Scheiben fü r die 
Füllung.

Royal Dessert
1 Packung tiefgekühlte 
Him beeren (300 g),
3/ g 1 Milch,
40 g Speisestärke,
2 Eigelb,
50 g Zucker,
4 Eßlöffel Orangensaft, 
2 Eiweiß.
F ü r die Garnierung:
8 W alnußhälften (25 g).

W enn ein Gericht den N a
m en »Royal« träg t, h a t es 
sehr wahrscheinlich schon 
königliche Esser erfreut. 
H im beeren in  eine Schüssel

Unter den klassischen Speisen für das Kalte Büfett haben kalte Rouladen ihren festen Platz.

geben. Zugedeckt bei Zim
m ertem peratur auftauen 
lassen. In  der Zwischen
zeit die Milch (5 Eßlöffel ab 
nehmen) in  einem Topf 
zum  Kochen bringen. Spei
sestärke m it der restlichen 
Milch in  einem Becher ver
quirlen. In  die heiße Müch 
rühren. E inm al aufkochen 
lassen. Topf vom H erd 
nehmen.
Eigelb m it Zucker in  einer 
Schüssel schaumig rühren. 
U nter die Milchmasse zie
hen. N icht m ehr kochen 
lassen. Orangensaft zu
fügen.
Eiweiß in  einer zweiten 
Schüssel steif schlagen. U n
te r  die Eigelbmasse heben. 
In  eine Schüssel füllen. 20 
M inuten k a lt stellen. H im 
beeren abtropfen lassen. 
Auf dem  Dessert verteilen. 
M it W alnußhälften gar
nieren und  als Nachtisch 
servieren.
V orbereitung: Ohne Auf- 
tauzeit 10 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne A b
kühlzeit 15 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a

Das erfrischende Royal Dessert macht seinem Nam en alle Ehre. 270.
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Royal Fizz
F ü r 1 Person

4 Eiswürfel,
1 Ei,
1 Teelöffel Puderzucker,
1 Glas (2 cl) 
Zitronensaft,
2 Glas (je 2 cl) Gin, 
Sekt,
zum  Auf füllen.

In  den R oyal Fizz, einen 
Gin Fizz für gehobene A n
sprüche, gehört Sekt an
stelle von Sodawasser. 
Eiswürfel in  eine saubere 
Serviette geben und  fein 
zerschlagen. In  einen Sha
ker geben. Aufgeschlagenes 
Ei, Puderzucker und  Z itro
nensaft zufügen. K räftig  
schütteln. Gin langsam  u n 
te r  vorsichtigem Schütteln 
zugießen, dam it das E i 
n ich t gerinnt. In  einen m it
telgroßen Tum bler oder ein 
Saftglas gießen. M it gekühl
tem  Sekt auffüllen, so daß 
eine Schaumkrone entsteht. 
Sofort m it Strohhalm  ser-

Rubirosa
F ü r 1 Person

Saft einer 
halben Zitrone,
2 Eßlöffel Zucker,
4 Eiswürfel,
1 Glas (2 cl)
Kirschlikör,
y2 Glas (1 cl) Ouragao,
je 1 Barlöffel
Birnengeist
und Zitronensaft,
1 Cocktailkirsche,
1 Zitronenscheibe.

Zitronensaft auf eine U n ter
tasse geben. Zucker auf ei
ne zweite. Eine Sektschale 
zuerst in  Zitronensaft, dann  
in  Zucker tauchen. Zwei 
Eiswürfel m it Kirschlikör, 
Cura§ao, Birnengeist und  
Zitronensaft im  Shaker gu t 
schütteln. V orsichtig ' ins 
Glas abseihen. Restliche 
Eiswürfel und  Cocktailkir
sche reingeben. Z itronen
scheibe bis zur H älfte ein
schneiden und auf den 
G lasrand setzen. Sofort 
servieren.

Royal F izz ist mehr als bloß eine schöne Schaumschlägerei. 
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Dieser fruchtige Cocktail bekam den blumigen Nam en Rubirosa.

Rübstiel-
gemüse
Rübstielm us

1000 g Rübstiele,
20 g Margarine,
Salz.
F ü r die Soße:
30 g Margarine,
20 g Mehl, y4 1 Milch,
Salz,
weißer Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß.

Die jungen Stiele der Spei
serübe kenn t m an am  Nie
derrhein, in  W estfalen und  
im  R uhrgebiet als Rüb- 
stielgemüse. Schade, daß 
es n icht weiter verbreitet 
ist, denn es gehört zu den 
köstlichsten Frühlingsge- 
müsen.
Rübstiele von dunkelgrü
nen B latt-Teüen befreien, 
gründlich waschen und  gu t 
ab tropfen lassen. In  4 bis 5 
cm lange Stücke schneiden. 
Margarine in  einem Topf 
erhitzen, Rübstielstücke 
reingeben, salzen und  im 
geschlossenen Topf in  10

M inuten gar dünsten. Zwi
schendurch hin  und  wieder 
vorsichtig um rühren, dam it 
das Gemüse n ich t anbrennt. 
In  der Zwischenzeit für die 
Soße Margarine in  einem 
Topf erhitzen, Mehl darin  
u n te r R ühren in  2 M inuten 
anschwitzen, m it Milch ab- 
löschen und  5 M inuten ko
chen lassen. M it Salz, Pfef
fer und  M uskatnuß ab 
schmecken, zum  Gemüse 
geben. G ut um rühren und  
in  einer vorgewärm ten 
Schüssel servieren. 
V orbereitung: 10 M inuten. 
Z ubereitung: 20 M inuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
1851 “
W ozu reichen? M it Salz
kartoffeln zu gebratenen 
Leberschnitten m it Zwie
belringen, zu K albsbraten , 
K oteletts oder Frikadellen 
oder zu rheinischer B ra t
wurst. Dazu empfehlen wir 
Ihnen  gu t gekühltes Bier. 
P S : Das Rübstielgemüse 
schm eckt noch herzhafter, 
wenn Sie es in  Schweine
schmalz oder in  feingewür
feltem geräuchertem  Speck 
dünsten.



Rüeblitorte 
aus dem 
Aargau
Bild Seite 268

+
250 g M öhren (Rüebli),
6 Eigelb, 200 g Zucker,
1 Prise Salz, abgeriebene 
Schale einer halben Zitrone,
1 Messerspitze gemahlene 
Nelken,
300 g  gemahlene Mandeln,
2 Eßlöffel Kirschwasser,
80 g Mehl, 1 Teelöffel 
Backpulver, 6 Eiweiß, 
M argarine zum  E infetten . 
F ü r  den G u ß :
250 g Puderzucker,
3 Eßlöffel Z itronensaft,
2 Eßlöffel Kirschwasser,
30 g gemahlene Mandeln,
2 Eßlöffel Puderzucker.

Rüebli n enn t m an in  der 
Schweiz die jungen, zarten  
Möhren. U nd daraus kann  
m an eine herrlich saftige 
Torte backen, wie die Leute 
aus dem  Aargau.
M öhren u n te r kaltem  W as
ser gründlich abbürsten. 
A btrocknen und  auf einer 
xnittelfeinen Reibe reiben. 
Eigelb m it 130 g Zucker 
u nd  Salz in  einer Schüssel 
schaumig rühren. Abgerie
bene Zitronenschale und  
Nelkenpulver reingeben. 
Möhren, M andeln und 
K irschwasser drunterzie- 
hen. Mehl und  B ackpulver 
mischen. Eßlöffelweise in  
den Teig rühren.
Eiweiß m it dem restlichen 
Zucker in  einer Schüssel zu 
steifem Schnee schlagen

und  u n te r den Teig heben. 
Springform von 26 cm 
D urchm esser m it P erga
m entpapier auslegen and 
m it M argarine einfetten, 
Teig reinfüllen. Oberfläche 
m it einem Messer g la tts tre i
chen. Form  in  den vorge
heizten Ofen auf die untere 
Schiene stellen.
B ackzeit: 65 M inuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
G asherd: Stufe 3 oder %  
große Flam m e.
F ü r den Guß Puderzucker 
in  einen tiefen Teller sieben. 
M it Z itronensaft und 
K irschwasser g lattrühren . 
Form  aus dem  Ofen neh
men. Torte etw as abkühlen 
lassen und  aus der Form  
lösen. Pergam entpapier ab 

ziehen. T orte auf einen 
K uchendraht gleiten lassen. 
Oberseite und  R and  m it 
Guß bestreichen. R an d  m it 
M andeln bestreuen.
T orte zugedeckt an  einem 
kühlen O rt 2 Tage ruhen 
lassen. Vor dem Servieren 
m it Puderzucker bestäu
ben und  in  16 Stücke 
schneiden.
Vorbereitung:- . ' M inuten. 
Z ubereitung: Ohne Trok- 
ken- und  R uhezeit 85 Mi
nuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
28Ö1
P S : Sie können die Torte 
m it fertigen kleinen M arzi
panm öhren garnieren. Sie 
werden m it etwas Eiweiß 
befeuchtet und  aufgelegt.

Rügener 
Fisch- 
Spießchen
J e  200 g frischer Aal, 
K abeljaufilet, Goldbarsch
filet und  Schollenfilet.
F ü r die B eize:
Saft einer Zitrone,
2 Eßlöffel 01 (20 g),
Salz, weißer Pfeffer,
1 Teelöffel Paprika edelsüß,
1 Teelöffel Senf, 
je  einige Spritzer 
Tabasco- und  
W orcestersoße.
A ußerdem :
4 Tom aten (200 g),
34 Salatgurke (150 g),

Über vielen Schweizer 
W inkeln liegt ein Hauch 

von Romantik.

Rügener Fisch-Spießchen ^  
sollten Sie sich 

unbediTigt an Land ziehen.



Mit der Rüeblitorte aus 
dem Aargau bieten Sie 
selbst passionierten 
Kuchenfans noch etwas 
Besonderes. Das Geheimnis 
ihrer heirlich saftigen 
Füllung sind junge zarte 
Möhren. Rezept S. 267.



Ruhpoldinger Hirschziemer

besondere Anlässe: Ruhpoldinger Hirschziemer m it Rotkohl, Apfelm us, Preiselbeeren und Kartoljelklößen.Exquisites M enü für besond

16 Silberzwiebeln aus dem 
Glas,
12 große Champignons 
aus der Dose,
100 g B u tte r oder 
Margarine.

Rügen, D eutschlands größ
te  und, wie K enner behaup
ten, auch schönste Insel in 
der Ostsee, gab diesem deli
katen  Fischgericht den 
Namen.
Aal häu ten  und  entgräten. 
Fischfilets u n te r kaltem  
W asser waschen. M it H aus
haltspapier trockentupfen. 
Alles in  gleichmäßig dicke 
W ürfel schneiden. In  eine 
Schüssel geben.
F ü r die Beize Z itronensaft 
m it ö l, Salz, Pfeffer, P ap ri
ka  edelsüß, Senf, Tabasco- 
und  W orcestersoße in  einer 
Schüssel verrühren. Fisch 
darin  zugedeckt 30 M inuten 
beizen. Fisch Würfel häufig 
wenden.
In  der Zwischenzeit Tom a
ten  waschen, abtrocknen, 
vierteln  und  die Stengel
ansätze rausschneiden. Sa
latgurke waschen, abtrock-

V
Kreidesteilküste Stubben
kammer auf Rügen, der größ
ten deutschen Ostseeinsel.

nen und  ungeschält in  
knapp Yz cm dicke Schei
ben schneiden.
Fischwürfel, Tom aten, Gur
ken, abgetropfte Silber
zwiebeln und Champignons 
abwechselnd auf 8 Spieße 
stecken.
B u tte r oder M argarine in  
einer Pfanne erhitzen. Die 
Spieße darin  rundherum  10 
M inuten braten . Auf einer 
vorgew ärm ten P la tte  ser
vieren.
Vorbereitung: Ohne Beiz
ze it 30 Minuten. 
Z ubereitung: 10 M inuten. 
K alorien pro P erso n : E tw a 
495!
B eilagen: Gemischter Salat 
und  Reis oder Salzkartof
feln. Als G etränk p aß t 
leichter Weißwein oder 
g u t gekühltes B ier dazu.

Ruhpoldinger 
Hirschziemer
F ü r 6 Personen

F ü r die B eize:
2 Zwiebeln (80 g),
3 M öhren (160 g),
1 Petersilienwurzel (50 g), 
%  Sellerieknolle (60 g),
%  1 Rotwein,
4 Eßlöffel Weinessig,
3 Eßlöffel Öl (30 g),
Salz,
schwarzer Pfeffer,
1 L orbeerblatt,
Yz Teelöffel getrockneter 
M ajoran,
Schale einer Zitrone,
6 W acholderbeeren.
F ü r  den B ra te n :
2000 g H irschrücken,
2 Beutel getrocknete 
Steinpilze (20 g),
100 g geräucherter fe tte r 
Speck,
Salz, schwarzer Pfeffer,
5 W acholderbeeren,
50 g M argarine,
3 Zwiebeln (120 g),
3 M öhren (150 g),
2 Becher saure Sahne 
(200 g),

50 g Schwarzbrotrinde,
2 Eßlöffel Preiselbeergelee 
(20 g).

D er H irschrüeken heißt 
südlich des Mains H irsch
ziemer. Dieser F estb ra ten  
h a t seinen N am en nach 
dem oberbayerischen K u r
o rt Ruhpolding.
F ü r die Beize Zwiebeln 
schälen und  würfeln. Möh
ren, Petersilienwurzel und 
Sellerieknolle putzen, wa
schen, abtropfen lassen und 
würfeln. Alles m it Rotwein, 
Weinessig, Öl und  den Ge
würzen in  einen Topf ge
ben. Beize aufkochen und 
bei m ittle rer H itze 10 Mi
nu ten  kochen lassen. 
H irschrücken häu ten  und 
un te r kaltem  W asser ab- 
spülen. In  die Beize legen. 
Zugedeckt 4 Tage an  einem 
kühlen O rt ziehen lassen. 
Gelegentlich wenden. 
Steinpilze in  einer Schüssel 
m it lauw arm em  W asser 20 
M inuten einweichen. 
Fleisch aus der Beize neh
men. M it H aushaltspapier 
abtrocknen. D en gu t ge
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E in  Rührei höchsten Ranges bereitet m an nach Admiralsart zu. Natürlich stilgerecht m it Hummer.

kühlten  Speck in 5 cm lange 
und  1 cm breite Streifen 
schneiden. H irschrücken 
parallel zur Faserrichtung 
spicken. B raten  m it Salz, 
Pfeffer und  zerdrückten 
W acholderbeeren einreiben. 
Margarine im  B räter e rh it
zen. Fleisch darin  rund 
herum  in  10 M inuten an
braten . Geschälte und  hal
bierte Zwiebeln dazugeben. 
Auch die geputzten, ge
schälten, gewaschenen und 
in  Stücke geschnittenen 
M öhren und  die abgetropf
te n  Steinpilze. W eitere 5 
M inuten rösten. Saure Sah
ne nach und  nach zugießen. 
Beize durchsieben. Uber 
das Fleisch gießen.
B räter zudecken. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
u n terste  Schiene stellen. 
Schm orzeit: 90 M inuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flam m e.
Fleisch aus dem B rä te r neh
men. Auf einer vorgewärm 
ten , feuerfesten P la tte  im 
Ofen warm  halten.
B ratfond m it geriebener 
Schwarzbrotrinde verrüh
ren. 5 M inuten kochen las
sen, bis der Fond gebunden 
ist. M it Preiselbeergelee, 
Salz und  Pfeffer abschmek- 
ken. P la tte  m it dem Fleisch 
aus dem  Ofen nehmen. 
H irschbraten  von den K no
chen lösen. Aber wieder 
auf den K nochen auf der 
vorgewärm ten P la tte  an- 
richten. Soße getrenn t rei
chen.
Vorbereitung: Ohne Beiz
zeit 50 M inuten. 
Zubereitung: 110 M inuten. 
Kalorien pro P erso n : E tw a 
74Ö
B eilagen: R otkohl, Apfel
m us m it Preiselbeeren und 
K artoffelkroketten oder 
Kartoffelklöße. Als G etränk 
ro te r B urgunder oder b a 
discher Rotwein.

Rührei
R ühreier sind eine der 
schm ackhaftesten Eierspei
sen und gehören neben dem 
O m elett zu den behebtesten 
Eiergerichten. Pro Person 
rechnet m an 2 bis höchstens
3 Eier. Das einfachste R ü h r
eirezept is t d ies:
E ier m it zwei Eßlöffel 
Sahne oder Dosenmilch 
oder W asser pro Person in 
einer Schüssel verquirlen. 
Salzen und  pfeffern,
B u tte r oder M argarine in  
einer Pfanne erhitzen. E i
masse reingießen. Bei 
schwacher H itze und  un te r 
ständigem  R ühren stocken 
lassen, bis die Masse cremig 
und  dickflockig, aber auf 
keinen Fall trocken ist. So
fo rt servieren.
Eine andere, auch sehr be
liebte A rt, R ühreier zu 
b ra te n :
Die Eimasse am  Boden 
stocken lassen, m it einer 
Gabel zum  Pfannenrand 
ziehen. N ächste Schicht 
stocken lassen und  so wei
te r, bis die Masse wie fla
che H ügel gebunden ist.

Rührei 
Admiralsart
1 Dose Hummerfleisch 
(140 g),
1 Eßlöffel Zitronensaft,
8 Eier,
6 Eßlöffel Sahne (90 g), 
Salz, weißer Pfeffer,
50 g B u tte r oder Margarine, 
1 Teelöffel Mehl,
1 Dose Hum m ersuppe
( V s  1),
%  B und Diü,
1 Zitrone.

Hummerfleisch abtropfen 
lassen. Chitinstreifen en t
fernen. Fleisch in  kleine 
Stücke schneiden. In  eine 
Schüssel geben. M it Z itro
nensaft beträufeln.
E ier m it Sahne, wenig Salz 
und  Pfeffer in  einer anderen 
Schüssel verquirlen. H um 
m erstücke unterrühren.
40 g B u tte r oder M argarine 
in  einer Pfanne erhitzen. 
Ei-Hummer-M asse rein
gießen. Bei m ilder H itze 
un te r leichtem  R ühren 
stocken lassen. Auf eine

vorgewärm te runde P la tte  
geben.
Restliche B u tte r in  einem 
kleinen Topf erhitzen, Mehl 
reinrühren, bei schwacher 
H itze 2 M inuten durch
schwitzen lassen. M it der 
H um m ersuppe auffüllen. 
Die Soße ins R ührei gießen. 
M it gewaschenem, trocken
getupftem  und  fein gehack
tem  Dill bestreuen. Zitrone 
heiß waschen, trocknen und 
achteln. R ührei dam it gar
nieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 10 M inuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
36Ö!
B eilage: Toast m it B utter.

HP
Rührei wird 
besonders saftig, 
wenn man  
einige Butter
flöckchen in  die 
Eimasse gibt.
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Rührei brasilianisch

Rührei 
brasilianisch

F ü r die Tom atensoße:
1 Beutel Tomatensoße für 
34 1 (Fertigprodukt),
34 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
100 g gekochter Schinken,
1 Glas (2 cl) Sherry,
2 Eßlöffel Sahne 
(30 g),
1 Spritzer W orcestersoße, 
Paprika edelsüß.
4 B lätterteigpasteten  
(fertig gekauft).

F ü r das R ü h re i:
1 ro te Paprikaschote 
(150 g),
40 g B u tte r oder Margarine, 
8 Eier,
6 Eßlöffel Dosenmil oh, 
Salz,
schwarzer Pfeffer,
Paprika edelsüß.
Zum Garnieren:
4 Zitronenschnitze,
34 B und Petersilie.

F ü r die Tom atensoße So
ßenpulver nach Vorschrift 
m it Fleischbrühe zuberei
ten . Gekochten Schinken 
fein würfeln und  dazu
geben.
Sherry und  Sahne u n te r
rühren. M it W orcestersoße 
und  Paprika abschmecken.

Die Soße warm  halten. 
Inzwischen B lätterte ig
paste ten  aufs Backblech 
setzen. Blech in  den vorge
heizten Ofen auf die m itt
lere Schiene schieben. 
B ackzeit: 10 M inuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd : Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Zwischendurch für das 
R ührei die Paprikaschote 
halbieren, putzen, abspü
len und  fein würfeln. B u t
te r  oder Margarine in  einer 
P fanne erhitzen. P aprika
würfel reingeben. 5 Minu
ten  bei m ittlerer H itze b ra 
ten.
E ier m it Dosenmilch in  ei
ner Schüssel verquirlen. 
M it Salz, Pfeffer und  P a 

prika würzen. Eimasse in 
die Pfanne gießen. Lang
sam un ter R ühren stocken 
lassen.
Paste ten  aus dem  Ofen neh
men. Auf vorgewärm te Tel
ler setzen und  m it R ührei 
füllen. M it Tomatensoße 
übergießen. M it Zitronen
schnitzen und  abgespülten 
und  trockengetupften P e
tersiliensträußchen garniert 
servieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 10 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
530.
W ann reichen? Mit E ndi
vien-, Kopf- oder Feldsalat 
als kleines M ittag- oder 
Abendessen oder als Zwi
schenmahlzeit.

Unter südlicher Sonne bevorzugt man leichte Gerichte. Rührei brasilianisch in  Blätterteigpasteten ist ein schmackhafter Beweis.
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Dekorativ verhüllt 'präsentiert sich Rührei in  Tomaten gefüllt.

Rührei in 
Tomaten
8 große Tom aten (800 g), 
Salz,
schwaraer Pfeffer,
40 g B utter,
8 Eier,
6 Eßlöffel Sahne (90 g).

Zum G arnieren:
300 g Fleischsalat (fertig 
gekauft), y2 B und Petersiüe.

Tom aten waschen, ab trock
nen und  einen Deckel ab 
schneiden. Die Tom aten 
vorsichtig m it einem Tee
löffel aushöhlen. Innen  sal
zen und  pfeffern.

B u tte r in  einer Pfanne er
hitzen. E ier m it Sahne in  
einer Schüssel verquirlen. 
M it Salz und  Pfeffer w ür
zen. In  die Pfanne gießen. 
Bei schwacher H itze un te r 
leichtem  R ühren stocken 
lassen.
Tom aten m it R ührei fül
len. Deckelchen draufset
zen. Fleischsalat auf einer 
P la tte  oder auf vier Tellern 
verteilen. Gefüllte Tom aten 
reinsetzen. M it abgespülter, 
trockengetupfter und zer
pflückter Petersilie garnie
ren. Sofort servieren. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 10 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
49Ö!
Beilage: G raubrot m it
B utter.
P S : W enn Sie R ührei in  
Tom aten pikanter m öch
ten, würzen Sie es zusätz
lich m it Paprika edelsüß 
und  geben Sie 40 g feinge
w ürfelten Schinken dazu.

Rührei mit Käse
Siehe F ritta ta .

Rührei 
mit Kräutern
Je  5 Stengel Petersilie, 
Dill und  Kerbel,
34 B und Schnittlauch, 
%  K ästchen Kresse,
40 g B utter, 8 Eier, 
je 3 Eßlöffel Sahne und 
Milch (75 g),
Salz, weißer Pfeffer.

Alle K räu te r abspülen, 
trockentupften  und  haeken 
oder fein schneiden.
B u tte r in  einer Pfanne er
hitzen. E ier in  einer Schüs
sel m it Sahne und  Milch 
verquirlen. M it Salz und 
Pfeffer würzen. In  die P fan
ne gießen und  un ter R ü h 
ren  langsam  stocken lassen. 
Zwischendurch m it K räu 
te rn  bestreuen. Auf einer 
vorgewärm ten P la tte  an- 
richten und  servieren. 
Vorbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 10 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
335.
Beilage: V ollkornbrot m it 
B u tte r oder Röstkartoffeln.

A ls herzhaften Im biß  beim Bierabend können Sie Rührei m it Räucheraal servieren. F ür die Zubereitung brauchen Sie nicht lange.
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Eine besonders herzhafte Variante in  unserem Rührei-Reigen ist die Zubereitung m it Schinken. Dazu schmeckt frisches Graubrot.

Rührei mit 
Pilzen
250 g frische Champignons, 
50 g Frühstücksspeck,
1 Zwiebel (40 g),
20 g B u tter, Salz, 8 Eier,
6 Eßlöffel Dosenmilch 
(90 g),
Salz, weißer Pfeffer, 
y2 B und Petersilie.

Champignons putzen, w a
schen, abtropfen und b lä t t
rig schneiden. 
F rühstücksspeck fein w ür
feln. Bei schwacher H itze in
10 M inuten in  einer Pfanne 
auslassen. Zwiebel schälen, 
hacken und  in  dem  Speck
fe tt 5 M inuten braten. 
B u tte r in  die Pfanne geben 
und  erhitzen. Champignons 
reingeben und  salzen. 10 
M inuten dünsten. 
Inzwischen E ier in  einer 
Schüssel m it Dosenmilch 
verquirlen, salzen und  pfef
fern. U ber die Champignons 
gießen. Bei m ilder H itze 
u n te r leichtem  R ühren 
stocken lassen.

R ührei auf einer vorge
w ärm ten P la tte  anrichten. 
M it abgespülter, fein ge
hackter Peterilie bestreut 
servieren.
V orbereitung: 20 M inuten. 
Z ubereitung: 15 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
35Ö:
B eilagen: K opfsalat und  
K artoffelpüree. Aber auch 
W eißbrot m it B utter, 
schm eckt gu t dazu.

TIP
M it Rührei 
lassen sich Reis
oder Nudelreste 
ganz ausgezeichnet 
wieder auffrischen. 
Und zwar so:
Reis oder Nudeln  
in  Butter 
goldgelb braten, 
Rührei zufügen, 
stocken lassen und  
m it Ketchup 
garniert servieren.

Rührei mit 
Räucheraal
200 g R äucheraal,
8 Eier,
6 Eßlöffel Milch (60 g), 
Salz, schwarzer Pfeffer,
20 g B u tte r oder M argarine,
1 B und Dill,
4 Zitronenschnitze.

R äucheraal häuten . F ilets 
von den G räten lösen und 
in  kleine W ürfel schneiden. 
E ier m it Milch in  einer 
Schüssel g u t verquirlen. 
Salzen und  pfeffern.
B u tte r oder M argarine in  
einer Pfanne erhitzen. E i
masse reingeben und  bei 
schwacher H itze in  3 Mi
n u ten  stocken lassen. H in 
u nd  wieder gestockte E i
masse an  den R and  schie
ben. R äucheraal darauf ver
teilen. M it abgebraustem , 
trockengetupftem  und  fein 
gehacktem  Dill bestreuen. 
Auf einer vorgewärm ten 
P la tte  m it Z itronenschnit
zen garniert servieren.

V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
3451
B eilagen: K opfsalat und 
Brötchen oder frisches 
G raubrot m it B u tter. Dazu 
Bier.
P S : S ta tt  R äucheraal kön
nen Sie auch Räucherlachs 
oder abgetropfte, en tgräte
te  Olsardinen verwenden.

Rührei mit 
Schinken
y2 B und Schnittlauch,
200 g gekochter Schinken, 
20 g B u tte r oder Margarine, 
8 Eier,
6 Eßlöffel Milch (60 g), 
Salz, weißer Pfeffer, 
Paprika edelsüß.

Schnittlauch abspülen, 
trockentupfen und  fein hak- 
ken. Gekochten Schinken 
würfeln oder in  feine S trei
fen schneiden.
B u tte r oder Margarine in
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der Pfanne erhitzen. Schin
ken darin  in 2 M inuten 
anbraten . Inzwischen Eier 
und  Milch in  einer Schüssel 
verquirlen. M it Salz, Pfef
fer und  Paprika würzen. 
Ü ber den Schinken gießen. 
U n ter leichtem  R ühren 5 
M inuten bei schwacher 
H itze stocken lassen. Mit 
Schnittlauch bestreu t in  
einer vorgewärm ten Schüs
sel servieren.
Vorbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 10 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
36Ö
Beilagen: Gemischter Salat 
in  K räuterm arinade und 
B ratkartoffeln . Oder G rau
b ro t und  B utter.
P S : Zu Rührei m it Schin
ken können Sie auch noch 
Tom atensoße servieren.

Rührei mit 
Speck
150 g durchwachsener 
Speck in  Scheiben,
8 Eier,
6 Eßlöffel Milch (60 g), 
Salz, weißer Pfeffer,
2 Gewürgurzken (60 g),
2 Eßlöffel Perlzwiebeln 
(40 g).

Die Speckscheiben in  einer 
Pfanne knusprig braun  b ra 
ten . Rausnehm en und 
warm stellen.
E ier und  Milch in  einer 
Schüssel verquirlen. Mit 
wenig Salz und  Pfeffer 
würzen.
Eimasse in  das Speckfett 
gießen. U nter leichtem 
R ühren stocken lassen. Auf 
eine vorgewärm te P la tte  
gleiten lassen. M it Speck, 
abgetropften, in  Scheiben 
geschnittenen Gewürzgur
ken und  abgetropften P erl
zwiebeln garnieren. Sofort 
servieren.
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 10 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
435]
W ann reichen? M it Spinat 
oder Feldsalat und  K arto f
felpüree oder R östkarto f
feln als M ittagessen. Oder 
m it frischem B ro t und  
B u tte r als Abendessen.

Rührkuchen
250 g B u tte r oder 
Margarine,
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone oder 
1 Päckchen 
V anillinzucker,
200 g Zucker,
1 Prise Salz,
4 Eier,
300 g Mehl,
1 Teelöffel Backpulver,
3 Eßlöffel Milch (30 g), 
M argarine zum  
E infetten .

D er R ührteig  is t sicher m it 
A bstand der bekannteste 
von allen Teigarten. E r läß t 
sich schnell und  problemlos 
zubereiten. F o lge: E in
R ührkuchen gelingt im 
mer. Dennoch sollte m an 
einige Tips beachten, bevor 
m an zum  Rührlöffel greift.
1. B u tte r oder Margarine 
sollen weich und  geschmei
dig sein, dürfen allerdings 
nie geschmolzen werden.
2. Die E ier im m er einzeln 
und  nacheinander in  die 
schaumige B u tte r rühren. 
D ann verbinden sie sich 
leichter m it dem  F e tt.
3. N achdem  die E ier ver
rü h rt sind, m uß die F e tt- 
Zucker-Ei-Masse so lange 
gerührt werden, bis der 
Zucker sich gelöst h a t . W enn 
das Mehl in  der Schüssel ist, 
nu r noch so lange rühren, 
bis es sich m it den anderen 
Z u taten  verm ischt ha t.
4. D er fertige Teig is t dann 
richtig, wenn er schwer rei
ßend vom Löffel fällt. Milch 
also nur eßlöffelweise in  den 
Teig geben. W enn er zu 
flüssig wird, bekom m t er 
leicht Streifen.
5. W enn Sie Ih ren  R ü h r
teig n ich t m it der H and, 
sondern m it einem H and
rührgerä t oder im  Mixer 
herstellen wollen, beachten 
Sie b itte  ganz genau die 
Vorschriften dafür.
So bereiten Sie den R ü h r
kuchen nach dem  G rund
rezept z u :
B u tte r oder Margarine in  
einer Schüssel schaumig 
rühren. Abgeriebene Z itro
nenschale oder Vanillin
zucker zugeben. Langsam  
Zucker und  Salz reinrüh- 
ren. D ann nacheinander die

aufgeschlagenen Eier. So 
lange rühren, bis sich der 
Zucker gelöst ha t.
Mehl m it B ackpulver m i
schen. Nach und  nach ab 
wechselnd m it der Milch in  
die Masse rühren. 
Springform, N apfkuchen
form oder Backblech m it 
Margarine einfetten. Teig 
einfüllen oder draufstrei
chen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne schieben.
B ackzeit: In  der Form  60 
M inuten. Auf dem  Blech 
15 bis 20 M inuten. 
E lektroherd: In  der Form  
180 Grad. Auf dem  Blech 
200 bis 220 Grad.
G asherd : In  der Form  Stufe
3 oder y3 große Flam m e. 
Auf dem Blech Stufe 4 bis 5 
oder knapp y2 bis %  große 
Flamme.
N un wird m an nicht den 
Teig ohne irgendwelche Zu
ta te n  allein backen. Beim 
R ührkuchen sind M armor
kuchen und  Topfkuchen die 
bekanntesten A bw andlun
gen. F ü r den M arm orku
chen wird ein D ritte l des 
Teigs m it je  3 Eßlöffel K a 
kao und  Zucker und  4 E ß 
löffel R um  gemischt. D ann 
die H älfte  des hellen Teigs 
in  die eingefettete N apf
kuchenform  geben. D ar
über den dunklen Teig und 
darüber den resthchen hel
len. Teig m it einer Gabel 
spiralförmig durchziehen, 
dam it ein Marmoreffekt 
en tsteh t. D ann backen.
F ü r den N apfkuchen wer
den gu t gewaschene und 
abgetrocknete Rosinen 
oder K orinthen, gehacktes 
Z itronat oder Orangeat, ge
hackte M andeln oder Nüsse 
oder auch kandierte F rüch
te  in  den Teig gemischt. 
R ührkuchen, der in  der 
Springform gebacken wird, 
is t m eist ein Obstkuchen. 
Man kann  ihn zum  Beispiel 
m it Apfel- und  B irnen
stücken, Pflaum en oder 
A prikosenhälften belegen. 
W enn der R ührkuchen auf 
dem  Blech gebacken wird, 
bestreicht m an ihn h in ter
her m it einem Fruchtguß 
oder m an bestreu t ihn vor 
dem  Backen m it Mandeln, 
Zim t und  Zucker oder m it 
Streuseln und setzt B u tte r
flöckchen drauf.

Alle Zutaten für das Grund
rezept des Rührkuchens.

Fett schaumig schlagen, 
dann Zucker hineinrühren.

Jetzt die auf geschlagenen 
Eier in  den Teig geben.

Das m it Backpulver ge
mischte M ehl unterrühren.

Der Rührteig m uß schwer 
reißend vom Lößei fallen.
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Marmorkuchen gehört zu den bekannten Abwandlungen des Rührkuchens. Kakao sorgt für Farbe.

Rührkuchen 
finnische Art
K ennakakku

125 g  B u tte r oder 
M argarine,
125 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
1 Prise Salz, 3 Eier,
50 g Sultaninen,
200 g Mehl,
1 Teelöffel Backpulver, 
je  1 Prise N elkenpulver 
und gemahlener Zimt,
5 Eßlöffel saure Sahne 
(75 g).
M argarine zum  Einfetten, 
Semmelbrösel zum 
Ausstreuen.
2 Eßlöffel Puderzucker.

K erm akakku nennen die 
F innen ihren Rührkuchen, 
der ganz besonders gu t ge
w ürzt ist.
B u tte r oder Margarine in  
einer Schüssel schaumig 
rühren. Zucker, Vanillin
zucker und  Salz nach und  
nach einrühren. D ann ein
zeln die aufgeschlagenen 
Eier. Gewaschene Sultani
nen gu t trocknen. In  etwas 
Mehl wenden. In  den Teig 
geben. Resthches Mehl m it 
Backpulver, Nelkenpulver 
und Z im t mischen und  nach 
und  nach abwechselnd m it 
der Sahne reinrühren. K a 
stenform  von 25 cm Länge 
m it M argarine einfetten 
u nd  m it Semmelbröseln 
ausstreuen. Teig reinfüllen. 
Form  in den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne stellen.
B ackzeit: 50 M inuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Form  rausnehm en. K uchen 
lösen und  auf einen K ü 
chendraht stürzen. A bküh
len lassen. M it Puderzucker 
bestäub t servieren. E rg ib t
15 Stücke.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: 55 M inuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
i m
W ann reichen? Zur K af
fee- oder Teestunde.
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Rührkuchen 
mit Mandeln
150 g B utter,
200 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker,
1 Prise Salz, 4 Eier, 
abgeriebene Schale und  
Saft einer halben Zitrone, 
150 g gehackte Mandeln, 
200 g Mehl,
200 g Speisestärke, 
y2 Päckchen Backpulver,
5 Eßlöffel Milch (50 g). 
M argarine zum  Einfetten, 
Semmelbrösel zum 
Ausstreuen.
1 Becher K uvertü re  (100 g), 
20 g B u tter,
1 Päckchen blättrige 
M andeln (70 g).

B u tte r in  einer Schüssel 
schaumig rühren. Nach und  
nach Zucker, Vanillinzuk- 
ker und  Salz unterrühren. 
D ann einzeln die aufge
schlagenen Eier. Anschlie
ßend Zitronenschale und  
-saft und  Mandeln. So lange 
rühren, bis sich der Zucker 
gelöst hat.
Mehl, Speisestärke und  
B ackpulver mischen. Nach 
u n d  nach, abwechselnd m it 
der Milch, in  den Teig 
rühren.
Springform m it M argarine 
einfetten und  m it Semmel
bröseln ausstreuen. Teig 
reinfüllen. Oberseite g la tt
streichen. Form  in  den vor
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 60 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder %  
große Flamme.
K uchen rausnehm en, aus 
der Form  lösen und  auf ei
nen K uchendraht stürzen. 
A bkühlen lassen. F ü r die 
Glasur die K uvertüre  im 
W asserbad auflösen. K u 
chen dam it überziehen. 
B u tte r in  einer Pfanne er
hitzen. Mandeln darin  gold
gelb rösten. K uchen dam it 
bestreuen. Guß fest werden 
lassen. K uchen vorm  Ser
vieren in 32 Stücke schnei
den.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne A b
kühlzeit 70 M inuten. 
K alorien pro S tück: E tw a
I8K
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Rum
»So is t es m it T abak  und  
R um  — erst b ist D u froh, 
dann  fällst D u um.« Also 
sprach W ilhelm Busch. 
Umgefallen is t auch m an
cher Seemann, wenn er auf 
langen F ah rten  von W est- 
indien nach E uropa zu tief 
in  den Rum becher gesehen 
h a tte . Zur Zeit der W ind
jam m er wurden im m er 
einige Fässer R um  m it an  
B ord genommen. D enn 
nichts w ärm t von innen her 
so schön wie ein ordent
licher Schluck R um . 
Spanische Siedler haben 
als erste Zuckerrohr auf den 
Inseln in  der Karibischen 
See angebaut. (U rsprüng
liche H eim at des Zucker
rohrs sind Ind ien  und  Ma
laysia.) W er allerdings als 
erster auf die Idee kam , 
daraus R um  zu  brennen, 
weiß heute niem and mehr. 
U nd woher der R um  seinen 
N am en h a t, is t auch n ich t 
geklärt.
Sicher is t nur, daß der R um  
auch in  E uropa seine K on
sum enten fand. H olländer, 
Franzosen und  besonders 
die Deutschen nahm en sich 
des Im ports an  u n d  m isch
ten  aus dem W estindischen 
D estillat qualitativ  hoch
wertigen Rum .
R um  ist, einfach gesagt, 
ein D estillat aus Zucker
rohrsaft, Melasse und  an 
deren P rodukten  des Zuk- 
kerrohrs. Wie beim W ein 
spielen Gewächs und  Lage 
eine Rolle. Außerdem  sind 
die Zusammensetzung der 
Maische, die A rt und  Weise 
der Gärung und  die D estil
lation  ausschlaggebend. 
R um  ist nach dem  D estil
lieren im m er eine wasser- 
klare, farblose Flüssigkeit. 
Sie w ird in  Holzfässem  ge
lagert und nim m t Farbe 
u n d  A rom a des Holzes an. 
B rauner R um , der hierzu
lande den größten M arkt
anteil h a t, bekom m t außer
dem einen Zusatz aus ge
b ranntem  Zucker (Couleur), 
dam it die F arbe gleich
bleibt.
R um  kom m t  zum  Beispiel 
aus Jam aika, von den A n
tillen, aus Surinam , G ua
deloupe, K uba, Reunion, 
Mexiko, Hawaii, P uerto

R ico  und  M artin iq u e. A u ch  
auf M adagaskar und  M auri
tius w ird gu ter R um  ge
brannt. Besondes geschätzt 
w ird Karibischer Rum . 
H eute g ib t’s in  D eutsch
land  drei H auptgruppen. 
E rstens: E ch ter Rum . E r  
w ird ausschließlich aus 
Zuckerrohr hergestellt, im 
p ortiert und bei uns n u r m it 
W asser auf Trinkstärke her
abgesetzt und  m it hoch- 
estrigen R um sorten ver
m ischt. (Das nenn t m an 
Blenden.) Diese hochestri
gen R um sorten geben dem 
R um  das Arom a und  die 
Färbung, die durch Zucker
couleur v erstärk t wird. 
Beim echten R um  gib t es 
Unterschiede im  Alkohol
gehalt, der von 40 bis über 
70 V ol.-%  reicht, aber im 
m er m indestens 38 Vol.-%  
betragen m uß.
Auf dem  Flaschenetikett 
m uß der Zusatz steh en : 
»Ausländisches Erzeugnis, 
in  D eutschland auf T rink
stärke herabgesetzt«.
D er 40prozentige R um  ist 
gu t fü r Grogs, Punsche und 
als Teezusatz, kann  aber 
auch p u r getrunken werden. 
54prozentiger is t genau 
richtig  zum  Flam bieren 
oder für die Feuerzangen
bowle und  den R um topf. 
N u r ein paar Tropfen 73- 
prozentigem  R um  brauch t 
m an, um  Kuchen, Soßen 
und  Desserts dam it zu 
würzen. E in  R um , vorzüg
lich fü r die Küche.
Die zweite H aup tg ru p p e : 
R um -V erschnitt. Minde
stens 5 P rozent Alkohol des 
fertigen P rodukts müssen 
vom  Zuckerrohr stam m en. 
D er R est is t W asser und 
neutraler S prit von der 
Bundesmonopol-Verwal- 
tung. Wie beim  echten R um  
gibt es auch beim Rum - 
V erschnitt unterschiedliche 
Alkoholanteile, aber eben
falls m indestens 38 Vol.-% . 
Die d ritte  H auptgruppe : 
W eißer R um . D urch sein 
leichtes Rum -Arom a is t er 
mild und  zurückhaltend im  
Geschmack. E r  w ird fü r 
erfrischende Cocktails und  
Long-Drinks verwendet. 
W eißen R um  m ußte m an 
früher nach der Lagerzeit 
in  Holzfässem  durch A ktiv 
kohle entfärben. D enn das

Holz färbt ihn bernstein
gelb. H eute lagert m an ihn 
nach der D estillation in  ro st
freien Stahlfässem , in  de
nen er wasserklar bleibt. 
Jeder R um  wird durch Zu
sätze in  seinem Aroma 
beeinflußt. Jam aika-R um  
wird zum  Beispiel m anch
m al m it frischem Zucker
saft oder Ananasmaische 
veredelt. Bei anderen V er
fahren werden K leeblätter, 
Akazienrinde, PfLrsichblät- 
te r  oder Pflaumenauszüge 
verwendet.

Rum Sour
F ü r 1 Person

3 Eiswürfel,
1 Teelöffel Zuckersirup, 
Saft einer halben Zitrone,
2 Glas (je 2 cl) weißer Rum ,
2 Cocktailkirschen,
2 Zitronenachtel,
Soda zum  Auffüllen.

Selbst harte  M änner kön
nen an  w arm en Sommer
tagen  nach des Tages L ast 
und  Mühe ein Form tief ha
ben. M it einem R um  Sour 
w ird das schnell wieder 
behoben.
Eiswürfel in  einer Serviette 
m it einem H am m er zerklei
nern. In  einen Shaker ge
ben. Zuckersirup, Zitronen
saft und R um  drübergie- 
ßen. G ut durchschütteln 
und  in  eine Sektschale ab 
seihen. M it K irschen und 
Zitronenachteln (es kön
nen auch Orangenachtel 
sein) garnieren. M it Soda 
auffüllen. Sofort servieren.

Rum-Bolo
F ü r 2 bis 4 Personen

1 frische runde Kokosnuß, 
%  1 brauner R um  
(40 oder 54 Vol.% ).

D er Rum-Bolo is t ein ech
tes K ind  der Inseln in  der 
K aribischen See: Frisch
und  herzhaft, sonnenbraun 
und  voller Geheimnisse. 
Frisch, weil er kühl ge
trunken  wird. H erzhaft 
durch kräftigen Rum . Son
nenbraun von der dunklen



Rum-Creme

Ideal für heiße Sommertage: Cocktail aus Hum und Orangen.Die geheimnisvolle Kokosnuß

Farbe des Rums. U nd vol
ler Geheimnisse, weil m an 
erst nach dem Genuß lang
sam begreift, was in ihm 
steckte. M it Rum-Bolo zau
bern Sie auf jeder P a rty  
eine fröhliche Atm osphäre. 
N ur Vorbereitung ist nötig.
So wird der Rum-Bolo zu 
bereitet : Kokosnuß von
den Fasern befreien. Zwei 
der drei Augen m it einem 
Eispick oder einem Dosen
öffner aufstechen. Kokos
wasser rauslaufen lassen. 
Nuß m it Hilfe eines dün 
nen T richters m it Rum  
füllen. Löcher m it Alufolie 
abdichten. Auf ein E in 
machglas setzen, dam it die 
N uß nicht um fällt. 14 Tage 
im K ühlschrank aufbe
wahren.
Bolo m it Strohhalm  servie
ren und  beim Trinken die 
R unde m achen lassen.
W enn die Nuß leer ist, wird 
sie vorsichtig m it einem 
H am m er aufgeschlagen. 
Auch das Fleisch h a t’s 
noch in  sich. R um  nämlich. 
Fleisch in  Portionsstücke 
teilen und  als K nabberei 
anbieten.

Rum-Bolo verzaubert alle.

Rum-Cocktail
F ü r 1 Person

1 Spritzer
Angostura b itter,
y2 Teelöffel Zuckersirup,
1 Glas (2 cl) weißer Rum ,
2 Eiswürfel,
Schale einer viertel Orange, 
Orangenschale zum 
Abspritzen.

Angostura b itter, Zucker
sirup und  R um  in ein Cock
tailglas geben. Rühren, bis 
sieh der Zuckersirup gelöst 
hat. Eiswürfel reingleiten 
lssen. Orangenschale als 
Spirale hauchdünn schnei
den. Ins Glas hängen.
D rink m it Orange ab sp rit
zen. Das heißt, die Schale 
m it den Fingern so zusam 
mendrücken, daß sich die 
Arom aknötchen öffnen und 
das darin  enthaltene ä th e 
rische Öl ins Glas spritzt. 
PS : F ü r Zuckersirup je 1 
Eßlöffel Zucker m it 2 E ß 
löffel W asser in  einen 
Topf geben. Erhitzen, bis 
der Zucker sich gelöst hat.

Rum-Creme
3 Eigelb,
75 g Zucker, 
gu t % 1 Weißwein,
% 1 R um  (54 Vol. %),
5 B la tt weiße Gelatine,
3 Eiweiß.
Zum Garnieren:
% 1 Sahne,
1 Eßlöffel Zucker (15 g), 
50 g Makronen.

