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Einleitung

Ein Kochbuch von einer politischen Partei? Geht das? Klar geht
das!

Von Anfang an haben Piraten da etwas anders getickt. Wir
haben keine Delegierten auf unseren Parteitagen, die
entsendet werden und die Vorschlage von Expertenkom-
missionen abnicken. Alle Mitglieder sind eingeladen, an den
Parteitagen teilzunehmen und abzustimmen. Unsere
Parteitage finden auch nicht in Vier-Sterne-Hotels mit
entsprechender Klche statt.

Piraten machen nicht nur Politik, Piraten haben auch Hobbies.
Far viele von uns ist Kochen eines dieser Hobbies, und
tatsachlich kochen auf den Parteitagen haufig Piraten fur
Piraten, organisiert in AGs (Arbeitsgemeinschaften) wie die
"AG Schnittchen".

In unserem Nachrichtenmagazin "Flaschenpost" (online hier
zu lesen: Flaschenpost) gibt es eine Rubrik fur Rezepte;
etliche davon sind auch in diesem Kochbuch. Bei den
Rezepten aus der Flaschenpost war in der ursprunglichen
Veroffentlichung immer ein tagesaktueller Bezug; diesen
haben wir im vorliegenden Kochbuch nicht entfernt, auch
wenn er heute veraltet erscheint.

Im August 2020 hat sich dann eine Gruppe Piraten
zusammengefunden und nach dem Motto

"Auch Politik kocht nur mit Wasser -
aber Piraten haben die Rezepte!"

ihre eigenen, Familienrezepte und Klassiker aufgeschrieben.

Das Kochbuch sollte fur alle erschwinglich sein, Spals machen,
und ja, ein bisschen Geld in die Parteikasse bringen.
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Die Voraussetzungen waren einfach:

e Alle Rezepte sollten mit den normalen Geraten und
Mitteln einer durchschnittlichen Klche kochbar sein;

e Zutaten sollten Uberall erhaltlich sein;

e Rezepte, auf die jemand ein Copyright hat, waren
ausgeschlossen.

Wie immer: Wenn nichts anderes angegeben ist, sind die
Rezepte fur vier Personen.

Viel Spal8 beim Kochen!

Wer mehr Uber die Piraten erfahren mochte, kann hier
nachsehen:

Piratenpartei
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Fruhstuck

Fruhstucks-Burritos

(Andreas Lange)

Wie so oft in der Seefahrt bringt man auch exotischere
Gerichte mit nach Hause, dieses habe ich aus Texas, in
diesem Fall Houston, mitgebracht. Vom Titel darf man sich
nicht taduschen lassen, die Burritos schmecken auch zu jeder
anderen Tageszeit. Hier ist wieder der Vorteil, dass man sie
schon vorher zubereiten kann, was auf einem Schiff oder Boot
oder bei anderen Aktivitaten sehr zeitsparend ist.

Als Tipp: Einwickeln in Frischhalte- oder Alufolie, wenn man
die Burritos spater essen mochte

Zubereitungszeit ca. 15 Minuten
Zutaten:

250 g Wurst, Schinken oder Speck, in kleine Stucke
geschnitten

Y% Zwiebel klein gewdurfelt

% grunen Pfeffer gewurfelt oder etwas scharfen Pfeffer,
kleingehackt

2 gewdrfelte Tomaten

4 Eier leicht geschlagen

2 grolBRe Tortillas oder 4 kleine Tortillas (Weizen oder Mais) ->
siehe auch das Rezept fiir Weizentortillas im Kapitel "Kuchen und Geback"

120 g geriebener Kase
120 ml Salsa (entweder fertig aus der Flasche oder selbst
gemacht)
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Fleisch, Zwiebeln, Pfeffer und Tomaten bei mittlerer Hitze
anbraten, bis das Fleisch fertig ist (wenn Speck verwendet
wird, diesen vorher schon etwas anbraten, bevor die anderen
Zutaten hinzugefugt werden).

Die Eier hinzutun und bis zum gewunschten Grad garen.
Gleichzeitig eine trockene Pfanne bei grofSer Hitze erwarmen.
Wenn die Pfanne heil ist, werden die Tortillas nacheinander
fur etwa 15 Sekunden pro Seite angebacken (wenn die
Tortillas braune Flecken bekommen sind sie richtig, wenn es
schwarze Flecken gibt den Rest weniger lang anbacken).

Eine heilBe Tortilla auf einen Teller legen, die Halfte der
Mischung, die Halfte des Kases und etwas Salsa hinzufligen
und die Tortilla aufrollen. Bei grofsen Tortillas den Boden
zuerst etwa ein Viertel hochklappen und dann rollen. Bei
kleinen Tortillas ein Viertel der Zutaten je Burrito verwenden.
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Osterbrotchen

(Aus der Kombuse, 23.04.2011, Manele Roser)

Ostern ist ja immer wieder nett. Das Wetter ist meist schon
frahlingshaft und man hat vier Tage am Stuck frei (also
zumindest die meisten von uns), ohne Urlaub nehmen zu
mussen. Da bietet es sich geradezu an, sich mit Freunden zum
Brunchen zu treffen. Da die meisten Lokale aber keine
Reservierungen mehr annehmen und oft schon alles
ausgebucht ist, kann man das auch mit relativ wenig Aufwand
zu Hause machen.

Zu Ostern gehoren naturlich Eier. Aber Spiegeleier fur 12
Personen ist dann doch eine Herausforderung, der sich die
wenigsten spontan stellen méchten, wenn es doch auch
erheblich einfacher geht.

Ihr braucht daflr pro Person:

1 Brotchen (Semmel)

1 Ei

1 TL Frischkase oder Creme fraiche

Krauter

gewdrfelte, getrocknete Tomaten oder auch Speckwdrfel,
nach Vorliebe bzw. Essensgewohnheiten der Gaste.
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Backofen auf 210° Vorheizen.

Von dem Brotchen einen Deckel abschneiden und das Innere
vorsichtig aushohlen. Die ,,AuBenhaut” darf dabei nicht
beschadigt werden. Auf ein Backblech legen, mit dem
»~Milchprodukt” ausstreichen und ein Ei hineinschlagen. Nach
Belieben Krauter oder Speck dazugeben (kein Salz, da sonst
weille Punkte auf dem Ei sind und das nicht so hubsch ist) und
das Blech mit den Brotchen fur ca. 10 Minuten in den Ofen
stellen.

Wenn das Eiweils vollstandig fest ist, sind die Brotchen
servierfertig. Fur den ,,Aha-Effekt” die Deckel aufsetzen und
sich Uber die Uberraschten Gesichter der Gaste freuen. Frohe
Ostern!
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Pfannkuchen

(Manuela Langer)

Ein warmes Fruhstlick mit unendlichen Variationsmaoglich-
keiten. Der Pfannkuchenteig selbst ist neutral, weder sufs noch
salzig, und kann deswegen von vielerlei Toppings begleitet
werden: Vom klassischen Ahornsirup tUber Marmeladen und in
Scheiben geschnittene Bananen bis zu frischen Beeren, aber
auch Kase oder Speck passen dazu.

Pro Person:

100 g Mehl

1/4 Teelo6ffel Backpulver
2 Eier

ca. 1 Ei schwer Milch
Butter fur die Pfanne

Mehl und Backpulver in einer Schussel mischen. Die Eier
daruberschlagen und die Milch hinzugieBen. Mit dem
Handruhrgerat auf hochster Stufe verschlagen, bis ein zaher
aber klumpchenfreier Teig entsteht. Ist der Teig zu fest, noch
etwas Milch hinzufigen. Den Teig wenige Minuten ruhen
lassen.

Butter in einer Pfanne bei mittlerer Hitze zerlassen. Wenn die
Butter zu schaumen beginnt, den Pfannkuchenteig in kleinen
Portionen hineingeben fur ca. handgrofRe Pfannkuchen. Je
nach Grolie der Pfanne kénnen 3 - 6 Pfannkuchen gleichzeitig
gebacken werden. Den Teig stocken lassen und erst wenden,
wenn auch die Oberseite nicht mehr flussig ist, und kurz
fertigbraten; nach dem Wenden geht es nur noch darum,
diese Seite leicht zu braunen. Fertige Pfannkuchen kénnen
kurze Zeit im Backofen warmgehalten werden. Mit den
Toppings servieren.
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Porridge

(Manuela Langer)

Das wohl einfachste warme Fruhstuck ist wahrscheinlich
Porridge, und es lasst sich unendlich abwandeln.

Hier das Grundrezept fur eine Portion:
250 ml Wasser

50 g Haferflocken

1 Prise Salz

Wasser, Haferflocken und Salz in einen Topf geben, zum
Kochen bringen, dann die Hitze reduzieren und 4 bis 5
Minuten ziehen lassen. Dabei immer wieder umruhren, damit
das Porridge nicht anbrennt. Es ist fertig, wenn es eine
cremige Konsistenz hat.

Klassisch wird es mit Sahne oder Milch und Honig serviert.
Man kann es aber auch mit Beeren oder Banane oder mit
Apfelkompott anrichten.

Besonders cremig wird das Porridge, wenn man die Zutaten
schon am Vorabend in den Topf gibt und die Haferflocken Uber
Nacht einweichen l3asst.
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Schaumomelette, gefilit

(Manuela Langer)

2 grolBe Eier

1 Ei schwer Milch

1 Essloffel Speisestarke
1 Prise Salz

1 Essloffel Butter

Far die Fullung:

3 Scheiben Raclettekase

3 Teelo6ffel Preiselbeeren

Alternativ:

Beliebiger Kase und dazu passende Konfitlre oder Fruchte, z.
B.:

- Feta und Feigen

- scharfer Blauschimmelkase und Birnen

Eier trennen, die Eiweille mit dem Salz sehr steif schlagen.
Butter in einer groBen Pfanne zerlassen.

Eigelbe mit Milch und Starke verquirlen bis sie klimpchenfrei
sind, dann die Eiweil3e vorsichtig unterziehen.

Die Masse in die heilse Pfanne geben und bei mittlerer Hitze 1-
2 Minuten stocken lassen. Die Unterseite sollte fest sein, wenn
das Omelette gewendet wird.

Wenden und den Kase auf eine Halfte legen. Frichte auf dem
Kase verteilen. Weitere 1-2 Minuten braten und
zusammenklappen, wenn auch die Unterseite fest ist. Noch
kurze Zeit in der Pfanne lassen, bis der Kase geschmolzen ist,
dann auf einen Teller gleiten lassen. Das Omelette sollte
schaumig und fluffig sein.
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Verlorene Eier

(Manuela Langer)

Verlorene Eier werden in mit Essig versetztem Wasser
pochiert.

Wasser in einem kleinen Topf oder einer Kasserolle mit ein bis
zwei Essloffeln Essig gerade zum Sieden bringen.

Eier einzeln in eine Schopfkelle oder Tasse aufschlagen und
vorsichtig von dieser in das siedende Wasser gleiten lassen,
dabei die Kelle oder Tasse wenigstens halb in das Wasser
eintauchen und das Wasser ruhren, so dass sich ein Wirbel
bildet. Etwa vier Minuten pochieren, mit einem Schaumloffel
aus dem Wasser heben und abtropfen lassen.
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Vorspeisen

Knusprige Fenchelquiche

(Manuela Langer)

Eine Vorspeise fur vier Personen, oder Hauptgericht fur zwei.
Die Quiche kann heils oder kalt gegessen werden und eignet
sich daher auch gut zur Zubereitung am Vortag.

Zutaten:

Flr den Teig:

75 g kalte Butter
150 g Mehl

1 Prise Salz und

50 ml kaltes Wasser

Fur die Fullung:
50 g Speckwurfel
200 g Rinderhack
1 Fenchelknolle
Salz und Pfeffer
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Far die Sauce:

1 grolSes Ei

150 g Frischkase
100 g Sour Cream

Butter mit Mehl, Salz und Wasser rasch verkneten, in zwei
etwa gleichgrosse Portionen teilen, zu Kugeln formen und im
Kuhlschrank mindestens eine halbe Stunde ruhen lassen.

Speckwdrfel in einer beschichteten Pfanne ohne Fett
anbraten. Rinderhack zufugen und bei mittlerer Hitze krimelig
braten. Salzen und Pfeffern. Fenchelknolle vierteln, Strunk und
Griun entfernen (das Grun aufbewahren) und die Knolle in
dinne Scheiben schneiden. Zum Hackfleisch geben und ca. 5
min. weiterbraten. Dann alles abkuhlen lassen.

Ei mit Frischkase und Sour Cream zu einer cremigen Sauce
verschlagen.

Eine kleine Springform ausbuttern. Die eine Halfte des
Murbteigs ausrollen und den Boden der Form auslegen. Die
andere Halfte zu einer Rolle formen, dann zu einem Streifen
ausrollen und die Wand der Form auskleiden.

Die Fenchel-Hack-Mischung in die ausgekleidete Form geben,
mit der Sauce UbergieBen und dem Fenchelgrin dekorieren.
Im vorgeheizten Backofen ca. 35 min. backen. Vor dem
Anschneiden kurz abkuhlen lassen.
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Schottische Eier

(Manuela Langer)

Schottische Eier sind ein beliebter Partysnack und durfen in
keinem Picknickkorb fehlen. Sie kdnnen in der Fritteuse oder
im Backofen zubereitet werden.

Zutaten:

5 Eier

300 g frische rohe Bratwurst, fein, oder Wurstbrat vom
Metzger

Paniermehl

Vier der Eier hartkochen, abschrecken und pellen (Tipp: Eier
lassen sich leichter pellen, wenn man ins Kochwasser eine
Prise Salz gibt). Das flnfte Ei aufschlagen und verquirlen.

Fritteuse vorheizen auf 175 °C oder Backofen vorheizen auf
200 °C Ober-/Unterhitze / 180°C Umluft
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Brat aus der Wursthulle dricken. Mit angefeuchteten Handen
das Brat portionsweise in der Hand flachdricken und ein Ei
darin einhdllen.

Die eingehdullten Eier erst in verquirltem Ei, dann in
Paniermehl wenden und entweder 8 - 10 Minuten in der
Fritteuse oder 30 - 35 Minuten im Backofen auf einem mit
Backpapier ausgelegtem Blech backen.

Die Menge ist ausreichend als Vorspeise oder Snack fur vier,
oder mit Beilagen als Hauptgericht fur zwei Personen.
Schottische Eier kbnnen warm oder kalt gegessen werden.

Tipp: Besonders als kleiner Partysnack geeignet sind
Schottische Eier aus Wachteleiern. Anstelle der vier
hartgekochten Huhnereier nimmt man einfach zwalf
Wachteleier, die man in 4-5 Minuten hartkocht und mit Brat
umhullt und paniert. Die Zeit in Fritteuse oder Backofen
reduziert sich nur wenig, 8 Minuten frittieren oder 25 - 30
Minuten backen.
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Wurstchen im Schlafrock

(Manuela Langer)

Wadarsten im Schlafrock sind ein ausgesprochenes Partyfood,
schnell und einfach zu machen und echt lecker.

Zutaten:

4 Scheiben Blatterteig (Tk-ware, oder selbstgemacht, siehe im Kapitel
"Backwaren und Dessert")

4 Scheiben Kase (z. B. Gouda oder Cheddar)

4 Scheiben Bacon

4 Wurstchen (Tipp: Die Wurstchen im Schlafrock kann man
auch im Happchen-Format mit Mini-Wuarstchen machen! Dafur
einfach die anderen Zutaten in die gewunschte Grolie
schneiden)

Etwas Milch oder verquirltes Ei zum Bepinseln

Backofen vorheizen auf 200°C Ober-/Unterhitze / 180 °C
Umluft.
Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Den Blatterteig auspacken, die Scheiben einzeln auslegen und
15 Minuten antauen lassen. Je ein Wlrstchen mit einer
Scheibe Bacon und einer Scheibe Kase umwickeln, dann mit
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einer Scheibe Blatterteig. So auf das Backblech legen, dass
die Naht unten ist. Mit Milch oder Ei bepinseln und auf
Mittelschiene 20 Minuten backen, bis das Geback goldbraun
und knusprig ist. Noch warm servieren.

Statt des Blatterteigs kann man alternativ gekuhlten Fertigteig
far Croissants oder Hornchen verwenden.
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Suppen und Eintopfe

Captain's Chili
(Andreas Lange)

Wenn man mit dem Boot unterwegs ist und es dann doch
etwas kabbeliger und kuhler wird, gibt es immer schnelle und
einfache Rezepte, die einem den Magen fullen und
aufwarmen. Hier kann und sollte man sich vorm Losfahren die
Zeit furs Vorbereiten und Kochen nehmen.

Die Vorbereitung braucht etwa 1/4 Stunde, das Kochen dann
noch 30 Minuten, so das nach einer 3/4 Stunde eine warme
Mahlzeit zur Verfiugung steht, die entweder direkt gegessen
wird oder in der Kihlbox zum wieder aufwarmen
untergebracht wird.

Zutaten:

1/2 bis 1 Pfund gewolftes Rindfleisch oder 2 zerrupfte
Huhnerbraste

1 mittlere gewdurfelte Zwiebel

1/4 bis 1/2 Liter Rinder- oder Huhnerbruhe (kann aus Bouillon
gemacht werden).

2 Essloffel Chilipulver oder nach Geschmack, abhangig, wie
scharf das Chilipulver ist.

2 Teeloffel Kreuzkimmelpulver

Optional: 1/2 Teeloffel gemahlener Zimt

1/2 Chili oder grune Pfefferschote, die Saat nach Geschmack
entfernt und

gewdrfelt. TIP: zieht Euch daftr Vinylhandschuhe an.

2 Dosen (475ml) gewurfelte Tomaten mit FlUssigkeit oder 3
bis 4 frische Tomaten

wirfeln

2 Dosen (475ml) Kidneybohnen gespult und abgetropft oder
Rote Bohnen oder
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Schwarze Bohnen
Optional: Geriebener Kase
Optional: Gehackte grune Zwiebeln

Zubereitung:

Streue Salz auf den Boden der Pfanne und brate das Fleisch
an (das Salz zieht das Fett aus dem Fleisch, so dass kein
weiteres Ol hinzugegeben werden muss, es sei denn, das
Fleisch ist sehr mager). Bei Geflugel muss etwas Ol
hinzugegeben werden. Wenn das Fleisch fast braun ist gebe
die Zwiebel dazu und brate weiter an.

Flge nun die weiteren Zutaten hinzu und mische das Ganze,
die Menge an Bruhe hangt von der Menge an Flussigkeit bei
den Tomaten oder dem eigenen Geschmack ab. Auf kleiner
Flamme fur 30 Minuten simmern, damit sich der Geschmack
mischt, ab und an umruhren.

Anmerkungen:

Personlicher Geschmack und Starke von Gewdurzen variieren.
Wenn ich ein neues Rezept koche, nehme ich anfangs nur die
Halfte der angegeben Gewlrzmenge, besonders bei scharfen
Gewdrzen. Das ganze lasse ich dann fur 10 bis 15 Minuten
kochen und probiere dann, danach entscheide ich, ob ich den
Rest GewUlrz hinzugebe.

Wenn ich fUr Gaste koche frage ich vorher nach deren
Gewdurztoleranz. Der beste Weg ist, es mild zu wirzen und
scharfe Sauce auf den Tisch zu stellen fur diejenigen, die es
scharf mogen.
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Englische Fischsuppe (eigentlich: Seafood
Chowder)

(Marlene Cieschinger)

Zutaten:

Ca. 1 Pfund Fisch, geschnitten,

ein paar Krabben,

1 - 2 kleinstgehackte Zwiebeln,

1 Y2 Tuten Kartoffelplreepulver (= % Packung),

Milch (doppelte Menge der Packungsanweisung fur das
PUreepulver),

Butter (doppelte Menge der Packungsanweisung fur das
PUreepulver),

3/4 Dose Mais,

Petersilie,

Salz, Pfeffer

wahlweise:

1 Karotte

etwas Gemuse

ein wenig Suppenpulver

Die Zwiebeln und eventuell vorhandenes Gemuse werden in
Wasser nicht ganz weich gekocht. Dazu kommen die Krabben
und etwas spater die Fischstlcke. Sind diese weich, was von
der Fischsorte abhangt, wird alles aus der Suppe genommen
und beiseite gestellt. Nun wird der Suppe Milch, Butter und
unter RUhren Pureepulver zugefugt, sodass diese eine samige
Konsistenz erhalt.

Mais, Fisch, Krabben, Gemuse, Krauter und Gewdlrze
hinzufugen.

Bemerkungen:
Im Originalrezept wird geraucherter Fisch verwendet. Am
besten schmeckt es eigentlich, wenn man verschiedene
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Fischsorten nimmt.

Wenn gerade keine Krabben da sind, schmeckt es auch ohne.
Das Gemuse dient hauptsachlich der Dekoration, sollte also
eine hubsche Farbe haben. In England werden wohl meist
Tomatenstucke verwendet, die wegen der Konsistenz nicht am
Anfang mit den Zwiebeln mitgekocht werden mussen.

Wegen dem Kartoffelpuree ist die Suppe nicht zum Aufheben
und Aufwarmen geeignet.

Mengen:

Wasser: so dass das Gemuse damit gut bedeckt ist.

Milch, Butter: ist ein bisschen Geschmacksache, ob die Suppe
nachher mehr wie dunner Kartoffelbrei mit Fisch und Gemuse
oder wie dicke Fisch-Gemuse-Suppe mit Kartoffeln schmecken
soll.

Auf den Packungen mit dem Pureepulver steht meistens eine
Beschreibung mit Mengenangaben. Grob geschatzt braucht es
hier gut doppelt so viel Flussigkeit (Wasser + Milch) wie fur
ein PUree aus 1 1/2 Beuteln Pulver angegeben. -> Einfach
ausprobieren Das Risiko ist gering, da nachher immer noch
FlUssigkeit oder PUreepulver erganzt werden kann, bis die
Konsistenz so ist, wie man sie mag.
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Feuriges Porkolt

(Manuela Langer)

Was man hierzulande Gulasch nennt, sogar "Ungarisches
Gulasch", heilst in Ungarn "Porkolt". Was in Ungarn Gulasch,
oder besser: Gulyas genannt wird, ist hier die Gulaschsuppe.

Hier nun mein Rezept fur das Schmorgericht, das hier Gulasch
und in Ungarn Porkolt heilst:

800 - 1000 g Rindfleisch

400 g Zwiebeln

2 Essléffel Schmalz oder Ol

2 Teeloffel Paprikapulver, edelstf

1 Teeloffel Chilipulver

1 Teelo6ffel scharfe Chilipaste oder Paprikapaste
2 Essloffel Tomatenmark

0,5-0,75 | Bruhe, heil3

Salz, Pfeffer, evtl. etwas Majoran

Speisestarke zum Binden

Optional: je eine rote und grune Paprika, gewurfelt

Rindfleisch in etwa 3 cm groRe Wirfel schneiden. Zwiebeln
schalen und achteln.

Schmalz oder Ol in einem Schmortopf sehr stark erhitzen.
Fleisch und Zwiebeln hineingeben und scharf anbraten. Mit
Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Chilipulver und der Chilipaste
wirzen. Tomatenmark einrihren und mit der heiBen Bruhe
abloschen. Hitze reduzieren und das Porkolt auf mittlerer
Stufe 1 - 1,5 Stunden unter gelegentlichem Ruhren zugedeckt
schmoren lassen, bis das Fleisch weich ist. Bei Bedarf etwas
Wasser hinzugeben, damit es nicht anbrennt. Sofern
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Paprikaschoten verwendet werden, diese die letzten 15
Minuten mitschmoren. Zuletzt mit ein wenig in Wasser
angeruhrter Speisestarke binden und abschmecken.

Dazu passen Nudeln oder Kl6Re.
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Fleischsuppe mit Perilgraupen

(Sandra Leurs)

Zutaten

1,50 | klare Bruhe

500 g Suppenfleisch vom Rind
1 Packung Suppengrin

200 g Kartoffeln

1 grolSe Zwiebel

1 Zehe(n) Knoblauch

100 g Perlgraupen

100 g Speck

Bruhe in einem groRen Topf aufkochen und Rindfleisch darin
ca. 1 Stunde bei mittlerer Hitze garen.

In der Zwischenzeit Suppengrun waschen und Kartoffeln
schalen. Beides in mundgerechte Stucke schneiden. Die
Petersilie des Suppengrins beiseitelegen. Zwiebel und
Knoblauch schalen und fein hacken. Perlgraupen in einem
Sieb unter flieBendem Wasser abwaschen. Speck wurfeln. Alle
Zutaten zum Rindfleisch in die Bruhe geben und
weiterkochen, bis die Kartoffeln gar sind. Rindfleisch am Ende
der Garzeit aus der Bruhe entnehmen, ebenfalls in
mundgerechte Stlcke schneiden, und wieder in die Suppe
geben.

Viel Spall beim Nachkochen.
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Gulyas Magyar
(Ungarisches Gulasch)

(Manuela Langer)

Das echte Gulasch, wie es in Ungarn gekocht wird, ist eher
eine Suppe oder ein Eintopf; was wir in Deutschland
gewohnlich als Gulasch bezeichnen, heilst in Ungarn Porkolt.

800 - 1000 g Rindfleisch, eher zah (z. B. Brust oder Hals)
4-5 getrocknete Piri Piri - Schoten (Chilischoten)

2 Essléffel Ol

500 g Kuchenzwiebeln

1 - 2 Knoblauchzehen

1 - 2 Teelo6ffel scharfe Chili- oder Paprikapaste(Ersatzweise:
Paprikapulver rosenscharf und edelsuf3)

Salz

Pfeffer

1 - 2 Essloffel Tomatenmark

1,5-2 | Bruhe

2 Mohren

2 Stangen Lauch

600 g Kartoffeln

2 rote Paprikaschoten

2 grolRe Fleischtomaten

Sahne zum Binden

Rindfleisch grob wirfeln und mit Ol und den getrockneten
Chilischoten mehrere Stunden marinieren. Chilischoten
unbedingt vor dem Braten wieder entfernen!

Topf stark erhitzen (ohne zuséatzliches Ol!).

Fleisch und 0,5 kg geschalte, in grobe Wuirfel geschnittene
Zwiebeln darin scharf anbraten.

1-2 Knoblauchzehen abziehen, fein hacken und hinzugeben.
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Mit Salz, Pfeffer und Sambal Olek wirzen.
1-2 EL Tomatenmark hinzugeben.

Wenn das Fleisch gebraunt ist, mit 1,5 - 2 I. heilRer Bruhe
abloschen und auffullen.

20 Minuten kocheln lassen, dann Méhren und Lauch putzen
und in Scheiben geschnitten hineingeben.

Nach weiteren 20 Minuten die Kartoffeln, geschalt und in
Wurfel geschnitten, dazugeben.

Nach 10 Minuten die Paprikaschoten und nach weiteren 10
Minuten die Fleischtomaten geputzt und gewurfelt
hinzugeben. Nochmal 10 Minuten koécheln lassen.
Wahrend des Kochens nach Bedarf mit heilem Wasser
auffullen.

Zuletzt noch abschmecken und mit etwas Sahne binden.
Dazu passt ein kuhles Bier.
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Jambalaya

(Andreas Lange)

Einer der Vorteile, wenn man zur See fahrt, man lernt die
unterschiedlichsten Speisen in der Welt kennen. Da ich lange
Zeit in der Karibik war und auch hin und wieder die sudlichen
Staaten der USA besucht habe, hier nun ein Rezept aus
Louisiana. Dazu muss ich anmerken, fur Jambalaya gibt es
Rezepte wie Sterne am Himmel, also auch keine Angst, das
Rezept mal etwas zu verandern.

