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GRIEBENSCHMALZ

1/2 kg fetten Schweinespeck wirfeln, 1 groBe Zwiebel schilen und in Scheiben schneiden,1-2 Apfel je
nach GrolBe schalen, entkernen, achteln und in Scheiben schneiden. Schweinespeck erhitzen, 2 Lor-
beerblatter, Wacholderbeeren und Senfkérner zugeben. Fett auslassen, Zwiebeln und Apfel zugeben
und garen, wirzen mit Worchester Sauce, frischem Pfeffer und gekoérnte Brihe. Wenn das Fett ge-
schmolzen ist, vom Herd ziehen, Lorbeerblatter herausnehmen, mit dem Stabmixer purieren. Kalt wer-
den lassen. Bevor es ganz fest wird nochmals durchriihren und dann kalt stellen.

MARKKLOSSCHENSUPPE
Mark von 2 Rindermarkknochen, 1 Ei, Paniermehl, 1 Prise Salz und Muskat.

Mit der Gabel das Mark aus den Knochen l6sen und in einer Pfanne auslassen. Abkuhlen lassen. Ei,
Salz und Muskat zugeben und dann soviel Paniermehl, bis die Masse nicht mehr klebt. Kleine Ballchen
formen, in Fleischbrihe 5 Minuten ziehen lassen und in der Brihe und frischem Schnittlauch oder Pe-
tersilie servieren.

BRENNESELEINTOPF

300g Bratwurst, 100g Speck, 1 L Wasser,
250g junge Brenneseln, 1 Zwiebel, 1kg
Kartoffeln, Salz, Pfeffer, 1 Becher Sahne.

Wurst und Speck mit 11 Wasser 30 Mi-
nuten leicht kochen. Brenneseln gut
waschen, fein hacken, mit der kleinge-
schnittenen Zwiebel zu der Wurst ge-
ben und 15 Minuten gut durchkochen
lassen. Wurst herausnehmen, Kartof-
feln-in Salzwasser garen, abschutten
und zu den Brenneseln geben. Kartof-
fel-Brenneselgemisch stampfen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ca.
125g Sahne unter ruhren. Mit der Wurst
und dem Speck servieren. Fur alle Bren-
neselgerichte gilt: Es mussen junge
Brenneselblatter sein.



SAUERAMPFERSUPPE

20g Fett, 100-150g Sauerampfer, 30g Mehl, 1 L Huh-
nerbruhe, Salz, Pfeffer, Muskat, Eigelb, Sahne.

Sauerampfer in Streifen schneiden und etwas bei-
seitelegen. Den Sauerampfer in heillem Fett dins-
ten, Mehl dazu rihren und nach und nach mit HUh-
nerbruhe aufgiel3en, mit Salz, Pfeffer und Muskat
wurzen und 2-3 Minuten kdcheln. Eigelb und Sahne
verquirlen und in die Suppe einruhren, nicht mehr
kochen. Den restlichen Sauerampfer daruber
streuen und servieren.

ROTE BETE SUPPE

200g Kartoffeln schalen und wurfeln, 500g Rote Bete wurfeln. 1 grol3e Zwiebel wirfeln und in Butter
anschwitzen, Kartoffeln und Rote Bete zugeben und kurz andunsten. Mit Bruhe aufgiel3en und ca. 20
Minuten kdcheln, purieren, abschmecken. Saure Sahne mit Meerrettich verrihren und als Haube in der
angerichteten Tasse aufsetzen.

KALTE GURKENSUPPE

1 Knoblauchzehe hacken. 1 Gurke, ein Stick davon wurfeln, den Rest schalen und grob schneiden, mit
Knoblauch und 500g Vollmilchjoghurt purieren. Mit 3 EL Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Paprika edelsuf3 und
einer Prise Zucker wurzen, 1 Bund frischen Dill hacken und unterrihren. 1 Tomate wurfeln und mit
Gurkenwdurfeln und Dillzweig die Suppe garnieren.

SENF-SAMTSUPPCHEN

4 EL Conder Senf, 3 EL Mehl oder Kartoffelmehl, 0,25 L Milch, 0,75 L Kraftbrihe, 125 Gramm suf3e Sahne,
1 Eigelb, 4 kleine Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 0,2 L Weilwein, einige Senfkdrner, Salz und Pfeffer.

Feingewdurfelte kleine Zwiebeln und feingehackten Knoblauch in der Butter leicht anschwitzen. Die néti-
ge Menge Mehl daruber stauben und ein wenig mitschwitzen lassen. Die kochende Brihe und die Milch
dazuruhren, ca. 20 Minuten kdcheln und mit dem Wein abschmecken. Die suf3e Sahne mit dem Eigelb
verquirlen und in die nicht mehr kochende Suppe einrthren. Je nach Geschmack 4 EL Conder Senfun-
terheben. Nicht mehr kochen lassen. Nach dem Anrichten etwas steife Sahne auf die Suppe geben und
mit den Senfkdrnern bestreuen.

EIFELER SENFSUPPE

1 Stange Porree putzen, waschen und in Ringe schneiden, etwas beiseitelegen. Porree in 2 EL Butter
andunsten, 2 EL Mehl dartber stauben, mit 11 Bruhe aufgieRen, aufkochen und bei niedriger Hitze ca.
10 Minuten garen. 250g Creme Fraiche, 2 EL extra aromatischer Senf, 1 EL mittelscharfer Senf und 1 EL
sulRen Senfunterrihren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken, garnieren mit in Bruhe gegarter
Petersilie, Senfkérnern und den restlichen Porreeringen.



FISCHSUPPE

Aus SuRwasserfischen mit Lauch und Méhren, dazu Pfefferkdrner, Lorbeerblatt, Wacholderbeeren, Sen-
fkorner und leichtem Salzwasser eine kraftige Bruhe ziehen, abseihen. Zwiebeln in Butter anschwitzen,
Curry zugeben, dann mit Mehl bestauben und die Mehlschwitze anschliel3end mit der Brihe und Sahne
aufkochen. Fische entgraten, das Fleisch mit den Karotten und dem Lauch purieren und in die Suppe
geben, ein paar Minuten kdcheln lassen, abschmecken mit Worchester-Sauce und frischem Pfeffer.

KURBIS-CREME-SUPPE

2 Stangen Lauch, 60g Butter, 500g
Karbisfleisch, 300g mehlige Kartof-
feln, 1/4 L Milch, 1/4 L Bruhe, 0.3
L Sahne oder 1 1/2 Becher Creme
Fraiche, Chilipulver, Salz, Pfeffer.

Der in Ringe geschnittene Lauch
wird in Butter gedinstet. Die Kar-
toffeln werden gekocht und zu
grobem Plree gestampft. Das
Karbisfleisch und den gedunste-
ten Lauch gibt man dazu ebenso
wie die Milch, die heil3e Bruhe und
die Sahne. Das Ganze wird zum
Kochen gebracht. Zum Schluss
schmeckt man mit Chili, Pfeffer
und Salz ab.

SAUERAMPFER-SUPPE

20g Fett, 100-150g Sauerampfer, 30g Mehl, 1l Hihnerbruhe, Salz, Pfeffer, 2 EL Sahne, 1 Eigelb, einige
Toastscheiben.

Den Sauerampfer klein schneiden und bis auf einen Rest von ca. 2 El mit dem Mehl im Fett anschwitzen.
Die Huhnerbrihe nach und nach zugeben und ca. 5 Minuten leicht kochen lassen. Mit Sahne und Eigelb
wird die Suppe nun verfeinert und mit Pfeffer und Salz abgeschmeckt. Die verbliebenen 2 EL Saueramp-
fer Uber die Suppe streuen. Den Toast in Wurfel schneiden, diese in etwa 25 g Butter goldbraun in der
Pfanne résten und damit die Suppe garnieren.

GRAUPENSUPPE MIT GEMUSE

10g Fett, Zwiebeln, Lauch, Sellerie, M6hren, 100g Graupen, 1,51 Wasser, Salz, Muskat, Kerbel, Liebstdckel,
Petersilie, Graubrot, Butter.

In dem Fett Zwiebeln, Lauch, Sellerie und Moéhren, alles wurfelig geschnitten, anrdsten, die Graupen
hinzufugen und einige Minuten weiterrésten. Mit dem Wasser unter Ruhren auffullen und die Suppe
bei schwacher Hitze 1 Stunde lang kocheln lassen. Mit Salz, Muskat, Kerbel, Liebstdckel und Petersilie
abschmecken. Das Brot in Wurfel schneiden, in Butter anrésten und zur Suppe geben.



GRUNE-BOHNEN-SUPPE MIT RAHM

750g grune Stangenbohnen, 500g Kartoffeln, 11 Wasser, Salz, Pfeffer, gekornte Bruhe, 1 Becher Sch-
mand, Bruhwurstchen oder gekochte Mettwurstchen als Einlage.

Die Bohnen waschen, putzen, schnippeln und in Salzwasser abkochen. Die Kartoffeln schalen, wurfeln
und in einem Liter Wasser ankochen. Die abgekochten Bohnen hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und evtl.
gekornter Bruhe wurzen und gar kochen. Zum Ende der Garzeit den Becher Schmand zugeben und
unterrdhren. Mit Bruhwurstchen oder gekochten Mettwurstchen servieren.

WORSCHTE SOPP

Fleischbrihe erhitzen, Lorbeerblatt zugeben. Blutwurste anschneiden und in der Bruhe 20 Minuten
sieden. Wurstpellen herausnehmen, ausschaben und die restliche Wurstmasse in die Bruhe geben.
Zwischenzeitlich Kartoffeln schalen und wurfeln, in Salzwasser kochen, aber nicht ganz gar. Abseihen
und-in die Suppe geben, einige Minuten mit kdcheln. Mit Stampfer alles zerdrucken, abschmecken mit
Pfeffer und Muskat, mit gehackter Petersilie anrichten. Separat in einem kleinen Schalchen pro Person
ein rohes Ei reichen, welches am Tisch individuell aufgeschlagen und in die Suppe eingeruhrt wird.

KNOBLAUCHSUPPE

Knoblauch schélen und fein hacken. In Butter goldgelb rdosten, mit Fleischbrthe abléschen und ca. 15
Minuten simmern lassen, Sahne zugeben und leicht reduzieren lassen. Abschmecken mit Salz, Pfeffer
und Worchester Sauce, mit in Butter gerdsteten Brotwurfeln und frischem Knoblauch servieren.

GROMPERE-ZOPP
(KARTOFFEL-SUPPE)

750g Kartoffeln, Majoran, 1/2 Teelo6ffel
Kimmel, Salz, schwarzer Pfeffer, 2 Zwie-
beln, 50g Schweineschmalz, etwa 2 EL
Mehl, ca. 125g durchwachsener Speck,
1,51 Fleischbruhe, 1/8I Saure Sahne sowie
feingehackte Petersilie. Als Einlage pro
Person eine Siedewurst. Die Kartoffeln
schalen, wurfeln, mit der ,Fleischbrihe
und den Gewdrzen in einen Topf geben
und fast gar kochen. Das Schmalzin einer
Pfanne erhitzen und die kleingehackten
Zwiebeln darin anrdsten. Mehl dazu ge-
ben und anrdsten und danach mit etwas
Bruhe der kunftigen Kartoffelsuppe ablo-
schen und gut aufkochen, zu den Kartof-
feln geben und vermengen. Gewdurfelter
Speck in der Pfanne leicht kross braten
und in die Suppe geben. Zum Schluss die
saure Sahne und die gehackte Petersilie
hinzufagen.



GROMPERE-ZOPP II

500g Kartoffeln, 1 Stange Porree, 1 Zwiebel, 30g gerducherter durchwachsenen Speck, 1 EL Ol, 1 L heiRe
Fleischbrihe, 1 M6hre, Salz, 2 Scheiben Toastbrot, 20g Margarine, 1 EL gehackte Petersilie.

Die Kartoffeln schalen und mit Wasser bedeckt zur Seite stellen. Den Porree putzen, waschen und in
Ringe schneiden. Die Zwiebel schalen und fein wurfeln. Den Speck ebenfalls in feine Wrfel schneiden
und in einem Topf in dem erhitzten Ol auslassen. Die Zwiebel und den Porree dazugeben und 5 Minu-
ten andunsten. Die Fleischbrihe auffullen, aufkochen lassen. Die Kartoffeln in kleine Wurfel schneiden,
in die Bruhe geben und wieder zum Kochen bringen. Die Mohre fein wurfeln und in die Suppe geben,
salzen, 45 Minuten leicht kochen lassen und abschmecken. Inzwischen das Toastbrot in Wirfel schnei-
den. In der heil3en Margarine in einer Pfanne goldbraun résten, abkuhlen lassen. Die fertige Suppe mit
den Toastbrotwdirfeln und der Petersilie bestreuen.

EIFELER KARTOFFELSUPPE

Kartoffeln, 1 1/2 kg Rauchfleisch, 1 Kopf Wirsing, 1-2 Stangen Lauch 4-5 Mdhren, ein paar Sellerieblatter,
ein Stlckchen Knolle.

Einen kleinen Topf voll Kartoffeln schalen. Das Gemuse putzen und grob wurfeln. Das Fleisch mit dem
Gemduse in einem Topf Wasser aufstellen und 1 Stunde kochen lassen. Zuletzt gibt man die Kartoffeln
hinzu und kocht es noch eine weitere halbe Stunde bis alles weich ist. Das Fleisch herausnehmen und
klein schneiden. Das Gemuse in ein Sieb schitten und Bruhe auffangen. Das Gemuse durch die ,Flotte
Lotte” drehen, dann alles mit der Brihe zurick in den Topf geben und das klein geschnittene Fleisch
hinzufigen. Zum Schluss etwas Speck in der Pfanne auslassen und eine kleine feingewurfelte Zwiebel
zugeben und darin anbraunen. Zur Suppe geben, mit Maggi und eine Prise Muskat abschmecken. Dazu
schmecken Pfannenkuchen, Reibekuchen, oder Waffeln.

EIFELER BIERSUPPE

Blonde Mehlschwitze herstellen, mit 11 leichtem Bier auffulllen, mit Salz, Pfeffer, Zucker und Zimt ab-
schmecken, mit dickem Rahm vollenden.

GERSTENGRAUPENSALAT

200g Graupen uber Nacht einweichen. Graupen im Topf zum Kochen bringen und auf kleiner Flamme
kdcheln, dann auf der kalten Platte quellen lassen, 2 EL Ol, 2 EL Obstessig, 1 Bund Schnittlauch und 1
Bund frische Krauter zugeben. 1 Bund Radieschen putzen und in Stifte schneiden, mit etwas Krauter-
salz unterheben, abschmecken.

SELLERIESALAT

1 dicke Sellerieknolle, 1 kleine Zwiebel, Salz und Pfeffer, 2 EL Ol, 1 EL Essig, 1 Ei.

Die Sellerieknolle wird in leichtem Salzwasser gar gekocht, geschalt und in Wurfel geschnitten. Dartber die
kleingehackte Zwiebel geben und die Ubrigen Zutaten ohne das Ei. Alles vermischen und durchziehen las-
sen. Vor dem Servieren nochmals abschmecken und mit dem hartgekochten, gehacktem Ei Uberstreuen.



BRENNNESSELSALAT
500g junge Brennnesseln, 1 kleine Méhre, Saft 1 Zitrone, Salz und Pfeffer, 3 EL Ol, 1 kleine Zwiebel.

Gewaschene und abgetropfte Brennnesseln leicht zerpflicken. Aus den Zutaten eine Sauce ruhren und
Uber die Blattchen gieRen. Die Méhre Uber den Salat reiben und servieren.

EIJJESCHAPP SCHLOOT

Lowenzahn in kurze Sticke
schneiden und eine halbe Stun-
de in Wasser legen um den
bitteren Geschmack herauszu-
ziehen. Sauce aus Ei mit Senf,
Pfeffer, Salz und Ol anrihren,
mit dem Salat vermengen, mit
etwas Zucker bestreuen und
etwas Essig daruber giel3en.

BAUERNSALAT

6 Kartoffeln, 400g mageren Raucherspeck, 1 gehackte Zwiebel, Essig nach Geschmack, Endiviensalat, 1
Zwiebel in Ringe, gehackte Krauter.