Eigelb m it Zucker und 
W ein in  einem Topf m it 
dem Elektro quirl auf klei
ner Flam m e schaumig schla
gen, bis die Masse dicklich 
wird. (W enn kein Elektro- 
quirl vorhanden ist, über 
dem W asserbad m it dem 
Schneebesen schlagen). 
R um  unterrühren.
Die in W asser eingeweichte 
und  ausgedrückte Gelatine 
in  einem Topf m it wenig 
W asser bei geringer H itze 
auflösen. In  die Schaum 
masse rühren.
Creme w ährend des Erkal- 
tens schlagen, dam it sie 
schaumig bleibt. Eiweiß in

einer Schüssel zu steifem 
Schnee schlagen. U nter die 
abgekühlte, aber noch nicht 
ganz gelierte Creme he
ben. Creme in  eine Glas
schale füllen. Oberfläche 
glattstreichen. 120 M inu
ten  zugedeckt in  den K ühl
schrank stellen.
Sahne m it Zucker in einer 
Schüssel steif schlagen und 
in  einen Spritzbeutel füllen. 
Rum-Creme m it Schlagsah
ne und  M akronen garniert 
servieren.
Vorbereitung: 10 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne K ühl
zeit 30 M inuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
205.
W ann reichen? Als Dessert 
nach einem festlichen E s
sen.
P S : Diese Rum-Creme
schm eckt noch »rumiger«, 
wenn m an vor dem Gelieren 
außerdem  einige abgetropf
te, fein gewürfelte R um 
früchte in  die Creme gibt.

Rum Egg-Nogg
Siehe Baltim ore Egg Nogg.
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Rum -F lip  wird im  Shaker schaumig. Rum -Fizz: M it Sodawasser aufgefiiüt. Rum-Kirschen werden zu Tee gereicht.

Rum-Fizz
F ü r 1 Person

1 y2 Teelöffel Zuckersirup, 
Saft einer Zitrone,
2 Glas (je 2 cl) R um  
(40 Vol. %),
4 Eiswürfel,
Sodawasser zum Auffüllen.

Zuckersirup, Zitronensaft 
und  R um  in  einen Shaker 
geben. M it einer Serviette 
umwickeln und  so lange 
schütteln, bis sich der Sirup 
gelöst h a t. Eiswürfel in  
eine Serviette einschlagen. 
M it einem H am m er zer
kleinern. In  den Shaker 
füllen. Noch m al kräftig  
schütteln. In  ein hohes 
Becherglas abseihen. M it 
Sodawasser auffüllen. Mit 
einem Strohhalm  sofort 
servieren.
PS: Sie können den Fizz 
auch m it weißem Rum  
mixen.

Rum-Flip
F ü r 1 Person

1 Ei,
1 gehäufter Teelöffel 
Zucker,
2 Glas (je 2 cl) R um  
(40 Vol. %),
3 Eiswürfel.

E i in  einen Shaker schlagen. 
Zucker und  R um  zufügen. 
Shaker so lange schütteln,

bis sich der Zucker gelöst 
h a t. D as dauert etw a 3 Mi
nuten. Eiswürfel reinglei
ten  lassen.
F lip in  ein gu t gekühltes 
Kelchglas seihen.
PS: W enn Sie dem Flip 
eine besonders interessante 
N ote geben wollen, können 
Sie das Glas vorher m it 
Orangen- oder Zitronen
schale ausreiben oder über 
den F hp  etwas M uskatnuß 
reiben.

Rum-Grog
Siehe Grog.

Rum-Kirschen
1500 g Sauerkirschen,
1 Vanilleschote,
%  1 W asser,
750 g Zucker,
%  1 R um  (54 Vol. %).

Rum -K irschen sind eine 
herrliche Sache. Aber Vor
sicht : Rum -K irschen sind 
nicht ohne. Ih r  Name sag t’s 
schon.
Kirschen in  kaltem  W asser 
waschen, abtrocknen, en t
stielen und  entsteinen. 
Vanillesehote aufschneiden. 
M ark rausschaben. In  einen 
Topf geben. W asser angie
ßen und  den Zucker zufü
gen. 10 M inuten kochen 
lassen, bis der Zucker sich 
aufgelöst hat. Vanillesehote 
rausnehmen. Zuckerlösung

erkalten lassen. D ann den 
R um  zugießen.
Kirschen in  einen S teingut
topf geben. Rum m ischung 
draufgießen. Die Barschen 
müssen bedeckt sein. Teller 
auf die K irschen legen, d a 
m it sie n icht schwimmen. 
Topf m it Pergam entpapier 
verschließen. 14 Tage an ei
nem  sonnigen Fenster ste
hen lassen. D ann bis zum 
Servieren kühl und luftig 
auf bewahren.
Vorbereitung: 30 M inuten. 
Zubereitung: Ohne Aus
kühlzeit 15 M inuten. 
Kalorien insgesam t: E tw a 
3755.
W ann reichen? Als Konfi
türefrüchte zu ungesüßtem  
Rauchtee, m it Vanilleeis
creme als Dessert oder auch 
zum  Nachmittagskaffee.

Rum-Kirschen 
überbacken
1 Glas Rum kirschen 
(fertig gekauft, 200 g),
4 Eiweiß,
70 g Zucker,
1 H aushaltspackung 
Vanilleeiscreme (300 g).

Rum kirschen abtropfen 
lassen. Eiweiß in  einer 
Schüssel zu steifem Schnee 
schlagen. Dabei den Zuk- 
ker einrieseln lassen.
E is schnell in  Scheiben 
schneiden. E ine ovale,

feuerfeste Form  dam it aus
legen. K irschen darauf ver
teilen und  das Eiweiß drauf- 
streichen. In  den vorge
heizten Ofen un te r den 
Grill stellen.
G rillzeit: 1 Minute.
Aus dem Ofen nehm en und 
sofort servieren. 
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 5 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
295!
W ann reichen? Als Dessert 
nach einem festlichen E s
sen.
P S : Die Flüssigkeit der 
Rum kirschen können Sie 
m it Sekt auffüllen und  als 
Longdrink nach dem Essen 
servieren.

Rum-Kranz
150 g Margarine, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
200 g Zucker,
1 Prise Salz,
4 Eier,
125 g gemahlene Mandeln, 
200 g Mehl,
50 g Speisestärke,
2 Teelöffel Backpulver 
(10 g),
4 Eßlöffel R um  (73 Vol. %), 
M argarine zum  Einfetten, 
Semmelbrösel zum 
Ausstreuen.
F ü r den G u ß :
150 g Puderzucker,
2 Eßlöffel weißer Rum ,
30 g K okosfett.
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Rum-Punsch

M argarine in  einer Schüs
sel schaumig rühren. Nach 
und  nach Zitronenschale, 
Zucker und  Salz einrieseln 
lassen. D ann nacheinander 
die aufgeschlagenen Eier 
reingeben. R ühren, bis sich 
der Zucker gelöst ha t. Man
deln, Mehl, Speisestärke 
und  Backpulver mischen. 
Eßlöffelweise indieSchaum - 
masse rühren. Zum Schluß 
den R um  zugeben.
Eine Ringform  (Durchmes
ser 23 cm) m it M argarine 
einfetten und  m it Semmel- 
bröseln ausstreuen. Teig 
reinfüllen und  m it einem 
angefeuchteten Löffel g la tt 
streichen.
Form  in  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne stellen.
B ackzeit: 50 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
K uchen aus dem Ofen neh
m en und  aus der Form  lö
sen. Auf einem K uchen
d rah t abkühlen lassen. 
Puderzucker sieben und  in 
einer Schüssel m it R um  
mischen. K okosfett in  ei
nem  Topf schmelzen lassen. 
Eßlöffelweise un te r den 
Puderzucker rühren. R um 
kranz dick m it Guß bestrei
chen. N ach dem E rkalten  in 
20 Stücke schneiden. 
Vorbereitung: 25 M inuten. 
Zubereitung: 65 M inuten.
K alorien pro Stück: E tw a 
23Ö
W ann reichen? Als Tee
gebäck.

Überbackene Rum-Kirschen auf E is  ist ein Dessert, das an Raffinesse kaum  zu uberbieten ist.

Rum-Kugeln
50 g Rosinen,
3 Eßlöffel R um  
(42 Vol. %),
100 g Borkenschokolade, 
100 g Puderzucker,
50 g Kokosfett,
100 g Schokoladenstreusel.

Rosinen in  einer Schüssel 
m it kochendem W asser 
überbrühen. Auf einem Sieb 
abtropfen lassen und  in 
einem K üchentuch trok- 
kenreiben. Rosinen hacken. 
In  eine Schüssel geben, m it 
R um  tränken  und  zuge
deckt beseite stellen. 
Schokolade fein reiben. In  
einer Schüssel m it P uder
zucker mischen.
K okosfett in  einem Topf 
schmelzen. Eßlöffelweise 
u n te r die Schokoladen
masse rühren. W enn die 
Masse fest zu werden be
ginnt, Rosinen m it dem 
R um  reinkneten.
M it der H and  K ugeln von 
etw a 2 cm Durchm esser 
formen.
K ugeln in Schokoladen- 
streuseln wälzen und  in 
gekaufte Pralinenkapsel 
legen. 4 Stunden an  einem 
kühlen O rt trocknen lassen. 
Im  K ühlschrank aufbewah- 
ren. E rg ib t 20 Stück. 
V orbereitung: 35 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne Zeit
zum  Trocknen 10 M inuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a
W .

Rum-Punsch
%  1 Rotwein,
%  1 R um  (40 Vol. %),
1 Zitrone,
Saft von zwei Orangen,
8 Nelken,
1 S tück Z im tstange 
(etwa 4 cm),
4 Eßlöffel Zucker (60 g).

W enn draußen der erste 
F rost knack t und  einem 
die erste W interkälte  in  die 
Glieder fährt, dann h a t die 
Punschzeit begonnen. Denn 
so ein Punsch w ärm t von 
innen richtig  durch. 
R otw ein und  R um  in  einem 
Topf mischen. Zitrone in 
heißem W asser waschen. 
A btrocknen. Schale dünn 
abschälen. D ann den Zi
tronensaft auspressen. M it 
Orangensaft, Nelken, Z im t
stange und  Zucker in  den 
Topf geben. Punsch bis 
kurz vorm  Kochen erh it
zen (nicht kochen lassen). 
Punsch durch ein Sieb in  
eine K anne gießen. Auf ei
nem  Rechaud warm  stellen 
und  heiß servieren.



Die Obsternte des ganzen Jahres gibt sich im  hochprozentigen Rum topf ein leckeres Stelldichein.

Rumtopf
D er R um topf is t wohl die 
alkoholreichste und  dazu 
eine der leckersten Arten, 
F rüchte  haltbar zu m a
chen. Es dauert zwar lang, 
bis der R um topf kom plett 
is t -  und  zwar von Mai bis 
N ovem ber -  aber dafür is t 
er auch kinderleicht zuzu
bereiten.
Sie brauchen einen großen, 
geradwandigen S teingut
topf, Obst, Zucker und 
Rum . Die F rüch te  müssen 
reif (nie überreif), unbe
schädigt, sauber gewaschen 
und  trocken sein.
Man g ib t im m er 500 g 
F rüch te  m it 250 g Zucker

verm ischt auf einmal in 
den Topf. N ach etw a 60 
M inuten wird bei den er
sten F rüchten  1 1 minde- 
destens 54prozentiger R um  
drübergegossen. Bei allen 
weiteren F rüchten  b rau 
chen Sie nur noch y2l R um  
auf die angegebene Frucht- 
und  Zuckermenge. Aber 
b itte  nie schwächeren R um  
verwenden. Sonst is t die 
H altbarkeit und  Güte des 
Rum topfs in  Gefahr.
Legen Sie nach dem E in 
füllen einen sauberen Teller 
auf die F rüchte, dam it sie 
n ich t schwimmen. D ann 
wird der Topf zugedeckt 
oder m it Einmachcello- 
phan  zugebunden und  an 
einem kühlen, dunklen O rt

TIP
Wenn Sie die 
Rumfrüchte lieber 
unvermischt ge
nießen möchten, 
legen Sie sie 
nach Sorten ge
trennt in  kleinen 
Töpfen ein.
F ür Nachzügler: 
Wenn Sie die 
frischen Früchte 
verpaßt haben, 
setzen Sie den 
Rumtopf m it tief
gekühlten an.

aufbew ahrt. Sehen Sie ab 
und  zu nach, ob noch ge
nügend Flüssigkeit im Topf 
ist. Sie soll im m er etwa 
fingerbreit über den F rüch
ten  stehen. W enn nicht, 
gießen Sie etwas R um  (nie
mals W asser!) nach. 
Welche Früchte kommen in 
den R um topf? Von Mai bis 
Ju n i ganze Erdbeeren (mit
11 R um  auf 500 g Früchte). 
Von Ju n i bis Ju li Sauer
kirschen m it Stein (am 
besten Schattenmorelien). 
Von Ju li bis August abge
zogene, halbierte oder ge
viertelte Aprikosen und 
Pfirsiche. B itte  n u r saftige, 
aber feste F rüchte  nehmen. 
Von August bis September 
entsteinte und halbierte 
Reineclauden und Mira
bellen.
Von September bis Oktober 
geschälte, vom K erngehäu
se befreite und in  große 
Stücke geschnittene Birnen 
und  frische Ananasstücke. 
Man kann auch halbierte 
und entkernte W einbeeren 
in  den R um topf geben.
Vier Wochen, nachdem die 
letzten Früchte in den Topf 
gegeben wurden, noch mal 
y2 1 R um  drübergießen. 
R um topf noch 14 Tage 
stehen lassen. D ann können 
Sie ihn probieren.
Zum Genießen gib t es viele 
M öghchkeiten: An kalten 
W interabenden schmeckt 
er p u r besonders gut. Dazu 
kann  m an auch ungesüßten 
Russischen Tee trinken. 
Sehr erfrischend ist ein 
R um topfcocktail: P ro  P er
son 2 Eßlöffel R um topf 
(Früchte und  Flüssigkeit) 
in  einen Sektkelch oder eine 
Sektschale geben. Mit Sekt 
auffüllen. E inen Löffel oder 
Fruchtpicker dazulegen.
Als Dessert serviert m an 
R um topf m it Vanillepud
ding oder -  besonders fein -  
m it Vanille-Eiscreme und 
Schlagsahne, die m it hei
ßer Himbeersoße oder ge
riebener Schokolade gar
n iert wird.
P S : Sie können auch H im 
beeren, Johannisbeeren, 
Stachelbeeren und  Heidel
beeren in  den R um topf ge
ben. Sie sind aber n ich t je
derm anns Sache, da diese 
F rüchte  leicht musig wer
den.
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Rumtörtchen

Diese Obsttorte hat einen kleinen Schwips. Dafür sorgt der saftig-aromatische Belag aus Rumtopffrüchten. Nichts für Abstinenzler

Rumtopf- 
Torte
1 Tortenboden (fertig 
gekauft),
2 Becher Joghurt (je 175 g),
2 Eßlöffel Zucker (40 g),
2 Teelöffel Rum,
y2 Teelöffel abgeriebene
Zitronenschale,
6 B la tt Gelatine,
% 1 Sahne,
500 g R um topffrüchte,
% 1 Rumtopfflüssigkeit, 
yB 1 Wasser,
Saft einer Zitrone,
1 Päckchen roter 
Tortenguß,
30 g b lättrige Mandeln.

Tortenboden auf eine Tor
tenp la tte  legen.
Jo g h u rt m it Zucker, Rum  
und abgeriebener Zitronen
schale in einer Schüssel ver
quirlen. Gelatine in kaltem  
W asser einweichen, aus- 
drücken und  in einem Topf 
auflösen. Leicht abgekühlt 
in  das Joghurt rühren. D a
bei kräftig schlagen. D ann 
die Joghurtcrem e zuge
deckt 15 M inuten in den 
Kühlschrank stellen. 
Inzwischen Sahne in einer 
Schüssel steif schlagen. U n
te r die Joghurtcrem e he
ben. Creme auf den Torten
boden verteilen und  die 
Oberfläche glattstreichen. 
Torte zugedeckt 15 Minu
ten  ins Gefrier gerät stellen.

D ann m it den abgetropften 
R um früchten belegen.
Aus Rumtopfflüssigkeit, 
W asser, Zitronensaft und 
Tortenguß nach Vorschrift 
eine Glasur zubereiten. 
Ü ber die Rum früchte gie
ßen. Guß erstarren lassen. 
B lättrige Mandeln 2 M inu
ten  in der heißen Pfanne 
rösten. Tortenrand dam it 
garnieren.
Torte vor dem Servieren in
16 Stücke teilen. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
250.
W ann reichen? Als Dessert 
oder Kaffeegebäck.
PS : Sie können auch
Schlagsahne dazu reichen.

Rumtörtchen
F ü r den M ürbeteig:
180 g Mehl,
1 Eigelb,
4 Eßlöffel Rum  (54 Vol.%), 
75 g Zucker,
120 g B u tte r oder 
Margarine,
Mehl zum  Ausrollen.
F ü r die F ü llu n g :
125 g Erdbeer- oder 
Himbeerkonfitüre.
F ü r den G u ß :
300 g Puderzucker,
2 Eßlöffel Zitronensaft,
4 Eßlöffel Rum .
F ür die G arnierung:
12 kandierte Kirschen 
(60 g).
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Happen aus Speck und Kastanien heißen auf Hawaii Rum aki.

F ü r den M ürbeteig Mehl auf 
ein B ackbrett geben. In  die 
M itte eine Mulde drücken. 
Eigelb und  R um  in die Mul
de geben. Zucker drüber
streuen. Die gu t gekühlte 
B u tte r oder M argarine in 
Flocken auf den Mehlrand 
setzen. M it kühlen H änden 
von außen nach innen 
schnell zu einem geschmei
digen Teig kneten.
Teig zugedeckt 30 M inuten 
in den K ühlschrank stellen. 
D ann auf bem ehlter A r
beitsfläche 3 mm dick aus- 
rollen. Kreise von 5 cm 
Durchmesser ausstechen. 
Auf ein ungefettetes Back
blech legen. Auf die m itt
lere Schiene in  den vorge
heizten Ofen schieben.

Die Urbewohner der 
polynesischen Inselwelt, 
zu der auch Hawaii 
gehört, gehen heute 
immer noch in  selbstgebauten 
Booten auf Fischfang.

B ackzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder %  
große Flamme.
Blech aus dem Ofen neh
men. Plätzchen noch warm 
m it K onfitüre bestreichen 
und  je 2 zusammensetzen. 
F ü r den Guß Puderzucker 
in eine Schüssel sieben. Mit 
Z itronensaft und  Rum  
glattrühren. Törtchen da
m it bestreichen. In  die 
M itte jeweils eine halbe 
kandierte Kirsche setzen. 
Guß trocknen lassen. 
E rg ib t 24 Stück. 
V orbereitung: Ohne K üh l
zeit 25 Minuten. 
Zubereitung: 50 M inuten. 
K alorien pro Stück: E tw a
lM !

Rumaki

6 H ühnerlebern (180 g),
3 Eßlöffel Sojasoße,
3 Eßlöffel W asserkastanien 
aus der Dose (120 g),
3 Eßlöffel Portwein,
12 dünne lange Scheiben 
Frühstücksspeck (60 g).

Diese Spezialität m it dem 
exotischen Nam en ist auf 
Hawaii besonders behebt. 
Man reicht R um aki als P a r
ty- oder Cocktailhappen. 
H ühnerlebern putzen, ab 
spülen und trockentupfen. 
Halbieren. In  einer Schüssel 
m it Sojasoße übergießen. 
10 M inuten ziehen lassen. 
W asserkastanien gu t ab- 
tropfen lassen. In  einer 
Schüssel m it Portw ein be
gießen. 10 M inuten ziehen 
lassen.
Schwarte von den Speck
scheiben schneiden. J e  eine 
H ühnerleberhälfte und eine 
W asserkastanie in eine 
Frühstücksspeckscheibe 
einrollen. Mit einem M etall
spieß feststecken. Auf den 
R ost legen und un te r den 
vorgeheizten Grill schieben. 
G rillzeit: Pro Seite 6 M inu
ten. R um aki heiß servieren. 
V orbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
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Rumänische
Käse
frikadellen
Papanasi cu Sm antäna

m
50 g B utter,
250 g Speise quark,
2 Eigelb,
2 Eier,
34 1 saure Sahne,
60 g Mehl,
30 g Zucker,
1 Prise Salz,
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
40 g B u tte r oder 
Butterschm alz zum 
Braten.

Papanasi cu Sm antäna 
heißt dieses typische rum ä
nische Dessert in  der L an
dessprache. Schm eckt aus
gezeichnet und  is t allen zu 
empfehlen, die Süßspeisen 
nu r sehr schwach gesüßt 
mögen.
B u tte r in  einer Schüssel 
schaumig rühren. Mit 
Quark, Eigelb, E iern und 
saurer Sahne mischen. 
G lattrühren.
Mehl m it Zucker, Salz und 
Zitronenschale vermischen. 
Über die Quarkmasse streu
en. Alles m it dem H and
rührgerät oder einem Löffel 
zu einem dickflüssigen E ier
kuchenteig verquirlen. 
Zugedeckt 10 M inuten im 
K ühlschrank ruhen lassen. 
B u tte r oder Butterschm alz 
in  einer großen Pfanne er
hitzen. Teig eßlöffelweise 
(y2 cm dick) reingeben und 
auf jeder Seite in 3 M inuten 
goldgelb braten. K äsefrika
dellen rausnehm en, kurz 
abtropfen lassen und  heiß 
servieren.
V orbereitung: Ohne R uhe
zeit 20 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
495!
Beilage: Leicht geschlagene 
saure Sahne.
PS: W er die K äsefrikadel
len lieber süßer mag, gibt 
Zucker nach Geschmack in 
den Teig.
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Rumänischer
Bohnentopf
100 g braune Bohnen,
100 g weiße Bohnen,
1 Zwiebel (60 g),
1 Knoblauchzehe,
Salz,
100 g durchwachsener 
Speck,
getrockeneter Thym ian, 
200 g frische grüne Bohnen, 
200 g frische W achsbohnen, 
3 Stengel frisches oder 
y2 Teelöffel getrocknetes 
B ohnenkraut,.
1 Teelöffel Zitronensaft.

In  Rum änien hebt man, wie 
überall auf dem Balkan, 
Gemüseeintöpfe. Das R e
zept für den Bohnentopf 
stam m t aus den D onau
niederungen.
B raune und  weiße Bohnen 
gründlich waschen. In  einer 
Schüssel m it 1%  1 W asser 
24 Stunden einweichen. 
Zwiebel schälen und wür
feln. Die geschälte K nob
lauchzehe m it Salz zer
drücken.
Speck würfeln. In  einem 
Topf in  5 M inuten glasig 
braten. Zwiebelwürfel und 
K noblauch dazu. In  3 Minu
ten  glasig braten. D ann die 
Bohnen m it dem Einweich
wasser drübergießen. Mit 
Salz und Thym ian würzen. 
90 M inuten zugedeckt ko
chen lassen.
In  der Zwischenzeit grüne 
Bohnen und  W achsbohnen 
wenn nötig fädeln. W a
schen, abtropfen lassen und 
brechen. 20 M inuten vor 
Ende der Garzeit in den 
Topf geben. Das gewasche
ne, frische oder getrocknete 
Bohnenkraut auf die Boh
nen legen. Den fertigen 
Bohnentopf m it Zitronen
saft abschmecken. 
V orbereitung: Ohne Quell
zeit 10 Minuten. 
Zubereitung: 120 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
375!
W ann reichen? Als Beilage 
zu gebratenem  oder ge
grilltem Schweinefleisch, 
zu Frikadellen oder B ra t
wurst.
P S : S ta tt brauner und wei
ßer Bohnen können Sie 
auch nur weiße verwenden.

Gemüseeintöpfe stehen überall 
auf dem Balkan hoch im Kurs. 
Die Rumänen veranstalten mit 
diesem Gericht ein wahres 
Bohnen-Festival. Gleich vier 
verschiedene Sorten 
werden zusammen gekocht.



Rumänischer
Nußkuchen

F ü r den T eig : 200 g Mehl, 
1 Teelöffel Backpulver,
1 Prise Salz, 50 g Zucker,
1 Ei, 1 Eigelb,
100 g Margarine.
F ü r die F ü llung :
4 Eigelb, 200 g Zucker,
40 g Speisestärke,
250 g gemahlene 
Haselnüsse,
5 Eiweiß, 200 g 
Aprikosenmarmelade,
1 Eßlöffel Zitronensaft.

F ü r den M ürbeteig Mehl 
m it B ackpulver mischen 
und auf die Arbeitsfläche 
schütten. In  die M itte eine 
Mulde drücken. Salz, Zuk- 
ker, E i und Eigelb reinge
ben. Die gu t gekühlte M ar
garine in Flöckchen auf dem 
M ehlrand verteilen. Von 
außen nach innen schnell 
einen Teig kneten. Zuge
deckt 30 M inuten im  K ühl
schrank ruhen lassen. 
Springform von 26 cm 
Durchmesser m it dem Teig 
auskleiden. D abei einen 3 
cm hohen R and formen. 
Einige Male m it der Gabel 
in  den Teig stechen.
F ü r die Füllung Eigelb m it 
Zucker in  einer Schüssel 
schaumig schlagen. Speise
stärke und gemahlene H a
selnüsse unterrühren. E i
weiß zu steifem Schnee 
schlagen, un ter die Eigelb
masse heben. Marmelade 
m it Zitronensaft in  einer 
Tasse verrühren. Auf den 
Teig streichen und  die N uß
masse drüber verteilen. In  
den vorgeheizten Ofen auf 
die untere Schiene stellen. 
Backzeit: 60 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flam m e. 
Kuchen im Ofen abkühlen 
lassen. D ann vorsichtig aus 
der Form  lösen. In  12 
Stücke schneiden. 
Vorbereitung: Ohne R uhe
zeit 40 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
3757
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Rumford-
Eintopf
i y 2 1 W asser, Salz,
500 g Schweinerippe,
1 Petersilienwurzel (60 g), 
200 g Schwarzwurzeln,
1 Stange Lauch (150 g), 
y2 Sellerieknolle (150 g), 
200 g feine Graupen,
200 g Tom aten,
2 Zwiebeln (100 g),
40 g Margarine,
250 g grobe Bratw urst, 
200 g Pfifferlinge aus der 
Dose,
1 Packung Tiefkühlerbsen 
(300 g),
1 Prise Zucker,
1 Teelöffel getrocknetes 
Basilikum, weißer Pfeffer, 
1 B und Petersihe.

F ü r Sir Benjamin-Thomp- 
son, Graf von Rum ford 
(1753 bis 1814), am erika
nischer Chemiker und P h y 
siker, gab es ein großes In 
teressengebiet. U nd das w a
ren unter anderem Küchen 
und Herde. W ährend seiner 
D ienstjahre am bayerischen 
Hof bem ühte er sich ständig 
um  die Verbesserung der 
Arbeitsmöglichkeiten in der 
Küche. R um ford zu Ehren 
wurde dieser deftige E in 
topf erfunden.
Die iy2 1 W asser in einem 
großen Topf erhitzen und 
salzen. Schweinerippe wa
schen. Ins kochende W asser 
geben. Aufkochen, dann 
Hitze reduzieren. R ippe 60 
M inuten sieden lassen. P e
te r silienwurzel, Schwarz
wurzeln, Lauch und  Selle
rieknolle putzen, waschen 
und fein würfeln. Zum 
Fleisch geben. Graupen 
reinrühren und weitere 30 
M inuten leicht kochen las
sen. Tom aten häuten, vier
te ln  und die Stengelansätze 
rausschneiden. Tom aten 15 
M inuten vor Ende der Gar
zeit in  den E intopf geben. 
W ährend der Kochzeit die 
Zwiebeln schälen und w ür
feln. M argarine in  einer 
Pfanne erhitzen. Zwiebeln, 
gehäutete, in  Stücke ge
schnittene B ratw urst und 
abgetropfte Pfifferlinge d ar
in  10 M inuten braten. Zu
sammen m it den unaufge- 
tau ten  Tiefkühlerbsen in



Wie lecker und sättigend 
der Ein topf ist, der 
aus diesen Zutaten 
zubereitet wird, läßt 
sich unschwer erraten.
Er wurde zu Ehren des 
Chemikers Rumford kreiert.

den E intopf geben. Fleisch 
rausnehm en, in  m undge
rechte Stücke schneiden 
und  wieder reingeben. E in 
topf m it Zucker, zerriebe
nem  Basilikum, Pfeffer und 
Salz abschmecken. Noch 10 
M inuten ziehen lassen. P e
tersilie abspülen, trocken
tupfen und  hacken. E intopf 
in  einer vorgewärm ten 
Schüssel, m it Petersilie be
streut, servieren. 
V orbereitung: 35 Minuten. 
Zub ereitung : 110 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
97Ö

Rumford
suppe
250 g gelbe Erbsen,
500 g Knochen,
1 Bund Suppengrün,
1 Zwiebel (40 g),
1 Lorbeerblatt,
1%  1 Wasser,
1 Eßlöffel Zucker (20 g), 
Salz, weißer Pfeffer, 
y2 Teelöffel Selleriesalz,
200 g Kartoffeln,
50 g Perlgraupen,
75 g durchwachsener 
Speck.

E rbsen in  eine Schüssel ge
ben, m it W asser bedeckt 
über N acht einweichen. 
Knochen waschen. Suppen
grün putzen, waschen und 
kleinschneiden. Die Zwiebel 
schälen. Halbieren und jede 
H älfte m it einem halben 
L orbeerblatt spicken. Alles 
in  einen großen Topf geben. 
E rbsen m it Einweichwasser 
und  dem übrigen W asser 
dazuschütten. Zugedeckt 90 
M inuten kochen lassen. 
Knochen aus dem Topf 
nehmen. Suppe durch ein 
Sieb streichen oder im Mi
xer pürieren. W ieder in  den 
Topf geben.
Zucker in einer Pfanne 
schmelzen und  bräunen. 
In  die Suppe rühren. Mit 
Salz, Pfeffer und Sellerie
salz kräftig  würzen. 
Kartoffeln schälen und wa
schen. In  2 cm große W ür
fel schneiden. Zusammen 
m it den G raupen in die 
Suppe geben. Zugedeckt 25 
M inuten kochen lassen.

Rumpsteak

In  der Zwischenzeit Speck 
würfeln. In  einer Pfanne in
5 M inuten knusprig braun 
braten.
Suppe in  eine Terrine fül
len. Speckwürfel draufge
ben und  servieren. 
V orbereitung: Ohne Zeit 
zum Einweichen 20 Minu
ten.
Z ubereitung: 120 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
355!

Rumpsteak
R um psteaks sind 2 bis 2%  
cm dicke, 180 bis 200 g 
schwere Scheiben aus dem 
Roastbeef, dem verlänger
ten  Rückenteil des Rindes. 
Sie haben einen F ettrand , 
der vorm  B raten  im  A b
stand  von 1 cm eingeschnit
ten  wird.
R um psteaks werden wie 
Filetsteaks gegrillt oder ge
braten, also von fast roh 
bis ganz durch. 
Rum psteaks bleiben be
sonders saftig, wenn m an 
sie vor dem B raten  auf je 
der Seite für 2 Sekunden in 
die heiße ungefettete P fan 
ne gibt. D ann erst m it 
Pfeffer würzen. F e tt  in  der 
Pfanne auch heiß werden 
lassen und  die R um psteaks 
braten. Im m er erst nach 
dem B raten  salzen. 
R um psteaks nicht klopfen, 
sondern m it einem Messer
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S ir  Benjam in Thompson, 
Graf von Rumford, 
war amerikanischer 
Chemiker und Physiker. 
1784 kam er nach Bayern, 
wo er sich intensiv m it der 
Volksernährung befaßte.



Wenn Ihnen der Sinn nach 
einer kräftigen Mahlzeit steht, 

sollten Sie Rumpsteak Försterart 
probieren. Herzhafter Jus 

aus Knochen gehört als Soße 
unbedingt mit dazu.



Rumpsteak Försterart

flachstreichen. Sie werden 
besonders zart, wenn m an 
sie vor dem B raten  einige 
Stunden in  etwas Öl beizt. 
Will m an sie grillen, dann 
ist diese Methode grund
sätzlich zu empfehlen. 
R um psteaks lassen sich p ri
ma über Holzkohlenfeuer 
grillen. W enn m an sie 12 
Stunden lang in  eine Beize 
aus halb Rotwein, halb ö l, 
m it gehackter Zwiebel und 
etwas frischem Rosm arin 
einlegt, werden sie ein 
Hochgenuß.
In  R estauran ts werden 
R um psteaks m eist m it ge
rösteten oder gebratenen 
Zwiebeln serviert. Aber 
auch m it K räu te rb u tte r 
oder Meerrettich. Dazu 
schm eckt gemischter Salat. 
W eitere Beilage: B ra tk ar
toffeln oder Pommes frites.

Rumpsteak 
Bearner Art

+
F ür die Schloßkartoffeln: 
750 g kleine Kartoffeln,
50 g B utter,
Salz,
1 B und Petersilie.
F ü r die R um psteaks:
4 R um psteaks von je 150 g, 
schwarzer Pfeffer,
40 g weiches K okosfett, 
Salz,
34 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln.
A ußerdem :
1 R ezept Bearner Soße für
4 Personen.

Die internationale Küche 
schreibt für dieses R ezept 
v o r : R um psteaks m it
Schloßkartoffeln umlegen 
und dazu Bearner Soße rei
chen. D aher also der Name. 
Die Bearner Soße machen 
Sie b itte  nach unserem 
Rezept.
Kartoffeln in taubeneigroße 
Kugeln schälen und  wa
schen. In  eine Schüssel ge
ben. Mit kochendem W as
ser übergießen und  10 Mi
nuten  ziehen, dann auf ei
nem Sieb abtropfen lassen.

B u tte r in einer Pfanne er
hitzen. Kartoffeln reinge
ben und salzen. In  15 M inu
ten  rundherum  hellbraun 
braten.
Petersilie abbrausen, trok- 
kentupfen und  hacken. Die 
fertigen K artoffeln dam it 
bestreuen.
W ährend die Kartoffeln 
braten, R um psteaks ab tu p 
fen. Mit Pfeffer einreiben. 
F e ttran d  einschneiden.
Die Pfanne erhitzen. Steaks 
auf jeder Seite 2 Sekunden 
anbraten . Rausnehmen. 
K okosfett in  die Pfanne ge
ben und  erhitzen. Steaks 
darin  auf jeder Seite noch
4 M inuten braten. R aus
nehmen, salzen und  warm 
stellen.
Bratfond m it Fleisch
brühe loskochen und bis zur 
H älfte  der Flüssigkeit ein
kochen lassen.
Steaks auf eine vorgewärm
te  P la tte  geben. Mit Soße 
begießen. Mit Schloßkar
toffeln umlegen und  ser
vieren. Fertige Bearner So
ße getrennt dazu reichen 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
785!
Beilage: Gedünsteter Chi
coree oder Bleichsellerie.

Rumpsteak
Bordelaise

i i
F ü r die Bordelaiser Soße:
2 kleine Zwiebeln (60 g), 
20 g B utter,
1 Lorbeerblatt,
y2 Teelöffel getrockneter
Thymian,
weißer Pfeffer,
yg 1 Rotwein (Bordeaux),
ys 1 heiße Fleischbrühe
aus W ürfeln.
F ü r die R um psteaks:
100 g Rinderm ark,
4 R um psteaks von 
je 180 g,
schwarzer Pfeffer,
40 g weiches K okosfett, 
Salz,
1 Bund Petersilie, 
y2 K ästchen Kresse.

F ü r die Bordelaiser Soße 
die Zwiebeln schälen und 
hacken. B u tte r in  einer 
Pfanne erhitzen. Zwiebeln 
reingeben und  in 5 M inuten 
hellgelb braten. Lorbeer
b la tt zerkrümeln. Zwiebeln 
m it Lorbeer, zerriebenem 
Thym ian und reichlich Pfef
fer würzen. Rotwein d rü 
bergießen. Zugedeckt 10 
M inuten köcheln lassen. 
D ann die Fleischbrühe an 
gießen. Soße ohne Deckel 
weitere 10 M inuten kochen, 
bis die Flüssigkeit um  ein 
D rittel reduziert ist. 
W ährend die Soße kocht, 
das R inderm ark in  8 Schei
ben schneiden. In  eine 
Schüssel geben. Mit ko
chendem W asser übergie
ßen und 10 M inuten ziehen 
lassen. D ann rausnehm en 
und  abtropfen lassen.
Bei den R um psteaks den 
F e ttran d  im A bstand von
1 cm einschneiden. Fleisch 
m it H aushaltspapier ab 
reiben und  m it einem Mes
ser glattstreichen. Pfeffer 
einmassieren. Pfanne stark  
erhitzen. R um psteaks auf 
jeder Seite 2 Sekunden an 
braten. Rausnehm en. K o
kosfett in  der Pfanne er
hitzen. R um psteaks darin 
auf jeder Seite nach W unsch
2 bis 4 M inuten braten. 
R um psteaks salzen und auf 
einer vorgewärm ten P la tte  
anrichten. M it je 2 R inder
m arkscheiben belegen. 
Petersilie abbrausen, trok- 
kentupfen und  hacken. 
Ü ber die R um psteaks

streuen. Kresse auch ab 
brausen und trockenschüt
teln. Kleine Sträußchen 
schneiden. Um die R um p
steaks legen.
Soße durch ein Sieb strei
chen. G etrennt servieren.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
395!
Unser Menüvorschlag: Als 
Aperitif einen Gibson- 
Cocktail. D ann als Vor
speise Chicoree-Schiffchen 
m it K rabben. Als H au p t
gericht R um psteak Borde
laise m it K opfsalat und 
Pommes frites oder K ar
toffeln aufgebläht. Dazu als 
G etränk ein ro ter B or
deaux. Als Dessert servie
ren  Sie Creme Marquise 
Alice.
PS: Sie können die Soße 
auch über das Fleisch gie
ßen. D ann erst m it M ark
scheiben belegen und  m it 
Petersilie bestreuen.

Rumpsteak 
Försterart
F ür den J u s :
250 g zerhackte 
Kalbsknochen,
1 Zwiebel (40 g),
1 Bund Suppengrün,
30 g B u tte r oder Margarine,
5 Pfefferkörner,
2 W acholderbeeren,
y2 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln.

Bearner Soße verfeinert Rumpsteak und Beilagen auf ihre Art.
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Daß die Rumpsteaks Mirabeau einem Feinschmecker gewidmet sind, verrät schon die Garnitur.

F ür die R um psteaks:
4 R um psteaks von 
je 180 g, 
weißer Pfeffer,
40 g weiches Kokosfett, 
Salz,
8 Eßlöffel Weißwein,
8 Eßlöffel Jus,
1 große Dose Steinpilze 
(500 g),
40 g B utter,
100 g Frühstücksspeck 
in dünnen Scheiben.

Jus, der für dieses R ezept 
unerläßlich ist, kom m t aus 
der französischen Küche 
und  heißt nichts anderes als 
B ratensaft. Meist wird Jus 
aus angerösteten Knochen 
hergestellt und wie beim

R um psteak Förster A rt als 
Soße nebenbei serviert.
F ü r den Ju s  K nochen w a
schen und abtropfen lassen. 
Zwiebel schälen und  hak- 
ken. Suppengrün putzen, 
waschen, abtropfen lassen 
und auch hacken.
B u tte r oder M argarine in 
einem Topf erhitzen. K no
chen, Zwiebel und  Suppen
grün darin un ter R ühren 10 
M inuten stark  braten. Pfef
ferkörner und W acholder
beeren zerdrücken und in 
den Topf geben. M it % 1 
Fleischbrühe auffüllen. Zu
gedeckt 30 M inuten kochen 
lassen. D ann den Deckel 
abnehm en. W eiter kochen 
lassen, bis die K nochen 
glasig werden. Das dauert

etw a 15 M inuten. Restliche 
Fleischbrühe zugießen. 
W ieder so lange kochen, bis 
die Knochen glasig sind. 
Ju s  durch ein Sieb gießen. 
Beiseite stellen. 
R um psteaks m it H aus
haltspapier abtupfen. Den 
F e ttran d  im  A bstand von
1 cm einschneiden. Fleisch 
m it Pfeffer einreiben.
Eine Pfanne stark  erhitzen. 
Steaks darin auf jeder Seite
2 Sekunden anbraten  und 
rausnehmen. K okosfett in 
der Pfanne rauchheiß w er
den lassen. Rum psteaks 
darin  auf jeder Seite 2 bis 4 
M inuten braten. Salzen und 
auf eine vorgewärm te P la t
te  legen. B ratfond m it 
Weißwein und  8 Eßlöffel

Jus loskochen. Durch ein 
Sieb und  über die Steaks 
gießen.
W ährend die Steaks braten, 
die Steinpilze abtropfen 
lassen. B u tte r in  einem 
Topf erhitzen. Pilze darin 5 
M inuten braten. Um  die 
R um psteaks legen. F rü h 
stücksspeck in kleine Drei
ecke schneiden. In  einer 
Schüssel m it kochendem 
W asser übergießen. A b
tropfen lassen und m it 
H aushaltspapier trocken
tupfen. Die Rum psteaks 
dam it garnieren. Den rest
lichen Ju s  erhitzen. Als 
Soße nebenbei servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 60 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
6751
Beilagen: K opfsalat und 
gewürfelte Bratkartoffeln, 
die ebenfalls m it etwas Ju s 
gewürzt werden.
P S : W enn Ihnen die Zube
reitung des Ju s  zu mühevoll 
erscheint, können Sie Ju s  
auch fertig als Konserve 
kaufen.

Rumpsteak 
Kempinski
Siehe auch Beefsteak K em 
pinski.

Die R um psteaks werden 
auf jeder Seite 2 bis 4 Minu
ten  gebraten, dann ge
würzt. Mit gedünsteten To
m atenhälften, die m it B ear
ner Soße gefüllt werden, be
legen. F ü r die Garnierung 
ein K ressesträußchen d ran 
legen. Dazu gib t’s S troh
kartoffeln.

Rumpsteak 
Mirabeau
8 schwarze Ohven (40 g),
1 Bund Estragon,
40 g Sardellenbutter 
(Fertigprodukt),
4 R um psteaks von je 180 g,
4 Eßlöffel Öl (40 g), 
schwarzer Pfeffer,
Salz,
8 Sardellenfilets (40 g).

Honore Gabriel de R iqueti 
Graf M irabeau (1749 bis 
1791) fühlte sich tro tz  sei
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Rupfhauben

ner adeligen H erkunft dem 
Bürgertum  verbunden und 
wurde sogar Präsident der 
französischen N ationalver
sammlung. Seine politische 
H altung hinderte ihn aber 
nicht daran, ein großes und 
gastliches H aus zu führen. 
Seine B ankette waren be
rühm t. U nd weil das so 
war, h a t die klassische 
Küche dem Peinschmecker 
dies vorzügliche Rum psteak 
gewidmet.
Oliven abtropfen lassen, 
halbieren und dabei en t
steinen. Estragon abbrau
sen. B lä tter von den Stielen 
abziehen. In  einer Schüssel 
m it kochendem W asser 
übergießen. Auf einem Sieb 
abtropfen lassen. 
Sardellenbutter in vier 
Scheiben teilen und in eine 
Schüssel m it Eiswasser le
gen.
R um psteaks m it Haus- 
haltspapier ab tupfen. F e tt
rand  im A bstand von 1 cm 
einschneiden. 01 und Pfef
fer mischen. In  die Steaks 
einmassieren. Steaks auf 
dem Grillrost un ter den 
vorgeheizten Grill schieben.

F ettp fanne drunterhängen. 
Steaks auf jeder Seite 3 bis
4 M inuten grillen. Auf bei
den Seiten salzen. Auf einer 
vorgewärm ten P la tte  an- 
richten.
Kreuzweise m it je 2 leicht 
gewässerten, abgetropften 
Sardellenfilets belegen. D a
zwischen halbierte en t
steinte Oliven. M it E s tra 
gon umlegen. Sardellenbut
te r ex tra  reichen. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
46Ö!
Unser M enüvorschlag: Als 
Vorspeise Hummer-Cock
tail m it T oastbrot und 
Sekt. Als H auptgericht 
R um psteaks M irabeau m it 
Chicoree-Salat oder in  B u t
te r  geschwenkten Prinzeß
bohnen, K artoffelkroketten 
oder Pommes frites. Dazu 
als G etränk einen B urgun
der aus B aden und als 
Dessert Crepes Suzette.

Rundstück warm
Siehe
H am burger R undstück.

Rupfhauben
F ür den N udelteig :
350 g Mehl,
15 g Hefe, 
y6 1 Milch,
1 Prise Zucker,
2 Eier,
Salz,
Mehl zum  Ausrollen.
F ü r den S u d : 
y4 1 Milch,
2 Eßlöffel Zucker (40 g), 
20 g B u tte r oder 
Butterschm alz.
Zum B estreuen:
4 Eßlöffel Zucker (80 g),
2 Teelöffel gemahlener 
Zimt.

Rupfen ist ein Jutegewebe, 
das früher m anchm al fast 
so zart wie Leinen war. 
D araus nähten  sich die 
Bürgersfrauen und Mam
sellen ihre H auben. Diese 
N udeln werden wie H auben 
in den Topf gesetzt und 
gegart.
Mehl in  eine Schüssel ge
ben. In  die M itte eine Mul
de drücken. Hefe rein
bröckeln. M it 2 Eßlöffel

Milch, etwas Mehl und 
Zucker zum Vorteig ver
rühren. 10 M inuten zuge
deckt an  einem warmen 
O rt gehen lassen. Restliche 
Milch, E ier und Salz dazu
geben. Alles zu einem ge
schmeidigen Nudelteig kne
ten.
Teig auf einem bem ehlten 
B ackbrett hauchdünn aus- 
rollen und  in Fladen m it 
einem Durchmesser von 8 
cm schneiden.
F ü r den Sud Milch, Zucker 
und B u tte r oder B u tte r
schmalz in einem Topf auf
kochen. Die R änder der 
Teigflächen in F alten  drük- 
ken. Fladen auf den R än 
dern dicht nebeneinander 
in  die Milch stellen. Das 
m uß sehr schnell gehen. 
D ann zugedeckt bei 
schwacher H itze 20 Minu
ten  dämpfen lassen. Der 
Deckel darf nicht abgenom
men werden, sonst fallen 
die R upfhauben zusammen. 
Sie sind fertig, wenn es im 
Topf knistert. D ann ist 
nämlich die Milch ver
dam pft und der Zucker 
beginnt zu karamelisieren.

Wegen ihrer Ähnlichkeit m it einem Kopfschmuck aus vergangenen Zeiten nennt man diese originelle Süßspeise Rupfhauben



Russische Äpfel haben eine attraktive Füllung aus Eiern, Gurke, Roter Bete, Fisch und Schinken.

