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Vorspeise: Spanische Hackfleischballchen - Albondigas

Zutaten fiir 6 Personen:

lkg Hackfleisch

50 g Semmelbrdsel

2 Eier

Salz, Pfeffer, 2 Teel. Muskatnuss
3 Knoblauchzehen

50g Mehl mit Salz und Pfeffer
gewurzt
Olivendl zum Braten

Fiir die Sof3e:

1 groBBe Zwiebel

2 Paprikaschoten

225 g Tomatensof3e
Tomatenmark nach Geschmack
1 Glas Rotwein

350ml Hiihnerbriihe (evtl.
Rotwein)

1 Essl. Gehackte Petersilie

Zubereitung:

Gehacktes in einer groen Schiissel mit dem Paniermehl kneten und kraftig mit Salz und Pfeffer
wiirzen. 2 zerdriickte Knoblauchzehen, Muskat und die Eier dazugeben.

Kleine Billchen formen und im gewlirzten Mehl wilzen.

Ol in einem Topf erhitzen und die Fleischbillchen von allen Seiten braun braten. Herausnehmen!
Dann in dem gleichen Ol die Zwiebel und kleingeschnittenen Paprika weich diinsten. Den
restlichen Knoblauch, die Tomaten, den Wein und (evtl. die Briihe) dazu gieen und die Masse
kocheln lassen bis alles weich ist.

Die Hackfleischbillchen dazu geben und einige Minuten in der Sof3e ziehen lassen. Pikant
abschmecken, Petersilie unterrithren und heif} servieren.

Arbeitszeit ca. 50 Minuten
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Vorspeise: Fischpastete fiir 8 Personen

Zutaten :

500g Forellenfilet

150g Réucherlachs

125g weiche Butter

Saft einer Zitrone

Salz, Pfeffer

1 Bund Schnittlauch

Gut 2 Essl. Créme Fraiche oder
Schmand

Zubereitung:
Die Forellenfilets piirieren und mit Butter und Zitronensaft glatt riihren.

Den Lachs in feine Streifen schneiden, den Schnittlauch schneiden und beides unter die
Créme heben. Eine Kastenform mit Folie auslegen und die Masse darin verteilen.

Quelle: Christel R. aus Budenheim
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Vorspeise: Forellencreme

Zutaten fiir das Rezept:

200 g gerducherte Forellen
200 g Frischkise

1 Essloffel Senf

1 Essloffel Meerretich

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zubereitung:
Forellen von Griten befreien. Alles in einen Mixer geben oder mit dem Piirierstab zerkleinern und
vermischen.

Variante: Evtl. Créme fraiche und/oder Kapern, und/oder Zitrone/Limette, Dill hinzugeben.

Quelle: Christel R. aus Budenheim
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Vorspeise: Hihnchenleber-Terinne mit Portwein

Zutaten fiir das Rezept:
Fiir 4 Personen

200g Hahnchenleber

130g weiche Butter

60g Schalotten

2 Zweige frischer Thymian

230 ml roter Portwein ( Ruby)

1 Blatt weifle Gelatine, Salz und
Pfeffer aus der Miihle

Zubereitungszeit: ? Minuten

Zubereitung:

Hiahnchenleber putzen und in Stiicke schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne 30gr
Butter vorsichtig heill werden lassen und die Leber darin 5 Minuten unter Wenden braten, dann
auf einen Teller geben und locker abdecken.

Die Schalotten in sehr feine Wiirfel schneiden und 3-4 Minuten in dem in der Pfanne verbliebenem
Fett diinsten. Ein Thmianzweig und 150 ml Portwein dazugeben und langsam zu einer
sirupartigen Konsistenz einkochen, es sollen ca. 4 EL {ibrig bleiben. Den Sirup auf
Zimmertemperatur abkiihlen lassen.

Leber und Sirup mit der restlichen Butter und 1 El Portwein in der Moulinette piirieren, herzhaft
abschmeckem mit Salz und Pfeffer und in eine Pastetenform oder kleine Portionstopfchen fiillen.
Die Oberfliache glatt streichen.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Restliche Thymianblittchen vom Zweig zupfen.
Verbliebenen Portwein mit Thymian und einer Prise Salz autkochen, vom Herd nehmen, Gelatine
darin auflosen. Abgekiihlt auf die Terrine gieBBen , kalt stellen. Am besten iiber Nacht. 20 Minuten
vor dem Servieren aus dem Kiihlschrank nehmen.

Quelle: Waltraud 1. aus Elsheim
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Vorspeise: Norwegische Lachsrolle

Zutaten Teig :
50g Mehl
150ml Milch

2 Eier

1 Essloffel Ol
1 Prise Salz

Zutaten Fiillung

300g Frischkise

1 Essloffel Meerrettich
3 Essloffel Dill

Vs Teeloffel Salz

wenig Cayennepfeffer
200g Creme fraiche
400g gerducherter Lachs

Backzeit: ca. 10-13 Min. bei 225°
Schmeckt sehr gut und ist einfach herzustellen.

Zubereitung:

Die Zutaten flir den Teig mit einem Riihrgerét glattrithren und anschlieend 30 Minuten ruhen
lassen. Ein Blech mit Backpapier auslegen und den Teig darauf verteilen. Im vorgeheizten
Backofen goldgelb abbacken. Der Teig schldgt Blasen, das macht aber nichts.

Fiir die Fiillung alle Zutaten (auBler dem Lachs) verriihren. Die Hélfte davon auf den abgekiihlten
Teig verteilen und mit den Lachsscheiben dicht belegen. Die restliche Menge der Creme iiber die
Lachsschicht streichen. Alles zusammen vorsichtig zu einer ,,Wurst® rollen. Die Rolle in gut
gekiihltem Zustand in Scheiben schneiden und anrichten.

Quelle: Landfrauen Wackernheim
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Vorspeise: Bernds Rustikale

Zutaten fiir das Rezept:
Fiir 6 Personen

300 gr Alter Gouda

2-3 Knoblauchzehen
Olivendl

3-4 kleine Zuccini

1 Paprika

15 bis 1 Liter Weillwein
2 Essloffel Essig

1 Teeloffel Zucker
Lorbeerblatt, Nelken, Wachholder,
Pfefferkorner

Etwas Schnittlauch

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zubereitung:

Alten Gouda oder alten Amsterdamer in eine Schiissel brockeln oder klein schneiden, nach Bedarf

Knoblauchzehen durchquetschen und unterriihren. Nicht zu sparsam Olivendl auffiillen. 2 — 3

Stunden ziehen lassen.

Weillwein mit Essig, Zucker mit den Gewlirzen autkochen. Die Briihe soll schon danach
schmecken. Danach durchsieben. Die Briihe spéter erhitzen und zuerst die Paprika, danach die
klein geschnittenen Zucchini bissfest blanchieren und durchsieben. Noch warm unter die obige

Masse mischen, mit sehr klein geschnittenem frischen Schnittlauch bestreuen und sofort servieren.

Quelle: Bernd Hetz
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Vorspeise: Fischterrinne mit frischem Estragon

Zutaten fiir das Rezept:
Fiir ? Personen

50 g Toastbrot

1/4 1 Milch

600 g Merlanfilet

125 g Butter

2 Eier

1 Eigelb

300 g Créme fraiche

2 Scheiben Raucherlachs
1 Seezunge, filetiert

4 EL Estragon, fein geschnitten
Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitungszeit: ? Minuten

Zubereitung:

Das Toastbrot in Stiicke schneiden und mit der Milch begielen. Zusammen mit den Merlanfilets
und 100 g Butter in den Mixer geben und piirieren. Dann Eier und Eigelb zufligen und nochmals
mixen. Dann die Créme fraiche zufiigen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Die Seezungenfilets kurz in wenig Butter anbraten und leicht salzen.

Eine Terrinenform mit Butter ausstreichen, dann den Riucherlachs auf den Boden legen. Die
Hilfte der Fischfarce darauf geben und die Hélfte des Estragons darauf streuen. Die
Seezungenfilets auf dem Estragon anrichten und den restlichen Estragon sowie die Fischfarce
darauf geben.

Die Terrinenform in ein Wasserbad stellen und ca. 1 Stunde im Ofen bei 180 Grad garen.

Dann auskiihlen lassen und bis zum nichsten Tag im Kiihlschrank ruhen lassen.