Die Kartoffeln kochen. Inzwischen 400 g mageren Raucherspeck wurfeln und auslassen.1 gehack-
te Zwiebel im Speckfett glasig dunsten, mit Essig abschmecken. Endivien putzen und in einer grof3en
Schussel mit den Kartoffeln, der Specksauce, Zwiebelringen und gehackten Krautern vermischen.

WARMER KARTOFFELSALAT I

1 1/2kg Kartoffeln, 150g magerer Speck, 150g gewrfelte Zwiebel, 2 Eigelb, 14 L Briihe, 60g Ol, 80g Wei-
nessig, 1 Bund Schnittlauch, Salz und Pfeffer, 1 Salatgurke, 2 Bund Radieschen.

Kartoffeln waschen, kochen, abgie3en und pellen. Lauwarme Kartoffeln in Scheiben schneiden. Speck-
wurfel braun braten und samt ausgetretenem Fett Uber die Kartoffelscheiben geben. Zwiebelwurfel
dazu streuen. Eigelb mit 3 Essléffeln Briihe verriihren. Ubrige Brihe erhitzen, mit Ol, Essig, Salz und
Pfeffer verquirlen. Die Salatzutaten damit mischen und die Eigelb unterziehen. Gurke schalen, halbie-
ren, die Kerne ausschaben, in feine Streifen schneiden. Radieschen putzen und in Scheiben schneiden.
Unter den Kartoffelsalat heben und mit Schnittlauch bestreuen.

WARMER KARTOFFELSALAT II

1kg Kartoffeln kochen, pellen, in Scheiben schneiden. 100g mageren Speck in der Pfanne rosten. 1 ge-
wurfelte Zwiebel zugeben und anduinsten, mit Essig abloschen, mit etwas Bruhe auffillen. Wirzen mit
Salz, Pfeffer und gekornte Bruhe. Kurz kdcheln lassen, vom Herd ziehen. Die Kartoffeln hinein geben
und etwas ziehen lassen. Etwas Rapsol dartber traufeln und mit gehackter Petersilie servieren.



HERINGSSALAT

4 Salzheringe, 3 gekochte Kartoffeln, 2 Apfel, 1 gekochte Rote Bete, 2 Gewiirzgurken, Senf, 1 Zwiebel, 1
EL gehackte Nisse, Ol, Essig.

Heringe hauten, entgraten und 1 Tag wassern. Heringe, Zwiebeln, Kartoffeln, Apfel, Rote Beete und
Gurken wurfeln. Alle Zutaten vermengen. Mild und doch pikant st3-sauer abschmecken.

EINGELEGTE HERINGE

4-6 Salzheringe, 3 Zwiebeln, 2 Lorbeerblatter, 6-8 Pfeffer-
korner, 1/21 Wasser, 1/4l Essig, Saure Sahne, Zucker, Pfef-
fer.

Heringe ausnehmen, Haut abziehen, Milcher und Rogen
vorsichtig hauten. Alles mindestens 24 Stunden wassern.
Heringe und Rogen mit in Scheiben geschnitten Zwiebeln,
Lorbeerblatter und Pfefferkdrner in ein Steingutgefal
schichten. Heringsmilcher durch ein Haarsieb streichen,
mit Wasser, Essig und saurer Sahne verruhren. Mit Zucker
und Pfeffer abschmecken, tber die Heringe und den Ro-
gen geben, 2-3 Tage im Kuhlschrank durchziehen lassen.
Mit Pellkartoffeln servieren.

HERINGE HAUSFRAUEN ART

Zwiebeln in Scheiben schneiden und in Ol glasig diinsten, kalt werden lassen. Apfel schilen, entkernen,
achteln und in Scheiben schneiden. Gewurzgurken ebenfalls in Scheiben schneiden. Alles vermengen,
Mayonnaise zugeben und so viel Sud der Gewurzgurken, bis die Hausfrauen-Sauce leicht flussig wird.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 1-2 Stunden durchziehen lassen und zu den Heringen geben.

SAURER HERING

3-4 Bismarckheringe, 3 rohe feste Apfel, 2-3 saure Gurken, 1 Glas Rote Bete, 2 Zwiebeln, 100g gegar-
ter Rinderbraten, 50g Walnusse, 1 kleines Glas Preiselbeeren, Mayonnaise. Alle Zutaten fein wurfeln,
restliche Zutaten mit der Mayonnaise unterheben. 1 Stunde ziehen lassen und das Ganze mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

MATJES IM KARTOFFELTEIG

8 Pellkartoffeln schalen, zerdriucken und mit Muskat wurzen. Speck anbraten, gewurfelte Zwiebel zu-
geben und anschwitzen. Mit gehackter Petersilie unter die Kartoffeln ziehen. Matjesfilets abtropfen
und trocken tupfen. Mit der Kartoffelmasse umhullen und andrucken. In Butter goldgelb braten. Dazu
reicht man eine griine Sauce. Sauce: Aus 3-4 hartgekochten Eigelb mit Senf und Ol eine Mayonnaise
herstellen. StBen rahm und frisch gehackte Krauter unterziehen. Mit Zitronensaft, etwas Zucker, Senf,
Salz und Pfeffer wirzen.



FORELLENTATAR MET KREPPELCHE

Radieschen fein wurfeln, 2 Lauchzwiebeln in kleine Ringe schneiden, 2 Gewurzgurken fein wurfeln. 2
geraucherte Forellenfilets mit Gabel zerrupfen, 2-3 TL Meerrettich, 150g stichfeste saure Sahne, Saft
von 1/2 Zitrone zugeben und mit den restlichen Zutaten vermischen, mit Salz, Pfeffer und Zucker ab-
schmecken.

Flr Reibekuchen:

750g rohe Kartoffeln reiben, 1 feingewdurfelte Zwiebel zugeben, mit Salz, Pfeffer, Muskat, Maggi und
gekornte Brihe wirzen, gehackter Schnittlauch unterrihren. In der Pfanne in reichlich heiRem Ol zu
kleinen Kartoffelpuffer ausbacken. Das Tatar auf dem Kartoffelpuffer mit etwas frischem Blattsalat ser-
vieren.

FISCHFILET MIT SIEBENTASSENSAUCE
4 Fischfilets, 1 kleine Zwiebel, 1 M6hre, 1/2 Lauchstange, Zitrone, Essig, Lorbeerblatt, Ol.

Fur die Sauce: 1 Tasse Fleischbrihe, 1 Tasse herben Weillwein, 1 TL Zucker, 4 Eigelb, 1/2 Tasse flussige
Butter, 1 EL Senf, Essig.

Zwiebeln in Streifen schneiden und in Ol anschwitzen, in Streifen geschnittene Méhre und Lauch zuge-
ben und mit anschwitzen, mit Wasser auffullen, Lorbeerblatt, Schuss Essig und Zitronensaft zugeben
und aufkochen lassen. Fisch waschen, abtupfen, leicht salzen und pfeffern, in dem Sud bei schwacher
Hitze gar ziehen lassen. Fur die Sauce misst man die Zutaten in einer kleinen Tasse, Essig und Senf
nimmt man je nach Geschmack, eventuell weniger wegen der Scharfe. 6 Zutaten werden in einen Topf
gegeben und verquirlt, kochen lassen. Die Eigelb ebenfalls verquirlen und zugeben, abschmecken und
nicht mehr kochen. Bei der Reihenfolge der Zutaten gibt es einen Vers: Mit Fleischbrihe fangst Du an,
leichter Weil3wein folgt sodann. Zucker heif3t die dritte Nummer, Eigelb gibt zuweilen Kummer. Butter,
doch zuvor zerlassen, Mostrich, Essig, gibt sieben Tassen.

FORELLE IN INGWER-RAHMSOSSE

1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 1 Stange Lauch, etwas Butter,
1/2 Bruhwdrfel, 2 EL guter Essig, 0,15 L trockener Weil3-
wein, 0,2 L Sahne, 2 Tl Zucker, Muskat,

Currypulver, Salz, gut eine Messerspitze Ingwer und Mehl
zum Abbinden.

Man koche oder backe je nach Geschmack eine Forelle.
Zwiebel und Knoblauch werden geschalt und gewdrfelt,
mit dem in Ringe geschnittenen Lauch in Butter gedunstet.
Mit Mehl bestauben und aufschaumen lassen. Aus dem
Wein, dem Essig, dem Bruhwdurfel und dem Zucker wird
ein heilRer Sud gekocht, dem gibt man das Gedunstete
und die Sahne zu. Auf kleiner Flamme etwas kdcheln las-
sen und mit den GewuUrzen abschmecken.



FORELLE IN DER FOLIE |

4 Forellen, 1 unbehandelte Zitrone, 2 EL Butter, Salz und
Pfeffer, 500ml Sahne, 1 Spritzer Worchester Sauce, 4 EL
Conder Senf.

Die Forellen waschen und trocken tupfen. Von innen sal-
zen und pfeffern und je mit 1 El Senf fullen. In gebutterte
Folie packen und im Brater bei 200°C im Backofen ca. 20-
30 Minuten garen. Fur die SoRe: Die Sahne auf 2/3 ein-
kochen lassen und abschmecken mit Salz und Pfeffer aus
der Muhle, Zitronensaft und Worchester Sauce. Die Sol3e
separat zum Fisch reichen.

FORELLE IN DER FOLIE 1l

Schnittlauch, Dill und Petersilie grob hacken, die Forelle

mit den Krautern fullen, Butterflocken dazu geben. Alufolie grol3ziigig bemessen buttern, Forelle dar-
auf legen, hauchdunne Zitronenscheiben darauf verteilen, mit Weillwein betrdufeln und die Folie locker
Uber der Forelle schliel3en. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad ca. 20 Minuten dlnsten.

HECHT MIT SPECKMANTEL
1 kg frische Hechtfilets, 50g fetten Speck, Salz und Pfeffer, 2 EL Ol, 1/8 L Saure Sahne, Paprika.

Hecht waschen, abtrocknen, mit Speckstreifen belegen und mit Garn verschnuren. Salzen und pfeffern
und im Backofen bei 225 Grad ca. 30 Minuten braten. Dabei einige Mal mit Bruhe begiel3en. Am Schluss
Saure Sahne zugeben, den Hecht mit Paprika bestreuen und weitere 5 Minuten im Backofen garen.

BOHNENEINTOPF
MIT SCHWEINEFLEISCH

250g fettes Schweinefleisch, 1 grolRe Zwiebel, Salz,
Wasser, 500g weilRe Bohnen, 2 Apfel, 750g Kartof-
feln, Essig nach Geschmack, grune Krauter.

Das Schweinefleisch mit der kleingehackten Zwie-
bel in heilRes Salzwasser legen und ankochen. Die
am Vorabend eingeweichten Bohnen dazu geben.
Die geschalten, kleingeschnittenen Apfel und die
in kleine Wurfel geschnittenen Kartoffeln eben-
falls zugeben. Bei zugedecktem Topf dampfen las-
sen, bis Fleisch und Bohnen weich, aber nicht zer-
kocht sind. Das Fleisch heraus nehmen, in Wurfel
schneiden und wieder in den Eintopf geben. Mit
Salz abschmecken. Nach Belieben mit Essig und
grunen Krautern abschmecken.



SAUERKRAUTEINTOPF

1 Pfund Schweinerippe, 3 Zwiebeln, Salz, Pfeffer, einige Pfefferkdrner, 2 Lorbeerblatter, 1/2 Dutzend
Wacholderbeeren, 1kg mehlige Kartoffeln, 1 Pfund Sauerkraut, ca. 30g Schmalz, etwas Fleischbruhe,
etwas Milch, etwas Sahne zum Abschmecken.

Die Schweinerippe mit 2 klein geschnittenen Zwiebeln, etwa 1 EL Salz, einige Pfefferkérnern und 1 Lor-
beerblatt etwa 1 1/2 Stunde kochen. In der Zwischenzeit die Kartoffeln schalen und in Salzwasser ko-
chen. Nebenbei das Sauerkraut mit Schmalz und einer klein geschnittenen Zwiebel, 1 Lorbeerblatt und
den Wacholderbeeren garen. Nun die Kartoffeln mit etwas Milch und Sahne stampfen und mit dem
Sauerkraut mischen. Zusammen mit dem gekochten Fleisch servieren.

STECKRUBENEINTOPF

1 Pfund Rinderbrust, 2 Zwiebeln, 2 Lorbeerblatter,
1,25kg Steckriben, 750g Kartoffeln, 30-40g Butter,
ca. 30g Mehl, Salz und Pfeffer.

Die Rinderbrust waschen und in einen Topf mit etwa
1,2l Wasser geben. Die beiden Lorbeerblatter hinzu
geben und das ganze ca. 1 Stunde kochen lassen. In
der Zwischenzeit die Steckriben waschen, schalen
und in nicht zu kleine Wurfel schneiden. Die Kartof-
feln und die Zwiebeln schalen und ebenfalls wirfeln.
Das alles gibt man nun mit in den Topf, bestreut es
mit Pfeffer und Salz und lasst das Ganze noch etwa
30 Minuten bei mittlerer Hitze garen. Zwischenzeit-
lich werden Butter und Mehl glatt verknetet und
kommen nun mit in den Eintopf. In den nun folgen-
den 15 Minuten lasst man alles zusammen weiter
kdcheln bis das verknetete Butter-Mehl-Gemisch
zerkocht ist und sich der Eintopf dadurch gebun-
den hat. Das Fleisch herausnehmen, schneiden und
wieder zugeben. Den Eintopf abermals mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

WIRSING-MOHREN-EINTOPF

500g Wirsing, 500g Mdhren, 500g Kartoffeln, 1 Bund Suppengrun, 40g Butter, 2 TL gekornte Brihe, Salz;
Pfeffer, Muskat, 4 MettwUrstchen, 2 Bund Petersilie.

Den geputzten, gewaschenen Wirsing in feine Streifen schneiden. Die geputzten Mdhren und die ge-
schalten Kartoffeln in Wurfel schneiden. Das Suppengrin putzen, waschen und zerkleinern. Die Butter
in einem Topf heild werden lassen und den Wirsing darin dunsten. 1/2 L Wasser zugiel3en und mit der
gekornten Bruhe wurzen. Méhren, Kartoffeln und das Suppengrun auf den Wirsing geben und den Ein-
topf auf kleiner Hitze in ca. 45 Minuten garen. Dann grob zerstampfen und mit Salz, Pfeffer und Muskat
wurzen. Die Mettwurstchen 10 Minuten in Wasser koécheln, in Scheiben schneiden und zu dem Eintopf
geben. Mit gehackter Petersilie bestreut in einer vorgewarmten Schussel servieren.



KOHLRABI-EINTOPF MIT GOUDA

800g Kohlrabi in Stifte schneiden, griine Blatter zur Seite legen, 2 gewdurfelte Zwiebeln glasig braten,
mit Bruhe aufgiel3en, Kohlrabi zugeben und gar kochen. 500g gekochte Kartoffeln in Scheiben unter-
mengen, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. 2 Eigelb, 1/2| Sahne und 100g geriebenen Gouda
mischen und unterruhren, kurz erhitzen aber nicht kochen. Mit Liebstdckel und gehackten Kohlrabib-
lattern bestreuen, dazu reicht man Frikadellen.

GESTAMPTET

Endivien putzen und in Streifen schneiden. Sauce aus Milch, Salz, Pfeffer, etwas Zucker, Essig und ol
anruhren, die Endivien untermengen. 1kg Kartoffeln schalen und kochen. Mit heil3er Milch, Ei, etwas
Butter und Maggi Sauce zu Puree verarbeiten. Zwiebeln schalen, wirfeln und in Butter braunen. Endi-
viensalat etwas abtropfen und unter das Puree heben. Die Zwiebeln dariber geben und mit gehackter
Petersilie servieren.

EJESCHMEER

200g Speckwurfel in der Pfanne auslas-
sen, 1/8| Milch zugeben und aufkochen
lassen. 4 Eier mit 3 EL Mehl verruhren
und hinzu geben. Aufkochen und sto-
cken lassen. Auf einer Scheibe Graubrot
mit frischem Schnittlauch servieren.