In  der Zwischenzeit Zuk- 
ker und  Zim t in einem 
Schälchen mischen. R upf
hauben m it einem Löffel 
aus dem Topf nehmen. Auf 
einer P la tte  anrichten. Mit 
Zucker und  Zim t bestreut 
heiß servieren. 
V orbereitung: Ohne R uhe
zeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
5851
W ann reichen? M it Wein- 
schaum- oder Vanillesoße 
als sättigendes Dessert oder 
nu r bestreut als Kaffee
oder Teegebäck.

Rußer 
Milchpunsch
%  1 R um  (40 Vol.%), 
y2 1 A rrak oder 
W einbrand,
500 g Zucker,
Schale einer Zitrone,
1 Vanillestange,
%  1 Milch.

An den Ufern des Elusses 
R uß in  der Memeler Ge
gend tran k  m an früher die
sen Punsch. Spötter nann
ten  ihn auch W asser
punsch. Vielleicht weil dort 
dem Alkohol so sehr zuge
sprochen wurde, als sei er 
nur W asser.
R um  und A rrak oder W ein
brand in einen Topf gie
ßen. Zucker, die dünn ge
schälte Zitronenschale und 
die auf geschnittene V anille- 
stange zugeben. Bis kurz 
vorm Kochen erhitzen. In  
einem anderen Topf die 
Milch fast aufkochen. Topf 
m it dem Alkohol vom H erd 
nehmen. U nter ständigem 
R ühren langsam die Milch 
reingeben. Zitronenschale 
und  Vanillestange rausneh
men. Milchpunsch dann so 
lange schlagen, bis der 
Punsch schaumig wird. So
fort in vorgewärm ten 
Punsch- oder Teegläsem 
servieren.
P S : Im  Sommer schmeckt 
dieser Punsch auch eisge
kühlt. E r wird dann in 
hohen Bechergläsern m it 
Strohhalm  serviert.

Russische
Äpfel

F ü r den S a la t:
1 säuerlicher Apfel 
(150 g),
1 kleine Zwiebel (30 g),
2 hartgekochte Eier,
75 g R ote B eten aus dem 
Glas,
1 Gewürzgurke (100 g),
3 Sardellenfilets (15 g),
100 g gekochter Schinken 
in  Scheiben.
F ü r die M arinade:
3 Eßlöffel Mayonnaise 
(60 g),
3 Eßlöffel saure Sahne 
(60 g),
2 Eßlöffel W odka,
Salz,
P aprika rosenscharf,
1 Teelöffel scharfer Senf. 
A ußerdem :
4 große saure Äpfel (720 g), 
12 Salatb lätter,
Saft einer halben Zitrone.

Auch russische Großmütter y  
backen gern und gut. 

Dieser saftige Napfkuchen  
heißt ihnen zu Ehren 

Russische Baba.

Typisches Merkmal der rus
sischen K ü ch e: Meistens 
werden die Speisen m it 
saurer Sahne zubereitet. 
Auch R ote B eten werden 
oft verwendet. Bei den 
Russischen Äpfeln ist das 
natürlich auch so.
F ü r den Salat Apfel schä
len, vierteln, Kerngehäuse 
rausschneiden. Apfelviertel 
y2 cm groß würfeln. Zwie
bel und E ier schälen und 
hacken. Rote Beten und 
Gewürzgurke abtropfen 
lassen. Auch fein würfeln. 
Sardellenfilets un ter flie
ßendem W asser abspülen, 
abtropfen lassen und hak- 
ken. Schinken würfeln. 
Alles in  einer Schüssel m i
schen.
F ü r die M arinade M ayon
naise m it saurer Sahne und 
W odka verrühren. Mit Salz, 
Paprika und Senf p ikant 
abschmecken. Über den 
Salat gießen. Mischen und 
zugedeckt 30 M inuten im 
K ühlschrank durchziehen 
lassen.
In  der Zwischenzeit die Ä p
fel waschen und  blank po
lieren. Kerngehäuse aus
stechen. Äpfel bis auf ein 
D ritte l des Fruchtfleisches 
aushöhlen.
S alatb lätter waschen und in 
einem K üchentuch trocken
schütteln. Auf einer Glas
p la tte  anrichten. M it Zi
tronensaft beträufeln. Ä p
fel draufsetzen. M it dem 
Salat füllen und sofort ser
vieren.
V orbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: Ohne Zeit
zum Durchziehen 20 Mi
nuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
380l
W ann reichen? Als Vor
speise, als Party im biß oder 
als Teil eines K alten  B üfetts. 
P S : Sehr salzige Sardellen
filets müssen Sie b itte  vor
her kurz wässern.
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Russische 
Baba
250 g Mehl,
30 g Hefe,
2 Eßlöffel lauwarme Milch,
2 Teelöffel Zucker,
70 g B u tte r oder Margarine, 
50 g Zucker,
1 Prise Salz,
3 Eigelb,
3 Eßlöffel R um  (73 Vol.%), 
je 25 g Orangeat und 
Zitronat,
M argarine zum Einfetten. 
Zum Begießen:
2 Eßlöffel Zucker (40 g),
2 Eßlöffel Wasser,
y8 1 R um  (40 Vol.%),
2 Eßlöffel Puderzucker 
zum Bestäuben.

Baba ist die russische Be
zeichnung für Großm utter. 
U nd russische G roßm ütter 
w aren früher stattliche E r
scheinungen. Das m achten 
die unzähligen Röcke, die 
sie trugen. U nd weil sie 
fabelhaft Kuchen backen 
konnten, gibt es einen ru s
sischen m it dem E hren
nam en Baba. Diesen näm 
lich:
Mehl in eine Schüssel ge
ben. In  die M itte eine Mul
de drücken. Hefe reinbrök- 
keln. Mit Milch, Zucker und 
etwas Mehl zum Vorteig 
verrühren. Zugedeckt an 
einem warmen O rt 10 Mi
nuten  gehen lassen.
In  der Zwischenzeit B u tter 
oder Margarine m it Zucker 
und  Salz schaumig rühren. 
Eigelb einzeln unterziehen. 
Schaummasse m it Mehl und 
Vor teig verrühren. Rum  
hinzufügen.
O rangeat und  Z itronat in  
dünne, 1 cm lange Streifen 
schneiden. U nter den Teig 
heben. Eine kleine N apf
kuchenform m it Margarine 
einfetten. Teig reinfüllen. 
Zugedeckt an einem w ar
men O rt 30 M inuten gehen 
lassen.
D ann in  den vorgeheizten 
Ofen auf die untere Schiene 
stellen.
Backzeit: 40 M inuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
G asherd: Stufe 3 oder
knapp y3 große Flamme. 
Nach 10 M inuten die Tem 
p era tu r erhöhen:
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A n  Russischen Eiern kommt man nicht vorbei: Schmackhaft, vielseitig und schnell zuzubereiten

E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme.
K uchen aus dem Ofen neh
men und  aus der Form  lö
sen. Auf eine P la tte  setzen. 
Zum Begießen Zucker und 
W asser in  einem Topf er
hitzen, bis sich der Zucker 
gelöst ha t. D ann m it dem 
R um  mischen.
Mit einem H olzstäbchen 
oder einer Gabel mehrmals 
in den K uchen stechen. 
Kuchen langsam m it dem 
süßen R um  begießen. E in 
ziehen lassen. W enn der 
K uchen erkalte t ist, m it 
Puderzucker bestäuben. In  
20 Stücke schneiden. 
Vorbereitung: Ohne R uhe
zeit 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne A bkühl
zeit 60 Minuten.
K alorien pro S tück: E tw a
ITÖ

Russische 
Biersuppe

£
%  1 helles Bier,
100 g Zucker,
4 Eigelb,
1 kleiner Becher saure 
Sahne (100 g),
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Prise gemahlener Zimt.

Bier und  Zucker in  einem 
Topf erhitzen, bis sich der 
Zucker aufgelöst ha t. Topf 
vom H erd nehmen.
Eigelb und  saure Sahne in 
einem Becher m it 3 E ß 
löffel heißem Bier verrüh
ren. In  das Bier rühren. 
Mit Salz, Pfeffer und Zimt 
abschmecken. S tark  erh it

zen, aber n icht kochen las
sen. In  Suppentassen füllen 
und sofort servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
3KK
W ann reichen? M it T oast
brot als Vorsuppe zu def
tigen Gerichten wie W ild
schwein- oder H asenbraten.

Russische Buch
weizenpfannkuchen
Siehe Blinis.

Russische 
Charlotte
Siehe Charlotte russe.

TIP
E in  besonders 
apartes Kaffee
gebäck erhalten 
Sie, wenn Sie  
Mürbeteig
oder Biskuit- 
Torteletts mit 
der Russischen 
Creme füllen und 
m it Früchten 
garnieren. Sie 
können auch 
eine zarte 
Biskuitrolle 
damit zubereiten.

Russische 
Creme
5 Eigelb,
150 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
Y8 1 Weißwein,
1 Glas (2 cl) Cognac oder 
W einbrand,
2 B la tt weiße Gelatine,
% 1 Sahne.

Eigelb in  einer Schüssel m it 
Zucker und Vanillinzucker 
schaumig rühren. Langsam 
Weißwein und  Cognac oder 
W einbrand reinrühren. Die 
eingeweichte und  ausge
drückte Gelatine in  einem 
Becher m it wenig heißem 
W asser auflösen und durch 
ein Sieb in die Eigelbcreme 
rühren. Creme zum  E rs ta r
ren  zugedeckt in den K ühl
schrank stellen.
Sahne in  einer Schüssel 
steif schlagen. 6 Eßlöffel in 
einen Spritzbeutel füllen 
und in  den K ühlschrank 
legen.
W enn die Creme leicht steif 
geworden ist, die Schlag
sahne unterheben. Creme 
in hochstielige Gläser füllen. 
60 M inuten im K ühl
schrank fest werden lassen. 
Mit Sahnetupfen garniert 
servieren.
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: Ohne Zeit
zum Festw erden 30 Minu
ten.
K alorien pro P erson : E tw a 
4557

Russische 
Eier
F ür die Mayonnaise: 
75 g Mayonnaise,
6 Eßlöffel saure Sahne 
(90 g),
Cayennepfeffer, Salz. 
A ußerdem :
12 Salatblätter,
8 hartgekochte Eier, 
150 g K aviar.

Russische Eier gehören zu 
den Standardgerichten der 
K alten  K üche in R estau
ran ts. Im  H aushalt kann 
m an sie auch der Schnellen 
K üche zuordnen. Davon 
abgesehen schmecken sie 
auch noch ausgezeichnet. 
Mayonnaise in  einer Schüs
sel m it saurer Sahne ver
rühren. M it Cayennepfeffer 
und  Salz p ikan t abschmek- 
ken.
Sala tb lä tter un te r kaltem  
W asser abspülen und trok- 
kentupfen. E ine P la tte  da
m it auslegen. Mayonnaise 
über die S alatb lätter ver
teilen.
Eier schälen und  der Länge 
nach halbieren. Messer vor
her in  kaltes W asser ta u 
chen. E ier auf die M ayon
naise setzen. Eigelb m it 
K aviar bedecken. 
Vorbereitung: 5 M inuten.
Zubereitung: 15 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
42(X
P S : Die Mayonnaise kann 
m an auch getrennt reichen.

292



Russische 
Gemüsesuppe
Siehe Borschtsch.

Russische 
Kalbsrippen
500 g Steinpilze aus der 
Dose,
4 K albsrippen von je 250 g 
weißer Pfeffer, 50 g B u tter 
Salz, 1 Messerspitze 
K noblauchpulver,
1 B und Petersilie,
Y& 1 saure Sahne.

Pilze ab tropfen lassen. 
W asser auf fangen.
R ippen waschen, trocken
tupfen und m it einem Mes
ser flachstreichen. Mit Pfef
fer einreiben. B u tte r in  ei
ner Pfanne erhitzen. R ip 
pen darin  auf jeder Seite
1 M inute anbraten. Mit 
Salz bestreuen. %  1 P ilz
wasser angießen. Pfanne 
schließen. R ippen 10 Mi
nuten  schmoren lassen. 
Pilze in  dünne Scheiben 
schneiden und zu den R ip
pen geben. Mit K noblauch
pulver würzen und zuge
deckt weitere 15 M inuten 
schmoren. Petersilie ab- 
brausen, trockentupfen und 
hacken. Die H älfte 5 Minu
ten  vor Ende der Garzeit 
in die Pfanne geben. Saure 
Sahne in  die Soße rühren. 
Rippen auf einer vorge
w ärm ten P la tte  anrichten. 
Soße m it den Pilzen clrü- 
bergießen. Mit der res t
lichen Petersilie bestreut 
servieren.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
45Ö
Beilagen: Gemischter Sa
la t und  Kartoffelpüree oder 
Salzkartoffeln.

Was die Kalbsrippen zu russischen macht, ist die typische Soße aus saurer Sahne und Pilzen.

Russische
Käseküchlein
V atruschki

Käseküchlein bringen Abwechslung in  die Party-Knabbereien.

F ür den T eig :
500 g Mehl,
2 Eier,
1 Teelöffel Salz,
1 Prise Zucker,
250 g B utter,
Mehl zum  K neten.
F ü r die K äsem asse:
500 g Frischrahm käse,
4 Eigelb,
Salz,
1 Prise Zucker,
40 g B utter.
Mehl zum Ausrollen.
2 E ier zum Bestreichen.
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E in  kräftiger Eintopf, 
der sich auch gut nochmal 

aufwärmen läßt: 
Russische Kohlsuppe wird 

m it Sauerkraut, viel Fleisch 
und Gewürzen zubereitet.

F ast ebenso typisch für die 
russische Küche wie die 
Blinis sind die kleinen Va- 
truschki, die m an aus Hefe
teig, Mürbeteig oder B lä t
terteig backen kann. Unsere 
sind aus Mürbeteig. Va- 
truschki werden gern als 
Beilage zu Borschtsch oder 
anderen Eintopfsuppen ge
reicht. Man kann sie auch 
als K nabbergebäck oder 
als Partyhappen  reichen. 
F ü r den Teig das Mehl auf 
ein B ackbrett häufen. In  
die M itte eine Mulde drük- 
ken. Eier, Salz und  Zucker 
in die Mulde geben. Die gut 
gekühlte B u tte r in  Flöck
chen auf den R and setzen. 
Mit einem Pfannenmesser 
oder einem anderen gro
ßen Messer die Z utaten  
von außen nach innen hak- 
ken und m iteinander mi
schen. D ann m it bem ehlten 
H änden schnell einen Teig 
kneten. Teig zu einer Kugel 
formen. Auf einem Teller 
zugedeckt 30 M inuten im 
K ühlschrank ruhen lassen. 
In  der Zwischenzeit die 
Käsemasse zubereiten. D a
zu Frischrahm käse durch 
ein Sieb in  eine Schüssel 
streichen. Eigelb, Salz, Zuk- 
ker und zum Schluß flöck
chenweise die weiche B u t
te r  unterrühren. Die Masse 
in den Spritzbeutel füllen 
und ebenfalls in den K ühl
schrank legen.
Teig auf einem bem ehlten 
B ackbrett etw a y2 cm dick 
ausrollen. Mit einer runden 
Ausstechform Plätzchen 
von 5 cm Durchmesser aus
stechen. P lätzchen auf ein 
Backblech setzen. Auf jedes 
einen großen Klecks K äse
masse geben.
E ier in  einem Schälchen 
gu t verquirlen. Käsemasse 
dam it bestreichen. 
Backblech in  den vorge
heizten Ofen auf die m ittlere 
Schiene schieben.

B ackzeit: 15 M inuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder y3 
große Flamme.
V atruschki noch warm ser
vieren.
E rg ib t auf 4 Blechen zu
sammen 144 Stück. 
Vorbereitung: Ohne Aus
kühlzeit 30 M inuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
K alorien pro S tück: E tw a 
45.
PS: W er mag, gibt in  die 
Käsemasse 1 B und abge
spülten, getrockneten und 
sehr fein geschnittenen 
Schnittlauch oder zwei ge
riebene Schalotten.

Russische 
Kohlsuppe
R uskuje Schtschi 
F ü r 6 Personen

500 g R inderbrust, 
i y 2 1 Wasser,
Salz,
2 Zwiebeln (80 g),
1 große Stange Lauch 
(170 g),
2 Möhren (180 g),
2 Petersilienwurzeln 
(180 g),
500 g Sauerkraut,
50 g R indertalg oder 
Schweineschmalz,
400 g durchwachsener 
Speck,
1 Lorbeerblatt,
5 Pfefferkörner,
5 W acholderbeeren,
2 Knoblauchzehen, 
weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
1 B und Dill, 
y8 1 saure Sahne,
6 kleine W iener 
W ürstchen (200 g).

D er Russe nennt diese 
Suppe auch Schtschi Su- 
dotschnaja, was soviel wie 
12-Stunden-Suppe heißt. 
D enn in  manchem B auern
haus brodelte sie früher in 
großen Mengen den ganzen 
Tag über leise auf dem 
Herd. U nd jeder, der hung
rig vom Feld heimkam, 
nahm  sich seine Portion. 
Aber keine Angst, die Sup
pe wird auch früher gar. 
R inderbrust abspülen und 
abtropfen lassen. W asser 
in  einem Topf aufkochen, 
salzen, R inderbrust rein
geben und  30 M inuten ko
chen lassen.
In  der Zwischenzeit Zwie
beln schälen und  würfeln. 
Lauch putzen, waschen, ab 
tropfen lassen, vierteln und 
in dünne Querstreifen 
schneiden. Möhren und P e
tersilienwurzeln putzen, ab 
spülen, abtropfen lassen 
und fein würfeln. Sauer
k rau t hacken.
R indertalg oder Schweine
schmalz in  einem großen 
Topf erhitzen. Gemüse 
reingeben und un te r R ü h 
ren 10 M inuten kräftig 
schmoren lassen. R inder
brühe abschäumen. Mit 
dem Fleisch zum Gemüse 
geben. Speck auch rein
geben.
Lorbeerblatt, Pfefferkör
ner, W acholderbeeren und 
die geschälten, halbierten 
K noblauchzehen in einen 
M ullbeutel füllen. Beutel 
in den Topf hängen. Zuge
deckt 90 M inuten sanft 
kochen lassen.
Speck und Fleisch rausneh
m en und  warm stellen. 
M ullbeutel entfernen.
Suppe m it Pfeffer, Zucker 
und Salz abschmecken. 
Dill abbrausen, trocken
tupfen und fein schneiden. 
Suppe in  eine angewärm te 
Terrine füllen. Mit Dill be
streuen. Saure Sahne als

dicken Klecks in  die M itte 
geben.
W iener W ürstchen 10 Mi
nuten  in  heißem W asser 
ziehen lassen. Fleisch und 
Speck in  Scheiben schnei
den. Mit den abgetropften 
W ürstchen auf einer P la tte  
anrichten. G etrennt zur 
Suppe servieren.
Vorb ereitung : 15 M inuten. 
Z ubereitung: 2 Stunden
und 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
855.
Beilage: Frisches Landbrot. 
PS : Sie können die R us
sische Kohlsuppe auch nach 
Belieben variieren, indem 
Sie s ta tt  des Sauerkrautes 
frischen, in feine Streifen 
geschnittenen W eißkohl 
verwenden.

Russische Paska
Siehe Paska.

Russische 
Soße
F ü r die Grundsoße:
250 g zerhackte 
Kalbsknochen,
4 Stengel Petersilie, 
je 3 Stengel Kerbel, 
E stragon und Dill oder 
je eine Messerspitze 
getrocknete K räuter,
30 g B u tte r oder Margarine, 
y4 1 Wasser, 
y8 1 Weißwein,
1 Zwiebel (40 g),
4 Nelken,
1 Lorbeerblatt,
4 Pfefferkörner,
2 W acholderbeeren,
Salz, weißer Pfeffer. 
A ußerdem :
% 1 saure Sahne,
1 Eßlöffel M eerrettich aus 
dem Glas,
1 Eßlöffel Estragonessig,
1 Teelöffel Zucker.
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Russische Soße

Russische Soße gehört u n 
te r der Bezeichnung Sauce 
russe ebenso zur in te rna
tionalen Küche wie die 
Bearner oder die Pfeffer
soße. Sie schmeckt beson
ders gu t zu gekochtem 
Rindfleisch oder Fisch.
F ü r die Grundsoße K albs
knochen waschen und ab- 
tropfen lassen. Alle K räu 
te r abspülen, trockentup
fen und von den Stielen 
abschneiden.
B u tte r oder M argarine in 
einem Topf erhitzen. K no
chen und  K räu ter darin  in 
10 M inuten un ter R ühren 
anrösten. Mit W asser und 
W eißwein auffüllen. Zwie
bel schälen. Mit Nelken und 
Lorbeerblatt spicken. Zu
sammen m it den Pfeffer
körnern und W acholder
beeren in  den Topf geben. 
Zugedeckt 60 M inuten bei 
kleiner H itze kochen lassen. 
Deckel abnehmen. Soße 
weitere 15 M inuten sanft 
kochen lassen, so daß etwas 
Flüssigkeit verdam pft.
Soße durch ein Sieb strei
chen. M it Salz und Pfeffer 
kräftig würzen.
Saure Sahne reinrühren. 
Mit M eerrettich, Essig und 
Zucker würzen. Bis kurz 
vorm  Kochen erhitzen. 
Heiß servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 90 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
l 6 ä
P S : Es gibt noch eine kalte 
Russische Soße, die m an zu 
hartgekochten Eiern, zu 
kaltem  B raten, H ühner
fleisch oder gebratenem  
Fisch servieren kann:
100 g Mayonnaise werden 
m it 3 Eßlöffel Tom aten
ketchup und  2 Eßlöffel 
saurer Sahne schaumig ge
schlagen. Mit 1 Eßlöffel 
M eerrettich, Salz, Zucker 
und einigen Tropfen T a
bascosoße würzen.
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Russischer
Hasenbraten
£

150 g geräucherter fe tter 
Speck,
1 Hase von 3500 g, Salz,
50 g B u tte r oder Margarine,
2 Zwiebeln (80 g),
1 Bund Suppengrün, 
schwarzer Pfeifer,
1 Lorbeerblatt,
1 Teelöffel zerriebener 
Thymian,
%  1 Wasser, 34 1 Rotwein,
1 kleines Glas R ote Beten 
(220 g),
2 Eßlöffel Mehl (20 g),
1 Eßlöffel Zitronensaft,
34 1 saure Sahne,
1 Teelöffel Zucker.

100 g Speck in  34 cm dicke 
Streifen schneiden. 30 Mi
nuten  in  den K ühlschrank 
legen. Den H asen häuten, 
innen und außen un ter ka l
tem  W asser abspülen, m it 
H aushaltspapier abtupfen, 
m it Salz einreiben. Speck
streifen m it der Spick - 
nadel in  Faserrichtung in 
Rücken und  Keulen zie
hen. Restlichen Speck fein 
würfeln. B u tte r oder M ar
garine in  einem B räter er
hitzen. Speck darin  in  5 Mi
nuten  glasig braten. Den 
Hasen reingeben und  in  20 
M inuten rundherum  braun 
anbraten. Zwiebeln schälen, 
würfeln. Suppengrün p u t
zen, waschen, würfeln. Bei
des m it Pfeffer, Lorbeer
b la tt und Thym ian zu dem 
Hasen geben. Mit Wasser 
und Rotwein begießen. 
R ote Beten m it der Flüssig
keit in  den B räter geben, 
zudecken. Den Hasen 60 
M inuten schmoren lassen. 
Hasen rausnehm en. W arm  
stellen. Mehl m it Zitronen
saft und 4 Eßlöffel saurer 
Sahne verquirlen, langsam 
in die Soße rühren. 8 Mi
nuten  kochen lassen. Soße 
durch ein Sieb in  einen 
Topf passieren. Restliche 
saure Sahne und  Zucker 
un ter die Soße rühren. Noch 
m al erhitzen, n icht m ehr ko
chen lassen! G etrennt zum 
H asenbraten  reichen.

V orbereitung: Ohne K ühl
zeit 35 Minuten. 
Zubereitung: 95 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
1510.

Russischer 
Kaffee
4 gehäufte Teelöffel 
gemahlener Kaffee,
34 1 Wasser,
8 S tück W ürfelzucker,
4 Glas (je 2 cl) W odka.

W enn Sie sich am  N ach
m ittag  erschöpft Ih r  Täß- 
chen Kaffee genehmigen 
wollen, probieren Sie mal 
Russischen Kaffee. Schon 
nach dem ersten Schluck 
fühlen Sie sich erholt, spä
testens nach dem dritten  
wie neugeboren.
Kaffee in  einen F ilter ge
ben. Mit sprudelnd kochen
dem W asser langsam auf
gießen.
In  jede Tasse 2 Stück W ür
felzucker geben. Je  ein 
Glas W odka in  einen 
Schöpflöffel geben, über ei
ner Kerzenflamme erw är
men, anzünden. Ü ber den 
Zucker gießen und brennen 
lassen, bis der Zucker 
schmilzt und bräunt. Mit 
heißem Kaffee ablöschen.

Russischer 
Punsch
6 Teelöffel russische 
Teeblätter,
1 1 W asser, 250 g Zucker, 
Saft von zwei Zitronen,
34 1 Kümmelschnaps.

Teeblätter in  eine heiß aus
gespülte Teekanne geben. 
Mit sprudelnd kochendem 
W asser aufgießen. 3 Minu
ten  ziehen lassen. Tee in 
einen Topf gießen. Zucker 
reinschütten und  so lange 
rühren, bis er sich gelöst 
ha t. Zitronensaft und  K üm 
melschnaps in den Tee ge
ben. Punsch abkühlen las
sen. In  einer K anne oder 
einem K rug kühl servieren.

Russischer
Rostbraten
4 Scheiben Roastbeef von 
je 200 g, 
weißer Pfeffer,
80 g B utter,
Salz,
2 Teelöffel scharfer Senf, 
100 g frisch geriebener 
Meerrettich.

Im  zaristischen R ußland 
müssen die Feinschmecker 
eine scharfe Zunge gehabt 
haben. Denn viele Fleisch
gerichte, die aus der russi
schen Küche stammen, 
werden m it Senf gewürzt. 
D aß zum R ostbraten  au 
ßerdem M eerrettich ge
reicht wird, is t verm utlich 
auf englischen Einfluß zu
rückzuführen. Übrigens ist 
ein R ostbraten  der einzige 
B raten, der n icht im Stück, 
sondern in  Portionsschei
ben gebraten wird.
Fleisch kurz abspülen und 
m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen. Leicht m it Pfef
fer würzen. B u tte r in einer 
Pfanne erhitzen. Fleisch 
reingeben und  auf jeder 
Seite 6 M inuten nicht zu 
scharf braten.
Fleisch rausnehm en, salzen 
und die Oberseite m it Senf 
bestreichen. Auf einer 
P la tte  anrichten und m it 
M eerrettich bestreuen. 
B ratfond als Soße dazu 
servieren.
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
69(X
Beilagen: Grüner Salat
oder Chicoree-Salat in einer 
K räuter-M arinade und 
Pommes frites oder R öst
kartoffeln.
P S : Ganz stilecht is t es n a 
türlich, das Fleisch auf dem 
R ost zu braten. Entw eder 
über Holzkohlenfeuer oder 
im Backofen bei 240 Grad 
(Gasherd: Stufe 6 oder
reichlich 34 große Flamme). 
In  beiden Fällen wird das 
Fleisch vorher gepfeffert 
und in  der geschmolzenen 
B u tte r gewendet.
P S : M eerrettich aus dem 
Glas t u t ’s auch, wenn Sie 
keinen frischen bekommen.

Russischer 
Salat
F ü r den S a la t:
2 Möhren (200 g),
34 Sellerieknolle (180 g), 
Salz,
125 g Brechbohnen aus 
der Dose,
125 g Champignons aus 
der Dose,
75 g gekochter Schinken 
(in Scheiben geschnitten), 
100 g gekochte Pökelzunge 
(fertig gekauft),
1 Dose Langustenschwänze 
(140 g),
6 Sardellenfilets (30 g),
4 Trüffeln aus der Dose 
(50 g).
A ußerdem :
100 g Mayonnaise,
2 Eßlöffel saure Sahne 
(30 g),
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker.
Zum Garnieren:
2 hartgekochte Eier,
50 g R ote Beten aus dem 
Glas,
1 Eßlöffel K apern,
25 g K aviar.
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Der exquisite Russische Salat vereint kulinarische Superlative. 

Saarbrücker Fleischpastete ist m it pikantem Fleisch gefüllt.

Diesen Salat sollten Sie nur 
bei ganz besonderen Ge
legenheiten servieren. Denn 
er ist zwar eine Gaumen
freude, aber nicht gerade 
preiswert. Das machen die 
Langustenschwänze, die 
Pökelzunge und natürlich 
vor allem die Trüffeln und 
der K aviar.
F ü r den Salat Möhren und 
Sellerieknolle schälen und 
waschen. G etrennt in  leicht 
gesalzenem W asser 20 Mi
nuten  kochen. A btropfen 
und abkühlen lassen. W äh
rend Möhren und Sellerie 
kochen, Brechbohnen und 
Champignons abtropfen 
lassen. Bohnen in  2 cm 
lange Stücke, Champignons 
b lättrig  schneiden. Schin
ken und  Pökelzunge 1 cm 
groß würfeln. Langusten
schwänze abtropfen lassen. 
Fleisch m it einer Gabel zer
zupfen.
Sardellenfilets kurz un ter 
kaltem  W asser abspülen 
und  ebenso wie die Trüffeln 
abtropfen lassen und hak- 
ken. Möhren und Sellerie 
1 cm groß würfeln. Alles in 
eine Schüssel geben und 
mischen.
Mayonnaise m it saurer 
Sahne verrühren. Mit Salz, 
Pfeifer und  Zucker p ikant 
abschmecken. Über die Sa
la tzu ta ten  gießen. Mischen 
und zugedeckt 20 M inuten 
im K ühlschrank durch
ziehen lassen. D ann in einer 
Glasschüssel anrichten. 
Zum Garnieren E ier schä
len und vierteln. R ote Bete 
abtropfen lassen und grob 
würfeln. K apern ebenfalls 
abtropfen lassen. (Große 
K apern etwas hacken.)
Um den Salat einen K ranz 
von E ivierteln legen. Jedes 
E iviertel m it K aviar be
streuen.
K apern  und  R ote Bete ge
m ischt über den Salat ver
teilen.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Zeit
zum Durchziehen 40 Mi
nuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
48CT
W ann reichen? Mit Toast
b ro t als Teil eines festlichen 
B üfetts oder für 8 Personen 
als Vorspeise.
P S : Das passendste G etränk 
ist ein herber Weißwein.

Saarbrücker 
Fleischpastete
F ür die F ü llung :
1000 g Schweinekamm,
1 Zwiebel (40 g),
1 Lorbeerblatt, 
je 6 Nelken und 
W  acholderbeeren, 
je 34 1 Rotwein 
und  Essig.
F ü r den H efeteig :
250 g Mehl, 10 g Hefe,
1 Teelöffel Zucker,
10 Eßlöffel lauwarme 
Milch,
50 g B utter,
1 Ei, 1 Prise Salz.
Mehl zum Ausrollen, 
M argarine zum Einfetten. 
A ußerdem :
3 Eßlöffel Semmelbrösel, 
Salz, weißer Pfeffer, 
geriebene M uskatnuß,
250 g K albsbratw urst,
34 1 saure Sahne,
10 g B u tte r zum 
Bestreichen.

Als m an selbst in  S tad t
haushalten noch schlach
tete , war diese Paste te  im 
Saarland eine willkommene 
Abwechslung auf dem Spei
sezettel. Damals fiel die 
Pastete  der Familiengröße 
entsprechend aus. Aber 
auch für 4 Personen kann 
m an sie hersteilen.
F ü r die Füllung Schweine
kam m  abspülen und  ab- 
tropfen lassen. Das Fleisch 
vom K nochen lösen, in
2 cm große W ürfel schnei
den und in  eine S teingut
schüssel geben.
Dazu die geschälte, gehack
te  Zwiebel, Lorbeerblatt, 
Nelken und Wacholder-
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beeren. Mit Rotwein und 
Essig begießen. Zugedeckt 
an  einem kühlen O rt 24 
Stunden beizen.
F ü r den Hefeteig Mehl in 
eine Schüssel geben. In  die 
M itte eine Mulde drücken. 
Hefe reinbröckeln. Mit Zuk- 
ker, 2 Eßlöffel Milch und 
etwas Mehl zum  Vorteig 
verrühren. M it einem K ü 
chentuch zugedeckt an ei
nem  warmen O rt 10 Minu
ten  gehen lassen. D ann die 
restliche Milch, geschmol
zene B utter, das aufgeschla
gene E i und  Salz dazuge
ben. Alles zu einem Teig 
kneten. Teig so lange schla
gen, bis er Blasen w irft und 
sich vom Schüssehand löst. 
Teig auf einem bemehlten 
B ackbrett zu zwei Teig
p la tten  ausrollen. (Durch
messer der ersten P la tte  
24 cm, der zweiten 20 cm). 
Feuerfeste Form  (mit einem 
Durchmesser von 20 cm) 
m it M argarine einfetten. 
Die große Teigplatte rein
legen und  an den Seiten 
hochziehen. Mit Semmel
bröseln bestreuen. 
Fleischstücke aus der Beize 
nehm en und  abtropfen las
sen. In  die Form  füllen. Mit 
Salz, Pfeffer und M uskat
nuß würzen. Füllung aus 
der K albsbratw urst heraus
drücken. M it einer Gabel 
zerpflücken. Zwischen die 
Fleischstücke legen. Mit 
verschlagener saurer Sahne 
übergießen. Teigplatte 
drauflegen. R änder gu t an- 
drücken. B u tte r in einem 
Topf zerlassen. Pastete  da
m it bestreichen. Mit einer 
Gabel mehrmals in  den 
Teig einstechen.
Form  in den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne stellen.
B ackzeit: 60 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Nach 45 M inuten die P aste 
te  m it einem Stück Perga
m entpapier abdecken.
Form  aus dem Ofen neh
men. Paste te  wie eine Torte 
aufschneiden und in  der 
Form  servieren. 
Vorbereitung: Ohne Beiz- 
zeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
1560.
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Sabayon
Siehe Chaudeau. So nennt 
m an die W einschaumsoße 
in  Österreich. Sabayon ist 
küchenfranzösisch. S teh t 
für W emschaumsoße oder 
W einschaum als Süßspeise. 
Die italienische M arsala
weincreme heißt Zabaione.

Sachertorte

250 g Bitter-Schokolade, 
je 200 g B u tte r und  Zucker, 
1 Prise Salz,
8 Eigelb, 8 Eiweiß,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
230 g Mehl,
M argarine zum  Einfetten. 
Zum Füllen 
und  Bestreichen:
4 Eßlöffel
Aprikosenkonfitüre (160 g). 
F ü r die Glasur:
200 g Bitter-Schokolade,
34 1 heißes Wasser,
150 g Zucker.

H ier haben Sie die berühm 
teste  aller österreichischen 
Torten. E duard  Sacher, 
dessen Nam en sie träg t, h a t 
sie 1832 zum erstenm al für 
den F ürsten  M etternich ge
backen. Seitdem erlangte 
sie W eltruf. Das Original- 
R ezept kam  später in den 
Besitz der Schwiegertoch
te r E duard  Sachers, die am 
W eltruhm  des gleichnami
gen Hotels in W ien -  und 
natürlich der Torte -  we
sentlichen Anteil hatte . 
K lar, daß das Original
rezept streng geheim ist. 
Aber im Laufe der Jah re  
haben kluge K onditoren 
herausgefunden, m it wel
chen Z utaten  m an sie backt. 
Manche lassen sie unge
füllt, manche füllen sie m it 
Konfitüre. Gefüllte Torte 
m acht m an auch im Sacher. 
U nd dazu gibt m an Sahne 
auf den Teller und -  wie in 
W iener Kaffeehäusern üb 
lich -  ein Glas W asser zum 
Kaffee.
Schokolade grob zerbrechen 
und im heißen W asserbad 
schmelzen. D ann im  kalten  
W asserbad völhg abkühlen

Von der Sachertorte schwärmt man überall auf der Welt. 
Viel Schokolade und eine Konfitürenfüllung 
garantieren einen fürstlichen, supersüßen Genuß.

E in  Besuch im  »Sacher«, dem fast schon legendären 
Hotel, gehört bei einem Bummel durch Wien 
einfach m it dazu. Schon wegen der berühmten Torte.



lassen. Sie m uß aber noch 
weich sein. B u tte r in  einer 
Schüssel g lattrühren. Zuk- 
ker und  Salz zugeben. 5 
M inuten weiterrühren. E rst 
die geschmolzene Schoko
lade, dann Eigelb u n te r
rühren. Schaumig schlagen. 
Eiweiß in  einer Schüssel 
steif schlagen. Vanillinzuk- 
ker einrieseln lassen. Eiweiß 
auf die Schokoladen
schaummasse gleiten las
sen. Mehl draufgeben. Alles 
locker unterheben.
Boden einer Springform 
(Durchmesser 24 cm) m it 
Pergam entpapier auslegen 
und m it M argarine ein
fetten. Teig einfüllen. Ober
fläche glattstreichen. In  
den vorgeheizten Ofen auf

die untere Schiene stellen. 
B ackzeit: 80 Minuten. 
E lektroherd: 160 Grad. 
G asherd: Stufe 2 oder
knapp %  große Flamme. 
K uchen rausnehm en und  in 
der Form  erkalten lassen. 
D ann den R and m it einem 
spitzen Messer vorsichtig 
lösen. Torte auf einen K u 
chendraht stürzen. Perga
m entpapier abziehen. Torte 
nun  einmal durchschneiden. 
Aprikosenkonfitüre (in 
Österreich sagt m an Ma- 
rülenkonfitüre) in  einer 
Schüssel g lattrühren. Ober
fläche der U nterseite und 
Schnittfläche der Oberseite 
m it Konfitüre bestreichen. 
T ortenplatten  zusam m en
setzen, so daß die bestri

chene U nterseite oben ist. 
Beiseite stellen.
F ü r die Glasur Schokolade 
zerbröckeln und m it 34 1 
heißem W asser in  einem 
Topf glattrühren. Zucker 
zugeben. U nter R ühren in 
10 M inuten zum Faden 
kochen. Topf vom H erd 
nehmen. Guß m it dem 
Quirl so lange weiterrühren, 
bis sich eine dünne H au t 
bildet und  der Guß dick
flüssig is t (den Vorgang 
nenn t m an tabheren). Gla
sur auf die Torte gießen, 
m it einem Pfannenmesser 
glattstreichen, am  R and 
etwas runterlaufen lassen 
und  den R and  auch bestrei
chen. Glasur fest werden 
lassen. Torte vor dem Ser

vieren in 12 Stücke schnei
den.
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: Ohne A b
kühlzeit 100 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
520.
PS: Die Sachertorte is t so 
süß, daß die Beigabe von 
gesüßter Schlagsahne ein
fach zuviel des G uten ist. 
Machen Sie’s wie die W ie
ner: Verzichten Sie auf den 
Zucker in  der Sahne.

Sächsische 
Quarkkeulchen
Siehe
Quarkkeulchen sächsisch.
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1. Zutaten für die Brühe, in  der die Wickelklöße gekocht werden.

Sächsische
Wickelklöße
750 g Schweinerippchen, 
2%  1 W asser, Salz,
1 Lorbeerblatt,
6 Pfefferkörner,
1 Bund Suppengrün.
F ü r die W ickelklöße:
200 g durchwachsener 
Speck,
100 g Semmelbrösel,
1000 g Pellkartoffeln vom 
Vortag, 375 g Mehl,
1 Teelöffel Backpulver,
1 Ei, Salz,
4 Eßlöffel Milch (40 g), 
Mehl zum Ausrollen.
F ü r die Soße:
40 g Margarine, 40 g Mehl, 
y2 1 Kochsud,
1 Teelöffel F leischextrakt, 
weißer Pfeffer, Salz,
1 Bund Petersilie.

Nicht nur Backwaren wie 
Christstollen, Bienenstich 
und  Streuselkuchen haben 
die sächsische Küche be
rü h m t gemacht. Auch def
tige Sachen wie die W ickel
klöße haben dazu beigetra
gen.
Schweinerippchen un ter 
fließendem W asser abspü
len. W asser in  einem Topf 
aufkochen. Leicht salzen. 
Schweinerippchen m it Lor
beerb latt und  Pfefferkör
nern reingeben. 45 M inuten 
köcheln lassen. Suppengrün 
putzen, waschen und  ab 
getropft in  Stücke schnei
den. Zufügen. W eitere 30 
M inuten garen.
F ü r die Wickelklöße den 
durchwachsenen Speck fein 
würfeln. 5 M inuten in  einer 
Pfanne bei schwacher H itze 
ausbraten. Auf einem Sieb 
abtropfen lassen. 3 Eßlöffel 
F e tt  abnehmen, in  einer

2. Zutaten, die Sie für die Zubereitung der Klöße brauchen.

3. Den Teig ausrollen, m it Speck und Semmelbröseln bestreuen.
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Sächsische Wickelklöße

Pfanne erhitzen. Semmel
brösel reingeben und un ter 
R ühren in 3 M inuten an 
rösten.
Pellkartoffeln abziehen. In  
eine Schüssel reiben. Mehl, 
Backpulver, E i und  Salz 
zufügen. Alles zu einem ge
schmeidigen Teig verkne
ten. Falls er zu fest wird, 
etwas Milch zugießen. K ne
ten. Teig auf einer bemehl
ten  Arbeitsfläche zu einer 
1 cm dicken viereckigen 
P la tte  ausrollen. Speck
würfel darauf verteilen und 
dick m it Semmelbröseln 
bestreuen. Rechteck von 
der langen Seite her auf- 
rollen und  in 6 cm lange 
Stücke teilen. Die S chnitt
kan ten  danach fest zusam 
m endrücken.
Schweinerippchen aus der 
Brühe nehmen. Zugedeckt 
heiß halten. Brühe durch
sieben. Im  Topf wieder auf

kochen. Wickelklöße rein
geben. Bei geringster H itze 
in  20 M inuten gar ziehen 
lassen. Mit einem Schöpf
löffel rausnehm en. A btrop
fen lassen und zugedeckt 
warm  stellen.
M argarine in  einem zweiten 
Topf erhitzen. Mehl rein
streuen. In  2 M inuten an 
schwitzen. U nter R ühren 
m it der heißen Brühe auf
gießen. F leischextrakt und 
weißen Pfeffer zufügen. Bei 
schwacher H itze 7 M inuten 
kochen lassen. Mit Salz ab- 
schmecken. Gehackte P e
tersilie reingeben. 
Schweinerippchen in  Por
tionen teilen, anrichten. 
Mit W ickelklößen servieren. 
Soße ex tra  reichen. 
V orbereitung: 50 Minuten. 
Zubereitung: 130 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
995:
B eilage: Sauerkraut.

4. Teig auf rollen, zerschneiden und Kanten zusammendrücken.

5. Fertige Wickelklöße m it dem Schöpflöffel aus der Brühe holen.

Wickelklöße sind ein deftiges Beispiel für sächsische Küche. 6. Zutaten für die Soße, die zu den Wickelklößen gereicht wird.
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Sächsischen Christstollen kennt und schätzt m an seit 500Jahren. Sächsischen Kartoffelkuchen kann m an rund um  die Uhr essen.

Sächsischer 
Christstollen
250 g Rosinen,
3 Eßlöffel Rum, 
je 60 g Z itronat und 
Orangeat,
500 g Mehl, 50 g Hefe,
100 g Zucker,
% 1 lauwarm e Milch,
1 Päckchen Vanillinzucker,
1 Prise Salz,
200 g B utter,
125 g gehackte Mandeln, 
Mehl zum  Ausrollen, 
M argarine zum Einfetten. 
Zum B estreichen:
100 g B utter.
Zum B estäuben :
80 g Puderzucker.

Schon im 15. Jah rhundert 
buk m an in Sachsen Christ
stollen. Alte Chroniken be
weisen es. Seit langem h a t 
sich das Gebäck auch in ter
national durchgesetzt, und 
deutsche K onditoren belie
fern K unden in aller W elt. 
Noch m ehr Freude h a t m an 
sicher am hausgem achten 
Meisterwerk.

Rosinen m it heißem W asser 
waschen, trockentupfen, in 
eine Schüssel geben und m it 
R um  beträufeln. Über 
N acht zugedeckt stehen las
sen. Z itronat und  Orangeat 
in  feine W ürfel schneiden. 
Mehl in eine Schüssel ge
ben. In  die M itte eine Mul
de drücken. Hefe rein
bröckeln. E inen Teelöffel 
Zucker drüberstreuen. Mit 
einem D ritte l der lauw ar
men Milch und etwas Mehl 
vom R and zum Vorteig ver
rühren. Zugedeckt 15 Mi
nuten  gehen lassen.
Vorteig m it Mehl mischen. 
Restlichen Zucker, re s t
liche Milch, Vanillinzucker, 
Salz und B u tte r in  Flöck
chen zufügen. Tüchtig kne
ten  und  den Teig schlagen, 
bis er Blasen w irft und sich 
von der Schüssel löst. 
Rosinen, Mandeln, Z itronat 
und O rangeat in  den Teig 
kneten. Schüssel m it einem 
frischen K üchentuch zu- 
decken. Teig 60 M inuten 
gehen lassen. D ann auf ei
ner leicht bem ehlten A r
beitsfläche zu einem etwa 
30 cm langen Oval ausrol

len. Die eine H älfte  der 
Länge nach über die an 
dere schlagen und zu einem 
Stollen formen. Backblech 
m it Margarine einfetten. 
Stollen drauf legen. Noch 
m al 60 M inuten gehen las
sen. B u tte r in  einer Pfanne 
zerlassen. Stollen m it der 
halben Menge bestreichen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
Backzeit: 60 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder y3 
große Flamme.
Fertigen Stollen aus dem 
Ofen nehmen. Mit der res t
lichen zerlassenen B utter 
bestreichen, etwas ein
ziehen lassen. Dick m it 
Puderzucker bestäuben. 
Stollen mindestens 2 W o
chen -  am besten in Alu
folie verpackt -  ruhen las
sen. E rs t dann schm eckt er 
gut. Vorm Servieren in  30 
Stücke schneiden. 
V orbereitung: Ohne R uhe
zeit 60 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
225]

Sächsischer 
Kartoffel
kuchen
600 g Kartoffeln, Salz.
F ü r den T eig :
200 g Mehl, 10 g Hefe,
2 Eßlöffel Zucker (40 g),
8 Eßlöffel warme Milch,
30 g Margarine,
1 Prise Salz.
F ü r den B elag :
2 Eigelb, 75 g Zucker,
1 Prise Salz,
1 Messerspitze K ardam om , 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
Saft einer Zitrone,
34 1 saure Sahne,
2 Eiweiß.
A ußerdem :
Mehl zum Ausrollen, 
M argarine zum Einfetten, 
40 g Zucker,
1 Teelöffel Zimt,
30 g B utter.