Zusammen mit einer leichten Kréuter-Créme fraiche oder Kriuter-Zitronen-Mayonnaise servieren.

Quelle: Susanne Hornikel (Aus dem Internet)
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Vorspeise: Gebackener Schafskase

Zutaten fiir das Rezept:
Fiir 1 Person

1 Pickchen Feta (kein Kuhmilch Kise) | \.-,,‘ .
Alufolie e
Olivendl :
Frischer Knoblauch

Paprika, Pfeffer und Basilikum
Nach Lust: Paprika geschnitten,
Peperoni, Tomaten, Zwiebel etc.

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zubereitung:

2 Stiick Alufolie schneiden und den Feta reinlegen. Den Feta leicht anschneiden, damit er
schneller weich wird. Nicht in der Alufolie schneiden!

Das Olivenél auf den Schafskése traufeln.

Den frischen Knofi schneiden und {iber den Schafskise verteilen.

Mit Paprika, Pfeffer und Basilikum wiirzen, nach Lust Paprika geschnitten, Peperoni, Tomaten etc.
hinzufiigen.

Die Alufolie zudriicken.

Der Kése kann auf dem Grill oder im Backofen gebacken werden. Auf dem Grill den Kise immer
geschlossen halten. Im Ofen kann man ihn leicht 6ffnen, damit die Wérme besser rein kommt.

Im Backofen bei 200 Grad ca. 30 Minuten backen. Man kann nach ca. 20 Minuten mal leicht rein
stechen, ob er schon weich genug ist. Er sollte sehr weich sein, wenn er fertig ist.

Auf dem Grill dauert der Vorgang 20 — 30 Minuten.

Quelle: Sabine F., HPC

© Copyright by: Armin Schwerdt Seite 12



Vorspeise: Gegrillte Auberginen

Zutaten fiir das Rezept:
Fiir 4 Personen

2 groBBe Auberginen

4 EL Olivenol

250 g Feta Kise

1 groBe frische rote Chilischote

1 groBBes Bund frischer Minze oder
Petersilie

Saft von 1 Zitrone

Schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Entwissern der Auberginen:

Das Entwissern zieht vorhandene Bitterstoffe aus den Auberginen und sie nehmen spéter nicht
soviel Ol auf. Die Auberginen der Linge nach in je 10 diinne Scheiben schneiden. Die Scheiben
von beiden Seiten salzen, mit Kiichenpapier abdecken und mit einem gro3en Teller oder
Backblech beschweren.

Ca. 1 Stunde ziehen lassen, mit Wasser abspiilen, trocken tupfen und danach grillen.

Zubereitung:

Den Grill oder die Grillpfanne sehr heill werden lassen. Die Auberginen der Lange nach in je 10
diinne Scheiben schneiden und mit Olivendl auf beiden Seiten bestreichen. Danach die
Olivenscheiben aufbeiden Seiten je etwa 2 Minuten rosten, bis die Scheiben goldbraun und weich
sind.

Die Chilischote fein hacken (entkernt oder nicht, je nachdem, wie scharf das Ganze werden soll).
Die Minze fein hacken (ggf. durch Petersilie ersetzen).

Den Feta in eine Schiissel kriimeln und mit Chili, Zitronensaft und Minze (Petersilie) verriihren.
Etwas schwarzen Pfeffer dariiber mahlen.

Salz wird nicht bendtigt, weil der Feta salzig genug ist.

Je einen gehduften TL Fetamasse auf ein Ende jeder warmen Auberginenscheibe geben und diese
locker aufrollen.

Mit den “Néhten” nach unten auf einer Platte anrichten und mit etwas Minze bestreuen.

Am besten schmeckt das Gericht, wenn es frisch zubereitet wird und die Auberginenscheiben noch
warm sind.

Quelle: HOR ZU - Nigella Lawson (englische Starkochin)
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Vorspeise: Gratinierte Jakobsmuscheln

Zutaten fiir das Rezept:
Fiir 4 Personen

4 geputzte Schalen von der
Jakobsmuschel

12 Stiick Nuss (Muskel) von der
Jakobsmuschel

2 Birnen

200 g Roquefortkise

30 g Paniermehl

2 Schalotten in Wiirfel

50 g Butter

2 Eigelb

1 EL kleine Kapern
Pfeffer, Salz

2 Knoblauchzehen

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Salbei

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Zubereitung:

Das Jakobsmuschelfleisch kurz mit dem Knoblauch und den Kriuterzweigen anbraten, leicht
salzen und pfeffern und jeweils 3 Niisse in eine Schale fiillen.+

Birne schélen und das Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden. Schalotten-Wiirfel in Butter glasig
andiinsten und vom Herd nehmen. Birnenwiirfel und Kapern dazugeben.

Paniermehl (kleinen Rest {ibriglassen) und die Eigelbe dazugeben und vermischen.

Den Roquefortkise broseln und unterheben; die Masse auf die Jakobsmuscheln geben - mit dem
Rest des Paniermehls bedecken und im Ofen bei 220 Grad iiberbacken (ca. 5 Minuten).

Dazu passt als Wein ein vollreifer Silvaner Selection oder Alte Reben.

Quelle: Frank Brunswig, Sendung SWR Landesschau vom 25.3.11
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Vorspeise: Kasestangen

Zutaten fiir das Rezept:
Fiir ? Personen

100 gr Mehl

60 gr geriebener Kéase

60 gr geriebener Schweizer Kése
60 gr Butter

6 Essloffel saure Sahne

Salz, Paprikapulver

2 Eigelb zum Bestreichen

Zubereitungszeit: ? Minuten

Zubereitung:
Aus den Zutaten Teig herstellen.

Teig ausrollen, in Streifen schneiden, spiralformig aufdrehen, mit Eigelb bestreichen.
Kisestangen 10 Minuten bei 220 Grad backen.

Quelle: ?
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Vorspeise: Parmesan-Mousse mit Platzchen

Zutaten fiir das Rezept:
Fiir 6 Personen

300 ml Milch

150 gr geriebenen Parmesan

3 Blatt Gelatine

200-250 gr geschlagene Sahne

2-3 Essloffel Schnittlauch in feinen
Rollchen

Schale einer naturreinen Zitrone
Salz, Cayennepfeffer

Zubereitungszeit: ? Minuten

Zubereitung:

Milch erhitzen, vom Feuer nehmen und den Parmesan darin auflosen. Gelatine aufgelost
dazugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kalt stellen und ab und zu umriihren. Wenn die Milch
anfiangt zu gelieren, die geschlagene Sahne unterheben. Die Hélfte der Masse abfiillen und
Schnittlauch und Zitronenschale dazugeben. Mindestens 3 Stunden kaltstellen, besser {iber Nacht.

Dazu werden Parmesantaler gereicht.
Auf das Backpapier runde Kreise mit geriebenem Parmesan geben und bei ca. 200 Grad

schmelzen. Braunungsgrad nach Belieben. Mit Sommersalat servieren.

Von der Mousse mit Loffel Nocken abstechen und auf Salat anrichten. Taler zwischen den Nocken
drapieren.

Quelle: Waltraud I. aus Elsheim
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Vorspeise: Schlutzkrapfen

Zutaten fiir das Rezept:
Fiir 4 Personen

100 g Weizenmehl

150 g Roggenmehl

1 Eier

50-60 ml lauwarmes Wasser
1 E101

Salz

Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zubereitung:

Teig herstellen aus:

150 g Spinat gekocht

50 g Zwiebel

1/2 Knoblauchzehe

! EL Butter

100 g Quark

1 EL Parmesan gerieben

1 El Schnittlauch fein geschnitten
1 Messerspitze Muskatnul3
Pfeffer aus der Miihle und Salz

Aus den Teigzutaten einen glatten Teig kneten und 30 Minuten zugedeckt rasten lassen.

Fiillung herstellen aus:

Zwiebel und Knoblauch in der Butter anrésten und den Spinat dazugeben. Etwas auskiihlen lassen.
Quark mit Parmesan und Schnittlauch dazugeben und wiirzen.

Den Teig ausrollen, rund ausstechen, mit Spinat fiillen, die Rdnder mit Wasser bepinseln und

halbmondformig zusammenlegen. Im Salzwasser kochen, mit Schaumkelle aus dem Wasser
nehmen, mit Parmesan bestreuen und mit brauner Butter tibergieBen.