EIERPASTETE

Tasse mit Butter ausstreichen. Gekochten Schinken wurfeln, Champignons in Scheiben schneiden, To-
mate wurfeln, Petersilie hacken, alles vermengen und in die Tasse fullen. Ei verquirlen mit etwas Milch,
wurzen mit Salz, Pfeffer und Muskat und uber die Fullung giel3en. Im Wasserbad im Backofen bei 180
Grad garen. Servieren mit Tomatensauce.

STAMPES

500g Sauerkraut mit einer Tasse WeilBwein weich schmoren. 1kg Kartoffeln schalen und weich kochen.
Mit 1/41 Milch zerstampfen. 250g geraucherter Speck in Wurfeln in 1 EL Fett anbraten, 2 dicke gewurfel-
te Zwiebeln zugeben und glasig dunsten. Dieses und das Sauerkraut zu den Kartoffeln geben, miteinan-
der vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

EIFELER KARTOFFELWURST

500g gekochtes Schweinefleisch, 1kg Kartoffeln, 1 feingehackte Zwiebel, Salz und Pfeffer, Thymian. Das
Schweinefleisch durch den Fleischwolf drehen. Die Kartoffeln schalen, reiben und in einem Sieb abtrop-
fen lassen. Beides miteinander vermengen und die GewUrze dazugeben. Die Masse in Darme fullen,
abbinden und in schwach kochendem Wasser gar ziehen lassen.



SCHROTTELE

Kartoffeln, geraucherter durchwachsener Speck, Zwiebeln, Mehl, Lorbeerblatt, Muskat, Pfeffer, Salz,
Essig.

Kartoffeln in der Schale in Salzwasser kochen, abkuhlen lassen, pellen und in Scheiben schneiden. Den
Speck und Zwiebeln wurfeln, Speck anbraten, Zwiebeln darin glasig dinsten, Mehl einruhren, hellbraun
werden lassen. Mit Wasser auffullen, das Lorbeerblatt zufugen und aufkochen lassen. Mit Muskat, Pfef-
fer, Salz und Essig abschmecken. Die Kartoffeln in die heiRe SoRe geben und kurz aufkochen lassen.
Nach Belieben Sahne hinzuftgen.

EIFELER KARTOFFELKASE

250 g Schichtkase, 250 g Frischkase 70% F. i. Tr., 200 g Butter, 250 g Kartoffeln gegart, 5 Zehen Knob-
lauch, 5 Eigelb, 1 Zwiebel, 1 TL Salz, 1/2 Bund Schnittlauch.

Schichtkase, Frischkase und Butter, durch die Presse gedruckte Kartoffeln, zerdrtckte Knoblauchzehen,
Eigelb, sehr klein gehackte Zwiebel und das Salz in eine Schussel geben, gut miteinander verkneten und
zum Schluss Schnittlauchroéllchen darunter geben. Nach Belieben noch mit Salz nachwurzen. Mit Bau-
ernbrot und Butter servieren.

ENGELBERTS LIEBLINGSGERICHT - DEPPEKOCHE

1,5kg rohe Kartoffeln reiben,
2 Zwiebeln in feine Wurfel
schneiden und zugeben. Sind
die Kartoffeln zu wassrig gibt
man 4 EL Haferflocken hinzu.
Mit Salz, Maggi, Muskat, Pfef-
fer und gekornter Brihe wur-
zen. In einen Brater ca. 2 cm
Ol geben, Kartoffelbrei ein-
fullen und im Backofen ohne
Deckel bei 220 Grad backen,
bis der Deppekoche eine
schéne braune Kruste hat.
Dazu reicht man Apfelmus.

EIFELER SCHINKENKARTOFFELN

1 kg Pellkartoffeln, 125 g Roher Schinken, 1 EL Fett, 2 Zwiebeln, 2 EL Mehl, 1/2 L Fleischbruhe, 1 EL Senf,
Salz und Pfeffer, 1 Prise Zucker, etwas geriebener Kase.

Gekochte Kartoffeln abziehen und in Scheiben schneiden. In heiRem Fett die gewtrfelten Zwiebel an-
rosten, das Mehl hineinrthren und die Fleischbrihe unterrihren. Den gewurfelten Schinken zu der
SolRe geben, kurz mitkochen lassen, die Kartoffeln zugeben und das Ganze mit den Ubrigen Zutaten
abschmecken.



EIFELER TOPFKUCHEN

11/2 kg Kartoffeln, 2 dicke Zwiebeln, Salz, Pfeffer, Muskat, 5 Eier, ca. 1-3 EL Kartoffelmehl, 300 g M&hren,
300 g Zucchini, 750 g geraucherter und in dunne Scheiben geschnittener Bauchspeck, 400 g Bratwurst-
brat, etwas Butter zum Einfetten.

Zuerst eine Auflaufform mit Deckel oder einen Topf (Fassungsvermogen 2,5- 3 Liter) mit Deckel innen
gut einfetten. Die Kartoffeln, und Zwiebeln schalen, beide fein reiben und gut ausdricken. Die Masse
in eine Schussel geben und mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. Nun die Eier dazugeben und alles
miteinander vermengen. Falls die Masse zu flUssig sein sollte, einige Essloffel Kartoffelmehl dazugege-
ben. Die Zucchini waschen, halbieren, entkernen und wurfeln. Die MOhren schalen und in kleine Wiirfel
schneiden. Nun die Zucchini- und Méhrenwdurfel unter die Kartoffelmasse geben. Da der Bauchspeck
bereits sehr wurzig ist, sollte nur sehr sparsam gesalzen werden. Nun die vorbereitete Auflaufform
dicht mit Bauchspeckscheiben auslegen und die Halfte der vorbereiteten Kartoffelmasse einfullen. Das
Bratwurstbrat zu kleinen Ballchen formen und auf der Masse verteilen. Die restliche Kartoffelmasse
darUber geben und mit den restlichen Speckscheiben bedecken. Die Auflaufform verschlieBen und im
Ofen bei 165 °C fur ca. 2 1/2 Stunden backen. AnschlieBend den Speck mit einem Messer vom Rand 16-
sen und den Topfkuchen auf ein Gitter stirzen. Ein Backblech unter dem Gitter dient dabei als Abtrop-
funterlage. Den Eifeler Topfkuchen mit einem scharfen Messer anschneiden und servieren. Als Beilage
empfiehlt sich auch Apfelmus oder Schwarzbrot mit Butter.

SCHNIPPELKUCHEN
30g Mehl, 1/21 Milch, 6 Eier, 750g Kartoffeln, 1 Zwiebel, Salz, Pfeffer, 300g Schinken in Scheiben.

Mehl mit Milch verrthren, quellen lassen, Eier kraftig unterschlagen. Kartoffeln schalen, waschen und
grob raspeln, in den Eierteig geben. Zwiebel fein schneiden und dazu geben. Mit Salz und Pfeffer wur-
zen. Schinken Portion weise knusprig braten, den Kartoffelteig |6ffelweise dartber giel3en. Von beiden
Seiten bei milder Hitze 5 Minuten braten. Dazu reicht man Malzkaffee und Apfelmus.

GEFULLTE MUSCHELNUDELN

Zucchini, rote Paprika, Zwiebel, Tomaten und gerducherter Speck in Wiirfel schneiden. Ol erhitzen, Speck
anbraten, Zwiebel hinzu und glasig werden lassen, Gemuse zugeben und schmoren. Abschmecken mit
Worchester Sauce, Pfeffer und gekoérnte Brihe, vom Ofen ziehen. Eier und Semmelbrosel unterrihren.
GrolRe Muschelnudeln bissig kochen, abgieRen und abschrecken. Mit der GemuUsemischung fullen, in
Auflaufform setzen und Mortadella in kleinen Sticken auflegen. Mit etwas Brihe angie3en und im vor-
geheizten Backofen bei 180 Grad ca. 20 Minuten backen, mit frischer Petersilie bestreuen und servieren.

GEMUSE-EIER KUCHEN

10 Eier, 100g Speisequark, 3 EL Milch, 1 TL Salz, 200g Mehl, 4 gestrichene TL Backpulver zu einem Teig
kneten und ausrollen, in gefettete Springform auslegen mit 5 cm Rand. 2 mittelgrol3e Mohren und 1
Zucchini in Scheiben, 200g Broccoli in Roschen zerteilen. 6 Tomaten Deckel abschneiden, Kerngehduse
entfernen, mit Tomatenwdtirzsalz ausstreuen und auf den Teigboden verteilen. Die Halfte des GemUses
um die Tomaten verteilen, 3 Scheiben Schinken und 150g Gouda wurfeln und auf dem Gemuse vertei-
len, nun das restliche Gemuse darauf geben. 6 Eigelb und so viel Eiweil3 in die Tomaten fullen bis sie
knapp voll sind. 4 Eier mit 100ml Milch, 150g Krauter-Creme Fraiche, GemUsewurze, Knoblauchsalz, fri-



scher Pfeffer, Salz, Prise Muskat glatt rihren, zwischen den Tomaten verteilen. Im vorgeheizten Backo-
fen bei 200 Grad ca. 70 Minuten backen. 20 Minuten vor Ende der Backzeit den Kuchen mit geriebenem
Gouda bestreuen. Warm oder kalt servieren.

NUDELAUFLAUF

Nudeln kochen und abseihen, 1 Ring Fleischwurst in Wirfel schneiden, gewurfelte Zwiebeln andunsten,
gewurfelter magerer Speck und die Fleischwurst zugeben und anbraten, etwas Tomatenmark unterhe-
ben. 4-5 grob gehackte gekochte Eier zugeben und alles in eine gebutterte Form geben, im Backofen
bei 250 Grad ca. 1/2 bis 3/4 Stunde garen. 5-6 Eier mit Salz, frischem Pfeffer und etwas gekornte Brihe
verquirlen und Uber die Nudeln gie3en, eine weitere 1/4 Stunde bei gleicher Hitze im Backofen lassen.

SPARGELAUFLAUF

200g Reis abkochen, abseihen und kalt abschrecken. 750g Spargel schalen, in 5cm dicke Stucke schnei-
den, bissig in Salzwasser mit einer Prise Zucker abkochen, ebenfalls abseihen und abschrecken. Aus
Butter, Mehl und der Spargelbruhe eine Buchadel-Sauce bereiten, mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken, verquirltes Eigelb unterziehen. Reis und Spargel werden schichtweise in eine gefettete
Form gegeben, die Sauce daruber geben. Semmelbrosel und geriebenen Kase mischen, daruber streu-
en, mit Butterflockchen versehen und bei mittlerer Hitze im Backofen goldgelb backen.

DICKE BOHNEN MIT SPECK

500 - 600g geraucherter Schweinebauch
(magerer Speck), 1 Kilo Dose dicke Bohnen, 1
mittelgrof3e Zwiebel, 1/8 L Sahne, 100g fetten
Speck, 2 EL Mehl, Bohnenkraut, Salz und Pfef-
fer.

Der Schweinebauch wird in einem Kochtopf 1
1/2 Std. gar gekocht. Der fette Speck und die
Zwiebeln werden in kleine Wurfel geschnitten
Die Speckwurfel auslassen, gewurfelte Zwie-
bel darin anschwitzen. Mehl hinzugegeben
und das Ganze mit einem Schneebesen glatt
rahren. Man fullt mit einer Tasse des Fonds
der dicken Bohnen auf, rihrt es mehrmals
um und lasst es aufkochen. Man gibt etwas
Bohnenkraut, Salz und Pfeffer hinzu und
lasst es einige Minuten langsam kochen. Die
abgeschutteten Bohnen werden hinzugege-
ben, der Topf noch einmal leicht erhitzt und
anschlielend mit der Sahne erganzt. Die di-
cken Bohnen werden in einer Schussel ange-
richtet. Der Schweinebauch wird in Scheiben
geschnitten, auf eine Platte gelegt und mit et-
was Petersilie garniert.



KOHLRABI-SCHINKEN GRATIN

600g Kohlrabi schalen und in feine Scheiben schneiden, 100g Camembert wirfeln, 80g gekochten
Schinken in Streifen schneiden, 1 Bund Blattpetersilie fein hacken. Auflaufform buttern, Zutaten vermi-
schen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen, 1/4l leicht erwarmte Milch dartber giel3en. Im vorgeheiz-
tem Backofen bei 200 Grad ca. 30 Minuten backen.

HIMMEL UND ERDE
1kg Kartoffeln, 750g Apfel oder Birnen, 2 Zwiebeln,10g Raucherspeck, Salz, Zucker, Essig.

Die geschalten, rohen Kartoffeln in Wirfel schneiden und mit etwas Salz in Wasser zum Kochen aufset-
zen. Nach einer Weile die geschélten, in Stiicke geschnittenen Apfel oder Birnen dazugeben. Wenn die
Kartoffeln und das Obst weich sind, mit Zucker und Essig abschmecken. Das fertige Gericht mit den, im
ausgebratenen Speck goldgelb gebratenen, Zwiebeln Gbergiel3en.

WIRSING MIT GEBRATENER BLUTWURST

1 kg Wirsing, 1 Gemusezwiebel, 400gr Blutwurst, 1 Bund Petersilie, 50gr Schweineschmalz mit Grieben,
125 ml Gemusebrihe, 3 Blatter Lorbeer, 1/2 TL Kimmel, Salz und weilRer Pfeffer aus der Muhle, 1 EL
Butterschmalz.

Den Wirsing vierteln, putzen und in feine Streifen
schneiden. Die Gemusezwiebel schalen und wurfeln.
Von der Blutwurst die Haut entfernen und schrag in
Scheiben schneiden. Die Petersilie waschen, trock-
nen und einige Blattchen abzupfen. In einem grofR3en
Topf das Schweineschmalz erhitzen. Darin die Zwie-
belwurfel leicht anbraunen, den Wirsing zuflgen
und gut miteinander vermischen. Mit der Gemuse-
brihe aufgiel3en. Lorbeerblatter, Kimmel, Salz und
Pfeffer zufigen und auf mittlerer Hitze etwa 45-50
Minuten abgedeckt kocheln lassen. In dieser Zeit
mehrmals umrudhren und eventuell noch etwas Bru-
he angie3en. Die Blutwurstscheiben im Mehl wal-
zen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die
Wurstscheiben darin von beiden Seiten braten. Das
Wirsinggemuse in eine Schussel fullen und mit Pe-
tersilienblattchen garniert servieren. Die gebratene
Blutwurst separat reichen.

ALOIS LEIBGERICHT - HAHNCHEN IM ROMERTOPF

Romertopf 2 Stunden in kaltes Wasser stellen. Hdhnchen ausnehmen, waschen, trocknen. Innen salzen
und pfeffern, mit einigen Zitronenscheiben fullen, aullen wirzen mit Salz, Pfeffer, Paprika, mit Honig
bestreichen und in den abgetropften Romertopf legen. 200ml WeilRwein und 2cl Weinbrand zugiel3en,
Topf schlieBen und ca. 1 Stunde im vorgeheiztem Backofen bei 200 Grad garen.



GEDUNSTETES SUPPENHUHN MIT PFIFFERLINGEN

1 Suppenhuhn, 3EL Butter, 500g Pfifferlinge, 100g Gekochten Schinken, 1 Zwiebel, 300ml Huhnerbrthe,
Salz und Pfeffer aus der Muhle, 1 Bund Petersilie.

Huhn in jeweils 8 Stucke schneiden und in der heiRen Butter rundum kurz hellgelb anbraten. Den
in Wurfel geschnittenen Schinken, die gehackte Zwiebel, Petersilie und die Pilze dazugeben und kurz
mitdunsten. Warzen und mit Bouillon abléschen. Zugedeckt auf kleinstem Feuer 2 bis 2 1/2 Stunden
schmoren. Der Topf soll zwischendurch nicht gedffnet werden, damit das volle Aroma erhalten bleibt.

KNUDELN
500g Mehl, 3 Eier, Salz, Pfeffer, Milch oder Mineralwasser.