Das Jambalaya ist Klasse als ,Ein-Topf-Vorkoch-und-wieder-
Aufwarm-Speise”, entweder fur einen Boots- oder Campingtrip
oder als herzhaftes Gericht an einem kuhlen Tag. Dazu ein
paar Freunde, Musik(handgemacht) und kaltes Bier und die
Party lauft.

Einen Tipp gibt es noch dazu: Einfach den Anwesenden
Schneidbretter, Messer und Zutaten in die Hand driicken und
beim Vorbereiten helfen lassen.

Da es sich um eine Art Familien-/Partyrezept handelt ist hier
die Menge entsprechend angepasst.

Portionen: 10

100 mi Ol

25 g Salz (optional, besser Salz zum Nachwdurzen auf den
Tisch stellen)

1 bis 2 Paprikaschoten (geputzt und fein gehackt)

3 bis 4 grolBe Zwiebeln (fein gehackt)

8 bis 9 Stangen Staudensellerie (fein gehackt)

1 bis 2 Bundel Frihlingszwiebeln (nur den grinen Teil, fein
geschnitten)

1 bis 2 frische Tomaten (gewdurfelt) oder 1,5 Dosen Tomaten
gewurfelt und ABGETROPFT
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1 bis 2 Pack geraucherte Wurst (Andouille ware am besten, ist

aber hier selten zu bekommen, alternativ Chorizo oder
Krakauer), dunn geschnitten.

1500 g rohes knochenfreies Huhnerfleisch, gewirfelt
160 g ungekochten Reis

1,7 bis 2 | HUhnerbrihe

1,6 bis 2 Dosen Zwiebelcremesuppe

12,5 g Cajun Wurze

Cajun Wurze Mix --- ist ,,spicy”

1 Teil roter Pfeffer (Cayenne)
1 Teil schwarzer Pfeffer

1 Teil weilser Pfeffer

2 Teile gemahlener Thymian
4 Teile Oregano

1 Teil Knoblauchpulver

1 Teil Salz

Zubereitung:

In einer grolRen Bratpfanne die Wurst scharf knusprig
anbraten. Zur Seite stellen.

In einem groRen Topf die Zwiebeln, Paprika und Selleri

e im Ol

auf mittlerer Hitze sehr weichkochen, das dauert eine Weile.

Den GewUlrzmix, (Salz siehe Anmerkung am Anfang), Huhn

und die Wurst hinzufagen. Ca. 5 Minuten kochen dabei
umruhren.

Bruhe und Reis hinzufugen, fur einige Minuten aufkoch

en

Die Suppe hinzufugen, Deckel auf den Topf und auf niedriger
Hitze simmern lassen bis die FlUssigkeit fast vollig absorbiert

Seite 35



ist, etwa 20 Minuten bei weillem Reis, bei braunem Reis etwas
langer.

Herd abstellen, die Tomaten hinzufUgen und die
Frahlingszwiebeln druberstreuen

Deckel wieder auf den Topf und etwa 5 bis 10 Minuten stehen
lassen (Herd bleibt aus).
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Kiirbissuppe mit Creme Fraiche und
Garnelen

(Manuela Langer)

Klrbissuppe ist ein warmender Eintopf fur den Herbst. Ingwer
und scharfer Paprika verleihen ihm einen pikanten
Geschmack.

Zutaten:

1 Hokkaidokdurbis

2 mittelgroRe Kartoffeln (oder entspr. Menge kleine Kartoffeln)
2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 Stuck Ingwer, ca. 50 g

1 EL Butter

1 EL Ol

3/4 | Bruhe oder Wasser

1 Limette
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1/2 Becher Creme Fraiche

1 Packchen Garnelen, gekocht und geschalt
Salz und weilRer Pfeffer, nach Geschmack
Paprikapulver, scharf, nach Geschmack

Kurbis waschen, in Stlucke schneiden und Kerne ausschaben.
Beim Hokkaido kann die Schale mitgekocht werden. Kartoffeln
schalen, ggf. in Stlicke schneiden. Beides beiseite stellen.

Knoblauch, Zwiebeln und Ingwer schalen und in feine Wurfel
schneiden.

Butter in einem Topf zerlassen. Ca. 3/4 von Knoblauch,
Zwiebeln, Ingwer dazugeben (das restliche 1/4 fuar die
Garnelen zuruckbehalten) und glasig dunsten. Kurbis und
Kartoffeln dazugeben, mit Salz, weikem Pfeffer und scharfem
Paprika wirzen und mit ca. 3/4 | Wasser oder Bruhe abloschen
und mit aufgelegtem Deckel kdcheln lassen, bis Kurbis und
Kartoffeln weich sind (ca. 25 min.). Saft einer halben Limette
dartberpressen und umruthren.

Sind Kirbis und Kartoffeln weich, alles mit dem Rihrstab
plUrieren. Einen groRen Essloffel Creme Fraiche einrihren,
abschmecken, und den Topf vom Herd nehmen (Achtung, die
Suppe spritzt! Deckel wieder drauf!) In einer kleinen Pfanne
das Ol erhitzen, den Rest von Knoblauch, Zwiebeln, Ingwer
hineingeben und leicht anbraten. Garnelen hinzugeben und
braten - bendtigt nur wenige Minuten. 1/4 Limette darUber
auspressen.

Die Suppe auf Tellern anrichten, 1-2 TL Creme Fraiche als
Klecks auf die Suppe sowie die gebratenen Garnelen.

Seite 38



Kurbissuppe Il

(Annette Herget)

Kurbis in Stucke geschnitten
etwas Butter

Zwiebeln oder Lauch
Mohren

1 Knoblauchzehe

Kartoffeln

Gemusebrihe nach Bedarf
sufe Sahne

Creme Fraiche

1 Dose Kokosmilch
Ribensaft

Orangensaft

Muskat, Ingwer, Salz, Pfeffer

Mengenangaben fehlen, denn man hat mal einen grofsen und
mal einen kleinen Kurbis. Manchmal mache ich sehr viel und
friere viel davon ein, oder bringe alles zu einer Party mit,
manchmal ist der Kirbis nur klein. Ich habe auch eingefrorene
Stucke, so dass ich zu anderen Jahreszeiten auch mal eine
Suppe aus weniger Material machen kann.

Faustregel: Kartoffeln, Zwiebeln und Moéhren sollen zusammen
etwa halb so viel wiegen wie der Kurbis. Kartoffeln und
Zwiebeln etwa gleich viel. Kartoffeln braucht man fur die
Samigkeit.

Zwiebeln und/oder Lauch in Butter andunsten. Gemusebrihe
und alles GemuUse dazu und kochen. Bruhe so viel, dass genug
FlUssigkeit zum Kochen da ist. Wenn alles gar ist, Sahne,
Creme Fraiche und Kokosmilch (gibt einen tollen Geschmack)
dazu und alles purieren. Nun mit Rubensaft, Orangensaft,
Muskat, Ingwer, Knoblauch, Salz und Pfeffer wirzen und
abschmecken.
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Rindfleisch-Nudelsuppe
(Manuela Langer)

800 g Beinscheibe oder Brustfleisch und 1 kg Suppenknochen
1 Paket Suppengrun (Lauch, Karotten, Knollensellerie,
Petersilie, evtl. Petersilienwurzel, eine Zwiebel)

Salz

Grob gemahlener Pfeffer

200 g kleine Nudeln (z. B. Buchstabennudeln, Gabelspaghetti
oder ahnliche)

Fleisch und Knochen in einem groBen, hohen Topf mit 2 Liter
Wasser zum Kochen bringen. Etwa 1,5 Stunden kochen, erst
dann salzen - so wird die Bruhe kraftiger. Dabei entstehenden
Schaum abschopfen.

Inzwischen Mohren, Sellerie, Petersilienwurzel schalen und in
kleine Wurfel schneiden, Zwiebel schalen und in kleine
Streifen schneiden, Lauch langs halbieren, waschen (zwischen
den Blattern ist oft Erde) und in schmale halbe Ringe
schneiden.

Nach 1,5 Stunden Kochzeit das geputzte, geschnittene
GemuUse sowie 2 Teeldffel Salz und etwas grob gemahlenen
Pfeffer zugeben. Hitze reduzieren und weitere 20 Minuten
kdcheln lassen. Fleisch enthehmen, in Stlicke schneiden und
zuruck in die Suppe geben.

Zuletzt die Nudeln hinzugeben und die Suppe noch
weiterkochen lassen, bis die Nudeln nach Packungsanweisung
gar sind. Abschmecken und mit der gehackten Blattpetersilie
anrichten.

Tipp: Mit ein oder zwei zusatzlichen Knochen und etwas mehr
Wasser erhalt man zusatzliche, kraftige Brihe, die man
portionsweise einfrieren und spater als Basis fur andere
Suppen und Saucen verwenden kann.
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Tomatencremesuppe

(Annette Herget)

8 Fleischtomaten

etwas Butter

etwas Tomatenmark

2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

2 Kartoffeln
Gemusebrihe nach Bedarf
250 ml stRe Sahne

250 ml Creme Fraiche

2 Essloffel Ribensaft

1 Bund frisches Basilikum
Salz, Pfeffer

Tomaten kochen, schalen und durch ein Sieb passieren. Die
Zwiebeln sehr klein schneiden und in der Butter andunsten.
Mit Gemusebrihe abléschen. Die Kartoffeln kleinschneiden
und hinzugeben, mit Gemusebruhe kochen. Wenn alles gar ist,
die Tomaten, den Knoblauch, die Sahne, Tomatenmark,
Creme Fraiche, das kleingehackte Basilikum und den
RUbensaft hinzugeben, purieren und alles mit Salz und Pfeffer
abschmecken.
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Salate

Flexibler Nudel- oder Reissalat
(Andreas Lange)

Auf Bootstouren mochte man nicht stundenlang in der Pantry
stehen und kochen, gerade wenn es warm ist und eine
langere Fahrtstrecke ansteht. Was also tun? Einfach
entsprechend vorab vorbereiten. Auf Mayonnaise habe ich
hierbei verzichtet, damit sich der Salat auch in einer guten
Kuhltasche entsprechend halt.

Zutaten:
Salatzutaten:

* 120 g Nudeln (Spiralen, Hérnchen, Muscheln, Rigatoni oder
Farfalle) oder Reis

* 30 g Fruhlingszwiebeln oder normale Zwiebeln gewurfelt
* ca. 40g gewurfelte Paprika

* ca. 40g gewdurfelte Tomaten oder abgetropfte
Dosentomaten

* ca. 40g gewdurfelte Gurke

* 1 Dose Huhnerfleisch (ODER gekochter Schinken oder
Salami) gewdurfelt

* ca. 15q italienische Gewlrzmischung oder Montreal Steak
Gewdlrz

Seite 42



Dressing:
* ca. 30ml Olivendl (oder Rapsol oder Pflanzendl)
* ca. 2,5 g Zucker (oder Zuckerersatz)

* ca. 60ml Rotweinessig (oder Balsamico, Apfelessig,
WeilBweinessig oder Zitronensaft

Zubereitung:

1. Nudeln oder Reis entsprechend der Packungsanleitung
kochen. In der Zwischenzeit das GemuUse und die anderen
Zutaten vorbereiten.

2. Nudeln oder Reis abgielRen. Mit kaltem Wasser
abschrecken.

3. Reis oder Nudeln und die anderen Zutaten in eine grol3e
dichtverschlieSbare Schussel geben.

Das Dressing:

1. Das Ol Uber Nudeln oder Reis und das Gemiise geben,
umrihren bis alle Zutaten mit Ol bedeckt sind

2. Etwas Zucker oder anderes Sullungsmittel Gber den Salat
geben, anschlieBend den Essig hinzugeben. Grundlich
umridhren

3. Probieren. Wenn der Geschmack noch nicht so ist wie
gewulnscht, das hinzugeben was Deiner Meinung nach noch
fehlt.

Hinweise:
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Das Rezept ist ein Vorschlag, Du kann alles nach Deinem
Geschmack andern.

Der fertige Salat sollte ca. 4 Tage im Kuhlschrank halten.
Serviervorschlag:

Den Salat in der geschlossenen Schussel (Deckel fest drauf)
durchschutteln oder vorm Servieren gut durchriahren. Wenn
gewunscht, kdnnen geviertelte hartgekochte Eier, Kase oder
Pilze hinzugegeben werden, dies sollte jedoch nicht zu frah
gemacht werden, da sich der ,,Biss” im Dressing aufweicht.
Sollte der Salat zu trocken sein, falls die Nudeln oder der Reis
das Dressing aufgenommen hat, etwas Essig- und Olmischung
hinzufugen und umruhren.
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Gurken-Tomaten-Avocado-Salat
(Oberaichwald)
Hier ist ein Rezept von meinem alten Sportlehrer

Ein Gurken-Tomaten-Avocado-Salat - schnell und einfach zu
machen und super lecker

1 Gurke

1 Avocado

4 grolBere Tomaten

1 Zitrone

gemahlenes Koriander

1 Mozzarella-Kugel oder ein Packchen (125 g) Mini-Mozzarella
Olivenadl

Salz & Pfeffer

Zubereitung:

Die Gurke, die Tomaten und die Avocado in kleine Stucke
schneiden und in eine Schissel tun. Danach gibt man die
Mozzarella-Kugeln oben drauf. Die Zitrone auspressen und
den Saft ebenfalls in die Schissel geben. Oliven-Ol und eine
Prise Koriander hinzugeben und mit Salz und Pfeffer
verfeinern. Grundlich mischen.
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Kartoffelsalat

(Tastenqualer)
Zutaten fur 10 - 12 Personen:

2 - 3 kg festkochende Kartoffeln

2-3 grolBe Zwiebeln oder vergleichbar viel kleine
1 Bund Petersilie

500ml salzige Gemusebruhe

Sonnenblumen- oder Pflanzendl

Essig

Maggi

Salz & Pfeffer

Vorbereitung:

Die Kartoffeln werden gekocht und geschalt.
Die Zwiebeln in kleine Wurfel geschnitten
Die Petersilie “streufahig” gehackt.

Kartoffeln in Scheiben schneiden und lagenweise abwechselnd
mit Zwiebeln und Petersilie in eine Schussel schichten. Nach
jeder Lage salzen und pfeffern.

Gemusebruhe (Fertigprodukt) etwas starker als nach
Packungsanweisung zubereiten, mit Maggi und den restlichen
Zwiebeln und Petersilie wurzen.

Die noch warme BrUhe giel8en wir jetzt |6ffelweise Uber die
Kartoffeln und vermischen das Ganze mit dem Salatbesteck.
Es ist ausreichend Brihe, wenn sich ein schmatzendes
Gerausch vernehmen lasst.

Dem Originalrezept “hort” sich der Salat nun richtig an, jetzt
muss er richtig riechen.
Hierzu geben wir wie schon die Bruhe |6ffelweise Essig dazu
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und vermischen es, bis wir anfangen den Essig
herauszuriechen.

Der Kartoffelsalat hort sich nun richtig an, riecht richtig, aber
er sieht noch nicht richtig aus.

Dafur verwenden wir das Ol und vermischen es, bis sich ein
leichter Glanz bildet.

Anschlielfend sollte der Salat mindestens eine halbe Stunde
ziehen, ehe man probiert, da die Kartoffeln den Geschmack
erst einziehen mussen.

Sollte Bedarf an Nachwurzen bestehen (ist mir noch nie
passiert), dann immer in einer Kombination aus Salz, Pfeffer,
Brihe, Essig und Ol.

Flar Fragen ob das schmeckt kann man diverse Piraten in der
Region Stuttgart fragen.

Ist ein Familienrezept mit Abwandlungen in der dritten
Generation und unabhangig davon, ob ich 3 oder 5 Kilo
mache, es wird aufgegessen.
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Leber auf Feldsalat mit Walnuss-
Vinaigrette

(Manuela Langer)

200 g Leber (Huhn, Kaninchen oder Kalb)
80 g Feldsalat

5-6 Walnusskerne

1 Mandarine (Alternativ: 1 kleiner Apfel)
3-4 Fruhlingszwiebeln

1 Essloffel WeiBweinessig oder Apfelessig
2 Essloffel neutrales Ol oder Walnussol

1 Essloffel Butter

Salz und Pfeffer

Feldsalat waschen und verlesen.

Mandarine schalen und in Spalten teilen (Alternativ: Apfel
schalen, entkernen und in Sticke schneiden)

Walnusskerne grob hacken.

Frahlingszwiebeln putzen und in feine Roéllchen schneiden.
Alle Zutaten in einer Schiissel mischen. Essig und Ol griindlich
verruhren und uber den Salat geben.

Leber in mundgerechte Stlcke teilen. Butter in einer Pfanne
zerlassen und die Leber darin bei mittlerer Hitze in wenigen
Minuten braten; sie sollte innen noch leicht rosa sein. Mit
etwas Salz und Pfeffer wirzen und noch warm auf dem Salat
anrichten.

Die Menge reicht als Vorspeise fur vier Personen oder als
Hauptgericht fur eine Person.
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Quinoasalat
(Aus der Kombuse, 10.04.2011, Manele Roser)

In Japan hat die Erde gebebt. Das hat wirklich jeder
mitbekommen. Vielleicht, weil die (indirekten) Folgen auch
hier zu spuren waren, spatestens nach den Wahlen in Baden-
Warttemberg, Rheinland-Pfalz und Hessen. Aber nicht nur dort
haben sich die Platten verschoben, sondern rund um den
gerade nicht wirklich Pazifischen Ozean, und eben auch in
Sudamerika. Am 29. Marz bebte die Erde in der Region
Libertador O’Higgins. Todesopfer wurden keine gemeldet, und
Kernkraftwerke wurden auch keine beschadigt. Aber ganz
ehrlich: Hattet ihr es Uberhaupt mitbekommen?

Chile besteht, vereinfacht gesagt, hauptsachlich aus Bergen,
was die dortige Landwirtschaft anders aussehen lasst als
unsere. Zum Beispiel wird dort Quinoa angebaut, ein
Pseudogetreide, welches auch in 4.000 m Hohe gedeiht, und
wirklich lecker schmeckt. Die Kérner werden gekocht und
entweder warm als Beilage (statt Reis) oder kalt als Salat
gegessen, in diesem Fall fur den Biergarten.

Ihr braucht fur 4 Personen:

250 g Quinoa

ca. 600 ml Gemusebrihe (genaue Menge siehe die Angabe
auf dem Quinoa)

1 Salatgurke in kleinen Wurfeln

1 Bund Petersilie, gehackt

2-3 Stangel Minze, die Blatter gehackt, oder 1/2 TL
getrocknete Minze aus dem Teebeutel

1 Handvoll getrocknete Tomaten, in kleinen Warfeln
5 EL Olivendl

4 EL Essig

1 EL Zitronensaft

1/2 TL Chiliflocken

Salz und Pfeffer
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Quinoa waschen und nach Packungsangabe in der
Gemusebrihe garen (meist aufkochen und ca. 20 Minuten bei
milder Hitze quellen lassen), dann in ein Sieb geben und
abkuhlen lassen. Die abgekuhlten Korner in eine Schussel
geben und mit den Gurken und Tomaten mischen. Die Krauter
und die Chiliflocken dazugeben und dann mit dem OIl, dem
Essig und dem Zitronensaft begieSen. Gut mischen und far 1-
2 Stunden kaltstellen. Vor dem Servieren nochmal mischen
und ggf. mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Ganze ist eine gluten freie ,,Neue-Welt“-Alternative zum
klassischen Tabouleh, und passt hervorragend in den
Biergartenkorb.
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Roter Heringssalat
(Manuela Langer)

4 Matjesfilets

1 sauerlicher Apfel (Boskoop ist gut geeignet)

1 rote Bete, gekocht (z. B. aus dem Glas oder aus dem 4er-
Pack)

1 - 2 Gewurzgurken, je nach GroRRe

250 g festkochende Kartoffeln

150 g Joghurt

4-5 Essloffel Mayonnaise

Etwas Salz und Pfeffer

Kartoffeln in der Schale kochen, abpellen und abkuhlen
lassen.

Die abgekuhlten Kartoffeln in mundgerechte Stlcke
schneiden.

Apfel schalen, entkernen und ebenfalls in Sticke schneiden.
Die rote Bete in Stlicke schneiden, den Saft auffangen.
Gurken schneiden.

Matjesfilets ebenfalls in Stlucke schneiden.

Alles in einer Schussel vermischen.

Joghurt, Mayonnaise und den Saft der roten Bete vermengen,
bis eine gleichmaRig rosa Creme entsteht. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit den Ubrigen Zutaten vermengen.

Den Salat im Kuhlschrank durchziehen lassen.

Roter Heringssalat ist ein Klassiker fur Heiligabend; ein
einfaches Gericht, das sich gut vorbereiten lasst.
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Vegetarischer Kartoffelsalat

(Lydia Riesterer)

FUr 6 Personen:

2,7 kg Kartoffeln

3 mittlere Zwiebeln

2-3 EL Gemusebrihe
Essig, Ol, Pfeffer und Salz

Zubereitung:

Kartoffeln in der Schale kochen, abkuhlen lassen, pellen und
in Scheiben schneiden. Zwiebeln klein schneiden und in viel Ol
dunsten.

Zwiebeln, Ol, Essig und Gemisebriihe unter die Kartoffeln
mischen. Kartoffelsalat mit Pfeffer, Essig und Salz
nachwdirzen, bis der gewlnschte Geschmack getroffen ist.

Seite 52



Hauptgerichte

Bauernfruhstuck

(Manuela Langer)

Trotz seines Namens ist das Bauernfrihstlck kein Frihstuck,
sondern wurde als schnelle Mahlzeit in den 1970ern meist
abends serviert. Fast jedes Ausflugslokal hatte es damals auf
der Speisekarte. Im Original ist es ein Resteessen, mit
Kartoffeln vom Vortag, Bratenresten, eventuell Wurst, dazu
frische Eier und die obligatorische Gewurzgurke.

Dieses spezielle Rezept ist ein Familienrezept und verwendet
rohe Kartoffeln, Speck und Eier.

Flr 4 Personen bendtigt man:

ca. 1 kg Kartoffeln, festkochend oder vorwiegend festkochend
200 g durchwachsenen Speck oder rohen Schinken

8 Eier

1 Essloffel Butter

Salz und Pfeffer

Gewurzgurken, optional weiteres eingelegtes Gemuse
Optional: Etwas gehackte Petersilie

Kartoffeln schalen und in Stifte schneiden wie fur Pommes
Frittes.

Butter in einem Topf zerlassen.

Speck oder Schinken wurfeln und in der Butter knusprig
ausbraten. Die Kartoffeln hinzufigen, Hitze reduzieren (die
Kartoffeln sollen dunsten und nicht braten!), mit etwas Pfeffer
und evtl. Salz (je nachdem, wie salzig der Speck ist) wurzen,
etwas Wasser angieflen und im geschlossenen Topf ca. 15 - 20
Minuten dunsten. Dabei gelegentlich wenden, damit sie nicht
anbraten. Wenn die Kartoffeln gar sind und sich leicht teilen
lassen, die Eier dartberschlagen und unter Wenden stocken
lassen. Mit der GewuUrzgurke servieren.
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Champignonragout
(Annette Herget)

Dieses spannende Rezept (Anmerkung: Bezieht sich auf die Pilz-Kase-
SpieBe von Lothar krauss) @animiert mich, hier mal mein
Champignonragout vorzustellen, das sehr einfach aber
lecker ist und immer aufgegessen wird:

400 g Champignons
250 ml sulBe Sahne
Salz

Pfeffer

Die Champignons etwas klein schneiden. Mit Ol in der
Pfanne braten, bis die Flussigkeit verkocht ist. Die Sahne
hinzugielSen, wieder so lange kocheln, bis viel verkocht
und alles etwas dickflissig geworden ist. Mit Salz und
Pfeffer wlrzen.
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Curry

Lydia Riesterer)

Flr 6 Personen:

1 halb daumengrosses Stuck Ingwer,

Pfeffer,

Salz,

o]

1-2 EL Gelbes Curry Pulver,

3 Bananen,

in der nicht-vegetarischen Variante 6 Putenschnitzel
500g Reis

Zubereitung:

Bananen schalen und in Scheiben schneiden, den Ingwer in
Stabchen schneiden, die Putenschnitzel in mundgerechte
Streifen schneiden.

Die Putenschnitzel in einer Pfanne scharf anbraten, danach
Ingwer, Banane und Curry Pulver dazu geben und mit Pfeffer
wirzen bis die gewlnschte Scharfe erreicht ist.
Wahrenddessen den Reis in Salzwasser kochen Wenn der Reis
gar ist und die Bananen sich aufgeldst haben, den Reis zum
Curry in die Pfanne geben und gut durchmischen.

Das Rezept ist eine Variation von dem Curry-Rezept meiner
Mutter, bei dem ich das ganze mehr wirze und die Ananas
weglasse, da mir Dosen-Ananas nicht schmeckt. Wenn gerade
kein Putenfleisch da ist, finde ich dass das Rezept auch sehr
gut vegan funktioniert, aber dann natdrlich noch ein bisschen
sulSer ist.

In diesem Falle mehr Bananen verwenden.
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Eier in Senfsauce

(Manuela Langer)

Eier in Senfsauce sind ein echter Klassiker der einfachen
Kldche. Heute sind sie bei vielen schon fast in Vergessenheit
geraten, was ich schade finde.

Wer nach Ostern noch bunte Eier Ubrig hat, kann sie in diesem
Rezept sehr gut verarbeiten!

8 - 10 Eier hartkochen, abschrecken und pellen (Tipp: Eine
Prise Salz im Kochwasser bewirkt, dass die Eier sich leichter
pellen lassen)

1 Essloffel Butter

2 Essloffel Mehl

500 - 600 ml Vollmilch

1 Prise Zucker

Salz, Pfeffer nach Geschmack

1-2 Essloffel Kapern

1 Essloffel Lake aus dem Kapernglas

2-3 Essloffel scharfer Senf (nach Geschmack)

Etwas gehackte Petersilie

Butter in einem Topf schmelzen, das Mehl mit einem Quirl
einrthren und leicht anrdsten - es sollte auf keinen Fall braun
werden. Milch allmahlich hinzugeben und immer sofort
verschlagen, damit sich keine Klumpen bilden. Soviel Milch bis
zur gewunschten Konsistenz hinzugeben; die Sauce sollte
einen Loffelricken dick Uberziehen. Mindestens 15 Minuten
leicht kdcheln lassen, damit sich der Mehlgeschmack
verflichtigt, dabei immer wieder umruhren, sonst setzt die
Sauce an. Mit Zucker, Salz und Pfeffer wlrzen. Kapern und die
Kapernlake einrthren. Zuletzt den Senf einrihren und
abschmecken; die Sauce sollte nicht mehr zum Kochen
gebracht werden.
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Eier in der Sauce aufwarmen und mit etwas Petersilie
dekoriert servieren.