Am Vortag die Kartoffeln 
u n te r fließendem W asser 
abbürsten. In  einem Topf 
m it W asser bedeckt 25 Mi
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Sächsisches Zwiebelfleisch

nuten  kochen lassen. A b
schrecken, abziehen und 
zugedeckt an einem kühlen 
O rt stehen lassen.
Am nächsten Tag für den 
Teig Mehl in  eine Schüssel 
geben. In  die M itte eine 
Mulde drücken. Hefe m it 
einem Teelöffel Zucker und 
Milch verrühren und in  die 
Mulde gießen. Mit etwas 
Mehl vom R and zu einem 
Vorteig verrühren. Mehl 
drüberstäuben. 10 M inuten 
an einem warmen O rt gehen 
lassen.
M argarine in  Flöckchen auf 
den R and setzen. Den rest
lichen Zucker und  Salz in 
die M itte streuen. Von au 
ßen nach innen einen Teig 
kneten, bis er sich vom 
R and löst und Blasen bil
det. 60 M inuten zugedeckt 
an einem warm en O rt ge
hen lassen. W ährend der 
Teig geht, den Belag vor
bereiten. Dazu Kartoffeln 
reiben. Eigelb und Zucker 
in  einer Schüssel schaumig 
rühren. Salz, Kardam om , 
Zitronenschale und -saft 
zugeben. K artoffeln und 
saure Sahne drunterrühren. 
Eiweiß steif schlagen und 
unterheben.
Teig auf dem bem ehlten 
B ackbrett 1 cm dick aus- 
rollen. Backblech m it M ar
garine einfetten. Teig aufs 
Blech geben. Belag drauf- 
streichen. Zucker und Zim t 
mischen und drüberstreuen. 
Die B u tte r in  Flöckchen 
draufsetzen. Blech in  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
B ackzeit: 30 M inuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Rausnehm en und in  6 mal
6 cm große Stücke schnei
den. E rg ib t 30 Stück. W arm  
oder k a lt servieren. 
Vorbereitung: Ohne R uhe
zeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten. 
K alorien pro S tück: E tw a 
95!
W ann reichen? W arm  als 
Kaffeegebäck am N ach
m ittag  oder ka lt zum aus
gedehnten Sonntagsfrüh
stück.
Man kann ihn auch m it 
grünem oder gemischtem 
Salat als Mittags- oder 
Abendmahlszeit servieren.

Sächsischer 
Pflaumen
kuchen
F ü r den Hefeteig:
375 g Mehl, 25 g Hefe,
60 g Zucker,
y 8 1 lauwarm e Milch,
80 g B u tter, 1 Ei,
1 Prise Salz, abgeriebene 
Schale einer Zitrone,
1 Prise M uskatblüte, 
M argarine zum  Einfetten. 
F ü r den B elag :
1500 g Pflaum en,
2 Eßlöffel Zwiebackkrumen. 
F ü r den G u ß :
4 Eier, 40 g Speisestärke,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
60 g Zucker, y8 1 Sahne.

Mehl in eine Schüssel geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Hefe reinbröckeln. 
M it 1 Teelöffel Zucker be
streuen. E in  D ritte l der 
lauwarm en Milch zugießen, 
m it etwas Mehl vom R and 
zu einem Vorteig verrühren. 
Zudecken und  15 M inuten 
gehen lassen.

B u tte r in  der restlichen 
Milch schmelzen. Abkühlen 
lassen. M it Ei, Salz, abge
riebener Zitronenschale und 
M uskatblüte und dem re s t
lichen Zucker zum  Vorteig 
geben. Alles gut verkneten 
und  schlagen, bis der Teig 
Blasen w irft und sich vom 
Schüsselrand löst. Back
blech m it M argarine ein
fetten. Teig darauf aus- 
rollen. Ringsum einen klei
nen erhöhten R and formen. 
F ü r den Belag Pflaumen 
waschen, abtropfen lassen, 
entkernen und  halbieren. 
Hefeteig m it Zwiebackkru
men bestreuen. M it Pflau
men belegen. Zugedeckt an 
einem w arm en O rt 20 Mi
nu ten  gehen lassen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
B ackzeit: 40 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
F ü r den Guß Eier, Speise
stärke, Vanillinzucker, Zuk- 
ker und Sahne gu t verrüh
ren. Nach 20 M inuten B ack
zeit über die Pflaum en gie
ßen. Fertigbacken. A bküh

len lassen. In  25 Stücke 
schneiden.
Vorbereitung: 45 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
175! ~

Sächsisches 
Zwiebelfleisch
1 Sehweinshaxe von 
1500 g.
F ü r den K ochsud:
2y2 1 W asser, Salz,
6 Pfefferkörner,
2 Nelken,
1 Lorbeerblatt,
1 Möhre (60 g),
1 Petersilienwurzel.
F ü r die Soße:
250 g Zwiebeln,
60 g Schweineschmalz,
%  1 Kochsud
(von der Schweinshaxe),
1 Teelöffel Fleischextrakt 
(Fertigprodukt),
40 g Semmelbrösel,
Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Teelöffel Kümmel,
1 Teelöffel Zucker.

Damit Sächsisches Zwiebelfleisch schmeckt, m uß Schweinshaxe gut in  kräftiger Soße ziehen.
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K ein  normaler Hefezopf bekommt jemals eine so appetitliche Farbe, Safranbrot dagegen immer.

In  Dresden wurde das ein
fache, deftige Zwiebel
fleisch am Abend eines 
Schlachtfestes serviert. F ür 
uns is t es ein sättigendes 
Mittagessen.
Schweinshaxe un ter fließen
dem W asser abspülen. W as
ser in einem Topf aufko
chen. Schweinshaxe rein
legen. Salz, Pfefferkörner, 
Nelken und  L orbeerblatt 
zufügen. Möhre und P e te r
silienwurzel putzen und 
waschen. Auch in den K och
sud geben. Bei schwacher 
H itze 140 M inuten sieden 
lassen. Schweinshaxe raus
nehmen, zugedeckt warm 
stellen. Kochbrühe durch
sieben. %  1 abmessen und 
auch warm stellen.

F ü r die Soße Zwiebeln 
schälen und in  Scheiben 
schneiden. Schmalz in  ei
nem Topf erhitzen. Zwie
belscheiben darin in  3 Mi
nuten  goldgelb anbraten. 
Durchgesiebte Kochbrühe 
und  F leischextrakt zufü
gen. Zwiebeln 20 M inuten 
leise kochen. Semmelbrösel 
un ter R ühren reinstreuen. 
Mit Salz, Pfeffer, Küm m el 
und Zucker abschmecken. 
Knochen entfernen. Fleisch 
in Stücke schneiden.
Noch 10 M inuten in  der 
Soße ziehen lassen. 
V orbereitung: 10 M inuten. 
Z ubereitung: 165 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
720!
Beilage: Kartoffelklöße.

Safran
Zwar h a t das u ralte  Gewürz 
Safran, das zugleich ein na
türlicher Lebensmittel- 
Farbstoff ist, keine überra
gende Bedeutung m ehr für 
die Küche. Aber für m an
che Gerichte is t es u nen t
behrlich. Zum Beispiel für 
viele spanische wie Paella, 
für italienischen Risotto, 
für die französische Bouil
labaisse und viele M ittel
meerspezialitäten, für m an
che Lamm-Reis-Gerichte 
und  natürlich für Safran
brot. F est steht, daß Safran 
das teuerste Gewürz der 
W elt ist. Kein W under, 
denn m an b raucht 80000 
m it der H and gepflückte

B lütennarben, um  1 k,g 
trockenen Safran zu be
kommen. Es gibt ihn  in 
Fäden und  gemahlen. Sein 
zartb itte rer Geschmack 
m acht Backwerk und  Spei
sen aromatisch. Seine gelbe 
Farbe m acht sie sehr appe
titlich.

Safranbrot
500 g Mehl, 35 g Hefe,
80 g Zucker, 
y8 1 lauwarme Milch. 
yz Teelöffel gemahlener 
Safran,
125 g B utter,
1 Prise Salz, 1 Ei,
1 Eigelb,
1 Glas (2 cl) Rum,
100 g Rosinen,
100 g gemahlene Mandeln, 
Mehl zum Formen, 
Margarine zum Einfetten. 
Zum Bestreichen:
1 Eigelb,
1 Eßlöffel Milch.
Zum Bestreuen:
2 Eßlöffel Hagelzucker.

Mehl in eine Schüssel ge
ben. In  die M itte eine Mul
de drücken. Hefe reinbrök- 
keln. Mit 1 Teelöffel Zucker 
bestreuen. E in  D ritte l der 
Milch draufgießen. M it e t
was Mehl vom R and zum 
Vorteig verrühren. Zuge
deckt an einem warmen Ort 
15 M inuten gehen lassen. 
Safran in  der restlichen 
Milch auflösen. B u tte r in 
einer Pfanne schmelzen. 
Vorteig m it Mehl mischen. 
Restlichen Zucker, Safran
milch, geschmolzene B u t
ter, Salz, Ei, Eigelb und 
R um  zufügen. Alles gut 
verkneten und  schlagen, 
bis der Teig Blasen wirft. 
Rosinen m it heißem W asser 
abspülen und  trocknen. Mit

Die Safranblüten müssen m it 
der Hand gepflückt werden.
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Safranreis mit Lammhack

Gewürze stehen in  der indischen Küche hoch im  Kurs. Auch bei Safranreis m it Lammhack.

den Mandeln unterkneten. 
Zugedeckt 20 M inuten 
gehen lassen.
Teig auf der bem ehlten A r
beitsfläche kurz durchkne
ten. Drei Rollen von 50 cm 
Länge daraus formen und 
zu einem Zopf flechten. 
Backblech m it Margarine 
einfetten. B rot drauf legen. 
Noch m al 20 M inuten zuge
deckt lassen. In  den vor
geheizten Ofen auf die m itt
lere Schiene schieben. 
B ackzeit: 40 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd : Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Eigelb m it Milch verquir
len. 10 M inuten vor Ende 
der Backzeit den Zopf d a 
m it bestreichen und m it 
Hagelzucker bestreuen. 
Fertigbacken. Abkühlen 
lassen und in  20 Stücke 
schneiden.
V orbereitung: Ohne R uhe
zeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
22Ö.

Safranreis
200 g Langkornreis,
50 g B u tte r oder Margarine, 
Yz Teelöffel gemahlener 
Safran,
%  1 heiße Fleischbrühe, 
Salz,
60 g M andelstifte.

Reis m it einem frischen 
K üchentuch trocken abrei
ben. B u tte r oder Margarine 
in einem Topf erhitzen. 
Reis reinschütten. D arin 3 
M inuten anrösten, Safran 
darüberstäuben. Mit heißer 
Fleischbrühe aufgießen. 
Salzen. U m rühren und  auf
kochen. Bei geringster 
H itze 30 M inuten quellen 
lassen. Mit einer Gabel auf- 
lockem. Dabei die M andel
stifte unterheben. In  einer 
vorgewärm ten Schüssel an 
richten.
Vorbereitung: 3 M inuten.
Zubereitung: 35 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
4Öä
Wozu reichen? Zu F rikas
see, Fleischspießen, Geflü
gel, K albsschnitzel oder 
Medaillons.

Safranreis mit 
Lammhack
K beem a Biryani

250 g Langkornreis,
1 1 W asser, Salz,
% Teelöffel Safranfäden,
3 Eßlöffel kochendes 
Wasser,
2 Zwiebeln (80 g),
1 B und Petersilie,
6 Eßlöffel Öl (60 g),
14 Teelöffel gehackter 
Kreuzkümmel,
14 Teelöffel K urkum a 
(Gelbwurz),

350 g durchgedrehtes 
mageres Lammfleisch,
%  Teelöffel Fenchelsamen, 
%  1 Hühnerbrühe.

K beem a B iryani is t der in 
dische Name dieses Ge
richts. E r  klingt exotisch, 
und  exotisch schm eckt auch 
das Gericht. Seine Zu
bereitung aber is t keine 
Hexerei. Im  Gegenteil: es 
geht einfach und  ziemlich 
schnell.
Reis trocken abreiben. W as
ser in  einem Topf aufko
chen. Salzen. Reis un ter 
R ühren reinschütten. Im 
offenen Topf 10 M inuten 
sprudelnd kochen. Auf ein 
Sieb schütten  und  abtrop- 
lassen.

In  der Zwischenzeit Safran
fäden in  einem Becher m it 
kochendem W asser über
gießen. 10 M inuten ziehen 
lassen. Zwiebeln schälen 
und fein würfeln. Petersilie 
abbrausen, trockentupfen 
und hacken.
3 Eßlöffel Öl in einer Pfanne 
erhitzen. Zwiebeln in  3 Mi
nuten  darin  glasig braten. 
Kreuzküm m el und  K u r
kum a reinstreuen. U nter 
R ühren 1 M inute anrösten. 
D ann das Lammhackfleisch 
zufügen. M it einem K och
löffel in  der Pfanne vertei
len, alle K lüm pchen zer
drücken. Mit Salz würzen. 
10 M inuten braten . Vom 
H erd nehmen. Gehackte 
Petersilie unterm ischen.
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Restliches Öl in einer Kasse
rolle (oder in  einer feuer
festen Form ) erhitzen. F en 
chelsamen und den abge
tropften  Reis reinrühren. 2 
M inuten anrösten. Safran
fäden m it Einweichwasser 
zufügen. Alles gu t verm i
schen. Von der Kochstelle 
nehmen.
Zwei D ritte l der Safran- 
Reis-Mischung abnehmen. 
R est gleichmäßig über den 
Kasserollenboden verteilen. 
Mit der H älfte des gebrate
nen Lam m hacks bedecken. 
Eine Schicht Reis drüber
geben. Restliches Fleisch 
und restlichen Reis drauf
schichten. H ühnerbrühe 
vorsichtig vom R and  der 
Form  zugießen. Alles bei 
starker H itze aufkochen 
lassen. Kasserolle gu t m it 
Alufolie verschließen. Nach 
Möglichkeit noch einen pas
senden Deckel darauflegen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen.
Garzeit: 25 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd : Stufe 4 oder 
knapp y2 große Flamme.

W enn der Reis weich und 
die Flüssigkeit aufgesogen 
ist, die Form  aus dem Ofen 
nehmen. Die Oberfläche m it 
einer Gabel auflockern. Das 
Gericht in  der Kasserolle 
servieren.
Vorbereitung: 30 M inuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
6451
Beilage: Gemüse-Orangen- 
Salat.

Safran- 
Reispudding
Sboleb Zard 
F ü r 6 Personen

200 g Langkornreis,
1 1 Wasser, Salz,
40 g B utter,
1 Messerspitze Safranfäden,
1 Eßlöffel warmes Wasser, 
150 g Zucker,
80 g in  Stifte geschnittene 
Mandeln,

60 g Pistazien,
4 Eßlöffel Rosenwasser 
(40 g),
y2 Teelöffel gemahlener 
Zimt,
12 abgezogene ganze 
Mandeln (20 g).

Sboleb Zard ist eine aparte, 
wohlschmeckende Süßspei
se aus dem Iran . Typisch: 
Sie wird m it Rosenwasser, 
Mandeln und  Pistazien so 
zubere ite t:
Reis im Sieb gründhch w a
schen. Abtropfen lassen. 
W asser in  einem Topf auf
kochen. Reis un te r R ühren 
reinstreuen. M it einer k räf
tigen Prise Salz würzen. 
Bei geringster H itze in 15 
M inuten garen.
B u tte r in  Stücke schnei
den. Safranfäden in einem 
Schälchen m it einem Löf
felrücken zu Pulver zer
reiben. Mit warmem W as
ser verrühren.
Zucker un te r den Reis m i
schen. Anschließend B u tte r 
und Safran zufügen. Reis 
rühren, bis er eine gleich
mäßige, glänzende gelbe

Farbe angenommen hat. 
D ann die Mandeln und  ein 
Viertel der gebrühten, ge
schälten und  gehackten P i
stazien dazugeben. U nter 
weiterem R übren noch 10 
M inuten erhitzen. Von der 
Kochstelle nehmen. Rosen
wasser unterziehen.
Die heiße Reismasse in  eine 
feuerfeste Schüssel füllen. 
Oberfläche glattstreichen. 
Aus Zim t zwei sich kreu
zende dünne Streifen d ar
aufstreuen. Die so en ts tan 
denen vier Abschnitte 
hübsch m it ganzen M an
deln und  gehackten P is ta 
zien verzieren. Den nicht 
m ehr dam pfenden Reis
pudding in  den K ühl
schrank stellen. Vor dem 
Servieren 120 M inuten gut 
durchkühlen lassen. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 35 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
45Ö!
Unser M enüvorschlag: 
Französische Tom atensup
pe. H eilbu tt Grenobler Art, 
Petersilienkartoffeln und 
K opfsalat in  Sahnem ari
nade. Safran-Reispudding. 
Das passende G eträn k : E in 
Mosel.

Saftbraten 
Schweizer Art □
1000 g Rindfleisch aus 
der Blume,
] Möhre (80 g),
1 Stück Sellerie (100 g),
1 Stange Lauch (100 g),
4 Tom aten (200 g),
2 Zwiebeln (100 g),
40 g M argarine, Salz, 
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
2 Teelöffel Paprika edelsüß, 
y8 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
2 Teelöffel Senf,
2 Scheiben Schweizer 
Em m entaler (80 g),
6 Streifen durchwachsener 
magerer Speck (100 g),
1 Eßlöffel Speisestärke, 
ys 1 Sahne (125 g).

Safranreis schmeckt nicht nur als Fleischbeilage, sondern auch als gehaltvoller süßer Pudding.
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Saftgulyas

Die Schweizer nutzen ihren 
berühm ten Em m entaler 
K äse für viele leckere 
Fleisch- K äse-K om binatio
nen. D er Saftbraten  ist ein 
Beispiel dafür.
Fleisch abspülen und  trok- 
kentupfen. Möhre, Sellerie 
und Lauch putzen, gründ- 
hch waschen und  in  Stük- 
ke schneiden. Tom aten m it 
kochendheißem W asser 
überbrühen, schälen, S ten
gelansätze entfernen. To
m aten vierteln, Zwiebeln 
in  Scheiben schneiden. 
M argarine in einem B räter 
erhitzen. Fleisch m it Salz 
und frisch gemahlenem 
sch warzenPfeffer einreiben. 
In  dem heißen F e tt  ru n d 
herum  in 10 M inuten anbra
ten. Herausnehm en. Vor
bereitetes Gemüse, Tom a
ten  und  Zwiebeln in den 
B ratensatz geben. 5 M inu
ten  anrösten. Mit Paprika 
bestäuben. % 1 heiße
Fleischbrühe zugießen. Ge
müse an  den R and schie
ben. Fleisch wieder rein
legen. M it B ratfond über
gießen. B räter m it einem 
Deckel schließen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ratzeit: 110 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Den fertigen B raten  auf 
eine feuerfeste P la tte  le
gen. Oberfläche m it Senf 
bestreichen. M it Käseschei
ben und Speckstreifen be
legen. In  den heißen Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen.
B ackzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme.
Inzwischen den B ratfond 
durch ein Sieb in  einen 
Topf gießen. B ratfond auf
kochen. Speisestärke m it 
Sahne verquirlen. Soße da
m it binden. M it Salz und 
Pfeffer abschmecken. Soße 
getrennt reichen. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 140 Minuten. 
Kalorien pro P erso n : E tw a 
945]
Unser M enüvorschlag: 
Joghurt-Cocktail. S aftbra
ten  Schweizer A rt, Salz
kartoffeln und Gurkensa- 
salat. Äpfel Bolette.

Saftgulyas
Bild Seite 308

750 g Rindfleisch aus 
Schulter oder Keule,
750 g Zwiebeln,
1 Knoblauchzehe, Salz,
40 g Schweineschmalz,
1 Teelöffel Paprika 
rosenscharf,
1 Eßlöffel Paprika edelsüß, 
schwarzer Pfeffer,
1 Eßlöffel Weinessig,
1 Eßlöffel Tom atenm ark, 
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln.

Rindfleisch ab spülen. Mit 
H aushaltspapier trocken
tupfen und  3 cm groß

würfeln. Zwiebeln schälen 
und  in feine Scheiben 
schneiden. Knoblauchzehe 
schälen und  m it Salz zer
drücken.
Schmalz in  einem Topf er
hitzen. Fleischwürfel rein
geben. R ingsum  5 M inuten 
anrösten. Zwiebeln und  zer
drückte Knoblauchzehe zu
fügen. Noch 2 M inuten 
m itbraten . Paprika drüber
stäuben, salzen und  pfef
fern. Essig und  etwas To
m atenm ark einrühren.
M it Fleischbrühe ablöschen. 
90 M inuten schmoren las
sen. W enn nötig, nach und 
nach heiße Fleischbrühe 
zugießen. In  einer vorge
w ärm ten Schüssel anrichten 
und  sofort servieren.

TIP
Knoblauch in  der 
Knoblauchpresse 
zerdrücken. Das 
erspart Ihnen Zeit 
und hält die 
Hände sauber.

V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 110 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
525.
Beilagen: Gemischter Sa
la t und  Nudeln, Knödel, 
Salzkartoffeln oder S tan 
genbrot.

Wenn etwas wie Saftbraten nach Schweizer A rt zubereitet wird, ist bestimmt Käse m it dabei.
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Sagosuppe

Sagoffammeri: Süße Schlemmerei aus Oroßmutters Zeiten.

Sago
W as ist Sago? Nichts ande
res als gekörnte Stärke, die 
als B indem ittel für Suppen 
und Süßspeisen dient. Die 
K örnchen entstehen, wenn 
steifer Stärketeig durch ein 
Sieb auf eine erhitzte Me
ta llp la tte  gestrichen wird. 
D urch die H itze verklei
s te rt die A ußenhaut, so daß 
die K örnchen beim Kochen 
ihre Form  behalten. 
Ursprünglich wurde Sago 
nu r aus dem M ark der im 
m alaischen Archipel heim i
schen Sagopalmen gewon
nen. K urz vor der B lüte 
entw ickelt sich in  den dik- 
ken Stäm m en der bis zu
13 m hohen Palm en sehr 
viel Stärke, die entzogen 
und zu einem Stärketeig 
verarbeitet wird.
Seit langem aber nim m t 
m an für die H erstellung der 
weißen, geruch- und  ge
schmacklosen Sagokörner 
auch andere S tärkearten 
wie Kartoffelstärke und 
B atatenstärke. H eute sind 
drei Sorten im H andel: 
»Echter Sago« aus Sago
palm enm ark, »Deutscher 
Sago« aus Kartoffelstärke 
und »Tapioka«, der aus der 
S tärke verschiedener B a ta 
tenarten  produziert wird.

Sagoflammeri
1 Eßlöffel Rosinen,
%  1 Müch, 1 Prise Salz, 
30 g Zucker, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
50 g Sago, 1 Eigelb,
1 Eßlöffel Sahne,
1 Eiweiß.

Rosinen m it heißem W as
ser abspülen. A btropfen 
lassen. Müch in  einem Topf

m it Rosinen, Salz, Zucker 
und abgeriebener Zitronen
schale zum Kochen b rin
gen. Sago un te r R ühren 
reinstreuen. Bei schwacher 
H itze 30 M inuten garen 
lassen. H in und wieder um 
rühren.
Topf vom H erd nehmen. 
Eigelb und Sahne verquir
len, reinrühren.
Eiweiß in  einer Schüssel 
steif schlagen und  locker 
unterziehen.
Eine hübsche Form  m it 
kaltem  W asser ausspülen. 
Flam m eri einfüllen. E rkal
ten  lassen. Vor dem Servie
ren den Sagoflammeri auf 
eine P la tte  stürzen. 
V orbereitung: 5 M inuten.
Z ubereitung: Ohne K üh l
zeit 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
23Ö!
Beilagen: K om pott, Scho
koladen-, F rucht- oder 
Rotweinsoße.
P S : Sagoflammeri schmeckt 
auch m it frischen F rüch
ten. Diese vorher zerklei
nern, einzuckern und  m it 
R um  oder Zitronensaft 
würzen.

Sagosuppe
3 Rinderm arkknochen 
(450 g),
300 g Rindfleisch aus 
H ocbrippe oder Bein,
1 y2 1 Wasser,
2 Pfefferkörner,
1 Lorbeerblatt, Salz,
1 B und Suppengrün 
(180 g),
50 g Sago,
geriebene M uskatnuß, 
1 Bund Kerbel.

M arkknochen und R ind
fleisch abspülen. Knochen 
in  einem Topf m it kaltem  
W asser zum Kochen b rin
gen. Brühe nach dem Auf
kochen abschäumen. 5 Mi
nuten  sieden lassen. R ind
fleisch, Pfefferkörner, Lor
beerb latt und Salz zufügen. 
90 M inuten bei geringster 
H itze sieden lassen. Sup
pengrün putzen und  w a
schen. In  grobe Stücke 
schneiden. 45 M inuten vor 
E nde der Garzeit rein
geben.
Brühe durch ein feines Sieb 
gießen. (Rindfleisch ander

weitig verwenden.) In  dem 
gesäuberten Topf wieder 
aufkochen. U nter R ühren 
Sago reinstreuen. 30 M inu
ten  leise kochen lassen. 
Suppe m it M uskatnuß ab 
schmecken. M ark aus den 
K nochen lösen und  würfeln. 
K erbel abbrausen, trok- 
kentupfen und  fein hacken. 
Sagosuppe m it gewürfel
tem  K nochenm ark und ge
hacktem  Kerbel anrichten. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 130 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
285^
Unser M enüvorschlag: Vor
weg Sagosuppe. H ähnchen 
auf Jägerart, K opfsalat in 
K räuterm arinade und  Reis. 
Als Dessert empfehlen wir 
Ihnen  Kirsch-Sahne-Be- 
cher. Passendes G eträn k : 
Weißwein aus Rheinhessen. 
P S : W enn Sie’s eilig haben, 
können Sie die Fleisch
brühe aus W ürfeln zuberei
ten. Die Suppe zum Schluß 
vielleicht noch m it einem 
Glas W ein abrunden.

TIP
Sago ist ein 
wenig aus der 
Mode gekommen. 
Verwenden Sie 
ihn doch mal 
zum Andicken  
von Obstsuppen, 
Kaltschalen 
oder Roter 
Grütze. Die 
Speisen sehen 
hübscher aus, 
als wenn Sie 
einfache Stärke 
nehmen. Besonders 
Kinder freuen sich 
über die Perlen.
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Sahne-Apfelkuchen 
verwöhnt jeden Gaumen. 
Der Guß aus Eigelb 
und Sahne rundet das 
Aroma von Äpfeln, 
Rosinen und Mandeln ab.



Sahne-Bratapfel

Das betörende Aroma macht Bratäpfel einfach unwiderstehlich.

Sahne- 
Apfelkuchen
F ü r den H efeteig :
250 g Mehl,
20 g Hefe,
40 g Zucker,
%  1 lauwarm e Milch,
40 g B u tte r oder Margarine, 
1 Prise Salz,
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
1 Eigelb,
M argarine zum Einfetten, 
Mehl zum Ausrollen,
1 Eiweiß,
20 g B u tte r oder Margarine, 
40 g Semmelbrösel.
F ü r den B elag :
1000 g Äpfel,
je 60 g Rosinen und
gehackte Mandeln.
F ü r den G u ß :
3 Eigelb, 60 g  Zucker,
% 1 saure Sahne,
1 Messerspitze 
gemahlener Zimt,
3 Eiweiß.

F ü r den Teig Mehl in eine 
Schüssel sieben. In  die M itte 
eine Mulde drücken. Hefe 
reinbröckeln. M it 1 Tee
löffel Zucker bestreuen. 
Hefe m it Zucker, einem 
D rittel der lauwarm en Milch 
und  etwas von dem gesieb
ten  Mehl zu einem Vorteig 
verrühren. Zugedeckt an  ei
nem w arm en P latz 15 Mi
nuten gehen lassen.
B u tte r oder Margarine in 
der restlichen Milch schmel
zen. Milch-Fett-Gemisch, 
Salz, abgeriebene Z itro
nenschale und  Eigelb zum 
Vorteig geben. Alles gut 
verkneten und schlagen, bis 
der Teig Blasen wirft.
Eine Springform von 26 cm 
Durchmesser einfetten. Den 
Teig auf einer bem ehlten 
Arbeitsfläche zu einer ru n 
den P la tte  von etw a 32 cm 
Durchmesser ausrollen. 
Reicht für den Boden und 
einen 3 cm hohen Rand. 
Form  dam it auslegen. 
Teigboden m it Eiweiß be
streichen. B u tte r oder M ar
garine in  einer Pfanne er
hitzen. Semmelbrösel rein- 
streuen und  u n te r R ühren 
bei m ittlerer H itze in  etwa
2 M inuten goldbraun rö 
sten. E tw as abkühlen las

sen. Auch auf den Teig
boden verteilen.
F ü r den Belag Äpfel w a
schen, schälen, vierteln, 
entkernen und  in  Spalten 
schneiden. Rosinen in  hei
ßem W asser waschen und 
m it H aushaltspapier ab- 
trocknen.
Apfelspalten spiralenförmig 
auf den Hefeteig legen. 
M it Rosinen und  Mandeln 
bestreuen. Mit einem K ü 
chentuch bedeckt 20 Mi
nuten  gehen lassen.
E in  gefettetes Stück Perga
m entpapier über das Obst 
legen. Form  in den vor
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
V orbackzeit: 15 M inuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme.
In  der Zwischenzeit für den 
Guß Eigelb und Zucker in 
einer Schüssel schaumig 
schlagen. Sahne und  Zim t 
zufügen. Eiweiß in einer 
anderen Schüssel steif
schlagen. Zum Schluß u n 
terziehen. K uchen aus dem 
Ofen nehmen. Pergam ent
papier entfernen. Sahne
guß über das Obst gießen, 
wieder in den Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
K uchen aus dem Ofen neh
men und auf einem K u 
chendraht abkühlen lassen. 
Vor dem Servieren in  12 
Stücke schneiden. 
Vorbereitung: Ohne R uhe
zeit 25 Minuten. 
Z ubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
3Ö5.

Sahne-Baisers
Siehe Baisers.

Sahnebowle
yg 1 Sahne,
4 Eßlöffel Puderzucker,
1 Flasche Moselwein,
Saft einer halben Zitrone

Es gibt viele Bowlen. Aber 
die Sahnebowle is t gerade
zu ein Juwel. Sie ist fruch
tig, süffig und schmeckt 
nach mehr.

Sahne m it Puderzucker in 
einem Bowlentopf leicht 
schaumig, aber n icht steif 
schlagen. Moselwein m it 
Z itronensaft mischen. U n
te r  R ühren in  die Sahne 
gießen. Sofort k a lt servie
ren.

Süffig: Bowle m it Sahne, 
Zucker und Zitronensaft.

Sahne- 
Bratapfel
4 Boskop-Äpfel (600 g),
4 Teelöffel B u tte r (40 g),
*4 1 Sahne,
1 Päckchen Vanilhnzucker.

E in  Dessert für kalte  W in
tertage, das m it seinem 
lieblichen D uft das ganze 
H aus erfüllen und  längst 
versunkene K indheitserin
nerungen wecken wird. 
Äpfel waschen und  ab 
trocknen. B lüten und  Stiele 
entfernen. Kerngehäuse 
ausstechen. E in  Backblech 
m it etwas B u tte r einfetten. 
Die Äpfel aufs Blech stel
len und  die restliche B u tte r 
in Flöckchen auf die R än
der der Aushöhlungen ver
teilen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne schieben.
B ratzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme.
In  der Zwischenzeit Sahne 
m it Vanillinzucker in  einer 
Schüssel steif schlagen und 
in den K ühlschrank stellen. 
B ratäpfel rausnehm en. So
fort servieren. Sahne ge
tren n t dazu reichen.
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Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
3 4^
PS: Sie können die Sahne- 
B ratäpfel darüber hinaus 
vielfach variieren. Füllen 
Sie die Aushöhlungen m it 
rum getränkten Rosinen, 
kandierten oder R um topf- 
Früchten und b lättrig  ge
schnittenen Mandeln, H a
selnüssen oder m it Honig. 
Sehr fein is t auch die F ü l
lung m it Zucker und Z im t; 
dann aber die Schlagsahne 
nicht m it Vanillinzucker 
süßen. Sonst w ird’s zu süß.

Sahnecreme
30 g Speisestärke,
%  1 Milch, Salz,
2 Päckchen Vanillinzucker, 
50 g Zucker,
% 1 Sahne,
50 g Suppenmakronen,
3 Eßlöffel Rum  oder 
Kirschwasser.

Speisestärke m it etwas kal
te r  Milch anrühren. Die 
restliche Milch in einem 
Topf zum Kochen bringen. 
Salz, Vanillinzucker und 
Zucker reingeben. Speise
stärke un ter ständigem 
R ühren in  die kochende 
Milch geben. W eiterrühren 
und  aufkochen lassen.
Vom H erd nehm en und 
ka lt stellen. Zwischendurch 
mehrmals um rühren, dam it 
sich keine H au t bildet. 
Sahne in einer Schüssel sehr 
steif schlagen. 4 Eßlöffel in 
einem Spritzbeutel beiseite 
stellen. Die übrige Sahne 
vorsichtig un ter die Creme 
ziehen.
Die Makronen m it Rum  
oder Kirschwasser tränken. 
Vier M akronen beiseite le
gen. Die anderen -  abwech
selnd m it Creme -  in vier 
Gläser schichten.
Mit dem Spritzbeutel Sah
netupfer draufsetzen und 
m it den restlichen M akro
nen garnieren. G ut gekühlt 
servieren.
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
38Ö
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Sahne-Dessert
2 Vollreife B ananen 
(350 g),
Saft einer Zitrone,
*4 1 Sahne,
1 Päckchen 
Vanillinzucker, 
y2 Dose Pfirsiche oder 
Aprikosen (250 g).
F ü r die G arnierung:
Süß- oder 
Sauerkirschen, 
kernlose Weinbeeren, 
M andarinen- oder 
Orangenscheiben,
20 g Borkenschokolade.

Sahne-Eier
gebacken

Die B ananen schälen und 
m it einer Gabel zerdrücken. 
M it Z itronensaft be träu 
feln, dam it das Mus nicht 
braun wird. Die Sahne m it 
dem Vanillinzucker sehr 
steif schlagen. Das B ana
nenpüree nach und  nach 
drunterziehen.
Die Pfirsiche oder Apriko
sen abtropfen lassen und in 
Glasschälchen verteilen. 
Die Bananenschlagsahne 
kuppelförmig darüberhäu
fen und  m it den Früchten 
verzieren. Besonders deko
ra tiv  wirken K irschen oder 
blaue Weinbeeren, sehr lek- 
ker schmecken M andari
nenscheibchen oder halbe 
Orangenscheiben. V or allem 
die kleinen Gäste werden 
sich freuen, wenn Sie die 
Bananen-Sahne m it B or
kenschokolade bestreuen. 
K ühl servieren. 
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
34Ö "
PS: W enn Sie dieses Des
sert M ännern vorsetzen 
wollen, verwenden Sie als 
Verzierung in R um  einge
weichte Rosinen.

Margarine zum Einfetten, 
1 kleine Dose Ölsardinen 
(75 g),
4 Eier, Salz, 
schwarzer Pfeffer,
8 Eßlöffel Sahne (160 g),
1 Bund Schnittlauch.

E in  Sahne-Dessert, m it dem Sie selbst Süß-M uffel bekehren.

F ür gebackene Sahne-Eier brauchen Sie nur 25 M inuten Zeit.



Sahne-Hummer

Vier kleine, feuerfeste 
Förm chen (oder Tassen) 
m it M argarine einfetten. 
A bgetropfte Ölsardinen 
entgräten. In  kleine Stücke 
schneiden und in  die Förm 
chen verteilen. E ier m it 
Salz, Pfeffer und  Sahne in 
einer Schüssel verquirlen, 
über die Sardinen geben. 
Die Förm chen auf ein 
Backblech stellen und in 
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene schie
ben.
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
In  der Zwischenzeit S chnitt
lauch un ter kaltem  W asser 
abspülen, abtropfen lassen 
und fein schneiden. Sahne- 
E ier aus dem Ofen nehmen. 
M it Schnittlauch garniert 
sofort servieren. 
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 20 M inuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
250.
Beilagen: Endivien- oder 
Kopf- oder Feldsalat in 
Zitronenm arinade und  B u t
terkartoffeln.

Sahne-Eistee macht auch 
müde Geister wieder munter.

TIP
S  ahne-H ummer 
kann m an auch 
aus konserviertem 
H  ummerfleisch 
zubereiten. Das 
geht schneller.

Sahne-Eistee
4 gehäufte Teelöffel 
schwarzer arom atischer 
Tee, %  1 Wasser,
1 Päckchen Vanillinzucker,
6 gehäufte Teelöffel 
Zucker, % 1 Sahne, 
Eiswürfel.

Tee in eine K anne geben. 
W asser aufkochen, über die 
T eeblätter gießen und  fünf 
M inuten zugedeckt ziehen 
lassen. Tee abseihen. Mit 
Vanillinzucker und  Zucker 
süßen. Sahne in einer 
Schüssel steif schlagen. Je  
sechs Eiswürfel in  4 Gläser 
verteilen und Tee zugießen. 
Sahne darauf verteilen. So
fo rt servieren.
PS: Als Abwandlung kön
nen Sie in  jedes Glas zu
sätzlich noch ein Glas (2 cl) 
Kirschwasser, R um  oder 
W einbrand geben.
W enn Sie das reine Tee- 
arom a vorziehen, lassen Sie 
den Vanillinzucker weg.

Sahne- 
Hummer
3 1 W asser, Salz,
1 gehäufter Teelöffel 
Kümmel,
1 H um m er von 1000 g 
(frisch oder tiefgekühlt), 
125 g frische 
Champignons,
2 Zwiebeln (80 g),
25 g B utter,
1 Prise getrockneter 
Estragon,
2 Glas (je 2 cl) Sherry,
1 Glas (2 cl) W einbrand, 
Salz,
Cayennepfeffer,
% 1 Sahne.
A ußerdem :
40 g B utter, 25 g Mehl, 
Saft einer halben Zitrone, 
Margarine zum Einfetten. 
Zum Bestreuen: 
geriebener Parm esankäse,
1 Eßlöffel Semmelbrösel. 
F ü r die Garnierung:
1 Zitrone,
% B und Petersilie.

W asser m it Salz und  K üm 
mel in einem großen Topf 
aufkochen. H um m er un ter 
kaltem  W asser kräftig  ab 

bürsten. D ann m it dem 
Kopf zuerst ins sprudelnd 
kochende W asser gleiten 
und 30 M inuten kochen 
lassen. (Tiefgekühlten nur 
20 M inuten kochen.)
Topf vom H erd nehmen. 
H um m er 30 M inuten im 
Sud erkalten lassen.
D ann rausnehm en und  ab- 
tropfen lassen. Schwanz ab 
drehen, aufschneiden, das 
Fleisch rauslösen, quer in 
Stücke schneiden. R and 
der Scheren abhacken. 
Fleisch rauslösen. 
Champignons putzen, wa
schen, abtropfen lassen und 
b lättrig  schneiden. Zwie
beln schälen und  fein hak- 
ken. B u tte r in  einem Topf 
erhitzen. Zwiebelwürfel 
darin  in  3 M inuten glasig 
werden lassen. H um m er
fleisch und Champignons 
zufügen. Estragon zerrei
ben und reingeben. Sherry 
und W einbrand in den Topf 
gießen. M it Salz und Cay
ennepfeffer würzen. 5 Mi
nuten  leise kochen lassen. 
Sahne un ter R ühren zufü
gen. B u tte r m it Mehl auf ei
nem Teller verkneten. Zum 
H um m erragout geben. U n
te r R ühren aufkochen las
sen. Mit Zitronensaft, Salz 
und Cayennepfeffer ab- 
schmecken.
Das R agout in 4 gefettete 
Muschelförmchen füllen. 
Mit Parm esan und  Semmel
bröseln bestreuen. U nter 
dem vorgeheizten Grill 5 
M inuten übergrillen.
In  der Zwischenzeit Zi
trone un te r heißem und 
Petersilie un te r kaltem  
W asser abspülen. Trocken
tupfen. Zitrone achteln. P e
tersilie zerpflücken. 
Muschelförmchen m it Zi
tronenachteln und  P e te r
siliensträußchen garniert 
sofort servieren. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Ab-
kühlzeit 45 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
525!
W ann reichen? Mit Toast 
als Vorspeise oder kleines 
Abendessen. Oder m it K opf
salat und  Reis als festliches 
Mittagessen.

Sahnekartoffeln
Siehe Rahm kartoffeln.Besonderen Geschmack zu haben, ist teuer: Sahne-Hummer.
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Sahne-Kartoffelsalat wird durch frische Kräuter und Essiggurken zur Delikatesse, durch hübsche Garnierung zur Augenweide,

Sahne- 
Kartoffel- 
salat
1000 g Salatkartoffeln, 
Salz, 1 Teelöffel Kümmel,
1 Zwiebel (50 g),
2 Essiggurken (140 g), 
y2 B und Petersilie oder 
Dill,
4 Eßlöffel Weinessig, 
schwarzer Pfeffer,
1 Teelöffel Zucker, Salz,
4 Eßlöffel Gurkenessig, 
y8 1 Sahne.
F ü r die G arnierung:
125 g Schinkenspeck, 
y2 Bund Petersilie.

Kartoffeln u n te r fließen
dem W asser abbürsten. In  
einen Topf m it gesalzenem 
W asser geben. K üm m el 
drüber streuen. 30 M inuten 
kochen lassen. Abgießen, 
k a lt abschrecken, abziehen, 
abkühlen lassen. In  Schei
ben schneiden. Zwiebel 
schälen und  m it den abge
tropften  Gurken fein w ür
feln. Petersilie oder Dill 
abspülen, trockentupfen 
und  fein hacken. Zu den 
K artoffeln geben. Essig, 
Pfeffer, Zucker, Salz und  
Gurkenessig in einer
kleinen Schüssel verm i
schen. Zuletzt die Sahne zu
geben. Ü ber den Salat gie
ßen und gut mischen. Zu
gedeckt 60 M inuten ziehen

lassen. Abschmecken, an 
richten  und m it Schinken
röllchen und  zerpflückter 
Petersilie garnieren. 
Vorbereitung: Ohne Ab- 
kühlzeit 15 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne M ari
nierzeit 55 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
305.
W ann reichen? M it F ran k 
fu rter W ürstchen als M it
tag- oder Abendessen.
P S : Zu einer richtigen Vi
tam inbom be können Sie 
den Sahne-Kartoffelsalat 
machen, wenn Sie noch ein 
Bund frische in  Scheiben 
geschnittene Radieschen 
und eine in dünne Streifen 
geschnittene grüne P ap ri
kaschote unterm ischen.

Sahnematjes
8 Matjesfilets (320 g),
1 grüne Paprikaschote 
(120 g),
4 Tom aten (240 g),
1 kleines Glas süß-sauer 
eingelegte Maiskölbchen
(195 g),
y4 1 Sahne,
1 Teelöffel scharfer Senf, 
1 kleine Delikateßgurke 
(60 g),
Salz, weißer Pfeffer,
1 B und Dill.

Matjesfilets in  kaltem  W as
ser ach t Stunden wässern. 
D ann un ter fließendem 
W asser waschen, trocknen
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Matjesfilets einmal ganz anders: M it Paprika, Tomaten, Maiskolben und geschlagener Sahne.

und auf einer P la tte  anrich
ten. Paprikaschote putzen, 
waschen, abtrocknen. In  
Ringe schneiden. Tom aten 
waschen, trocknen, von den 
Stengelansätzen befreien. 
Tom aten vierteln. Mais
kölbchen aus dem Glas neh
men, abtropfen lassen. Ge
müse abwechselnd um  die 
Matjesfilets legen. Sahne in 
einem Topf steif schlagen. 
Senf drunterziehen. Gurke 
abtropfen lassen und  fein 
würfeln. U nter die Sahne 
mischen. Mit Salz und  Pfef
fer würzen. Dill abspülen, 
trockentupfen und  hacken. 
Die geschlagene Sahne in 
einem breiten Streifen über 
die Matjesfilets geben und 
m it Dill bestreut servieren.

Vorbereitung: Ohne Zeit 
zum W ässern 20 Minuten. 
Zubereitung: 5 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
33Ö.
W ann reichen? M it Pell
kartoffeln, Toast oder 
Schwarzbrot als M ittag
essen. Auch als Abendessen, 
zum  H errenabend oder als 
K aterhappen nach Silve
ster- und Faschingspartys. 
P S : Sie können die M atjes
filets auch m it S alatb lät
tern , R oten Beten, Zwie
belringen, Mixed Pickles 
und  Gewürz- oder Salzgur
ken anrichten.

Sahne-Meerrettich
Siehe Meerettich-Sahne.

Sahne- 
Mixbecher
75 g M ürbeteigplätzchen,
8 Eßlöffel R um früchte aus 
dem R um topf (200 g),
8 Eßlöffel Flüssigkeit aus 
dem R um topf (80 g),
20 g Pistazien,
%  1 Sahne,
1 Eßlöffel Zucker.

Sahne-Mixbecher is t ein 
N achtisch, der gute Laune 
m a c h t: N icht nur sein ap ar
te r  Geschmack stim m t hei
te r  -  auch der R um  m acht 
fröhlich.
Plätzchen zerbrechen und 
in  eine Schüssel geben.

Rum früchte und R um topf
flüssigkeit vorsichtig d run
termischen. In  vier Gläser 
verteilen. 20 M inuten ziehen 
lassen.
In  der Zwischenzeit P is ta 
zien m it heißem W asser 
überbrühen, häu ten  und 
hacken. Sahne in  einer 
Schüssel steif schlagen. D a
bei den Zucker zufügen. In  
einen Spritzbeutel m it 
Sterntülle geben. Sahne als 
K ränze auf die F rüch te
mischung in den Gläsern 
spritzen. P istazien drüber - 
streuen. Sofort servieren. 
Vorbereitung: Ohne M ari
nierzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
310.
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TIP
Sahneschnitzel 
wird herzhafter, 
wenn Sie dazu 
Pfifferlinge 
oder Mischpilze 
reichen. Die 
Pilze m it viel 
Petersilie und  
fein gehackten 
Zwiebeln in  
Butter dünsten. 
M it frisch 
gemahlenem 
weißen Pfeffer 
nicht zu sparsam  
würzen.