Aus den Zutaten einen nicht zu flussigen Nudelteig zubereiten. Mit einem L&ffel kleine Knudeln in ko-
chendes Salzwasser abstechen. Die Knudeln sind gar, wenn sie oben schwimmen. Mit dem Schauml6f-
fel aus dem Salzwasser nehmen, auf einem Sieb abtropfen lassen. Mit zerlassener Butter oder gewur-
feltem Speck Ubergie3en. Mit Zimt und Zucker und eingelegten Pflaumen oder Birnen servieren.

ALOIS LEIBGERICHT - HAHNCHEN IM ROMERTOPF

Rémertopf 2 Stunden in kaltes Wasser stellen. Hdhnchen ausnehmen, waschen, trocknen. Innen salzen
und pfeffern, mit einigen Zitronenscheiben fullen, aullen wirzen mit Salz, Pfeffer, Paprika, mit Honig
bestreichen und in den abgetropften Romertopf legen. 200ml WeilRwein und 2cl Weinbrand zugiel3en,
Topf schlieBen und ca. 1 Stunde im vorgeheiztem Backofen bei 200 Grad garen.

SAURES HUHN

1 Suppenhuhn, 6 Lorbeerblatter, 1 Nelke, 15 Wacholderbeeren, 100g Butter, 100g Mehl, Salz, Zucker,
Essig, Zitronensaft.

150 ml Essig, 3 Spritzer Zitronensaft, Lorbeerblatter, Nelke, Wacholderbeeren, 3 TL Salz und 2 Liter Was-
ser zu einer Beize zusammenruhren, zum Kochen bringen, das Hahnchen einlegen und in der Beize
weich kochen. Wenn das Hahnchen gar ist, heraus nehmen. Die Butter erhitzen, das Mehl einrihren
und eine dunkle Einbrenne herstellen. Mit etwas kaltem Wasser abldschen und nach und nach mit der
Beize auffullen, bis eine leicht samige Sauce entstanden ist. 10 Minuten koécheln lassen und mit Salz,
Zucker, Essig und Zitronensaft abschmecken. Das Hahnchen zerteilen und in der Sauce wieder heil3
werden lassen.

SAUERKRAUTAUFLAUF |

Zur Vorbereitung: Kartoffeln kochen und purieren, Sauerkraut zubereiten, Zwiebel in Scheiben schneiden
und in Butter glasig schwitzen, alles kalt stellen. Auflaufform buttern. Lage KartoffelpUree, Lage Sauerkraut,
Lage gewurfelter magerer Speck und eine Lage Leberwurst in Scheiben. Eine weitere Lage Sauerkraut, dann
die Zwiebeln, eine Lage Blutwurst in Scheiben geschnitten, als letztes wieder Kartoffelpuree. Mit Semmel-
broseln bestreuen, Butterfléckchen aufsetzen und 1 Stunde im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad backen.



SAUERKRAUTAUFLAUF II

700g Sauerkraut, 500g Kartoffeln, 100g durchwachsener Speck, 4 Mettwurste, 250ml Bruhe, 250m| But-
termilch, 4 Wacholderbeeren.

Den Boden eines Topfes mit Speckwdurfeln belegen, die Kartoffeln waschen, schalen, vierteln und auf
die Speckwdrfel legen. Sauerkraut zerzupfen, 1-2 EL zurtickbehalten und den Rest auf die Kartoffeln
geben. Die Mettwurstchen obenauf legen, Brihe und Wacholderbeeren hinzuftigen und zugedeckt bei
maliger Hitze ca. 30 - 40 Minuten garen. In der Zwischenzeit nicht umrthren. Dann die Wurstchen he-
rausnehmen, den Eintopf stampfen, die Buttermilch zugeben und abschmecken. Das rohe Sauerkraut
locker unterheben.

GEFULLTES WEISSKRAUT

2 Kopfe WeilBkraut, 1/2 Pfund Hackfleisch, 2 Eier, 2-3 eingeweichte Brotchen, Salz und Pfeffer, Muskat,
Zwiebeln, Petersilie, Sahne.

Die einzelnen Blatter des WeilRkrautes werden vorsichtig abgeldst und in Salzwasser weich gekocht, mit
kaltem Wasser abgeschreckt und abtropfen lassen. Das zweimal durch die Maschine getriebene Fleisch
wird mit den ausgedruckten Brotchen, Zwiebeln und mit den Gbrigen Gewulrzen gut verrieben. Dann
legt man 4 starke Bindfaden kreuzweise, legt darauf eine Lage Krautblatter, bestreicht sie mit der Fulle
des Fleisches und gibt darauf wieder Blatter und fahrt so fort. Dann legt man den Krautkopf zusammen
und bindet ihn mit den Faden fest. In einer Bratpfanne lasst man Fett heild werden, gibt den Krautkopf
hinein und brat ihn auf beiden Seiten hellbraun. Sodann Ubergie3t man ihn mit Sahne und gart ihn im
Backofen gar, von Zeit zu Zeit Ubergiel3en. Vor dem Anrichten schneidet man die Bindfaden weg. Die
Sauce in einem Topf erhitzen, eventuell mit Mondamin binden und abschmecken.

KRAUTWICKEL
MIT KASESAUCE

10-12 WeilBkohlblatter in
Salzwasser ca. 3 Minuten ko-
chen, abschrecken und abtrop-
fen lassen. 10g gerducherten
Bauchspeck wurfeln und in der
Pfanne auslassen, 1 gewdurfelte
mittelgrol3e Zwiebel darin glasig
dunsten, dies mit 600g gehack-
tem Schweinefleisch mischen
und wurzen. Ofen auf 200 Grad
vorheizen, die Masse auf die
Blatter streichen, aufrollen und
in gefettete Auflaufform legen.
60g geriebener Kase mit 200ml
Sahne, 200mI! Milch verriUhren
und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Uber die Krautwickel geben und
ca. 35 Minuten backen.



SAUERKRAUTAUFLAUF II

700g Sauerkraut, 500g Kartoffeln, 100g durchwachsener Speck, 4 Mettwurste, 250ml Bruhe, 250m| But-
termilch, 4 Wacholderbeeren.

Den Boden eines Topfes mit Speckwdurfeln belegen, die Kartoffeln waschen, schalen, vierteln und auf
die Speckwdrfel legen. Sauerkraut zerzupfen, 1-2 EL zurtickbehalten und den Rest auf die Kartoffeln
geben. Die Mettwurstchen obenauf legen, Brihe und Wacholderbeeren hinzuftigen und zugedeckt bei
maliger Hitze ca. 30 - 40 Minuten garen. In der Zwischenzeit nicht umrthren. Dann die Wurstchen he-
rausnehmen, den Eintopf stampfen, die Buttermilch zugeben und abschmecken. Das rohe Sauerkraut
locker unterheben.

SAUERKRAUTAUFLAUF Il

700g Sauerkraut, 500g Kartoffeln, 100g durchwachsener Speck, 4 Mettwurste, 250ml Brihe, 250ml But-
termilch, 4 Wacholderbeeren.

Den Boden eines Topfes mit Speckwurfeln belegen, die Kartoffeln waschen, schalen, vierteln und auf
die Speckwdrfel legen. Sauerkraut zerzupfen, 1-2 EL zurtckbehalten und den Rest auf die Kartoffeln
geben. Die Mettwurstchen obenauf legen, Bruhe und Wacholderbeeren hinzufugen und zugedeckt bei
maliger Hitze ca. 30 - 40 Minuten garen. In der Zwischenzeit nicht umrthren. Dann die Wurstchen he-
rausnehmen, den Eintopf stampfen, die Buttermilch zugeben und abschmecken. Das rohe Sauerkraut
locker unterheben.

GEFULLTES WEISSKRAUT

2 Kopfe WeilBkraut, 1/2 Pfund Hackfleisch, 2 Eier, 2-3 eingeweichte Brotchen, Salz und Pfeffer, Muskat,
Zwiebeln, Petersilie, Sahne.

Die einzelnen Blatter des Weil3krautes werden vorsichtig abgeldst und in Salzwasser weich gekocht, mit
kaltem Wasser abgeschreckt und abtropfen lassen. Das zweimal durch die Maschine getriebene Fleisch
wird mit den ausgedruckten Brotchen, Zwiebeln und mit den Gbrigen Gewulrzen gut verrieben. Dann
legt man 4 starke Bindfaden kreuzweise, legt darauf eine Lage Krautblatter, bestreicht sie mit der Fulle
des Fleisches und gibt darauf wieder Blatter und fahrt so fort. Dann legt man den Krautkopf zusammen
und bindet ihn mit den Faden fest. In einer Bratpfanne lasst man Fett heild werden, gibt den Krautkopf
hinein und brat ihn auf beiden Seiten hellbraun. Sodann Ubergiel3t man ihn mit Sahne und gart ihn im
Backofen gar, von Zeit zu Zeit Ubergiel3en. Vor dem Anrichten schneidet man die Bindfaden weg. Die
Sauce in einem Topf erhitzen, eventuell mit Mondamin binden und abschmecken.

KRAUTWICKEL MIT KASESAUCE

10-12 WeilRkohlblatter in Salzwasser ca. 3 Minuten kochen, abschrecken und abtropfen lassen. 10g ge-
raucherten Bauchspeck wurfeln und in der Pfanne auslassen, 1 gewurfelte mittelgrof3e Zwiebel darin
glasig dunsten, dies mit 600g gehacktem Schweinefleisch mischen und wirzen. Ofen auf 200 Grad vor-
heizen, die Masse auf die Blatter streichen, aufrollen und in gefettete Auflaufform legen. 60g geriebener
Kase mit 200ml Sahne, 200ml Milch verriihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Uber die Krautwickel
geben und ca. 35 Minuten backen.



SCHWEINEBAUCHROULADE

500g Frischer Schweinebauch, Fleischwurze, Mehl, Salz, Pfeffer, Senf, Zwiebeln, Sauerkraut, Fett, Saure
Sahne, Butter. Schweinebauch in 1 cm dicke Scheiben schneiden und gut klopfen. Die Scheiben mit
Fleischwirze betraufeln, mit Salz und Pfeffer wirzen. Mit Senf bestreichen, mit Zwiebelringen und ge-
zupftem Sauerkraut belegen, aufrollen und zubinden. In Fett anbraten und zugedeckt nach Zugabe von
etwas Bruhe gar dinsten. Mehl in Butter anschwitzen, mit Bratenfond und saurer Sahne aufgiel3en,
abschmecken.

KASSLER BRATEN MIT GEMUSE

1 kg Kasseler Braten, Pfeffer und Paprika, 3 mittelgroRe Zwiebeln, 750g Kartoffeln, 600g Mdhren, 500g
Broccoli, 2 EL Butter, 2 EL Mehl, 1/2 Becher Schlagsahne, Zitronensaft, 1 EL Sahnemeerrettich. Kassler
Braten mit Pfeffer und Paprika einreiben, auf gefettetes Backblech legen und im Ofen bei 175 Grad 1
Stunde braten. Nach 30 Minuten die gewurfelten Zwiebeln, Kartoffeln, M6hren und Broccoli in kleinen
Réschen zugeben und mitgaren. Aus dem Ofen nehmen, das Gemuse mit Sahne in einem Topf erhit-
zen, Meerrettich, Zitronensaft zugeben und abschmecken. Braten aufschneiden und mit dem Gemuse
servieren.

GULASCH HAUSMANNS ART

1 kg Gulasch gemischt, 200g Bauchspeck, 2 Zwiebeln, 1 grune Paprikaschote, 1 rote Paprikaschote, 1
gelbe Paprikaschote, 3 EL Creme Fraiche, 1 TL Paprika-Pulver Rosenscharf, 1 EL Butterschmalz, 200ml|
WeilBwein, 400m| GemuUsebruhe, Salz und Pfeffer aus der Muhle.

Speck und Zwiebeln wurfeln, Paprikaschoten entkernen und in Streifen schneiden. Schmalz in einer
Pfanne erhitzen, Gulasch von allen Seiten scharf anbraten, Zwiebel, Bauchspeck und Paprika zuge-
ben, alles zusammen braten, mit WeilRwein abldschen, mit der Bruhe auffullen, ca. 1 Stunde garen. Mit
Creme Fraiche verfeinern und mit Salz, Pfeffer und Paprika abschmecken.



RINDERROULADEN GROSSMUTTERS ART

4 Rinderrouladen a. 150g, 2 EL Senf nach
Geschmack, 150g Speck, 3 Zwiebeln, 750ml
Fleischbruhe, 8 Stuck Gewdurzgurken, Salz und
Pfeffer aus der Muhle.

Die Rinderrouladen mit Senf bestreichen, nach
Belieben pfeffern und salzen. Mit in Wurfel
geschnittenem Speck belegen, anschliel3end
Gurken und Zwiebeln in Scheiben schneiden
und den Speck damit belegen. Nun die Rou-
laden zusammen rollen und mit Garn binden
oder mit Zahnstocher fixieren. Die Rouladen
in Rapsdl anbraten bis sie leicht braunlich sind.
Anschlieend die Fleischbruhe zugeben und
ca. 1 1/2 Stunden schmoren lassen. Die Sol3e
gegebenenfalls mit etwas SoRBenbinder andi-
cken und mit den Rouladen servieren.

SCHWEINLENDCHEN IM SCHWARZBROTMANTEL

150g Schweinegehacktes, 80g Schlagsahne, 100g Zwiebeln, 2 Scheiben Schwarzbrot, 30g Schweinenetz,
400g gepokelte Schweinelende, Alufolie. Zwiebeln

Schweinemett und die eiskalte Sahne in der Kichenmaschine sehr fein kuttern, Schwarzbrot reiben
und unterheben. Schweinenetz auf einer Folie ausbreiten und mit der Masse bestreichen, Schweinelen-
de auflegen und einrollen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad 10 Minuten braten, dann bei 130
Grad 15 weitere Minuten backen, herausnehmen, 10 Minuten ruhen lassen, aufschneiden und servie-
ren. Dazu reicht man eine Schnittlauchsauce.

UBERBACKENES SCHWEINEFILET

2 Schweinefilets salzen und pfeffern und in heil3em Fett anbraten, in geschlossener Pfanne gar schmo-
ren. Schweinefilet herausnehmen, im Bratenfond 100g mageren gewurfelten Speck rosten. Filets in eine
feuerfeste Form legen, Speck daruber verteilen. Dose Pfirsiche abtropfen lassen, in Spalten schneiden
und um die Filets legen. 200g Philadelphia-Kdse mit 2 EL Sahne verruhren, mit Chilisauce wurzen, Uber
die Filets geben und im vorgeheizten Backofen goldgelb backen. Dazu wird Baguette und Salat serviert.

EIFELER SCHWEINEPFEFFER

500g Schweineschulter, 50g Fett, 1/2 L Bruhe, 1 grol3e Zwiebel, 1 Msp. Paprika, Salz und Pfeffer, etwas
frisches Schweineblut.

Das Fleisch in gleichmaRige Wrfel schneiden, Fett stark erhitzen und das Fleisch darin von allen Seiten
gut braunen, die klein geschnittene Zwiebel zugeben und ebenfalls braun werden lassen. Die heiRe
Fleischbrihe und etwas Salz und Pfeffer zugeben und im zugedeckten Topf gar schmoren. Mit Salz und
Paprika abschmecken und mit Schweineblut binden.



SCHWEINEZUNGE IN KAPERNSAUCE

2 Schweinezungen, Salz, Wasser, 30g Butter, 1 Zwiebel, 40g Mehl, Zitronensaft, 1/2 Glas WeilRwein, Ka-
pern, Salz, Pfeffer, Muskat

Zunge in Salzwasser aufsetzen, abschaumen und gar kochen. Aus dem Sud herausnehmen, Haut ab-
ziehen und alle Anhangsel abschneiden, in Scheiben schneiden. Gewurfelte Zwiebel in Butter glasig
dunsten, Mehl einrthren, mit der Zungenbruhe aufflllen bis eine sémige Sauce entsteht. Kapern und
WeilRwein zugeben, mit Salz, frischem weilen Pfeffer, etwas Zitronensaft und Muskat abschmecken.
Ochsenzunge hineinlegen, kurz ziehen lassen.

FALSCHER HASE

500g Gehacktes halb und halb, 2 Brétchen, 1 Zwiebel, 1 Ei, Salz und Pfeffer, Basilikum, 2 hartgekochte
Eier, Paniermenhl, Zitronensaft, 1 Tasse saure Sahne.