Dazu passen Kartoffeln oder Kartoffelpuree sowie gruner Salat
oder rote Bete.
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Fischfrikadellen

(Manuela Langer)

Zutaten:

800 - 1000 g Fischfilet, z. B. Seelachs oder Kabeljau
3 -4 Eier

8 Essloffel Paniermehl

2 Teeloffel Salz

1/2 Teeloffel weiler Pfeffer

5 - 8 fein gewiegte Schalotten (je nach GroRe)

4 Essloffel Petersilie, gehackt

Reichlich Butter fur die Pfanne.

Das Fischfilet durch den Fleischwolf drehen. (Alternativ, falls
man keinen Fleischwolf hat, kann man das Filet auch im Mixer
oder mit dem Ruhrstab hacken; das aber bitte vorsichtig,
damit es nur gehackt und nicht puriert wird)
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Den gewolften Fisch mit Ei, Paniermehl, Schalotten und den
Gewdlrzen grindlich vermengen.

Butter in einer Pfanne schmelzen. Die Fischmasse zu
Frikadellen formen und portionsweise von jeder Seite 4 min.
bei mittlerer Hitze braten.

Mit etwas Zitronensaft betraufeln.

Dazu passen gut dick geschnittene Pommes Frittes mit
Mayonnaise oder Sauce Tartar und Blattsalate.
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Gefillte Pilze

(Aus der Kombuse, 17.04.2011, Manele Roser)

Im Rahmen der aktuellen Atomdiskussion ist es naturlich auch
wichtig, dass der Blick fur das groRe Ganze nicht
abhandenkommt. Mit dem groBen Ganzen meine ich in dem
Fall die globale Erwarmung und die gerade etwas in den
Hintergrund geratene CO2?-Debatte, die ja damals zur
Laufzeitverlangerung fur AKWs gefuhrt hatte. Unter dem
Blickwinkel gesehen sind Kohlekraftwerke keine wirkliche
Alternative, da ihre negativen Auswirkungen zwar weniger
akut, aber dennoch genauso real sind.

AulSerdem ist Kohle im Grill zurzeit erheblich besser
aufgehoben, und darauf machen sich diese gefullten Pilze
ganz hervorragend.

Dafar braucht ihr fur 4 Piraten:

20 groBe Champignons

2009 Feta (1 Scheibe aus dem Kuhlregal)
fllssiger Honig

Thymian
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Die Pilze putzen und die FuRe rausbrechen. Den Kase in 20
Sticke schneiden und diese in die Pilze stecken. Mit flissigem
(Thymian-)Honig betraufeln und mit Thymian bestreuen.
Dann auf den Grill legen und servieren, sobald sie von aufSen
etwas ,,schrumpelig” geworden sind. Ohne Grill lassen sie sich
auch wunderbar bei 200° im Ofen fur 5 Minuten Uberbacken.

Wem die Kombination Kase-Honig nicht behagt, kann den
Honig auch durch Pesto ersetzen. Guten Appetit!
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Gemusepaella
(Aus der Kombuse, 04.06.2011, Manele Roser)

“Nobody expected the #spanishrevolution” war in Anlehnung
an den Sketch von Monty Pyton auf einigen Plakaten der
Demonstranten in Barcelona zu lesen. Und im gleichen Geist
konnen wir hier anfangen, dass Twitter, nein Facebook, nein
Blogs, nein Chats, nein YouTube usw. das Medium der
modernen Revolutionen ist. Eine solche Uneinigkeit herrscht
im Allgemeinen auch dartber, was nun in eine Paella gehort.
Fur die einen Fisch, fur die anderen Hahnchen oder
Kaninchen. Da ich es nicht weiss, gehe ich den sicher nicht
authentischen Weg der vegetarischen Version. Auch die ist
allerdings etwas aufwendig.

200g Reis

Kochendes Wasser

3 EL Olivendl

3-4 Paprikaschoten (ich nehme gerne die Spitzen, milden)
geputzt und in Warfel geschnitten

3 Knoblauchzehen, in kleine Wurfel geschnitten

2 Zwiebeln, geschalt, in Warfel geschnitten

3-4 Tomaten (je nach GroRe) eine davon in Scheiben fur die
Deko, die anderen in Wurfel geschnitten

1-2 Zucchini (je nach GroRe - beim ‘Fotokochen’ habe ich,
ganz mutig, 2 Gartengurken genommen), gewdurfelt.

1/2 Zitrone, unbehandelt, geachtelt, fur die Deko

300g Saubohnen, Schnittbohnen oder Erbsen (wenn TK, dann
aufgetaut, wenn frisch, dann geputzt und kurz in kochendem
Wasser vorgegart, wenn aus der Dose, dann abgetropft und
abgespult)

Salz

400 ml Gemusebrihe

Gewdlrze (Wichtig ist Safran, wegen der Farbe, und mind. 1 TL
Paprikapulver so wie knapp 1/2 TL Zimt, wegen des
Geschmacks, ansonsten Chili, Kurkuma, Pfeffer, Muskat...)
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Den Reis in einer Schussel mit kochendem Wasser uUbergielSen
und 20 Minuten quellen lassen. In der Zeit das GemuUse
vorbereiten. Das gewdurfelte Gemuse in dem Olivendl in einer
ausreichend grofBen Pfanne (ich nehme dafur meinen Wok) 2-3
Minuten dunsten. Die restliche Tomate und die Zitrone dienen
spater der Deko.

Dann den Reis abgieRen und dazugeben. Das ganze anbraten,
und mit der Gemusebruhe abléschen.

Die Gewurze dazugeben und gut unterruhren. Bei geringer
Hitze das Ganze 15 Minuten koécheln lassen. Dabei
beobachten und ggf. noch etwas FlUssigkeit dazugeben, falls
es all zu trocken wird. Wenn der Reis so gut wie gar ist, noch
die Bohnen oder Erbsen dazugeben, und noch 5 Minuten mit
garen, bis die Flussigkeit aufgesogen wurde. (Prufen, ob der
Reis gar ist)

Mit den Tomatenscheiben und Zitronenspalten (und ggf. noch
Petersilie) garnieren, und direkt aus der Pfanne servieren.
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Hackbraten mit Ofenkartoffeln

(Stefanie Schoéllhammer)

Zutaten

5009 Hackfleisch

1 Zwiebel

1 Ei

1 altes Brotchen / alternativ Paniermehl

1 Packung Bacon in Scheiben

Salz und Pfeffer

Rosmarin (alternativ auch Majoran, Oregano oder Thymian)
nach Belieben 4 Eier als Fullung

ca. 800g Kartoffeln

Ol

Knoblauch

Pfeffer und Salz

Paprikapulver

Rosmarin, am besten frisch (alternativ z. B. auch Thymian)

Zubereitung

Wenn der Hackbraten mit Eiern gefullt werden soll, als erstes
4 Eier hart abkochen. Bei L-Eiern sind das ca. 8 Minuten, bei
M-Eiern ca. 7 1/2 Minuten im Kochtopf bei kochendem Wasser.

Das alte Brotchen bzw. Paniermehl einweichen (mit Sprudel
wird es etwas fluffiger). Wahrenddessen die Zwiebel fein
wurfeln und etwas andunsten. AnschlieBend Hackfleisch,
Zwiebel, Brotchen und ein Ei vermischen. Etwas Senf dazu
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Je nach Geschmack
noch etwas Rosmarin, Majoran, Oregano oder Thymian
untermischen.

AnschlieBend die Hackfleisch-Mischung in der Mitte einer
Auflaufform zu einem Braten formen. Wenn der Braten mit
Eiern gefullt wird, diese dabei in die Mitte geben und das
Hackfleisch drumherum gut schlieSen. Am besten bei den
Eiern oben und unten ein klein wenig abschneiden, dann

Seite 64




lassen diese sich besser aneinandersetzen. Die Bacon-
Scheiben noch auf den Hackbraten legen, so dass das
Hackfleisch gut umschlossen ist.

Die Kartoffeln schalen und in Spalten schneiden. In eine Tute
geben und mit Ol, Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Knoblauch und
Rosmarin gut vermischen. Anschlielfend die Kartoffeln um den
Hackbraten verteilen.

Bei Umluft ca. 180 Grad fur 45 Minuten in den Backofen
geben. Je nach Backofen muss hier gegebenenfalls etwas
variiert werden.
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Hackbraten Il

(Manuela Langer)

800 g Hackfleisch, gemischt

2 Eier

1 -2 Zwiebeln

Salz

Pfeffer

1 Essloffel Senf

1/2 Bund Petersilie

1 kleine Dose Mais (Portionsdose, 70 g Abtropfgewicht)
1 GemuUsepaprika, rot

3 - 4 Essloffel Haferflocken

1 Packchen Bacon in Scheiben

Zwiebeln abziehen und in feine Wurfel schneiden. Petersilie
waschen, trockenschutteln und fein hacken. GemuUsepaprika
putzen und in kleine Wurfel schneiden.

Die Eier aufschlagen, mit Salz, Pfeffer, Senf, den
Zwiebelwurfeln und der Petersilie verschlagen. Haferflocken,
Mais und Paprikawdurfel unterrthren. Einige Minuten ruhen
lassen, dann das Hackfleisch zugeben und alles grindlich
verkneten.

Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze oder 180°C Umluft
vorheizen.

Backblech oder eine grollere Auflaufform mit Backpapier
auslegen. Die Hackfleischmasse zu einem Laib formen und auf
das Blech bzw. in die Form legen. Mit den Baconscheiben
belegen und im vorgeheizten Ofen ca. 45 Minuten Backen.

Dazu passen Kartoffeln und ein gruner Salat. Reste kdnnen
sehr gut als Brotbelag verwendet werden.
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Hahnchenschenkel "Exotic"

(Manuela Langer)

6-8 Hahnchenschenkel

3-4 Bananen

1 Dose Ananas in Stucken

3-4 Kichenzwiebeln

6 Knoblauchzehen

80 - 100 g Ingwer, frisch

Salz

SuRer und scharfer Paprika und scharfes Currypulver nach
Geschmack

2 Essléffel Ol

Etwas Speisestarke zum Binden

Hahnchenschenkel waschen, trockentupfen und in Ober- und
Unterschenkel teilen. Kraftig mit Salz und den beiden
Paprikasorten wurzen.

Bananen schalen und in Scheiben schneiden.
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Zwiebeln und Knoblauch abziehen, die Zwiebeln in Wirfel und
den Knoblauch in feine Scheiben schneiden.

Ingwer schalen und in feine Wurfel schneiden.

Ananas in ein Sieb geben, den Saft auffangen, er wird spater
fur die SolSe bendtigt.

Ol in einer groRen Pfanne erhitzen. Die Schenkel von allen
Seiten scharf anbraten. Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer
dazugeben und weiterbraten, bis die Zwiebeln glasig sind.
Bananen und Ananas dazugeben, mit dem Ananassaft
abléschen und dem Currypulver wirzen. Hitze reduzieren und
bei geschlossenem Deckel etwa 25 Minuten simmern lassen,
dabei ein bis zweimal wenden. Zuletzt die gegarten Schenkel
aus der Pfanne nehmen und die Solse mit etwas Speisestarke
binden.

Dazu passt Reis.
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Hahnchen-Zitronen-Curry

(Manuela Langer)

Ein einfaches, schnelles Curry das mit seiner sauerlichen Note
besonders im Sommer gefallt.

600 - 800 g gegartes Huhnerfleisch in mundgerechten
Stlucken

Saft einer Zitrone

500 ml HUhnerbrihe

1 Essloffel Butter

1 Essloffel Mehl

1 - 2 Essloffel Currypulver

Salz und Pfeffer

Butter in einem Topf schmelzen, das Mehl einrihren und leicht
anrosten, aber nicht braunen lassen. Mit dem Zitronensaft und
etwas HUuhnerbrihe abléschen. Kraftig rahren, damit sich
keine Klumpchen bilden. Die ubrige Bruhe langsam
hinzugeben und immer gut einrihren. Mit dem Currypulver
kraftig wlrzen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zuletzt
das Huhnerfleisch in der Sol8e aufwarmen. Mit Reis servieren.
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Knuspriger Fisch mit Pfannengemise

(Manuela Langer)

600 g Fischfilet, z. B. Kabeljau oder Seelachs
250 - 300 g Garnelen

2 Eier

Mehl

Paniermenl

6 Zwiebeln

6 Knoblauchzehen

1 doppelt daumengrosses Stuck Ingwer
2 rote Gemusepaprika

3 - 4 mittelgroRe Mdéhren

400 g Broccoliréschen

ca. 100 ml Sweet Chili Sol3e

ca. 100 ml. SojasoRe

3 Essléffel Ol

Fisch und Garnelen in Mehl, Ei und Paniermehl wenden.

Zwiebeln schalen und in dlinne Spalten schneiden
Knoblauchzehen und Ingwer schalen und in feine Warfel
schneiden

Paprika in Streifen schneiden
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Mohren putzen und in Scheiben schneiden

Fisch und Garnelen in der Pfanne mit Ol knusprig braten - 2-3
Minuten von jeder Seite.

Nach dem Wenden Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer
dazugeben.

Fisch und Garnelen aus der Pfanne nehmen und beiseite
stellen, das ubrige Gemuse in die Pfanne geben, die beiden
SoRen dazu und unter Ruhren ein paar Minuten braten.

Mit Reis servieren.
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Pilz-Kase-SpieRe
(Lothar Krauss)
Zutaten fur 1 bis 2 Personen:

6 Champignons (nicht zu kleine, aber auch keine
Riesenchampignons)

1 etwas groRere Zwiebel

12 bis 18 Scheiben Dorrfleisch (wegen Menge siehe
Zubereitung)

100 g Kése am Stuck (z.B. Edamer)

1 Dose Pizzatomaten (4009)

1 Knoblauchzehe

Pfeffer

Salz

Zucker

Thymian

etwas Olivendl

zwei HolzspieRe

Den Backofen auf 200°C vorheizen.

Die Stiele aus den Pilzen brechen und die Hute mit Kase
fullen. Je zwei PilzhlUte gegeneinander legen und mit
Darrfleisch umwickeln (wenn die Scheiben lang genug sind,
um einmal komplett um die Pilzpaare zu gehen, reichen zwei
Scheiben pro Paar, ansonsten lieber drei Scheiben). Aus der
Mitte der Zwiebel 4 Scheiben herausschneiden. Die Spielse mit
etwas Ol benetzen. Abwechselnd Pilzhutpaare und
Zwiebelscheiben auf die Spielle ziehen.

Etwas Ol in eine Backform geben, die Pilze darin wenden, so
dass das Dorrfleisch auch etwas Ol abbekommt. Das Ganze
dann fur etwa 15 Minuten bei 200°C in den Backofen.
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Den Rest der Zwiebel wirfeln, die Pilzstiele klein schneiden,
und beides zusammen in etwas Ol bei mittlerer Hitze in einer
Pfanne dinsten, so dass die Zwiebelstlicke weich werden. Die
Knoblauchzehe halbieren, den Keim entfernen, und den Rest
klein schneiden und in die Pfanne dazugeben. Die
Pizzatomaten daruber geben, mit Pfeffer, Salz, Thymian und
etwas Zucker wirzen. Das Ganze aufkochen und bei kleiner
Hitze weiterkdcheln lassen, bis die SpielRe fertig sind.

Die Pilze auf einem Bett aus der Tomatensauce servieren.
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Pizza

(S3sebastian)

Teig fur ca. 4 Pizzen:

500g Mehl (normales Weizenmehl Typ 405 oder
Pizzamehl)

270ml| Wasser

1/4 Hefewdurfel (Frischhefe, ersatzweise 1/4 Packchen
Trockenhefe)

59 Salz

eine Prise Zucker

optional ein Schuss Olivenadl

TomatensoRe:

1x Dosentomaten
Olivenol

Salz

Pfeffer

etwas Knoblauch
Oregano

Thymian
Basilikum

Kase und Belag:
nach Belieben, hier z.B. fur die oft bei Piraten-Stammtischen
bestellte Pizza Speciale:

Gouda
Mozzarella
Salami
Schinken
Champignons
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Das Wasser mit der Hefe, dem Salz der Prise Zucker und ggf.
dem Olivendl gut durchmischen. Anschlieend zum Mehl
geben und fur mindestens 10 Minuten kneten, bis der Teig
leicht glanzend wird. AnschlieBend 24 Stunden gehen
lassen, dafur wurde jedoch vergleichsweise wenig Hefe fur
die Mehlmenge verwendet.

Dosentomaten zerkleinern, falls es sich nicht bereits um
passierte Tomaten handelt. Mit Zutaten wie oben angegeben
wirzen und anschlieSend bei niedriger Stufe auf dem Herd 20
Minuten kocheln lassen.

Am besten eignet sich ein spezieller Pizzaofen oder ein
Backofen mit Pizzafunktion und einem Pizzastein. Jedenfalls
sollte der Ofen auf die hochstmogliche Temperatur
vorgeheizt werden. Je heiller desto besser.

Teig formen und anschlieSend auf eine gut mit Mehl bedeckte
Unterlage legen, damit die Pizza spater in den Ofen rutschen
kann. Pizzateig mit TomatensolSe bestreichen. Zunachst ggf.
hartere Kasesorten wie Gouda reiben und auf die
Tomatensole streuen. Anschliellend den weiteren Belag wie
Salami, Schinken und Champignons auf die Pizza geben.
Mozzarella zerrupfen und als letzte Zutat auf die Pizza
streuen.

Nun die Pizza in den vorgeheizten Ofen gleiten lassen. Je
nachdem welche Temperaturen der Ofen erreichen kann, die
Pizza 3 bis ca. 8 Minuten backen. Eine Minute vor die Pizza aus
dem Ofen kommt, kdnnen noch einige frische Basilikumblatter
aufgestreut werden.
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Riesengarnelenpfanne "Social Distancing”
(Manuela Langer)

Wie der Name verrat, ist dieses Rezept wahrend der Corona-
Pandemie entstanden. Es ist wirklich genug Knoblauch drin,
dass jeder freiwillig Abstand halt!

Rezept (pro Person):
Far das Tsatsiki:

1/2 Salatgurke

2 Knoblauchzehen
125 g Quark (40%)
Salz

Gurke schalen, fein reiben und grundlich ausdricken.
Knoblauch abziehen und sehr fein hacken. Gurke und
Knoblauch mit dem Quark vermengen, nach Geschmack
salzen, und fur einige Zeit im Kuhlschrank ruhen lassen.

Fir die Garnelen:

1 Packchen Riesengarnelen (TK-Ware, aufgetaut, ca. 200 g)
2 Knoblauchzehen

1 Stuck Ingwer, ca. 1/2 Daumen grofR

2 Essloffel Butter

1/4 Teel6ffel Sambal Olek

2-3 Essloffel Sweet Chili Sauce

Knoblauchzehen abziehen und fein hacken. Ingwer schalen
und ebenfalls fein hacken.

Butter in einer groBen Pfanne zerlassen, Knoblauch und
Ingwer dazugeben und unter Ruhren glasig werden lassen.
Sambal Olek einruhren, Riesengarnelen hinzugeben, Sweet
Chili Sauce einrthren.
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Die Garnelen braten, bis alle die Farbe von grau nach rot
gewechselt haben; Garnelen bendtigen nur wenige Minuten.
Garnelen mit der Chilisauce aus der Pfanne und dem Tsatsiki
servieren. Dazu passen Baguette, Fladenbrot, Cracker oder
kleine Pellkartoffeln.

Seite 77



Rinderherzspielle

(Manuela Langer)

Ein traditionelles Gericht aus Peru. Rinderherz ist mager und
hat einen zarten Beigeschmack nach Wild. Rosa gebraten ist
es kostlich und zart, aber Achtung: Durchgebraten wird es
zah!

Zutaten:

800 g Rinderherz

6 - 8 Kichenzwiebeln

5-6 Essloffel Essig

Saft einer Zitrone

1 Teelo6ffel Kreuzkimmel

1 Teel6ffel Pfeffer, grob gemahlen

3-4 Knoblauchzehen, fein gehackt

8 Essloffel Ol

je 3-4 Teelo6ffel Salz, schwarzer Pfeffer, Chili, scharfer und
sulRer Paprika
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Pro Person ca. 200 g Rinderherz von Fett, Adern und Sehnen
befreien, in 3 cm groRe Wurfel schneiden. In einer Marinade
aus Essig, Zitronensaft, KreuzkUmmel, Pfeffer und Knoblauch
einlegen und einige Stunden im Kuhlschrank ziehen lassen
(am besten Uber Nacht).

Eine Glasur anrihren aus Ol, Salz, Pfeffer, Chili, scharfem und
sullem Paprika und beiseite stellen.

Zwiebeln schalen und in Scheiben schneiden.
Rinderherzwdurfel abtupfen und abwechselnd mit
Zwiebelscheiben auf SchaschlikspielSe aufspieBen. Mit der
Glasur von allen Seiten bestreichen. Wenig Ol in einer Pfanne
erhitzen, bis es fast raucht. Die SpieRe von beiden Seiten 3 - 4
Minuten braten; sie sollen innen mindestens noch rosa sein,
sonst werden sie zah.

Dazu passen Ofenkartoffeln und Bohnen-Mais-Paprikagemuse.
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Sauerkraut und Kartoffelpuree
(Manuela Langer)

Sauerkraut und Kartoffelpuree sind das richtige fur kalte,
neblige Herbsttage. Sie gehen gut als Beilage z. B. zu Kasseler
oder Bratwurst, oder einfach mit Mettwurstchen oder
Rostzwiebeln.

Fur das Puree:

800 g mehlig kochende Kartoffeln
40 g Butter

100 ml Milch, warm

Salz

Muskat

Die Kartoffeln schalen, in Stlicke schneiden und in leicht mit
Salz und einer Prise Muskat gewUrztem Wasser gar kochen
(Tipp: Die Kartoffeln in einigermafRen gleich groBe Stucke
schneiden, so garen sie gleichmaliger; kleinere Stlicke garen
schneller).

Wenn die Kartoffeln gar sind, abgiel8en, kurz ausdampfen
lassen und durch eine Kartoffelpresse dricken oder mit einem
Stampfer zerkleinern. Butter und heiRe Milch zufigen und
unterheben, um ein cremiges Plree zu erhalten.
Kartoffelplree niemals mit einem Schneebesen bearbeiten! Es
verkleistert dann.

Stattdessen Butter und Milch nur mit einem Holzl6ffel
unterarbeiten, oder, wenn man einen Stampfer zum
Zerkleinern verwendet hat, mit dem Stampfer.

Fur das Sauerkraut:
1 grol8e Dose Sauerkraut (ca. 750 g)

1 Essloffel Butter
1 Zwiebel, geschalt und fein gewdurfelt
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Optional:
100 durchwachsenen Speck, gewurfelt
6 - 8 Mettenden

(Wer frisches Sauerkraut vom Metzger verwendet, benotigt
aullerdem 1 Lorbeerblatt und 4-5 Wacholderbeeren;
Sauerkraut aus der Dose ist kichenfertig gewurzt)

Butter in einem grofBen Topf schmelzen und den Speck
(optional) darin auslassen. Zwiebel glasig dunsten.
Sauerkraut, optional Lorbeerblatt und Wacholderbeeren,
hinzugeben und 20-25 Minuten bei sanfter Hitze kdcheln
lassen, dabei gelegentlich umrihren. Wenn Mettenden
verwendet werden, schneidet sie entweder in Scheiben und
vermengt sie die letzten 10 Minuten mit dem Sauerkraut, oder
legt sie die letzen 10 Minuten im Ganzen auf das Kraut.

Mit dem Kartoffelpuree servieren.

Mit Speck und Mettenden kann das Gericht fur sich stehen.
Besonders lecker ist es am nachsten Tag vermengt und
wiederaufgewarmt.
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Schafskase in Folie

(Lothar Krauss)

Zutaten fur 1 Person:

1 Block Schafskase (200q9)

1 Tomate

1 Zwiebel

3 Teelo6ffel Pesto Arrabiata

1 Teelo6ffel eingelegte grune Pfefferkdrner
2 eingelegte Piri-Piri Schoten

etwas Olivendl

etwas Salz

Auf ein Stlck Alufolie (glanzende Seite oben) in der Mitte
etwas Olivendl verteilen. Den Schafskase darauf legen Darauf
Tomatenscheiben und Zwiebelringe legen. Oben drauf kommt
das Pesto, die Pfefferkdrner und die Piri-Piri Schoten. Eine
Prise Salz und noch ein paar Tropfen Olivendl daruber. Die
Alufolie oben zumachen und das Ganze flr 15 Minuten in den
auf 200°C vorgeheizten Backofen.

In der gedffneten Alufolie servieren, da man das nicht
unfallfrei dort herausbekommen wird. Das Pesto und die Piri-
Piri Schoten geben dem eine leichte Scharfe. Wer es richtig
scharf mag, kann statt der eingelegten Schoten z.B. frische
Peperoni verwenden.
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Schnitzel Wiener Art

(S3sebastian)

Zutaten:

Schnitzel aus der Oberschale des Schweins
Paniermehl

Ei

Sahne

Speiseadl

Salz

Die Schnitzel platt klopfen und salzen. Solange das Salz
einzieht, ein Ei mit einem Schuss Sahne gut verquirlen. Eine
Schussel mit Paniermehl bereitstellen.

Die Schnitzel nun in die Ei-Sahne-Mischung tunken und
abtropfen lassen. AnschlieBend im Paniermehl wenden und
das Paniermehl gut andrucken.

Pfanne mindestens 1cm hoch mit Speisedl fullen und dieses
erhitzen. Dieser Punkt ist wichtig furs Gelingen, die Schnitzel
miissen im Ol schwimmen! )

Die panierten Schnitzel ins heiBe Ol geben und goldbraun
braten.
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Schweinebauch mit scharfem Gemuse auf
Mie-Nudeln

(Manuela Langer)

600 g Schweinebauch

300 g Mie-Nudeln

2 Pak Choi

2 rote Paprikaschoten

3 - 4 Kichenzwiebeln

3 - 4 Mohren

1 - 2 Bund Fruhlingszwiebeln

1 daumengrosses Stuck frischer Ingwer

3 - 4 Knoblauchzehen (oder mehr, je nachdem, ob ihr soziale
Kontakte wollt... )

2 Bund Koriander

Salz, Pfeffer, Paprikapulver edelsuf3, Sojasolse, Sweet Chili
Sauce, Sambal Olek nach Geschmack

Ol zum Braten

Gemuse putzen. Paprika in Streifen schneiden, Méhre in
Scheiben. Zwiebel abziehen und in grobe Wirfel schneiden.
Frahlingszwiebeln in Ringe schneiden. Ingwer und Knoblauch
fein hacken. Vom Pak Choi zunachst das Grun der Blatter
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abschneiden und beiseitelegen. Die weillen Rippen in Streifen
schneiden (einmal langs schneiden, dann die beiden langen
Streifen in mundgerechte Stucke schneiden). Koriander grob
hacken und mit den Pak Choi Blattern beiseite stellen.

Mie-Nudeln nach Packungsanweisung zubereiten.

In der Zwischenzeit den Schweinebauch mit Salz, Pfeffer und
edelsussem Paprika wurzen und in einer Pfanne oder einem
Wok mit Ol bei starker Hitze braten. Sobald das Fleisch gar ist
(nach ca. 3 min. von jeder Seite), aus der Pfanne nehmen und
beiseite stellen. Die Gemuse bis auf die Pak Choi Blatter und
den Koriander in die Pfanne geben und unter standigem
Ruhren und Wenden braten. Mit Sambal Olek, Sweet Chili
Sauce und Sojasauce wurzen. Zuletzt die Pak Choi Blatter und
den Koriander dazugeben. Nudeln unterheben und noch kurz
mitbraten, dabei gut mit den Gemusen vermischen.