Quelle: Werner Mahlknecht, Pension Ritterhof
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Vorspeise: Schweinefleisch-Pastete

Zutaten :

STeile Blitterteig

500g Mett

2 Eier

1 Dose Leberpastete

8 Essl. geriebener Kése

1 Dose Champignons

Je 1 Bund Schnittlauch und Petersilie
Salz, Pfeffer, Majoran, Herbe de
Provence

Zubereitung:
2 Teile Blétterteig in eine feuerfeste Form geben. Das Mett mit den Zutaten verriithren und die

Masse auf dem Blitterteig verteilen und mit dem restlichen Blétterteig abdecken. Mit der Gabel
etwas einstechen und mit Eigelb bestreichen.

Backzeit ca. 1 Stunde
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Vorspeise: Wildhasenterrinne

Zutaten fiir das Rezept:
Fiir ? Personen

600 g Wildhasenfleisch ohne Knochen
200 g Schweinebauch, frisch

50 g Schweinebauch, geraucht

200 g Schweineschulter

100 g Hasenleber

200 g grobes Brit

2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

3 Eier

1 EL Maizena

4 cl Cognac

4 Wacholderbeeren, zerdriickt

1 EL frische Thymianbléttchen

20 g Salz

5 g Pfeffer

300 g Speckscheiben zum Auskleiden
der Form

Zubereitungszeit: ? Minuten

Zubereitung:

Alle Fleischsorten durch die grobe Scheibe des Fleischwolfs drehen. Zwischendurch Zwiebeln und
Knoblauch durchdrehen.

Alles zusammen mit den Eiern, dem in Cognac aufgeldsten Maizena, den Kréutern und den
Gewlirzen sowie dem Brit vermengen und abschmecken.

Eine Terrinenform mit den Speckscheiben auskleiden.

Dann die Fleischmasse hineingeben und die Speckscheiben dariiber legen.

Die Form in ein Wasserbad stellen bei 180 Grad im Ofen ca. 1 Stunde garen.

Dann iiber Nacht abkiihlen lassen und in der Form servieren.

Dazu passen Cornichons oder wahlweise auch Preiselbeeren.

Quelle: Susanne Hornikel (Aus dem Internet)
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Suppe: Gazpacho

Zutaten fiir das Rezept:
Fiir 8 Personen

Zwei alte Semmeln

1 Kilo Tomaten

1 groBBe geschilte Gurke

2 grofB3e griine Paprikaschoten
Y, Tasse Piment

2 kleine milde Zwiebel

Salz und Pfeffer

Y, Tasse Olivenol

4 Essloffel Essig

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zubereitung:

Zwel alte Semmeln zerkriimeln. In Wasser einweichen, bis ein dicker Brei entsteht und stehen
lassen.

Zwei Pfund Tomaten, eine grof3e geschilte Gurke, zwei grof3e griine Paprikaschoten, eine viertel
Tasse Piment und zwei kleine milde Zwiebel in den Mixer geben.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Und jetzt Olivendl und Essig zugeben (Die Spanier nehmen eine Tasse Ol und ein Essloffel Essig).

Quelle:
Iberia, James A. Mitchener, Kapitel: Sevilla
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Suppe: Porrée-Gourmetsuppe

Zutaten fiir das Rezept:
Fiir 6 Personen

Margarine oder Ol

500 gr. Hackfleisch

3 Zwiebeln

1 Itr. Briihe

200 gr. Sahnekise

200 gr. Krauterkdse
450 gr. Rahmporree
250 gr. Champions

1 Becher Creme fraiche
1 Becher Sahne

Salz, Pfeffer, Curry, Muskat

Zubereitungszeit: ? Minuten

Zubereitung:

Hackfleisch zusammen mit den Zwiebeln anbraten

mit Briithe auffiillen

Kise, Porree und Champions dazugeben

mit Sahne, Creme fraiche und Gewiirzen abschmecken.

Quelle: Ulrike K. aus Wackernheim
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Suppe: Turkische Linsensuppe

Zutaten :

200g rote Linsen

1 Kartoffel

1 Karotte

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 P. Tomatenmark
Hiihnerbriihe

Salz, Pfeffer, Paprika
Etwas Zitronensaft

Schmeckt sehr gut und ist einfach herzustellen.

Zubereitung:

Die Zutaten in feine Scheiben hobeln und kochen. Wenn alles gar ist mit dem Mixer piirieren. In
einem Topf eine Mehlschwitze herstellen. Wasser und ein Pdckchen Tomatenmark zufligen.
Hiihnerbriihe und Gewiirze nach Geschmack verwenden.

Zum Verfeinern kann jeder selbst frischen Zitronensaft in die Suppe geben.

Quelle: Aysegiil Yayla
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Hauptspeise: Armins ,,Gefillde*

Zutaten fiir das Rezept:
Fiir 6 Personen

1500 gr KloBteig ,“Halb und Halb*
250 gr Hackfleisch gemischt

Salz, Pfeffer, Muskat, Majoran

4 Essloffel Petersilie gehackt

4 Essloffel Schnittlauchringe

1 groBBe Zwiebel

Y4 Itr. saure Sahne

1/2 1tr. stiBe Sahne

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitung:

KloBteig aus der Verpackung nehmen und 12 Klo8e daraus formen. Zwiebel schélen, sehr fein
schneiden und gut anbraten. Danach Hackfleisch hinzugeben und weiterbraten, bis das Hackfleisch
sich gut durchriihren ldsst. Danach Herd ausschalten. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Majoran
wiirzen und Petersilie hinzugeben.

Kl6Be mit dem Daumen in der Mitte eindriicken etwas Hackfleischfiillung in die Vertiefung

geben. Danach den Teig dariiber fest zusammenklappen.

AnschlieBend werden die Kl6Be in siedendem Wasser gegart. Sie sind fertig, sobald die Kl6Be an
der Oberfldche schwimmen.

Die verbleibende Hackfleischfiillung, die nicht in die KloBe gegeben wurde, mit der sauren und
stiBen Sahne anreichern und zum Schluss die Schnittlauchringe unterheben.
Kl68Be auf die Teller geben und mit dieser Sof3e groBziigig libergieBen.

Variation:

Falls im Hause eine Hand voll Champignons vorhanden sind, die Champignons in Scheiben
schneiden und der verbliebenen Hackfleischmasse hinzugeben und kurz mitschmoren, bevor die
Sahne und die Schnittlauchringe hinzugegeben wurden.

Quelle: A.S.
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Hauptspeise: Backesgrumbeere rheinhessisch

Zutaten fiir das Rezept:
Fiir 6 Personen

2-3 Pfund Kartoffeln oder mehr, 3
geschnittene Zwiebeln, Salz, Pfeffer, 2
Lorbeerblitter, 3 Nelken, 1/4 1 Wein mit
Wasser, 1 -1 1/2 Pfund Kasseler (roh), 1 -
2 Scheiben Dorrfleisch, evtl. auch
Bauchspeck, 1/4 1siile Sahne, Zimt zum
Bestreuen

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Dies ist ein typisch rheinhessisches Herbstgericht der Winzerfamilien im siidlichen Rheinhessen,
also im Raum Alzey / Worms. Die Winzersfrau brachte morgens ihren Topf mit Backesgrumbeere
zum Bécker und holte das Gericht abends in garem Zustand wieder ab. Die Backesgrumbeere
wurden tagsiiber in der Resthitze des Backofens gebacken, nachdem der Bicker mit dem Backen
des Brotes und der Brotchen fertig war. Durch die im Backofen befindliche Resthitze erfolgte ein
sehr schonender, aber langwihrender Garprozess.

Zubereitung:

Kartoffeln in flache Scheiben schneiden. Die eine Hilfte davon in den Topf geben und mit Salz
und Pfeffer bestreuen. Das Fleisch, die Zwiebeln, Nelken und Lorbeerblétter hinzugeben. Danach
die restlichen Kartoffeln darauf geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Eine Mischung aus Wein und Wasser dariiber gieBen, so dass die Fliissigkeit etwa 2 cm unter der
Oberflidche steht.

Mit der Sahne iibergieen und mit reichlich Zimt bestreuen.

Im Backofen bei 250 Grad 15 Min. anbacken und bei 180-200 Grad weiterbacken (noch 1-2 Std.).
Um die ,,Kreschtscher* (Kruste) zu bekommen, nimmt man In der letzten 1/2 Stunde den Deckel
ab, bis die Kruste goldgelb bis rotbraun ist.