P S : S ta tt M ürbeteigplätz
chen können Sie ebensogut 
anderes Tee- oder M andel
gebäck, auch Kuchenreste 
oder Kekse, nehmen. Und 
sollten Sie keine R um topf
früchte zur H and haben: 
Geben Sie acht Eßlöffel 
K om pott- oder Dosenfrüch
te  (Kirschen, Himbeeren, 
Aprikosenviertel, A nanas
stücke) oder aufgetaute 
Früchte aus der Tiefkühl
truhe  in eine Schüssel, gie
ßen Sie vier Eßlöffel Rum  
drüber (den Sie dann s ta tt  
der Rum topfflüssigkeit ver
wenden) und lassen Sie das 
Obst zugedeckt IS Minuten 
ziehen.

Sahne-Quarktorte
Siehe Q uark-Sahnetorte.

Sahneragout
750 g magere
S ch weinekeule,
1 Zwiebel (40 g),
1 Knoblauchzehe,
4 Eßlöffel Öl (40 g), 
Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Teelöffel zerriebener 
Rosmarin,
i/2 1 Milch,
Y8 1 Sahne,
2 Eßlöffel Speisestärke, 
y2 B und Petersilie,
1 Eßlöffel geriebener 
Parmesankäse.

Fleisch abspülen und  ab 
trocknen. D ann in 3 cm 
große W ürfel schneiden. 
Zwiebel und K noblauch
zehe schälen und hacken. 
Öl in einem Topf erhitzen. 
Fleisch darin rundherum  in 
10 M inuten anbraten. Zwie
bel und Knoblauchzehe m it
braten, m it Salz, Pfeffer 
und Rosm arin würzen. Die 
Milch in  einem anderen 
Topf aufkochen. Zum

Fleisch gießen und  zuge
deckt 60 Minuten schmo
ren. Sahne m it Speisestärke 
mischen. U nter Rühren 
zum R agout geben, 5 M inu
ten  kochen lassen und  ab 
schmecken. M it abgespül
ter, trockengetupfter und 
gehackter Petersilie ver
mischen und in  einer vor
gewärm ten Schüssel an 
richten. Mit geriebenem 
Parm esankäse bestreut ser
vieren.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 85 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
86Ö
Unser Menüvorschlag: Vor
weg Bouillon m it Eierstich. 
Sahneragout, in  B u tte r ge
schwenkte Prinzeßbohnen 
oder kleine E rbsen und 
Salzkartoffeln oder Reis als 
H auptgericht. Dazu em p
fehlen wir Ihnen  einen 
spritzigen Weißwein oder 
Bier und als Dessert unser 
Erdbeergedicht.
P S : W er’s p ikanter möchte, 
w ürzt m it etwas Cilli, einer 
Prise Cayennepfeffer oder
3 Tropfen Tabascosoße.

Sahne
schnitzel
Bild Seiten 318/319

4 Kalbsschnitzel aus der 
Oberschale von je 150 g, 
1 Zwiebel (40 g),
Salz, weißer Pfeffer,
4 Eßlöffel Mehl (40 g),
50 g B utter,
1 Eßlöffel Öl,
3 Eßlöffel Weißwein, 
y8 1 Sahne,
1 Messerspitze 
Cayennepfeffer,
Saft einer viertel Zitrone. 
Zum Garnieren: 
y2 Bund Petersilie,
1 Zitrone.

Die Schnitzel m it dem 
H andballen leicht klopfen. 
Mit H aushaltspapier ab 
tupfen. Zwiebel schälen und 
fein hacken. Schnitzel m it 
Salz und Pfeffer würzen. 
Mehl auf einen Teller ge
ben. Schnitzel darin  wen
den. B u tter und Öl in  einer 
Pfanne erhitzen, Schnitzel 
darin auf beiden Seiten je 
vier M inuten braten, raus
nehm en und warm stellen. 
Zwiebel in  der Pfanne in 4 
M inuten gelb braten. R est
liches Mehl zufügen. 1 Mi
nu te  m itschwitzen. W eiß
wein und etwas Sahne in 
einem Becher mischen. Ins 
Mehl rühren. 4 M inuten 
kochen.
Schnitzel reinlegen. 3 Minu
ten  ziehen lassen. Übrige 
Sahne reinrühren. Mit 
Cayennepfeffer und Z itro
nensaft abschmecken. Vom 
H erd nehmen. Schnitzel m it 
Soße auf einer vorgewärm
ten  P la tte  anrichten. P e te r
silie un te r kaltem  W asser ab - 
spülen, trockentupfen und 
zerpflücken. Zitrone unter 
heißem W asser waschen, 
abtrocknen und in  Scheiben 
schneiden. Schnitzel dam it 
und m it Petersilie garniert 
servieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 20 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
46Ö
Beilagen: Kopf- oder E nd i
viensalat m it M andarinen 
und  Spätzle oder K artoffel
püree.

Sahne- 
Schokoladen- 
torte
F ü r den T eig :
4 Eigelb,
3 Eßlöffel heißes Wasser, 
150 g Zucker,
4 Eiweiß,
1 Prise Salz, 100 g Mehl,
50 g Speisestärke,
1 y2 gestrichene Teelöffel 
Backpulver,
100 g gemahlene Mandeln, 
M argarine zum Einfetten. 
F ü r die G lasur:
125 g Puderzucker,
20 g Kakao,
3 Eßlöffel R um  (54 Vol.%), 
25 g K okosfett,
12 W alnußhälften.
F ü r die F ü llung :
4 B la tt weiße Gelatine, 
y2 1 Sahne,
25 g Puderzucker,
100 g geriebene 
Zartbitter-Schokolade,
25 g Kakao.

F ür den Teig Eigelb m it 
W asser in einer Schüssel 
schaumig schlagen. 100 g 
Zucker nach und nach un 
terschlagen. Eiweiß m it 
Salz in  einer anderen 
Schüssel steif schlagen, res t
lichen Zucker un term i
schen. Auf die Eigelb creme 
geben. Mehl, Speisestärke, 
Backpulver und gemahlene 
Mandeln zugeben und  alles 
locker unterheben.
In  eine m it Pergam antpa- 
pier ausgelegte eingefettete 
Springform (Durchmesser
26 cm) geben. In  den vor
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
Backzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
Rausnehm en, auf einem 
K uchendraht abkühlen las
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Sahne und Schokolade läßt auch Schlankheitsbewußte alle festen Vorsätze über Bord werfen.Dieses Tortengedicht m it viel

sen. D ann zweimal durch- 
schneiden.
F ü r die Glasur Puderzucker 
und  K akao in  eine Schüssel 
sieben, m it Rum  verrühren. 
Heißes K okosfett zugießen. 
Sofort auf die Tortenober
fläche streichen. 12 Stücke 
m arkieren. Auf jedes Stück 
eine W alnußhälfte setzen. 
Abkühlen lassen. D ann in 
zwölf Stücke teilen.
F ü r die Füllung Gelatine
5 M inuten in  kaltem  W asser 
einweichen. Sahne in  einer 
Schüssel steif schlagen. P u 
derzucker, geriebene Scho
kolade und K akao u n te r
mischen. Gelatine ausdrük- 
ken. Im  W asserbad auflö
sen, abkühlen lassen und 
u n te r die Sahne schlagen.

Zwei D ritte l der Schokola
densahne auf die Torten
böden füllen. Tortenstücke 
m it der Glasur nach oben 
drauflegen und  den R and 
m it der restlichen Sahne 
bestreichen. K a lt servieren. 
V orbereitung: 40 M inuten. 
Zubereitung: Ohne Abkühl
zeit: 45 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
39ö!
P S : W er alkoholisierte Tor
ten  liebt und ein paar K alo
rien m ehr n icht fürchtet, 
kann  vier Eßlöffel K akao
likör un ter die Sahne heben.

Sahnesoße
Siehe Rahmsoße.

Sahnesoße 
mit Pistazien 
und Mandeln
25 g Pistazien,
50 g Mandeln,
1 kleine Prise 
Safranpulver,
1 Teelöffel Senfpulver,
1 kleine Prise 
gemahlener K ardam om ,

1 Milch,
20 g Butterschm alz, 
y4 1 Sahne, Salz.

P istazien und  Mandeln 
nacheinander in  kochendes 
W asser legen und  abziehen. 
A btrocknen. M it Safran,

Senfpulver, K ardam om  
und Milch im  Mixer fein 
pürieren. Butterschm alz im 
Topf erhitzen, das Püree 
m it der H älfte der Sahne 
vermischen, Salz zugeben 
und aufkochen. Restliche 
Sahne beifügen und  zwei 
bis drei M inuten einkochen 
lassen. Sofort servieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: 25 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
39ö!
W ozu reichen? Die Soße ist 
eine ideale Ergänzung zu 
gegrilltem Fleisch wie 
Lammfleisch, Schweinefilet, 
H ähnchen und  Schachlik. 
Sie p aß t aber auch sehr gu t 
zu gekochtem Fisch und 
gekochtem Geflügel.
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Diese Sahnetorte für den zünftigen Kaffeeklatsch macht wenig Mühe. Probieren Sie das Rezept, wenn es mal schnell gehen m uß

Sahnetorte
4 Eiweiß,
4 Eßlöffel kaltes W asser, 
150 g Zucker, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
4 Eigelb, 100 g Mehl,
50 g Speisestärke,
1 Teelöffel Backpulver, 
Margarine zum  Einfetten. 
Eür Füllung und B elag :
3 Glas (je 2 cl) Maraschino, 
%  1 Sahne,
40 g Puderzucker,
2 Päckchen Vanillinzucker, 
20 g Johannisbeergelee.
1 Beutel blättrige Mandeln 
(70 g).

Eiweiß m it kaltem  W asser 
in einer Schüssel steif 
schlagen. Zucker dabei ein
rieseln lassen. Z itronen
schale, Vanillinzucker und 
Eigelb kurz unterrühren. 
Mehl, Speisestärke und 
B ackpulver locker u n te r
heben. Springform (Durch
messer 26 cm) ganz m it 
Pergam entpapier auslegen, 
einfetten. Teig reinfüllen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die untere Schiene 
schieben.
B ackzeit: 35 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
Tortenboden rausnehmen, 
auf einem K uchendraht ab- 
kühlen lassen, dann einmal

durchschneiden und  m it 
M araschinolikör be träu 
feln. Sahne steif schlagen. 
Mit Puderzucker und V a
nillinzucker süßen. Torte 
m it der H älfte der Sahne 
füllen. Ringsum m it Sahne 
bestreichen. Torte in zwölf 
Stücke einteilen. Restliche 
Sahne in den Spritzbeutel 
(mit Sterntülle) geben.
Die Torte m it Sahneringen 
garnieren. Johannisbeerge
lee in  die Ringe füllen. 
B lättrige Mandeln in einer 
Pfanne 3 M inuten bräunen. 
Torte dam it bestreuen. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne A bkühl
zeit 65 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
275!

Sahnetütchen
F ü r den T eig :
3 Eier,
150 g Zucker,
1 Päckchen
V anillinzucker,
150 g Mehl,
M argarine zum Einfetten, 
Mehl zum Bestäuben.
F ü r die F ü llung :
% 1 Sahne,
25 g Puderzucker,
12 kandierte Kirschen 
(25 g),
20 g geschälte Pistazien.

F ü r den Teig Eier m it 
Zucker und Vanillinzucker 
in  einer Schüssel schaumig 
rühren. Mehl nach und  nacb
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Sahnewirsing

TIP
Backen Sie mal 
Waffeln am  
Tisch, wenn die 
Gäste schon da 
sind. H eiß aus 
dem Eisen sind  
sie besonders 
gut. Den Teig 
vorher zubereiten. 
Mehrere Sorten 
Konfitüre, Honig 
und Schlagsahne 
bereitstellen. 
Jeder bestreicht 
sich damit die 
heißen Waffeln 
nach Belieben. 
Ostfriesischer 
Tee m it weißem 
Kandiszucker 
und süßer 
Sahne paßt 
dazu am  
allerbesten.

unterm ischen. Backblech 
einfetten und  dünn m it 
Mehl bestäuben. J e  einen 
Eßlöffel Teig auf das Blech 
geben und  zu etw a 10 cm 
großen Q uadraten ausstrei
chen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne schieben.
B ackzeit: 5 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
M it einer Pale tte  vom Blech 
lösen, sofort zu Tüten 
drehen und zum A bküh
len in  enge Gläser stellen. 
Das Blech abkühlen lassen, 
dann neu fe tten  und  wieder 
einmehlen. Den restlichen 
Teig auf die gleiche Weise 
abbacken.

F ü r die Füllung Sahne in 
einer Schüssel steif schla
gen, Puderzucker un te rrüh 
ren. In  einen Spritzbeutel 
m it S tem tülle geben und 
die Tütchen dam it füllen. 
Mit Scheiben von kandier
ten  K irschen und gehack
ten  Pistazien garnieren. Bis 
zum Servieren in  den K ühl
schrank stellen.
E rg ib t 24 Stück. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
105!

Sahne
waffeln
F ür den T eig :
200 g B utter, 1 Prise Salz, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone, 4 Eigelb,
4 Eiweiß,
50 g Zucker, 200 g Mehl,
2 gestrichene Teelöffel 
Backpulver,
% 1 Sahne.
A ußerdem :
3 Päckchen Vanillinzucker, 
40 g Zucker,
20 g Puderzucker.

F ü r den Teig B u tte r m it 
Salz, Zitronenschale und 
Eigelb in einer Schüssel 
schaumig rühren.
Eiweiß in einer zweiten 
Schüssel steif schlagen. 
Zucker nach und nach zu
fügen. Auf die Eigelbmasse 
geben. Mehl m it Backpul
ver mischen. Auch drauf
geben. Alles locker u n te r
heben. Sahne steif schlagen. 
Zum Schluß un ter den Teig 
ziehen.
Waffeleisen erhitzen. J e  2 
gehäufte Eßlöffel Teig rein
geben und  in  2 M inuten 
goldbraun backen.
In  der Zwischenzeit V a
nillinzucker und Zucker auf

einem Teller mischen. W af
feln aus dem Eisen nehmen. 
Sofort m it dem Zucker- 
Vanillinzucker-Gemisch be
streuen. Auf einem K u 
chendraht erkalten lassen. 
Vor dem Servieren m it P u 
derzucker bestäuben. 
E rg ib t 10 Stück. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne A bkühl
zeit 30 Minuten.
Kalorien pro Stück: E tw a 
38Ö

Sahnewirsing
1 K opf W irsingkohl 
(1000 g),
75 g durchwachsener 
Speck,
2 Zwiebeln (80 g),
25 g Margarine,
Salz, weißer Pfeffer, 
je 1 Prise gemahlener 
Küm m el und Zucker, 
%  1 Weißwein,
% 1 Sahne,
1 Eßlöffel Mehl (10 g).

W irsingkohl putzen, wa
schen und abtropfen lassen. 
Vierteln, S trunk heraus
schneiden, Kohl in 1 cm 
breite Streifen schneiden. 
Speck y2 cm groß würfeln. 
Zwiebeln schälen und fein 
hacken. Speckwürfel in ei
nem Topf in  3 M inuten 
glasig werden lassen. M ar
garine zugeben und erh it
zen. Zwiebeln darin  in  3 
M inuten gelb dünsten, W ir
sing, Gewürze und  W eiß
wein zugeben. Zugedeckt 
35 M inuten dünsten. Sahne 
m it Mehl verquirlen und 
unter den W irsing rühren.

E in  ideales Gebäck für Kindergeburtstage: Sahnetütchen.
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Kyoto, Millionenstadt m it großer Tradition, ist Krönungsort 
der Kaiser und Zentrum des japanischen Buddhismus. Alte 
Paläste und über 900 Tempel locken Besucher aus aller Welt.

5 M inuten kochen lassen. 
Abschmecken und sofort 
servieren.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
46(X
Wozu reichen? Zu B ra t
würsten, Kassler oder 
S ch w einebraten.

Sahne-
Zwiebeln
500 g kleine Zwiebeln,
40 g Margarine, 
y4 1 Sahne,
1 Teelöffel Mehl, 
eine Prise Salz, 
weißer Pfeffer, 
zerriebener Thym ian und 
Estragon.

Zwiebeln schälen. M arga
rine in  einem Topf erhitzen. 
Zwiebeln darin  in 5 Minuten 
goldgelb dünsten. Die H älf
te  der Sahne zugießen, zu
gedeckt 15 M inuten weiter
dünsten.

In  der Zwischenzeit die 
restliche Sahne in  einer 
Schüssel m it Mehl verrüh
ren. U nter R ühren zu den 
Zwiebeln geben. 5 M inuten 
kochen lassen. Mit Salz, 
weißem Pfeffer, Thym ian 
und Estragon p ikan t ab 
schmecken. In  einer vorge
w ärm ten Schüssel anrich
ten  und sofort servieren.

V orbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
3ijr
W ozu reichen? Sahne-Zwie
beln sind eine würzige Bei
lage zu H am m elbraten oder 
gegrillten Sehweinskote
letts.
P S : S ta tt  Zwiebeln können 
Sie auch Schalotten nehmen.

Sakana no 
Kimeyaki
Fischfilet
nach A rt von Kyoto

MB
1000 g Rotbarschfilet, 
6 Eßlöffel Reiswein 
(Sake),
8 Eßlöffel Öl (80 g),
6 Eigelb,
3 Eßlöffel süßer 
Reiswein
(ersatzweise 3 Eßlöffel 
süßer Sherry),
Salz,
y2 Teelöffel Zucker.

Dieses Gericht aus der 
japanischen H afenstadt 
K yoto beweist, daß Fisch 
auf fernöstliche A rt zube
re ite t auch für den europä
ischen Geschmack ein 
Hochgenuß ist. 
Rotbarschfilet un te r flie
ßendem W asser abspülen. 
M it H aushaltspapier trok- 
kentupfen und in vier Zen
tim eter große W ürfel 
schneiden. In  eine Schüssel 
geben. Reiswein drüber
gießen. 30 M inuten zuge
deckt ziehen lassen. 
Rausnehm en. Ap tropfen
lassen, trockentupfen. Öl 
in einer großen Pfanne er
hitzen. Fisch reingeben und 
rundherum  in 10 M inuten 
gar braten.
Eigelb m it Reiswein oder 
Sherry in einer Schüssel 
verquirlen. M it Salz und 
Zucker p ikan t würzen. Über 
die Fischstücke geben. Bei 
schwacher H itze in 3 M inu
ten  stocken lassen. Auf eine 
vorgewärm te P la tte  geben, 
sofort servieren. 
Vorbereitung: Ohne Beiz
zeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
53CT
Beilagen: Gemischtes Ge
müse, R ohkostsalate, Shii- 
take-Pilze (Dose), die m it 
etwas Sojasoße, Salz und 
Zucker erh itz t wurden und 
körnig gekochter Reis. Als 
G etränk empfehlen wir 
Reis wein oder einen leich
ten  Weißwein.Sake gibt dem japanischen Fischgericht Sakana no K im eyaki den typisch fernöstlichen Hauch.
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Salamibrötchen

Sakuski

Sakuski kommen aus R uß
land. Es sind verschiedene 
warme oder kalte  Vorspei
sen. Zum Beispiel Austern, 
Caviar, Sardellenfilets, Sar
dinen, geräucherte und m a
rinierte Fische. Alle Spei
sen werden in  kleinen Schüs
seln und Schalen getrennt 
gereicht.
H inzu kommen Schinken, 
Bärenfleisch, in Essig m it 
reichlich Gewürzen einge
legte Pilze, Mixed Pickles 
und verschiedene Salate. 
Neben Schwarz- und  W eiß
bro t reicht m an dazu P i
roggen, Blinis, eisgekühlte 
Butterkügelchen sowie ver
schiedene Käse- und W urst
sorten.
D azu wird W odka oder 
Sekt getrunken.
Die Sakuski werden wie ein 
K altes B üfett aufgebaut, 
und  jeder G ast bedient sich 
selbst.

Salami
brötchen
N icht nur die Skatbrüder 
Ihres Mannes, sondern auch 
Ih re  weiblichen Gäste wer
den von den Salam ibröt
chen begeistert sein. Denn 
erstens schmecken sie sehr 
gut und  zweitens sind sie 
eine prim a U nterlage für 
einen langen feuchtfröh
lichen Abend. Besonders 
erfreulich für Sie: Salam i
brötchen sind schnell zu
bereitet und außerdem  
noch preiswert.
Salami, von italienisch sa- 
lame =  Salzfleisch, wurde 
früher hauptsächlich aus 
Eselsfleisch m it etwas 
Schweinefleischzusatz her
gestellt. H eute kom m t die
se D auerw urst zum großen 
Teil aus Fleischwarenfabri
ken um  Mailand. R ind
fleisch und  Schweinefleisch 
werden ka lt geräuchert, 
grob gehackt, kräftig ge
w ürzt (häufig m it K nob
lauch und einige Tage ge
trocknet. Danach wird die 
Masse in N aturdärm e ge

füllt. Die W ürste werden 
noch m al geräuchert und 
dann in Kellern 3 Monate 
zur Reifung aufbew ahrt. 
H ier bekom m t die Salami 
den typischen Schimmel
überzug. H eute wird die 
Salami meistens m it einem 
Überzug aus K alk, Magne
sia oder weißem K unststoff 
in den H andel gebracht. 
Übrigens werden bei uns 
auch deutsche, französi
sche und ungarische Salami 
angeboten. U nd hier ein 
p aa r Vorschläge, wie Sie die 
Salam ibrötchen zubereiten 
und  garnieren können :

1. B u tter m it weißem Pfef
fer, Paprika edelsüß und 
rosenscharf, W einbrand 
und etwas Senf verrühren. 
H albierte Brötchen dam it 
bestreichen und m it Salam i
scheiben belegen. Eine 
kleine geschälte Zwiebel in 
Ringe schneiden. Salam i
brötchen dam it garnieren.

2. Schwarzbrotscheiben m it 
B u tte r bestreichen und  m it 
Salamischeiben belegen. 
Abgetropfte Gurken in  dün

ne Scheiben oder in  kleine 
Fächer schneiden. Salam i
brötchen dam it, m it Ma
yonnaisetupfern und  m it 
Petersiliensträußchen gar
nieren.

3. G ebuttertes K näckebrot 
m it Salamischeiben belegen 
und m it Ei- und Oliven
scheiben garniert servieren.

T|P
Servieren Sie mal 
als Vorspeise 
einen Salamiteller: 
Wurstscheiben m it 
Oliven, Zwiebeln, 
Gurken, Ölsardinen 
und Zitronen
vierteln anrichten 
und m it Salz, 
Pfeffer, Essig und  
Öl würzen.

Salamibrötchen: Eine solide 
Unterlage für einen feucht
fröhlichen Abend.



Blätterteig und Hefeteig ist locker, saftig, herzhaft und m it Butter bestrichen, eine delikate SacheSalami-Kräuterbrot aus

4. G raubrotscheiben m it 
K räu te rb u tte r bestreichen 
und m it Salamischeiben be
legen. G arniert wird m it 
geriebenem M eerrettich 
(oder frischen M eerrettich - 
scheiben) und  dünnen grü
nen Paprikastreifen.

Salami- 
Kräuterbrot
500 g Mehl, 40 g Hefe, 
y4 1 lauwarmes Wasser,
2 Teelöffel Salz,
Y2 P aket
T iefkühlblätterteig (150 g), 
150 g Salami,
3 Eßlöffel geriebener Käse 
(30 g),
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1 Bund Petersilie,
1 Prise getrockneter, 
zerriebener Oregano, 
M argarine zum Einfetten.
1 Eigelb,
1 Eßlöffel Dosenmilch.

Mehl in eine Schüssel ge
ben. In  die M itte eine Mul
de drücken. Hefe reinbrök- 
keln. Mit etwas lauwarmem 
W asser anrühren. Mit ei
nem K üchentuch zugedeckt
15 M inuten gehen lassen. 
Restliches W asser und  Salz 
zugeben. G ut vermischen. 
Den nach Vorschrift aufge
tau ten  Tiefkühlblätterteig, 
in W ürfel geschnittene Sa
lami, geriebenen Käse, ge
hackte Petersilie und Ore

gano zugeben. Alles gut 
unterkneten. E in rundes 
B rot formen. Auf ein ge
fettetes Backblech legen. 
Eigelb m it Dosenmilch ver
schlagen. B rot dam it be
streichen. Noch m al 15 Mi
nu ten  gehen lassen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
B ackzeit: 50 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme. 
Rausnehm en und  abkühlen 
lassen. Vor dem Servieren 
in 16 Scheiben schneiden. 
V orbereitung: Ohne R uhe
zeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 55 Minuten. 
Kalorien pro Scheibe: E tw a 
23Ö!

Salami-Salat
%  1 Wasser, Salz,
100 g Langkornreis,
200 g Salami,
2 Äpfel (300 g),
2 Scheiben Sellerie aus der 
Dose (100 g),
4 Cornichons (40 g),
8 paprikagefüllte Oliven,
1 B und Schnittlauch,
1 Eßlöffel Mayonnaise,
1 Becher Joghurt 
(175 g),
1 Eßlöffel scharfer Senf, 
Salz, weißer Pfeffer, 
Paprika edelsüß, 
gemahlener Kümmel, 
Zucker,
Saft von einer Zitrone.



Salami-Salat

Salami ist n ich t nur 
scheibchenweise auf B rot 
eine Delikatesse. Auch Sa
laten  gibt sie einen kuhna
rischen Pfiff.
W asser m it Salz in  einem 
Topf zum  Kochen bringen, 
Reis in einem Sieb un ter 
kaltem  W asser waschen, 
abtropfen lassen, in das ko
chende W asser geben und in
15 M inuten körnig gar ko
chen. Auf ein Sieb geben. 
M itkaltem W asserabschrek- 
ken. G ut ab tropfen lassen. 
In  der Zwischenzeit die 
abgezogene Salami fein 
würfeln. Äpfel waschen, 
trocknen , v ierteln , vom  
Kerngehäuse befreien und 
kleinschneiden. A bgetropf
ten  Sellerie in Streifen

Salami-Salat hat es in  sich.

schneiden. Cornichons m it 
H aushaltspapier ab trock
nen, in  3 mm dicke Schei
ben schneiden. Abgetropfte 
Oliven halbieren.
Alle Z utaten  in einer Schüs
sel vorsichtig mischen. Den 
Schnittlauch un ter kaltem  
W asser abspülen, m it H aus
haltspapier trockentupfen 
und  kleinscheiden.
Die H älfte davon m it Ma
yonnaise, Joghurt und  Senf 
in  einer Schüssel verrühren. 
M it Salz, Pfeffer, Paprika, 
Kümmel, Zucker und  Zi
tronensaft abschmecken. 
U nter die Salamimischung 
ziehen. Locker mischen, den 
Salat nochm al p ikan t ab
schmecken und  in einer an
deren Schüssel anrichten.

Wenn Sie ihn als Party-Im biß reichen, ernten Sie Beifall.

M it dem restlichen S chnitt
lauch bestreuen und  sofort 
servieren.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
475!
W ann reichen? Als A bend
essen, Party im biß  oder als 
Teil eines rustikalen K alten 
Büfetts. Als G etränk dazu 
empfehlen wir Bier oder 
Weißwein.
PS: S ta tt Salami können 
Sie auch B ratenreste un ter 
den Salat mischen. Oder 
M ortadella, Fleisch- und 
Jagdw urst. Besonders gu t 
schmeckt es dann, wenn Sie 
eine zerdrückte K noblauch
zehe zufügen oder m it e t
was Knoblauchsalz würzen.

TIP
Salami-Salat kann  
m an auch so 
zubereiten: 
Salami-, Käse- und  
Paprikawürfel 
m it Perlzwiebeln, 
Champignons, 
Tomatenscheiben 
und Eiachteln in  
eine Schüssel 
geben. M it einer 
Marinade aus 
Mayonnaise und  
Tomatenketchup 
übergießen.
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Salat Aida
2 hartgekochte Eier,
1 Kopf Endiviensalat 
(200 g),
6 Tom aten (250 g),
2 grüne Paprikaschoten 
(300 g),
1 Dose Artischockenböden 
(200 g).
F ü r die M arinade:
1 Zwiebel (40 g),
1 Knoblauchzehe,
5 Eßlöffel 
Estragonessig,
6 Eßlöffel Öl (60 g), 
schwarzer Pfeffer,
Salz,
1 Prise Zucker,
i  Teelöffel scharfer Senf.

Eier un ter kaltem  W asser 
abschrecken, gchälen und 
abkühlen lassen. Endivien
salat putzen und  zehn Minu
ten  in kaltes W asser legen, 
trockentupfen, B lä tter hal
bieren.
Tom aten waschen, häuten, 
Stengelansätze raus- und 
Tom aten in Scheiben 
schneiden.
Paprikaschoten längs ha l
bieren, entkernen, abspü
len, trockentupfen und in 
y2 cm breite und 4 cm lange 
Streifen schneiden. A rti
schockenböden abgießen 
u nd  vierteln.
F ü r die M arinade Zwiebel 
und  Knoblauchzehe schä
len und  fein hacken. Mit 
Essig, Öl, Pfeffer, Salz,

IIP
Estragonessig 
macht m an so: 
Frische Estragon- 
Blätter von den 
Stielen zupfen 
und in  eine klare 
Flasche geben. 
Salzen und m it 
gutem Weinessig 
aufgießen. Einige 
Tage in  die Sonne 
stellen, dann 
absieben und bis 
zum  Verbrauch 
gut verschließen.

Zucker und Senf in einer 
Schüssel verrühren. 
Endiviensalat auf eine tiefe 
P la tte  legen. D arauf die 
Tomatenscheiben, P ap rika
streifen und Artischocken
böden verteilen.
M it der M arinade übergie
ßen. Mit Haushaltsfolie zu
gedeckt in den K ühlschrank 
stellen.
E ier in  Scheiben schneiden. 
Salat dam it garniert ser
vieren.
V orbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne M ari
nierzeit 10 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
230.
W ann reichen? M it Toast 
als Abendessen oder als 
Teil eines K alten  Büfetts.

Der phantasievolle Salat A ida  gehört ins große Repertoire der klassischen Salate. K ein  Wunder bei soviel herzhaften Zutaten.



Salat aus Crabmeat und Gurken

Salat aus Chicoree und Ananas läßt sich dekorativ anrichten.

Salat aus 
Chicoree und 
Ananas
4 Scheiben Ananas aus 
der Dose (240 g),
3 Chicoreestauden (375 g),
4 hartgekochte Eier.
F ü r die M arinade:
100 g Mayonnaise,
1 Eßlöffel Zitronensaft,
2 Eßlöffel Dosenmilch 
(20 g),
Zucker, Salz, Curry, 
P aprika rosenscharf.
Zum Garnieren:
4 gefüllte Oliven, 
i/2 B und Dill,
4 Cocktailkirschen.

Diesen Salat aus Chicoree 
und  Ananas empfehlen wir 
Ihnen  für besondere Anlässe 
als Vorspeise oder als Eß- 
spaß am Abend. Man kann 
aus den Z utaten  aber auch 
einen Dip machen. D ann 
reicht man Soße und Chi
coreeblätter getrennt. Die 
hartgekochten Eier und die 
gefüllten Oliven werden 
dazu gehackt und in  die 
Soße gerührt. Die A nanas
scheiben reichen Sie geson
dert dazu. Den Salat m a
chen Sie b itte  so : 
Ananasscheiben abtropfen 
lassen und  kleinschneiden. 
Chicoree waschen und p u t
zen. W urzelansatz 1 cm 
breit abschneiden. B itteren  
K ern  rauslösen. B lätter 
einzeln ablösen. Dabei im 
mer wieder 1 cm vom 
W urzelende abschneiden. 
B lä tter un ter kaltem  W as
ser abspülen. M it H aus
haltspapier gu t ab trocknen 
und  in 2 cm breite Stücke 
schneiden. E ier hacken. 
Alles in einer Schüssel vor
sichtig mischen.
F ü r die M arinade Mayon
naise m it Z itronensaft und 
Dosenmilch verrühren. Mit 
Zucker, Salz, Curry und 
Paprika abschmecken. Über 
den Salat gießen und gut 
mischen. 30 M inuten im 
K ühlschrank ziehen lassen. 
Eventuell noch m al nach
würzen. Anrichten. M it ge
füllten, in  Scheiben ge
schnittenen Oliven, abge
spültem, trockengetupftem  
Dill und  Cocktailkirschen 
garnieren.

Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne M ari
nierzeit 5 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
287!
B eilage: T oastbrot m it
B utter. Als G etränk em p
fehlen wir dazu Weißwein.

Salat aus 
Crabmeat und 
Gurken
1 Salatgurke (500 g), 
y2 Bund Dill,
1 Dose Crabm eat (200 g),
1 Zwiebel (40 g),
3 Eßlöffel Essig,
2 Eßlöffel Öl (20 g),
3 Eßlöffel Sojasoße (30 g),
1 Teelöffel Zucker,
Salz,
weißer Pfeffer,
y2 Teelöffel gemahlener
Ingwer.
F ü r die Garnierung:
2 Tom aten (80 g),
1 hartgekochtes Ei, 
y4 Bund Schnittlauch.

Salatgurke waschen, ab 
trocknen, schälen, längs 
halbieren, Kerne rausscha
ben und  die Gurke in  3 mm 
dicke Scheiben schnoiden. 
Dill abspülen und  fein 
schneiden. Crabm eat zer
pflücken. Chitinstreifen da
bei entfernen. Zwiebel 
schälen und fein hacken. 
Alles in  eine Schüssel ge
ben. M it Essig, ö l, Soja
soße, Zucker, Salz, Pfeffer 
und Ingw er würzen. Locker 
mischen. Zugedeckt 30 Mi
nuten  marinieren lassen.
In  der Zwischenzeit die To
m aten häuten. E i schälen 
und vierteln. Tom aten auch. 
Schnittlauch abbrausen, 
trockentupfen und klein
schneiden. Salat auf einer 
P la tte  anrichten. M it To- 
m aten- und E ivierteln und 
Schnittlauch garniert ser
vieren.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Mari
nierzeit 10 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
I4Ö
W ann reichen? M it S tan
genbrot oder Cracker und 
B u tte r als Im biß.
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Wollen Sie diesen deftigen Wurstsalat zubereiten, müssen Sie nicht erst nach Malmö reisen. Die Zutaten gibt es hierzulande.

Salat aus 
Malmö

250 g Jagdw urst,
50 g Lyoner W urst,
50 g Schinken,
300 g Edam er Käse,
2 Gewürzgurken (120 g),
2 Äpfel (300 g).
F ü r die M arinade:
5 Eßlöffel Öl (50 g),
3 Eßlöffel Apfelessig,
1 Teelöffel Senf,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker.
F ü r die G arnierung:
2 Stengel Petersilie.

Dieser Salat kom m t aus 
Malmö, einer der südlich
sten S täd te Schwedens. 
Seine Z utaten  sind in te r
national. Wie Malmö auch. 
So m acht m an ih n :
W urst häuten. W urst und 
Schinken in  % cm breite 
und 3 cm lange Streifen 
schneiden. Käse in  1 cm

große W ürfel und die Ge
würzgurken in  y2 em breite 
Scheiben schneiden. In  eine 
Schüssel geben und m i
schen.
Äpfel schälen, K erngehäu
se entfernen. Äpfel achteln 
und in  y2 cm dicke Scheib
chen schneiden. Zu den 
S alatzutaten  geben.
In  einer zweiten Schüssel 
Öl und  Essig m it Senf, Salz 
und Pfeffer verrühren. Mit 
Zucker abschmecken. Die 
M arinade über die Salat
zu taten  geben. G ut m i
schen. 20 M inuten im K ühl
schrank zugedeckt durch
ziehen lassen.
In  eine Salatschüssel geben. 
Petersilie abspülen, m it 
H aushaltspapier trocken
tupfen und zerpflücken. 
Ü ber den Salat streuen. 
Sofort servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Mari
nierzeit 5 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
63Ö
W ann reichen? Mit 
Schwarzbrot und B utter 
als Abendessen. Als Ge
trän k  p aß t Bier dazu.

Salat 
Braun
schweiger Art
1 Dose Sellerie in  Scheiben 
(550 g), 1 Dose 
A rtischockenböden (200 g). 
F ü r die M arinade:
4 Eßlöffel Öl (40 g),
3 Eßlöffel Essig,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
je 3 Stengel Petersilie und
Kerbel.
F ü r die G arnierung: 
y2 Kopf Salat,
Saft einer halben Zitrone.
1 B und Dill.

Sellerie und Artischocken
böden auf einem Sieb ab 
tropfen lassen. Mit einem 
Buntm esser in  Stifte schnei
den, in  eine Schüssel geben. 
F ü r die M arinade Öl und 
Essig verrühren. M it Salz, 
Pfeffer und Zucker p ikant 
würzen. Petersilie und  K er
bel un te r kaltem  W asser 
abspülen, trockentupfen 
und  fein hacken. In  die Ma

rinade geben. Ü ber den Sa
la t verteilen. Mischen. Zu
gedeckt 30 M inuten im 
K ühlschrank marinieren 
lassen.
In  der Zwischenzeit für die 
Garnierung Salat putzen. 
In  kaltem  W asser waschen. 
Sehr gut abtropfen lassen. 
(Oder in einem K üchentuch 
vorsichtig trockenschwen
ken.) E ine P la tte  oder eine 
Schüssel dam it auslegen. 
Mit Zitronensaft b e träu 
feln. Salat abschmecken. 
Auf die S alatb lätter geben. 
Dill un ter kaltem  W asser 
abspülen. M it H aushalts
papier trockentupfen und 
in Sträußchen als Garnie
rung an den Salat legen. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne M ari
nierzeit 10 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
IÜT
P S : Sie können vor dem 
Servieren noch 50 g ge
hackte und in  wenig B utter 
geschmorte Morcheln aus 
dem Glas und 20 g halbierte 
oder grob gehackte W al
nußkerne über den Salat 
streuen.
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Salat Djakarta

Salat 
Caroline
1 kleiner Kopf Salat 
(200 g),
2 Grapefruits (600 g), 
je 1 rote und grüne 
Paprikaschote (150 g),
2 B ananen (500 g),
1 Zwiebel (40 g),
%  Bund Kerbel oder 
Petersilie,
2 Eßlöffel Weinessig,
4 Eßlöffel Öl (40 g),
Salz, 1 Prise Zucker, 
schwarzer Pfeffer,
1 Teelöffel scharfer Senf.

Salat putzen, waschen und 
abtropfen lassen. D ann eine 
P la tte  dam it belegen. 
Grapefruits halbieren, das 
Fleisch m it einem G rape
fruitmesser herausschnei
den und von den B indehäu
ten  lösen. Paprikaschoten 
längs vierteln, entkernen, 
k a lt abspülen, abtrocknen 
und in  3 mm große W ürfel 
schneiden. B ananen schä
len und  in  Scheiben schnei
den. Grapefruits und Ba-

TIP
M ilder schmeckt 
Salat Caroline m it 
Joghurt-Zitrone- 
Zucker-Marinade.

nanen in einer Schüssel m i
schen. Geschälte Zwiebel 
fein hacken. Kerbel oder 
Petersilie un te r kaltem  
W asser abspülen, trocken
tupfen und  hacken. Beides 
m it Essig, Öl, Salz, Zucker, 
Pfeffer und  Senf in  einer 
Schüssel verrühren. Über 
die S alatzutaten  gießen. 
D ann auf den S ala tb lä ttem  
anrichten. M it den P ap rika
würfeln bestreut servieren. 
V orbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 10 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
Töö!
W ann reichen? Mit Toast 
und  B u tte r als kalorien
armes Abendessen, Gäste
im biß  oder als Teil eines 
K alten  Büfetts.

Salat
Djakarta

%  1 W asser, Salz,
100 g Langkornreis,
1 gekochtes H uhn aus der 
Dose (800 g),
je 1 ro te und grüne 
Paprikaschote (300 g),
2 Bananen (300 g),
1 Becher Joghurt (175 g),
3 Eßlöffel Mayonnaise 
(60 g),
2 Eßlöffel
Tom atenketchup (40 g),
1 Eßlöffel Curry,
%  Teelöffel Ingwerpulver, 
Salz, weißer Pfeffer, 
Cayennepfeffer,
1 Prise Zucker.

M it diesem Salat aus Indo
nesiens H au p ts tad t D ja
k a rta  bringen Sie einen 
Hauch fernöstlich-exoti
scher K üchenkunst auf den 
T isch : Die feurig-pikante 
Soße m acht ihn zu einem

Geschmackserlebnis beson
derer A r t !
W asser m it Salz in  einem 
großen Topf zum Kochen 
bringen. Gewaschenen Reis 
reingeben. Bei m ittlerer 
H itze in 15 M inuten körnig 
kochen. In  der Zwischen
zeit H uhn aus der Dose 
nehmen.
Fleisch von den Knochen 
lösen, kleinschneiden. In  
eine Schüssel geben. Reis 
auf einem Sieb m it kaltem  
W asser abschrecken. Gut 
abtropfen und erkalten 
lassen.
Paprikaschoten putzen, 
waschen, abtropfen lassen 
und in  knapp y2 cm breite 
und 4 cm lange Streifen 
schneiden. M it dem Reis 
zum H uhn geben. Gut m i
schen. B ananen schälen 
und in  Scheiben schneiden. 
Vorsichtig un ter die Salat
zu ta ten  heben. Joghurt, 
Mayonnaise, Tom aten
ketchup, Curry und  Ing
werpulver in einer Schüssel 
glattrühren. Mit Salz, Pfef
fer, Cayennepfeffer und 
Zucker p ikan t abschmek- 
ken. U nter den Salat ziehen.

Vitaminreich, appetitanregend: Salat Braunschweiger Art. Feurig-pikante Soße macht Salat Djakarta zu einem Knüller.
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Äpfel sind natürlich 
die Hauptsache 
bei diesem Dessert m it 
dem beziehungs
vollen Namen  
Salat Eva.

Zugedeekt 60 M inuten im 
K ühlschrank marinieren 
lassen. Vor dem Servieren 
auf einer P la tte  kuppelför
mig anrichten. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne M ari
nierzeit 20 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
54(K

Salat Eva
4 große Äpfel (800 g),
1 Banane (160 g),
100 g gehackte Haselnüsse, 
% 1 saure Sahne,
Saft einer Zitrone, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
1 Glas (2 cl) Maraschino,
1 Eßlöffel Zucker (15 g).

Zu einem Salat namens E va 
gehören natürlich auch Ä p
fel -  und  eine kleine Unlo
gik wie bei allem Ewig- 
W eiblichen: Salat E va ist 
nämlich gar kein richtiger 
Salat. Es sind nur gefüllte 
Äpfel -  aber paradiesisch 
schm ackhaft.
Äpfel waschen, trocknen. 
Von den F rüchten  oben 
einen Deckel abschneiden. 
Mit einem scharfen Messer 
die F rüchte bis auf einen
1 cm starken R and und 
Boden aushöhlen. H eraus
gelöstes Fruchtfleisch vom 
Kerngehäuse befreien und 
fein würfeln.
Banane schälen, würfeln. 
Alles in eine Schüssel ge
ben. Haselnüsse, Sahne, 
Z itronensaft, abgeriebene 
Zitronenschale, Maraschino

und Zucker locker d run ter
mischen.
Den Salat 15 M inuten zu- 
gedeckt im K ühlschrank 
durchziehen lassen. In  die 
ausgehöhlten Äpfel füllen. 
Die abgeschnittenen Dek- 
kel draufsetzen und sofort 
servieren.
V orbereitung: 20 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne Mari- 
nierzeit 15 Minuten. 
Kalorien pro P erso n : E tw a 
375!
W ann reichen? Als Dessert 
oder als Vorspeise.
P S : Ihre  K inder werden 
sich besonders freuen, wenn 
Sie den Salat E va bei der 
nächsten K inderparty  ser
vieren. D ann sollten Sie 
aber keinen Maraschino und 
s ta tt  saurer Sahne lieber 
süße verwenden.

Salat 
Gärtnerin Art
300 g Möhren, 
y2 Sellerieknolle (300 g),
1 kleiner Blumenkohl 
(350 g),
1 1 Wasser, Salz,
je 250 g Bohnen und 
Erbsen ex tra  fein, aus 
der Dose.
F ü r die M arinade:
4 Eßlöffel Öl (40 g),
2 Eßlöffel Essig,
Salz, weißer Pfeffer, 
Paprika rosenscharf.
F ü r die Garnierung:
1 K ästchen Kresse,
1 hartgekochtes Ei.

Möhren und Sellerieknolle 
schälen, waschen, ab trop 
fen lassen. G eputzten B lu
menkohl in  kleine Röschen 
zerteilen, große evtl. hal
bieren oder vierteln. W a
schen, abtropfen lassen. 
W asser m it Salz in  einem 
Topf zum Kochen bringen. 
Möhren und Sellerieknolle 
reingeben. Einm al aufko
chen lassen. D ann in  20 Mi
nuten  bei schwacher H itze 
gar kochen. Zehn M inuten 
vor Ende der Garzeit die 
Blumenkohlröschen in  den 
Topf geben. Gemüse raus
nehmen. A btropfen und  ab 
kühlen lassen.
Danach Möhren und  Selle
rie klein würfeln. Zusam 
men m it den Blum enkohl
röschen in eine Schüssel ge
ben. Bohnen und Erbsen



auf einem Sieb abtropfen 
lassen. Bohnen in kleine 
Stückchen schneiden. Mit 
den E rbsen zu dem übrigen 
Gemüse geben, mischen. 
F ü r die M arinade Öl und 
Essig in  einer Schüssel ver
rühren. Mit Salz, Pfeffer 
und Paprika würzen. Salat 
dam it begießen. Mischen. 
Zugedeckt 30 M inuten 
ziehen lassen.
In  der Zwischenzeit Kresse 
m it kaltem  W asser abbrau
sen und  abtropfen lassen. 
B lättchen m it der K üchen
schere abschneiden. H artge
kochtes E i schälen und  in 
Scheiben schneiden. Salat 
in einer Schüssel anrichten. 
Mit Kresse und  Eischeiben 
garnieren.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Mari
nierzeit: 25 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
215.

Salat Globus
1 G rapefruit (280 g),
4 Scheiben Ananas aus der 
Dose (320 g),
1 Dose M andarin-Orangen 
(340 g),
2 Äpfel (250 g).
F ü r die M arinade:
3 Eßlöffel Öl (30 g),
2 Eßlöffel Zitronensaft,
1 Eßlöffel
M andarin-Orangensaft, 
je  1 Prise Zucker und  Salz,
1 Messerspitze weißer 
Pfeffer.

A ußerdem :
50 g gefüllte 
grüne Oliven,
2 Stengel Petersilie.

Grapefruit aus Israel oder 
Honduras, Ananas viel
leicht aus Hawaii, Manda- 
rin-Orangen aus Japan , 
Äpfel aus Australien oder 
Deutschland, Oliven aus 
Spanien -  all das gehört in 
den Salat Globus -  wie 
sollte er da anders heißen? 
F ü r kulinarische Gaum en
kitzel g ib t es längst keine 
Grenzen mehr. U nd so wird 
der leckere Salat der W el
tenbum m ler zubere ite t: 
Grapefruit m it einem Mes
ser schälen, in  Schnitze te i
len und würfeln. B inde
häu te  dabei entfernen.