Alles in eine Schussel geben, mit dem Schweinebauch
anrichten.
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Uberbackenes Putenschnitzel

(Lothar Krauss)

Zutaten fur 2 Personen:

2 Putenschnitzel

759 geriebener Kase (z.B. Cheddar)
1 Becher Creme fraiche (2009)

1 grolSe Zwiebel (oder zwei mittlere)
etwas Schweineschmalz

etwas Ol

etwas Salz und Pfeffer

Backofen auf 200°C vorheizen.

Etwas Schweineschmalz in die Pfanne geben und bei groRer
Hitze die Putenschnitzel etwa eine Minute Pro Seite anbraten.
Die Zwiebel wiirfeln und in etwas Ol in einer zweiten Pfanne
anbraten, bis sie eine leichte Braunténung haben. Creme
fraiche und Kase hinzugeben und bei mittlerer Hitze unter
standigem Rihren den Kase schmelzen lassen.

Die Putenschnitzel in eine gedlte Auflaufform legen, mit etwas
Pfeffer und Salz wirzen, und die Kase-Zwiebel-Masse daruber
verteilen. Etwa 15 Minuten bei 200°C backen. Mit etwas Reis
und Tomaten serviert sieht das dann z.B. so aus:
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Zunge in MeerrettichsoRe
(Manuela Langer)

Zungenwurst mogen wohl die meisten, aber wer kocht heute
noch Zunge selbst? Innereien sind schon seit den 1950ern
wenig beliebt; sie gelten als Arme-Leute-Essen, dabei sind sie
kostlich - und werden jetzt durch die “Nose-To-Tail”-Bewegung
jetzt wiederentdeckt.

Pro Person rechnet man eine Schweinezunge oder ca. 200 -
250 g Rinderzunge.

FUr 4 Personen:

4 Schweinezungen oder 800 - 1000 g Rinderzunge, frisch oder
gepokelt

Salz, Pfeffer

1 Essloffel Butter

1 Essloffel Mehl

Meerrettich nach Geschmack

Die Zungen vorrichten, d. h., Sehnen und Adern entfernen,
soweit der Metzger dies noch nicht gemacht hat. Die Haut
bleibt vorerst noch dran.

In einem ausreichend groRen Topf leicht gesalzenes Wasser
zum Kochen bringen - genug, dass die Zungen gut bedeckt
sind. 4-5 mit der Messerklinge zerdruckte Pfefferkérner sowie
die Zungen in das kochende Wasser geben. Die Hitze
reduzieren, so dass die FlUussigkeit nur leicht siedet.

Die Zungen 2 - 2 1/2 Stunden kochen; sie sind gar, wenn sich
die Zungenspitze leicht mit den Fingern eindrtcken lasst.

Zungen aus der BrUhe nehmen und schalen.
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Flr die Solse die Butter in einem Topf zerlassen und das Mehl
mit einem Schneebesen rasch einrthren. Ca. 1 Minute
anschwitzen, die Masse soll nicht braunen, dann mit etwas
Zungenbruhe abléschen und sofort grandlich mit dem
Schneebesen durchschlagen, damit sich keine Klumpchen
bilden. Mit weiterer Brihe unter Ruhren aufflllen bis zur
gewunschten Konsistenz und wenigstens 10 Minuten kdcheln
lassen. Geriebenen Meerrettich sowie eine Prise Salz zugeben
und einrthren bis zur gewlunschten Scharfe, dabei mehrfach
abschmecken.

Die Zungen in Scheiben geschnitten mit der Soflse anrichten.
Dazu passen Salzkartoffeln oder Kartoffelplree sowie
Lauchgemuse oder ein gruner Salat.
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Festliches

Ente mit Maronen und Apfeln gefiillt

(Manuela Langer)

1 Ente, ganz

250 g frische oder 200 g vorgekochte Maronen

1 Boskoopapfel

125 ml Wasser

Salz

Pfeffer

Beifuld

Zimt

1-2 Essloffel Salzwasser

Wenn man frische Maronen verwendet, missen sie zunachst
geschalt werden. Dazu werden sie an der Unterseite
kreuzformig mit einem scharfen Messer eingeritzt, ganz durch
die Schale durch, und im Backofen bei 200°C solange
gerostet, bis die Schale sich an den Schnitten aufbiegt.
Danach kann man sie schalen - aber Vorsicht, sie lassen sich
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nur heild leicht von der Schale befreien!
Die geschalten Maronen abkuhlen lassen.

Die Ente aufen und innen grundlich waschen und
trockentupfen. Von aufSen und innen salzen und pfeffern.

Den Apfel schalen, entkernen und in Stucke schneiden. Mit
den Maronen vermischen und kraftig mit Zimt wirzen. Diese
Mischung in die Ente fullen und die Offnung mit Zahnstochern
verschliellen. Die Ente dressieren - Keulen und Flugel mit
Kdchengarn binden - und mit etwas Beifuls wurzen.

Die Ente auf einen Bratrost setzen, Brust nach unten, und auf
Mittelschiene in den kalten Backofen geben. Unter die Ente
unbedingt eine Fettpfanne einschieben und diese mit dem
Wasser angielsen. Den Ofen auf 160°C Umluft oder 180°C
Ober-/Unterhitze einstellen.

Nach 45 Minuten die Ente wenden. Nach weiteren 45 Minuten
die Temperatur erhéhen auf 200°C Umluft (220°C Ober-
/Unterhitze) und die Ente mit Salzwasser bepinseln. Weitere
30 Minuten braten lassen, bis sie knusprig ist und eine schone
Farbe hat. Aus dem Ofen nehmen und kurz ruhen lassen, ehe
man sie tranchiert und mit ihrer Fullung serviert.

Dazu passen Kl6Re und Rotkohl oder Rosenkohl.

Wahrend des Bratvorganges ist Fett in die Fettpfanne
getropft. Dieses Fett in einen kleinen Topf umfullen und
abkuhlen lassen, eventuell durch einen Kaffeefilter filtern. Im
Kuhlschrank aufbewahrt halt sich das Entenschmalz mehrere
Monate, und es gibt nichts Besseres flr knusprige,
aromatische Bratkartoffeln - aulSer vielleicht Ganseschmalz.
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Kaninchen in WeiBweinsofRe

(Manuela Langer)

1 Kaninchen, ganz

3-4 kleine Zwiebeln oder Schalotten
1-2 Knoblauchzehen

je 1 Essloffel Butter und Ol

1 Mdhre

1 Stange Lauch

2 Glaser Weillwein

Brihe oder Wasser nach Bedarf
Salz und Pfeffer

Ganzes Kaninchen in 7 Teile teilen (Kopf, Vorderlaufe, 2x
Rucken, Hinterlaufe), salzen. In etwas Butter und Ol anbraten.
Die Zwiebeln schalen und vierteln, Knoblauchzehen grob
hacken, Mohre und Lauch putzen und in Scheiben schneiden,
zum Kaninchen geben.

Pfeffer aus der Muhle grob mahlen und dazugeben. Mit 2
Glasern WeiBwein sowie etwas Brihe oder Wasser abléschen,
Hitze reduzieren, und im geschlossenen Topf ca. 1 Stunde
schmoren.

Wenn das Fleisch ganz zart ist, Kaninchenteile aus dem Topf
nehmen, SolRe mit Brihe oder Wasser loskochen und mit
etwas Speisestarke binden.

Gut dazu passen Kl6Be und Rotkohl oder Rosenkohl.

Seite 91



Krustenbraten

(Manuela Langer)

Hier haben wir den klassischen Sonntagsbraten vom Schwein,
unendlich zart und mit einer fantastischen Sauce.

Zutaten:

ca. 1 kg Schweinenacken mit Schwarte

2-3 Essloffel scharfen Senf

2-3 Klchenzwiebeln

0,5 | Bier

0,5 | Brihe oder Wasser, heil’

Salz und Pfeffer

1 Essléffel Butterschmalz oder Schmalz oder Butter und Ol
1 Essloffel Speisestarke

Den Braten waschen und trockentupfen. Die Schwarte
rautenformig einschneiden (nicht ins Fleisch schneiden!) und
anschliefend den Braten von allen Seiten mit dem Senf
einstreichen.

Die Zwiebeln schalen und achteln.

Schmalz oder Butter und Ol (jeweils halftig) in einem groRen
Schmortopf erhitzen. Das Fleisch hineinsetzen und von allen
Seiten kraftig anbraten. Wenn das Fleisch gebraunt ist,
Zwiebeln dazugeben und glasig dinsten. Wenn die Flussigkeit
fast vollstandig verdunstet ist, mit etwas Bier abléschen und
anschlieBend mit der Halfte der heilRen Bruhe angielSen.
Deckel drauf, Hitze reduzieren auf Stufe 2-3, und schmoren
lassen. Dabei gelegentlich wenden und bei Bedarf etwas Bier
und Bruhe nachgielen. Wie lange der Braten benotigt, hangt
von seiner Dicke ab. Pro Zentimeter rechnet man mit ca. 10
Minuten Schmorzeit. Die letzten 10 Minuten den Deckel
abnehmen, den Braten so wenden, dass die Schwartenseite
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oben ist, und die Hitze wieder hochschalten. Braten
herausnehmen und warmstellen.

Den Fond mit dem restlichen Bier und Brihe loskochen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken, und mit der in etwas Wasser
geruhrten Speisestarke binden.

Alternativ kann man den Braten auch im Backofen schmoren
lassen, wenn man einen ofengeeigneten Schmortopf hat.
Dazu den Backofen auf 180°C vorheizen (Umluft: 160°C) und
den Schmortopf nach dem Anbraten auf der Mittelschiene in
den Backofen schieben. Den Schmorbraten mehrmals mit dem
Bratfond begiel3en. Die letzten 10 Minuten auf Oberhitze
umschalten und die Temperatur auf min. 220 °C stellen - oder
auf Grill. So bekommt der Braten eine besonders knusprige
Kruste. Ganz zuletzt den Topf wieder auf die Kochplatte
stellen, um den Fond loszukochen und die Sauce zu binden.

Dazu passen Klo8e oder Salzkartoffeln sowie Salat, Krautsalat,
Erbsen und Mohren oder Rotkohl.
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Wildgulasch mit Pilzen

(Manuela Langer)

Far 4 Personen:

800 g Wildfleisch (Reh, Hirsch oder Wildschein)
10 - 12 Schalotten

600 g Pilze (braune Champignons, Steinpilze oder gemischte
Waldpilze)

1-2 Teeloffel Thymian, getrocknet

1-2 Essloffel Schmalz

Salz, Pfeffer

150 ml Rotwein

400 - 500 ml Wildfond oder Bruhe

1/2 Becher Creme Fraiche

2 Essloffel Preiselbeeren

Wildfleisch in ca. 3 cm grofBe Wurfel schneiden.
Schalotten schalen und grob wurfeln.
Pilze putzen, grolRere Pilze in Stucke schneiden.

Schmalz in einem Bratentopf zerlassen, das Fleisch bei starker
Hitze kraftig anbraten. Schalotten hinzugeben und glasig
dunsten. Mit Salz, Pfeffer und Thymian wurzen. Mit dem
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Rotwein abléschen und mit Fond oder Brihe auffullen. 30-40
Minuten bei mittlerer Hitze im zugedeckten Topf schmoren,
Pilze hinzugeben und noch 15 Minuten weiterschmoren.
Preiselbeeren hinzugeben, abschmecken und mit der Creme
Fraiche binden.
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Beilagen

Bulgur mit Tomaten
(Aus der Kombuse, 24.02.2011, Manele Roser)

Immer nur Risotto ist doch langweilig, und weil der mittlere
Osten gerade im vollen Fokus unseres Interesses steht,
kommt auch er heutige Vorschlag aus dieser Region.

Wie immer far 4 als Hauptspeise braucht ihr:

4009 Bulgur (Hartweizengrutze klingt halt nicht so schon, das
Ganze geht auch mit Hirse, wenn jemand es nicht so mit
Weizen hat)

1 Dose gehackte Tomaten (oft werden die als Pizzatomaten
angeboten, wenn diese schon gewdrzt sind, ist das nicht
schlimm)

1 Zwiebel

2 Zehen Knoblauch

2 EL Ol

1 TL mildes Paprikapulver

1/2 Tl Salz

1 Messerspitze Zimt (gerne mehr, das macht den
‘orientalischen’” Geschmack aus)

Pfeffer nach Gusto

Gemusebruhe (ca. 3/41)

Klein gehacktes Gemuse nach Gusto, als Beilage lasse ich das
eigentlich immer weg, als Hauptgericht mische ich gerne
Paprikawurfelchen drunter.

Zwiebel und Knoblauch in kleine Wiirfel schneiden, im Ol bei

mittlerer Flamme glasig braten. Den Bulgur dazugeben und 1-
2 Minuten unter rihren anbraten. Dann die Tomaten und die
Gewdlrze dazugeben und aufkochen lassen. Dann die Bruhe
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dazugeben und bei kleiner Flamme 10 Minuten quellen
lassen. Umrihren Abschmecken und nach-wiurzen (oft fehlt
noch Salz) und vom Herd nehmen. Nochmal 5-7 Minuten
quellen lassen. Klassisch wird es mit Salat serviert.

Seite 97



KartoffelkloRe

(Manuela Langer)

KartoffelkloRBe gibt es schon seit vielen Jahren aus der Packung
zu kaufen, sowohl als praktisch fertige Kl68e im Kuhlregal, als
auch als KloBpulver zum einfachen Anrihren von
verschiedenen Herstellern.

Aber ganz ehrlich: Am besten schmecken sie hausgemacht!
Und es ist wirklich keine Hexerei.

1 kg mehlig kochende Kartoffeln
1 Essloffel Butter

1 Ei oder 2 Eigelb

ca. 80 g Kartoffelstarke

Salz und Muskat

Kartoffeln schalen, in Stlicke schneiden und in leicht
gesalzenem und mit einer Prise Muskat gewurztem Wasser
gar kochen. Abgiellen und ausdampfen lassen. Die Kartoffeln
mit einem Stampfer grundlich zerkleinern oder durch die
Kartoffelpresse dricken. Butter unterarbeiten. Die Masse
abkuhlen lassen.

Ei zur abgekuhlten Kartoffelmasse geben und gut verruhren.
Die Kartoffelstarke I6ffelweise einarbeiten; wie viel bendtigt
wird, ist vom Starkegehalt der Kartoffeln abhangig, der
naturgemaf etwas schwanken kann. Am Schluss sollte der
Teig glatt, fest und nicht mehr klebrig sein.

In einem nicht zu flachen Topf reichlich gut gesalzenes Wasser
zum Kochen bringen; die KI6Be mussen frei schwimmen
konnen! Aus der Teigmasse mit feuchten Handen KloRke
formen und nacheinander in das Wasser gleiten lassen. Sofort
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die Hitze reduzieren - die Kl6Re sollen im heiBen Wasser gar
ziehen und auf keinen Fall sprudelnd kochen, da sie sonst
zerfallen. Sie sind fertig, wenn sie an die Oberflache steigen,
und kdnnen dann mit einem Schaumloéffel enthommen
werden.

Ubriggebliebene KIéRe kdnnen am nachsten Tag in Scheiben
geschnitten in etwas Schmalz ausgebraten werden. Kl6Re
lassen sich auch gut einfrieren!
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Kartoffelpuree

(Manuela Langer)

Kartoffelpuree gibt es seit vielen Jahren als Fertigprodukt von
einer Reihe von Herstellern: Einfach Pulver in eine Mischung
aus Milch und heilem Wasser einrthren, quellen lassen,
fertig. Viele kennen es gar nicht mehr anders - dabei ist es
ganz einfach, Plree aus frischen Kartoffeln selbst zu machen.
Es schmeckt auch viel besser.

Zutaten:

800 g mehlig kochende Kartoffeln
50 g Butter

125 - 150 ml heil8e Milch

Salz und Muskat

Kartoffeln schalen, waschen und in daumengrosse Stlcke
schneiden. Die Kartoffeln gut mit Wasser bedeckt zum Kochen
bringen. Mit einem Teelo6ffel Salz und einer Prise Muskat
wirzen. Die Kochzeit ist abhangig von der GréRe der Stlcke;
etwa daumengross sind 10 - 12 Minuten ausreichend.
Messerprobe machen: Ein Messer in ein Stuck Kartoffel
stechen, wenn die Kartoffel vom Messer herunterrutscht, ist
sie gar. Abgielsen und auf eine hitzefeste Unterlage stellen. 50
g Butter dazugeben und die Kartoffeln mit einem
Kartoffelstampfer zerdricken. Milch langsam bis zur
gewulnschten Konsistenz zugeben und einrthren. Achtung:
Nicht zu viel rGhren, sonst verkleistern die Kartoffeln!

Ein gutes Puree darf ruhig noch etwas "stuckig" sein.

Tipp: Ubriggebliebenes Pliree kann man sehr gut zu Kroketten
oder KartoffelkloBen weiterverarbeiten. Es lohnt sich also,
mehr zu machen!
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Polentaschnitten

(Aus der Kombuse, 15.05.2011, cc-by Manele Roser)

Es gibt Dinge, die sind unvermeidlich: Mehr oder weniger
lAhmende GO-Antrage auf Parteitagen, mehr oder weniger
dramatische technische Pannen in der Infrastruktur, mehr
oder weniger sachliche Diskussionen bei der Wahl eines
Vorstandes, und Salzkartoffeln zum Spargel. Stopp. Das
zumindest ist vermeidbar!

Hier kann man ganz hervorragend auch Polentaschnitten
servieren. Die haben den Vorteil, dass man nichts schalen
muss, und dass sie sich im Voraus vorbereiten lassen. Polenta
ist Maisgries, der aus Norditalien kommt. Es gibt ihn vorgegart
in der ‘Instant’-Version, und als normalen Gries, der ca. 15
Minuten garen muss. Wer wenig kocht, dem sei die Instant-
Variante ans Herz gelegt. Mais ist von Natur aus gluten frei.

Ihr braucht dafur, fur 4 Personen als Beilage (oder fur 2 als
Hauptgericht, wenn sie nur ggf. mit einem Salat und Sauce
serviert werden):
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200g Polenta

600mI Gemusebriihe

5 El Ol

50g Parmesan (gehobelt)

ggf. Salz, wenn die Gemusebruhe keines enthalt.

Die Polenta nach Packungsanweisung mit der Gemusebrihe
und einem EL Ol zubereiten. Auf ein Backblech mit
Backpapier oder in eine Silikon-Kuchenform gielsen, so gut wie
moglich glattstreichen und vollstandig auskuhlen lassen. Das
kann man hervorragend am Vortag machen.

Kurz bevor man es servieren mochte, den Block Maisteig in
gleichmaBige Stucke schneiden (ganz Kreative benutzen
hierfar Platzchenausstecher, ich bin daflur zu faul).

Das restliche Ol in der Pfanne heiR werden lassen, die Hitze
auf die Halfte reduzieren und die Polentastlcke darin
goldbraun Braten. Nach ca. 2 Minuten wenden, mit der Halfte
des Parmesans bestreuen und fertigbraten. Vor dem Servieren
mit dem restlichen Parmesan bestreuen.
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Reibekuchen

(Manuela Langer)

Fur 4 Personen:

1000 g mehlig kochende Kartoffeln
2 Klichenzwiebeln

2 Eier

3-4 Essloffel Haferflocken

Salz und Pfeffer

Reichlich Ol zum Braten

Kartoffeln schalen und waschen. Zwiebeln schalen. Beides auf
der groben Kichenreibe raspeln. Die geriebenen Kartoffeln
und Zwiebeln portionsweise in ein sauberes Kuchentuch
geben und gut ausdrucken; sie sollten so trocken wie moglich
werden. Anschliefend mit den Eiern, Haferflocken, Salz und
Pfeffer gut vermengen.

Reichlich Ol in einer Pfanne erhitzen (genug, dass die
Kartoffelpuffer im Ol schwimmen kénnen!). Mit einem
Schopfloffel den Teig portionsweise in die Pfanne geben. Bei
gut mittlerer Hitze ca. 4 Minuten braten, bis die Rander
knusprig werden. Wenden und in ca. 2 Minuten fertigbraten.
Reibekuchen herausnehmen und auf Kichenpapier abtropfen
lassen.

Es gibt unzahlige Variationen, wie man die Reibekuchen
servieren kann, z. B.:

e mit Apfelmus;

e herzhaft mit Lachs und Meerrettich;

« auf die rheinisch-westfalische Art: Eine Scheibe
Pumpernickel buttern, Reibekuchen darauflegen und
mit Marmelade bestreichen;

e einfach mit Krauterquark.
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Yorkshirepudding

(Manuela Langer)

Yorkshirepudding ist eine klassische Beilage der englischen
Kldche zu Sonntagsbraten und festlichen Gerichten. Er macht
sich aber nicht nur zum Braten gut, sondern ist ausgezeichnet
geeignet als essbares Behaltnis fur Gemuse, da er kleine
Mulden bildet: Ein paar Stangen Spargel in den
Yorkshirepudding gesteckt sieht sehr attraktiv auf dem Teller
aus, oder den Pudding mit Erbsen fullen und mit etwas
gehackter Minze bestreuen.

Man kann sie Ubrigens auch einfach unter dem Rost mit dem
Braten in den Ofen schieben; herabtropfender Bratensaft
macht sie besonders aromatisch!

Und dabei sind sie sehr einfach zuzubereiten:

4 Eier

200 ml Milch
120 g Mehl

1/4 Teeloffel Salz
Ol

Aus Eiern, Milch, Mehl und Salz mit dem Handrihrgerat auf
hochster Stufe einen dunnflissigen Teig herstellen. Ofen auf
200°C vorheizen.

Ein 12er-Muffinblech oder 12 kleine Auflaufformen fetten,
indem man in jede Mulde 1 Teeléffel Ol gibt. Das Blech bzw.
die Formchen in den Ofen geben, bis das Ol richtig heiR ist.
Dann erst den Teig in die Mulden verteilen; das Ol muss
zischen, wenn der Teig hineingegeben wird. Gut 15 min.
backen, bis die Puddings goldbraun sind. Sofort servieren.
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Auflaufe und Pasteten

Fischpastete

(Irmgard Schwenteck)

Ein perfektes Essen fur groBere Runden: man kann alles in
Ruhe vorbereiten und dann schon mit seinen Gasten in Ruhe
den WeiBwein trinken, wahrenddessen die Pastete im Ofen
langsam braunt.

Zeit: ca. 30min Vorbereitung, 45min backen

Flar den Teig

1 kg Weizenmehl

2 Packchen Backpulver
250 ml Olivendl

300 ml WeilRwein

Far die Fullung
5-6 bunte Paprika
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4 grolRe Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 EL Olivenol

4 Tomaten

4 Dosen Thunfisch

Salz und Pfeffer

Zubereitung

Teig

Mehl und Backpulver in einer grofsen Schussel vermischen, in
der Mitte eine Mulde formen, Olivendl hineingiel3en und gut
vermengen. Der Teig muss leicht krumelig sein. Weilswein
erhitzen und langsam eingiel8en, einen festen Teig kneten.
Fallung

5-6 Pfefferkérner und Salz im Morser zerstolSen;
kleingeschnittene Knoblauchzehen dazugeben und alles gut
zerreiben, oder die Knoblauchzehen mit einer
Knoblauchpresse zerdricken und mit Salz und Pfeffer
vermengen

Zwiebeln und Paprika schneiden, etwas grofSere Stucke;
Zwiebeln mit etwas Olivendl glasig braten. Paprika dazu und
anbraten.

Gewurfelte Tomaten, den Thunfisch und die Gewurzpaste aus
dem Morser darubergeben und gut durchheben, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Frischer Dill passt auch sehr gut noch dazu.

Pastete

Teig noch einmal durchkneten und aufteilen; ca. 2/5 zu 3/5.
Der Teig ist sehr fest, das muss aber so sein. Feuerfeste Form
mit Olivendl ausstreichen,

das groRere Stuck zu einer rechteckigen Platte ausrollen und
mit einem hohen Rand in die Form drucken.

Fullung hineingeben, den restlichen Teig ausrollen und die
Form damit abdecken.

45min bei 190°C backen

Fischpastete mit Weillwein genielRen

Das Schone an diesem Rezept: von der Flasche WeilBwein
bendtigt man nur 300 ml. Und das Schneiden der ganzen
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Zutaten dauert eine Weile, die man mit dem Rest des
WeilBweins in frohlicher Gesellschaft verkiirzen kann.
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Flammkuchen mit Brie und Pilzen

(Aus der Kombuse, 02.10.2011, cc-by Manele Roser)

Auch wenn man es kaum glauben mag: es ist Herbst. Herbst
ist die Zeit, zu der man die Frlichte des Sommers erntet.

Das haben die Piraten in Berlin mit ihrem fulminanten Erfolg
gemacht. Sie haben den ganzen Sommer hart an diesem
Wahlkampf gearbeitet und diesen Erfolg mehr als verdient.

Andere ernten nach dem Sommer ‘nur’ die Frichte aus Wald
und Flur. Das kann aber auch sehr schon werden, wenn man
daraus einen Flammkuchen mit Pfifferlingen macht.

Ihr braucht daflr, fur 1 Backblech:

300g Mehl

4 El Ol (Kirbiskern ist lecker, aber die Farbe ist im Teig nicht
sehr hibsch)

1/2 Tl Salz

1/2 Wirfel frische Hefe (oder 1/2 Packchen Trockenbackhefe)
110-120 ml Wasser, lauwarm

1 Becher Schmand

Salz und Pfeffer
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3509 Pilze (Pfifferlinge oder normale Champignons, in
Scheiben geschnitten)

2509 Brie, Rinde abgekratzt (es geht auch Camembert oder
ein anderer Weichkase)

Chiliflocken

110 ml Wasser und Hefe auf der einen Seite und Mehl und
Salz auf der anderen, mischen, dann beide Mischungen
zusammenfuhren und das Ol dazu geben. Kraftig zu einem
elastischen Teig verkneten, ggf. noch 1-2 EL Wasser dazu
geben, wenn der Teig zu fest wird. 20 bis 30 Minuten gehen
lassen.

In der Zeit den Ofen auf 210° vorheizen, die Pilze putzen und
in Scheiben schneiden und vom Kase die Rinde abkratzen und
ihn ebenfalls in Scheiben schneiden.

Das Backblech olen (oder mit Backpapier auslegen) und den
Teig so dunn wie maoglich auf dem Blech ausrollen.

Schmand mit reichlich Pfeffer und etwas Salz mischen und auf
dem Teig verstreichen. Die Pilze und den Kase darauf
verteilen und mit den Chiliflocken bestreuen, auch hier nicht
zu sparsam sein, der Kase braucht einen ‘Gegner’.

Im heilen Ofen ca. 20 Minuten backen.