Tipp: Noch typischer wird das Gericht, wenn man das Fleisch zusammen mit Zwiebeln und
Gewiirzen in Wein einlegt und iiber Nacht im Kiihlschrank mariniert.

Quelle: Barbel W. aus Finthen

Eigene Variation:
1 Bund Schnittlauch hinzufiigen, bevor die Mischung aus Wein und Wasser eingebracht wird.
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Hauptspeise: Coq au biére ave carottes vanille

Zutaten fiir 4 Personen:
Coq au biére:

1 Zwiebel

2 Stangen Staudensellerie
1 Apfel

2 Lorbeerblétter

2 Knoblauchzehen

4 Hahnchenschenkel
Salz, Pfeffer

250 ml Apfelsaft

1 TL gekornte Gemiisebriihe
330 ml Weillbier

2 TL Speisestirke
Vanillekarotten:

500 g kleine Karotten

1 rote Zwiebel

2 EL Butter

1 TL Bourbon Vanillezucker
100 ml Weillwein

Salz, Pfeffer

6 Stengel Schnittlauch

4 Zweige Estragon

Zubereitungszeit: 90 Minuten

Zubereitung:

Fiir das Coq au biere den Ofen auf 200 ° vorheizen. Zwiebel, Sellerie und Apfel grob wiirfeln und
mit fein gehacktem Knoblauch und Lorbeerblittern in eine groB3e ofenfeste Form legen. Hihnchen
rundherum mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der Hautseite nach oben aufs Gemiise setzen.
Apfelsaft mit Brithe mixen und mit Bier in den Bréter gieBen. Auf mittlerer Schiene ca. 60
Minuten goldbraun backen, dabei ab und zu mit dem Sud begieen. Temperatur auf 100 °
reduzieren. Sud durch ein Sieb in einen groflen Topf gieBen und die Schenkel im Ofen
warmbhalten.

Fiir die Sauce den Sud bei grofBer Hitze auf ein Drittel einkochen. Speisestérke in etwas kaltem
Wasser aufldsen und in die Sauce einrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Beilage Karotten schédlen und ldngs in fingerdicke Streifen schneiden. Zwiebel schélen,
halbieren und léngs in Spalten schneiden.

Butter in einem Topf zerlassen. Karotten, Zwiebel und Vanillezucker 5 Minuten bei mittlerer Hitze
diinsten. Weilwein angieen und zugedeckt 5 Minuten kdcheln lassen. Ohne Deckel
weiterkdcheln, bis der Wein fast verkocht ist.

Schnittlauch und Estragon grob hacken. Zusammen mit Karotten, Hihnchen und Biersauce
servieren. Dazu passt frisches Baguette, aber auch Reis.

Quelle: REWE.de/Frischundgut 02/2016
Eigene Variation: Wei3bier mit Cidre ersetzen und wir haben ein bretonisches Gericht!
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Hauptspeise: Forellen gefullt

Zutaten fiir das Rezept:
Fiir 4 Personen

4 Forellen &4 350-400 gr,
2 Biozitronen

1 Bunde Petersilie (glatt)
5 Knoblauchzehen

je 2 EL frische, fein gehackte Krauter .
(Thymian, Estragon, Basilikum,
Schnittlauch, glatte Petersilie)

%2 TL frisch vermahlener schwarzer
Pfeffer und 2 TL Salz

125 gr fliissige Butter

Alufolie

Zubereitungszeit: ? Minuten

Zubereitung:

Forellen ausnehmen und innen salzen.

Zitronen heil abwaschen, trocken reiben und dann die Schale mit einem Sparschéler diinn
abschneiden, nicht die weille Schicht mit abschneiden (bitter).

Petersilie waschen, trockenschleudern und von den dickeren Stielen zupfen.

4 Knoblauchzehen schélen und in grobe Stifte schneiden.

Fein gehackter Kréauter (Thymian, Estragon, Basilikum, Schnittlauch, glatte Petersilie) mit 1
gepressten Knoblauchzehe, Pfeffer und Salz mit der fliissigen, nicht zu warmen Butter vermischen.

Forellen mit je einem % der Petersilie, des Knoblauches und der Zitronenschale in der Bauchhdhle
,fullen.

Alufolie (2,5 x die Linge des Fisches) ausrollen und einen Fischgroen Bereich mit Kriuterbutter
bestreichen, die gefiillte Forelle ier mit dem Kopf zur Folienmitte auflegen, denn den Fisch
grofziigig mit Kriuterbutter betrdufeln/bestreichen und die Folie iiber den Fisch klappen, an den
drei offenen Réndern bis zum Fischkorper aufrollen und fest verschlieBen.

Den Ofen auf 220° vorheizen, ein Backblech oder die Fettpfanne leicht 6len und dann die
Fischpakete auflegen. In den heilen Ofen schieben und ca. 16-20 Minuten garen (falls die Fische
vorher schon Raumtemperatur hatten, eher die kiirzere Zeit, wenn sie aus der Kiihlung kommen,
etwas linger garen).

Péckchen erst unmittelbar vor dem Genuss 6ffnen, ggf. etwas Zitrone dazu reichen.

Quelle:
Thomas. Schl. aus Wackernheim
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Hauptspeise: Gansebraten a la Ottmar

Zutaten fiir das Rezept:
Fiir 6 Personen

1 Gans, 4,5 kg

250 gr Bretzel ohne Salz
250 ml Milch

2 Eier

Salz, Pfeffer, Muskatnuss
Vo Zwiebel

1 EL Butter

250 gr Bratwurst-Brét

5 EL Sahne

1 EL Petersilie

1 — 2 TL geriebene unbehandelte
Zitronenschale

1 Schuss Cognac

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten

Zubereitung:

Bretzel in 1 cm grof3e Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben. Milch aufkochen, vom Herd
nehmen, mit den Eiern verrithren und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Bretzelwiirfel
untermischen.

Zwiebel wiirfeln und in einem EL Butter glasig diinsten und der Masse hinzufiigen.
Bratwurst-Brit mit Sahne glattrithren, der Masse hinzufligen und alles mischen. Mit der
geriebenen Zitronenschale abschmecken. Gans innen salzen und mit der Mixtur fiillen.

Gans bei 180 Grad Heiluft 3 — 3 %2 Stunden braten. Zwischendurch (alle 2 bis % Stunde) mit
Salzwasser bepinseln.

Quelle: Ottmar B. aus Hofheim

Eigene Variante: Ich schmecke ab mit einem Schuss Cognac oder Weinbrand.
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Hauptspeise: Gansebrust

Zutaten fiir das Rezept:
Fiir 6 Personen

2 Génsebriiste

Salz

Pfeffer

Paprikapulver

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zubereitung:

Die Génsebrust waschen, trocken tupfen, mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen und im
vorgeheizten Backofen bei 180 Grad C ca. 1 Stunde garen.

Das Fleisch ist gar, wenn eine Kerntemperatur von iiber 70 Grad C erreicht ist.

Zwischendurch mit Bratensaft begief3en.

Als Beilagen eignen sich Rotkohl, Rosenkohl, KartoffelkloBe, Salzkartoffeln und Apfelkompott.

© Copyright by: Armin Schwerdt Seite 28



Hauptspeise: Huhn auf Burgunder Art (Poulet a la
bourguignonne)

Zutaten fiir das Rezept:
Fiir 6 Personen

1 Huhn

1 Glas Wasser und 1 Glas Weilwein
1 Karotte und 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 KrauterstrduBBchen (Petersilie,
Thymian, 2 Lorbeerblitter)
200 g magerer Speck

150 g Butter

1 Loffel Mehl

2 Eigelb

2 Loffel dicke Sahne

1 Zitrone

Gerostete Brotscheiben

Saure Gurken

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Garzeit: 1 4 Stunde

Zubereitung:

Den Speck entsalzen lassen.

Das Huhn in Teile schneiden. Es zusammen mit Wasser, Wein, dem Speck, der Karotte, der
Zwiebel und dem Kréuterstrdu3chen in einem Topf 15 Minuten kochen lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Butter und Mehl zu einer Schwitze verarbeiten, aber nicht briunen lassen.

Den Kochsud durch ein Sieb iiber die Mehlschwitze geben.