Brotchen einweichen, ausdricken und mit der kleingeschnittenen Zwiebel, Ei, GewUrzen und Gehack-
tes gut vermischen, die hartgekochten Eier einfigen. Auf Bratblech das gewurzte Gehackte zu einem
Hasen formen, Kopf, Ohren und Augen markieren, mit Paniermehl bestreuen und im vorgeheiztem
Backofen bei mittlerer Hitze ca. 30 Minuten garen, dabei 6fters mit Brihe Ubergiel3en. Den Bratenfond
in einen Topf geben, saure Sahne zugeben, 1-2 Minuten leicht kdcheln lassen und mit Zitronensaft, Salz
und Pfeffer abschmecken.

EVAS KIRMESESSEN - GEKOCHTE RINDERBRUST MIT REMOULADENSAUCE

2 Markknochen, das Mark herauslésen und zur Seite stellen fur Markkl63chen, 2 Méhren, 1 groR3e Zwie-
bel, 200g Sellerie, alles gewurfelt, 1 Lauchstange in Ringe geschnitten und gehackte frische Petersilie
in einen grol3en Topf geben. 1 Lorbeerblatt, Wacholderbeeren, Pfefferkorner, Senfkérner zugeben und
mit Wasser zum Kochen bringen. 1kg Rinderbrust waschen, abtupfen und in die kochende Brihe geben.
Bei mittlerer Hitze 1 - 1 1/2 Stunden garen. Fleisch herausnehmen, abtropfen lassen und in Scheiben
schneiden. Hierzu serviert Mutter Salzkartoffeln, Remouladensauce, Rote Bete Salat und Selleriesalat.
Traditionell vorweg gab es Markkl6Bchensuppe, panierte Schweinekoteletten zur Wahl und zum Des-
sert Karamell Pudding.



EIFELER SAUERBRATEN

1kg Rindfleisch aus der Keule. Beize: 3/8 L Was-
ser, 3/8 L Krauteressig, 1 Lorbeerblatt, 8 Pfeffer-
korner, 1/2 TL Senfkorner, 1 Prise Salz, 1 Zwie-
bel. Braten: Salz, Pfeffer, 40g Fett, 1 Zwiebel, 2
EL Zucker, 2 EL Rosinen, Lebkuchen oder Brot-
rinde, Sahne, Starkemehl, Essig.

Fleisch abwaschen, trocknen und in einen tiefen
Behalter legen. Zwiebel in Scheiben schneiden,
mit dem Wasser, Krauteressig und den Gewdr-
zen kurz aufkochen und heil3 Uber das Fleisch
geben, zugedeckt an einem kuhlen Ort 2-3 Tage
marinieren und ab und an wenden. Fleisch aus
der Beize nehmen, abtrocknen, wenig salzen
und pfeffern und in heiRem Fett von allen Sei-
ten braun braten. Gewdurfelte Zwiebel zugeben
und mitbraunen. Beize abseihen und mit dem
Zucker etwas dem Braten zugeben, 1 1/2 Stun-
den leicht schmoren lassen. Von Zeit zu Zeit
weitere Beize zugeben. Vor Ende der Garzeit
die Rosinen und Lebkuchen in Warfel geschnit-
ten, mitkochen. Fleisch herausnehmen, Speise-
starke mit Sahne verrUhren, die Sauce andicken
und mit Zucker und Essig kraftig st3-sauer ab-
schmecken. Fleisch in Scheiben schneiden und
in der Sauce servieren.

GEKOCHTES RINDFLEISCH MIT SENFSOSSE ALT EIFELER ART

500g gekochtes Rindfleisch wird in dinne Scheiben geschnitten. Es wird in etwa Bruhe erwarmt. Dazu
bereitet man die folgende Sol3e: 2 EL Butter in einem Topfleicht braunen lassen, 1 EL Mehl dazugeben
und anschwitzen. Mit 1/4l Rinderbruhe aufgieRen. 3 EL grobkdrnigen Senfunterrthren und kurz auf-
kochen lassen. Dann 150g sul3e Sahne zuflgen, 2 EL in Wein eingeweichte Rosinen und die Stlckchen
eines Apfels, den man vorher kurz in etwas Butter angedunstet hat. Das Ganze noch kurz ziehen lassen.
Das Rindfleisch mit der Sauce, Salzkartoffeln und blanchiertem Gemuse servieren.

EIFELER ZIEGENFRIKASSEE

1 Ziegenbrust, 2L Bruhe, | dicke Méhre, 1 Zwiebel, 50g Butter, 2 EL Mehl, etwas Weilwein, Salz, weil3er
Pfeffer, 2 Eigelb.

Die Ziegenbrust wird in Bruhe mit der kleingeschnittenen Zwiebel und Moéhre gar gekocht. Herausneh-
men, in viereckige Stucke schneiden und warm stellen. Butter erhitzen, das Mehl kurz anrésten und so
viel Bruhe aufgiel3en, dass man eine gebundene Sauce erhalt. Mit Salz, Pfeffer und WeilBwein abschme-
cken und das Fleisch hinzugeben. Kurz vor dem Anrichten die geschlagenen Eigelb unter die Sauce
ziehen und nicht mehr kochen lassen.



GEFULLTES SPITZKOHLKOPCHEN MIT KANINCHEN

1 Spitzkohl, 4 Kaninchenruickenfilets, 2cl Anisschnaps, Salz und Pfeffer, Anispulver, Schalottenwurfel, 1
EL Butter, 1/2 L Sahne, 1/i L Creme Fraiche, GemUsewdurfel z.B. Karotten, Kohlrabi und Zucchini.

Grol3e Spitzkohlblatter im Ganzen blanchieren, herausnehmen auf Eiswasser legen und abkuhlen las-
sen, dann abtropfen. Kleine Blatter in Streifen schneiden, mit Schalottenwdurfel in Butter andunsten
und wuirzen. Kaninchenfilets in 1 cm grol3e Stucke schneiden, in Butter anbraten, mit Salz, Pfeffer und
Anis wirzen, mit Anisschnaps abléschen, Gemusewdurfel zugeben und kurz anschwitzen, die Sahne
zugeben, kurz kocheln lassen, Fleisch herausnehmen und die Sahnesauce mit Creme Fraiche leicht
einkochen und abschmecken. Eine Suppenkelle mit einem ganzen Blatt auslegen, Kaninchenfleisch mit
den Spitzkohlstreifen einfullen, fest zusammen falten und auf ein gebuttertes Blech stirzen. Alle fur ca.
2-3 Minuten in den 200 Grad warmen Ofen geben. Die Kohlkdpfchen auf Teller anrichten und mit der
heil3en Sauce Ubergiel3en.

EIFELER RINDERRAGOUT

1,2kg Hufte oder Huftdeckel, 100g Bratfett, 150g Wurzelgemuse: Zwiebeln, Méhren, Sellerie und Kno-
blauch, 1 Bund Krauter, Lauch, Petersilie, Thymian, Lorbeerblatt, 3 EL Mehl, etwas Tomatenmark, 5 EL
Conder Senf, 400 ml Rotwein, Salz und Pfeffer aus der Muhle, 1 El gekdrnte Brihe.

Das Fleisch gleichmalig in Wrfel schneiden. In der Pfanne mit heil3em Fett und bei starker Hitze all-
seitig gut anbraten, wurzen und das Wurzelgemuse ohne den Knoblauch etwas mitbraten. Das alles in
einen Brater geben, mit Mehl bestauben und im Backofen etwas Uberbraunen lassen. Den Senf, Toma-
tenmark, sowie den Knoblauch dazugeben und mit Rotwein abléschen. Mit dem notwendigen Wasser
und der gekdrnten Bruhe auffullen, diesen Sud aufkochen, abschmecken und das Ragout zugedeckt im
Ofen bei 180 Grad 1-1 1/2 Std. garen lassen.

ALT EIFELER SCHMORBRATEN

500 g frischer Schweinenacken, Salz und Pfef-
fer, Ol, 4 Zwiebeln, 1 Lorbeerblatt, 4 Piment-
korner, 5 EL Weinessig, 1/2 L Malzbier, 5 EL
Honig, Mehl.

Das Fleisch ohne Knochen mit Salz und Pfef-
fer einreiben. Einen Brater mit Ol ausschwen-
ken und mit Zwiebelringen, dem Lorbeerblatt
und den Pimentkdrnern belegen. Das Fleisch
darauf legen. Den Essig und das Malzbier mi-
schen und den Honig darin auflésen. Soviel
von der FlUssigkeit in den Topf gielRen, so dass
das Fleisch halb bedeckt ist. Den Topf gut ver-
schliel3en (nach dem alten Rezept, den Deckel
mit einem Wasser-Mehl-Teig verkleben). Den
Brater in den Backofen schieben und den Bra-
ten 90 Minuten bei 200° schmoren lassen. Das
gare Fleisch herausnehmen, die Bratfllssig-
keit durchsieben und mit Mehl binden.



EIFELER SPIESSBRATEN

1,2 kg Schweinerucken mit Bauchlappen,
ohne Knochen, 200 g Kalbsbrat, 1/2 Zwiebel,
1 TL Butterschmalz, 1 Lauchzwiebel, 1 Kno-
blauchzehe, Jodsalz, Pfeffer aus der Mduhle,
200 g Wurzelgemuse (Lauch, Karotten, Sel-
lerie), Lorbeerblatt, Wacholderbeeren, 1 TL
Butterschmalz, 1/21 Gemusebrihe.

Den Schweinerucken in der Mitte aufschnei-

den und mit dem aufgerollten Bauchlappen

auf ein Brett legen. Die gehackten Zwiebeln

und Lauchzwiebeln in Butterschmalz leicht

andunsten, den kleingehackten Knoblauch dazugeben und mit Salz und Pfeffer wirzen. Diese Masse
unter das Kalbsbrat mischen und auf den ausgerollten Schweinertcken aufstreichen. Den Schweine-
ricken mit dem Bauchlappen zusammenrollen und mit einem Faden fest binden. In einer Bratform
das grob zerkleinerte Wurzelgemuse in Butterschmalz andunsten. Den Schweinertcken darauf legen,
mit Gemusebrihe angielen und das Lorbeerblatt sowie die Wacholderbeeren dazugeben. Im Rohr
bei einer Temperatur von 200 Grad ca. 40-Minuten braten. Den Schweinerucken in Scheiben schnei-
den und auf einem Holzbrett anrichten. Dazu noch warmen Kartoffelsalat, der mit einem gehackten
Ei noch verfeinert wurde, reichen.

GEFULLTES SPITZKOHLKOPCHEN MIT KANINCHEN

1 Spitzkohl, 4 Kaninchenruckenfilets, 2cl Anisschnaps, Salz und Pfeffer, Anispulver, Schalottenwdrfel, 1
EL Butter, 1/2 L Sahne, 1/i L Creme Fraiche, Gemusewdurfel z.B. Karotten, Kohlrabi und Zucchini.

Grolie Spitzkohlblatter im Ganzen blanchieren, herausnehmen auf Eiswasser legen und abkuhlen las-
sen, dann abtropfen. Kleine Blatter in Streifen schneiden, mit Schalottenwurfel in Butter andunsten
und wurzen. Kaninchenfilets in 1 cm grol3e Stucke schneiden, in Butter anbraten, mit Salz, Pfeffer und
Anis wurzen, mit Anisschnaps abléschen, Gemusewdtrfel zugeben und kurz anschwitzen, die Sahne
zugeben, kurz kocheln lassen, Fleisch herausnehmen und die Sahnesauce mit Creme Fraiche leicht
einkochen und abschmecken. Eine Suppenkelle mit einem ganzen Blatt auslegen, Kaninchenfleisch
mit den Spitzkohlstreifen einfullen, fest zusammen falten und auf ein gebuttertes Blech stirzen. Alle
far ca. 2-3 Minuten in den 200 Grad warmen Ofen geben. Die Kohlképfchen auf Teller anrichten und
mit der heil3en Sauce Ubergiel3en.

KANINCHENBRATEN

1 Kaninchen von 1,5 - 2 kg, 3 EL mittelscharfer Senf, 35 g Palmin, 1 grol3e Zwiebel, Salz und Pfeffer, 1/2
L Bruhe, 1/8 L Rotwein, 2 EL Mehl und 2 EL Sahne.

Kaninchen waschen, wirzen und rund herum mit Senf bestreichen. Palmin in einem langen Brattopf
erhitzen und das Kaninchen von allen Seiten braun braten. Zum Schluss die Zwiebel mit andunsten,
mit der BrUhe abldschen. Im geschlossenen Topf das Kaninchen 40 Minuten weiter kdcheln lassen.
Danach den Sud in einen anderen Topf sieben, Rotwein dazufigen, einmal aufkochen lassen und re-
duzieren. Kochplatte abdrehen und die SofRe mit Sahne und eventuell mit Gewurzen verfeinern. Als
Beilage schmecken Rotkohl und Kartoffelkl6R3e.



KANINCHEN IN WEISSWEIN

1 ganzes Kaninchen zerlegen, Keulen, Ricken und Brust in mehrere Stucke. In heiRem Buttersch-
malz von allen Seiten anbraten, herausnehmen, wiirzen mit Salz und Pfeffer und warm stellen. Im
Bratenfond Zwiebeln in Streifen dinsten, mehrere Tomaten wurfeln und zugeben, mit andtnsten, mit
Weilwein abldoschen, mit Bruhe auf gieBen. Lorbeerblatt, Wacholderbeeren und Senfkérner zugeben,
Kaninchenteile hinein legen und bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten garen und abschmecken.

KRAUTERLAMM AUS DER EIFEL

3 kg Lammrucken, 200 ml Olivendl, 4 Knoblauchze-
hen, Pfeffer aus der Muhle, 1 EL Salz, 1 EL Majoran, 1
EL Thymian, 1 EL Rosmarin, 1 EL Pfefferminze, 1 un-
behandelte Zitrone, 1 EL Conder Knoblauch Senf, 5 EL
Paniermehl, 4 cl Weinbrand, WeiRwein.

Das Lammfleisch salzen, pfeffern und in eine Kasserol-
le legen. Das Olivendl mit den gehackten Knoblauch-
zehen, den Krautern (einen Teil der Krauter fur den
Senf verwahren) und der geriebenen Zitronenschale
anruhren, gleichmaRig auf das Fleisch verteilen und
Uber Nacht marinieren. Anderntags den Braten im
vorgeheizten Backofen bei 200°C 45 Min. durchbraten.
Wahrend der Garzeit mehrmals mit Weil3wein ablo-
schen. Den Senf mit dem Paniermehl und dem Wein-
brand mit dem Rest der Krauter verrihren. Das Lamm-
fleisch damit 10 Min. vor dem Garende einstreichen
und Uberbacken. 10 Min. im ausgeschalteten Backo-
fen ruhen lassen. Das Fleisch in Scheiben schneiden,
etwas gut abgeschmeckten Braten Saft auf den Teller
geben, das Fleisch darauf anrichten.

LAMMEINTOPF

500 g Lammfleisch vom Eifeler Weidelamm wurfeln und mit Salz und Pfeffer kraftig gewurzt kurz anbra-
ten. 1 1/2 L GemuUsebruhe zugiel3en und 2 in Scheiben geschnittene Mohren, 3 in Scheiben geschnitte-
ne Stangen Lauch und 600g gewdurfelte Kartoffeln zugeben. Ebenso 8 EL Perlgraupen. Das Ganze leise
kocheln lassen, bis es gar ist. Zum Abschmecken 2 Stlicke Wurfelzucker, 2 TL getrocknete Pfefferminze
und Estragon-Essig zufugen. Mit gehackter Petersilie bestreuen und servieren.

LAMMESJEBROODE

1 Keule von Eifeler Weidelamm mit Salz, Knoblauch und Thymian einreiben. In der Bratpfanne 40g Fett
erhitzen, dazu eine geviertelte Zwiebel geben sowie etwas in Stlucke geschnittenen Sellerie, M6hren
und Porree. Alles kurz anbraten. Mit 2 Tassen Rotwein aufgie3en. Nun das Fleisch hineinlegen und etwa
2 Stunden bei 200° im Backofen braten. Zwischendurch mehrmals mit Sud begiel3en. Nach der Garzeit
die SoRRe durch ein Sieb gie3en, mit Salz und Pfeffer nochmals abschmecken und mit saurer Sahne bin-
den. Dazu schmeckt besonders gut Deppekoche und Wirsinggemuse.