Fruchtw ürfel in eine Schüs
sel geben.
A bgetropfte Ananasschei
ben in  Stückchen teilen. 
M andarin-Orangen gu t ab
tropfen lassen. Äpfel schä
len, vierteln und  entkernen. 
Äpfel in  dünne Schnitze 
schneiden. Alle Z utaten  m it 
den Grapefruitwürfeln m i
schen.
F ü r die M arinade ö l  m it 
Zitronen- und  M andarin- 
Orangensaft, Zucker, Salz 
und  Pfeffer in  einer Schüs
sel verrühren. Ü ber den 
Salat gießen. Mischen. Zu
gedeckt 15 M inuten ziehen 
lassen. D anach in  einer 
Schüssel anrichten.
F ü r die Garnierung Oliven 
abtropfen und  halbieren. 
Petersilie waschen,trocken
tupfen. Zu Sträußchen

pflücken. Den Salat m it 
Oliven und  Petersilie gar
nieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: Ohne Mari- 
nierzeit 5 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
23Ö.

Salat Helene
1 Dose M andarin-Orangen 
(340 g),
1 Dose Spargelspitzen 
(300 g),
1 grüne Paprikaschote 
(150 g).
F ü r die M arinade:
4 Eßlöffel Öl (40 g),
2 Eßlöffel Weinessig,
1 Eßlölfel W einbrand 
(10 g),

Salat Helene



Jamaika: Da bekommt jeder Fernweh. Salat Jamaika: Da bekommt jeder bestimmt Appetit.

1 Prise Zucker,
Salz,
weißer Pfeifer.
A ußerdem :
1 Trüffel aus der Dose 
(25 g).

M andarin-Orangen und 
Spargelspitzen auf einem 
Sieb gu t abtropfen lassen. 
D anach in eine Schüssel 
geben.
Paprikaschote halbieren, 
entkernen, waschen, trock
nen und in  1 cm breite 
Streifen schneiden. Mit den 
M andarinen- und Spargel
stückchen mischen.
In  einer Schüssel Öl, W ein
essig und  W einbrand m it 
Zucker, Salz und  Pfeffer 
verrühren. Ü ber die Salatzu

ta ten  geben und  mischen. 
Portionsweise auf Tellern 
anrichten.
Trüffeln aus der Dose neh
men. Trockentupfen und 
fein hacken. Als Garnierung 
über den Salat streuen. So
fort servieren.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
165.
W ann reichen? Mit franzö
sischem W eißbrot, Toast 
oder Brötchen als Abend
essen. Oder als Beilage zu 
Filetsteaks oder H uhn im 
B lätterteig .
P S : In  der Spargelzeit kön
nen Sie natürlich auch fri
schen, in  B u tte r gedünste
ten  Spargel nehmen.

TIP
Alle Obst- und  
Rohkostsalate 
sollten so schnell 
wie möglich 
serviert werden, 
weil sie an der 
L u ft Vitamine 
verlieren. Darum  
auch bei kurzen 
Wartezeiten die 
Schüssel immer mit 
Haushaltsfolie 
verschließen oder 
einen Deckel 
drauf legen.

Salat Isabella
250 g Kartoffeln, Salz,
375 g frische 
Champignons,
2 Stangen Bleichsellerie 
(150 g),
250 g gepökelte 
Rinderzunge,
1 Dose Artischockenböden 
(175 g).
F ü r die M arinade:
2 Eßlöffel Mayonnaise 
(40 g),
1 Becher Joghurt (175 g), 
Saft einer halben Zitrone, 
Salz, weißer Pfeffer.
F ü r die Garnierung:
4 B lä tter Kopfsalat,
1 hartgekochtes Ei,
1 Bund Schnittlauch.

K artoffeln waschen. M it ge
salzenem W asser in  einem 
Topf zum Kochen bringen. 
Aufkochen und  bei schwa
cher H itze in  20 M inuten 
gar kochen. Abgießen, m it 
kaltem  W asser abschrek- 
ken. Abziehen. Abkühlen 
lassen und würfeln. In  eine 
Schüssel geben. 
Champignons und  Bleich
sellerie waschen, trocken
tupfen. Champignons in 
dünne Scheiben schneiden. 
Bleichsellerie kleinschnei
den. Rinderzunge auch w ür
feln. Artischockenböden 
auf einem Sieb abtropfen 
lassen. Vierteln. Alles m it 
den Kartoffeln mischen. 
F ü r die M arinade M ayon
naise m it Joghurt, Z itro
nensaft, Salz und Pfeffer 
verrühren. Ü ber den Salat 
gießen. Zugedeckt 20 Minu
ten  im  K ühlschrank m ari
nieren lassen.
F ü r die Garnierung Salat
b lä tte r waschen. Trocken
tupfen. Eine Glasschüssel 
dam it auslegen. Den Salat 
darin  anrichten. E i schälen. 
Vierteln. Schnittlauch ab- 
spülen, trockentupfen. 
Kleinschneiden. Den Salat 
dam it bestreuen. Mit E i
vierteln garnieren. 
V orbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: Ohne M ari
nierzeit 10 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
275!
W ann reichen? Mit Toast 
als P arty-Im biß  oder Teil 
eines K alten  Büfetts.
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Salat Melanie

Salat
Jamaika

2 B ananen (400 g),
Saft einer Zitrone,
2 Orangen (250 g),
1 G rapefruit (150 g),
200 g entsteinte 
Sauerkirschen aus 
dem Glas,
30 g gehackte Haselnüsse. 
F ü r die M arinade:
100 g Mayonnaise,
Saft einer halben Zitrone,
2 Eßlöffel Sahne (30 g),
1 Eßlöffel W einbrand 
(10 g),
1 Prise Salz,
Zucker.
F ü r die G arnierung:
30 g H aselnußkem e.

B ananen waschen. Mit 
H aushaltspapier abtrock
nen. Längs halbieren. Mit 
einem Löffel das F ru ch t
fleisch auslösen. Innenflä
chen der Bananenschalen

und das Fruchtfleisch m it 
Zitronensaft beträufeln. 
Fruchtfleisch in  1 cm große 
W ürfel schneiden. In  eine 
Schüssel geben.
Orangen und  Grapefruit 
waschen, abtrocknen und  
sorgfältig schälen. In  x/ 2 bis
1 cm große W ürfel schnei
den. K irschen auf einem 
Sieb abtropfen lassen. Alle 
Z utaten  zum  B ananen
fruchtfleisch geben und  m i
schen. Gehackte Haselnüsse 
darüberstreuen.
F ü r die M arinade M ayon
naise m it Z itronensaft, Sah
ne, W einbrand, Salz und 
Zucker in  einer Schüssel 
verrühren. Ü ber den Salat 
gießen. Mischen und  ab 
schmecken.
In  die B ananenhälften fül
len. Den resthchen Salat in 
einer Schüssel anrichten. 
Haselnüsse ohne F e tt  in 
eine Pfanne geben. U nter 
R ühren bei schwacher Hitze 
10 M inuten rösten. Auf ein 
sauberes K üchenhandtuch 
geben und  so lange reiben, 
bis sich die Schale löst. Die 
Nüsse dann grob hacken. 
Ü ber den angerichteten Sa

la t streuen und  sofort ser
vieren.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
440!
W ann reichen? Als Teil ei
nes K alten  B üfetts, Party - 
Im biß  oder m it k a lt aufge
schnittenem  B raten  als 
Abendessen.
P S : S ta tt konservierter K ir
schen können Sie auch fri
sche verwenden.

Salat 
Mariette
1 Glas Mixed Pickles 
(310 g),
3 Birnen (400 g),
1 Salatgurke (300 g). 
F ü r die M arinade:
100 g Mayonnaise,
2 Eßlöffel saure Sahne 
(30 g),
1 Eßlöffel Zitronensaft, 
1 Teelöffel Chilisoße, 
schwarzer Pfeffer, Salz, 
1 Prise Zucker.

Mixed Pickles auf einem 
Sieb gu t abtropfen lassen, 
würfeln und  in eine Schüssel 
geben.
Birnen schälen, vierteln, 
entkernen und  würfeln. Zu 
den Mixed Pickles geben. 
Mischen.
Gurke waschen. A btrock
nen. An beiden E nden ein 
Stückchen abschneiden. 
Gurke halbieren, in  Schei
ben schneiden. Zu den an 
deren Salatzu taten  geben 
und mischen.
F ü r die M arinade M ayon
naise, saure Sahne, Z itro
nensaft und  Chilisoße in  ei
ner Schüssel verrühren. Mit 
Pfeffer, Salz und  Zucker 
abschmecken. Ü ber den Sa
la t gießen und  mischen. 
Zugedeckt 10 M inuten 
durchziehen lassen.
Salat dann  nochm al ab
schmecken, auf einer Glas
p la tte  anrichten und  sofort 
servieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne Mari
nierzeit 5 Minuten. 
K alorien pro P erso n : E tw a 
295!
W ann reichen? M it beleg
ten  B roten als Abendessen 
oder als Beilage zu H eilbu tt 
Grenobler A rt, H am m el
rippchen, gebratenen oder 
gegrillten Schnitzeln oder 
K oteletts.

Salat Melanie
1 Dose M andarin-Orangen 
(190 g),
1 kleines Glas 
Selleriescheiben (295 g),
3 Äpfel (450 g),
125 g blaue W eintrauben, 
50 g W alnußkerne.
F ü r die M arinade:
50 g Mayonnaise, 
y2 Becher Jo g h u rt (85 g), 
Saft einer halben Zitrone,
1 Eßlöffel Chilisoße,
1 Prise Zucker, Salz.
F ü r die G arnierung: 
y2 K opf Salat (100 g), 
Saft einer halben Zitrone, 
20 g W alnußkem e.

Französische Köche be
nannten  neukom binierte 
Gerichte oft nach der Dame 
des Hauses oder ihres H er
zens oder auch nach einem 
besonders geschätztenFrankreichs Küche schuf Salat Melanie: E in  Obstsalat vor und nach dem Hauptgang zu essen.
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Gast. So kam en zum Bei
spiel berühm te Rezepte wie 
Birne Helene und  Crepe 
Suzette zu ihrem  Nam en 
und  wohl auch der Salat 
Melanie. An welche Melanie 
der Koch dabei gedacht 
hat, verschweigt er aller
dings!
M andarin-Orangen und 
Selleriescheiben auf einem 
Sieb gu t ab tropfen lassen. 
Selleriescheiben in  W ürfel 
schneiden. Beides in  eine 
Schüssel geben.
Apfel schälen, vierteln, en t
kernen. Äpfel in  dünne 
Scheiben schneiden. W ein
trauben  waschen, ab trop
fen lassen. Beeren von den 
Stielen zupfen. Halbieren 
und entkernen. W alnußker-
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M inuten zugedeckt ka lt 
stellen.
In  der Zwischenzeit für die 
Garnierung K opfsalat ver
lesen, waschen. A btropfen 
lassen. Mit Zitronensaft be
träufeln. 4 Gläser oder 
Glasschälchen dam it ausle
gen. Den Salat darauf an 
richten. Mit W alnüssen gar
n iert servieren. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: Ohne M ari
nierzeit 10 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
340
W ann reichen? M it T oast
bro t als Vorspeise oder als 
Beilage zu H ühnerbrust 
m it Reis M aria Theresia. 
Dazu schmeckt Rheinwein 
besonders gut.

N ach Montblanc, der höch
sten Berggruppe der Alpen 
an  der französisch-schwei
zerisch-italienischen Gren
ze, wurde dieser Salat be
nann t. W ohl darum , weil 
m an -  m it etwas Fantasie -  
die Sahnehaube m it den 
schneebedeckten Berggip
feln vergleichen kann. 
Ananasscheiben auf einem 
Sieb abtropfen lassen, w ür
feln und in eine Schüssel 
geben.
Grapefruits waschen, ab 
trocknen und  sorgfältig 
schälen. In  Schnitze teilen 
und  dann vierteln. P ap rika
schoten halbieren. Stengel
ansätze und K erne entfer
nen. Die Paprikahälften 
waschen, abtrocknen. In  3 
mm breite, 2 cm lange S trei
fen schneiden. Erdbeeren 
in  kaltem  W asser kurz w a
schen. Entstielen, gu t ab
tropfen lassen. Alle Z utaten  
in einer Schüssel mischen. 
Zugedeckt 10 M inuten in 
den K ühlschrank stellen. 
F ü r die M arinade Öl m it 
Essig, Salz, Pfeffer und 
Zucker in  einer Schüssel 
verrühren. Über den Salat 
gießen. Sahne in eine Schüs
sel geben. Steif schlagen.

Italiener und  
Franzosen streiten 
sich darum, den 

Salat Rivoli 
erfunden zu haben. 

Sicher ist bisher 
nur, daß er 

köstlich schmeckt.

ne grob hacken. Alles zu 
den M andarin-Orangen- 
und Selleriewürfeln geben 
und mischen.
F ü r die M arinade M ayon
naise in einer Schüssel m it 
Joghurt, Z itronensaft und 
Chilisoße verrühren. M it 
Zucker und  Salz abschmek- 
ken. Ü ber den Salat gießen. 
Vorsichtig mischen und 15

Salat 
Montblanc
y2 Dose Ananasscheiben 
(260 g),
2 Grapefruits (400 g),
2 grüne Paprikaschoten 
(300 g),
200 g kleine Erdbeeren. 
F ü r die M arinade:
4 Eßlöffel Öl (40 g),
2 Eßlöffel Essig,
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker. 
A ußerdem :
Ys 1 Sahne,
2 Stengel Petersilie.



Zum Salat Sanssouci 
gehören Fasan, Melone und 
Artischocken. Rezept S. 336.

^  Provenzalischer Salat 
beweist einmal mehr, 
wie gut man in Frankreich 
ißt. Rezept S. 336.

Eine Sahnehaube auf dem 
Salat Montblanc erinnert 
Phantasiebegabte an einen 
verschneiten Berggipfel.

Petersilie abspülen, trok- 
kentupf en und  zerpflücken. 
Den Salat portionsweise auf 
Tellern anrichten. Jede P o r
tion m it einer Sahnehaube 
überziehen und  m it P e te r
siliensträußchen garniert 
servieren.
Vorbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: Ohne M ari
nierzeit 10 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
31Ö
W ann reichen? M it Käse- 
auflauf als Abendessen oder 
als Beilage zu paniertem  
K äse, kurz gebratenem  oder 
gegrilltem Fleisch. Dazu 
p aß t ein Glas Rotwein. 
Außerdem können Sie den 
Salat M ontblanc auch als 
Vorspeise servieren.

Salat Orlow
y2 1 W asser, Salz,
75 g Spaghetti,
5 Stangen Bleichsellerie 
von je 150 g,
8 Artischockenböden aus 
der Dose (175 g),
150 g gekochter Schinken, 
150 g gekochte 
H ühnerbrust (aus 
der Dose),
100 g frische 
Champignons.
F ü r die M arinade:
50 g Mayonnaise,
4 Eßlöffel Sahne (30 g), 
1%  Eßlöffel
Tom atenketchup (15 g), 
Saft einer halben 
Zitrone,

1 Eßlöffel W einbrand, 
1 Prise Zucker, Salz, 
weißer Pfeffer.
F ü r die Garnierung:
1 Tom ate (40 g).

Dieser Salat wurde nach 
F ü rs t Nikolai Alexej ewitsch 
Orlow (1820 bis 1885) be
nann t. D er F ü rst lebte als 
russischer Gesandter in  P a 
ris. Sein Küchenchef Geor
ges Bouzou widm ete ihm 
zahlreiche Gerichte. Auch 
den Salat Orlow.
W asser m it Salz in  einem 
Topf aufkochen. Spaghetti 
reingeben. 15 M inuten ko
chen. Auf einem Sieb m it 
kaltem  W asser abschrek- 
ken, abtropfen und  abküh

len lassen. D ann 1 cm lang 
schneiden.
Bleichsellerie putzen. W a
schen, abtrocknen. In  1 cm 
lange Streifen schneiden. 
Mit den Spaghetti in eine 
Schüssel geben. 
Artischockenböden ab trop 
fen lassen, in  Streifen 
schneiden. Gekochten 
Schinken und  H ühnerbrust 
in  1 cm lange Streifen 
schneiden. Champignons 
putzen, waschen, abtupfen. 
In  Scheiben schneiden. E i
nige zum  Garnieren zu
rücklassen. Alle Z utaten  
un ter die Spaghetti und 
den Bleichsellerie mischen. 
Mayonnaise m it Sahne, To
m atenketchup, Z itronen
saft, W einbrand, Zucker,
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Salz und Pfeifer in  einer 
Schüssel verrühren. P ikan t 
abschmecken. Über den Sa
la t gießen. Mischen. Zuge
deckt 30 M inuten in  den 
K ühlschrank stellen. 
D anach in  einer Schüssel 
anrichten. Tom ate waschen 
und achteln. Stengelansatz 
dabei rausschneiden. Den 
Salat abwechselnd m it To
m atenachteln und  den rest
lichen Champignons gar
nieren.
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
410
W ann reichen? Mit Toast 
und B u tte r als Abendessen 
oder als Vorspeise.

Salat 
provenzalisch
Bild Seite 335

I  I
1 kleiner Kopf Salat (200 g), 
375 g Tom aten,
1 grüne Paprikaschote 
(150 g),
1 Zwiebel (40 g),
je 1 Eßlöffel grüne und
schwarze Oliven (30 g),
1 Dose Artischockenböden 
(200 g).
F ü r die M arinade:
4 Eßlöffel Ohvenöl (40 g),
2 Eßlöffel Zitronensaft,
1 Knoblauchzehe,
Salz,
schwarzer Pfeifer, 
y2 Teelöffel getrocknetes, 
zerriebenes Basilikum

Daß die französische Küche 
einen besonders guten R uf 
hat, bestreitet niemand. 
Aber daß sie oft noch besser 
ist als ihr Ruf, beweist der 
Salat aus der Provence, im 
Südosten Frankreichs. So 
bereitet m an ihn z u :
Salat putzen, waschen und 
abtropfen lassen. E ine P la t
te  dam it belegen. Tom aten 
waschen, abtrocknen. S ten
gelansätze rausschneiden. 
Tom aten achteln. P aprika
schote halbieren, Stengel
ansatz und Kerne entfernen.

Paprikahälften waschen
und in  y2 cm breite und
3 cm lange Streifen schnei
den. Zwiebel schälen, w ür
feln. Abgetropfte Oliven 
entsteinen und in Streifen 
schneiden. Artischockenbö
den auf einem Sieb ab trop
fen lassen, in Streifen 
schneiden. Alles in eine 
Schüssel geben.
F ü r die M arinade Öl m it 
Z itronensaft in  einer Schüs
sel verrühren. K noblauch
zehe schälen und m it Salz 
zerdrücken. Zur M arinade 
geben. Mit Salz und Pfeffer 
würzen. Basilikum dazu
geben. Die M arinade über 
den Salat gießen. Mischen 
und  auf den Salatb lättern  
anrichten. Sofort servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a
m
Wozu reichen? Zu Kalbsge- 
schnetzeltem und Nudeln 
oder Heringen gegrillt auf 
H aushofm eisterart und  P e
tersilienkartoffeln.

Salat Rivoli
Bild Seite 334

D
2 H ühnerbrustfilets (300 g), 
30 g B utter,
300 g tiefgekühlte Shrimps,
2 Stangen Bleichsellerie 
von je 150 g,
1 kleine Honigmelone 
(800 g).
F ü r die M arinade:
50 g Mayonnaise,
2 Eßlöffel Sahne (30 g),
1 Teelöffel Chilisoße,
1 Teelöffel Gin.

Rivoli Veronese, die reiz
volle S tad t in  der Provinz 
Verona, wurde 1797 von 
Napoleon B onaparte er
obert und dam it franzö
sisch. Später ging sie wieder 
an  Ita lien  zurück. Aus die
sem G rund is t bis heute 
n icht geklärt, ob nun Ita lie 
ner oder Franzosen diesen 
Salat erfunden haben. Wie 
auch im m er -  er schmeckt 
ausgezeichnet.

Hühnerbrustfilets kalt ab
spülen, trockentupfen. B u t
te r in einer Pfanne erhitzen. 
H ühnerbrustfilets darin auf 
beiden Seiten in  10 Minu
ten  anbraten. H erausneh
men, abkühlen lassen. D a
nach in feine Streifen schnei
den. In  eine Schüssel geben. 
Von den auf getauten und 
auf einem Sieb abgetropften 
Shrimps 8 S tück für die 
Garnierung zurücklassen. 
Den R est zu den in Streifen 
geschnittenen H ühner
brustfilets geben. Bleich
sellerie waschen, ab trock
nen und in  feine Streifen 
schneiden. Auch zum H üh
nerfleisch geben. Mischen. 
Von der Melone einen Dek- 
kel abschneiden. Die Kerne 
m it einem Eßlöffel raus
nehmen. Das Melonen
fleisch m it einem Kartoffel- 
ausbohrer aus der Melone 
lösen. Die Melonenkügel
chen zu dem Salat geben. 
In  die Melone füllen. 
Mayonnaise m it Sahne, 
Chilisoße und Gin in einer 
Schüssel mischen. Ü ber den 
Salat geben.
Salat m it den zurückgelas
senen Shrimps garnieren 
und  sofort servieren. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
365]
W ann reichen? Mit franzö
sischem W eißbrot oder 
Chesterstangen als Vor
speise. Oder auch als fest
liches Abendessen m it ei
nem Glas Rheinwein.

Salat 
Sanssouci
Bild Seite 335

1 bratfertiger oder 
tiefgekühlter Fasan von 
800 g, Salz,
40 g B utter,
15 Artischockenböden aus 
der Dose (320 g).
F ü r die M arinade:
50 g Mayonnaise,
5 Eßlöffel Sahne (75 g),
2 Eßlöffel
Johannisbeergelee (30 g),
1 Prise Salz.
F ü r die Garnierung:
% Honigmelone (200 g).

Dieser exklusive Salat trägt 
den Nam en des herrlichen 
Rokokoschlosses Sans
souci bei Potsdam , das 
L ieblingsaufenthalt und
Sterbeort Friedrichs des 
Großen war. Möglich, daß 
der Salat Sanssouci erst
mals hier zubereitet wurde. 
Übrigens kom m t Sanssouci 
aus dem Französischen, und 
»sans souci« heißt übersetzt 
»ohne Sorge«.
Fasan un ter kaltem  W asser 
abspülen. (Tiefgekühlten 
erst auf tauen  lassen.) Innen 
und außen m it H aushalts
papier abtrocknen. Mit ei
nem scharfen Messer B rust 
und Keulen auslösen. Mit 
Salz einreiben. (Restliches 
Fasanenfleisch zugedeckt in 
den K ühlschrank stellen.) 
B u tte r in  einer Pfanne er
hitzen. Fasanenbrust und 
-keulen darin auf jeder 
Seite in  4 M inuten anbraten. 
Nach 4 M inuten Deckel 
drauflegen und  die Stücke 
auf jeder Seite weitere 4 
M inuten braten. Zwischen
durch m it B u tte r über
gießen. Rausnehm en und 
auskühlen lassen.
In  der Zwischenzeit A rti
schockenböden auf einem 
Sieb gut abtropfen lassen. 
y2 bis 1 cm groß würfeln. 
In  eine Schüssel geben. Das 
abgekühlte Fasanenfleisch 
ebenfalls in  y2 bis 1 cm 
große W ürfel schneiden. 
Dazu geben und  mischen. 
F ü r die M arinade M ayon
naise, Sahne und Johannis
beergelee in einer Schüssel 
verrühren M it Salz ab 
schmecken. Den Salat in 
die M arinade geben. Vor
sichtig mischen. In  einer 
Glasschale anrichten. 
M elonenstück schälen. Die 
K erne rausheben. M it ei
nem K artoffelausbohrer 
kleine Kügelchen aus dem 
Fruchtfleisch stechen. Salat 
dam it garnieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne A bkühl
zeit 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
6KK
W ann reichen? M it fran 
zösischem W eißbrot als 
Vorspeise oder auch als 
festliches Abendessen.
P S : Aus dem restlichen 
Fasanenfleisch können Sie 
eine Fasanensuppe kochen.
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Salat Yvonne

Prizzi, eine stadtähnliche 
Siedlung im  Landesinneren, 
ist typisch für Sizilien. 
Zum  Schutz gegen Eroberer 
drängten sich die Sizilianer 
auf den Bergen zusammen. 
Die Wege zu den Feldern 
sind deshalb meist weit 
und beschwerlich.

Salat 
sizilianische 
Art

Je  1 grüne und  rote 
Paprikaschote (300 g),
1 kleines Glas 
Selleriescheiben (295 g),
3 Äpfel (300 g),
4 Tom aten (250 g),
1 Zwiebel (40 g).
F ü r die M arinade:
4 Eßlöffel Olivenöl 
(40 g),
1 Eßlölfel Rotweinessig, 
1 Messerspitze Senf, 
Salz,
1 Prise Zucker, 
schwarzer Pfeffer.
F ü r die G arnierung:
1 Tom ate (40 g),
1 B und Petersilie.

J e  weiter m an in  Ita lien  
gen Süden kom m t, desto 
»südlicher« wird auch die 
E rnährung. B u tte r be
kom m t m an in  Sizilien sel
ten  zu sehen. Fleisch gibt es 
bei vielen Sizilianern nur 
an  Sonn- und  Feiertagen. 
Das liegt n icht allein an 
der A rm ut der Bevölke
rung, sondern auch an der 
großen Hitze. Gemüse, Sa
la t  und  Obst spielen in der 
sizilianischen K üche die 
größte Rolle.

Paprikaschoten halbieren. 
Stengelansätze und K erne 
entfernen. Die H älften w a
schen, trockentupfen, vier
te ln  und  in  3 mm breite 
Streifen schneiden. In  eine 
Schüssel geben. Sellerie
scheiben auf einem Sieb ab- 
tropfen lassen. Danach 
ebenfalls in  Streifen schnei
den. Äpfel schälen, vierteln 
und  entkernen. In  dünne 
Scheiben schneiden. Tom a
ten  waschen, abtrocknen. 
Stengelansätze rausschnei
den. Tom aten dann ach
teln. Geschälte Zwiebel fein 
würfeln. Alle Z u taten  in 
einer Schüssel mischen.
F ü r die M arinade Olivenöl 
m it Rotweinessig, Senf, 
Salz, Zucker und  Pfeffer in 
einer Schüssel verrühren. 
Ü ber die Salatzu taten  gie
ßen. Mischen. Zugedeckt 15 
M inuten k a lt stellen.
F ü r die Garnierung Tom ate 
waschen, abtupfen. S ten
gelansatz rausschneiden. 
Tom ate in  Scheiben schnei
den. Petersilie un te r flie
ßendem W asser abspülen. 
Trockentupfen.
Den Salat in  einer Glas
schüssel anrichten. M it To
m atenscheiben und P e te r
silie garniert servieren. 
V orbereitung: 25 M inuten. 
Zubereitung: Ohne M ari
nierzeit 10 Minuten. 
K alorien pro P erso n : E tw a
IM .
W ann reichen? Mit einem 
Schinkenbrot als A bend
essen oder als Beilage zu 
Pizza.

Salat Yvonne
8 Artischockenböden aus 
der Dose (200 g),
1 Salatgurke (500 g),
1 Fenchelknolle (125 g), 
je 1 grüne und  rote 
Paprikaschote (250 g). 
F ü r die M arinade:
6 Eßlöffel Öl (60 g),
3 Eßlöffel Essig,
Salz, schwarzer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
1 Eßlöffel 
Tom atenketchup.
F ü r die G arnierung:
2 hartgekochte Eier,
Y2 K ästchen Kresse.

Artischockenböden gu t ab- 
getropft in  Viertel schnei
den. In  eine Schüssel geben. 
Salatgurke waschen, längs 
halbieren. U ngeschält in 
dünne Scheiben schneiden. 
Fenchel putzen. Welke 
B lattschichten entfernen. 
W aschen. Abtropfen lassen. 
Vom Stiel zur W urzel hin 
in  feine Streifen schneiden. 
Paprikaschoten halbieren, 
entkernen, waschen. In  3 
mm breite Streifen schnei
den. Alle Z utaten  zu den 
Artischockenstückchen ge
ben.
F ü r die M arinade Öl m it 
Essig in  einer Schüssel gut 
verrühren. Mit Salz, Pfef
fer, Zucker und Tom a
tenketchup absehmecken. 
Ü ber den Salat gießen. 
Mischen. Zugedeckt 20 Mi
nuten  ziehen lassen.

Eventuell noch mal ab 
schmecken und  in einer 
Schüssel anrichten. F ü r die 
Garnierung Eier schälen. 
V ierteln. Kresse un te r flie
ßendem  W asser abspülen. 
Trockentupfen. Mit der K ü 
chenschere B lättchen ab 
schneiden. Den Salat m it 
E ivierteln und  Kresse
sträußchen garnieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Mari
nierzeit 10 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
205!
W ozu reichen? Mit Toast 
und  B u tte r als Vorspeise. 
Oder als Beilage zu gegrill
tem  oder gebratenem 
Fleisch.

Salatherzen
Siehe Kopfsalatherzen.

TIP
Nehmen Sie  
Paprikaschoten 
beim E inkauf 
unter die Lupe.
W enn die Haut 
nicht absolut 
faltenfrei ist, 
sollten Sie vom 
K auf absehen.
Die Schoten sind  
nicht mehr frisch 
genug und deshalb 
schwer verdaulich.
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Salatplatte
Bild Seiten 340/341

Vielleicht ärgern Sie sich 
auch darüber, daß Sie, im 
m er wenn Gäste da  sind, 
in die Küche gehen müssen, 
um  einen Im biß zuzuberei
ten . Dabei könnten Sie sich 
diesen Arger tatsächlich 
ersparen. Zum Beispiel d a 
durch, daß Sie eine S alat
p la tte  servieren. Denn die 
wird vorher angerichtet, 
m it Folie bespannt und  bis 
zum  Servieren in  den K ühl
schrank gestellt.
W ir haben folgende Salate 
für Sie angerichtet:
1. Gemüsesalat: Geraspelte 
Möhren, Erbsen und b lä tt
rige Champignons (alles aus 
Konserven) mischen. Mit 
Paprikam ayonnaise begie
ßen und  m it Petersilie gar
nieren.
2. Spargel-Eiersalat: Spar
gelspitzen und E iachtel m it 
K räu ter-Joghurt übergie
ßen und  m it Dill garnieren.
3. K artoffelsalat: K arto f
feln und Radieschen in dün
ne Scheiben schneiden. E s
sig-Öl-Marinade drübergie
ßen. M it Pfeffer bestreuen.
4. Zungensalat: R inder
zunge in  Streifen, Paprika 
und  Gurken in W ürfel 
schneiden. Joghurt-M ari
nade dazu.
5. G eflügelsalat: H ühner
bruststückchen, winzige 
Apfelstreifen und  gehackte 
W alnußkerne m it Curry- 
Mayonnaise anrichten.
6. K rabbensa la t: Abge
tropfte  K rabben, Grape
fruitw ürfel und Sellerie- 
streifchen mischen, auf Sa
la tb lä tte rn  anrichten und 
m it einer M arinade aus 
Zitronensaft, Öl und P e te r
silie begießen. In  die M itte 
der S alatp latte  kom m t noch 
eine geachtelte Tom ate und 
ein Petersiliensträußchen.

Salatplatte 
Maharaja
8 hartgekochte Eier,
150 g Mayonnaise,
3 Eßlöffel Sahne (45 g),
1 Teelöffel Senf,
1 Teelöffel Sardellenpaste, 
1 Bund Petersilie, 
y2 B und Schnittlauch,
16 Scheiben gepökelte 
R inder- oder Kalbszunge 
(230 g),
1 Dose Champignons 
(150 g),
1 Dose Erbsen, ex tra  fein 
(200 g),
1 Eßlöffel Madeira,
125 g Feldsalat,
2 Eßlöffel Öl (20 g),
1 Eßlöffel Essig,
Salz, weißer Pfeffer,
1 kleine Schalotte (10 g),
4 Tom aten (160 g).

E ier schälen, längs halbie
ren. Auf einer sehr großen 
P la tte  m it der S chnitt
fläche nach oben kreis
förmig anordnen. M ayon
naise und  Sahne in  einer 
Schüssel verrühren. E in 
D ritte l davon in  einem 
Schälchen beiseite stellen. 
Den anderen Teil m it Senf 
und  Sardellenpaste g la tt
rühren. Petersilie und 
Schnittlauch abspülen. 
Trockentupfen.
Die H älfte  der Petersilie 
und den Schnittlauch klein
schneiden. Zur gewürzten 
Mayonnaise-Masse geben. 
Ü ber die E ier verteilen. 
Zungenscheiben einmal Z u 

sammenlegen und  je  eine 
Scheibe an  die Innenseite 
des Eierkranzes geben. 
Champignons abtropfen las
sen. In  Scheiben schneiden. 
J e  eine Scheibe so in  die Zun
gentaschen stecken, daß der 
K opf noch zu sehen ist. 
R est m it den abgetropften 
Erbsen mischen. In  die

M itte der P la tte  geben. Die 
zurückgelassene M ayonnai
se m it Madeira verrühren. 
Ü ber Erbsen, Pilze und 
Zunge verteilen.
Feldsalat verlesen. Braune 
und  welke B lä tter entfer
nen. Stiele abschneiden. 
Die B lä tte r m it kaltem  
W asser abbrausen. G ut ab 
tropfen lassen.
Öl und  Essig in  einer 
Schüssel verrühren. Mit 
Salz und Pfeffer würzen. 
Schalotte schälen, sehr fein 
hacken. Reingeben. Feld
salat darin  schwenken. D a
nach als Kreis um  die E ier 
legen.
T om aten waschen, ab trop 
fen lassen, vierteln. Sten- 
gelansätzedabeirausschnei- 
den. Tom atenviertel als 
A ußenrand um  den Feld
salat legen. M it der zurück - 
gelassenen Petersilie gar
nieren. Sofort servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 15 M inuten.
Kalorien insgesam t: E tw a 
3355.
Beilage: Toast m it B u tter

Salatrollen 
süßsauer

2 Stauden Chinakohl 
(500 g),
y2 1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln.
F ü r die M arinade:
4 Eßlöffel Öl, 15 g Zucker,
2 Eßlöffel Weinessig,
1 Eßlöffel Sojasoße,
1 kräftige Prise Salz,
2 Spritzer Tabascosoße. 
F ü r die Garnierung:
1 Tom ate (40 g),
2 Stengel Petersilie.

Vielleicht haben Sie die 
süßsauren Salatrollen schon 
in  chinesischen R estauran ts 
gegessen und  sich gefragt, 
wie sie zubereitet werden. 
H ier das Rezept:
Vom Chinakohl die welken 
B lä tte r entfernen. Die fri
schen B lä tte r von der 
Staude lösen. U nter kaltem  
W asser waschen, auf einem 
Sieb abtropfen lassen. 
Fleischbrühe in  einem Topf 
zum  Kochen bringen. B lä t
te r  reingeben. E inm al auf
kochen und  dann 5 M inu
ten  bei schwacher H itze 
sieden lassen.
G ut abgetropft je 3 B lä tter 
aufeinanderlegen und  fest 
aufrollen. Schräg in  2 cm 
breite Stücke schneiden. 
Noch auf gerollt nebenein
ander in  eine Schüssel le- 
gen.
F ü r die M arinade Öl in  ei
ner Pfanne erhitzen. Zuk- 
ker hineingeben. U nter 
R ühren in  2 M inuten leicht 
karamelisieren, n icht b räu 
nen. Weinessig, Sojasoße, 
Salz und Tabascosoße rein
geben. Verrühren. Noch 
heiß über den Salat geben. 
Zugedeckt m indestens 60 
M inuten k a lt stellen.
F ü r die Garnierung Tom ate 
waschen. Vierteln. P e te r
silie abspülen. Trockentup
fen. In  S träußchen zer
pflücken. Den Salat vor 
dem Servieren m it Tom a
tenvierteln  und  Petersilien
sträußchen garnieren. 
Vorbereitung: 2 0 M inuten. 
Zubereitung: Ohne M ari
nierzeit 15 M inuten. 
K alorien pro P erso n : E tw a
Im
W ann reichen? Als Vor
speise, aber auch als Beilage 
zu gebratenem  Fleisch.
P S : W eißkohl oder Wirsing 
können Sie auch nehm en 
und  zubereiten, wenn Sie 
m al keinen Chinakohl be
kommen sollten.
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Farbenfroh und Delikat: Salatplatte M aharaja aus Eiern, Zunge, Champignons, Erbsen und Feldsalat m it pikanten Marinaden.

Salbei gibt Fleisch, Fisch und Teigwaren die richtige Würze.

Salatsoßen
Siehe M arinaden.

Salbei
Heilsame W irkung ist nur 
die eine gute Seite des 
m inzartigen K rautes, das 
vorwiegend in den M ittel
m eerländern zu H ause ist. 
Es wird auch als Gewürz 
geschätzt. Vor allem en t
halten  die B lä tter das stark  
riechende und im  Ge
schmack b ittere  Öl, das den 
W ürzw ert ausm acht. Salbei 
w ird im H andel meistens 
zerrieben oder gemahlen, 
m anchm al m it anderen 
K räu tern  verm ischt, an- 
geboten. Man verw endet 
Salbei zum  W ürzen von 
Geflügel, Fisch, Leber, 
Schweinefleisch, Teigwaren, 
Füllungen und  Kuchen. Sal
bei w ürzt getrocknet s tä r
ker als frisch.

Salm
Siehe Lachs und 
E chter Räucherlachs.

Salmschnitte
Walewska
Bild Seite 342

20 g B utter,
4 Scheiben tiefgekühlter 
Lachs von je 200 g,
Saft einer halben Zitrone, 
Salz,
x/4 1 Weißwein,

1 heiße Brühe aus 
W ürfeln.
A ußerdem :
1 Dose Hummerfleisch 
(140 g),
Saft einer halben Zitrone. 
F ü r die Soße:
20 g B utter, 30 g Mehl,
% 1 Sahne,
2 Eigelb, Salz,
1 Teelöffel Zitronensaft, 
50 g geriebener 
Parm esankäse.

N ach der polnischen Gräfin 
Marie ColonnadeW alewice- 
W alewska (1789 bis 1817) 
wurde dieses erlesene Salm
oder Lachsgericht benannt. 
Die Gräfin w ar die Ge- 
Fortsetzung Seite 342
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Salatplatte
Farbenfreudig, vitaminreich, 
kalorienarm. So präsentiert 
sich diese Salatplatte 
aus Geflügel-, Krabben-, 
Gemüse-, Spargel-Eier-, 
Kartoffel- und Zungensalat. 
Rezept Seite338. .





Fortsetzung von Seite 339 
liebte Napoleons I., und 
von ihr wurde gesagt, sie 
sei die schönste und  liebens
werteste von allen Damen, 
die den M onarchen je um 
geben haben.
Eine feuerfeste Form  dick 
m it B u tte r einfetten. Laehs- 
scheiben unaufgetau t rein
legen. M it Z itronensaft be
träufeln. Salzen. Weißwein 
und  Brühe zugießen. Zuge
deckt in  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne stellen.
B ackzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme.

TIP
Wer so edle 
Delikatessen wie 
Lachs und  
Hummer lieber 
getrennt genießen 
möchte, reicht den 
Hummer als 
Vorspeise und  
den Lachs als 
Hauptgang. Beide 
m it Soße nach 
dem Rezept Salm 
schnitte Walewska 
ubergießen.

Napoleons Geliebte gab 
dieser Salmschnitte m it 
Hummer ihren Namen.

Rausnehm en. E tw as ab 
kühlen lassen. 
Lachsscheiben aus der Form  
nehmen, häu ten  und en t
gräten. Den Sud durch ein 
Sieb in  einen Topf gießen.

1 abmessen und  warm 
stellen. Lachsscheiben wie
der in  die Form  legen. 
Hummerfleisch abtropfen 
lassen. Fleisch m it zwei 
Gabeln zerpflücken, Chitin
streifen dabei entfernen. 
Fleisch auf den Lachsschei
ben verteilen. Zitronensaft 
drübergießen.
F ü r die Soße B u tte r in  ei
nem  Topf erhitzen. Mehl 
darin  2 M inuten anschwit
zen. Fischsud un ter Rühren 
zugießen. 5 M inuten leise 
kochen lassen. Sahne m it 
Eigelb und etwas Soße in 
einem Becher verquirlen. 
U nter R ühren wieder in  die 
Soße geben. Noch m al er
hitzen, aber n icht kochen. 
Mit Salz und Zitronensaft 
abschmecken. Soße über 
den Lachs in die feuerfeste 
Form  geben. M it Parm e
sankäse bestreut un ter den 
vorgeheizten Grill stellen. 
G rillzeit: 5 Minuten. 
Rausnehm en. Sofort in der 
Form  servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
42Ö1
Beilagen: G urkensalat m it 
Dill und  körnig gekochter 
Reis oder Petersilienkar- 
toffeln. G eträn k : Trockener 
Weißwein von Rhein, Mo
sel oder Nahe.

Salmi 
von Ente
1 küchenfertige E nte  
von 1500 g (frisch oder 
tiefgekühlt),
Salz, weißer Pfeffer,
2 Eßlöffel Öl (20 g).
F ü r den Soßenfond:
1 Bund Suppengrün 
(150 g),
1 Petersilienwurzel (100 g), 
1 Zwiebel (40 g),
30 g Margarine,
1 Eßlöffel Mehl,
% 1 Rotwein.
F ü r die Soße:
30 g Margarine, 30 g Mehl, 
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
Salz, schwarzer Pfeffer,
2 Eßlöffel Sahne (20 g),
2 Eßlöffel W einbrand. 
A ußerdem :
2 Eßlöffel B u tte r (40 g), 
125 g frische Champignons,
2 Scheiben T oastbrot 
(40 g).

Sie haben richtig gelesen. 
Bei diesem R ezept meinen 
wir n icht Salami, sondern 
Salmi. Salmi is t ein Rezept 
aus der feinen Küche. D a
h in ter verbirgt sich ein 
R agout aus Wildgeflügel 
oder aus Hausgeflügel. Um 
dieses Gericht herzustellen, 
b raucht m an verhältn is
mäßig viel Zeit. Aber der 
Aufwand lohnt sich.
E n te  un te r kaltem  Wasser 
abspülen. (Tiefgekühlte zu
erst auf tauen  lassen.) Mit

H aushaltspapier trocken
tupfen. Innen  und  außen 
m it Salz und Pfeffer ein
reiben. ö l  im  B räter erh it
zen. E n te  reinlegen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ratzeit: 60 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Die noch nicht durchgebra
tene E n te  herausnehmen. 
Das Fleisch von den K no
chen lösen und  in  2 cm 
große W ürfel schneiden. 
F ü r den Soßenfond Suppen
grün und  Petersilienwurzel 
putzen, waschen, trocknen 
und  kleinschneiden. Zwie
bel schälen, würfeln. Mar
garine in  einem Topf er
hitzen. Suppengrün, P e te r
silienwurzel und Zwiebel
würfel reingeben. 3 Minu
ten  anbraten. Die E n ten 
knochen dazugeben. Mit 
Mehl bestäuben. 4 M inuten 
leicht rösten. Mit Rotwein 
auffüllen. 30 M inuten bei 
schwacher H itze kochen 
lassen. D anach den Soßen
fond durch ein Sieb in  einen 
Topf gießen.
F ü r die Soße Margarine in 
einem Topf erhitzen. Mehl 
darin  u n te r R ühren 4 Mi
nuten  bräunen. M it heißer 
Fleischbrühe auffüllen. So
ßenfond dazugeben. E in 
m al aufkochen. Bei schwa
cher H itze 10 M inuten ko
chen lassen. Mit Salz und 
Pfeffer abschmecken. Zum 
Schluß Sahne und  W ein
brand reingeben. Das E n 
tenfleisch auch. Bei schwa
cher H itze 5 M inuten er
wärmen.
In  der Zwischenzeit B u tte r 
in  einer Pfanne erhitzen. 
Champignons putzen, wa
schen, trockentupfen. In  
der B u tte r 5 M inuten b ra 
ten.
Toastscheiben im Toaster 
rösten. Toastscheiben d ia
gonal durchschneiden. 
Salmi in  einer Schüssel an- 
richten. Champignons d ar
übergeben. M it Toastdrei
ecken umlegen. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 120 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
1100.
Beilagen: G urken-Paprika
salat und Reis oder Bohnen
salat und K roketten.



Salsa mexicana

Salm i von Ente: Dahinter verbirgt sich ein erlesenes Ragout m it edlen Gewürzen. M an serviert es nur bei besonderen Anlässen.

P S : Man kann  auf die glei
che Weise auch Salmi von 
Rebhühnern, Schnepfen, 
Fasan und  Auerhahn zu
bereiten.

Salmi-Soße
F ü r den Soßenfond:
1 B und Suppengrün,
1 Petersilienwurzel (100 g), 
1 Zwiebel (40 g),
30 g Margarine,
250 g W ildknochen,
1 Eßlöffel Mehl, 
y4 1 Weißwein.
F ü r die Soße:
30 g Margarine,
30 g Mehl,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
Salz, schwarzer Pfeifer,
2 zerstoßene 
W acholderbeeren,
10 g B utter.

Suppengrün und  Petersi
lienwurzel putzen, waschen, 
abtropfen lassen. K lein
schneiden. Zwiebel schälen, 
würfeln. M argarine in einem 
Topf erhitzen. Suppen

grün-, Petersilienwurzel- 
und  Zwiebelwürfel reinge
ben. 3 M inuten dünsten. 
W ildknochen waschen. Ab- 
trocknen. Dazugeben. 10 
M inuten anbraten . N ach
5 M inuten Mehl darüber
stäuben. Mit W ein auffül
len. Bei schwacher H itze 
30 M inuten kochen lassen. 
Soßenfond durch ein Sieb 
in  einen Topf gießen. 
Margarine in einem Topf 
erhitzen. Mehl reingeben. 
U nter R ühren in  etwa 3 bis
5 M inuten bräunen. U nter 
weiterem R ühren m it der 
heißen Fleischbrühe auf
füllen. Soßenfond dazuge
ben. E inm al aufkochen und 
dann bei schwacher H itze 
10 M inuten kochen lassen. 
M it Salz, Pfeffer und  zer
stoßenen W acholderbeeren 
abschmecken. Zum Schluß 
die B u tte r unterrühren. So
fort servieren. 
Vorbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 45 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
24Ö]
Wozu reichen? Zu H asen
rücken, Fasan oder R eh
medaillons.