Bei kleiner Flamme leicht kochen lassen, nachdem man die Hiihnerteile hinzugefiigt hat.

Die beiden Eigelb mit der Sahne und der restlichten Butter vermengen; iiber das Huhn gie3en.
Weiter erhitzen. Den Zitronensaft hinzugeben.

Brotscheiben in Butter rosten. Auf einer Platte anrichten, mit den gerdsteten Brotscheiben, sauren
Gurken und Zitronenscheiben als Umrandung.

Abwandlung: einige Champignons hinzufiigen, Estragon hinzufiigen. Ein Rezept des vorigen
Jahrhunderts schldgt Triiffel vor.

Quelle: Burgundische Kiiche, Francoise Colin und Lucien Herard

© Copyright by: Armin Schwerdt Seite 29



Hauptspeise: Lendentopf

Zutaten fiir das Rezept:
Fiir 2 Personen

400 g Schweinelende

2 Zwiebeln

50 g roher Schinken (mager)
2 Essloffel Ol

%2 TL Salz und Pfeffer

1 TL Paprika, edelsiif3

1 Messerspitze Thymian

1/8 1 Rahm, siif3

1 Beutel Feinkost-Bratensauce
1/8 1 Weillwein

"> Paprikaschote, griin

1 Dose Artischockenherzen

1 Dose Champignons

2 Tomaten

Weillwein zum Abschmecken
Gewiegte Krauter

Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zubereitung:

Schweinelende in 3 — 4 cm dicke Scheiben und Zwiebeln in Scheiben, Schinken in Wiirfel
schneiden. Lende in Ol leicht anbriunen, Zwiebeln und Schinken zugeben und in geschlossenem
Topf 5 — 7 Minuten diinsten lassen.

Deckel abnehmen, Zwiebeln lichtbraun braten, wiirzen, WeiBwein angie3en, Fleisch 10 Minuten
schmoren lassen. Saucenpulver mit Rahm verquirlen, zum Fleisch geben und unter Riihren
aufkochen.

Die in feine Streifen geschnittene Paprikaschote 5 Minuten in der Sauce ziehen lassen, mit Wein
abschmecken.

Artischockenherzen und Champignons abtropfen lassen und halbieren. Tomaten schilen und
vierteln. Das Gemiise in dem Gericht erwarmen (nicht mehr kochen lassen).

Vor dem Servieren mit den gewiegten Krautern bestreuen.

Dieses Rezept stammt aus den 60er Jahren des 20. Jahrhunderts.
Die angegeben Menge ist fiir 2 starke Esser ausgelegt und reicht sonst auch fiir 3 Personen.

Quelle: Erika W. aus Hhm.
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Hauptspeise: Ossobuco mit Cremolata a la Waltraud

Zutaten fiir das Rezept:
Fiir 4 Personen

4 Kalbshaxen-Scheiben

3-4 Mdhren

3 Stangen Staudensellerie

2 gehackte Zwiebel

5 gehackte Knoblauchzehen

750 gr. Fleischtomaten

1/8 1 Weillwein

Ya 1 Fleisch- oder Gemiisebriihe
3 EL Butterschmalz, etwas Mehl
4 EL gehackte Petersilie

2 EL Olivenol

je 1 Teel. Thymian und Oregano
1 Lorbeerblatt

abgeriebene Schale von 1-2 natur-
reinen Zitronen

Salz, Pfeffer

Zubereitungszeit: 30-40 Minuten

Zubereitung:

Mohren und Sellerie in Wiirfel schneiden, Gehackte Zwiebel und 2 gehackte Knoblauchzehen
dazugeben. Mit Butterschmalz in Pfanne zugedeckt diinsten, ca. 10 Minuten. Fleischscheiben
waschen, trocknen und leicht in Mehl wenden. Auf beiden Seiten in Olivendl gut anbraten mit Salz
und Pfeffer wiirzen und zum Gemiise geben. Bratensatz mit Wein abloschen und zur Hilfte
einkochen. Die Hélfte der Fleischbriihe zum Weinfond dazugeben sowie den Thymian, Oregano
und Lorbeerblatt. Alles kurz aufkochen, salzen und pfeffern. Tomaten hiuten, entkernen und in
Stiicke schneiden und zum Gemiise geben. Den Boden einer Kasserolle mit dem Gemiise
bedecken und die Fleischscheiben dariiber geben. Im vorgeheizten Ofen bei 175 Grad zugedeckt
ca. 2 Stunden schmoren, dabei nach und nach bei Bedarf die restliche Briihe dazugeben.

Gremolata:

3 kleingehackte Knoblauchzehen, Petersilie und die abgeriebene Zitronenschale mischen und
einen Teil davon ca. 10 Minuten vor Ende der Garzeit zum Fleisch geben und mit der Sof3e
verrithren. Den Rest extra in einer Schale den Gésten anbieten.

Dazu schmeckt ein Safranrisotto, Polenta oder auch Kartoffelbrei.

Quelle: Waltraud I. aus Elsheim
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Hauptspeise: Rabo de toro / Stierschwanz-Eintopf

Zutaten fiir das Rezept:
Fiir 8 Personen

3 kg Stierschwanz

2 kg Zwiebeln

Saft von 6 reifen Tomaten
8 Knoblauchzehen
gemahlener Safran
gemahlener Pfeffer

1 kg Karotten

1 kg griine Erbsen

3/4 1trockener Weiwein (am besten
Montilla oder Moriles)
Salz

Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zubereitung:

1. Stierschwinze ohne Fett in einen Schnellkochtopf legen.
2. Zwiebeln diinn schneiden und in 2 dl. Olivendl dinsten.

3. Zwiebeln, Tomatensaft, Knoblauchzehen, Pfeffer, Safran, griine Erbsen, Karotten und eine
Prise Salz zu den Stierschwinzen hinzugeben.

4. Ungedeckt 15 Minuten garen. Gelegentlich umriihren. Den Wein angie3en und den Topf
zudecken.

5. Wenn Dampf hoch kommt, Temperatur senken und weitere 45 Minuten garen.
6. Alles mindestens 2 Stunden ruhen lassen.

7. In einer Pfanne servieren und goldgelb gewlirfelte frittierte Kartoffeln dariiber verteilen.
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Hauptspeise: Rahmschnitzel vom Blech

Zutaten fiir 12 Personen:

12 Schweineschnitzel

2 P. ger. Emmentaler/Greyerzer
200g Speck oder gek. Schinken
Champignons

3 B. Sahne”

2 Zwiebel

4 Stangen Lauch

1 P. SoBBenpulver

Margarine oder Butter

Salz und Pfeffer

Backzeit 35 Min. bei 160° im
vorgeheizten Backofen

Gut vorzubereiten fur Feste.

Zubereitung:

Die Schnitzel halbieren, salzen, pfeffern und auf einem Backblech verteilen. Dariiber eine
Kiseschicht streuen. In einer Pfanne den Speck, die Zwiebeln und Champignons diinsten. Die
Masse iiber die Schnitzel verteilen. Den Lauch in Ringe schneiden und iiber die Zwiebel verteilen.
Die Sahne erhitzen und mit dem SoBenpulver verrithren. Diese Masse ebenfalls iiber die Schnitzel
gieen. Das Blech mit Alufolie abdecken und iiber Nacht kiihl stellen.

Quelle: Gisela H. aus Wackernheim

© Copyright by: Armin Schwerdt Seite 33



Hauptspeise: Sahneschnitzel mit Champignons und Kase

uberbacken

Zutaten fiir das Rezept:
Fiir 4 Personen

4 diinne Kalbs- oder
Schweineschnitzel

1/4 — 1/2 Pfund Hackfleisch oder
grobe Bratwurstfiille

1 groBBe Zwiebel

125 g Champignons

1/8 1 siile Sahne

grob geriebener Schweizerkése oder 2-
3 Scheiben Kise zum Uberbacken
Salz, Pfeffer, Muskat, Fondor, Paprika

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zubereitung:

Garzeit 35-40 Minuten.