HASENPFEFFER

1 Hase kuchenfertig, Marinade: 1/2| Essig, 1/21 Wasser, 3 Zwiebeln, 1 Stuck Sellerie, 1 Mdhre, 1 Lorbeer-
blatt, 4 GewuUrznelken. Braten: Butter, Salz, Pfeffer, Sauerrahm, Mehl, Rotwein, Johannisbeergelee.

Den Hasen zerteilen, in einer Schussel mit Essig und Wasser Ubergiel3en. Zwiebeln, Sellerie und Méhre
klein schneiden und mit Lorbeerblatt und Gewurznelken zu der Marinade geben. 2 bis 3 Tage in der
Beize liegen lassen und o6fters dabei umwenden. Fleisch abtropfen lassen, abtupfen, salzen und pfef-
fern, dann in Butter in einem Brater anbraten, Beize sowie etwas Rahm hinzugeben und garen. Den Sud
mit Lebkuchen, Printen oder Brdsel von Schwarzbrot binden, mit etwas Wein und Johannisbeergelee
abschmecken. Wer moéchte, kann Backpflaume mitgaren lassen. Servieren mit Spatzle und Rotkohl als
Beilage.

HASE IN PREISELBEERSAUCE

1 Kaninchen kiichenfertig, 3 EL Ol, Salz und Pfeffer, 3 EL groben stiRen Senf, 250ml kraftigen Rotwein,
200ml Sahne, 1 EL gruner Pfeffer, 2 EL Preiselbeeren.

Das Kaninchen tranchieren, die Teile waschen, trocken tupfen, in heillem Ol kraftig anbraten, salzen,
pfeffern, mit dem groben, sul3en Senf bestreichen. Die Kaninchenteile in eine flache Auflaufform
legen und mit dem Rotwein angieRen. 40 Minuten bei 200°C im Backofen garen, abdecken und noch-
mals 10 Minuten garen. Nach dem Garen das Fleisch warm stellen. Den Fond absieben. Die Sahne
zum Fond geben und aufkochen. Mit etwas in Wasser angeruhrter Speisestarke binden. Die Sauce mit
grunem Pfeffer und den Preiselbeeren abschmecken.

EIFELER WILDSCHWEINRUCKEN

1 Frischlingsrucken, 100g Speck,
etwas Butterschmalz, 1 Zwiebel, 1
Mohre, 1 Stange Porree, 1 Toma-
te, Salz, Pfeffer, V4 L Rotwein, 200g
geriebenes Schwarzbrot, 2 Eigelb, 1
Glas Rotwein, 1 Prise gemahlenen
Zimt.

Der Frischlingsrucken wird mit
Speckwdurfeln und Margarine ange-
braten, mit den feingewurfelten Ge-
musesorten angeschmort, gewurzt
und mit Rotwein abgeldscht. Der
Rucken schmort fast gar, dann be-
streicht man ihn mit der Paste aus
Schwarzbrot, Eigelb, Rotwein, und
Zimt und schiebt ihn so lange in den
vorgeheizten Backofen, bis er schén
knusprig gebraten ist. Man serviert
den Wildschweinrtcken mit Kl63en,
mit Preiselbeeren und Apfelmus.



WILDSCHWEINKEULE IN WACHOLDER MARINIERT

1 1/2 kg Wildschweinkeule, 4 cl Doppelwacholder auf Wunsch mehr, 4 Wacholderbeeren, 1 Prise Thymi-
an, Schwarzer Pfeffer aus der Muhle, Salz, 150g fetter Raucherspeck in diunnen Scheiben, 2 EL Butter, 1
Zwiebel, 150ml Rotwein, 1 Tasse Sauerrahm.

Die ausgebeinte Keule auseinander klappen und mit dem Doppelwacholder begieRen. Eine Stunde zie-
hen lassen, dabei mehrmals wenden und nach der Halfte der Zeit mit zerdrlckten Wacholderbeeren,
Thymian und schwarzem Pfeffer bestreuen. Gewurze ins Fleisch dricken. Einige Speckscheiben auf die
Innenseite der Keule legen und diese fest zusammenrollen. Mit einem Faden binden. Aul3enseite trocken
tupfen, leicht salzen und in einem Brater in der Butter auf allen Seiten grindlich anbraten. Zwiebel in
Scheiben schneiden und kurz mit anbraten. Rotwein zugiel3en, die restlichen Speckseiten auf den Braten
legen. Im zugedeckten Topf etwa 1 1/2 Stunden bei kleiner Hitze schmoren. Dabei 6fter den Braten um-
wenden. Spater Sauerrahm in den Topf rdhren, die Sauce abschmecken und durch ein Sieb geben.

REHMEDAILLONS AUF FRISCHEN PFIFFERLINGEN MIT MARINIERTEN KIRSCHEN

12 Rehmedaillons a 50 g, Salz und Pfeffer aus der Muhle, Muskat, 3 EL Butter, 250 g Pfifferlinge, 50g
Schalotten grob gewurfelt, grune Pfefferkdrner, Cognac, Petersilie gehackt, 120g Schattenmorellen, Wo-
dka nach Belieben. Nelkenpulver, Zimt, etwas Gelatinepulver, Preiselbeerkonfittre.

Am Abend vorher die Kirschen mit Wodka marinieren, mit Nelkenpulver und Zimt abwtrzen und
kaltstellen. Rehmedaillons mit etwas Muskat und Pfeffer sowie wenig Salz vorsichtig wurzen, in der
erhitzten Butter auf jeder Seite etwa 2 bis 3 Minuten braten. Aus der Pfanne nehmen und warm halten.
Bratfond mit etwas Cognac |6sen. Grol3e Pfifferlinge halbieren. Die Pfifferlinge und die Schalotten unter
Wenden im Bratfett kraftig anbraten, Einige Pfefferkdrner zugeben, mit Salz und Pfeffer wirzen. Peter-
silie zufugen. Die marinierten Kirschen erwarmen, die Sol3e mit etwas in Wasser aufgeloster Gelatine
andicken und evtl. mit Zimt nachwdurzen. In der Mitte der vorgewarmten Teller die Pfifferlinge anhdufen
und mit den Kirschen umgiel3en. Je 3 Medaillons Uber den Pfifferlingen anrichten und mit einem Klecks
Preiselbeeren garnieren.

SCHINKENWICKEL VON WILDSCHWEINRUCKEN

2 Wildschweinruckenfilets a 400g kuchenfertig, Salz und Schwarzer Pfeffer, 3 Zweige Salbei, 15 Scheiben
Schwarzwalder Schinken, 2 EL Ol, 4 Wacholderbeeren, 2 Knoblauchzehen, 25g Butter, 100m| Weilwein,
150ml Wildfond, 200ml Schlagsahne.

Die Wildschweinlendenstucke mit reichlich Pfeffer wirzen. Salbei in diinne Streifen schneiden und den
Racken darin walzen. Den Schinken um den Rucken wickeln und wenn noétig mit Zahnstochern befes-
tigen. Das Ol in einer groBen beschichteten Pfanne erhitzen. Riicken mit den Wacholderbeeren und
leicht zerdruckten Knoblauch rundherum anbraten. Butter in die Pfanne geben und alles bei 200°C auf
der 2. Schiene von unten 15 Minuten im Ofen braten. Herausnehmen und kurz in Alufolie eingewickelt
ruhen lassen. Den Bratsatz mit dem WeiBwein und Fond abléschen. Einkochen lassen und die leicht
angeschlagene Sahne angiel3en. Kurz aufkochen lassen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Durch ein Sieb
geben und zum in Scheiben geschnittenen Ricken servieren.



WILDRAGOUT

500g Fleisch vom Reh, Hasen oder Wildschwein, 100g Speckwiirfel, 2 EL Ol, 1 Zwiebel, 1/4 L Rotwein,
Mehl, Salz und Pfeffer, Paprika, Saure Sahne.

Fleisch von Sehnen und Fett befreien, in 4cm dicke Stlcke schneiden. Speckwdurfel in Ol auslassen und
anrosten, aus dem Bratfett nehmen und zur Seite stellen. Fleisch darin anbraten, eine grof3e grob ge-
hackte Zwiebel zugeben, mit Rotwein abldschen und auf kleiner Hitze je nach Fleisch 1-2 Stunden zuge-
deckt schmoren, dabei mehrfach umrthren. Zum Schluss die Speckwurfel zugeben und etwas ziehen
lassen, Sahne mit Mehl verrihren und die Sauce damit binden, mit Salz, Pfeffer und Paprika abschme-
cken.

BUTTERMILCHKARTOFFELN
375g Kartoffeln, 1/2 1 Buttermilch, Salz, Pfeffer, 1 Stich Butter.

Kartoffeln schalen, in Salzwasser garen, abdampfen lassen, etwas stampfen. Heil3e Buttermilch zufu-
gen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wurzen und etwas Butter unterziehen.

ARMER EIFELBAUER
2 Eier, 1/4 1 Milch, 1 EL Salz, 1 EL Zucker, BrotstlUcke, Butter.
Zuerst nimmt man Eier und Milch zusammen und mixt sie mit 1 EL Salz und Zucker. Danach trankt man

die Brotstlcke darin und waélzt sie in Paniermehl. Die Butter in einer Pfanne erhitzen die Brotstlcke
darin anbraten. Zum Servieren streut man Zucker dartber.

SAUERBOHNENGEMUSE

1kg saure Bohnen, 50g Speck, 1 Zwiebel, evtl. 1 grolRer Apfel, Bruhe, 1 Becher Sahne, etwas Bohnen-
kraut.

Schneiden Sie den Apfel in kleine Wurfel. Die Bohnen mit den Apfelstiicken und etwas Bohnenkraut
in der Bruhe nicht zu weich kochen. Speck wurfeln, auslassen. Zwiebel im Speck anbraten und zu den
Bohnen geben. Sahne hinzugeben, 2-3 Minuten kocheln lassen, abschmecken.

LAUCHTORTE

700g Lauch in Ringe geschnitten, 200g Magerspeck gewdurfelt, 150g Zwiebeln gewurfelt, 50g Butter, 0,1
L Sahne, 4 Eier, 120g geriebener Gouda, Salz und Pfeffer.

Zwiebeln in Butter glasig schwitzen, Speck und Lauch zugeben, andinsten und vom Herd ziehen. Die
Eier mit der Sahne und dem Kase verquirlen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und Uber das Lauchge-
misch geben. Springform fetten, Masse hinein geben und im vorgeheizten Backofen 45 Minuten backen.



ZUCCHINIPUFFER

1kg Zucchini geschalt und entkernt, Salz und Pfeffer, Dill, Petersilie, feingehackte Zwiebel, 2 Eier, 3 ge-
haufte EL Mehl, 4-5 EL Haferflocken, Ol zum Braten.

Zucchini grob raspeln, Salz dartber streuen und etwa 10 Minuten Wasser ziehen lassen, in ein Sieb
geben und ausdrucken. In eine Schussel geben, Gewdrze, Eier, Mehl und Haferflocken zugeben, gut
durchrihren und in heiBem Ol wie Kartoffelpuffer knusprig backen, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen
und zu einer kraftigen Gemusesuppe reichen.

ZUCCHINIAUFLAUF

Zucchini halbieren und vierteln, Zwiebeln in Scheiben schneiden, in Butter glasig schwitzen, Topf vom
Ofen ziehen und Zucchini zugeben, wirzen mit gekérnter Brihe Petersilie, Muskat, Ingwer, Kurkuma,
wenig Salz, Soja- und Worchester-Sauce. 1/2 Tasse Wasser zugeben und 2-3 Minuten auf dem Ofen
dampfen. In eine gebutterte Form geben. Ganze Eier und Milch im Verhaltnis 1: 1 verrthren und daru-
ber giel3en. Erst mit Semmelbrdseln und dann mit geriebenem Parmesankase bestreuen. Im vorgeheiz-
tem Backofen bei 200 Grad ca. 30-40 Minuten backen, am Schluss eventuell mit Folie leicht abdecken,
falls er zu dunkel wird.

ROTE BETE GEMUSE |

3-4 Knollen Rote Bete, Salz, 1/2 TL
Koriandersamen, Meersalz, 1/2 TL
Bunter Pfeffer, 25g Butter, 3-4 EL
Orangensaft, 1 TL fein geriebene
Orangenschale.

Rote Bete ungeschalt ca. 40 Mi-
nuten kochen, abkihlen lassen,
pellen und in Spalten schneiden.
Koriander mit 1/2 TL Salz und
dem Pfeffer morsern und in ei-
ner breiten Pfanne mit der But-
ter aufschaumen lassen. Rote
Bete zugeben und erwarmen,
mit Orangensaft abléschen, der
Orangenschale bestreuen und
anrichten.

ROTE BETE GEMUSE Il
4 Knollen rote Bete, 1 Zwiebel, Butter, Salz und Pfeffer, Muskat.
Knollen waschen und unbeschadigt in Salzwasser garen. Abschutten, kalt werden lassen, schalen und

wurfeln. Gewurfelte Zwiebel in Butter anschwitzen, Rote Bete zugeben und andinsten, mit Salz, Pfeffer
und Muskat warzen.



BRENNESSEL-GEMUSE
500g Brennesel, Salz, Butter, Mehl, Milch, 1 Zwiebel.

Junge Triebe und Blatter der Brennesel (am besten vor der 1. Bllte), werden einige Minuten in Salzwas-
ser gekocht, abseihen, ausdrticken und hacken. Gewdurfelte Zwiebel in Butter glasig schwitzen, mit Mehl
bestauben und mit Milch eine helle Sauce ziehen. Brennesel zugeben, abschmecken mit gekornter Bru-
he, Pfeffer und etwas Muskat.

LOWENZAHNGEMUSE
800g Kartoffeln, 125g Speck, 800g Lowenzahn, 125g Sahne, 1 grolRe Zwiebel, Salz, Pfeffer, Essig, Milch.

Die Kartoffeln kochen, Speck in Wurfel schneiden und mit der kleingeschnittene Zwiebeln in der Pfanne
glasig braten. Lowenzahn putzen und gut waschen. Kartoffeln zerstampfen. Zwiebeln und Léwenzahn
mit etwas Milch unterrihren. Mit dem Mixer samig rahren. Zum Schluss die Sahne dazugeben. Mit Salz,
Pfeffer und etwas Essig abschmecken.

GESCHMORTER WEISSKOHL
375g Weillkohl, 30g Schmalz, 1 saurer Apfel, 1/2 kleine Zwiebel, 1 Karotte, 1 Kartoffel, Essig, Salz, Zucker.

Die welken, aulReren Blatter und den Strunk entfernen. Den Kohl fein schneiden, in Schmalz andtnsten.
Mit etwas Wasser, dem in Stucke geschnittenem Apfel, der gehackten Zwiebel, Salz, Zucker und Essig
weich schmoren. Zuletzt zum Binden eine rohe Kartoffel zureiben.

SPINAT MIT WURZIGEN KARTOFFELN

500g Spinat, 250g festkochende Kartof-
feln, 1 EL Sonnenblumendl, 100g Zwie-
beln, 1 TL Roter Essig, Knoblauchpulver,
Paprika, Cayennepfeffer, Schwarzer Pfef-
fer, Salz.

Den Blattspinat waschen, von den Stie-
len befreien und in einem groRRen Topf
bei mittlerer Hitze kurz dunsten, bis er
zusammenfallt. In einem anderen Topf
die Kartoffeln kochen, bis sie noch gut
fest sind. Das Wasser abgie3en und die
Kartoffeln trocknen lassen, dann in klei-
ne Wurfel schneiden. Die Kartoffelwurfel
zusammen mit den gewdurfelten Zwie-
beln in dem Ol briunen, bis sie golden
glanzen. Mit den Gewulrzen nach Be-
lieben abschmecken. Zum Schluss den
Spinat hinzuftigen, kurz erhitzen und mit
dem Essig und etwas Salz nachwurzen.