Vor dem Servieren ggf. noch mit gehackter Petersilie 0.A.
bestreuen
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Kartoffel-Hack-Auflauf

(Manuela Langer)

600 g Kartoffeln

500 g Rinderhack

2 Becher Creme Fraiche
250 ml Milch

3-4 Klichenzwiebeln

3 Teeloffel Sambal Olek

2 Teeloffel Salz

Butter fur die Form

200 g geriebener Mozzarella
150 g Cheddar in Scheiben

Kartoffeln schalen, waschen und in diunne Scheiben hobeln
Kichenzwiebeln (je nach GrolSe) abziehen und in kleine Wurfel
schneiden, mit Sambal Olek und Salz vermengen, dann
Rinderhack untermengen (Wichtig! Die Wlrzpaste unbedingt
erst mit den Zwiebeln vermengen und erst dann das Fleisch
zuflugen - die Paste haftet an den Zwiebelwurfeln, und man
kann sicher sein, dass alles gut durchmischt ist).

Creme Fraiche mit derselben Menge Milch verschlagen.

Eine Auflaufform buttern, die Halfte der Kartoffelscheiben
hineinschichten und mit der Halfte der Creme-Fraiche-
Mischung UbergieBen. Mit der Halfte des geriebenen
Mozzarella bestreuen. Die Hackfleischmasse draufgeben und
andrucken. Restliche Kartoffelscheiben auf das Hackfleisch
schichten, mit der restlichen Sof3e Ubergielen und den
restlichen Mozzarella draufstreuen. Mit einigen Scheiben
Cheddar bedecken und im vorgeheizten Ofen (200° Ober-
/Unterhitze oder 180° Umluft) ca. 40 Minuten backen.

Wer mag, kann das Rezept wunderbar variieren, z. B. mit
gemischtem oder mit Lammhack statt Rinderhack, oder mit
anderen Kasesorten, z. B. zerbroselter Blauschimmelkase statt
des Cheddar.
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Kartoffel-Kohlrabi-Gratin

(Stefanie Schoéllhammer)

Zutaten

800 g Kartoffeln

2 Kohlrabi

2 Packchen Sahne

Gemusebrihe

Salz und Pfeffer

geriebener Kase, z. B. Emmentaler

Zubereitung

Die Kartoffeln schalen und in Warfel schneiden, den Kohlrabi
ebenso, und beides ein paar Minuten in Gemusebruhe etwas
vorgaren. AnschlieSend in eine Auflaufform geben, mit Salz
und Pfeffer wirzen und bei ca. 180 Grad Umluft fur ca. 30
Minuten in den Backofen geben. Zwischendurch immer wieder
durchmischen, nach ca. 20 Minuten noch den geriebenen Kase
dartber geben und Uberbacken.

Passt Ubrigens wunderbar zu Bratwurst, die man vorm Braten
noch ein wenig mit Senf bestreichen kann.
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Shepherds Pie / Cottage Pie

(Manuela Langer)

Diese Auflaufe sind ein Klassiker in der englischen und
irischen Kuche, ein beliebter “Pub Grub”, sehr gut
vorzubereiten und eine tolle Moglichkeit, ubrig gebliebenes
Kartoffelpuree zu verwenden.

Der Hauptunterschied zwischen Shepherds Pie und Cottage
Pie ist das verwendete Hackfleisch: Beim Shepherds Pie ist es
Lamm, beim Cottage Pie Rind oder gemischt aus Rind und
Schwein.

Flr 4 Personen bendtigt man:

Fur das Kartoffelpuree:

ca. 1 kg Kartoffeln, mehlig kochend
50 g Butter

125 ml Milch, heil3

1 Prise Muskat

1 - 2 Teeloffel Salz

Kartoffeln schalen, waschen, in Stlicke schneiden und in leicht
gesalzenem und mit einer Prise Muskat gewurztem Wasser
gar kochen (Tipp: Die Kartoffeln in einigermaflSen gleich grol3e
Stucke schneiden, so garen sie gleichmaRiger; kleinere Stucke
garen schneller).

Wenn die Kartoffeln gar sind, abgieRen, kurz ausdampfen
lassen und durch eine Kartoffelpresse dricken oder mit einem
Stampfer zerkleinern. Butter und heilse Milch zufigen und
unterheben, um ein cremiges Puree zu erhalten.
Kartoffelpliree niemals mit einem Schneebesen bearbeiten! Es
verkleistert dann.

Stattdessen Butter und Milch nur mit einem Holzloffel
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unterarbeiten, oder, wenn man einen Stampfer zum
Zerkleinern verwendet hat, mit dem Stampfer.

Fir die Hackmasse:

600 g Hackfleisch

2-3 kleine Zwiebeln

1-2 Essléffel Ol

250 ml kraftige Bruhe

3 Essloffel Tomatenmark
200 g Erbsen (frisch, TK-Ware oder aus der Dose)
Salz

Pfeffer

Majoran

Thymian

Rosmarin

Optional: 100 g geriebener Cheddar

Zwiebeln schalen und fein hacken. Ol in einer groRen Pfanne
erhitzen, die Zwiebelwurfel darin glasig dunsten. Hackfleisch
hinzufugen und unter Ruhren krimelig braten. Kraftig mit
Salz, Pfeffer, Majoran, Thymian und Rosmarin wurzen.
Tomatenmark unterrihren und alles mit der Brihe auffullen.
Erbsen hinzugeben und das ganze so lange kdcheln lassen, bis
die Flussigkeit gut einreduziert ist (ca. 10 - 15 Minuten).

Vom Herd nehmen und abkuhlen lassen.

Eine Auflaufform einfetten, zunachst die Hackmasse einfillen,
dann das Kartoffelplree dartber geben und glattstreichen.
Wer mag, kann noch 100 g geriebenen Cheddar daruber
streuen.

Im vorgeheizten Backofen (200°C Ober-/Unterhitze oder
180°C Umluft) ca. 20 - 25 Minuten Uberbacken, bis die
Oberseite goldbraun ist.
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Diese Pies lassen sich wunderbar am Vortag vorbereiten und
mussen dann nur noch in den Ofen geschoben werden, klasse
fur Partys oder wenn man abends mal wenig Zeit zum Kochen
hat. Und entgegen der Geruchte Uber die Englische Kuche
schmecken sie wirklich hervorragend.
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Schneller Kartoffelgratin

(Aus der Kombuse, 05.11.2011, Manele Roser)

Kartoffelgratin gehort zu den beliebtesten Beilagen in der
klassischen Kuche. Der einzige Nachteil dabei ist, dass er im
Ofen gebacken wird, was fur die meisten Hauptgerichte auch
zutrifft. Da aber selten alles die gleiche Temperatur braucht,
kommt man hier schnell in einen Interessenkonflikt. Der sich
durch einen leichten Dreh, die Kartoffeln auf dem Herd
vorzukochen, ganz leicht auflésen I3sst.

Ihr benoétigt, fur 8 Personen als Beilage, oder fur 4 als
vegetarischen Hauptgang:

2 kg vorwiegend festkochende Kartoffeln

2 -3 Zwiebeln (je nach GroRe), gewurfelt

3 Knoblauchzehen, gehobelt oder gewurfelt

1/2 L Vollmilch

1/2 L Schlagsahne

1 Tl Salz

1 Tl gemahlener Pfeffer (gerne frisch gemahlen)
geriebener Kase, nach Geschmack
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2-3 El Butter

Die Kartoffeln schalen und in ca. 5 mm dicke Scheiben
schneiden.

Mit allen anderen Zutaten bis auf den Kase und die Butter in
einen Kochtopf geben, und kochen, bis die Kartoffeln gar sind,
aber noch nicht auseinander fallen (10-15 Minuten).

In der Zeit den Ofen auf 200° vorheizen (wenn es geht nur
Oberhitze) und eine Auflaufform mit ausreichender GroRe mit
der Halfte der Butter ausstreichen.

Den Inhalt des Kochtopfes in die Auflaufform geben, ggf. mit
Kase bestreuen und die restliche Butter in kleinen Flocken
dartber geben. In den Ofen stellen, bis die Oberflache braun
wird (ca. 10 Minuten).
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Gemuse

Blumenkohl mit Broseln

(Manuela Langer)

1 Blumenkohl
Wasser

2 Essloffel Essig
1/2 Tasse Milch
Salz

2-3 Essloffel Butter
2 Essloffel Paniermehl

Den Blumenkohl zunachst fur etwa 2 Minuten kopfunter in
eine Schussel mit Wasser, dem der Essig zugegeben wurde,
legen. Eventuell vorhandene Insekten und anderes Kleingetier
kommt dadurch an die Oberflache und kann entfernt werden.

Die Blumenkohlroschen mit einem scharfen Messer
abschneiden und waschen.

Reichlich Wasser mit der Milch und 1-2 Teel6ffeln Salz zum
Kochen bringen. Blumenkohlréschen hineingeben und ca. 4 - 6
Minuten, je nach GroRe, kochen; sie sollten nicht matschig
werden und zerfallen. AbgielSen und in eine Servierschussel
geben.

In einer Pfanne die Butter erhitzen. Wenn sie anfangt zu
schaumen, das Paniermehl zugeben und unter Ruhren leicht
anrosten. Die Brosel sollen nur leicht braunen und nicht
verbrennen. Brosel iber den Blumenkohl geben und
servieren.

Seite 117



Tipp: Wenn der Blumenkohl zu Kurzgebratenem wie Kotelett
oder Schnitzel gereicht wird, kann die hierflir benutzte Pfanne
genommen werden. In dem Fall fullt man nur mit wenig Butter
auf und verwendet das vorhandene Bratfett. Das macht den
Blumenkohl besonders schmackhaft.
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Glasierte Mohren
(Manuela Langer)

Knackig-zarte Mohren sind mit ihrer leichten SulSe eine
perfekte Beilage zu Geflugel oder Schweinebraten.

Fur 4 Personen bendtigt man:

600 g Mohren

1 Prise Salz

2 Essloffel Butter

1 Essloffel Zucker

1/2 Bund Petersilie, gehackt

Mohren grundlich waschen und wenn noétig schalen; kleine,
junge Mohren mussen nur abgeburstet werden. GroBere
Mdhren schrag in Scheiben schneiden, bei jungen Mdhrchen
nur das Grun bis auf einen Zentimeter abschneiden.

Die Butter in einem Topf bei mittlerer Hitze schmelzen, den
Zucker hinzugeben und unter Ruhren schmelzen lassen.
Mdhren und Petersilie sowie eine kleine Prise Salz hinzugeben
und ein wenig Wasser, so dass die Mohren gerade eben
bedeckt sind. Durchrihren und die Méhren in wenigen
Minuten garen, bis die Flussigkeit einreduziert ist und die
Mohren glanzen. Sie sollten noch Biss haben.
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Grune Bohnen im Speckmantel

(Manuela Langer)

Eine klassische Zubereitungsart fir Bohnen als Beilage zu
feinen Bratenstucken.

600 g Prinzessbohnen, frisch oder TK-Ware.
8 Scheiben Bacon oder Speck

1 Essloffel Butter

1 Teel6ffel Bohnenkraut

evtl. eine Prise Salz

TK-Bohnen auftauen, frische Bohnen waschen und
trockenschutteln und die Enden abschneiden sowie die Faden
entfernen.

Die Bohnen kurz in kochendem Wasser blanchieren und in
Eiswasser abschrecken (bei TK-Ware nicht erforderlich, da
diese bereits geputzt und blanchiert ist).

Bohnen in acht etwa gleich groRRe Portionen teilen und jede
Portion mit einer Scheibe Bacon fest umwickeln.

Butter in einem Topf zerlassen. Die Bohnenpackchen
hineinlegen, kurz andltnsten und mit dem Bohnenkraut
wirzen. Etwa einen achtel Liter Wasser hinzugeben und die
Bohnen im offenen Topf auf mittlerer Hitze in 4-5 Minuten
fertiggaren.
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Karamellisierter Rosenkohl

(Manuela Langer)

Karamellisierter Rosenkohl ist ein wunderbarer Begleiter zu
festlichen Braten. Der Rosenkohl bleibt dabei zart, knackig
und grun und verliert seinen leicht bitteren Beigeschmack.

Fur 4 Personen bendtigt man:

600 g Rosenkohl

1 Prise Salz

2 Essloffel Butter
1 Essloffel Zucker

Rosenkohl zunachst waschen, welke dufRere Blatter entfernen
und die Strinke kreuzférmig einschneiden.

In einem Topf leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.
Den Rosenkohl hineingeben und 4 Minuten kochen, abgielSen
und sofort in Eiswasser abschrecken.

In einem 2. Topf oder einer Pfanne die Butter bei mittlerer
Hitze zum Schmelzen bringen, den Zucker einrthren.
Rosenkohl hinzugeben und durchschwenken, damit er vom
karamellisierten Zucker umhullt wird.
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Porree oder Breitlauch, gekocht
(Manuela Langer)

6-8 Stangen Porree
Salz

Die Wurzelscheibe der Porreestangen ca. 1 cm dick
abschneiden. Stangen langs aufschneiden, auffachern und
unter flieBendem kaltem Wasser grundlich abspulen; zwischen
den Blattern sitzt haufig Erde.

Die Stangen danach abtupfen und in dinne Ringe schneiden.
Der weilSe Teil ist zarter und weniger intensiv im Geschmack,
aber auch die grinen Blatter kdbnnen verwendet werden!
Einen groBen Topf mit leicht gesalzenem Wasser zum Kochen
bringen. Die Lauchringe hineingeben und 3-4 Minuten kochen;
nicht langer, sonst werden sie matschig. Abgiefsen und mit
kaltem Wasser abschrecken.

Passt als Beilage zu hellem Fleisch, Kochfleisch mit einer
hellen Sole, Fisch oder Geflugel.
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Rotkohl

(Manuela Langer)

Rotkohl ist ein beliebtes Wintergemuse und darf bei keinem
Weihnachtsmenu fehlen. Hier die klassische Zubereitung eines
frischen Rotkohls:

1 Kopf Rotkohl

1-2 Boskoopapfel

1 Zwiebel

2 Essloffel Schmalz (am besten Ganse- oder Entenschmalz)
2 Essloffel Zucker

4-5 Gewurznelken

2-3 Lorbeerblatter

4-5 Wacholderbeeren

2 Essloffel Apfelessig

Etwas Wasser, Rotwein oder Apfelwein

1 Prise Salz

Rotkohl waschen, vierteln, den Strunk herausschneiden und
die Viertel in schmale Streifen schneiden oder hobeln. Apfel
schalen, entkernen und in kleine Stucke schneiden. Zwiebel
schalen und fein warfeln. Gewidrznelken, Lorbeerblatter und
Wacholderbeeren in ein Mullbeutelchen geben. Schmalz in
einem Topf zerlassen. Zwiebeln und Apfel darin mit dem
Zucker einige Minuten dunsten. Rotkohl hinzugeben,
Apfelessig hinzugeben, sofort umrihren, eine Prise Salz und
das Gewdirzsackchen in den Topf geben. Mit etwa 250 ml
Wasser abléschen und bei mittlerer Hitze im geschlossenen
Topf etwa 45 Minuten dlnsten. Dabei gelegentlich umrthren.
Das Gewdurzsackchen entfernen, den Rotkohl mit Salz, Essig
und Rotwein oder Apfelwein abschmecken.

Rotkohl schmeckt am nachsten Tag aufgewarmt intensiver,
man bereitet ihn also am besten schon am Vortag zu und
warmt ihn als Beilage einfach wieder auf.
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Spinat, Mangold und Pak Choi

(Manuela Langer)

Alle drei Gemuse lassen sich wie Spinat zubereiten. Hier
zunéchst das Rezept fiir Spinat:

1 kg frischer Blattspinat
1 kleine Zwiebel

1-2 Knoblauchzehen

1 Essloffel Butter

etwas Salz und Muskat

Den Spinat zunachst gruandlich waschen, welke Blatter und
grobe Blattrippen entfernen. Die Blatter anschlielend gut
abtropfen.

Butter in einem Topf schmelzen. Zwiebel und Knoblauch
schalen und sehr fein hacken, in der Butter anschwitzen. Den
Spinat hinzugeben und bei sanfter Hitze einige Minuten
dunsten, bis er zusammenfallt. Mit Salz und etwas Muskat
abschmecken.

Mangold

Die Zubereitung ist grundsatzlich wie die von Spinat. Man
kann nur die Blatter verwenden, oder Blatter und Blattstiele -
in diesem Fall werden zunachst die Stiele in wenige
Zentimeter lange Stucke geschnitten und etwa vier Minuten in
der Butter mit der Zwiebel gedunstet, ehe man die zarteren
Blatter hinzugibt.

Pak Choi
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Pak Choi wird wie Mangold verarbeitet: Entweder nur die
Blatter, oder erst die Stiele und spater die Blatter mitdunsten.
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Nudeliges

Handgemachte Pasta

(Manuela Langer)

Nicht nur Piraten und Pastafari lieben Nudelgerichte. Es gibt
buchstablich hunderte verschiedener Nudelformen im Handel,
die fix und fertig fur den Kochtopf sind. Spaghetti, Spaghettini,
Linguine, Tagliatelle, Taglierini, Farfalle, Penne Rigate,
Maccaroni, Fettuccine, Bucatini, Canelloni, Rigatoni, und, und,
und - und natdrlich gefullte Nudeln wie Tortellini, Ravioli,
Agnolotti, Capelletti... die Liste ist schier endlos. Man findet sie
entweder getrocknet im Nudelregal, oder als Pasta Fresca im
Kihlregal.

Aber man kann Nudeln auch selbst herstellen, und es ist nicht
nur ganz einfach, sondern schmeckt auch noch besser als alle
gekauften Varianten. Die Zutatenliste ist denkbar kurz, und
die Kochzeit ist ebenfalls erheblich kurzer, da frische Nudeln
anders als getrocknete Nudeln kein Kochwasser aufnehmen
mussen.

Pro Person bendtigt man:

100 g Pastamehl Typ 00

oder:

50 g Hartweizengries

50 g Mehl, Typ 405 oder 550 (also gewdhnliches Mehl, das
auch zum Backen verwendet wird)

sowie ein Ei.

Da Pastamehl im Handel nur schwer zu finden ist, verwende
ich immer die Mischung aus Hartweizengries und Mehl.
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Gries und Mehl in einer Schussel grundlich mischen, das Ei
(oder Eier, wenn man fur mehrere Personen kocht)
hineinschlagen und einkneten, bis Mehl und Gries vollstandig
vom Teig aufgenommen sind.

Den Teig mindestens eine halbe Stunde abgedeckt ruhen
lassen. Dann nochmal grundlich mit bemehlten Handen auf
einer bemehlten Arbeitsflache durchkneten, bis er nicht mehr
stark klebt und leicht glanzend und elastisch wird. Den Teig
messerriuckendunn ausrollen (Arbeitsflache und Nudelholz
mussen mit Mehl bestaubt sein!), und in die gewlnschte Form
schneiden, z. B. schmale Streifen fUr Bandnudeln oder Platten
fur Lasagne.

Einen groBen, hohen Topf mit stark gesalzenem Wasser zum
Kochen bringen. Als Faustregel gilt: Pro 100 g Nudeln ein Liter
Wasser, denn Nudeln mussen im Kochwasser frei schwimmen
kdnnen.

Nudeln ins sprudelnd kochende Wasser geben und je nach
Dicke 3-4 Minuten kochen. AbgieBen und mit der
vorbereiteten Sol3e servieren. Nudeln durfen niemals mit
kaltem Wasser abgeschreckt oder nach dem Kochen mit Ol
oder Butter traktiert werden (sofern diese nicht die SolRe
selbst sind!) - sie nehmen dann keine Solse mehr an. Frische
Nudeln bleiben langer Al Dente, wenn die Kochzeit leicht
Uberschritten wird, als getrocknete Nudeln - diese nehmen
eine langere Kochzeit schnell Ubel und werden matschig.

Wer oOfter Pasta selbst herstellt, fur den lohnt sich die
Anschaffung einer einfachen, kurbelbetriebenen
Pastamaschine oder Nudelpresse; sie erleichtert das Ausrollen
des Teigs auf die richtige Dicke und schneidet den Teig
gleichmaRig zu.
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Einfaches Nudelgratin

(Stefanie Schoéllhammer)

300 g Nudeln

300 g Fleischwurst

4 Eier

2 Packchen Sahne

Salz und Pfeffer

Paprikapulver

150 g Cheddar

Gemuse nach Wahl (z. B. Tomaten, Blumenkohl, Brokkoli)

Die Nudeln abkochen, Gemuse je nach Wahl ggfs. ebenfalls
kurz mit ins Nudelwasser geben, z. B. bei Brokkoli oder
Blumenkohl. Fleischwurst in halbe Scheiben schneiden und
mit den Nudeln und dem Gemuse in eine Auflaufform geben.
Die Eier und die Sahne mit einem Schneebesen gut mischen
und mit Salz, Pfeffer und Paprika wurzen. Die Mischung
anschlielend Uber die Nudeln geben.

Das Gratin anschlieSend bei ca. 180 Grad Umluft in den
Backofen geben.

Zwischendrin immer wieder etwas mischen, bis die Sahne-Ei-
Mischung stockt, also fest wird. Zum Schluss noch den
Cheddar darauf verteilen und ein paar Minuten Uberbacken.
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Lasagne Bolognese

(Irmgard Schwenteck)

Zutaten (9-12 Personen)
1 1/2 Packungen Lasagneblatter
400g geriebener Kase

Soflle Bolognese
1,2kg Gehacktes

8-10 Tomaten

4 Paprika

4 Zwiebeln

Pfeffer, Salz, Paprika
evtl. Majoran, Kimmel

weiBe SoRe

11 Milch

400g geriebener Kase
200g Margarine

Mehl

Salz, Pfeffer
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Zubereitung "Rote SoBe"

Gehacktes wlurzen (wenn man nicht gerade in Thuringen
wohnt...) mit Pfeffer, Salz, Kimmel, Majoran, Paprika
Paprika entkernen, grob wurfeln

Zwiebeln grob wurfeln und glasig braten

Gehacktes dazugeben und durchbraten lassen (dauert
mindestens 10min)

Paprika in extra Pfanne anbraten, leicht salzen

Tomaten mit kochendem Wasser ubergiefen, 1-2 min stehen
lassen, abschrecken und schalen

geschalte Tomaten fein wurfeln und auf ein Sieb zum
Abtropfen geben

Anmerkung: Die Erfahrung mit geschalten Tomaten aus der
Dose war negativ: diese tropfen nie so gut ab und die SoRRe
wird zu flussig; davon abgesehen, schmeckt es mit frischen
Tomaten auch besser

Paprika und Tomaten zum Gehackten geben, gut
durchmengen, wurzen

Auf kleiner Flamme (Platte) weiterbraten lassen, so dass die
FlUssigkeit noch etwas verdampft

"WeiRe SoRe"

Margarine im Topf zerlassen

Mehl dazugeben, leicht braunen lassen

langsam Milch dazugiessen, sofort mit Schneebesen
glattrihren

mit Salz und Pfeffer wirzen

zum Schluss den geriebenen Kase unterrahren; dann sofort
verarbeiten

Lasagne

Lasagneform fetten

zuunterst kommt eine Schicht weiRe Sol3e
Einschichten:

eine Schicht Lasagneblatter einlegen

mit roter SoRRe bedecken

weille SolBe dinn darUbergielRen
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Das ganze solange wiederholen, bis die Solsen alle sind
als oberstes kommt eine Schicht weiRe SolRe, welche die
Lasagneblatter bedeckt

Geriebenen Kase driberstreuen

ca. 1h bei 220° backen
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Mac’'n’Cheese

(Manuela Langer)

Mac’'n’Cheese - Makkaroni mit Kasesole - sind herrlich im
Herbst, aber genauso gut geeignet fur Partys, DVD-Abende,
und sogar als Beilage.

500 g kurze Makkaroni oder Penne (oder ca. 1,2 kg
selbstgemachte Pasta)
Etwas Salz

Fir die SoRe:

50 g Butter

200 g durchwachsener Speck (optional)

2 - 3 Essloffel Mehl

500 ml Milch

2 Packchen Frischkase

400 g geriebener Kase, z. B. Emmentaler, mittelalter Gouda,
Monterey Jack, Cheddar, Mozzarella; am besten 2 oder 3
Sorten gemischt

50 g Parmesan oder Pecorino, gerieben

Salz, Pfeffer und eine Prise Cayennepfeffer

Butter in einem Topf schmelzen. Den Speck darin kross braten
(sofern man Speck verwendet). Mehl in den Topf einstauben
und leicht anrdsten lassen; es soll nicht braunen. Milch
langsam in kleinen Portionen hinzugeben und sofort kraftig
mit einem Schneebesen durchschlagen, damit sich keine
Klimpchen bilden. Immer nur genug Milch zugeben, dass sich
das Mehl darin I6st, und weiterruhren, ehe die nachste Portion
Milch hinzugegeben wird. Den Frischkase einrihren und
aufkochen. Die SolBe etwa 10 Minuten kochen, damit der
Mehlgeschmack verfliegt; gelegentlich umruhren.

In der Zwischenzeit die Makkaroni nach Packungsanweisung
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kochen und abgielRen.

Die geriebenen Kase in die SoRe geben und schmelzen lassen.
Mit Salz (Vorsicht! Der Kase ist schon salzig!), Pfeffer und
etwas Cayennepfeffer abschmecken.

Die Sole sollte dick und samig sein und idealerweise Faden
ziehen. Makkaroni mit in den Topf geben, durchrihren und
servieren.

Tipp: Zusatzlich kann man die Mac’n’Cheese auch noch im
Ofen bei 200°C Ober-/Unterhitze oder 180°C Umluft fur ca. 20
Minuten Uberbacken. Das geht sowohl mit dem frischen
Gericht, aber bietet sich besonders flur Reste an oder wenn
man die Mac’'n’Cheese vorher vorbereitet hat, z. B. flr eine
Party.
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Nudeln mit Tomatensauce (nach Art meines
DDR-Kindergartens)

(Thomas Ney)

500g Spaghetti

1 Flasche (450ml) Gewurzketchup

1 grolSe Zwiebel

6 (Wiener) Wurstchen in zarter Eigenhaut oder 2509
Jagdwurst/Schinkenwurst am Stuck

frische Gartenkrauter (Petersilie, Schnittlauch, Dill...)
etwas Sonnenblumendl

optional: 1 Ei und geriebener Kase

Zubereitung:

Jagdwurst in kleine Wurfel (ca. 1cm3, bzw. Wurstchen in ca.
8mm dicke Scheiben) schneiden, Zwiebel zerkleinern. Beides
zusammen mit etwas Ol in der Pfanne anbraten, bis die
Waarstchen und die Zwiebeln goldbraun sind. Danach Ketchup
dazukippen und mit etwas Wasser noch kurz aufkochen.
Gartenkrauter dazuschnippeln. Nudeln separat kochen.

Optional kann man die Nudeln nach dem Kochen noch kurz
zusammen mit einem Ei anbraten, dabei gut verrahren.
Fertiges Gericht mit etwas geriebenem Kase bestreuen.

Seite 134



Quarknudeln

(Georg von Boroviczeny)

Ein ganz einfaches Rezept, auch schnell fur viele
zuzubereiten:

Zutaten (je Person):

~ 100 gr. (trocken) breite Nudeln

~50 gr. (fetter oder durchwachsener) Speck
~100 gr. Quark

1/4 Becher saure Sahne (oder Creme fraiche)

Zubereitung

1.) Speck klein wurfeln, auslassen

2.) zugleich breite Nudeln kochen

3.) Speck, Nudeln, Quark und saure Sahne miteinander
vermischen.