Schnitzel wiirzen und in eine gefettete, feuerfeste Form legen

Gewiirztes Hackfleisch oder Bratwurstfiille {iber jedes Schnitzel streichen
Zwiebelwiirfel und Champignons dariiber streuen

mit Sahne iibergieBen und zum Schlufl den Kése daraufgeben

Bei 225 Grad im Backofen auf der untersten Schiebeleiste bei offenen Topf garen

Anstelle von Kése kann man die Schnitzel auch mit Weckmehl und Butterflockchen bestreuen.
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Hauptspeise: Schweinebraten mit Schmorgemiuse

Zutaten fiir 4 Personen:

3 grofle Zwiebeln

1 Karotte

150g Knollensellerie
1-2 Essl. Ol

1.500 g Schweinehals
600g kleine festkochende Kartoffeln
1Teel. Puderzucker

1 Essl. Tomatenmark
200ml leichter Rotwein
1 1 Hithnerbriihe

1 Lorbeerblatt

2 Knoblauchzehen

1 Scheibe Ingwer

% - 1 Teel. Majoran
Kiimmel gemahlen
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Backofen auf 160°vorheizen. Zwiebel, Karotte und Sellerie in Stiicke schneiden. Das Ol erhitzen
und das Fleisch rundum anbraten. Herausnehmen und beiseite stellen. Anschlieflend das Gemiise
in der Pfanne brdunen.

In einem Briter den Puderzucker hell karamellisieren. Das Tomatenmark unterriihren und mit
rosten. Mit dem Wein abléschen und sdmig einkdcheln lassen. Gemiise, Kartoffeln und Briihe
dazugeben. Den Schweinebraten darauf legen und im Ofen etwa 3 Stunden offen garen.
Zwischendurch wenden.

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und warm stellen. Die SoB3e abgieen und das Gemiise in einem
2. Topf aufbewahren. Die Gewlirze in die So3e geben und 5 -10 Minuten darin ziehen lassen. Die

SoB3e ohne Lorbeerblatt piirieren und iiber das Gemiise gieBen. Abschmecken!

Den Schweinebraten in Scheiben schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit dem
Schmorgemiise und der Bratensof3e anrichten.

Als Beilage wird Krautsalat empfohlen.

Quelle: Schuhbeck
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Beilage: Reissalat a la Julia

Zutaten fiir das Rezept:
Fiir 6 Personen

je 125 g weiler Reis und Wildreis
Balsamico Essig

Ol ca. 50 ml

SojasoB3e ca. 50ml

Salz, Pfeffer und Currypulver
250g Putenfleisch

1 Stange Lauch

1 Paprika

1/2 Pack ungesalzene Erdniisse

5 Essloffel Sesam

Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zubereitung:

Das Putenfleisch in Sojasofe und der Hélfte des Ols einlegen, mit Currypulver wiirzen und ziehen
lassen, danach mit dem restlichen Ol anbraten.

Reis kochen und mit Balsamico Essig, Salz und Pfeffer mit dem noch warmen Reis mischen.
Lauch und Paprika fein schneiden und mit den ungesalzenen Erdniissen unterheben.

Quelle: J. Tils, Ulversheim
Eigene Variation:

Zum Schluss 5 Essloffel Sesamkerne in der Pfanne ohne Ol braunen, mit etwas Wasser abloschen
und beides iiber den Reis geben und untermischen.
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Beilage: Essigkirschen

Zutaten fiir das Rezept:

2 kg entsteinte Schattenmorellen
1 1 WeiBweinessig

1 2 kg Zucker

1 dl Kirschwasser

Zubereitungszeit: 2 Stunden

Zubereitung:

Die Schattenmorellen waschen und in einen hohen nicht oxydierenden Topf geben.

Den WeiBBweinessig erhitzen, lauwarm iiber die Kirschen gieBen und mit einem Teller abgedeckt
iiber Nacht ziehen lassen. Den Essig abgief3en.

Den Zucker tiber die gut abgetropften Kirschen streuen, vorsichtig durchheben und die Kirschen in
Gliser fiillen. Dabei gut stopfen, damit keine Luftldcher in den Gladsern bleiben.

Mit Kirschwasser betrdufeln und Glédser gut verschlieBen.

Den Essig wieder auf Flaschen ziehen und fiir Salatsaucen verwenden.
Quelle: Chr. L. aus Bischofsheim

Eigene Variante: Statt Weilweinessig nehmen wir Balsamico-Essig.
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Beilage: Knodel

Zutaten fiir das Rezept:
Fiir 4 Personen

150 g schnittfestes Wei3brot, wiirfelig
geschnitten,

30 g Zwiebel

20 g Butter

2 ganze Eier

100 ml Milch

1 EL Mehl

2 EL Schnittlauch (oder Petersilie)
Pfeffer aus der Miihle, Salz

Zubereitungszeit: ? Minuten
Knoddel gehoren zu Siidtirol wie die Dolomiten und Andreas Hofer!

Zubereitung:

Die Zwiebel schilen, fein schneiden und in der Butter diinsten.

Die Eier mit der Milch verriihren und zusammen mit dem Schnittlauch zum Weillbrot geben
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und griindlich vermengen. Das Mehl dazugeben und die Masse
kneten, bis der Teig zusammenhélt. Den Teig rasten lassen, Knddel oder Nocken formen und im
Salzwasser ca. 15 Minuten kocheln lassen.

Das sind die so genannten Fastenknddel, mit zugeben von Kése, Spinat, Speck, Rote Beete und
vieles mehr werden die Knddel geschmackvoller und interessanter.

Kisenocken: 100 g Kése (hier kann man die Kése, die man am liebsten mag verwenden)
kleinwiirfelig schneiden und mit der Masse vermischen. Beim Servieren mit Parmesankédse und
brauner Butter betraufeln.

Spinatknddel: 150 g Blattspinat kochen, mit 60 g gehackten Zwiebeln anrdsten, mit Salz und
Pfeffer und Muskat wiirzen und passieren. Unter das Knddelgemisch geben, hierbei aber weniger
Milch verwenden, da der Spinat schon Feuchtigkeit mitbringt. Servieren kann die Knodel oder
auch Nocken wieder mit Parmesan und brauner Butter, oder mit Nussbutter, oder mit einer
Rahmsauce mit Tomatenwlirfeln oder auch Késesauce.

Quelle: Werner Mahlknecht vom Ritterhof, Steinegg (Siidtirol),
http://www.urlaub.steinegg.com/ritterhof/
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Beilage: Pasta

Zutaten fiir das Rezept:
Fiir 6 Personen

300 gr Weizenmehl

3 grof3e Eier

39 ml Olivendl

1 groBziigige Prise Salz

Zubereitungszeit: ? Minuten

Zubereitung:

Das Mehl in eine groBe Schiissel geben und in der Mitte eine Mulde bilden. In diese Vertiefung
Eier schlagen, Salz dazugeben und Ol angieBen. Mit der Gabel die Masse verschlagen und dabei
von Innenrand beginnend allméhlich das Mehl einarbeiten. Schiissel mit der freien Hand festhalten
und darauf achten, dass die Eimasse nicht durch den Mehlring lduft. Nun den Teig auf einer leicht
bemehlten Oberfliche mit leichten Bewegungen kneten. Er sollte weich und elastisch sein, sich
aber trocken anfiihlen. Falls er klebt, etwas Mehl dazugeben. Das Kneten sollte mindestens 6
Minuten dauern, damit der Teig eine glatte, elastische, leicht glanzende Oberfliche bekommit.
Wenn man mit einer Mehlmischung aus Durumweizen arbeitet, verlingert sich die Knetzeit auf ca.
8 Minuten.

Nun wird der Teig lose in eine Plastiktiite gepackt oder mit einem Kiichenhandtuch oder einer
Schiissel abgedeckt.

Ruhezeit: 30 Minuten.

Der Teig kann auch in einer Kiichenmaschine geknetet werden. Den Teig in 3 oder 4 Stiicke teilen,
die so groB sind, dass sie sich leicht handhaben lassen, und abdecken.

Eine groBe Arbeitsplatte sparsam bemehlen. Ein Teigstiick mit einem langen bemehlten Nudelholz
von der Mitte nach auen ausrollen.

Rollen Sie das Nudelholz immer von sich weg nach au3en und drehen Sie den Teig dabei haufig.
Die Arbeitsfliche muss immer so bemehlt sein, dass der Teig nicht klebt. Sobald man einen
ebenméBigen Kreis ausgerollt hat, faltet man den Teig und rollt ihn dann wieder aus.

Wenn man den Teig auf diese Weise sieben- bis achtmal ausgerollt hat, sollte er glatt, rund und
etwa 5 mm dick sein.