GEFULLTE KARTOFFELN

MittelgrolRe Kartoffeln in der Schale halbieren und aushéhlen. Zwiebelwurfel in Butter glacieren, ge-
hackte Knoblauchzehe, etwas Chilischote und gekochten grob gehackten Blattspinat zugeben, leicht
andunsten, wurzen mit geriebenem Emmentaler, Salz, Pfeffer und Muskat. Die Spinatmasse in beide
Halften dricken und zusammen flgen. Lauchblatter blanchieren, kalt abschrecken und abtupfen. Kar-
toffeln darin einrollen. Alufolie mit etwas Ol bestreichen, Kartoffel darin einwickeln und bei 180 Grad in
den vorgeheizten Backofen backen. Sauerrahm dazu servieren.

ROSENKOHL MIT KARAMELLISIERTEN ZWIEBELN
500g Rosenkohl, 1 grol3e Zwiebel, 1/4 L Weildwein, 1 EL Olivendl, Zucker, Salz, Schwarzer Pfeffer.

Zwiebelscheiben zum Ol andiinsten, Zucker zugeben karamellisieren lassen und mit 1/8 L Wasser ab-
[6schen. Mit Salz und Pfeffer wirzen und aufkochen, kécheln lassen bis Zucker auf geldst ist und eine
leicht flussige Karamell gebildet hat. Dann den Wein dazu giel3en und gut 5 Minuten leicht simmern
lassen. In der Zwischenzeit den Rosenkohl in etwas Salzwasser dampfen, so dass er gar, aber noch
bissfest ist. Zum Schluss den Rosenkohl zu den karamellisierten Zwiebeln geben und beides im Topf gut
schwenken und heil3 servieren.

BACKESGROMPERE
1 kg rohe Kartoffeln, Salz und Pfeffer, 500 g Schweinebauch, Fett, 1/4] saure Sahne, etwas Zimt.

Die Kartoffeln schalen, in Scheiben schneiden und die Halfte in eine gebutterte, feuerfeste Form ful-
len. Schweinebauchscheiben auflegen und darauf den Rest der Kartoffeln fullen. Mit Salz und Pfeffer
bestreuen. Die Sahne mit etwas Zimt verrihren und die Kartoffeln damit Gbergie3en. Im vorgeheizten
Backofen bei guter Hitze Uberbacken. Dazu wird Buttermilch getrunken.

EIFELER KASESPATZLE

400g feingemahlenes Vollkorndinkelmehl, 4
Eier, 1 gestrichenen TL Salz, 12 EL Wasser, 150g
geriebener Emmentaler, 100g Rostzwiebeln.

Das Mehl in eine Schussel sieben, in der Mitte
eine Vertiefung eindricken. Eier mit Salz und
Wasser verschlagen, etwas davon in die Ver-
tiefung geben, von der Mitte aus mit dem Mehl
verruhren. Nach und nach die Ubrige FlUssig-
keit hinzufugen. Den Teig solange ruhren bis
er Blasen wirft. Durch die Spatzle-Presse porti-
onsweise in kochendes Salzwasser geben und
garen. Wenn die Spatzle oben schwimmen auf
ein Sieb geben, mit kaltem Wasser Ubergiel3en,
abtropfen lassen und in einer Form im Backo-
fen mit dem Kase und den Rostzwiebeln bei
200°c Uberbacken.



KADEISEKLIES

Von 6 getrockneten Brotchen reibt man die Kruste ab. 11 Milch mit 2 Eiern und 2 EL Zucker verruhren,
abschmecken mit Salz und Zimt. Brétchen darin einweichen bis sie sich vollgesogen haben. Herausneh-
men, in Reibebrot walzen in Palmin braun backen. Mit Zucker bestreuen und servieren mit Pflaumen,
Kompott oder Weinschaumcreme.

MEHLKLIES

2 EL Butter, 3 Eier, 500g Mehl, 1/41 Milch, 1 TL Salz, 2 TL Backpulver und eine Msp. Muskat zu einem Teig
schlagen bis er Blasen wirft. Mit nassem Essloffel KI6Re abstechen und diese langsam in Salzwasser ca.
15 Minuten garen. Semmelbrdsel in Butter rosten, Uber die Kl63e geben und mit Backobst oder Kom-
pott servieren.

NASSE WAFFELN

Aus 250g Mehl, 10g Hefe, 1/2 L
Milch, 3 Eier, 175g Zucker und
80g Butter einen Hefeteig be-
reiten. Aufgehen lassen, ein
heiBes Waffeleisen mit einer
Speckschwarte ausreiben. Et-
was Teig einfullen und hell-
braun backen. Mit Zucker oder
Zimtzucker bestreuen.

MUNZE
500g Mehl, 125g Butter, 125g Zucker, 2 Eier, 2cl Rum, 1 TL Backpulver, 1/8 L Milch, 2kg Biskin.

Butter zergehen lassen, mit Zucker, Rum und Eier schaumig riihren. Ubrige Zutaten beigeben und so-
lange ruhren bis der Teig Blasen wirft. Teig dinn ausrollen. Schrage Vierecke schneiden und in heilRem
Fett goldgelb ausbacken und sofort mit Zucker bestreuen.

WEIHNACHTSCREME

3 Eigelb, 2 EL Zucker, 1 Packchen Vanillezucker und 500g Buko-Frischkase mischen und glatt rahren.
3 Eiweil3 zu Schnee schlagen und unterziehen, 1/4] Rotwein mit 2 Zimtstangen und 2 Nelken kdcheln
und auf die Halfte einkochen. Kalt stellen. 300g Lebkuchen in Streifen schneiden, im Gluhwein tranken.
Abwechselnd Lebkuchen und Creme in eine Form schichten, die letzte Schicht sollte Creme sein. Im
Kdhlschrank mehrere Stunden kalt stellen. Mit Kakaopulver bestreuen und servieren.

KIRSCHQUARK

100g Quark mit 1 Eigelb, 3 EL Milch, 1 TL Rum cremig schlagen, Zucker nach Geschmack, 125g Sauerkir-
schen und 1 steifgeschlagenes Eiweil3 unterheben.



JOGHURTBOMBE MIT FRUCHTEN

500g Joghurt natur, 120g Zucker, 1 Packchen Vanillezucker, 400ml Schlagsahne, 250g Erdbeeren oder
andere Frichte, nach Bedarf Zucker zum Bestreuen.

Joghurt, Zucker und Vanillezucker in eine Schussel geben und miteinander verruhren. Die Sahne steif
schlagen und unter die Joghurtmasse heben. Ein Sieb mit einem Geschirrtuch auslegen und auf eine
grolBere Schussel, dient als Ablauf, stellen. Die Masse in das Sieb fullen und Uber Nacht kuhl stellen. Die
Masse vor dem Verzehr aus dem Sieb auf eine Platte stlrzen und mit Frichten umlegen, und diese -
wenn notig - leicht mit Zucker nach Bedarf stl3en.

BUKO-FRISCHKASE MIT ANANAS

Buko-Kase mit Ananassaft verrihren, auf einer Scheibe Ananas anrichten und mit Cocktailkirsche ser-
vieren.

VANILLE-PARFAIT MIT
FRUCHTSAUCE

4 Eigelb, 125g Puderzucker, 1/2| steifge-
schlagene Sahne, Mark 1 Vanillescho-
te, 2cl Cointreau. Sauce: Erdbeeren,
rote Johannisbeeren, Zucker nach Ge-
schmack.

Eigelb und Zucker Uber einem Wasser-
bad dickcremig aufschlagen, aufpassen,
dass die Masse nicht durch zu grol3e
Hitze gerinnt, vom Wasserbad nehmen
und auf Eis kalt rihren. Das Vanillemark
und den Cointreau unterrUhren, ab-
schlielBend die Sahne unterheben. Im
TiefkUhler durchfrieren, vor dem Ser-
vieren antauen lassen ca. 10 Minuten
bei Zimmertemperatur. Frichte im Mi-
xer purieren, zuckern nach Geschmack
und zum Parfait servieren.

SCHMANDCREME MIT HIMBEEREN

3 Becher Schmand, 100g Zucker, 2 EL Zitronensaft, 250g Sahne, 1 Packchen Vanillezucker, 1 Packchen
Sahnesteif, 300g Himbeeren, 3 EL Zucker.

Schmand mit Zucker und Zitronensaft verrihren, dann Sahne mit Vanillezucker und Sahnesteif steif
schlagen und unterheben. Uber Nacht in den Kiihlschrank stellen. Am nachsten Tag die Himbeeren, ei-
nige zur Seite legen, mit Zucker im Mixer als Sol3e purieren, auf der Schmandcreme verteilen, restliche
Himbeeren dartber verteilen und servieren.



EIFELER BERGE

1kg Quark, 2 Becher Schlagsahne, 100g Loffelbiskuits, 3 Packchen Vanillezucker, Frische Himbeeren,
frische Erdbeeren, 50g Mandelstifte, 50g Mandelblattchen, 1 TL Butter, 1 Tafel Schokolade 80% Kakao.

Den Quark mit einer Gabel in einer Schussel mit 2 Tutchen Vanillezucker verrihren. Den restlichen Va-
nillezucker mit der Schlagsahne steif schlagen. Dann etwa die Halfte der Schlagsahne unter den Quark
heben und mit den zerstoRenen Loffelbiskuits vermischen. Je nach Geschmack nachzuckern. Nun je-
weils Mandelstifte und Mandelblattchen in Butter vorsichtig goldbraun résten. Das Obst waschen und
putzen. In einer Schussel mit einer Schicht Quarkmasse beginnen, danach das Obst darauf geben, dann
erneut eine Schicht Quark darauf, anschliel3end wieder ein paar Erd- und Himbeeren und zuletzt eine
dunne, aber deckende Schicht der Sahne daruUber verteilen. Zum Schluss die gerésteten Mandel daru-
ber streuen, sowie etwas Schokolade darauf raspeln. Vor dem Servieren ein paar Stunden kalt gestellt
werden.

APFELKUCHEN MIT NUSSDECKE

Boden: 300 g Mehl, 150 g Butter, 125 g Zucker, 1 EL Milch, 2 TL Backpulver. Belag: 100 g Zucker, 100 g
gemahlene Haselnsse, 1 kg Apfel, 2 EiweiR.

Knetteig herstellen und in eine gefettete Springform geben, Rand hochziehen. Apfel in diinne Stlicke
schneiden und dunsten bis sie fast weich sind und kalt werden lassen. Auf dem Boden verteilen. Eiweil3
mit Zucker steif schlagen und Nisse unterheben. Masse Uber ,die Apfel verteilen. Bei 180° Grad ca. 1
Stunde backen.

APFELKUCHEN

Murbeteig: 250 g Mehl, 125 g Zucker, 125 g Butter, 1 Ei, 1/2 Packchen Backpulver, 1 Vanillezucker. Ful-
lung: ca. 12 geschalte, ganze, ausgestochene Boskop Apfel, 3 Becher Sahne, 2 Packchen Puddingpulver
Vanille, 75 g Zucker, 1 Packchen Vanillezucker.

Teig zubereiten und kalt stellen. Springform fetten, Boden mit Teig belegen und am Rand hochziehen.
Apfel dicht an dicht auf den Boden setzen. Sahne, Puddingpulver, Zucker und Vanillezucker verriihren
und kurz aufkochen. Uber die Apfel gieRen und bei 185 Grad 60-70 Minuten backen.

Eifeler Rahmkuchen

600g Butter, 500g Mehl, 500g Zucker, 5 Eier, 1 Packchen Vanillezucker, 1 Prise Salz, 1kg Magerquark,
500g Schlagsahne, 100g Speisestarke, 200g gemahlene Mandeln, 200g Kokosraspeln, 2 EL Kokosras-
peln, Minze zum Verzieren, Fett und Mehl fur die Fettpfanne.

250g Butter wurfeln. mit Mehl, 150g Zucker, 1 Ei, Vanillezucker und Salz verkneten. Zugedeckt ca. 30
Minuten kuhl stellen. Eine Fettpfanne (ca. 32 x 38cm) fetten, mit Mehl bestauben. Teig darauf ausrol-
len. 350g Butter in einem kleinen Topf schmelzen, abkuhlen lassen, mit Quark, Sahne, Starke, 4 Eiern,
350g Zucker, Mandeln und Kokosraspel verrihren. Quarkmasse auf den Teig streichen. Im vorgeheiz-
ten Backofen bei 175°C auf der zweiten Schiene von unten 40 - 50 min. backen. Mit 2 EL Kokosraspel
bestreuen. 10 - 20 Minuten bei gleicher Temperatur weiterbacken. Auskuhlen lassen und mit Minze
verzieren.



APFEL - STREUSELKUCHEN

Teig: 100g Butter, 75g Zucker, 1/2 Packchen Vanillezucker, 200g Mehl,1/2 Packchen Backpulver, 1 Ei, 1/2
Tasse Milch. Streusel: 150g Mehl, 150g Zucker, 100g Butter, 1/2 Packchen Vanillezucker. Belag: 500g
sauerliche Apfel.

Fur den Teig werden alle Zutaten miteinander verruhrt, ausgerollt und auf ein gefettetes Tortenblech
gegeben. Die Apfel schalen, entkernen und in Scheiben schneiden und auf dem Teig verteilen. Die
Streuselzutaten werden verknetet, mit den Handen zu Streuseln gerieben und auf den Apfeln verteilt.
Den Kuchen bei 200 Grad ca. 30 Minuten backen bis die Streusel hellbraun sind. Das gleiche Rezept
eignet sich fur andere Obstsorten oder Kompott.

BENEDICTINE-KUCHEN

250 g Mandeln gemahlen, 250 g feiner Zucker, 4 Eier, 12 Eidotter, 3 EL Benedictine Likor, 100 g Mehl, ge-
siebt, 100 g Starkemehl, Fett und Mehl fur die Form 50 g Aprikosenmarmelade zum Bestreichen (nach
Belieben bis zur doppelten Menge) 100 g gehackte gerdstete Mandeln. FUr Zuckerguss: 250 g Puderzu-
cker, 3 1/2 EL heil3es Wasser, 50 g Pistazien oder Walnusse - zum Verzieren, nach Geschmack auch die
doppelte Menge.

Aus Mandeln, Zucker, der Halfte der ganzen Eier und den Eigelb einen geschmeidigen Teig ruhren.
Danach die restlichen Eier und den Likdr hinzufiigen. Das Mehl und das Starkemehl unter die Masse
heben. Backform fetten, mit Mehl ausstauben und mit dem Teig fullen. Den Kuchen im vorgeheizten
Ofen bei 180 Grad je nach Grolie 50 Minuten backen. Sofort nach dem Backen den Kuchen aus der
Form nehmen und abkuthlen lassen. Anschliel3end mit Likdr betrdufeln und mit Aprikosenmarmelade
bestreichen. Die Seiten mit den gerdsteten Mandeln garnieren. Obenauf den aus Puderzucker und
Wasser zubereiteten Zuckerguss streichen und mit Pistazien garnieren.

ZITRONENKUCHEN

250g Butter, 300g Zucker, 5 Eier,
200g Mehl, 200g gemahlene Man-
deln, 1 Packchen Backpulver, Schale
und Saft einer Zitrone. Guss: Saft ei-
ner Zitrone, Puderzucker.

Eier, Butter und Zucker schaumig
schlagen, Mehl und Backpulver [6f-
felweise unter die Buttermasse rih-
ren, dann die Mandeln, die Schale
und den Saft der Zitrone unterzie-
hen. Die Masse in eine gut gefette-
te und gemehlte Form geben, und
in einen vorgeheizten Backofen bei
175 Grad 75 Minuten backen, ab-
kihlen lassen. Aus dem Zitronensaft
und dem Puderzucker einen Guss
verrUhren und den Kuchen damit
bestreichen.



KASEKUCHEN OHNE TEIGBODEN

1 1/4 kg Quark, 4-5 Eier, 125g Margarine, 350g Zucker, 1 EL Ol, Zitronensaft nach Geschmack, 1 Péack-
chen Vanillepudding, 2 EL Mehl, 1 Packchen Vanillezucker.