Salsa 
mexicana
Scharfe mexikanische Soße 
F ü r 8 Personen

y2 rote Paprikaschote 
(80 g),
30 g rote Peperoni,
2 kleine Zwiebeln (50 g),
1 Knoblauchzehe,
3 Tom aten (120 g),
3 Eßlöffel Olivenöl (30 g),
1 Eßlöffel Essig,
Salz, schwarzer Pfeffer, 
Cayennepfeffer,
1 Prise Zucker,
1 Messerspitze 
Paprika rosenscharf,
1 Eßlöffel Paprika edelsüß, 
je 1 Prise zerriebener 
Thym ian, Salbei und 
Kerbel,
5 Stengel Petersilie.

Die Salsa m exicana ist 
nicht nu r eine scharfe, son
derneine superscharfe Soße. 
D arum  sollten Sie auch

supersparsam  m it ihr um 
gehen. So wird sie zu
bereitet :
Paprika und  Peperoni hal
bieren, Stengelansätze und 
K erne entfernen. Die H älf
ten  un ter kaltem  W asser 
abspülen, abtropfen lassen 
und würfeln. Zwiebeln und 
Knoblauchzehe schälen und 
fein hacken. Tom aten m it 
kochendem W asser über
brühen, häuten, halbieren 
und entkernen. Alles in 
einem Mixer fein pürieren. 
Öl in  einem Topf erhitzen. 
Das pürierte Gemüse rein
geben. M it Essig, Salz, 
Pfeffer, Cayennepfeffer, 
Zucker, Paprika und  den 
zerriebenen K räu tern  w ür
zen. 15 M inuten dünsten.
In  der Zwischenzeit P e te r
silie un ter kaltem  W asser 
ab spülen, trockentupfen 
und  fein hacken. In  die 
Soße geben. Diese abküh
len lassen und k a lt servie
ren.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne A b
kühlzeit 30 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
55.
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TIP
Weniger klassisch, 
aber besonders 
pikant, ist die 
Salsa verde, wenn 
Sie kleine Würfel 
je einer halben 
roten und grünen 
Paprikaschote 
in  die Soße geben. 
D ann können Sie  
sie sehr gut 
zu einem  
Fleischfondue 
oder als Salat- 
Marinade reichen.
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Salsa verde

i
2 hartgekochte Eier,
1 kleine Zwiebel (30 g),
1 Knoblauchzehe,
Salz,
2 Sardellen- oder 
Anchovisfilets aus der 
Dose,
1 Eßlöffel K apern,
2 B und Petersilie,
4 Eßlöffel Olivenöl (40 g), 
Saft einer halben Zitrone, 
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer.

Salsa verde heißt grüne 
Soße und gehört zu Italiens 
kulinarischen Speziali tä ten . 
U nnachahm lich p ikan ter 
Geschmack, rasche, ein
fache Zubereitung und  vie
lerlei Verwendungsmög
lichkeiten haben sie auch 
außerhalb des Landes be
h eb t gem acht. Die hier ver
w endeten h a r t gekochten 
E ier sind allerdings ein Zu
geständnis an  den deu t
schen Geschmack. W enn 
Sie die echte vorziehen, 
lassen Sie die E ier weg. 
Eier schälen. M it einer Ga
bel fein zerdrücken. Zwie
bel schälen und  fein hak- 
ken. Knoblauchzehe schälen 
und  m it etwas Salz zer
drücken. Sardellenfilets ab 

spülen, trockentupfen und 
zerdrücken. K apernhacken. 
Petersilie abspülen, trok- 
kentupfen, hacken. Alle Zu
ta ten  in  eine Schüssel ge
ben. Öl und  Zitronensaft 
reingießen. G ut verrühren. 
Mit Salz und Pfeffer kräftig 
abschmecken. Im  K ühl
schrank zugedeckt 30 Mi
nu ten  ziehen lassen. 
V orbereitung: 20 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne M ari
nierzeit 5 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
I5Ö
W ozu reichen? Zu warmem 
oder kaltem  gekochtem 
Fleisch, Geflügel, Sülzen, 
Fisch oder als M arinade für 
Kopf-, Gemüse-, Reis- oder 
N udelsalat.



Das Kapitol in  Rom mit 
seiner großartigen Freitreppe 
ist ein überzeugendes archi
tektonisches Meisterwerk.

Auch bei uns is t es heute 
hier und da noch Sitte, 
N euverm ählten Salz und 
B rot zu reichen. Das B rot 
symbolisiert den W unsch, 
die Beschenkten sollten 
niemals Hunger leiden. Das 
Salz soll ausdrücken, daß 
das zukünftige Leben nicht 
ohne W ürze sei und voller 
Glück. Denn Salz gilt seit 
altersher als ein Geschenk 
der G ötter, die ja  bekann t
lich auch für das Glück zu
ständig sind.
Genau genommen ist Salz 
kein Gewürz, es ist eine 
mineralische Würze. W enn 
wir von Salz sprechen, mei
nen wir Kochsalz, N a tri
umchlorid.
Ohne Salz wäre auch der 
allerbeste Küchenm eister 
arm  dran. Seinen Speisen 
fehlte der Pfiff — eben die 
Prise Salz, die alle Aroma- 
stofFe erst zur vollen E n t
faltung bringt.
Aber n icht nur zum W ür
zen ist Salz rund  um die 
E rde begehrt: Es is t auch 
unbedingt notwendig zur 
Regulierung des K örper
haushaltes. Jeder Mensch 
braucht, wenn er gesund 
ist, etwa 5 g täglich. Einen 
Teil davon deckt er m it den 
versteckten Salzen, die sich 
in  Fleisch, Fisch oder Ge
müse befinden. Den R est 
g ib t er als W ürze dazu. 
Ehe m an die physiologische 
B edeutung des Salzes er
kannte, h a tte  es vielerorts 
symbolischen Charakter. 
H eute weiß m an, daß ohne 
Salz kein organisches Leben 
möglich ist, aber auch, das 
zuviel davon Schaden an-

SALZ

Die italienische Salsa verde 
hat m it Recht die inter
nationale Küche erobert.
Sie ist pikant und vielseitig 
verwendbar.

Saltimbocca
Siehe K albsschnitzel m it 
Schinken.

richten kann. Salz muß 
genau dosiert werden.
Salz befindet sich vor allem 
im Meerwasser, in Salzseen 
oder -wüsten und  in Stein
salzlagern un ter der Erde. 
Im  M ittelmeerraum und 
anderen klim atisch günsti
gen Gebieten wird Meersalz 
durch Verdunstung gewon
nen. Salzseen werden zum 
Teil ebenso »abgeerntet«. 
Steinsalz is t das aus Salinen 
und  Salzbergwerken ge
wonnene Salz, das berg
m ännisch abgebaut wird. 
Solen gibt es dann, wenn 
W asser druch unterirdische 
Salzlager dringt und  dabei 
Salze löst. T ritt das salz
haltige W asser an die E rd 
oberfläche, haben wir eine 
Solquelle. Zur Salzgewin
nung wird Sole über künst
lich errichtete hohe Dorn- 
hecken, sogenannte G ra
dierwerke, geleitet. Von

größerer B edeutung aber 
is t die Heilwirkung von 
Solquellen. Wo Solquellen 
sprudeln, sind fast immer 
auch K urorte  entstanden. 
Das Salz, das als Kochsalz 
in den H andel kom m t, ist 
selbst für den Fiskus in ter
essant: E r besteuert es. 
Speisesalz wird in drei Fein
heitsgraden angeboten: 
Grob, m ittel und fein. Eine 
andere U nterteilung geht 
von gröbst über grob, m it
telgrob, m ittelfein, fein bis 
feinfein. Gröbst wird zum 
Beispiel für Salzgebäck ver
wendet, feinfein zum Salzen 
von B utter.
Salz spielt auch eine große 
Rolle beim K onservieren: 
Einsalzen von Fisch, P ö
keln von Speck und Fleisch, 
Einm achen von Gemüse. 
Aber auch bei Süßspeisen 
sollten Sie die Prise Salz 
n icht vergessen.

Sete in  Südfrankreich: A us Meerwasser gewonnenes Salz.
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Salzhering
Siehe Hering.

Salz-Kümmel- 
Stangen
1 P aket
Tiefkühl-Blätterteig 
(5 P latten , 300 g),
Mehl zum Ausrollen.
Zum Bestreichen:
1 Eigelb,
2 Eßlöffel Milch.
Zum Bestreuen:
Salz, Kümmel.

B lätterteig  nach Vorschrift 
auftauen lassen. Je  2 P la t
ten  übereinanderlegen. Die 
fünfte P la tte  in der M itte 
halbieren und  beide H älf
ten  ebenfalls übereinander
legen. Streifen von 10 cm

Länge und  1 cm Breite 
ausschneiden. Die einzel
nen Streifen nun  zu Spira
len drehen.
Eigelb m it Milch in  einer 
Tasse verrühren. D am it die 
Stangen bestreichen. 
Backblech m it kaltem  W as
ser abspülen. Die Stangen 
darauflegen. M it Salz und 
K üm m el bestreuen.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
Backzeit: 15 M inuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Rausnehm en und  ausküh
len lassen.
E rgibt 75 Salz-Kümmel- 
Stangen.
V orbereitung: Ohne Auf- 
tauzeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
25.

Salzmandeln
30 g B utter,
250 g abgezogene Mandeln, 
feines Salz zum  Bestreuen.

B u tte r in  einer Pfanne er
hitzen. Mandeln reingeben. 
U nter ständigem  W enden 
in 10 M inuten hellbraun 
rösten. Auf H aushaltspa
pier abtropfen lassen. Noch 
heiß m it Salz bestreuen und 
servieren. Oder abgekühlt 
reichen.
V orbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 12 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
465.
P S : Sie können die abgezo
genen Mandeln auch m it 
etwas Ol beträufeln und im 
vorgeheizten Ofen bei 
180 Grad 10 M inuten bak- 
ken. Anschließend m it Salz 
bestreuen.

Salzstangen
250 g Mehl,
1 Messerspitze Backpulver,
1 Prise Salz,
5 Eßlöffel Milch (50 g),
125 g B u tte r oder 
Margarine,
Mehl zum  Ausrollen, 
M argarine zum Einfetten. 
Zum B estreichen:
1 Eigelb,
2 Eßlöffel Milch (20 g). 
Grobes Salz zum 
Bestreuen.

Mehl m it Backpulver m i
schen. Auf ein B ackbrett 
oder die Arbeitsfläche ge
ben. In  die M itte eine 
Mulde drücken. Salz und 
Milch reingeben. B u tte r 
oder M argarine in  Flöck
chen auf dem M ehlrand 
verteilen. Von außen nach 
innen schnell einen Teig 
kneten. 30 M inuten zuge
deckt im K ühlschrank ru 
hen lassen.
Teig rausnehm en. Auf einer 
bem ehlten Arbeitsfläche 
bleistiftdicke, 10 cm lange 
Rollen formen. Jede Rolle 
dreimal in  sich drehen. 
Backblech m it Margarine 
einfetten, Salzstangen d ar
auflegen. Eigelb m it Milch 
verrühren. D am it die Salz
stangen bestreichen. Mit 
grobem Salz bestreuen. Auf 
die m ittlere Schiene in  den 
vorgeheizten Ofen schie
ben.
B ackzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Rausnehm en. Auf einem 
K uchendraht abkühlen 
lassen. E rg ib t etwa 60 Salz
stangen.
Vorbereitung: Ohne R uhe
zeit 40 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
30!Selbstgebackene Salzstangen sind in  jedem Fall eine willkommene Knabberei zu Bier und Wein.
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Salzburger Nockerln: E in  österreichisches Dessert, das man einfach kennen muß. Sehr leicht, sehr locker und verführerisch süß.

Salzburger 
Hirnknödel

1 Kalbshirn (340 g),
80 g B utter,
1 Zwiebel (40 g),
Salz, weißer Pfeffer,
1 Messerspitze geriebene 
M uskatnuß,
y2 Bund Petersilie,
2 Eigelb,
2 Eßlöffel Milch,
80 g Semmelbrösel,
2 Eiweiß,
1 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln.

K albshirn in  kaltem  W as
ser waschen. H äutchen und 
Äderchen m it einem spitzen 
Messer raustrennen. H irn  
auf einem Haarsieb ab 
tropfen lassen.
B u tte r in  einem Topf er
hitzen. Zwiebel schälen, 
hacken. In  der B u tte r in
3 M inuten glasig werden 
lassen. H irn, Salz, Pfeffer

und  M uskatnuß reingeben. 
U n ter R ühren 15 M inuten 
lang schwach dünsten. P e
tersilie abbrausen, trocken- 
tupfen, fein hacken. Mit 
Eigelb und  der Milch un te r 
R ühren in  den Topf geben. 
Semmelbrösel zufügen. 
Noch 5 M inuten kochen. 
Topf vom H erd nehmen. 
Hirnmasse abkühlen las
sen. Eiweiß in einer Schüs
sel steif schlagen. U nter die 
abgekühlte Hirnm asse he
ben. 30 M inuten ruhen las
sen. D ann walnußgroße 
K nödel formen.
Brühe in einem Topf auf- 
kochen. K nödel 15 Minu
ten  darin gar ziehen lassen. 
M it einem Schaumlöffel 
rausnehm en, abtropfen las
sen. In  einer vorgewärm ten 
Schüssel servieren. 
Vorbereitung: Ohne Ab-
kühl- und  Ruhezeit 20 Mi
nuten.
Zubereitung: 70 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
43(1
W ann reichen? M it Pilzen 
und  Salat als Abendessen 
oder m it der Brühe als 
Suppe.

Salzburger 
Nockerln
4 Eiweiß,
2 Eßlöffel Zucker (30 g),
1 Päckchen Vanillinzucker, 
1 Prise Salz,
4 Eigelb,
1 Teelöffel abgeriebene 
Zitronenschale,
20 g Mehl,
20 g B u tte r zum Einfetten.
1 Eßlöffel Puderzucker.

Salzburger Nockerln (Nok- 
ken bedeutet nichts ande
res als Hügel) sind nicht je 
derm anns Sache. Aber wer 
sie n icht mag, der wird 
auch niemals ein Öster
reicher. Sagen die Österrei
cher. U nd die müssen’s ja  
wissen.
Im  Grunde ist dieses Des
sert, in  der O perette m it 
»süß wie die Liebe und  zart 
wie ein Kuß« besungen, ein
fach zuzubereiten. D a es 
aber eine Soufflee-Art ist, 
m uß m an aufpassen, daß es 
nach dem Backen keine 
Zugluft bekom m t. Sonst

fällt es unweigerlich zu
sammen. So m acht m an die 
Nockerln:
Eiweiß in  einer Schüssel zu 
steifem Schnee schlagen. 
Langsam  Zucker, Vanillin- 
zucker und Salz reinrieseln 
lassen. E tw as Eischnee in 
eine zweite Schüssel geben. 
Mit dem Eigelb und der Zi
tronenschale verrühren. 
Auf den übrigen Eischnee 
füllen. Mehl vorsichtig d ar
auf verteilen. Unterziehen. 
Eine ovale feuerfeste Form  
von etwa 20 cm Länge m it 
der B u tte r einfetten. Masse 
einfüllen und  dabei drei 
Hügel (also Nocken) for
men. In  den vor geheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne stellen.
Backzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 180 bis 200 
Grad.
G asherd: Stufe 3 bis 4 
oder y3 bis knapp x/2 große 
Flamme.
Aus dem Ofen nehmen, m it 
gesiebtem Puderzucker be
stäuben und  sofort servie
ren. Die Nockerln müssen 
außen fest, sollen innen 
aber noch cremig sein.
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Fisch, wie m an ihn im  Libanon ißt. Die Soße m it Granatapfelsaft gibt ihm  den besonderen Pfiff.

Vorbereitung: 10 M inuten' 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
2ÖO
P S : Es h a t schon m anchen 
S treit um  das R ezept für 
die echten Salzburger Nok- 
kerln gegeben. Sehr viele 
schwören auf das, was Sie 
eben gelesen haben. H ier 
is t aber noch eins, auch ein 
ech tes:

% 1 Milch,
70 g B utter, 50 g Zucker,
4 Eigelb,
4 Eiweiß,
1 Päckchen Vanillinzucker,
1 Prise Salz,
20 g Mehl,
Puderzucker zum 
Bestreuen.

Milch und 20 g der B u tter 
in einer Auflaufform erh it
zen, aber n icht kochen. 
Restliche B u tte r m it Zuk- 
ker in  einer Schüssel schau
mig schlagen. Eigelb zu
geben. Gut verrühren. E i
weiß m it V anillinzucker und 
Salz zu steifem Schnee 
schlagen. Langsam Mehl 
zufügen. W eiterschlagen. 
Eigelb- und Eiweißmasse 
vorsichtig m iteinander m i
schen und  langsam in die 
heiße Milch gleiten lassen. 
Form  in den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne stellen.
Backzeit: 15 Minuten. 
Elektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder y3 
große Flamme.
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Form  aus dem Ofen neh
men. Mit einem Eßlöffel 
Nockerln abstechen und 
auf der vorgewärm ten P la t
te  m it Puderzucker über
streu t sofort servieren. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 20 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
3äX
W ann reichen? Als Dessert 
nach leichten Speisen.

Samak 
Meshwiye
Libanesisches Fischgericht

1 Schellfisch von 1000 g, 
Salz,
schwarzer Pfeifer,
2 Eßlöffel Granatapfelsaft,
3 Eßlöffel Öl (30 g).
F ü r die Soße:
100 g Mayonnaise,
4 Eßlöffel Sahne (60 g), 
je 2 Eßlöffel Z itronen - 
und Granatapfelsaft,
2 Eßlöffel Tom atenm ark 
1 Prise Safran, 
je 2 Eßlöffel gehackte 
Pinienkerne und 
Pistazien,
1 Eßlöffel grüne 
Oliven.
F ü r die G arnierung:
1 Zitrone,
2 Stengel Petersilie.

H in ter dem abenteuerli
chen Nam en Sam ak Mesh
wiye verbirgt sich nichts 
anderes als gebratener 
Fisch. Die Libanesen 
schätzen ihn wie alle A ra
ber. Sie b raten  Fisch aller
dings gesalzen und  m it 
Pfeffer gewürzt ganz simpel 
in heißem Öl. So und  nicht 
anders m uß ihr Samak 
Meshwiye sein. Unser Ge
rich t is t vielleicht die K rea
tion eines begeisterten L i
banon-Urlaubers. 
Schellfisch schuppen. Mit 
einem scharfen Messer an 
der Bauchseite aufschnei
den. Ausnehmen. U nter flie
ßendem W asser gründlich 
waschen. Trockentupfen. 
Innen  und  außen m it Salz 
und Pfeffer würzen. G ra
natapfelsaft und Öl in  einer 
Schüssel mischen. Den 
Fisch dam it bepinseln. In  
einen feuerfesten Topf le
gen. Auf die m ittlere Schie
ne des vorgeheizten Ofens 
stellen.
G arzeit: 50 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
G asherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme. 
Herausnehm en. W arm  stel
len.
In  der Zwischenzeit Ma
yonnaise in  eine Schüssel 
geben. Mit Sahne, Zitro- 
nen- und Granatapfelsaft, 
Tom atenm ark, Safran, ge
hackten Pinienkernen und 
Pistazien verrühren. Oliven 
in Streifen schneiden, da
zugeben. Die Soße getrennt 
servieren.

Zitrone waschen, trocknen 
und  achteln. Petersilie ab
brausen, trockentupfen. In  
S träußchen teilen. D am it 
den Fisch garnieren. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung: 55 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
495.
Beilagen: Salat und B u t
terkartoffeln.
P S : W enn Sie frisches Me
terb ro t zum Sam ak Mesh
wiye essen, bleibt der Eigen
geschmack von Fisch und 
Soße am  besten erhalten.

Samedaner Hefepitte: Im  
Engadin ist dieser Kuchen 
zu Hause. Zum  Nachbachen 
sehr zu empfehlen.



Samedaner Hefepitte

Samedaner 
Hefepitte

350 g Mehl, 20 g Hefe,
75 g Zucker,
y8 1 lauwarm e Milch,
30 g B u tte r oder Margarine,
2 Eier, 1 Prise Salz, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
30 g Sultaninen,
Margarine zum Einfetten. 
F ü r den B elag : 
je 50 g W alnußkerne, 
b lättrige Mandeln, 
O rangeat und  Zitronat,

30 g kandierte Kirschen,
4 Eßlöffel Zucker (60 g),
1 Eßlöffel gemahlener Zimt. 
Zum Bestreichen:
1 Eigelb, 1 Teelöffel Öl.

W er die Schweiz kennt, 
weiß, do rt iß t m an gut. 
Deshalb m öchten wir Ihnen 
auf keinen Fall die Same
daner H efepitte aus G rau
bünden vorenthalten.
Mehl in  eine Schüssel geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Hefe reinbröckeln. 
E tw as Zucker drauf streuen. 
M it etwas lauwarm er Milch 
und  Mehl zum Vorteig ver
rühren. Zugedeckt 15 Mi
nu ten  gehen lassen. Zucker 
und  restliche Milch zugeben. 
B u tte r oder M argarine in

Flöckchen ins Mehl geben. 
Eier, Salz und  Zitronen
schale reingeben. Sultani
nen un ter heißem W asser 
waschen. G ut trockenrei
ben. Ebenfalls zufügen. Zu 
einem Teig kneten  und 
schlagen, bis er Bläschen 
w irft. Zugedeckt 20 Minu
ten  gehen lassen. Backblech 
m it M argarine einfetten. 
Teig darauf ausrollen.
In  der Zwischenzeit für den 
Belag W alnußkem e grob 
hacken. In  eine Schüssel 
geben. B lättrige Mandeln, 
gewürfeltes Orangeat und 
Z itronat zugeben. Gehackte 
Kirschen, Zucker und  Zim t 
unterm ischen.
Eigelb m it Öl in  einer Tasse 
verrühren. Teigplatte da

m it bestreichen. Belag dar
auf verteilen. In  den vor
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
Backzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Aus dem Ofen nehmen. Auf 
einem K uchendraht aus
kühlen lassen. Vorm Ser
vieren in  25 Stücke schnei
den.
V orbereitung: Ohne R uhe
zeit 25 Minuten. 
Z ubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
145.
P S : A n sta tt K irschen kön
nen Sie auch andere k an 
dierte F rüchte  auf den K u 
chen geben.



Samsa
F ü r den Teig: 275 g Mehl, 
y2 Teelöffel Salz,
%  1 Wasser,
30 g B u tte r oder Margarine, 
Mehl zum Ausrollen.
Zum Bestreichen:
30 g B u tte r oder Margarine. 
F ü r die F ü llu n g :
150 g W alnußkerne, 
je 25 g B u tte r und  Zucker, 
1 Päckchen Vanillinzucker,
1 Vanillestange,
1 1 Öl oder
750 g K okosfett zum
Ausbacken.

H ier haben Sie m al ein R e
zept aus Zentralasien, zu
bereitet m it W alnußkernen.

Die Samsas schmecken 
wirklich ganz vorzüglich. 
F ü r den Teig Mehl und Salz 
in eine Schüssel geben. In  
die M itte eine Mulde drük- 
ken. W asser in  einem Topf 
leicht erwärmen und in die 
Mulde geben.
B u tte r oder M argarine als 
Flöckchen auf den Mehl
rand  setzen. Schnell zu ei
nem  Teig verarbeiten.
Auf bem ehltem  B ackbrett 
oder bem ehlter A rbeits
fläche zu einem Rechteck 
ausrollen. B u tte r oder M ar
garine in  einem Topf erh it
zen. D am it die Teigplatte 
bestreichen. Überkreuz wie 
ein Tuch zusammenfalten. 
10 M inuten ruhen lassen. 
In  der Zwischenzeit für die

Füllung die W alnußkerne 
in  der Mandelmühle fein 
mahlen. In  einer Schüssel 
B u tter, Zucker und  Vanil
linzucker schaumig rühren. 
Vanillestange m it einem 
spitzen Messer aufschnei
den, M ark rauslösen. V a
nillem ark und  W alnüsse 
un te r die B u tte r mischen. 
D anach den Teig auf be
m ehlter Arbeitsfläche dünn 
ausrollen. Mit einem K u 
chenrädchen in  8 cm große 
Q uadrate schneiden. In  die 
M itte je einen Teelöffel 
Füllung geben. Die vier 
Ecken zur M itte einschla- 
gen. Festdrücken.
F e tt  in  einem Fritiertopf 
auf 180 Grad erhitzen. Im 
m er 3 Samsas hineingeben

und in knapp 10 M inuten 
ausbacken.
E rgibt 25 Stück. 
Vorbereitung: Ohne R uhe
zeit 20 Minuten. 
Z ubereitung: 90 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
125.
Wozu reichen? Als Dessert 
bei einem festlichen Essen, 
zum Nachmittagskaffee 
oder zu ostfriesischem Tee. 
P S : W enn Sie wollen, kön
nen Sie den Samsa-Teig 
auch m it Konfitüre oder 
Rohm arzipan füllen. Sie 
bekommen dann zwar 
keine echten Samsas, aber 
ein wohlschmeckendes Ge
bäck. D er Teig eignet sich 
auch für p ikante Fleisch
oder Käsefüllungen.

Sanddorn: N u r wenige andere Früchte haben so viel Vitamin G.

SANDDORN
Sanddorn liebt kargen, san
digen Boden und viel Son
ne. Seine H eim at ist eigent
lich Asien. In  D eutschland 
fühlt sich der 1,50 m hohe 
Strauch auf Nord- und 
Ostseedünen, in  den Vor
alpen, im Spreewald und  in 
den Rüdersdorfer K alkber
gen bei Berlin aber auch 
ganz wohl.
E rst während des Zweiten 
W eltkrieges entdeckte m an 
bei uns den W ert der gelb
ro ten  Sanddornbeeren, die 
einen extrem  hohen Vit- 
amin-C-Gehalt haben. E r ist 
bei den Gebirgsbeeren m it 
400 bis 1330 mg je 100 g 
erheblich höher als bei den 
K üstenbeeren, die nu r bis 
zu 300 mg Vitam in C je 
100 g F ruch t besitzen. 
Frisch vom Strauch ge
pflückt schmecken die klei
nen, sehr saftigen Beeren 
fast bitter-säuerlich. Mit 
Zucker versetzt und kon

serviert is t Sanddornsaft 
eine K östlichkeit. W äh
rend in N orddeutschland 
Sanddornbeeren frei ge
sam m elt werden können, 
besteht für die kleineren 
und  m eist röteren Beeren 
in Süddeutschland Sammel
verbot. E rlaubnis zum 
Sammeln wird in Bayern 
und  W ürttem berg nu r von 
staatlichen Stellen erteilt. 
Sanddornbeeren können zu 
Saft oder Marmelade ver
arbeitet werden. Die In 
dustrie liefert beide. A ußer
dem Sirup und Likör. Die 
hierzulande wachsenden 
Beeren reichen nicht aus, 
um  den Bedarf zu decken. 
Deshalb wird im portiert. 
Sanddornsträucher findet 
m an sehr viel auch in den 
M ittelm eerländern und  in 
den Österreichischen und 
Schweizer Alpen. Sanddorn
saft bekom m t m an in j edem 
Reform haus zu kaufen.
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Sanddorn-Sahne-Eis

Erfrischendundgesund ist dieses Sahne-Eis m it Sanddornsirup.

Sanddorn- 
Milch ___
2 Eßlöffel Sanddornsirup 
(Fertigprodukt),
2 Eßlöffel Honig (40 g),
1 Päckchen Vanillinzucker, 
Saft von einer Orange und 
zwei Zitronen, 
y2 1 Milch, 
y2 Packung
Vanilleeiscreme (150 g).

Sanddornsirup, Honig, V a
nillinzucker, Orangen-, Zi
tronensaft und  Milch in 
einen K rug geben. Mit dem 
Elektroquirl (oder dem 
Schneebesen) mischen. 
Vanilleeiscreme würfeln. In  
vier Gläser verteilen. D ar
über die Sanddornmilch gie
ßen. Sofort m it S trohhal
m en servieren. 
Vorbereitung: 5 M inuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
215!
W ann reichen? Als E rfri
schung im Sommer. Aber 
auch m it Sandwaffeln als 
Nachtisch zu jeder Jah res
zeit.

Sanddorn- 
Nußcreme
250 g M agerquark,
1 Becher Joghurt (175 g), 
50 g Zucker,
1 Päckchen 
Vanillinzucker,
1 Eigelb,
Saft einer Zitrone,
4 Eßlöffel Sanddornsirup 
(Fertigprodukt, 60 g),
50 g Haselnußkerne,
1 Eiweiß.
F ü r die Garnierung:
20 g Haselnußkerne.
2 Eßlöffel Sanddornsirup.

Quark m it Joghurt, Zuk- 
ker, Vanillinzucker, Eigelb, 
Z itronensaft und  Sand
dornsirup in einer Schüssel 
verrühren.
Eine Pfanne trocken erh it
zen. Haselnüsse reingeben.
5 M inuten un ter R ühren 
bräunen. In  ein sauberes 
K üchenhandtuch geben. 
Reiben, bis sich die Schale 
löst. Die Nüsse grob hacken. 
U nter die Creme rühren. 
Eiweiß in einer Schüssel 
steil schlagen. U nter die 
Creme heben. In  Glas
schälchen anrichten.
F ü r die Garnierung H asel
nüsse grob hacken. E rs t den 
Sanddornsirup, dann die 
gehackten Nüsse auf der 
Speise verteilen und ser
vieren.
V orbereitung: 10 Min u ten . 
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
33Ö
W ann reichen? Als Dessert, 
das übrigens sehr beköm m 
lich ist.
P S : Die Haselnüsse können 
Sie natürlich gegen andere 
Nüsse austauschen. M an
deln eignen sich ebenfalls.

Sanddorn- 
Quark
250 g Sahnequark,
1 Eßlöffel Honig,
1 Päckchen Vanillinzucker,
3 Eßlöffel Sanddornsirup 
(Fertigprodukt, 45 g),
Saft einer halben Zitrone,
2 Eßlöffel Milch.
F ü r die Garnierung:
30 g gehackte Mandeln.

Sahnequark m it Honig, V a
nillinzucker, Sanddorn
sirup, Z itronensaft und 
Milch in  einer Schüssel 
g lattrühren. In  einer Glas
schüssel anrichten und  10 
M inuten zugedeckt in  den 
K ühlschrank stellen. Vorm 
Servieren m it gehackten 
M andeln bestreuen. 
V orbereitung: 5 M inuten.
Z ubereitung: Ohne Mari
nierzeit 5 Minuten. 
Kalorien pro P erso n : E tw a 
2Ö5.
W ann reichen? Als Dessert. 
Aber auch m it einer Scheibe 
K näckebrot als kleine er
frischende Mahlzeit.

Sanddorn- 
Sahne-Eis
F ür das Eis:
y8 1 Sanddornsirup
(Fertigprodukt),
% 1 Milch,
40 g Zucker,
2 Glas (je 2 cl) 
Himbeergeist,
% 1 Sahne.
F ü r die G arnierung:
5 g B utter,
25 g blättrige 
Mandeln, 
ys 1 Sahne, 
y2 Päckchen
V anillinzucker.

F ü r das Eis Sanddornsirup, 
Milch und  Zucker in  einer 
Schüssel mischen. H im beer
geist zufügen. Sahne steif 
schlagen und unterheben. 
Creme in  eine trockne E is
würfelschale füllen. G latt 
streichen. Form  m it Alu
folie abdecken. Ü ber N acht 
in der Gefriertruhe oder im 
Tiefkühlfach des K ühl
schranks gefrieren lassen. 
Am nächsten Tag B u tte r in 
einer Pfanne erhitzen. M an
delblättchen darin un ter 
ständigem  W enden 2 M inu
ten  rösten. Abkühlen las
sen. Sahne m it Vanillin
zucker in  einer Schüssel 
steif schlagen.
K urz vorm Servieren das 
Eis aus dem K ühlschrank 
nehmen. Eiswürfelschale 
schräg halten. Rückseite 
kurz m it heißem W asser 
abspülen. Das gelöste und 
in W ürfel geschnittene Eis 
in Eisbechern anrichten. 
Mit einer Sahnehaube über
ziehen. Geröstete M andel
blättchen darüberstreuen. 
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: Ohne Gefrier
zeit 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
325.
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wird zum  Meisterstück, wenn Sie ihn m it Johannisbeergelee und A prilcosenmarmelade füllenE in  schlichter Sandkuchen

Sandkuchen
F ü r den T eig :
250 g B utter, 250 g Zucker,
4 Eigelb,
2 Eßlöffel Rum , 73 Vol. % 
(20 g), 1 Prise Salz,
M ark einer halben 
Vanilleschote, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone, 
je 150 g Mehl und 
Speisestärke,
4 Eiweiß,
40 g M argarine zum 
Einfetten,
20 g Semmelbrösel zum 
Ausstreuen.
F ü r Garnierung und  
F ü llung :
1 Eiweiß,
je 25 g Puderzucker und 
gemahlene Mandeln, 
je 80 g Johannisbeergelee 
und  Aprikosenmarmelade, 
250 g Erdbeerm arm elade.

Sandkuchen gehört zum 
Feinsten, was aus dem 
Backofen kom m t. Nach 
unserem  R ezept backen Sie 
nicht nur einen Sandkuchen
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von Q ualität, sondern auch 
von kulinarischer E x tra 
klasse.
B u tte r in  einer Schüssel 
schaumig rühren. Nach und  
nach Zucker, Eigelb, Rum , 
eine Prise Salz, Vanille
m ark  und  abgeriebene Zi
tronenschale drunterm i
schen. Mehl und  Speise
stärke in einer Schüssel ver
mengen. Eßlöffelweise in 
die B utterm asse rühren. E i
weiß in  einem Topf steif 
schlagen. Locker u n te r die 
Teigmasse heben. 
K astenform  von 40 cm 
Länge m it M argarine ein
fetten. M it Semmelbröseln 
ausstreuen. Form  um dre
hen und  leicht beklopfen, 
so daß lose Semmelbrösel 
rausfallen. Form  m it Teig 
füllen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die untere Schiene 
stellen.
B ackzeit: 70 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder %  
große Flamme.
Aus dem Ofen nehmen. 
Leicht abkühlen lassen. Auf 
den K uchendraht stürzen 
und  völlig erkalten lassen.

Am besten über Nacht. 
D ann für die Garnierung 
Eiweiß m it Puderzucker in 
einem Topf steif schlagen. 
Gemahlene Mandeln rein
rühren. In  den Spritzbeutel 
füllen. Durch die Sterntülle 
nun  eng aneinandergesetzte 
Tupfer auf den R and der 
geradegeschnittenen K u 
chenoberfläche spritzen. 
Den R est als G itter über 
die Oberfläche ziehen. In  
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene schie
ben und  die Eiweißmasse 
kurz überbacken.
B ackzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 160 Grad. 
G asherd: Stufe 2 oder
knapp y3 große Flamme. 
K uchen aus dem Ofen neh
men. Abkühlen lassen.
W  aagerecht zweimal durch - 
schneiden. Den untersten  
Boden m it dem Johannis
beergelee bestreichen. Den 
m ittleren Boden drüber
legen. Aprikosenmarmelade 
drauf verteilen. M it dem 
obersten Boden abdecken. 
Alle vier Kuchenseiten m it 
Erdbeerm arm elade bestrei
chen. Eiw eißgitter eben

falls m it Erdbeerm arm e
lade füllen. Vor dem Ser
vieren in 2 cm breite Schei
ben schneiden.
E rg ib t 20 Stück. 
V orbereitung: 40 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Ab-
kühlzeit 120 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
3 ö ä
PS: F ü r Sandkuchenfreun
de hier noch eine leckere 
V ariante unseres Rezeptes: 
Dazu werden 2 mal 125 g 
gelöste Blockschokolade 
g lattgerüh t und  zu B u tte r
creme verarbeitet. Die eine 
H älfte der Creme beiseite 
stellen. In  die andere H älfte 
50 g gemahlene Mandeln 
mischen. E rkalte ten  K u 
chen zweimal waagerecht 
durchschneiden. U nteren 
und  m ittleren Boden m it 
Creme bestreichen. Ü ber
einanderlegen. Obersten 
Boden draufsetzen. K uchen 
ganz m it Schokoladenbut
tercrem e überziehen. Scho- 
koladensteusel drüberstreu
en. Man kann  den Sand
kuchen natürlich auch u n 
gefüllt servieren. (Dann m it 
Puderzucker bestäuben.)



Sandplätzchen
125 g B u tte r oder 
Margarine,
125 g Puderzucker,
1 Päckchen
V anillinzucker,
1 Ei, 1 Prise Salz,
Saft und  abgeriehene 
Schale einer halben 
Zitrone,
je 125 g Mehl und 
Speisestärke,
1 Messerspitze Backpulver, 
Margarine zum Einfetten. 
F ü r den G u ß :
100 g Puderzucker,
2 Eßlöffel Zitronensaft.

F ü r den Teig B u tte r oder 
M argarine in einer Schüs
sel schaumig rühren. Nach 
und  nach Puderzucker, Va- 
nillinzucker, Ei, Salz, Zi
tronensaft und  -schale zu
geben und verrühren. Mehl, 
Speisestärke und Backpul
ver mischen. Nach und  
nach in den Teig rühren. 
Backblech m it M argarine 
einfetten. Teig in  einen 
Spritzbeutel m it großer 
Sterntülle füllen und kleine 
Plätzchen auf das B ack
blech spritzen. In  den vor
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene einschie- 
ben.
B ackzeit: 15 M inuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd : Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Rausnehm en. P lätzchen auf 
einem K uchendraht ab- 
kühlen lassen.
F ü r den Guß Puderzucker 
und  Zitronensaft in  einer 
Schüssel glattrühren. P lä tz 
chen dam it bestreichen. 
Trocknen lassen. E rg ib t 2 
Bleche m it 70 Plätzchen. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Abkühl
zeit 35 Minuten.
K alorien pro S tück: E tw a 
35]■

Sandtorte 
gefüllt
F ür den T eig :
250 g B u tte r oder 
Margarine,
250 g Zucker,
1 Päckchen 
Vanillinzucker,
5 Eigelb,
1 Eßlöffel Rum  
(73 Vol. %),
1 Prise Salz, 
je 125 g Mehl und 
Speisestärke,
5 Eiweiß,
M argarine zum Einfetten. 
F ü r die Füllung:
100 g B utter,
100 g Puderzucker,
1 Prise Salz,
1 Päckchen 
Vanillinzucker,
1 Eßlöffel R um  (73 Vol. %), 
100 g gemahlene 
Haselnüsse.
A ußerdem :
1 Becher Nußglasur 
(150 g).

F ü r den Teig B u tte r oder 
Margarine in  einer Schüssel 
schaumig rühren. A b
wechselnd Zucker, Vanil
linzucker und  Eigelb rein
rühren. R um  und Salz zu- 
geben. Mehl und  Speise
stärke mischen. Löffelweise 
zufügen. Eiweiß in einer 
Schüssel steif schlagen. Zum 
Schluß un te r den Teig he
ben.
Springform (Durchmesser
26 cm) m it M argarine ein
fetten. Teig reinfüllen. 
G lattstreichen. In  den vor
geheizten Ofen auf die 
untere Schiene stellen. 
Backzeit: 65 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder %  
große Flamme.
Form  aus dem Ofen neh
m en. Torte auf einen K u 
chendraht stürzen. Spring-

Die Nußcremefüllung macht

form rand abnehmen. K u 
chen abkühlen lassen.
F ü r die Füllung B u tte r in 
einer Schüssel schaumig 
rühren. Puderzucker, Salz, 
Vanillinzueker und  Rum  
reingeben. Haselnüsse u n 
termischen.
Torte einmal durchschnei- 
den. Creme auf eine Tor
tenhälfte streichen. Die an 
dere P la tte  drauflegen. N uß
glasur im  W asserbad auf- 
lösen. Guß fest werden las
sen. Torte dam it überzie
hen. Vorm Servieren in  16 
Stücke schneiden. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne A bkühl
zeit 90 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
H K
P S : Aus dem Teig können 
Sie auch eine Nuß- oder 
M andeltorte backen. Sie 
mischen 125 g gemahlene 
Haselnüsse, W alnüsse oder 
Mandeln un ter den Teig, 
bevor das steif geschlagene 
Eiweiß untergehoben wird. 
F ü r diesen Fall nur 200 g 
B u tte r nehmen, der K uchen 
wird sonst zu m ächtig. Die 
Zeiten bleiben die gleichen.

das Besondere dieser Torte aus.

Sandwaffeln
F ür den T eig :
200 g B u tte r oder 
Margarine,
150 g Puderzucker,
1 Päckchen Vanillinzucker,
4 Eigelb, 1 Prise Salz, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone, 
je 125 g Mehl und 
Speisestärke,
4 Eiweiß.
Zum B estreuen:
Puderzucker
oder Zucker und  Zimt.

F ü r den Teig B u tte r oder 
M argarine in  einer Schüssel 
schaumig rühren. Nach und 
nach Puderzucker, Vanil
linzucker und Eigelb u n te r
rühren. Salz und Zitronen
schale zufügen.
Mehl und  Speisestärke mi
schen, zugeben und  g la tt
rühren. Eiweiß in einer 
Schüssel steif schlagen. U n
te r  den Teig heben. 
Waffeleisen heiß werden 
lassen. (Neue Eisen nur 
einmal m it Öl bestreichen,
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Eine Spezialität aus den Vereinigten Staaten: Sandwich Bookmaker m it gewürztem Rinderfilet, Radieschen und Salat.

Sandwich
In  Am erika sind Sand
wiches geradezu zum  N a
tionalgericht geworden. E r
funden aber wurden sie in 
England für den vierten 
E arl of Sandwich, der ein 
so leidenschaftlicher K ar
tenspieler war, daß er sein 
Spiel auch nicht zum  Essen 
unterbrechen m ochte. Daß 
der Brotbelag m it einer 
zweiten Brotscheibe be
deckt wurde, geschah m it 
Rücksicht auf die K arten . 
F e ttig  durften sie n icht 
werden, wenn der E arl beim 
Spielen speiste.
Gemeinhin wird jedes be
legte B ro t schon als Sand
wich bezeichnet. Aber ge
nau  gesagt, wird ein Sand
wich erst zum Sandwich, 
wenn das belegte B ro t m it 
einer weiteren Scheibe B rot 
bedeckt ist. Die B rotsorte 
spielt dabei keine Rolle. 
Vom B rötchen bis zu P um 
pernickel kann  alles ver
wendet werden. Die Form  
kann ebenfalls variieren. 
Die B rote können in  S trei
fen, Dreiecke oder Herzen

geschnitten oder ausge
stochen werden.
Auch bei der Füllung gib t es 
unzählige Möglichkeiten. 
Sie kann  beispielsweise aus 
W urst, Fleisch, Fisch, Ge
flügel, W ild oder Käse be
stehen.
Je  bun ter die Brote sind, 
desto appetitanregender. In  
unseren folgenden Rezep
ten  sagen wir, wie m an 
Sandwiches zubereitet.

Sandwich 
Bookmaker
4 Scheiben Rinderfilet von 
je 125 g, weißer Pfeffer,
4 Eßlöffel Öl (40 g), Salz,
2 Teelöffel scharfer Senf,
4 Teelöffel geriebener 
M eerrettich aus dem 
Glas (40 g),
8 dünne Scheiben 
Toastbrot (80 g),
80 g B utter.
F ü r die G arnierung:
4 Radieschen,
4 K opfsalatblätter.

Bookmaker (Buchmacher) 
heißen in  England und 
Amerika die Inhaber von 
W ettbüros. So interessant 
wie die W ettkäm pfe, sind 
auch diese Sandwiches. 
Rinderfilets leicht klopfen. 
Auf beiden Seiten kräftig 
m it Pfeffer einreiben. Öl in 
einer Pfanne erhitzen. F i
lets darin  auf jeder Seite 
zwei M inuten braten. Aus 
der Pfanne nehmen, salzen. 
Auf einer P la tte  erkalten 
lassen. Jedes F ilet auf einer 
Seite m it Senf bestreichen. 
M eerrettich drüber verte i
len. Die von der R inde be
freiten Toastbrotscheiben 
auf einer Seite m it B u tte r 
bestreichen. Jeweils ein 
Rinderfilet auf eine Scheibe 
legen, eine zweite B ro t
scheibe m it der gebutterten  
Seite nach unten  drauf
drücken. In  Dreiecke 
schneiden.
Radieschen putzen, w a
schen, trocknen. Zu R oset
ten  schneiden. S alatb lätter 
auf vier Teller verteilen. 
Sandwiches darauf anrich
ten. M it Radieschen gar
n iert servieren.

dann  nicht wieder.) 2 E ß 
löffel Teig reinfüllen. Gut 
verteilen. W  affeleisenschlie - 
ßen. Bei Stufe 4 etw a 1 y2 
M inuten backen. Waffel 
rausnehm en. Noch heiß m it 
Puderzucker oder Zucker 
und  Zim t bestreuen. Mit 
dem übrigen Teig genauso 
verfahren.
E rg ib t 30 Stück. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
1Ö1T
W ozu reichen? N achm it
tags zu Kaffee oder Kakao.

J  ohn Montagu (1718-1792), 
Vierter Earl of Sandwich. 
A m  Kartentisch aß er als 
erster die bunten Brote.
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V orbereitung: 5 M inuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
Ü K
W ann reichen? Als Im biß, 
Abendessen oder Picknick. 
Sandwich Bookmaker eig
nen sich auch als zweites 
F rühstück  oder als M ittag
essen im Büro.

Sandwich 
Island

8 tiefgekühlte 
Schollenfilets (400 g),
Saft von zwei Zitronen,
6 Eßlöffel Öl zum  B raten 
(60 g), Salz,
40 g Mehl zum  W enden. 
F ü r die Soße:
100 g Salatgurke,
1 Bund Dill, %  1 Sahne,
1 Teelöffel Senf,
1 Teelöffel Zitronensaft, 
Salz, 1 Prise Zucker,
8 Scheiben W eißbrot 
(160 g), 40 g B utter,
8 K opfsalatblätter, 
y2 B und Petersilie.

Schollenfilets m it Zitronen
saft beträufeln. 10 M inuten 
ziehen lassen. Öl in  einer 
Pfanne erhitzen. Schollen
filets salzen, in  Mehl wen
den und  in  der Pfanne auf 
beiden Seiten in 2 M inuten 
goldgelb braten. Auf Haus- 
haltspapier abtropfen und 
k a lt werden lassen.
F ü r die Soße die Gurke 
schälen und  sehr fein w ür
feln. Dill abspülen, trocken
tupfen und fein hacken. 
Sahne in einer Schüssel 
steif schlagen. Mit Senf, 
Zitronensaft, Salz und  Zuk- 
ker würzen. Gurkenwürfel 
und  Dill unterziehen. 
W eißbrotscheiben en trin 
den. D ünn m it B u tte r be
streichen. Je  zwei Schollen
filets auf eine Brotscheibe 
legen, dünn m it Soße über
ziehen. M it einer W eißbrot
scheibe (gebutterte Seite 
nach unten) bedecken. H al
bieren. P la tte  m it gewa
schenen, trockengetupften 
K opfsalatb lättern  ausle
gen. Sandwiches darauf an- Fast eine ganze Mahlzeit ersetzt dieser Sandwich-Turm m it Rinderfilet, Zunge und Gewürzen.