Den Teig in schnellen Bewegungen auf eine Dicke von 2,5 mm ausrollen und Lécher mit etwas
Teig vom Rand, der mit etwas Wasser angedriickt wird, abdecken.

Jede Teigplatte auf ein Kiichenhandtuch legen. Wenn man gefiillte Pasta machen will, miissen die
Teigplatten mit einem Kiichenhandtuch abgedeckt werden. Sollen es aber lange Nudeln oder
handgeschnittene Pastaformen werden, ldsst man die Teigplatten ohne Abdeckung liegen, wéihrend
man den restlichen Teig ausrollt, damit die Oberflichenfeuchtigkeit etwas abnimmt.

Quelle: ?
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Sauce: Barlauch-Pesto

Zutaten fiir das Rezept:
Fiir 4 Personen

100 g Bérlauchblitter

40 g Pinien- und/oder Cashewkerne
40 g Oliven (ohne Kern)

120 ml Olivendl

125 g etwas gehobelter Parmesan
Salz, Pfeffer

400 g Spaghetti

[
g

Zubereitungszeit: 30 Minuten T,

Zubereitung:

e Pinien- bzw. Cashewkerne in einer Pfanne bei mittlerer Hitze goldbraun ohne Fett rosten.

¢ Birlauch und Pinien- bzw. Cashewkerne und Oliven mit dem Schneidstab grob
zerkleinern. Wihrend des Piirierens soviel Olivendl zugiefen, bis eine glatte Creme
entstanden ist. Zum Schluss den geriebenen Parmesan unterriihren.; mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

e Die Spaghetti im Salzwasser bissfest kochen, abgieen und mit dem Bérlauchpesto
vermischen.

e Mit etwas gehobeltem Parmesan servieren.

Das Pesto im Kiihlschrank aufbewahren. Es sollte innerhalb 5 — 7 Tagen aufgebraucht sein.
Bérlauchpesto nimmt man wie das aus Basilikum hergestellte Pesto zu Nudelgerichten oder auch

als Brotaufstrich — schmeckt fantastisch auf gerdstetem Ciabatta mit Tomatenscheiben.

Quelle: Allgemeine Zeitung, ergdnzt durch weitere Zutaten
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Sauce: CocktailsoRe

Zutaten fiir das Rezept:
Fiir 6 Personen

300 g Mayonnaise

30 g fliissige Sahne

5 EL Ketchup

1 TL Meerrettich aus dem Glas

etwas Chilisauce und Worcester Sauce
3 cl Cognac

Saft von 2 Orange

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zubereitung:

Mayonnaise, Sahne, Ketchup gut verriihren, salzen, pfeffern, mit Chili- und Worcestersauce,
Cognac und Orangensaft abschmecken

Quelle: Nicht mehr bekannt
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Sauce: Frankfurter ,,Griine SoRe*

Zutaten :

2 gekochte Eier

1 Gewiirzgurke

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
2 Essloffel Senf
Pfeffer

Salz

Y, Zitrone

1 Bund Kriuter
Mayonnaise

Goethes Leibgericht zu Tafelspitz oder gekochtem Rindfleisch.
Zubereitung:

Die Zwiebel und Krauter klein hacken. Die Knoblauchzehe reiben. Die Eier und Gewiirzgurke
klein schneiden. Die Schale der halben Zitrone abreiben und den Saft ausdriicken. Alle Zutaten
miteinander vermischen und mit den Gewiirzen abschmecken. Mayonnaise nach Geschmack und

gewliinschter Konsistenz hinzufiigen.

Quelle: Marktfrau in Mainz
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Sauce: Krautermayonnaise

Zutaten fiir das Rezept:
Fiir 6 Personen

300 g Mayonnaise

50 g Schmand

50 g fliissige Sahne

je 1 EL gehackter Schnittlauch,
Petersilie, Kerbel, Kresse

1 TL gehacktes Basilikum
Salz

Pfeffer aus der Miihle

2 Knoblauchzehen

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zubereitung:

Alles aufler dem Knoblauch gut vermischen, salzen und pfeffern. Zum Schluss fein gehackten
Knoblauch unterriihren.

Quelle: nicht mehr bekannt
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Sauce: Senfsofle

Zutaten fiir das Rezept:
Fiir 6 Personen

150 g Joghurt

150 g Sahne

1 EL Dijonsenf

1 TL mittelscharfer Senf
1 EL Zitronensaft

1 EL gehackter Dill

1 EL geschlagene Sahne
etwas Puderzucker, Salz

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zubereitung:

Joghurt und Sahne glattriihren und mit Senf, Zitronensaft, Puderzucker mischen. Salzen, pfeffern,
feingehackten Dill unterheben. Zum Schluss die geschlagene Sahne unterheben.

Falls vorhanden, flige ich noch einen guten Schluck Tomatenmark bei. Statt Dill ldsst sich auch
gut frische Kresse verwenden.

Quelle: Nicht mehr bekannt
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Dessert: Advents-Tiramisu

Zutaten fiir das Rezept:
fiir 4-6 Personen

200g Sahne

250g Mascarpone

250g Quark

75 g Joghurt mid (3,5% Fett)
70g Zucker

1 P. Vanillinzucker

1 P. Sahnesteif

200g Gewlirzspekulatius

400g gemischte Waldbeeren
oder Kirschen, Johannisbeeren

Zubereitungszeit: 50 Minuten

Zubereitung:

Die gekiihlte Sahne mit Sahnesteif und Vanillinzucker steif schlagen, Mascarpone, Quark, und
Zucker verrithren und die Sahne vorsichtig unterheben. Die Hélfte der Masse in eine Auflaufform
geben.

Die Gewlirzspekulatius in einer Plastiktiite geben und mit dem Nudelholz zerkleinern.

In einer Auflaufform einige Loffel der Creme verteilen , dariiber die Halfte der Spekulatiusbrdsel
iiber die Creme verteilen und evtl. mit Nescafé¢ betrdaufeln. Dariiber die Beeren verteilen. Restliche
Creme darauf streichen und mit den restlichen Spekulatius bedecken.

Das Dessert 4-5 Stunden oder uber Nacht kiihl stellen.

Vor dem Servieren mit Puderzucker bestreuen.
Es sieht besonders schon aus, wenn man mit einer Schablone noch Sterne aus Kakao aufstaubt.

Quelle: Gisela H. aus Wackernheim
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Dessert: Bellini-Creme

Zutaten fiir das Rezept:
Fiir 8 Personen

4 Blatt weile Gelatine

1 Dose Pfirsiche (850 g EW)

4 El Zitronensaft

3 Eigelb (KI1. M)

40 g Puderzucker

4 El Pfirsichlikor

1 Piccolo-Flasche trockener Sekt (200
ml)

250 ml Schlagsahne

Zubereitungszeit: ? Minuten

Zubereitung:

1. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Pfirsiche abgieen, mit dem Zitronensaft fein piirieren.
Eigelb und Puderzucker mit den Quirlen des Handriihrers sehr cremig aufschlagen. 250 g
Pfirsichpiiree unterriihren. Likor erwdrmen, die ausgedriickte Gelatine darin auflosen. 150 ml Sekt
unterrihren, kalt stellen.

2. Sobald die Creme fest zu werden beginnt, die Sahne steif schlagen und unterheben. Masse in 6-

8 Sektgliser geben und mind. 2 Std. kalt stellen. Ubriges Pfirsichpiiree und restlichen Sekt
verrithren. Einige Essloffel auf die Creme geben, Rest dazu servieren.

Quelle: Chr. Kraus, HPC
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Dessert: Birnen nach Art Beaujolaise mit Schokocreme

Zutaten fiir das Rezept:
Fiir 6 Personen

6 schone Birnen (Williams Christ
oder Passa Crassana)

1 FL. Beaujolais Villages (0,71)

150 g Gelierzucker, 10 g Zimt,

1 Gewiirznelke, 2 Orangenscheiben,
5 g schwarze Pfefferkorner,

2 Zitronenscheiben.

Fiir die Schokoladencreme:
V4 Itr. siile Sahne, 1 Tafel Schokolade

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten, ohne
die Creme ca. 30 Minuten

Uns schmeckte bisher dazu am besten entweder Vanilleeis oder Zimtsahne.
Jetzt gibt es dazu Schokoladencreme.