4.) Servieren
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Ragu alla Bolognese

(Manuela Langer)

Rezepte fur Bologneser Sauce gibt es so viele, wie es Nonnas
in Italien gibt. Hier ist meines. Ich verzichte dabei auf Méhren
und Sellerie:

500 g Rinderhack

1 Dose Tomaten, stlckig (400 qg)

1 Essloffel Olivendl

1 Zwiebel

2-3 Knoblauchzehen

1 Teelo6ffel Paprika, scharf

1 Teelo6ffel Paprika, edelsufd

1/2 Glas Rotwein (alternativ: 1 Prise Zucker)

je 1 - 2 Essloffel Thymian, Rosmarin, Oregano und Basilikum,
getrocknet, oder die entsprechende Menge frische Krauter
Salz und Pfeffer

Zwiebel und Knoblauch abziehen und sehr fein hacken.
Olivendl in einem Topf erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin
glasig dunsten. Hackfleisch zugeben, mit Salz und Pfeffer
wurzen und krimelig braten; dazu das Hackfleisch mit dem
Kochloffel immer weiter zerdricken. Die Dosentomaten sowie
die beiden Paprikasorten hinzugeben. Rotwein oder Zucker
hinzugeben; die SuRe des Weins hebt den Geschmack der
Tomaten hervor. Die Halfte der Krauter zugeben, Hitze
reduzieren und die SoRe im geschlossenen Topf mindestens
zwei Stunden sanft kocheln lassen, dabei gelegentlich
umrihren. Zuletzt mit den restlichen Krautern abschmecken
und mit Nudeln servieren.
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Ravioli

(Manuela Langer)

Ravioli kann man in vielen verschiedenen Varianten machen.
Hier sind drei davon, jeweils fur vier Personen:

Nudelteig nach Grundrezept fur vier Portionen vorbereiten
sowie eine der folgenden Fullungen:

Spinat-Ricotta-Fiillung

500 g junger Blattspinat
1 Zwiebel

2-3 Knoblauchzehen

1 Essloffel Ol

Salz, Pfeffer, Muskat
500 g Ricotta

Zwiebel und Knoblauch abziehen und sehr fein hacken. Spinat
verlesen, waschen und trockenschleudern. Ol in einer groRen
Pfanne erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin glasig dunsten.
Den Spinat hinzugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wurzen.
Etwas Wasser hinzugeben und den Spinat bei sanfter Hitze
dunsten, bis er zusammenfallt. Ricotta unterrihren und die
Falle abkuhlen lassen.

Zwiebel-Champignon-Flllung

2-3 Zwiebeln

500 g Champignons

150 g Speck

1 Essléffel Ol oder Butter
Salz, Pfeffer

Zwiebeln abziehen und fein hacken. Champignons putzen und
blattrig schneiden. Speck in kleine Wurfel schneiden.
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Ol oder Butter in einer Pfanne erhitzen, den Speck darin
anbraten. Zwiebelwdurfel hinzufugen und glasig dunsten.
Champignons hinzugeben und bei mittlerer Hitze braten, bis
die Flussigkeit verdunstet ist. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Fullung abkuhlen lassen.

Fleischfullung

500 g Rinderhack

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Essloffel Ol

Salz, Pfeffer, Paprikapulver

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Ol in einer
groBen Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin glasig
dunsten. Hackfleisch hinzugeben, mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver wirzen und krimelig braten. Wenn das Fleisch
gar ist, abschmecken und abkuhlen lassen.

Ravioli

Den vorbereiteten Nudelteig auf bemehlter Arbeitsflache
messerruckendick ausrollen und mit einem Ausstecher oder
einem Glas Kreise ausstechen; alternativ mit einem Messer in
Quadrate schneiden. Auf jedes Stlck gut einen Teelo6ffel
Flllung setzen, den Teig umklappen und verschlieBen. Rander
mit einer Gabel gut andrtcken.

In einem hohen Topf reichlich gut gesalzenes Wasser zum
Kochen bringen. Die geflllten Ravioli hineingeben. Sie sind
gar, wenn sie an der Oberflache schwimmen.
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Ravioli mit einer Tomatensauce und geriebenem Hartkase
servieren, oder kurz in Butter schwenken und mit geriebenem
Kase servieren.
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Spinat-Lasagne

(Irmgard Schwenteck)

Zutaten (9-12 Personen)
1 1/2 Packungen Lasagneblatter
4009 geriebener Kase

Spinat-SoRe

4 Packungen feinen Spinat (je 450q9)
300g Schinken oder Schinkenspeck
3 Zwiebeln

Mehl

Pfeffer, Salz

weiBBe SoRe

11 Milch

4009 geriebener Kase
200g Margarine

Mehl

Salz, Pfeffer

Zubereitung

Spinat-SoRe

Spinat vorher auftauen lassen

Zwiebeln fein wurfeln

Margarine zerlaufen lassen

Zwiebeln und Schinken(-Speck) anbraten
helle Mehlschwitze zubereiten
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Spinat unterruhren, gut salzen

"WeiRRe SoBRe"

Zubereitung wie bei Lasagne Bolognese:

Margarine im Topf zerlassen

Mehl dazugeben, leicht braunen lassen

langsam Milch dazugiessen, sofort mit Schneebesen
glattruhren

mit Salz und Pfeffer wurzen

zum Schluss den geriebenen Kase unterruhren; dann sofort
verarbeiten

Lasagne

Lasagneform fetten,

zuunterst kommt eine Schicht weiRe Sol3e
Einschichten:

eine Schicht Lasagneblatter einlegen

mit Spinat-SoRRe bedecken

weille Solse dunn darubergielRen

Das ganze solange wiederholen, bis die SoRen alle sind
als oberstes kommt eine Schicht weilse Solse, welche die
Lasagneblatter bedeckt

Geriebenen Kase druberstreuen

ca. 1h bei 220° backen
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Tagliatelle Frutti di Mare

(Manuela Langer)

1 - 2 Essloffel Olivendl

2 Zwiebeln

3-4 Knoblauchzehen

2 Dosen stuckige Tomaten (je 410 ml)

1 Prise Salz

Pfeffer aus der Muhle

1 Teeloffel Paprika, edelsufd

1 Teelo6ffel Paprika, rosenscharf

2 Teelo6ffel Thymian

2 Teelo6ffel Oregano

2 Teeloffel Basilikum

1 Packchen (250g) Frutti di Mare (TK, Fertigprodukt; Mischung
aus Muscheln, Tintenfisch und Scampi)
1 kl. Dose Thunfisch in Ol

2 Essloffel Creme Fraiche oder Schmand

Zwiebeln und Knoblauch schalen und fein hacken.

Olivendl erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin glasig
dunsten. Tomaten hinzugeben und zum Kochen bringen. Mit
Salz, Pfeffer, den beiden Paprikasorten und den Krautern
wurzen. Frutti di Mare und Fisch hinzugeben und ca. 10 min.
kécheln lassen. Mit der Creme Fraiche binden, abschmecken.

In der Zwischenzeit Tagliatelle nach Packungsanweisung al
dente kochen und abgieRRen, oder selbstgemachte Tagliatelle
kochen und abgieRen. Nudeln zur So8e in den Topf geben,
vermengen, und heild servieren.

Seite 142



Veganes Linsen-Champignons-Bolognhese
(Annette Herget)

Auch wenn ich selbst keine Veganerin bin, kommt es doch vor,
dass wir Veganer zu Besuch bekommen. Und die sollten was
Leckeres vorgesetzt bekommen. Hier meine “Bolognese”-
Variante, mit Nudeln. Die Nichtveganer kdnnen gerne
Parmesan druberstreuen.

4 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen
Bratol

500 g frische Champignons
300 g schwarze Linsen
100 ml Gemusebruhe
200 g Tomatenmark
400 ml Kokosmilch
Thymian

Oregano

Rosmarin

Salz, Pfeffer, Chilipulver

Die Zwiebeln klein hackseln und anbraten, dann mit
Gemusebruhe abléschen. Knoblauchzehen entweder hackseln
oder pressen und zufugen. Champignons klein schneiden. Alle
Zutaten in einen Topf, aufkochen und kécheln lassen, bis die
Champignons gar sind. Die Linsen mussen noch etwas bissfest
sein. Mit den Krautern, Salz, Pfeffer und Chili wirzen und
abschmecken. Die Mengen kdnnen auch variieren.

Mit Nudeln servieren.
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Sandwiches, Snacks und Knabberkram

Club Sandwich

(Manuela Langer)
Far ein Sandwich:

3 Scheiben Toastbrot

1 Essloffel Mayonnaise

1 Teelo6ffel Senf

1 Tomate

Einige Salatblatter (Kopfsalat oder Eisbergsalat)
2-3 Scheiben Bacon

2-3 Scheiben Putenbrust, hauchfein geschnitten
1-2 Scheiben Emmentaler, dinn geschnitten
Etwas Butter zum Braten des Bacons

Brot toasten. Den Bacon in der Butter knusprig braten. Salat
waschen, Tomate waschen und in dinne Scheiben schneiden.

Das getoastete Brot mit Mayonnaise und Senf bestreichen und
wie folgt belegen:

- erste Toastscheibe
- Salatblatter

- Bacon

- Tomatenscheiben

- zweite Toastscheibe
- Salat

- Putenbrust

- Kase

- dritte Toastscheibe

Die Sandwiches mit Zahnstochern fixieren und diagonal
halbieren. Mit Pommes Frittes oder Kartoffelchips servieren.
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New York Club Sandwich

Hier kommen Putenbrust und Kase in die "untere Etage", und
zusatzlich zum gebratenen Speck wird noch ein
hartgekochtes, in Scheiben geschnittenes Ei in die "obere
Etage" geschichtet.
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Croque Monsieur

(Manuela Langer)
Fur 4 Sandwiches:

8 Scheiben Brioche
8 Scheiben Emmentaler
8 Scheiben gekochter Schinken

FUr die Bechamel Sauce:
1 Essloffel Butter

1 Essloffel Mehl

125 ml Milch

1 Essloffel Senf

Butter zum Braten

1 Essloffel Butter in einem kleinen Topf schmelzen. Das Mehl
mit einem Ruhrbesen einruhren und leicht anrdsten lassen; es
soll nicht braunen. Milch langsam hinzugeben, dabei immer
wieder gut einrdhren, damit die Sauce keine Klumpen
bekommt.

Die Sauce etwa 10 Minuten leicht kocheln lassen; sie sollte
einen Loffelriicken dick Uberziehen. Zuletzt Senf nach
Geschmack einrthren.

Butter in einer Pfanne schmelzen, die Brotscheiben kurz darin
anrosten, herausnehmen und vier der Brotscheiben mit je
einer Scheibe Kase und zwei Scheiben Schinken belegen. Mit
Sauce Uberziehen. Eine zweite Brotscheibe darauflegen, und
die zweite Kasescheibe zum Abschluss.

Die Sandwiches in der Pfanne goldbraun braten und heil3
servieren.
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Croque Madame

(Manuela Langer)

Variante: Crogue Madame - wie Croque Monsieur, aber vor
dem Servieren wird es noch zusatzlich mit einem Spiegelei
belegt.

Seite 147



Gefillte Eier

(Stefanie Schollhammer)

Zutaten
Eier (Anzahl nach Wahl)
Fallung nach Wahl:

Remoulade
Mayonnaise
Senf
Tomatenmark

Nach Wunsch zum Verzieren z. B. Paprika, Essiggurken, Lachs
Zubereitung

Zuerst die Eier hart abkochen, abschrecken und schalen.
Anschlielfend die Eier halbieren und den Dotter vorsichtig mit
einem Loffel herausnehmen und in eine Schale geben. Wenn
verschiedene Fullungen gewunscht werden die Dotter
entsprechend aufteilen. AnschlielSend werden die Dotter
zerdruckt, das geht ganz gut mit einer Gabel, und fur die
jeweils gewlnschte Fullung mit den Zutaten vermischt, bis
sich eine cremige Masse ergibt. AnschlieSend gibt man die
Fallung in einen Spritzbeutel oder eine Garnierspritze und
verteilt diese in die Eier-Halften. Sollte beides nicht vorhanden
sein, kann man auch einfach mit einem Teelo6ffel kleine
Haufchen in die Halften setzen.

Far die mit Remoulade gefullten Eier eignen sich als
Verzierung z. B. kleine Paprikastuckchen.

Bei den Senf-Eiern unbedingt etwas Mayonnaise mit
untermischen, da Senf alleine zu scharf wird.

Als Verzierung eignen sich beispielsweise kleine Stlickchen
von Essiggurkchen.
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Auch bei der Tomatenmark-Fullung am besten etwas
Mayonnaise zugeben.
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Hamburger

(Lothar Krauss)

Zutaten flr 2 Hamburger:

2509 Rinderhackfleisch

10 Cracker

1 Ei

2 Burgerbrotchen (die grofSeren)
1 Tomate

1 Gewdurzgurke

1 Rote Zwiebel

ein paar Salatblatter
Tomatenketchup

Die Cracker mit einem Nudelholz zu Mehl zerdricken und
dann in das Hackfleisch mischen. Dazu den Inhalt des Eies
geben und alles gut durchmischen. Durch die Cracker hat man
schon etwas Gewdurz drin, wer es eher kraftiger mag kann
noch etwas Pfeffer und ggf. auch etwas Salz hinzugeben.
Daraus dann 2 Fleischplatten formen.

In einer Pfanne etwas Schweineschmalz erhitzen und die
Fleischplatten darin etwa 3 bis 4 Minuten pro Seite braten. Die
Burgerbrétchen im Backofen bei 150°C 2 bis 3 Minuten
aufwarmen.
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Die Brotchen aufschneiden und beide Halften mit etwas
Ketchup bestreichen. Die untere Halfte dann mit etwas Salat,
einer Fleischplatte, ein paar Scheiben der Gewurzgurke, der
Tomate und der Zwiebel belegen. Dartuber wieder etwas Salat
legen und mit der zweiten Brotchenhalfte abdecken.
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Kasechips
(Manuela Langer)

Kasechips gehoren in die Rubrik “ultimativ leckerer
Knabberkram” und kénnen so weggenascht werden, aber grob
zerbroselt sind sie auch eine tolle, wurzige Alternative fur
Croutons im Salat und auf Suppen.

Geeignet ist jeder Schnitt- oder Hartkase wie mittelalter oder
alter Gouda, Cheddar, Pecorino, Parmesan, besonders auch
Resteverwertung von ausgetrockneten Kasestucken. Optional
kann der Kase auch gewdurzt werden, z. B. mit getrockneten
Krautern, edelstissem Paprika oder Chilipulver.

Zubereitung:

Backofen auf 200°C Ober/Unterhitze vorheizen. Ein Blech mit
Backpapier auslegen.

Den Kase reiben und mit einem Essloffel in kleinen Haufchen
auf das Blech setzen.

Ca. 10 Minuten backen, bis der Kase zerlaufen ist und anfangt,
etwas zu braunen. Aus dem Ofen nehmen und gut abkuhlen
lassen.
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Piraten-Quiche-Schiffchen

(Aus der Kombtuse, 07.05.2011, cc-by Manele Roser)

Der Bundesparteitag in Heidenheim steht kurz bevor, und
jeder von Euch hat sicher eine Checkliste der Dinge, die noch
eingepackt werden mussen. Von der Luftmatratze zum
Schlafsack ist sicher einiges dabei. Warum nicht auch diese
Piraten-Quiche-Schiffchen... ohne Teig? sie schmecken gut,
sind Piratig-Orange und in 1/2 Stunde fertig, inklusive
Backzeit!

Ihr braucht dafur, fur ein Muffinblech (12 Vertiefungen)

2 Eier

90 g Starkemehl (Tapioka, Maisstarke, Kartoffelmehl...)
1/4 1 Milch

100 g geriebenen Kase

100 g Ajvar (Turkisches Paprikapuree)

Paprika- oder Speckwdurfel nach Gusto, ca. 50q9.

Pfeffer (kein Salz, in dem Kase und der Ajvar ist schon viel
drin)

12 Fahnchen...
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Wenn ihr ein klassisches Blech-Muffinblech benutzt, dann
dieses ausgiebig fetten und bemehlen, da sonst alles kleben
bleibt. Papiermuffinformchen haben sich nicht bewahrt, wenn
ihr kein Muffinblech habt. Dann lieber die Quiche in einer
normalen Kuchenform backen, und hinterher kleinschneiden,
dadurch verlangert sich die Backzeit um ca. 5 Minuten.

Eier, Mehl und Milch mit dem Paprikapuree mischen, bis der
Teig schon glatt ist und mit Pfeffer wirzen (kann, je nach
Scharfegrad des Ajvars auch UberflUssig sein, aufpassen, dass
man kein Harissa erwischt hat. Alles schon da gewesen...).

Die festen Zutaten (Kase, Speck) in die Muffinformchen
verteilen und die Eiermasse drubergielien. Das Ganze fur 20
Minuten bei 180° backen. Nach dem Backen, vor dem
servieren etwas auskuhlen lassen, dann geht das auch
leichter aus der Form.

Man kann sie kalt, lau oder warm essen, und ein Salat passt
gut dazu.
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Pizzaschnecken

(Aus der Kombuse, 04.05.2011, Manele Roser)

Bald ist Bundesparteitag in Heidenheim und da gibt es viel
vorzubereiten. Man liest Kandidateninterviews, arbeitet die
Antrage durch, Uberlegt sich, was man will und wie man
dieses Ziel erreichen kann. Und man uberlegt sich natdrlich
auch organisatorische Dinge: wie kommt man hin, wo
Ubernachtet man, was nimmt man mit (aulSer
Mehrfachsteckdosen und Patchkabeln).

Zum Mitnehmen sind diese kleinen Kostlichkeiten
hervorragend geeignet, zumal sie sich fast unendlich variieren
lassen.

Ihr braucht, fir ca. 12 Sticke:

1 Rolle fertigen Pizzateig aus dem Kuhlregal (oder einen
neutralen Hefeteig aus 300g Mehl, der bereits 1/2 Stunde
gegangen ist, oder aber 4 Platten TK-Hefeteig, aufgetaut,
jeweils zu einem Rechteck ausgerollt)

100g Passierte Tomaten
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100g geriebenen Kase

1 EL getrockneten Oregano

1 Zehe Knoblauch, gepresst

1 El Olivendl

sonstigen Belag nach Belieben. (Pilzscheiben, Oliven,
Schinken) aber nicht zu viel davon, weil es sich sonst nicht
mehr rollen/backen lasst)

Die Tomaten mit dem Olivendl, dem Oregano und dem
Knoblauch mischen.

Den Teig ausrollen und mit der Mischung einschmieren. Mit
dem Kase und den sonst gewahlten Zutaten belegen. Dabei
darauf achten, dass die Rander gleichmaBiig bedacht wurden.
Dann von der langen Seite her aufrollen. Dabei ist das Papier
unter dem Fertigteig hilfreich.

Die entstandene Rolle dann in ca. 2 cm Dicke Scheiben
schneiden (ist einfacher, je weniger Belag darin ist)

Und das Ganze fur 12-15 Minuten bei 200° im Ofen backen,
mit Umluft etwas klrzer. Das Ergebnis lasst sich kalt oder
warm mit halbwegs sauberen Fingern essen, was unterwegs
ein echtes Feature ist.
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Popcorn
(Manuela Langer)

Besonders beliebt bei Piraten ist ja bekanntlich Popcorn, und
man benodtigt nicht mal eine Popcornmaschine dazu - man
kann es auch in einem hohen Topf zubereiten.

Zutaten:

Ol

Popcornmais

Salz, Zucker oder Gewirze nach Geschmack

Soviel Ol in einen hohen Topf mit Deckel geben, dass der
Boden eben bedeckt ist. Das Ol soweit erhitzen, dass sich am
Stab eines holzernen Kochloffels Blaschen bilden, wenn man
ihn hineinhalt. Dann den Mais hinzugeben, ebenfalls bis der
Boden gut bedeckt ist. Deckel drauf und warten, der Mais
beginnt rasch aufzupoppen. Warten, bis es allmahlich aufhort,
zu poppen, dabei zwischendurch den Topf hochnehmen und
schutteln. Das Popcorn in eine grofSe Schissel geben und
nach Geschmack sufen oder wurzen. Schmeckt am besten
noch warm!
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Reuben Sandwich

(Manuela Langer)

Das Reuben ist ein Klassiker unter den Sandwiches und
stammt aus New York; es wurde angeblich zuerst in Reuben's
Restaurant und Delicatessen zubereitet. Trotz seiner Herkunft
aus einem judischen Deli ist es nicht koscher, da es Fleisch
und Milchprodukte vereint.

Fir 4 Sandwiches:

8 Scheiben Roggenbrot

200 g Pastrami, dinn geschnitten, oder Corned Beef

1 kleine Dose Sauerkraut

4 Scheiben scharfer Kase, z. B. Appenzeller, Emmentaler,
Kustenkase

Thousand-Ilsland-Dressing nach Geschmack

evtl. Butter zum Braten.

Das Sauerkraut sehr gut ausdriucken und auf 4 der
Brotscheiben verteilen. Darauf das Fleisch geben. Mit dem
Dressing betraufeln. Kasescheiben draufgeben und mit den
restlichen Brotscheiben belegen.

Die Sandwiches entweder in einem Kontaktgrill oder in der
Pfanne mit etwas Butter braten, bis der Kase zerlauft und das
Brot goldbraun ist.
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Rachel Sandwich

(Manuela Langer)

Wie das Reuben, aber statt Sauerkraut verwendet man
Krautsalat und statt Pastrami oder Corned Beef wird es mit
Putenbrust belegt.
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Saucen und Dips

Bratenjus (Dunkle Bratensof3e)
1 kg Knochen, z . B. Rippen, Suppenknochen
1 - 2 Knoblauchzehen

1 -2 Zwiebeln

2 Mdhren

1 Scheibe Knollensellerie

2 Stangen Lauch

1-2 Lorbeerblatter

1/4 | Rotwein

1/2 | Bruhe

2 Essloffel Tomatenmark

2 Essléffel Ol

Salz, Pfeffer

Gemuse waschen und Putzen, Zwiebeln achteln, Mdéhren,
Sellerie und Lauch in ca. daumengrosse Stucke schneiden.
Knochen auf die gleiche GroRe hacken (kann man beim
Metzger hacken lassen!)

Ol in einer hohen Pfanne oder einem Topf erhitzen. Zunachst
die Knochen darin scharf anrosten und etwa zwei Stunden bei
mittlerer Temperatur rosten, oder im Backofen bei 160°C
Ober-/Unterhitze. Die Gemusestucke hinzugeben und weitere
30 Minuten rosten. Tomatenmark einrihren.

In dieser Zeit mehrmals mit Rotwein abléschen und einkochen
lassen; Knochen und Gemuse sollen nicht anbrennen!

Zuletzt mit Bruhe aufflullen, Gewdirze hinzufigen und noch
weiter kécheln lassen, bis Knochen und Gemuse vollstandig
ausgelaugt sind, Schaum dabei abschépfen. Durch ein Sieb
passieren und in einem 2. Topf auf die Halfte einkochen.
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Die So8e kann nun entweder eingefroren werden zur spateren
Verwendung, oder mit etwas Speisestarke oder Sahne
gebunden und serviert werden. Abschmecken nicht
vergessen!
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Helle SoRe (Velouté)

Viele Gerichte bringen nicht selbst eine Solle mit; die
franzosische Kiche hat deshalb eine Reihe von GrundsofRen,
die immer wieder abgewandelt und angepasst werden
konnen. Die Velouté gehort dazu; sie ist eine von zwei Sol3en,
die auf einer Mehlschwitze basieren, und ist der perfekte
Begleiter zu gekochtem Fleisch, Geflugel, oder Fisch. Die
verwendete Bruhe sollte dem Fleisch entsprechen, zu dem die
SoRe serviert wird; Gemusebruhe geht immer.

Velouté ist auch die Grundlage flr z. B. MeerrettichsoRe oder
Senfsol3e.

2 Essloffel Butter

1 Essloffel Mehl

1 Zwiebel

500 ml Bruhe (Fleisch-, Geflugel-, Fisch- oder Gemusebruhe)
Salz und Pfeffer

Butter in einem Topf schmelzen. Die geschalte und fein
gehackte Zwiebel darin glasig dunsten. Mehl dartber stauben
und leicht anrosten; es soll nicht braunen. Mit einem
Schneebesen verrihren und mit etwas Bruhe abldoschen.
Sofort mit dem Schneebesen durchschlagen und langsam mit
mehr Bruhe auffullen, dabei immer wieder leicht aufkochen
lassen, bis die SoRRe andickt. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Erst zuletzt weitere geschmacksgebende Zutaten wie z. B.
Senf, Kapern oder Meerrettich einrthren und nochmals
abschmecken.
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Knoblauchdip ohne Ei
(Aus der Kombuse, 11.06.2011, Manele Roser)

Wer nach der politischen Landkarte kocht oder isst, was zur
Zeit zugegebenermalen fast schon in Stress ausarten kann,
kommt an Griechenland nicht wirklich vorbei. Rund um das
Mittelmeer war es fruher unublich, rohes Ei zu verwenden. Das
ist, angesichts der bakteriellen Gefahren bei den dort Ublichen
Temperaturen (Salmonellen oder ahnliches ...), sicher nicht
die dummste Idee. Die klassische ‘Knoblauch Mayo’ ist daher
dort, traditionell, also eigentlich gar keine Mayo. Oft eine
Emulsion auf Kartoffel-Basis, ist es in Griechenland eine Sauce
auf Brot-Basis. Fur den Sommer und immer dann, wenn Dips
ungekUhlt eine Zeit Uberbricken mussen (wie zum Beispiel
beim Piratencampen...), ist das eine schnelle, einfache
Alternative, die, je nach genutztem Brot, sogar
veganertauglich ist.

Ihr braucht dafar far ein 400g-Marmeladenglas voll:

ca. 150g Weillbrot, gerne alt (das sind z.B. 6 Scheiben
Weizentoast oder 2 Semmeln/Brotchen)

4 Knoblauchzehen, geschalt und den grunen Keim entfernt
30 ml Essig )

3 EL Mandelmehl oder andere gemahlene Nusse/Olfrichte
100 ml Ol

1/2 Tl Salz

Die geschalten Knoblauchzehen fur ca. 1 Stunde in den Essig
legen.

Das Brot entrinden und in Wasser aufweichen, dann
ausdrucken, dabei entsteht ein ziemlich hasslicher Klumpen,
und den Knoblauch dazu pressen (oder fein gehackt
dazugeben). Die Mandeln, den Essig und das Salz dazugeben
und so lange ruhren, bis eine geschmeidige Paste entstanden
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ist. Zuletzt das Ol, wie bei einer Mayonnaise, langsam und
unter standigen ruhren untermischen. Wer einen (Stab-)Mixer
besitzt, kann auch alle Zutaten gleichzeitig in einigen
Sekunden zu einer weichen Sauce verarbeiten.

Mit Petersilie, Oliven oder Zitronenschnitzen garnieren.
Schmeckt zu Gemuse, Pommes, Brot, Folienkartoffeln und

gegrilltem “wasauchimmer” und ist eine leckere Art, Brotreste
zu verarbeiten. Nur fotogen ist das Ganze nicht wirklich...
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Mayonnaise

Mayonnaise ist eine der Grundsolsen der franzosischen Kuche
und die Basis fur Remoulade, Sauce Tartar und viele
SalatsoBen. Sie wird kalt aufgeschlagen und ist wegen des
rohen Eigelbs am gleichen Tag zu verbrauchen.