3 5 5

Sandwich 
Restaurant
F ü r 1 Person

6 Sardellenfilets (30 g),
1 Scheibe Rinderfilet, 
(1 cm dick, 125 g), 
weißer Pfeffer,
1 Eßlöffel Öl (10 g),

530.
W ann reichen? Als Zwi
schenmahlzeit oder Abend
essen.

4 Scheiben T oastbrot 
(80 g),
40 g B utter,
1 Scheibe gekochter 
Schinken (50 g),
2 Scheiben
Pökelrinderzunge (20 g),
2 paprikagefüllte 
Oliven.

Fisch macht dieses 
Brot zum  
Sandwich 
Island.

richten. M it gewaschener, 
trockengetupfter Petersilie 
garniert servieren. 
V orbereitung: Ohne Mari
nierzeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 15 M inuten.
Kalorien pro S tück: E tw a



W enn Sie m it Sandwiches 
richtig  schlemmen wollen, 
dann sollten Sie m al Sand
wich R estau ran t probieren. 
Sardellenfilets wässern. R in 
derfilet leicht klopfen, m it 
Pfeffer einreiben. Öl in einer 
P fanne erhitzen. F ile t darin  
auf jeder Seite drei M inuten 
braten. Rausnehm en, sal
zen. E rkalten  lassen. 
Toastbrotscheiben en trin 
den. Auf einer Seite m it 
B u tte r bestreichen. Auf die 
erste Scheibe den Schinken 
legen. Zweite Scheibe m it 
der B utterseite  nach oben 
draufsetzen. Das R inder
filet drauf legen. D ritte
Scheibe m it der B utterseite 
nach  oben drauf setzen. Mit 
den Zungenscheiben bedek- 
ken. Die Sardellenfilets u n 
te r  fließendem W asser ab 
spülen, trockentupfen. Als 
G itter auf die Zunge legen. 
Oliven abtropfen lassen, in 
Scheiben schneiden. Zwi
schen die Sardellen vertei
len. Vierte Brotscheibe m it 
der B utterseite  nach unten  
draufdrücken. Mit einem 
H olzbrett beschweren. Vor 
dem Servieren in zwei Drei
ecke schneiden.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne Aus
kühlzeit 10 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
86<X

Sanfter Heinrich
Siehe Milchsuppe m it 
Schaumklößchen.

Sangria

Saft von vier dicken 
Orangen (%  1),
2 kleine Orangen,
50 g Zucker, % 1 Wasser, 
Saft einer halben Zitrone,
2 Flaschen spanischer 
Rotwein (Rioja).

W ann im m er die Spanier 
D urst verspüren, fröhlich 
sein wollen, Gäste oder F a 
milienfeiern haben, Sangria 
ist dabei. Das ist Spaniens 
berühm te Rotweinbowle, 
die ursprünglich nu r m it 
Orangen zubereitet wurde, 
heute aber eine fröhliche 
Mixerei m it geschälten 
Äpfeln, Pfirsichen, Apriko
sen, Melonen (alles gewür
felt), sein kann. Manche 
Spanier geben zusätzlich 
Z itronensaft und -stücke, 
Cognac, Gin und Cointreau 
in die Sangria.
Orangensaft in  ein Bowlen
gefäß gießen. Die kleinen 
Orangen u n te r heißem W as
ser abbürsten. In  %  cm 
dicke Scheiben schneiden. 
Zum O rangensaft geben. 
Zucker und  W asser auf
kochen, abkühlen, ins Bow
lengefäß geben, dazu den 
Zitronensaft und  den Wein. 
Zugedeckt 120 M inuten in 
den K ühlschrank stellen. 
PS : Man kann auch etwas 
Sekt in die Sangria geben.

Santiago 
Shake up
F ü r 1 Person

3 Eiswürfel
je y2 Glas (1 cl)
Benedictine,
und  R um  (40 Vol. %),
1 Glas (2 cl) Curacao.

D er H au p ts tad t der Insel 
Jam aika in  der karibischen 
See, sie hieß früher San
tiago, verdankt dieser Cock
ta il seinen Namen. K lar, 
daß er m it R um  gemischt 
wird. Denn Jam aika gehört 
zu den führenden Rum- 
Erz eugungsländern. 
Eiswürfel in  einen Shaker 
geben. Benedictine, Rum  
und Curacao zugeben. Gut 
schütteln. In  ein Cocktail
glas abseihen.

Saratoga- 
Cocktail
F ü r 1 Person

3 Eiswürfel,
2 Spritzer Angostura B itter, 
1 Glas (2 cl) W einbrand,
1 Glas (2 cl) 
weißer W erm ut,
1 Glas (2 cl) W hiskey 
(Bourbon),
1 Zitronenspirale.

Saratoga, heute Schuyler- 
ville, is t ein Dorf in  den

USA und hegt am  W estufer 
des Hudson. Seine histori
sche Bedeutung bekam es 
im  amerikanischen U nab
hängigkeitskrieg, nämlich 
als am 17. Oktober 1777 
der britische General Bur- 
goyne sich den Amerikanern 
ergab. U nd dam it begann 
ein wesentlicher A bschnitt 
in  Amerikas Geschichte. 
Mixbecher m it Eis, Ango
stura B itter, W embrand, 
W erm ut und W hiskey fül
len. G ut um rühren. In  ehi 
Stielglas abseihen. M it einer 
Zitronenspirale garniert 
servieren.

Saratoga- 
Cooler
F ür 1 Person

3 Eiswürfel,
1 Teelöffel Zitronensaft,
1 Barlöffel Grenadine,
1 Glas (2 cl) Gin,
Ginger Ale zum Auf füllen.

Cooler kom m t von cool, 
dem englischen W ort für 
erfrischend oder kühl. Coo
ler sind daher eine ganze 
Drink-Familie m it viel Eis. 
Erfrischen wie eine Brise 
an heißen Sonnentagen. 
Eiswürfel, Zitronensaft, 
Grenadine und  Gin in  ein 
Longdrinkglas geben. U m 
rühren. M it Ginger Ale auf
füllen und m it Strohhalm  
servieren.

Rotwein m it Orangensaß: Sangria regt an und erfrischt.

3 5 6

Belebend: Saratoga-Gooler.Klassisch: Saratoga-Cocktail



Sardellen gefüllt

Die pikante Füllung und die knusprige Panade machen gefüllte Sardellen zu einem Hochgenuß.

Sardellen
Sardellen, auch Anschovis 
genannt, sind 12 bis 15 cm 
lange Heringsfische, die 
hauptsächlich im M ittel
meer Vorkommen, in  ge
ringem Maße auch in an 
deren Gewässern.
Sardellen werden in erster 
Linie zum  W ürzen ge
b raucht und  darum  als 
Konserven angeboten: In  
Salz eingelegte Sardellen- 
filets, in  Öl konservierte 
Sardellenröllchen und  Sar
dellenpaste. Sie kommen 
aber auch frisch und tief
gekühlt auf den M arkt.

Sardellen 
bäuerlich
700 g tiefgekühlte 
Sardellen,
3 Kartoffeln (200 g),
2 Zwiebeln (150 g), 
300 g Vollreife 
Tom aten,
8 Eßlöffel Öl (80 g), 
Salz,
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
1 Bund Petersilie,
2 Knoblauchzehen, 
50 g Semmelbrösel.

Die Sardellen auftauen las
sen. Köpfe und  Schwänze 
abschneiden. Fische auf der 
Bauchseite m it einem schar
fen Messer vom Schwanz
ende her aufschlitzen, auf
klappen und  ausnehmen. 
E ntgräten . U nter fließen
dem kaltem  W asser gründ
lich waschen. Mit H aus
haltspapier trockentupfen. 
K artoffeln und  Zwiebeln 
schälen. Kartoffeln hobeln 
und  Zwiebeln in dünne 
Scheiben schneiden. Tom a
ten  überbrühen, häuten, 
Stengelansätze rausschnei
den, Tom aten halbieren 
und  entkernen.

Eine feuerfeste Form  gut 
m it Öl einfetten. Den Bo
den m it Sardellen auslegen. 
D arauf eine Lage aus K ar
toffeln, Zwiebeln und To
m aten füllen. Salzen und 
pfeffern.
Petersilie abbrausen, trok- 
kentupfen, K noblauchze
hen schälen und  zusammen 
m it der Petersilie fein hak- 
ken. E inen Teil dieser Mi
schung über das Gemüse 
streuen. Eine zweite Lage 
Sardellen in  die Form  
schichten. M it Kartoffeln, 
Zwiebeln und  Tom aten be
decken. Salzen, pfeffern und 
wieder m it dem Petersilien- 
Knoblauch-Gemisch be
streuen. So weiter verfah
ren, bis alle Z utaten  aufge
braucht sind. Den Abschluß 
bildet eine Lage Sardellen, 
die m it dem resthchen Öl 
begossen wird. M it Sem- 
melbröseln bestreuen.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen.
B ackzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Form  aus dem Ofen neh
men und sofort servieren. 
Vorbereitung: Ohne Auf- 
tauzeit 45 Minuten. 
Z ubereitung: 35 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
5ÖÜ!

Sardellen 
gefüllt
500 g tiefgekühlte 
Sardellen.
F ü r die F ü llung :
100 g entgrätete 
Salz Sardellen,
1 Bund Petersilie, 
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
1 Prise gemahlener 
Thym ian,
1 Eßlöffel Senf,
2 Eßlöffel Olivenöl (20 g),
2 Eier,
50 g Mehl,
4 Eßlöffel Olivenöl (40 g), 
Saft einer Zitrone.

Sardellen nach Vorschrift 
auftauen lassen. Köpfe und 
Schwänze abschneiden. 
Bauchseite der ganzen
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Sardellen in  Schinken, m it Salbei gewürzt, ist eine herzhafte und sättigende Fisch-Spezialität.

Länge nach vom Schwanz 
her m it einem scharfen 
Messer aufschlitzen. Fisch 
ausnehmen. Die H älften 
auseinanderschlagen. E n t
gräten. U nter fließendem 
kaltem  W asser abspülen. 
Mit H aushaltspapier gründ
lich abtrocknen.
F ü r die Füllung die Salz
sardellen kurz 10 M inuten 
in  eine Schüssel m it kaltem  
W asser geben. R ausneh
m en und abtropfen lassen. 
Petersilie abbrausen, trok- 
kentupfen und zusammen 
m it den Salzsardellen fein 
hacken. In  eine Schüssel 
geben, m it Pfeffer und 
Thym ian würzen. Senf und
01 nacheinander reingeben, 
alles gu t verrühren.
Die H älfte der Sardellen 
aufgeklappt, m it der 
Bauchseite nach oben, auf 
die Arbeitsfläche legen. Mit 
der Füllung bestreichen. 
M it einer anderen Sardelle, 
Bauchseite nach unten, be
decken. Den R and ringsum 
m it dem Finger gu t zusam 
m endrücken.
E ier auf einem Teller ver
quirlen. Mehl auf einen

zweiten Teller geben. Öl in  
einer breiten Pfanne erh it
zen. Die gefüllten Sardellen 
nacheinander vorsichtig ins 
E i tauchen, dann in  Mehl 
wenden. Überflüssiges Mehl 
vorsichtig abschütteln  und 
die Fische im heißen Öl auf 
beiden Seiten in  4 M inuten 
goldgelb braten.
Fische aus der Pfanne neh
men und  auf drei Lagen 
H aushaltspapier legen, d a 
m it das überflüssige Backöl 
abtropft. Mit Zitronensaft 
beträufelt auf einer P la tte  
servieren.
V orbereitung: 60 M inuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
4HL
U nser M enüvorschlag: Vor
weg p ikan t gewürzten To
m atensaft. Sardellen gefüllt 
m it K opfsalat in  Zitronen
m arinade und  B u tte rk a r
toffeln als H auptgericht. 
Als G etränk empfehlen wir 
Ihnen  einen leichten W eiß
wein und  als Dessert Him- 
beer-Chaudeau Genfer A rt. 
P S : Zu Sardellen gefüllt 
schm eckt auch K artoffel
salat sehr gut.

Sardellen 
in Schinken
16 frische Sardellen 
(350 g),
4 Eßlöffel Olivenöl (40 g),
4 Eßlöffel Zitronensaft, 
Salz,
frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer,
16 Scheiben roher m agerer 
Schinken (400 g),
5 Salbeiblätter,
20 g B utter,
6 Eßlöffel heiße 
Fleischbrühe aus Würfeln.

Sardellen auf der B auch
seite m it einem scharfen 
Messer vom Schwanz zum 
K opf hin aufschlitzen. Aus
nehm en. Köpfe und 
Schwänze abschneiden. 
Fische auseinanderklappen. 
Vorsichtig entgräten, ohne 
die beiden H älften  zu tre n 
nen. Fische von innen und 
außen un ter fließendem 
kaltem  W asser gründlich 
waschen. Mit H aushalts
papier trockentupfen. Öl in 
eine Schüssel geben, Z itro

nensaft reinrühren. Mit 
Salz und  Pfeffer p ikant 
würzen. Die Fische rein
legen und zugedeckt 60 Mi
nuten  ziehen lassen. 
Schinkenscheiben neben
einander auf die A rbeits
fläche legen. Fische aus der 
M arinade nehm en und gut 
abtropfen lassen. Auf die 
Schinkenscheiben verteilen. 
Salbeiblätter abspülen, 
trockentupfen und  grob 
hacken. Ü ber die Sardellen 
streuen. Schinkenscheiben 
zusammenklappen. Mit 
Zahnstochern feststecken. 
Eine feuerfeste Form  m it 
B u tte r einfetten. Sardellen 
in Schinken reinlegen. Die 
resthche B u tte r in  F löck
chen draufsetzen. Brühe 
drübergießen und die Form  
in den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen.
D ünstze it: 20 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
Rausnehm en. Sofort in  der 
Form  servieren. 
V orbereitung: Ohne M ari
nierzeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
515.
B eilagen: K opfsalat in
Joghurtm arinade und P e
tersilienkartoffeln oder 
Stangenweißbrot.
P S : Salbei is t nicht jeder
m anns Sache. Aber wenn 
Sie Salbei besonders gern 
mögen, bestecken Sie jede 
Sardelle m it einem ganzen 
Salbeiblatt. Wie auf unse
rem  Foto.

Sardellen 
mit Kräutern
800 g tiefgekühlte 
Sardellen,
1 B und Petersilie,
4 Stiele oder
1 Teelöffel getrockneter 
Salbei,
je 2 Stiele oder je 
y2 Teelöffel getrocknetes 
Basilikum oder Rosmarin,
2 Eßlöffel Olivenöl (20 g), 
schwarzer Pfeffer,
% 1 Weißwein,
3 Eßlöffel Semmelbrösel 
(30 g).
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Sardellen auftauen lassen. 
D ann Kopf, Schwanz und 
Flossen abschneiden. Sar
dellen entgräten.
M it H aushaltspapier trok- 
kentupfen.
Frische K räuter abbrausen, 
trockentupfen und fein hak- 
ken. 1 Eßlöffel Öl in eine 
feuerfeste ovale Form  ge
ben. Sardellen, K räuter, 
Pfeffer schichtweise in die 
Form  geben. 1 Eßlöffel der 
K räuterm ischung übrig las
sen. Mit einer Sardellen
schicht abschließen. W eiß
wein an  den R and gießen. 
Sardellen m it dem rest
lichen Öl bestreichen. Sem
melbrösel obenauf streuen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen.
B ackzeit: 25 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Form  aus dem Ofen neh
men. M it den restlichen 
K räu tern  bestreuen. Sofort 
servieren.
V orbereitung: Ohne Auf- 
tauzeit 35 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
345.
W ann reichen? Als A bend
essen m it K opfsalat und 
neuen Kartoffeln oder 
Toastbrot.

Sardellen
paniert
20 frische Sardellen 
(500 g).
F ü r die M arinade:
4 Eßlöffel Öl (40 g),
Saft einer Zitrone,
1 B und Petersilie,
2 K noblauchzehen, Salz,
1 Zwiebel (40 g), 
weißer Pfeffer,
%  Teelöffel getrocknetes 
Basilikum.
Zum Panieren:
50 g Mehl, 2 Eier,
100 g Semmelbrösel,
8 Eßlöffel Öl zum B raten  
(80 g),
1 Zitrone.

Panierte Sardellen sind ein 
typisches Gericht der B as
ken, deren H eim at im  N or
den Spaniens liegt.

Salbei, Rosmarin und 
Weißwein geben den 
im  Ofen gebackenen 
Sardellen den ganz 
besonderen Geschmack.



M it Tomaten und Käse überbacken: Sardellen sizilianische Art.

Sardellen an  der Bauchseite 
aufschneiden und  ausneh
men. Innen  und  außen 
gründlich u n te r kaltem  
W asser ahspülen. M it H aus
haltspapier trockentupfen. 
N ebeneinander auf eine fla
che P la tte  legen.
F ü r die M arinade Öl und 
Z itronensaft in einer Schüs
sel mischen. Petersilie ab 
spülen, trockentupfen und 
fein hacken. K noblauchze
hen schälen und  m it Salz 
zerdrücken. Zwiebel eben
falls schälen, reiben und 
beides in die Schüssel ge
ben. Pfeffer und  zerriebe
nes Basilikum gu t u n te r
mischen. Ü ber die Sardel
len gießen. Zugedeckt 60 
M inuten marinieren. 
Sardellen ab tropfen lassen. 
N acheinander in Mehl, ver
quirlten Eiern und  in Sem
melbröseln wenden.
Öl in einer Pfanne erhitzen. 
(V orteilhaft: Zwei Pfannen 
verwenden.) Sardellen darin 
auf beiden Seiten in  je 2 
M inuten goldbraun braten. 
Auf einer vorgewärm ten 
P la tte  m it Z itronenschnit
zen garniert servieren. 
V orbereitung: Ohne M ari
nierzeit 35 Minuten. 
Z ubereitung: 20 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
520.
B eilagen: Gemischter Sa
la t und  Stangenweißbrot.

Sardellen 
sizilianische 
Art

800 g frische Sardellen, 
Salz, weißer Pfeffer.
F ü r die T om atensoße:
1 Zwiebel (40 g),
1 Knoblauchzehe,
2 Eßlöffel Öl (20 g),
1 Dose geschälte Tom aten 
(530 g),
Salz, weißer Pfeffer,
% Teelöffel getrocknetes 
Basilikum,
Öl zum Einfetten. 
A ußerdem :
100 g Schafskäse,
1 Eßlöffel K apern,
8 eingelegte Sardellen 
(40 g).

Im  M ittelm eerraum , do rt 
wo die m eisten Sardellen 
gefangen werden, en tstand  
das Gericht Sardellen auf 
sizilianische A rt. Fische 
sind hier H aupt-E iw eiß
spender.
Frische Sardellen an der 
Bauchseite aufschneiden 
und  ausnehmen. Köpfe und  
Schwänze m it einem schar
fen Messer abschneiden.

Sardellen innen und außen 
gründlich un te r kaltem  
W asser abspülen. Mit H aus
haltspapier trockentupfen. 
Innen  und außen salzen 
und pfeffern.
F ü r die Tomatensoße Zwie
bel und Knoblauchzehe 
schälen und fein würfeln. 
Öl in einer Pfanne erhitzen 
und beides darin in 2 Minu
ten  glasig werden lassen. Ab
getropfte Tom aten dazu
geben. Bei starker H itze 
schmoren, bis alle Flüssig
keit verdam pft ist, das 
dauert etw a 3 Minuten. 
P fanne vom H erd nehmen. 
Tom aten m it Salz, Pfeffer 
und zerriebenem Basilikum 
abschmecken.
Feuerfeste Form  m it Öl 
einfetten. Eine Schicht 
Sardellen auf den Boden 
legen. Mit etwas Soße be
gießen. Schafskäse fein zer
bröckeln und  etwas davon 
auf die Soße streuen. E ben
so einen Teil der K apern 
und  der gewässerten, in 
Stücke geschnittenen, ein
gelegten Sardellen darauf
geben. R est der frischen 
Sardellen draufschichten. 
Zum Schluß m it Tom aten
soße begießen, m it Schafs
käse bestreuen und m it 
den restlichen eingelegten 
Sardellen garnieren.
Form  in den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie
ne stehen.
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Sardellen aus dem Ofen 
nehm en und sofort in der 
Form  servieren. 
V orbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
385.
Beilagen: K opfsalat. B u t
terkartoffeln m it Petersilie 
oder W eißbrot. Dazu 
schmeckt italienischer 
Wein.

TIP
Sardellenbutter ist 
im  N u fertig, wenn 
man weiche Butter 
m it Sardellenpaste 
verrührt.

Sardellen 
spanische Art

800 g frische Sardellen, 
Salz,
weißer Pfeffer,
4 junge Zwiebeln m it 
Lauch (80 g),
1 Bund Petersilie,
6 Eßlöffel Ohvenöl (60 g), 
%  Teelöffel getrocknetes 
Basilikum.
A ußerdem :
4 Eßlöffel Semmelbrösel 
(40 g),
30 g B utter.

Sardellen, wenn nötig, 
schuppen. An der B auch
seite aufschneiden und aus
nehmen .Köpfe und S chwän- 
ze abschneiden. Innen  und 
außen gründlich un te r kal
tem  W asser abspülen und 
m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen. D ann salzen 
und  pfeffern.
Zwiebeln schälen und  fein 
schneiden. Petersilie w a
schen, trockentupfen und 
fein hacken. Olivenöl in 
einer kleinen Pfanne erh it
zen. Zwiebelscheiben m it 
Grün, Petersilie und  zer- 
riebens, getrocknetes Basi
likum  darin 2 M inuten an
dünsten.
Sardellen und K räuterge
misch (mit dem B ratfett) 
lagenweise in eine feuer
feste Form  schichten. 
Semmelbrösel d rüberstreu
en und die B u tte r in  Flöck
chen darauf verteilen. Form  
in den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
setzen.
B ackzeit: 20 Minuten. 
Elektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Sardellen in  der Form  ser
vieren.
V orbereitung: 45 Minuten. 
Z ubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
235]
W ann reichen? Mit W eiß
b ro t als leichtes M ittag
oder Abendessen. Als Ge
trän k  schmeckt dazu am 
besten ein spanischer R o t
wein.

360



Sardellen
butter
30 g Sardellenfilets aus 
Dose oder Glas,
60 g B utter.

Sardellenunter kaltem  W as
ser abspülen und zum W äs
sern 30 M inuten in kaltes 
W asser legen. Abtropfen 
lassen, fein hacken und 
durch ein H aarsieb strei
chen. B u tte r in  einer Schüs
sel schaumig rühren und 
die Sardellen reinmischen. 
K ühl stehen, wenn die B u t
te r als Aufstrich verwendet 
wird. Soll sie als Beilage 
dienen, eine Rolle daraus 
formen. 60 M inuten in den 
K ühlschrank legen. Vor 
dem Servieren m it einem 
scharfen Messer in Scheiben 
schneiden.
Vorbereitung: Ohne Zeit 
zum W ässern 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl
zeit 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
2W.
Wozu reichen? Als Auf
strich oder Beilage für 
Fisch- oder Grillgerichte.

Sardellen
pizza

~j
F ür den T eig :
150 g Mehl,
Salz,
10 g Hefe,
1 Prise Zucker,

1 W asser,
Margarine zum Einfetten. 
F ü r den B elag:
850 g Tom aten aus der 
Dose,
100 g Mozzarella- oder 
Em m entaler Käse,
200 g geräucherter 
magerer Speck,
2 Zwiebeln (80 g),
20 Sardellenringe (100 g), 
12 gefüllte Oliven,
1/2 Teelöffel getrockneter 
Oregano,
4 Eßlöffel Öl (40 g).

Man m uß nicht unbedingt 
in  Ita lien  gewesen sein, um  
zu wissen, daß Pizza eine 
italienische Speziahtät in 
vielen Variationen ist, eine 
A rt Fladen von Hefe-, ganz 
selten B lätterteig , m it To
m aten, Käse, Oliven, 
Schinken, SardeUen u. a. 
belegt, gebacken und heiß 
serviert. N icht nur bei uns 
schießen die Pizzerias wie 
Pilze aus der Erde. Kein 
W under, Pizza paß t eigent
lich zu jeder Tages- und 
N achtzeit. D a m acht u n 
sere Sardellenpizza keine 
Ausnahme.
F ür den Teig Mehl und 
Salz in  eine Schüssel geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Hefereinbröckeln. 
M it Zucker und  einem Teil 
des W assers zum  Vorteig 
verrühren. An einem w ar
men P latz 15 M inuten ge
hen lassen. Restliches W as
ser zufügen. Zu einem ge
schmeidigen Hefeteig kne
ten. Noch m al 15 M inuten 
gehen lassen.
Backblech oder 2 Pizza
oder Springformen (Durch
messer 28 cm) einfetten.

Teig darauf verteilen. 
Tom aten abtropfen lassen, 
grob zerhacken und auf 
den Teig verteilen. K äse in 
Stücke schneiden. Speck 
würfeln. Zwiebeln schälen 
u nd  ebenfalls würfeln. Ahes 
auf die Pizza geben. Sar
dellenringe gleichmäßig 
über die Pizza verteilen. 
Oliven in Scheiben schnei
den und ebenfalls drauf
geben. Mit zerriebenem Ore
gano bestreuen, m it Öl be
träufeln.
Pizza 30 M inuten an  einem 
warmen P latz gehen lassen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
B ackzeit: 25 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Rausnehm en. Pizza in  8 
Stücke teilen und  heiß ser
vieren.
V orbereitung: Ohne R uhe
zeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
39<X
W ann servieren? Zum 
Brunch, oder Abendessen.

Sardellensoße
F ü r die Soße:
%  1 heiße Fischbrühe oder 
Fleischbrühe aus Würfeln, 
Yg 1 Weißwein,
30 g Speisestärke,
1 Eigelb,
3 Eßlöffel Sahne (45 g),
40 g Sardellenbutter,
Salz, 1 Prise Zucker.

B rühe und  W ein in einem 
Topf aufkochen. Speise
stärke, Eigelb und Sahne 
in einer Tasse m iteinander 
verquirlen. U nter R ühren 
in die Flüssigkeit gießen 
und  aufkochen lassen. Soße 
vom H erd nehm en und  die 
Sardellenbutter flöckchen- 
weise, un ter kräftigem  
Schlagen m it dem Schnee
besen, hinzufügen. Soße 
m it Salz und  Zucker ab 
schmecken.
Vorbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
I9Ö
W ozu reichen? Zu gekoch
tem  Fisch oder Rindfleisch.

Wer sie einmal probiert hat, wird sie bestimmt immer wieder backen: Sardellenpizza aus Italien.

3 6 1



INHALTBAND8

Jeder MENÜ-Band ist 
fortlaufend numeriert. 
In dieser Inhaltsübersicht 

von Band 8 finden Sie die 
nach Sachgruppen geord
neten Rezepte von »Polni
sche Eier« bis »Sardellen
soße«.

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.

D ie Arbeitswerte sind 
Mittelwerte und set

zen sich aus Vorbereitungs
zeit und Zubereitungszeit 
zusammen. Zur Vorberei
tung zählen alle Arbeiten, 
die verrichtet werden müs
sen, bevor Speisen in Topf, 
Pfanne oder Backofen kom
men. Bei Gerichten, die 
weder gekocht noch ge
backen werden, gilt alles, 
bis aufs Anrichten und Gar
nieren, als Vorbereitung.

Abendessen
Pudding aus Quark und

Schinken 55
Quark-Brote 84
Quark-Tatar 100
Raclette 108
Ramequin 116
-  mit Schinken 116
Rarebits spanische Art 117
Reisküchlein pikant 164
Rindfleisch-Imbiß 205
Rissoien mit Eiern 210
Roastbeefröllchen 217
Roquefort-Creme

auf Chicoree 228
Russische Eier 292
Sandwich Bookmaker 354
-  Island 355
-  Restaurant 355

Appetithappen
Pumpernickel-Käsewürfel 56

Aufläufe
Quarkauflauf mit 

Sauerkirschen 81
-m it  Schinken 82
Quark-Kartoffelauflauf 88
Radetzky-Reisauflauf 108
Ravioli-Auflauf 127
Reis-Auflauf englische Art 160
Reis-Obst-Auflauf 165
Rhabarber-Streusel-Auflauf 177

Backwerk
Polnischer Honigkuchen 5
Polsterzipfel ungarisch 8
Pommeranzenbrötchen 8
Prager Nußrolle 35
-Nußtorte 38
-Schokoladentorte 39
Prasselkuchen 41
Presniz 46
Preßburger Beugel 46
Prinz-Eugen-Torte 49
Prinzeß-Törtchen 50
Prinzregenten-Torte 50
Provenzalischer Sardellen

kuchen 52
Punschtorte Prager Art 58
Purzel (Ostpreußisches 

Silvester-Schmalzgebäck) 59
Quarkfladen 86
Quark-Fruchttorte 87
Quarkkuchen aus dem Elsaß 90
-  gedeckt 91
-  neapolitanische Art 91
Quark-Napfkuchen 93
Quarkplätzchen pikant 93
Quark-Reistorte italienisch 95
Quarkstollen 98
Quark-Streuselkuchen 99
Quarkstrudel 99
Quark-Torte mit Himbeeren 100
Quiche Lorraine 103
-  mit geräuchertem Lachs 104
Quiches au jambon 104
Quittenkuchen mit Mandel

baiser 106
Quittentaschen argentinisch 107
Radetzky-Schnitten 109
Rahmkuchen 114
Rahmstrudel schwäbische Art 115 
Rehrücken-Kuchen 148
Reiswaffeln 169
Rembrandt-Torte 170
Rhabarberkuchen mit 

Mandelbaiser 176

Rhabarber-Torte 177
Rheinische Apfeltorte 178
Rodonkuchen 221
Roggenbrot 222
Romeritos 225
Rosenküchlein Schweizer Art 234 
Rosinengebäck 237
Rosinenkuchen 237
Rosinen-Plätzchen 237
Rüeblitorte aus dem Aargau 267 
Rührkuchen 274
-finnische Art 275
-m it Mandeln 276
Rum-Kranz 278
Rumtopf-Torte 281
Rumtörtchen 281
Rumänischer Nußkuchen 284
Russische Baba 291
Russisches Käseküchlein 293
Sachertorte 299
Sächsischer Christstollen 302
-  Kartoffelkuchen 302
-Pflaumenkuchen 303
Safranbrot 304
Sahne-Apfelkuchen 311
Sahne-Schokoladentorte 316
Sahnetorte 320
Sahnetütchen 320
Sahne-Waffeln 321
Salami-Kräuterbrot 324
Salz-Kümmel-Stangen 346
Salzstangen 346
Samedaner Hefepitte 349
Sandkuchen 352
Sandplätzchen 353
Sandtorte gefüllt 353
Sandwaffeln 353

Butter
Sardellenbutter 361

Desserts
Polnische Quark-Eierkuchen 2 
Pompadour-Dessert 13
Portwein-Gelee 20
Powidl-Tascherl 33
Pralinen-Bombe 40
Preiselbeeren mit Bananen 42 
Preiselbeerbecher 44
Preiselbeerpastete 

schwedisch 45
Preiselbeerschnee 45
Pudding aus Grieß 54
-Celestine 55
-  Souffle Sabayon 56
Punsch-Auflauf 57
Punsch-Creme 58
Quark mit Bananen und Rum 81
-  mit Früchten 81

Quarkbällchen 82
Quark-Berg 83
Quark-Birnen 83
Quark-Charlotte 85
Quarkcreme 85
-  Miami 85
Quark-Kaltschale 88
Quarkklöße 89
-schlesisch 89
Quark-Melone 93
Quark-Pudding 95
Quark-Vanillecreme 103
Reindling 149
Reineclaudencreme 150
Reineclaudenkompott 150
Reis Kaiserin 155
-L o rd  Byron 155
-  Sarah Bernhardt 158
-Trauttmansdorff 159
Reiscreme 161
Reispudding 166
Rhabarber 174
-  mit Baiserhaube 175
Rissoien mit Konfitüre 211
Riz ä la maltaise 212
Rosinen-Cocktail 235
Rote Grütze 253
Rotweingelee 260
Royal Dessert 265
Rumcreme 277
Rumkirschen überbacken 278 
Rumänische Käsefrikadellen 282 
Russische Creme 292
Safran-Reispudding 306
Sagoflammeri 309
Sahne-Bratapfel 311
Sahnecreme 312
Sahne-Dessert 312
Sahne-Mixbecher 315
Salat Eva 330
Salzburger Nockerln 347
Samsa 350
Sanddorn-Nußcreme 351
Sanddorn-Quark 351
Sanddorn-Sahne-Eis 351

Dip
Rettich-Quarkcreme 173

Eiergerichte
Rührei 270
-Admiralsart 270
-  brasilianisch 271
- in  Tomaten 272
-m it  Kräutern 272
-  mit Pilzen 273
-  mit Räucheraal 273
-m it Schinken 273
-  mit Speck 274
Sahne-Eier gebacken 312



VON POLNISCHE EIER BIS SARDELLENSOSSE
Eingemachtes
Preiselbeeren auf 

russische Art 42
Preiselbeerkonfitüre 

amerikanisch 45
Quitten-Gelee 106
Quittenmarmelade 107
Rote Bete eingelegt 252
Rum-Kirschen 278
Rumtopf 280

Beilagen
Polnische Kartoffeln 1
Pommerscher Kaviar 11
Pommersches Viermus 11
Pommes-Chips 11
-frites 12
Preiselbeer-Äpfel 43
Preise] beer-Meerrettich 45
Quarkrouladen 96
Reis 150
-m it Mandeln 156
-Palerm o 158
Reiskroketten 163
Rhabarber-Chutney 175
Risi-Bisi 208
Rissolekartoffeln 210
Sächsische Wickelklöße 300
Safranreis 305

Eintopfgerichte
Polnische Suppe 3
Pommes de terre ä la 

Saint-Fleur 12
Portugiesisches Lammgericht 19 
Ratatouille 120
-  spanische Art 121
Rinder-Topf Schweizer Art 198
Rindfleisch-Suppe 207
Rotweintopf 262
Rumänischer Bohnentopf 283
Rumford-Eintopf 284
Rumfordsuppe 285
Russische Kohlsuppe 294

Fisch
Polnischer Karpfen 6
Quappe mit Tomaten und 

Paprika 79
Räucheraal gebraten 122
Räucherfisch in Curryreis 122
Räuchermakrelen flambiert 123
Räucher-Seelachsnester 124
Ricard-Forelle 183
Rollmops 224

Rotbarsch Angola 248
-  gebacken 248
-  Mallorca 249
Rotbarsch-Rouladen mit

Kräuterfülle 251
Rotbarsch-Schnitten gefüllt 251
Rotbarsch-Spieße gegrillt 251
Rügener Fisch-Spießchen 267
Sahnematjes 314
Sakana no Kimeyaki (Fisch

filet nach Art von Kyoto) 322
Salmschnitte Walewska 339
Samak Meshwiye (Libane

sisches Fischgericht) 348
Sardellen bäuerlich 357
-gefüllt 357
- in  Schinken 358
-m it  Kräutern 358
-  paniert 359
-  sizilianische Art 360
-  spanische Art 360

Fleisch
Polnische Rinderzunge 2
-Schnitzel 3
Polpettine 7
Pörkölt 14
Porterhouse-Steak 15
Portugiesische Kalbsnieren 17
Portugiesischer Kalbsnieren

braten 17
Pot-au-feu 20
Prager Hammelbraten 33
-  Kalbsschnitzel 34
-  Kümmelfleisch 34
-Sch inken mit Gemüse 39
-Sp ieß e  40
Provenzalisches Hammel

rippenstück 53
Ragout Bologneser Art 111
-fin  111
Ragout von Hammelfleisch 113
Rahmschnitzel 114
Raznjiöi 128
Rheinischer Sauerbraten 179
Rib Mutton Chop Mixed Grill 182 
Ricard-Schnitzel 183
Rindfleisch 185
Rinderbraten 185
-  russische Art 185
Rinderfilet Bristol 186
-Gärtnerinart 188
-N izza  189
-Richelieu 190
-Trianon 191
Rindergulasch Karlsbader Art 193 
Rinderkotelett 193
Rinderrouladen 195
-  mit Räucher-Seelachs 196
Rinderschmorbraten 196

Rinderschwanzstück 
Burgunder Art 197

-  ital ien ische Art 197
Rinderzunge Christiania 198
-  mit Parmesan 200
Rindfleisch flämisch 201
-  gekocht 201
-  geschmort Pekinger Art 201
-  geschnetzelt 202
-  in saurer Sahne 202
-  mit Grüner Soße 203
-  mit Paprikaschoten 203
-  mit Rosinensoße 204
Rindfleisch-Ragout 206
Rindsröllchen flämische Art 207
Roastbeef 213
-m it Orangen 216
-  mit Preiselbeeren 217
Roastbeef-Schnitten

mit Gemüse 218
Römisches Kotelett 227
Rosinen-Fleischrolle 235
Rosinen-Schinken mit Curry 238
Rosinen-Schweinefleisch 

kalifornisch 239
Rosmarinbraten italienisch 240
Rostbraten 241
-  böhmisch 242
-gero llt 242
-  in der Pfanne 243
-italienisch 244
-M ünchner Art 244
Rouladen kalt 264
Rumpsteak 285
-  Bearner Art 287
-  Bordelaise 287
-  Försterart 287
-Kem pinski 288
-  Mirabeau 288
Russische Kalbsrippen 293
Russischer Rostbraten 296
Sächsisches Zwiebelfleisch 303
Saftbraten Schweizer Art 306
Saftgulyas 307
Sahneragout 316
Sahneschnitzel 316

Geflügel
Poularde 21
-  bäuerlich 22
-  Boieldieu 22
-demi-deuil 23
-  Demidow 24
-garniert 24
-gebraten mit Weintrauben 26
-gefüllt 27
-  geschmort mit Backpflaumen 27
-  mit Pökelzunge 28
Poularde Montmorency 29
-  Nizza 29
-  Valois 30

Poulet mit Ananas 31
Puter 60
-  algerische Art 61
-amerikanisch 62
-  brasilianische Art 63
-  bürgerliche Art 64
-  Burgunder Art 64
-  E lsässer Art 65
-  gefüllt 69
-  Languedocer Art 69
-  Mailänder Art 69
-  mit süßsaurer Soße 70
Puterbrust deutsche Art 71
Puterflügel Cöte d’Azur 72
Puterkeulen gefüllt 73
-  mit Orangensoße 74
Puterragout kanadisch 75
Puterrollbraten 75
-  mit Früchten 76
Puter-Schnitzel 77
Rebhuhn 128
-  deutsche Art 128
-  elsässische Art 130
-englische Art 130
-  kalifornische Art 131
Rebhühner mit Mandarinen 132
Rouener Ente 262
-  Ente mit Kirschen 263
Salmi von Ente 342

Gemüse
Polnischer Chicoree 5
Prinzeßbohnen 49
-m it  Speck und Zwiebeln 50
Provenzalischer T opf 53
Rettich 171
Rettichgemüse 173
Rosenkohl 230
-  auf Großmutters Art 231
-  Mailänder Art 232
-  mit Bananen 233
-m it Kastanien 233
-  mit Madeira 233
Röstkraut mit Grammeln 245
Rote-Bete-Gemüse 252
Rotkohl 254
-  böhmische Art 256
-  dänisch 256
-  Küchenmeister Art 257
-  mit Ananas 257
-  mit Kastanien 257
Rübstielgemüse 266
Sahnewirsing 321
Sahne-Zwiebeln 322

Getränke
Port-Egg-Nogg 15
Portwein-Cobbler 19
-F lip 19
Potsdamer Punsch 20



Fortsetzung

INHALT BAND 8

Pousse-Cafe 32
Prärie-Oyster 41
Prince of Wales 47
Punsch Jenny Lind 57
-m it Schaumhaube 57
Queen-Elizabeth-Cocktail 103
Raspberry Punch 117
Ricard 183
Rob Roy 220
Rocky Mountain Bowle 220
-  Montain Cooler 221
Römischer Punsch 227
Rose Cocktail 230
Rosemarie’s  Dream 230
Rosenbowle 230
Rote Johana 254
Rotweinbowle 259
Rotweinpunsch 260
Royal Fizz 266
Rubirosa 266
Rum 276
Rum Sour 276
Rum-Bolo 276
Rum-Cocktail 277
Rum-Fizz 278
Rum-Flip 278
Rum-Punsch 279
Rußer Milchpunsch 290
Russischer Kaffee 296
-  Punsch 296
Sahnebowle 311
Sahne-Eistee 313
Sanddorn-Milch 351
Sangria 356
Santiago Shake up 256
Saratoga-Cocktail 356
Saratoga-Cooler 356

Imbisse
Rissoien mit Schinken 211
Roquefort-Aprikosen 228
Rumaki 282

Innereien
Puterleber Hawaii 74
Rehleber Schweizer Art 136 
Rindernieren mit Kräuter

sahne 195
Salzburger Hirnknödel 347

Kartoffelgerichte
Potthucke westfälisch 20
Pytt i Panna 77
Quarkkeulchen sächsisch 89 
Quark-Pudding pikant 95
Rösti 245
Sahne-Kartoffelsalat 314 |

Konfekte
Quittenbrot 106
Rum-Kugeln 279
Salzmandeln 346

Mehlspeisen
Prager Griesknödel 33
Quark-Schmarrn 97
Rahmdalken 113
Ravioli aus Florenz 125
-  aus Piemont 125
-  mit Schmorbratenfüllung 126
Rupfhauben 289

Pastete
Saarbrücker Fleischpastete 297

Pizza
Sardellenpizza 361

Reisgerichte
Reis griechische Art 151
-  im Topf 154
-  Istanbul 154
-  mit Muscheln 157
-  mit Schnitzeln überbacken 157
Reisberg 160
Reisgericht Rio 161
Reis-Schmarrn ungarisch 169
Reisschnitten 169
Rhabarber-Kaltschale mit

Vanillereis 176
Risotto Feinschmecker Art 208
-  Mailänder Art 209
-  neapolitanische Art 209
Riz Flims 213
Safranreis mit Lammhack 305

Salate
Polnischer Salat 6
Portugiesischer Sardinen

salat 18
Pußta-Salat 60
Quick-Salat 105
Radieschen-Salat 110
Ratsherrensalat 121
Regensburger Wurstsalat 133
Reis-Salat 166
-  indonesisch 167
Rettich mit Roquefortsoße 173
Rettich salat 173
-  mit Nüssen 174
Rheinischer Weihnachts

salat 182

Sardellenpizza 361

Reisgerichte
Reis griechische Art 151
- im  Topf 154
-Istanbul 154
-m it Muscheln 157
-  mit Schnitzeln überbacken 157
Reisberg 160
Reisgericht Rio 161
Reis-Schmarrn ungarisch 169
Reisschnitten 169
Rhabarber-Kaltschale mit

Vanillereis 176
Risotto Feinschmecker Art 208
-  Mailänder Art 209
-  neapolitanische Art 209
Riz Flims 213
Safranreis mit Lammhack 305

Salate
Polnischer Salat 6
Portugiesischer Sardinen

salat 18
Pußta-Salat 60
Quick-Salat 105
Radieschen-Salat 110
Ratsherrensalat 121
Regensburger Wurstsalat 133
Reis-Salat 166
-indonesisch 167
Rettich mit Roquefortsoße 173
Rettichsalat 173
-m it Nüssen 174
Rheinischer Weihnachts

salat 182

Rindfleisch-Salat 206
Rohkostplatte 222
Rossini-Salat 241
Rote-Bete-Salat 253
-  mit Sahnemeerrettich 253
Rotkohl-Früchtesalat 258
Rotkohlsalat 259
Russischer Salat 297
Salami-Salat 324
Salat Aida 326
-  aus Malmö 328
-  Braunschweiger Art 328
-  Caroline 329
-  Djakarta 329
-  Gärtnerin Art 330
-  Globus 331
-  Heiene 331
-Isabe lla 332
-Jam aika 333
-  Mariette 333
-  Montblanc 334
-  Orlow 335
-  provenzalisch 336
-  sizilianische Art 337
-Yvonne 337
Salatplatte 338
-  Maharaja 338
Salatrollen süßsauer 338

Soßen
Polnische Soße 3
Preiselbeersoße pikant 45
Provenzalische Soße 51
Provenzalische Soße kalt 51
Quark-Remoulade 96
Remoulade 171
Robert-Soße 220
Römische Soße 226
Roquefort-Marinade 229
Rosinensoße 239
Rotweinsoße 260
Rougemont-Soße 264
Rouille 264
Russische Soße 
Sahnesoße mit Pistazien

294

und Mandeln 317
Salmi-Soße 343
Salsa Mexicana 343
-  verde 344
Sardellensoße 361

Suppen
Pommersche Biersuppe 9
-  Bohnensuppe 9
-  Fischsuppe 10
-  Kliebensuppe 10
Portugiesische Fischsuppe 17
Quappe in Hummersuppe 79
Rassolnik 117
Römische Suppe 226

Rosenkohlsuppe 234
Rotweinsuppe 261
Russische Biersuppe 292
Sagosuppe 309

Vorspeisen
Polnische Eier 1
Polynesische Avocados 8
Reiskuppel Havanna 164
Risotto 208
Römische Pastetchen 225
Roquefort gebacken 228
-  Mousse 229
Roquefort-Schiffchen 230
Rosenkohl ausgebacken 231
Russische Äpfel 290
Sahne-Hummer 313
Sakuski 323
Salat aus Chicoree und

Ananas 327
-  Melanie 333
-  Rivoli 336
-  Sanssouci 336

Wild
Reh 133
Rehbraten 134
Reh-Geschnetzeltes 134
Rehkoteletts mit Birnen 134
-  ungarisch 135
Rehkrustein gebacken 136
Rehmedaillon flambiert 137
-  Freiburger Art 137
-  Mailänder Art 138
-  Mirza 139
-vom  Grill 139
Reh-Pain 140
Rehragout 140
-  mit Rum 141
Rehrücken 141
-  Cumberland 142
-  deutsche Art 143
-ka lt 144
-  Kreolenart 145
-  Montagu 146
Rehschnitzel in Rahmsoße 146
Rehschulter gerollt 146
Rehsteak garniert 147
-  im Haselnußmantel 148
Ricard-Hasenpfeffer 183
Ruhpoldinger Hirschziemer 269
Russischer Hasenbraten 296

Zwischen
mahlzeiten
Salamibrötchen 323
Salat aus Crabmeat und

Gurken 327