Alle Zutaten 10-15 Minuten mit elektrischem Ruhrstab gut verrihren. Backform mit Butterpapier oder
Backpapier auslegen, Teig hinein fullen. Im vorgeheizten Backofen in ca. 1 Stunde goldbraun backen.
Herd ausstellen und Kuchen im geschlossenen Ofen auskuhlen lassen.

ROTWEINKUCHEN

Far 2 Kuchen in Kastenform: 300g Margarine, 300g Zucker, 2 Packchen Vanillinzucker, 6 Eier, 1 1/2 TL
Zimt, 1 1/2 TL Kakao, 150g geraspelte Schokolade, 1/8 L Rotwein, 300g Mehl, 1 Packchen Backpulver,
Fett.

Margarine, Zucker und Vanillezucker in eine Schussel geben, mit Handrthrgerat schaumig schlagen,
Eier nach und nach unterrihren. Zimt, Kakao, Schokolade und Rotwein zum Teig geben. Dann Mehl und
Backpulver zugeben und zu einem glatten Teig verruhren. Kastenformen einfetten und mit Backpapier
auslegen. Teig einfullen und glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad nebeneinander 1
Stunde backen. Nach 10 Minuten Backzeit den Teig in der Mitte einschneiden. Nach dem Backen den
Kuchen sofort aus der Form nehmen und das Papier abziehen.

MANDARINENKUCHEN

350g Mandarinenspalten abtropfen lassen, 200g weiche Butter mit 150g Zucker schaumig schlagen, 3
Eier einzeln unterrthren. 250g Mehl, 50g Speisestarke und 1/2 Packchen Backpulver verrihren und in
die Butter sieben, 100g Sauerrahm und die Mandarinen unterheben. Teig in gefettete Springform ge-
ben, im vorgeheizten Backofen ca. 40 Minuten backen. Auf Gitter stirzen, mit Puderzucker bestreuen
und mit Schmand servieren.

WAFFELN

500g Butter, etwas Rum, soviel Mehl, wie der Teig aufnimmt, mit 3 Eigelb, 1 EL Zimt, 250g Zucker, 1/2
Tasse Mineralwasser zu einem glatten Teig verruhren. 3 Eiweil3 zu Schnee schlagen und unterheben.
Waffeleisen mit Speckschwarte ausreiben und die Waffeln im Eisen goldgelb ausbacken.

BLECHKUCHEN

500g Mehl, 30g Hefe, V4 L lauwarme Milch, 75g Zucker, abgeriebene Schale 1 Zitrone, 1 Prise Salz, 100g
Butter, Mehl zum Ausrollen, Butter zum Einfetten.

Mehl in eine Schussel geben, Mulde dricken, Hefe reinbréckeln und Milch daruber giel3en, mit dem
Zucker bestreuen und zu Teig verruhren, zugedeckt 15 Minuten gehen lassen. Zitronenschale, Salz und
Butter in Flockchen zugeben, verrihren und so lange schlagen bis er Blasen wirft. 30 Minuten gehen
lassen. Backblech einfetten, Teig darauf legen und ausrollen. Teig mit Obst belegen, 20 Minuten gehen
lassen und 30 Minuten im Ofen bei 220 Grad backen.



DINKEL-QUARK-KNODEL

1/21 Milch, 200 g Dinkel-Vollkornmehl, 3 Eier, 1 TL Salz, 100 g Buchweizenmehl, 100 g Weizenmehl, 200
g Quark.

Milch zum Kochen bringen. Dinkel-Vollkornmehl einrthren und kurz aufkochen. Abkuhlen lassen. Da-
rauf die anderen Zutaten unterrthren. 2 Liter Wasser zum Kochen bringen, Salz zugeben. Mit einem
EL kleine KloRRe abstechen und in das Salzwasser geben. Schwimmen alle KI6Re obenauf, absieben,
abschrecken und in eine Schussel geben. Mit Butter oder leicht gerdstetem Speck Ubergie3en und mit
Apfelmus servieren.

ROSENWASSERGETRANK

Auf 11 Wasser 4g Weinsteinsaure geben, ebenso Blatter von 10 voll erblihten roten Rosen, 24 Stunden
bei Zimmerwarme stehen lassen. Die Blatter auspressen, den Saft durch ein Haarsieb giel3en, mit 200g
Zucker mischen und kalt stellen.

PFEFFERMINZ-LIKOR |

25g aromatischer Pfefferminztee, 100ml| Wasser,
100g Zucker, 250ml Klarer 38%.

Minzblatter mit kochendem Wasser Uberbrihen
und sofort den Zucker darin auflésen, 10 Minuten
ziehen lassen, mit dem Klaren auffullen und in eine
getonte Flasche fullen. 6 Wochen an einem warmen
Ort ziehen lassen und taglich schatteln.

PFEFFERMINZ-LIKOR I

5 Stangel Pfefferminze, 11 38 % Schnaps, 1/2 L Was-
ser, 1 geriebene Zitronenschale.

Minze waschen und grob hacken, in ein grol3es Glas
fullen, mit Schnaps Ubergiel3en, an einem warmen
Platz 2 Wochen ziehen lassen. Zitronenschale zuge-
ben. 2 Tage spater Wasser mit Zucker kochen, ab-
kuhlen lassen und dem abgesiebten Krauteralkohol
zugeben. In Flaschen abfullen. Mindestens 3 Mona-
te lagern und ab und an schatteln.

ROSEN-BOWLE

Rosenblatter von 8 roten Rosen, 125g Zucker daruber streuen, 1 groBer Cognac und 1 L Rotwein da-
riber gieBen und 2-3 Stunden ziehen lassen. Abseihen, 1 Flasche Weildwein und vor dem servieren 1
Flasche Sekt und 1 Flasche Mineralwasser zugeben.



WALDMEISTER-BOWLE MIT FRISCHEM WALDMEISTER
3 Bund Waldmeister, 2 Flaschen WeilRwein, 1 Orange in Scheiben, 2 Flaschen trocknen Sekt.

Den Waldmeister sorgfaltig waschen, trocken schitteln und Uber Nacht welken lassen. Die Halfte vom
Weilwein Uber eine Orangenscheibe in das Bowlengefal giellen und die WaldmeisterbUschel an einem
Bindfaden hineinhangen. Die Stiele sollten den Wein nicht berthren, denn das Aroma ist nur in den
Blattern. Den Bowlenansatz fur etwa eine 1/2 Stunde zugedeckt kihl stellen. Dann den Waldmeister
entfernen, den restlichen Wein und die restlichen Orangenscheiben hinzugeben, umrthren und mit
dem Sekt auffullen.

HAGEBUTTEN-LIKOR

250g Hagebutten geerntet nach dem 1. Frost, waschen und saubern bis nur das Fruchtfleisch Ubrig
bleibt, 11 Klaren zugeben und 14 Tage an einem warmen Ort ziehen lassen, 200g Zucker 1/4] Wasser
kochen, zugeben. Nach einer weiteren Woche, filtern, auf Flasche abfullen und ruhen lassen.

LIKOR VON WALDERDBEEREN

250g Walderdbeeren mit 250g Kandiszucker und 1 Flasche Rum in eine bauchige Flasche fullen und 5
Wochen stehen lassen. Abseihen und in kleine Flaschen umfullen und weitere 5 Wochen liegen lassen.

LIKOR VON WACHOLDERBEEREN

1/41 frische Wacholderbeeren mit der Gabel zerquetschen, mit 2 Flaschen Korn Ubergie3en und 14 Tage
an einem warmen Ort stehen lassen, haufig schitteln. 375g Zucker mit 3/8 Wasser lautern und zu dem
Alkohol geben, filtrieren, auf Flaschen ziehen und ruhen lassen.

SCHLEHENLIKOR

500g Schlehen, geerntet nach
dem ersten Frost, mit der
Nadel oOfters anstechen, 1l
Schnaps, Saft 1 Zitrone und 1
Orange, 1 Zimtstange, 1/2 Va-
nillestange, Prise Nelken, Prise
Muskat, gut vermischen und
festverschlossen 4-6 Wochen
an einem sonnigen Ort stehen
lassen und des Ofteren schit-
teln. Abseihen, 1/2 L Wasser
mit 350g weilRen Kandiszucker
kochen und zugeben, weitere
8-10 Tage stehen lassen, noch-
mals filtern und in Flaschen
mehrere Tage ruhen lassen.



HOLUNDERBEEREN LIKOR
1kg Holunderbeeren verlesen, waschen, abtropfen, zerdricken und mit 11 reinem Alkohol (Apotheke)
in ein sehr grofRes Glas fullen und 7 Wochen an einen sonnigen Platz stellen bis die Beeren ihre Farbe

verloren haben. 3/4] Wasser mit 250g Zucker kochen, mit dem Hollersaft mischen, abfullen in kleinere
Flaschen und weitere 5 Wochen an einem dunklen Platz aufbewahren.

EIERLIKOR

13 Eigelb gut verrihren, 500g Puderzucker einruhren, 3 groRe Dosen Barenmarke Kondensmilch zuge-
ben und umruhren, zum Schluss 2 Flaschchen Rumgeschmack und 1/41 70%igem Weingeist einrihren
und in Flaschen fullen. Einige Tage haltbar.

NUSSLIKOR

15 geschalte WalnUsse, 150g weilier Kandiszucker, 2 Zimtstangen, 2 Nelken mit 38%igem Doppelkorn
auffullen und mehrere Wochen stehen lassen, ab und zu durchschutteln. Dann abseihen und abfullen.
EIERWEIN

3 Eier und 3 EL Zucker schaumig schlagen, eine Flasche gut gekuhlten Moselriesling unter schlagen ein-
laufen lassen und sofort servieren (Ostergetrank).

ZWETSCHGEN-MUS

3kg reife Zwetschgen, 500g Zucker, 4 EL Rum.

Die Zwetschgen waschen, halbieren und entsteinen,

in einen Topf geben und 24 Stunden zugedeckt zie-

hen lassen. Im Topf aufkochen, bei kleinster Stufe 3
Stunden kdécheln lassen. Abfullen.

SCHWARZE JOHANNISBEER-KONFITURE MIT JOHANNISBEERLIKOR

800g Beeren waschen und putzen, mit der Gabel vom Stiel streichen. Saft 1 Orange und 800g Gelierzu-
cker zugeben und ziehen lassen. Aufkochen, 4 Minuten kdcheln, 4 EL Johannisbeerlikdr zugeben und
abfullen.

APFELMARMELADE MIT VANILLE

400g Apfel schalen, vierteln, Kerngehduse entfernen, warfeln. 1 Zitrone heild waschen, Schale reiben,
dann auspressen, 1 Vanilleschote aufschneiden, auskratzen. Apfel, Zitronenschale und Saft mit Vanille
und 250g Gelierzucker im Topf purieren, bis die Masse dick wird, abfullen. (Begrenzt haltbar).



BROMBEER-KONFITURE MIT KORIANDER

750g passierte Brombeeren von etwa 1,3kg Brombeeren, 250g geschailte feingeschnittene Apfel, 500g
brauner Zucker, 1 Beutel Gelfix Extra. Nach dem Kochen einen EL gemahlener Koriander zugeben.

STACHELBEER-KIWI-APFEL-KONFITURE

400g Stachelbeere, 300g Kiwi, 300g Apfel, alles vorbereitet und gewogen, Saft 1 Zitrone, 500g Fruchtzu-
cker, 1 Beutel Gelfix Extra.

APFEL-ANANAS-KONFITURE

500g Apfel, 500g Ananas, beides vorbereitet und gewogen, 350g Rohrzucker, 1 Beutel Gelfix Super.

ORANGEN-ANANAS-KONFITURE MIT ORANGENLIKOR

550g Orangenfilets, 350g Ananas, beides vorbereitet und gewogen, 100ml| Orangenlikér, 350g Frucht-
zucker, 1 Beutel Gelfix Super.

PFIRSICH-BROMBEER-KONFITURE

650g Pfirsiche, 350g Brombeeren, beides vorbereitet und gewogen, 350g Fruchtzucker, 1 Beutel Gelfix
Super.

APFEL-HONIG KONFITURE

2kg Apfel, 8-10 EL Zitronensaft, 500g Super Gelierzucker 3: 1, 2 Zimtstangen, am Schluss 60 g Honig
einrthren.

TOMATEN MARMELADE

1kg sehr reife Tomaten schalen und entkernen, Saft 1 Zitrone, Saft 2 Orangen, 250g Gelierzucker, 15
Minuten kocheln und abfullen.

ERDBEER-SCHOKOLADEN MARMELADE

1kg Erdbeeren, 500g Gelierzucker 2:1, Saft 1 Zitrone, 100g weil3e Schokolade in kleinen Stucken am
Schluss unterrahren.

APFEL-KAFFEE MARMELADE

600g Boscop-Apfel schalen und entkernen, 400ml heiRer starker Kaffee, 350g Fruchtzucker, 1 P. Gelfix Extra



PFIRSICH KONFITURE MIT ROTEM VERMOUTH

1,4kg Pfirsiche enthauten und wurfeln, mit 350g Fruchtzucker und dem Saft 1 Zitrone in einen Topf
geben, grob mixen, abgedeckt 1 Stunde ziehen lassen, mit Gelfix 3: 1 zubereiten, vor dem abfullen 5cl
Roter Vermouth unterriuhren.

ROH GERUHRTE ERDBEER-KONFITURE
500g Erdbeeren, 1 EL Zitronensaft, 500g Gelierzucker, 1 EL Rum.

Erdbeeren purieren, Zitronensaft und Gelierzucker nach und nach mit dem Quirl untermischen, auf
Stufe 3 gut 15 Minuten weiterruhren bis die Masse dicklich wird. Die Konfitlre in Glaser fullen, mit et-
was Rum betraufeln und verschliel3en. Halt maximal 6 Monate im Kuhlschrank.

ORANGENKETCHUP

100g Zucker mit etwas Butter in der Pfanne karamellisieren, mit 0,4 L Orangensaft abléschen, 500g
geschalte in kleine Wurfel geschnittene Tomaten, Saft 1 Zitrone und 250g Gelierzucker zugeben. Mit
Tabasco, Worchester Sauce und Salz wirzen, ca. 10 Minuten kocheln lassen und in Glaser abfullen.

BIRNEN IN WHISKY

1kg reife feste Birnen schalen, entkernen und in Spalten schneiden. Wasser mit 1 Zitrone in Scheiben
aufkochen und die Birnen darin blanchieren, abgielRen und abtropfen lassen. Mit 300g weiliem Kan-
diszucker in Glaser schichten, 1 Vanillestange in Stucke schneiden und zugeben. Mit 1 Flasche Whisky
auffullen bis die Birnen bedeckt sind. Glaser schlieBen und mehrere Tage kalt stellen.



WEINBRAND-KIRSCHEN

1kg Herzkirschen nur abwischen und mit Stangel ins Glas legen, 1 L Weinbrand mit 1kg Zucker und 1
kleinen Zimtstange zu Sirup kochen, abkuhlen lassen und auf Kirschen gielen und mindestens 5 Wo-
chen stehen lassen.

GEWURZBIRNEN

3/41 Weillwein (Muskat) mit 1/4] Wasser, 5 EL Gelierzucker, 1 TL Korianderkdrner, 1/2 TL Pfefferkorner,
5 Gewurznelken, 1 Zimtstange und Schalen von 3 Zitronen in hohen Topf geben und 5 Minuten kdcheln
lassen. 1kg reife Birnen schalen, vierteln, entkernen und in den Sud legen, 15 Minuten weiter kdcheln
lassen. In Glaser fullen, verschlieRen und mindestens 2 Wochen ziehen lassen.

GURKCHEN IN ROTWEINESSIG

1kg Gurkchen 24 Stunden in Salzwasser legen, dann kurz in Rotweinessig baden und in 4 Glaser fullen,
12 Schalotten, 4 Knoblauchzehen, 8 Wacholderbeeren, 4 TL Senfkérner, 12 Pfefferkdrner, 4 TL frischer
Thymian, 1 Zweig Rosmarin (vierteln), 4/2 Stangel Estragon, Salz, 1 Flasche Rotweinessig gleichmallig
auf die Glaser verteilen und verschlie3en. Mehrere Wochen stehen lassen.