1 Eigelb

1 Teeloffel Senf

1 Teeloffel Zitronensaft

125 ml Ol

Salz, weiRer Pfeffer und Zucker zum Abschmecken

Das Eigelb in eine hohe Schussel geben und mit Senf und
Zitronensaft sowie einigen Tropfen Ol mit dem Handrihrgerat
auf hochster Stufe aufschlagen. Langsam und tropfenweise
mehr Ol zugeben, bis sich eine cremige Emulsion gebildet hat.
Dann das restliche Ol unter weiterem Quirlen in diinnem
Strahl hinzugieRBen. Mit Salz, frisch gemahlenem Pfeffer und
Zucker abschmecken.

Remoulade
1 Grundrezept Mayonnaise

Zusatzlich:

1 - 2 Schalotten

1 - 2 Cornichons

1 Essloffel Kapern

100 ml saure Sahne

je ein Essloffel Petersilie, Dill und Schnittlauch

Schalotten, Cornichons, Kapern und die Krauter fein hacken.
Mit der Mayonnaise und der sauren Sahne verruhren.
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Sauce Tartar

1 Grundrezept Mayonnaise

1-2 Schalotten

1-2 Cornichons

2 Sardellenfilets

1/2 Bund Petersilie

100 ml saure Sahne oder Joghurt

Schalotten, Cornichons, Sardellenfilets und Petersilie sehr fein
hacken und mit der Mayonnaise und der sauren Sahne oder
dem Joghurt verruhren

Aioli
1 Grundrezept Mayonnaise
1/2 Knolle Knoblauch

Knoblauch schalen und durch die Knoblauchpresse drucken.
Mit der Mayonnaise verruhren.

Tsatsiki

1 Schlangengurke

3 Knoblauchzehen

500 g Naturjoghurt, 10% Fett
Salz und Pfeffer

Gurke schalen und fein raspeln und in einem sauberen
Kichentuch ausdricken; die Gurkenraspel sollten so trocken
wie maoglich sein. Knoblauchzehen schalen und durch die
Knoblauchpresse drucken, oder in feine Wurfel schneiden und
mit etwas Salz unter einem Loffelricken zerquetschen.
Gurkenraspel und Knoblauch in den Joghurt rihren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
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Sauce Bechamel

Die Bechamelsauce ist eine der GrundsofRRen der franzosischen
Klche; sie gehort in die Lasagne und dient als Grundlage z. B.
fur KasesolRen.

1 Essloffel Butter

1 Essloffel Mehl oder Speisestarke
250 ml Milch

Salz und weilBer Pfeffer

Muskat oder edelsuRes Paprikapulver

Butter in einem Topf schmelzen und das Mehl hineinstauben.
Leicht anrdsten, aber nicht braunen lassen. Mit etwas Milch
abloschen und sofort mit einem Schneebesen verrihren.
Langsam mit der restlichen Milch auffullen, dabei weiter
rahren; immer nur so viel Milch hinzugeben, wie die Sauce
aufnimmt, ohne zu dunn zu werden. Wenigstens zehn Minuten
kdcheln lassen, damit der Mehlgeschmack verfliegt. Mit Salz,
weillem Pfeffer und weiteren Gewurzen abschmecken.
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Sauce Hollandaise

Im Handel gibt es sie im Tetrapack, aber das ist kein Vergleich
mit einer echten Hollandaise.

Hollandaise passt zu kurzgebratenem Fleisch, Fisch, oder
Gemuse und ist der klassische Begleiter zu Spargel.

250 g Butter

3 Eigelb

1 Essloffel Zitronensaft

1 Essloffel Weillweinessig
Salz, weiler Pfeffer

Sauce Hollandaise wird uber einem Wasserbad aufgeschlagen.
Dafur erhitzt man Wasser in einem Topf, so dass es gerade
eben leicht siedet (kleine Blaschen steigen vom Topfboden
auf), aber nicht sprudelnd kocht. Dartber hangt man einen
zweiten Topf oder eine Schussel, der aber nur in der
aufsteigenden Hitze hangen soll, nicht im Wasser selbst. Auf
gar keinen Fall darf heiBes Wasser aus dem unteren Topf in
die Schussel spritzen!

Die Butter schmelzen und leicht abkuhlen lassen. Sie darf auf
keinen Fall heil8 sein, sonst gerinnt die Solse. Schaum
entfernen.

Eigelbe mit Zitronensaft, Essig, Salz und Pfeffer Uber dem
Wasserbad mit einem Schneebesen oder Handrlhrgerat
aufschlagen, bis die Masse cremig wird und eindickt. Vom
Herd nehmen und langsam und unter weiteren Schlagen die
Butter hinzugeben, zunachst tropfen-, dann loffelweise, und
zuletzt in diUnnem Strahl. Sofort servieren.

Seite 168



Sauce Bernaise

Sauce Bernaise ist eine Abwandlung der Sauce Hollandaise,
die mit frischen Krautern gewurzt wird.

1 Grundrezept Sauce Hollandaise
Je 3 Stiele Estragon und Kerbel, frisch

Krauter waschen, trockenschleudern, fein hacken und unter
die Hollandaise ruhren.
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Dessert

3 Puddingrezepte: Vanille, Schokolade,
Mokka

Es gibt heute unendlich viele Puddingpulvervarianten, aus
denen man unter Zugabe von Milch und Zucker Pudding
herstellen kann. Dabei bestehen sie groRtenteils nur aus
Starkemehl und geschmacksgebenden Zutaten; das Kochen
des Puddings ist fast identisch mit der Zubereitung eines
Puddings aus diesen Rezepten:

0,5 | Milch
40 g Zucker
30 g Speisestarke

Geschmacksgebende Zutaten:
Far Vanillepudding:
1 Vanilleschote oder 1/4 Teel6ffel Vanilleextrakt

Fur Schokoladenpudding:
50 g Zartbitterschokolade, gehackt, und 40 g Kakaopulver
(Backkakao)

Far Mokkapudding:
2 Essloffel Instant-Kaffee

Von der Milch ca. 50-60 ml abnehmen.

Zucker, Starkemehl (sowie bei Schokoladenpudding der
Kakao) und die 50-60 ml Milch grundlich und klimpchenfrei
verriuhren.
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Die restliche Milch mit der jeweiligen geschmacksgebenden
Zutat zum Kochen bringen. Wenn man fur den Vanillepudding
eine Schote verwendet, die Schote langs aufschlitzen, die
Samen mit dem Messerricken herauskratzen; Samen und
Schote in die Milch geben, die Schote wird spater entfernt.
Andere Zutaten nur einrthren.

Sobald die Milch aufwallt, vom Herd nehmen, die angerthrte
Starke einrihren und wieder auf den Herd stellen. Etwa eine
Minute unter RiGhren koécheln lassen, dann wieder vom Herd
nehmen und in eine Schussel oder Schalchen umfullen.
Frischhaltefolie direkt auf den Pudding legen, damit sich keine
Haut bildet, und den Pudding abkuhlen lassen.

Mit einem Haubchen Schlagsahne oder mit Obst ein leckerer
Nachtisch, aber auch eine Zutat fur echte Buttercreme wie im
Kapitel "Kuchen und Backwaren" beschrieben.
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Karamellpudding

Karamellpudding bendétigt auch nur vier Zutaten, aber dafur
zwei Topfe:

500 ml Milch

80 g Zucker

20 g Speisestarke
1 Prise Salz

Wieder etwas von der Milch abnehmen, die restliche Milch mit
einer Prise Salz zum Kochen bringen.

Im zweiten Topf den Zucker schmelzen und goldbraun
karamellisieren lassen - dabei genau aufpassen, denn aus
goldbraunem, leckerem Karamell wird in Sekundenschnelle
schwarz verbrannt und bitter!

Sobald der Zucker goldbraun ist, sofort die kochende Milch
hinzugeben und rahren, bis der Zucker sich ganz in der Milch
aufgeldst hat.

Die restliche Milch mit der Speisestarke kliumpchenfrei
verquirlen. Die Karamellmilch vom Herd nehmen, die
angeruhrte Speisestarke einruhren, und den Topf wieder auf
den Herd stellen. Noch etwa eine Minute kécheln lassen und
dann in eine Schussel oder Schalchen umflllen und abkihlen
lassen.

Sollte tatsachlich mal Zucker im Topf anbrennen, keine Panik:
Er ist immer noch wasserloslich. HeiBes Wasser dazugeben
und stehen lassen, angebrannter Zucker 16st sich von ganz
alleine darin auf.
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Charlotte Lorraine

(Sebastian Krone)

250 g Loffelbiskuits

2 Glaser Sauerkirschen (Schattenmorellen)
8 cl Kirschwasser

1 kg Quark 40"%

500 g Creme fraiche

4 EL Zucker

2-3 EL Honig, z.B. Akazienhonig
Quicheform (alternativ: Tortenring)

Etwa die Halfte der Loffelbiskuits in der Mitte durchschneiden.
Die Kirschen abgielen, mit 4 cl Kirschwasser anreichern und
kurz durchziehen lassen.

Den Quark mit der Creme fraiche vermengen und mit dem
Zucker abschmecken. Dann die Kirschen unter die
Quarkcreme mischen.

Den Rand der Quicheform mit dem Honig bestreichen. Nun
zuerst den Rand und dann den Boden der Form mit den
Loffelbiskuits auslegen. Am Rand werden die halbierten
Loffelbiskuits senkrecht gestelit.

Das restliche Kirschwasser mit dem Zucker vermischen und
Uber die Loffelbiskuits verteilen.

Die Kirsch-Quark-Creme in die Form geben und etwa 8-10
Stunden im Kuhlschrank ziehen lassen.
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Kaiserschmarrn
(Aus der Kombluse, 22.10.2011, Manele Roser)

Manche Dinge sind so lecker wie aufwandig. Kaiserschmarren
gehort dazu. Allerdings ist es trotzdem maglich,
Kaiserschmarren fur eine groRere Gruppe zu machen, ohne 5
Pfannen und acht Arme zu haben. Man braucht dafur nur die
Hilfe eines Backofens.

Das Rezept ist nicht wirklich far eine Diat geeignet, aber auf
der ‘HUtte’ stort uns das ja auch nicht.

Ihr braucht daflr also, fiir ein Blech:

600g Mehl

800ml Vollmilch

100g Butter, zerlassen

409 Puderzucker

200g Zucker

8 Eier, getrennt, das Eiweils steifgeschlagen

1 Schnapsglas Rum (oder 1/2 TL Weinsteinbackpulver und die
Schale einer Zitrone)

Salz

Rosinen oder Mandelstifte nach Belieben

Die Eigelbe mit dem Zucker und dem Rum schaumig
schlagen. Milch zufigen. Das Mehl und das Salz (ggf. gemischt
mit dem Backpulver, wenn kein Rum benutzt wird) hinein
sieben. Den Vorteig 20 Minuten quellen lassen. In der Zeit das
Eiweil steif schlagen und, wenn welche benutzt werden, die
Rosinen in kochendem Wasser einweichen oder die
Mandelstifte kurz in einer Pfanne ohne Fett anrosten.
AuBerdem die Butter zerlassen.

Den Ofen auf 170° vorheizen (Ober-Unterhitze, lieber keine
Umluft)
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Die Halfte der Butter zum Teig geben und dann das Eiweild
unterheben, ggf. noch die abgetropften Rosinen dazu. Die
restliche Butter auf das Backblech gieBen und gleichmaRig
verstreichen. Den Teig darauf gieBen und fur ca. 15 Minuten
in den Ofen stellen. Er sollte dabei noch nicht zu 100% gar
werden.

Das Blech raus holen und den Teig (mit 2 Gabeln oder
Pfannenwendern) zerrupfen. Dann groRzugig mit dem
Puderzucker (und ggf. den Mandelstiften) bestreuen und
nochmal in den Ofen stellen, bis er gar ist. Wer mag, kann es
auch 2-3 Minuten unter den Grill stellen.

Dazu serviert man je nach Region Pflaumen oder Apfelmus,
Vanilleeis passt auch sehr gut.
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Steifer Grog

(Aus der Kombuse, 07.01.2012)

Kaum sind die beiden Sturmfronten Ulli und Andrea
Uberstanden, schlagt den saarlandischen Piraten die nachste
Woge ins Gesicht: mogliche Neuwahlen nach der
Aufkindigung der Jamaika-Koalition. Von der steifen Brise, die
unserem Bundesprasidenten Christian Wulff wegen einer
moglicherweise sauberen Kreditvergabe, angeblichen
Drohungen an die Presse, mit dem Ziel deren
Berichterstattung zu beeinflussen, und sogar aus einer seinen
friheren Aufgaben als Aufsichtsratsmitglied bei VW, nicht zu
reden.

Kurzum, es werden nicht nur die schleswig-holsteinischen
Piraten um winterliche Infostande nicht herum kommen. Und
was warmt die Piratenseele besser als ein heiRer Grog?

Aber Vorsicht! Durch den politischen Gegen- und in Folge des
Berliner Wahlerfolgs auch Rickenwind besteht die akute
Gefahr der Schlagseite. Deshalb hier eine kleine Losung, um
aus dem heilsen Grog einen steifen Grog zu zaubern.

Ihr benotigt fur 4 Tassen:

600 ml FlUssigkeit (Wasser und/oder Rum bzw. eine Mischung
von Beidem)

losen Tee oder alternativ Teebeutel, mindestens 3 Stuck

10 Blatt Gelatine

Zucker nach Belieben (Erfahrungswert: nicht unter 3 EL)
Wahlweise Vanillesol3e, -pudding oder Schlagsahne
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Die Gelatineblatter in kaltem Wasser einweichen.

Je nach gewunschter Starke (bzw. Alkoholgehalt) kann
zwischen einer reinen Teeversion bis zu reinen Rumversion
variiert werden. Bringt Eure Wunschmischung aus Wasser
und/oder Rum in einem Topf zum Kochen. Den Topf von der
Herdplatte nehmen, Tee(-beutel) zugeben und ziehen lassen
(ca. 4 Minuten). Die Teebeutel entfernen und den Zucker
zugeben. Die Gelatine ausdriucken und im noch warmen Sud
auflosen.

Die Flussigkeit auf 4 Glaser verteilen und fur ca. 6 Stunden
kaltstellen.

Mit VanillesolRe oder Schlagsahne servieren.

Anmerkung 1: Vegetarier/Veganer konnen die Gelatine
naturlich auch durch Agar ersetzen.

Anmerkung 2: Um die , Eiswurfel” wie im Bild zu erzeugen,
Vanillepudding wie Ublich kochen jedoch 2 Blatt aufgeweichte
und ausgedruckte Gelatine vor dem Fullen in eine rechteckige
Form oder Eiswurfelform in der heiBen Puddingmasse
auflésen. Vollstandig erkalten lassen und nach einer Ruhezeit
im Kuhlschrank den Pudding in Wirfel schneiden bzw.
vorsichtig die Wurfel aus der Eiswurfelform I6sen und in die
GrogflUssigkeit vor deren Festwerden geben.

Anmerkung 3: Alternativ zur Blattgelatine Iasst sich natdrlich
auch gemahlene Gelatine (Gelatinefix 0.a.) verwenden. Dann
sollten fur den Grog 2 Packchen (entsprechend 12 Blattern)
und fur die Puddingwdurfel 1 Packchen verwendet werden.
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Kuchen und Geback

Bananenbrot

(Manuela Langer)

Bananenbrot ist eigentlich ein Kuchen, passt gut zum
Nachmittagskaffee, und ist eine wunderbare Moglichkeit,
uberreife Bananen noch zu verwenden.

Zutaten:

3 mittelgrole, uberreife Bananen

1 mittelgrolSes bis groflSes Ei

4 Essloffel Ol

40 Gramm Zucker (am besten brauner Rohrzucker)

1 Teelo6ffel Backpulver

150 Gramm gemahlene Haselniusse

150 Gramm Mehl

Nach Belieben 1-2 Handvoll grob gehackte Walnlsse oder
Rosinen

Backofen vorheizen auf 180°C Ober-/Unterhitze oder 160°C
Umluft.

Kastenform, ca. 24 cm, eindlen.

Die Bananen mit einem Mixstab in einer hohen Schussel
zerkleinern. Ei, Ol und Zucker hinzufigen und weitermixen,
bis sich der Zucker aufgeldst hat. Backpulver, gemahlene
Haselnusse und Mehl hinzufligen und weitermixen. Zuletzt die
Walnusse oder Rosinen unterheben. Der Teig sollte locker und
schaumig sein. In die gedlte Kastenform fullen und im
vorgeheizten Backofen ca. 45 Minuten backen
(Stabchenprobe).

Das Bananenbrot schmeckt am besten noch warm mit Butter.
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Bienenstich nach Art meiner GroBmutter
(Thomas Ney)
Fur die Bienenstich-Masse:

250 g Butter

250 g Zucker

250 g geriebene Mandeln
YsLiter Milch (oder Kaffeesahne)
1 Essloffel Honig

Fur den Hefeteiqg:

500 g Mehl

100 g Zucker

80 g Butter oder Margarine
eine Prise Salz

1 Packchen Vanillezucker
Y4 Liter Milch

30 g Hefe

Zubereitung

Bienenstich-Masse zusammen aufkochen lassen. Hefe, Zucker
und Mehl zusammen mit Salz, Butter oder Margarine und
Vanillezucker in lauwarme Milch geben und kneten, bis fester,
nicht klebender Teig entsteht. Teigmasse ca. 30 Min. gehen
lassen, bis er aufgeht. Dann auf dem mit Margarine oder
Butter bestrichenem Blech ausbreiten und Bienenstich-Masse
aufgiellen. AnschlielSend ca. 30 Min bei Mittelhitze (150 - 170
°C) backen, bis die Kruste oben goldbraun karamellisiert.
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Biskuittorten und Biskuitrollen

(Manuela Langer)

Biskuittorten sind die Konigsdisziplin beim Backen, und viele
trauen sich an den luftigen Teig nicht so recht heran. Dabei ist
es nicht wirklich schwierig, es erfordert jedoch etwas
Prazision. Das einzige Treibmittel im Teig ist die
untergeschlagene Luft. Alle Zutaten bis auf das Wasser
mussen Zimmertemperatur haben.

Fur eine Torte mit zwei Boden benétigt man:

4 Eier

120 g Zucker

1 Prise Salz

75 g Menhl

75 g Speisestarke

2 Essloffel lauwarmes Wasser

Fur eine Torte mit drei Boden oder ein Backblech bendtigt
man:

6 Eier

180 g Zucker

1 Prise Salz

110 g Mehl

115 g Speisestarke

3 Essloffel lauwarmes Wasser

Backofen auf 200°C Ober/Unterhitze vorheizen; Umluft ist fur
Biskuit weniger geeignet, da sie den Teig starker austrocknet.
Der Ofen muss fruhzeitig vorgeheizt werden, damit der Teig
sofort gebacken werden kann - Biskuit kann nicht warten,
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sonst entweicht die untergeschlagene Luft, und statt einem
lockeren Boden erhalt man einen harten Keks.

Den Boden der Springformen oder das Blech mit Backpapier
auslegen. Fur Biskuit wird kein Fett verwendet, da es das
Aufgehen des Teigs verhindern wurde.

Die Eier trennen. Eiweille mit dem Salz und 1/3 des Zuckers zu
sehr steifem Schnee schlagen. Eigelbe, Wasser und den
restlichen Zucker schaumig schlagen. Mehl und Speisestarke
daruber sieben und unterheben. Zuletzt das steifgeschlagene
Eiweils vorsichtig mit einem Spatel oder Loffel unterziehen.

Den Teig in 2 Springformen mit 26 cm Durchmesser (Menge
fur 2 Béden) bzw. auf das Blech (Menge fur 3 Boden) gieRen
und glattstreichen. Sofort auf mittlerer Schiene backen. Nach
ca. 15 - 20 Minuten Fingerprobe machen; der Biskuit sollte auf
leichten Druck federnd nachgeben. Dabei die Backofentur so
wenig wie maoglich 6ffnen, damit der Kuchen nicht
zusammenfallt. Formen bzw. Blech enthnehmen. Formen
auskuhlen lassen.

Flr eine Biskuitroulade muss die Platte noch heil3 auf ein mit
Zucker bestreutes Geschirrtuch gestlrzt werden. Backpapier
abziehen und die Platte mit dem Geschirrtuch einrollen und
gerollt auskuhlen lassen.

Wenn der Biskuit vollstandig ausgekuhlt ist, kann die Torte mit
Buttercreme oder Ganache montiert werden. Eine
Biskuitroulade wird dazu vorsichtig wieder ausgerollt, dick mit
der Creme bestrichen, und zusammengerollt. Danach noch
auBen mit Creme bestreichen und mit restlicher Creme aus
dem Spritzbeutel dekorieren.
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Tortenbdden werden zunachst mit etwas erwarmtem Gelee
oder Marmelade bestrichen und anschlieend mit der Creme;
wenn der unterste Boden bestrichen ist, wird der nachste
vorsichtig daraufgelegt. Auch hier wird zuletzt die fertig
montierte Torte aulsen bestrichen und kann zusatzlich mit
Creme aus dem Spritzbeutel dekoriert werden.
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Blatterteig

(Manuela Langer)

Blatterteig selbst machen ist ein wenig aufwandig, aber es
lohnt sich. Der Teig wird viel knuspriger und luftiger als
gekaufter Blatterteig.

Teilchen aus selbstgemachtem Blatterteig:

250 g Mehl

125 ml kaltes Wasser
1 Essloffel Essig

1 Prise Salz

200 g Butter

Aus Mehl, Wasser, Essig und Salz einen festen Teig kneten
und min. 1 Stunde gut abgedeckt kaltstellen.

Kalte Butter zu einer Platte formen (am besten zwischen 2
Schichten Folie) und ebenfalls kaltstellen.

Teig auf bemehlter Flache ausrollen zur doppelten Groe der
Butterplatte; Butterplatte um 45° gedreht drauflegen, so dass
sie "Uber Eck" liegt. Die Teigplatte an den Ecken aufnehmen
und Uber die Butter schlagen, wie einen Briefumschlag. Leicht
mit dem Rollholz draufschlagen, um Luft herauszuschlagen,
und dann ausrollen. Auf Drittel falten, so drehen, dass eine
offene Seite vor einem liegt, und wieder ausrollen. Wieder auf
Drittel falten, noch einmal drehen und ausrollen, falten, und
wieder in den Kuhlschrank fur ca. 15 - 20 Minuten. Dabei
immer wieder mit Mehl bestauben, damit der Teig nicht klebt;
Uberschussiges Mehl mit einem Pinsel abbursten.

Das 3malige Ausrollen, Falten, Drehen und Kuhlen wird noch
3x wiederholt.

Backofen sehr heild vorheizen - 220°C Ober-/Unterhitze oder
200°C Umluft.

Blatterteig aus dem Kuhlschrank nehmen, dunn ausrollen, in
Stucke schneiden und beliebig flullen, z. B. als Windrader,
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Taschen, Hornchen oder Stangen mit Obst, Pudding oder auch
pikant mit geriebenem Kase oder Schinken gefullt. Teilchen
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen.

Die Teilchen mit kalter Milch oder verquirltem Ei bestreichen
(Achtung: Unbedingt darauf achten, dass keine FlUssigkeit an
den Kanten des Teigs herunterlauft, er geht sonst nicht auf!)
und ca. 20 - 25 min. backen. Sule Teilchen kdnnen mit
Puderzucker bestaubt oder mit Glasur verziert werden.
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Brownie-Kasekuchen

(Manuela Langer)

L™

Dieser Kuchen kommt mit zwei Schichten daher, unten
herrlich schokoladiger Brownie, daruber himmlisch cremiger
Kasekuchen.

Backofen auf 180°C Umluft vorheizen
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Fur den Brownieteig:

100 g dunkle Schokolade (70% Kakao oder mehr)
60 g Butter

1 Ei

25 g Zucker (am besten brauner Rohrzucker)

40 g Mehl

1/4 Teeloffel Backpulver

1 Messerspitze Salz

Fur den Kasekuchenteig:

2 Eier

1/4 Teeloffel Vanilleextrakt
50 g Puderzucker

50 g zimmerwarme Butter
250 g Quark

50 g Weichweizengries

Die Schokolade hacken. Etwa 2/3 der Schokolade mit der
Butter im Wasserbad oder der Mikrowelle (auf medium oder
600 Watt, 2 Minuten) schmelzen. Restliche Schokolade
beiseite stellen.

Geschmolzene Schokoladen-Butter-Mischung mit den
restlichen Zutaten flr den Brownieteig rasch verrthren, so
dass alle trockenen Zutaten gerade feucht sind. Wenn man zu
lange ruhrt, wird der Brownie zah!

Restliche Schokolade unterheben.

2 Eier mit Vanilleextrakt, Puderzucker und zimmerwarmer
Butter schaumig schlagen. Quark und Weichweizengries
unterheben.

Eine Form, ca. 25*15 cm mit hohem Rand fetten und mit
Backpapier auslegen (Wichtig! Brownies kleben stark an der
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Form). Zuerst den Brownieteig einfullen und glattstreichen,
dann den Kasekuchenteig darauf verteilen und ebenfalls
glattstreichen.

Im vorgeheizten Ofen ca. 25 - 30 Minuten backen. Der Kuchen
ist fertig, wenn die Kasekuchenschicht fest ist und in der Mitte
auf Fingerdruck elastisch nachgibt.

Flr eine normalgrosse Springform einfach das Rezept
verdoppeln; die Backzeit verlangert sich dann auf 35 - 40
Minuten.
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Buttercreme

(Manuela Langer)

Buttercremetorten waren noch vor wenigen Jahrzehnten im
Repertoire jedes Cafés; heute sind sie selten geworden,
hochstens einen Frankfurter Kranz findet man noch. Eigentlich
sehr schade.

Buttercreme gibt es in verschiedenen Varianten, manche mit
Eiweils, andere mit Ei. Diese Variante ist die sogenannte
"Deutsche Buttercreme" und verwendet Pudding und Butter.

Wichtig bei jeder Buttercreme ist, dass alle Zutaten
Zimmertemperatur haben. Die Butter deshalb am besten
schon am Vortag aus dem Kuhlschrank nehmen und in die
RUhrschussel geben!

Man benoétigt:

500 g Butter
40 g Puderzucker

500 g Pudding (siehe Grundrezepte fir 3 Puddingvariationen und
Karamellpudding im Kapitel "Dessert")

Die Butter mit dem Puderzucker in der Kichenmaschine oder
mit dem Handruhrgerat aufschlagen, bis sie weilSlich und
schaumig wird. Den Pudding l6ffelweise hinzugeben und
weiterschlagen, bis der gesamte Pudding in die Creme
eingeruhrt ist. Buttercreme im Kuhlschrank kaltstellen bis zur
weiteren Verwendung.

Achtung: Buttercreme kann nicht eingefroren werden! Sie
wurde sich beim Auftauen trennen.
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Ganache

(Manuela Langer)

Ganache ist eine Sahne-Schokoladenmasse, die hauptsachlich
als Tortenfullung verwendet wird. Sie kann mit Bitter-,
Vollmilch- oder weiRer Schokolade hergestellt werden. Je
dunkler die Schokolade ist, desto hoher ist der Anteil an
Sahne. Bei Bitterschokolade betragt das Verhaltnis 1:1 (Ein
Teil Sahne auf ein Teil Schokolade), bei weiRer Schokolade 2:3
(zwei Teile Sahne auf drei Teile Schokolade).

Die Herstellung ist denkbar einfach:
Schokolade kleinhacken.

Sahne zum Kochen bringen, vom Herd nehmen, die
Schokolade einruhren, so dass sie schmilzt. Grandlich
verruhren, aber nicht schlagen - es soll keine Luft
eingeschlagen werden. Abkuhlen lassen. Die Masse wird so
steif wie Buttercreme, sobald sie abgekuhlt ist, und kann dann
in Torten gefullt werden.
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Grundrezept fur Brot

(Manuela Langer)

Viele trauen sich nicht zu, ein ordentliches Brot zu backen.
Aber es ist tatsachlich ganz einfach!

Das hier gezeigte Rezept verwendet Trockenhefe, was es
nochmal vereinfacht, weil kein Vorteig erforderlich ist. Und:
Das Rezept lasst sich vielfaltig abwandeln!

Brot backen folgt einem einfachen Prinzip: Das Verhaltnis
trockener zu flussiger Zutaten betragt ca. 5:3. Brot muss
heilSer an- als ausgebacken werden. Der Rest ist Erfahrung
und ein bisschen Fingerspitzengefuhl.

Flr ein WeiSbrot bendtigt man:

500 g Mehl

1 Essloffel Zucker

2 Teeloffel Salz

1 Tutchen Trockenhefe

300 ml Wasser, warm
2 Essloffel Ol

Zunachst alle trockenen Zutaten grundlich vermischen, am
besten in einer Kichenmaschine oder mit einem Handmixer
mit Knethaken. Dann das Wasser langsam in dinnem Strahl
hinzugieBen, und schlielSlich das Ol. Den Teig mindestens 10
Minuten kneten.

Alternativ kann man auch mit der Hand alle Zutaten
verkneten, aber auch hier gilt: Mindestens 10 Minuten!

Der Teig sollte glatt und glanzend sein und idealerweise in
einem Klumpen am Knethaken hangen, dann ist er genau
richtig. Wenn er nicht am Haken "hochwandert", noch etwas
Mehl zufugen. Wenn er dagegen kriumelig bleibt, fehlt noch
etwas Wasser - bitte teel6ffelweise weiteres Wasser beigeben,
denn sonst hat man schnell zu viel Wasser drin.

Seite 190



Nach dem Kneten muss der Teig mindestens eine Stunde
zugedeckt an einem warmen Ort gehen bis er sein Volumen
mindestens verdoppelt hat. Danach wird er nochmals mit
bemehlten Handen auf einer bemehlten Flache
durchgeknetet, in Form gebracht oder in eine leicht gedlte
Kastenform gegeben, und darf ein zweites Mal 10 - 15 Minuten
gehen.

Jetzt wird der Ofen vorgeheizt auf 220°C Ober-/Unterhitze
oder 200°C Umluft. Wenn er heils ist, gibt man den Laib auf
unterster Schiene in den Ofen und reduziert die Hitze um
20°C. Die Backzeit betragt 30 Minuten. Das Brot ist fertig,
wenn es beim Klopfen auf die Unterseite hohl klingt. Auf
einem Gitter auskuthlen lassen.

Varianten:

Leinsamenbrot: )
In die trockenen Zutaten 3 Essloffel Leinsamen mischen, als Ol
Leindl verwenden

Sonnenblumenbrot:
In die trockenen Zutaten 3 Essloffel geschalte
Sonnenblumenkerne mischen

Vollkornbrot:

Vollkornmehl verwenden. Achtung: Vollkornmehl benétigt
etwas mehr Wasser als WeiBmehl, deshalb zusatzliches
Wasser bereithalten und ggf. teel6ffelweise zufugen

Mischbrot:

Statt reinem Weizenmehl eine Mischung aus Weizen- und
Roggenmehl verwenden. Auch hier gilt: Roggen bendétigt
etwas mehr Wasser. Desweiteren ist Roggenmehl "schwerer”,
es wird mehr Triebmittel bendétigt; die Menge an Hefe sollte
bei mehr als 40% Roggenmehl verdoppelt werden.
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Olivenseele, Pizzabrot, und andere Varianten:

Far eine Olivenseele 3 Essloffel in Scheiben geschnittene
schwarze Oliven in die trockenen Zutaten mischen und
Olivendl verwenden. Den Teig in 2 Teile teilen und zu
schmalen Laiben formen; die Backzeit reduziert sich dann auf
ca. 20 Minuten.

Beim Pizzabrot italienische Krauter in den Teig mischen.
Weitere Zutaten fur Spezialitatenbrote waren getrocknete
Tomaten, gebratene Zwiebeln, ausgelassener Speck.

Grundsatzlich gilt: je kleiner das Backstuck, desto kurzer die
Backzeit. Bei 2 Stucken aus einer Portion Teig betragt sie nur
noch 20 - 22 Minuten bei schmaler Baguetteform, Brotchen
(12 - 16 Stuck aus einer Teigportion) bendtigen nur 12
Minuten Backzeit.

Der Teig kann auch wunderbar fur Pizza verwendet werden:
Eine Portion ergibt zwei Backbleche Pizza.

FuUr Pizza muss der Teig allerdings langer und bei kihlerer
Temperatur gehen, mindestens 6 Stunden, am besten Uber
Nacht. Danach wird er sehr dinn ausgerollt, auf 2 bemehlte
Bleche gegeben, belegt und in sehr heilem Ofen (mindestens
240°C!) in ca. 8 - 10 Minuten gebacken.
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Hefekuchen mit Rhabarber oder Pflaumen
oder Apfeln

(Annette Herget)

Dieses Rezept ist von meiner Oma. Fruher gab es auf dem
Dorf Backtag, dann hat der Backer den Ofen geheizt, und alle
Leute haben ihren Teig gebracht und dort gebacken.

500 g Mehl

30 g frische Hefe

etwa 100 ml Milch
100 g Butter

70 g Zucker

2 Eier

1/2 Teeloffel Salz

Zitronenaroma

zur Auflage: 150 g Butter
Obst

Alle Zutaten mussen Zimmertemperatur haben.

Einen Vorteig bereiten aus der Hefe, etwas Zucker, etwas
Mehl, etwas angewarmter Milch. Etwa 15 Minuten warm
stellen, damit er aufgeht. Den gegangenen Vorteig mit allen
ubrigen Zutaten verkneten und wieder gehen lassen, etwa
eine Stunde lang. Backblech mit Backpapier belegen. Den
Teig auf Backblechgroéfie ausrollen und auf das Backblech
geben, und noch mal gehen lassen, wahrend der Ofen
vorheizt. Zum Schluss noch Butterstuckchen drauf, 10-20
Minuten bei 190 Grad Ober-/Unterhitze backen.
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Irischer Crumble

(Irmgard Schwenteck)

Die Suche nach einem Rezept fur Crumble bei Google fordert
Uber 12.900 Fundstellen; wenn man die Suche auf "Irischer
Crumble" einschrankt, sind es schon bedeutend weniger.

Hier also unsere wohlschmeckende Variante. Wenn Gaste zum
Kaffee kommen, ist ein Crumble schnell zubereitet.

Zeit: ca. 15min Vorbereitung, 20min backen

5 MittelgroBe Apfel
2 Bananen

400 g Haferflocken
200 g Butter

2 EL brauner Zucker

Apfel schdlen und in Spalten schneiden
Bananen schalen und in Scheiben schneiden
Feuerfeste Form einfetten

Apfel und Bananen in die Form schichten
Butter mit Haferflocken und Zucker vermengen
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Die ganz Eiligen kdnnen auch Butter in einem Topf zum
Schmelzen bringen und dann Haferflocken und Zucker
unterrGhren

alles Uber die Apfel geben

ca. 20 min bei 200° Backen

Original Irisch gehorte jetzt saure Sahne dazu. Wir finden,
dass der Crumble mit einfachem Joghurt am besten schmeckt.
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Kokos-Rum-Kuchen / Buttermilch-Kokos-
Kuchen

(Aus der Kombiuse, 08.10.2011)

Was passt besser in das Klischee des Piraten, als ein Fass
Rum? Aus diesem Grund gehe ich selbstverstandlich davon
aus, dass ihr alle so eines im Keller stehen habt. Da Rum im
Fass sich aber so schnell verflichtigt und das schade drum
ware, muss man ihn auch ab und an benutzen.

Dafur bietet sich die klassische Kombination mit Kokosnuss
an. Da kann man auch gleich die Backtriebmittelqualitaten
des Rum unter Beweis stellen.

Ihr braucht fur eine Springform von 26cm:

3979 gezuckerte Kondensmilch (nein, das ist keine krumme
Zahl, das ist die DosengrofRe)

200g Kokosraspel

4 Eier

1759 Mehl

1 Schnapsglas Rum (ggf. ersetzen durch 1 TI Rumaroma und 1
TL Backpulver, wenn es Alkoholfrei sein soll)
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Den Backofen auf 180° vorheizen.

Die Kondensmilch mit den Eiern, dem Rum und den
Kokosraspeln mit dem HandrUhrgerat vermischen. Das Mehl
dazugeben und nochmal mischen. Das Ganze in eine
entsprechend vorbereitete Backform gieSen und 40 Minuten
goldbraun backen. Bevor er aus der Form geholt wird, sollte
der Kuchen vollstandig ausgekuhlt sein. Ggf. mit Puderzucker
bestreuen.

Wer mag, legt noch Ananasstuckchen in die Backform, bevor
der Teig daruber gegossen wird, oder mischt (Rum-) Rosinen
in den Teig. Ansonsten ist es ein einfacher Kuchen aus dem
Vorratsschrank.

Der Test dieses Kuchens ist in eine Kuchenschlacht
ausgeartet, und es gab Konkurrenz, die in Punkto Saftigkeit
eindeutig gewonnen hat: diesen Buttermilchkokoskuchen vom
GenSek des groften KV's der Piratenpartei, Deutschland der
gerne ungenannt bleiben madchte

Und dieses Rezept mdchte ich euch nicht vorenthalten:
Fuar diesen Kuchen (Springform von 26cm) braucht ihr:

2 Eier

1509 Zucker

1 Pck. Vanillinzucker

175g Buttermilch

200g Menhl

% Pck. Backpulver

und fur die Kokosschicht noch:
100g Kokosraspel

759 Zucker

und hinterher
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1 Becher Sahne (200g bzw. ml)
Ofen auf 150° vorheizen.

Eier, Zucker & Vanillinzucker mit einem Mixer cremig
schlagen. Mehl, Backpulver & Buttermilch hinzugeben und
alles mit dem Mixer verrahren. Die Teigmasse in die Form
geben. Die Kokosraspeln und den Zucker vermischen und
gleichmaRig oben auf die Teigmasse streuen/verteilen. Den
Kuchen flur ca. 20 Minuten backen.

Direkt nach dem Backen den Becher Schlagsahne gleichmaRig
auf dem Kuchen verteilen. (Am besten geht es, wenn man 2
kleine Locher in den Deckel des Bechers sticht, dann lauft die
Sahne nur langsam raus und schwemmt die Kokosschicht
nicht weg).

Durch die Sahne wird der Teig schon saftig. Dadurch muss der
Kuchen aber auch relativ schnell gegessen werden und sollte
zwischenzeitlich im Kuhlschrank gelagert werden!

Seite 198



Lebkuchen

(Aus der Kombuse, 17.12.2011, cc-by Bernd Schreiner)

Ein Gastrezept von Bernd Schreiner, LV Thuringen

Lebkuchen essen manche schon im August (@seitics), andere
grundsatzlich erst im Dezember (@BerndSchreiner).
Energiereich und geschmacksvoll, lange lagerfahig waren sie
Uber Jahrhunderte auch eine Notreserve.

Mein Rezept, seit Jahren bewahrt und immer leicht variiert,
zum einfachen Nachmachen:

Zutaten 2012:

500 Gramm gemahlene Walnusse
300 Gramm gemahlene Mandeln
200 Gramm gemahlene HaselnUsse
90g Roggenmehl

90g Weizenmehl dunkel, Typ 1050
90g Dinkelmehl
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500 g Honig, naturlich vom AdW oder 300 g Honig und 200 g
Zucker (wer es sufl mag, einfach mehr rein tun, dann auch
mehr Mehl)

1/2 Packung Orangeat oder was ihr wollt...(geht auch mehr
rein, ich mag’s halt nicht so besonders;)

10 HUhnereiweisse, schaumig geschlagen

Gewdurze: jeweils nur wenig gemahlener Zimt, Nelken, Anis,
Ingwer, Kardamom und Muskatnuss

frisch gemahlener Pfeffer und Chilipulver (scharf)

6 g Hirschhornsalz oder Pottasche (Backpulver treibt eher
hoher, die beiden anderen mehr breit)

Oblaten

So geht’s:

NuUsse reiben (geriebene kaufen geht auch, aber ihr wisst ja:
frisch und so.....;) und in eine grolRe Schussel geben, Gewurze
dazu und das Mehl (ein Teil vom Mehl zurtckhalten, damit die
Klebefahigkeit auf dem Backbrett reduziert werden kann). Gut
mischen, dann Eischnee drunter heben. Ruhrgerate fur den
Teig sind meist sinnlos, es sei denn, ihr wollt sie schrotten.

Den Honig etwas erwarmen (40° C), damit er schon fllssig
wird, und dann drunter ruhren/ kneten.

Die Masse wird so richtig schwer und zah-klebrig.

Ich mach es mir jetzt einfach und roll das Ganze auf dem
Backbrett aus, das Mehl hilft dabei. Die Masse bis auf ca. 1 cm
Starke ausrollen, dabei immer versuchen, dass das Nudelholz
und das Backbrett mehlig ist, sonst geht’s schief. Da ist
wirklich die passende Konsistenz wichtig, sonst geht gar
nichts. Notfalls etwas mehr Mehl nehmen (urspringlich hab
ich’s komplett ohne Mehl gemacht ;). Méglichst aber eine
Seite etwas klebrig lassen, sonst halten sie auf den Oblaten
nicht richtig.

Dann einfach ausstechen und auf die Oblaten bugsieren.
Rander etwas andrtcken.
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Zum Ausstechen kann man den Deckel vom Honigglas
nehmen, dann passen die Teiglinge auf die 90mm Oblaten.

Jetzt am besten die ganzen “Roh-Lebkuchen” einen Tag ruhen
lassen, wer Zeit hat, kann auch den Teig davor schon einfach
liegenlassen, das tut dem Teig nur gut.

Dann backen bei schwacher Hitze, also 150-170° C, langsam,
bis alles eine helle Farbe bekommt.

Zum Schluss noch glasieren, ich mach nur Schoko drauf, aber
auch eine Zucker-, Eiweils- oder Sonstwas-Glasur geht, oder
einfach gar nichts.

Wer sich nun zurickhalten kann, soll die Lebkuchen mal
aufheben, umso langer sie liegen, desto besser schmecken
sie.

cc-by Bernd Schreiner
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Makronen mit Orange und Cranberry

(Aus der Kombuse, 12.11.2011)

(Foto cc-by Manele Roser)

Bald ist es wieder soweit und alle machen sich ans Platzchen
backen. Auch Piraten sind vor dem alljahrlichen Wahn nicht
sicher, aber wie immer, machen es Piraten etwas anders.

Und besser.

Kokosmakronen sind ja an sich wirklich lecker, nur sind sie
leider auch ziemlich suf$, und etwas zu aufwandig. Den ersten
Teil umgehen wir, in dem wir Cranberries, Orangensaft und
Orangen-Schale in den Teig geben, und den zweiten, in dem
wir den Teig am Stlck in einer Kuchenform backen, und ihn
erst hinterher in Stlcke schneiden.

Ihr braucht also fur eine Springform (oder Brownie-Form, wenn
ihr eine habt):
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1 Bio-Orange, gewaschen, die Schale abgerieben und 3-4 EL
Saft ausgepresst.

509 getrocknete Cranberries (oder Preiselbeeren) gehackt
60g Mehl

200g Kokosflocken

3 Eiweils, mit einer Prise Salz steif geschlagen

250g Puderzucker

groRe Backoblaten, fur die Form zugeschnitten (wenn ihr
keine Backoblaten bekommt, versucht es mit Esspapier)

Den Backofen auf 180° vorheizen.

Den Boden der Backform mit Backpapier auskleiden, die
Oblaten einpassen.

Das Mehl mit den Kokosflocken, den Cranberries und dem
Orangenabrieb mischen. Den Puderzucker in den Eischnee
rieseln lassen und weiter schlagen, bis es glanzt. Beide
Mischungen zusammenflhren, mit dem Orangensaft
vermischen bis die gewunschte (ziemlich klebrige) Konsistenz
erreicht ist, wenn die Eier klein sind, 4 EL, sonst eher 3.

Diese Masse auf die Oblaten geben und soweit moglich glatt
streichen. FUr 25 Minuten (sie sollten nur sehr hell gebraunt
sein, ggf. also etwas kurzer) backen.

Dann in der Form flr 1-2 Stunden abkUhlen und ruhen lassen
danach in Wurfel schneiden.

Fertig.
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Nusskuchen

(Manuela Langer)

Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze oder 160°C Umluft
vorheizen.

Zutaten:

3 Eier

50 g Butter

40 g Zucker

100 g Mehl

200 g gemahlene Haselnusse

100 ml Vollmilch

1/2 Packchen Backpulver

1 Tafel Zartbitter- oder Darkmilkschokolade

Eier trennen. Eiweils zu sehr steifem Schnee schlagen.
Eigelb mit Butter und Zucker schaumig ruhren. Mehl und
Backpulver einrthren, Milch hinzugeben und gemahlene
Haselnusse.

Zuletzt den Eischnee vorsichtig unterheben.
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Eine kleine Springform oder Kastenform ausfetten, den Teig
hineingeben, und im vorgeheizten Backofen (180° Ober-
/Unterhitze oder 160° Umluft) ca. 32 Minuten backen.
(Stabchenprobe!)

Inzwischen eine Tafel Zartbitter- oder Darkmilk-Schokolade in
Stlcke brechen, im Wasserbad oder der Mikrowelle (auf
niedriger Stufe ca. 2-3 Minuten) schmelzen. Wenn der Kuchen
fertig ist, die fllissige Schokolade daruber 16ffeln und erstarren
lassen.
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Nusskuchen Il

(Annette Herget)

250 g Butter

200 g Zucker

4 Eier

250 g Menhl

9 g Backpulver

2 Tropfen Bittermandelol

300 g gehackte Haselnusse

50 g gehackte Bitterschokolade

Die Butter mit dem Zucker schaumig rahren. Eier einzeln
einrihren. Bittermandeldl in die Masse schlagen.

Mehl mit Backpulver mischen und einrihren. Anschlieend
zunachst die Haselnlsse und als Letztes die gehackte
Schokolade unterziehen.

Den Ofen auf 160°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Eine Kastenform mit etwas Butter ausfetten, den Teig
hineingeben, und auf Mittelschiene etwa 60 Minuten backen.
Stabchenprobe machen: Ein Holzstdbchen mittig in den
Kuchen stecken; wenn beim Herausziehen noch Teig daran
klebt, ist der Kuchen innen noch roh.
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Nusskuchen Il

(Aus der Kombduse, 26.09.2011, cc-by Manele Roser)

Es gibt Tage, da fallen einem die Ideen fur den nachsten
Artikel sozusagen in den Schoss. Heute ist so ein Tag. Es ist
vollig klar, dass jetzt der richtige Zeitpunkt ist, mein
Lieblingsrezept zu publizieren. Ich meine den Nusskuchen.

Es ist so viel Uber Nusskuchen geschrieben worden, zum
Beispiel hier, dass ich mich nicht weiter dartber auslassen
mochte.

Ihr braucht also, fur eine Kastenform:

1 Becher Sahne, den Becher ausspulen und gut trocknen, er
dient im Folgenden als MalBeinheit.

1/2 Becher Zucker

1 Becher gemahlene HaselnUsse

2 Becher Mehl

3 Eier )

1 Becher Ol (Neutral)

1 Pk Vanillezucker
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1 TL Weinsteinbackpulver
1/2 Becher Schokoladentropfen
ggf. noch Butter flr die Form, wenn diese nicht aus Silikon ist

Die flussigen Zutaten mit den Eiern mischen. Die trockenen
Zutaten in einer anderen Schussel mischen, dann beide
Mischungen zusammenfuhren und kraftig verrGhren, am
besten mit einem Handruhrgerat.

Den entstandenen Teig in eine gefettete Form gielSen (er ist
relativ flussig) und bei 180° ca. 1 Stunde backen, bis ein
hineingestecktes Messer nicht mehr schmierig herauskommt
(Achtung bei Silikonbackformen: nicht zu tief durchstechen!).
Da die Backzeit so lang ist, ist vorheizen nicht notwendig.
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Ruhrkuchen

(Lothar Krauss)
Ein ganz einfacher Ruhrkuchen:
Zutaten:

2509 Butter

2509 Menhl

2509 Zucker

5 bis 6 Eier (ja nach Grolse, etwa 250g Eimasse)

3 bis 4 Essloffel Kakaopulver (richtigen Kakao, nicht so eine
Zuckermischung)

Die Butter 1 Stunde vorher aus dem Kuhlschrank holen, damit
sie nicht so fest ist. Den Backofen auf 200°C vorheizen.

Butter, Mehl, Zucker und den Inhalt der Eier in eine Schussel
geben und ruhren, rthren, rihren (funktioniert gut mit einem
Handriahrgerat mit Knethaken). Es sollen keine Klimpchen
mehr im Teig sein.

Eine Gugelhupf Backform innen mit etwas Butter bepinseln.
Die Form etwa zur Halfte mit dem Teig fullen. In den
restlichen Teig das Kakaopulver einrihren und die Backform
damit fullen. Die Form sollte oben noch 2cm Platz haben, da
der Teig beim Backen noch aufgeht.

Mit einem Holzstab etwas durch den Teig “pflugen”, vor allem
hoch und runter vermischen. Damit erhalt man spater eins
schones Muster im Kuchen.

Die gefullte Backform in den Backofen stellen (am besten eine
Schiene unter der Mitte, damit der Kuchen selbst in der Mitte
steht). Er braucht etwa 40 Minuten Backzeit. Nach 35 Minuten
schon einmal nachsehen: Ein trockenes Holzstabchen tief in
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den Kuchen stechen und wieder herausholen. Wenn das
Stabchen trocken bleibt ist der Kuchen fertig, ansonsten noch
mal fur 5 Minuten weiterbacken lassen und wieder nachsehen.

Den Kuchen in der Form etwas abkUlhlen lassen, dann die
Form umdrehen und den Kuchen herausgleiten lassen.

Fin Bild dazu:
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Saftiger Schokokuchen

(Manuela Langer)

Ein ausgesprochen saftiger und schokoladiger Kuchen. Kaffee
sorgt fur den besonderen Kick und hebt den Geschmack der
Schokolade hervor.

Zutaten:

110 g Mehl

40 g Backkakao

80 g brauner Rohrzucker

1/4 TL Salz

1 TL Backpulver

1 Prise Zimt

70 g Zartbitter- oder Darkmilkschokolade
80 ml starker, heil3er Kaffee

40 ml Milch

110 g zimmerwarme Butter

2 Eier

100 g Sahnejoghurt

1/2 Teelo6ffel Vanilleextrakt
Optional: 2 cl Rum oder Whiskey
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Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze oder 160°C Umluft
vorheizen.

Eine kleine Springform ( 18 cm) einfetten und am Boden mit
Backpapier auslegen.

Mehl mit Kakao, Zucker, Salz, Backpulver und Zimt in eine
Schussel sieben und beiseite stellen.

Schokolade in Stucke brechen und im heiSen Kaffee
schmelzen. Milch und Rum oder Whiskey (sofern verwendet)
einruhren. Butter schaumig ruhren. Die Eier einzeln
hineinschlagen und unterrihren; jedes Ei sollte erst
vollstandig von der Butter aufgenommen sein, ehe man das
nachste einruhrt. Joghurt und Vanilleextrakt einrthren.

Trockene Zutaten abwechselnd mit der Kaffee-Milch-
Schokomischung unterrihren, so dass man mit trockenen
Zutaten beginnt und endet.

Teig in die Springform gielBen (Er ist sehr flUssig, das ist
normal!) und ca. 50-55 Minuten backen. Stabchenprobe
machen!

AbkUhlen lassen, mit ein wenig Puderzucker bestauben und
genielen. Gut dazu passt auch eine Kugel Vanille- oder
Nusseis, besonders, wenn der Kuchen noch ein wenig warm
ist.

Dieser Schokokuchen ist sehr saftig und nicht so suls. Wer es
sufer mag, kann die Zuckermenge auf bis zu 140 g erhéhen.
In Folie eingepackt halt er sich im Kuhlschrank 2 - 3 Tage.
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Vanillebrezeln

(Annette Herget)

Ein Vorfahre von mir ist vor etwa 150 Jahren aus Lyon
eingewandert und hat dieses Rezept mitgebracht, das seitdem
in unserer Familie sehr beliebt ist, vor allem in der
Weihnachtszeit:

375 g Mehl

2 gestr. Teeloffel Backpulver
150 g feinen Zucker

2 Tutchen Vanillezucker

4 Eigelbe

190 g weiche Butter

Erst Mehl, Zucker, Vanillezucker und Backpulver vermischen,
dann Eigelbe und Butterflockchen hinzufugen und alles zu
einem Mdurbeteig durchkneten. AnschlieBend den Teig zu
Rollen formen und abgedeckt im Kuhlschrank ruhen lassen.
Dann entweder ausrollen und Platzchen ausstechen, oder
kleine Brezeln formen. Bei etwa 150 Grad backen, bis sie
hellgelb sind (vorheizen).

Man kann sie auch noch mit Zitronenzuckerguss bestreichen,
schmecken aber auch ohne.
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Weizen-Tortillas

(Manuela Langer)

Klassisch werden Tortillas aus Maismehl hergestellt, aber man
bendtigt dafur ein ganz spezielles Maismehl, namlich Masa
Harina, und das ist in Deutschland nur schwer zu bekommen
und sehr teuer. Mexikanische Spezialitatenladen in einigen
GroRstadten sowie Onlineshops fuhren es, aber im
Supermarkt um die Ecke wird man sicherlich nicht fundig. Mit
Polentagries funktioniert es nicht, und auch nicht mit
Maisstarke!

Deshalb hier ein Rezept fur Weizen-Tortillas:
Far 4 Tortillas bendtigt ihr

200 g Menhl

100 ml Wasser, warm

4 Essloffel Ol

1 gestrichener Teel6ffel Backpulver
1/2 Teelo6ffel Salz

Mehl, Salz und Backpulver vermischen. Ol und Wasser
hinzugeben und zu einem glatten Teig kneten. Den Teig eine
halbe Stunde abgedeckt ruhen lassen.

Anschlielsend in vier Teile teilen und dunn ausrollen.

Eine Pfanne ohne weiteres Fett bei mittlerer Stufe auf dem
Herd erhitzen.

Eine Tortilla hineingeben und etwa eine Minute backen, bis
sich Blasen bilden und die Tortilla anfangt zu braunen.
Wenden und auf der anderen Seite eine weitere halbe Minute
backen.

Werden die Blasen oder der Rand schwarz, dann ist die Pfanne
zu heils - hier ist etwas Fingerspitzengefuhl gefragt.

Fertige Tortillas mit einem Tuch abdecken und heil8 servieren.
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