Zubereitung:

Die Birnen schélen, jedoch die Stiele daran lassen. Aus den {librigen Zutaten (der Pfeffer ist
unerldsslich) einen Sirup bereiten und die Birnen darin 15 Minuten pochieren.

Dieses ausgezeichnete Dessert wird gut gekiihlt serviert.

Die Sahne in einem Topf erhitzen und die Schokolade dazugeben. Die Schokolade durch Riihren
darin aufldsen. Danach kalt stellen und die Creme mit dem Riihrgerit steif schlagen.

Variation: Die steif geschlagene Creme im Gefrierschrank einfrieren und mit dem Eisloffel zu
Kugeln formen.

Quelle:
Birnen in Beaujolais: Paul Bocuse ,,Die neue Kiiche®,
Schokoladencreme: Christel R. aus Budenheim
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Dessert: Trifle

Zutaten fiir das Rezept:
fiir 12-14 Personen

1 Biskuitboden

200 g Johannisbeerkonfitiire
200 g Amaretti (Mandelkekse)
250 ml Zitronenlikor (30%
Alk.)

Saft einer 2 Zitrone

750 g Brombeeren, ggf

Waldbeerenmischung
2 frische Eier, getrennt
100 g Zucker
750 g Mascarpone e e T — i
50 g gehobelte Mandeln e T e s

Grenzenlosgut = ™~

Zubereitungszeit: 50 Minuten
Zubereitung:

e In einer groBen Glasschiissel serviert, ist das Trifle auch optisch einfach lecker.

e Den Buskuitboden vom hohen Rand befreien und in zwei Halbkreise schneiden. Eine
Hilfte mit 150 g Konfitiire bestreichen, die zweite dariiber klappen und festdriicken. Das
,.Biskuit-Sandwich* in Stiicke schneiden und damit den Boden der Schiissel auskleiden.

e Amaretti zu Broseln verarbeiten. Einen Grofteil iiber den Biskuit streuen. Rest beiseite
stellen.

e Biskuitmasse mit 150 ml Zitronenlikor begiefen. In einem Topf restliche Konfitlire mit
Zitronensaft verrlihren, bei niedriger Temperatur fliissig werden lassen. Brombeeren
hinzugeben. Ca 1 Minute riihren, bis sie beginnen, Saft abzugeben. Beerenmischung auf
den Biskuit geben. Das Ganze zugedeckt durchziehen lassen.

e FEigelbe mit dem Zucker cremig rithren. 50 ml Zitronenlikér nach und nach hinzufiigen,
dabei stindig weiterschlagen, bis eine schaumige Creme entstanden ist. Mascarpone
hinzufligen und unterheben. Dann die restlichen 50 ml Zitronenlikor unterziehen.

e In einer zweiten Schiissel das Eiweill zu nicht zu steifem Schnee schlagen, diesen unter die
Mascarpone-Ei-Mischung heben. Die Creme vorsichtig auf den Brombeeren verteilen und
glatt streichen.

e Das Trifle mit Folie zugedeckt im Kiihlschrank mindestens 4 bis hochstens 24 Stunden
durchziehen lassen. Etwa 40 bis 50 Minuten vor dem Servieren herausnehmen und kiihle
Raumtemperatur annehmen lassen.

e Gehobelte Mandeln in einer Pfanne bei mittlerer Hitze ohne Fett goldbraun rosten. Sobald
sie abgekiihlt sind, mit den restlichen Amarettibroseln mischen. Folie von der Schiissel
nehmen, die Mandel-Brosel-Mischung auf die Mascarpone-Schicht streuen. Beim
Servieren darauf achten, dass auf jedem Teller alle 3 Schichten Trifle landen.

Quelle: HOR ZU
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Dessert: Weinzwetschen

Zutaten fiir das Rezept:
1 kg Zwetschen

Y2 kg Zucker

2 — 3 Nelken
Zimtrinde
Zitronenschale

Zubereitungszeit: ? Minuten

Zubereitung:

Zwetschen waschen, entkernen und halbieren.

Den Wein mit den Gewiirzen sirupartig einkochen und die Friichte damit bedecken.

In den folgenden 3 Tagen die Fliissigkeit jeweils abgieBen, autkochen und wieder iiber die Friichte
giefen.

Am vierten Tag werden die Friichte zusammen mit dem Sirup langsam erhitzt und kurz
aufgekocht.

Die Zwetschen in vorbereitete Gliser fiillen und den dick eingekochten Sirup dariiber gieBen. Die

Friichte miissen vollig mit Sirup bedeckt sein.
Glaser verschlie3en und kiihl aufbewahren.

Quelle: Hauslers, SWA
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Dessert: Gateau au chocolat mit Blutorangenparfait

Zutaten fiir das Rezept
fiir 4 Personen:

100 gr. feine Bitterschokolade, mindestens 70% Kakaoanteil
2 Eier

35 gr. gesalzene Butter

35 gr. brauner Zucker

25 gr. Mehl

1 Vanillezucker

4 Stiickchen Schokolade extra

Zubereitungszeit: ? Minuten

Zubereitung Gateau:

Die Schokolade und die Butter im Wasserbad schmelzen. Eier schaumig schlagen und den
Zucker dazugeben. Vanillezucker einriihren. Das Mehl und die geschmolzene Schokolade
unterheben.

4 kleine Formchen mit Butter ausfetten und mit Mehl bestduben (entfallt bei Silikonformchen!).
Die Férmchen zu einem Dirittel fiillen und je 1 Schokostiickchen darauflegen und den restlichen
Teig einfiillen. Im vorgeheizten Ofen bei 220 Grad 8-10 Minuten backen. Die Gateaus sollen nur
auflen gebacken und innen fliissig sein und werden mit Puderzucker iiberstdubt und lauwarm
serviert. Dazu reicht man das

Zubereitung Blutorangenparfait:

Zutaten:
3 Blutorangen, 2 Eigelb, 100 gr Puderzucker , 1 Prise Salz
2 Péackchen Vanillezucker 1/4 1 Schlagsahne

Zubereitung:

Das Eigelb mit Zucker, einer Prise Salz und 3 Essloffel heiles Wasser mit dem Mixer
aufschlagen, bis die Masse dicklich wird. Dann Saft von 2 Orangen zugie3en. Die Sahne mit dem
Vanillezucker steif schlagen und unter die Creme ziehen. In eine Form geben und {iber Nacht
gefrieren lassen. Zum Gateau au chocolat servieren und mit Orangenscheiben verzieren.
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Sonstiges: Likor

Zutaten fiir das Rezept:
1 Liter Saft
600 g Zucker

2 P. Vanillezucker
1 Fl. Rum

Zubereitungszeit: ? Minuten

Zubereitung:
Zucker und Vanillezucker in heilem Saft auflosen, abkiihlen lassen, mit weilem Rum mischen.

Quelle: Petra R-L. aus Schiersfeld
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Sonstiges: Sangria Madrilena

Zutaten fiir das Rezept:

1,0 ltr. Vino Tinto

0,5 Itr. Gaseosa Soda (Sprite,
SevenUp)

% Glas Ponche Caballero (Contreaux)
Y4 Glas Brandy Veterano

Limones

Naranjas (Menge nach Geschmack)

Zubereitungszeit: ? Minuten

Zubereitung:

Die in Klammer angegebenen Zutaten kdnnen ersatzweise verwendet werden, wenn die
Originalzutaten nicht verfiigbar sind.

Servieren in einer Glaskanne mit viel Eisklumpen.

Quelle: Sabine B., SWA
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Sonstiges: Selbstgebackenes Brot

Zutaten fiir das Rezept:
Fiir ? Personen

42 g Hefe

1 EL Honig

625 ml lauwarmes Wasser

1 TL gemahlener Kiimmel (evtl. auch
Fenchel, Koriander, ...)

2 TL Salz

700 g gemahlener Dinkel (oder
Weizen)

150 g gemahlener Roggen

2 EL Sonnenblumenkerne

2 EL Sesam

1 EL Leinsamen

Zubereitungszeit: ? Minuten

Zubereitung:

Zunéchst Hefe mit Honig verriihren, Wasser und alle anderen Zutaten nach und nach zufiigen.
Teig 5 Minuten mit dem Knethaken kneten (Teig 16st sich vom Schiisselrand). Teig nicht gehen

lassen !

Evtl. statt Sesam, Leinsamen und Sonnenblumenkerne auch Walniisse, verwenden. (je nach

Geschmack)

Teig in Backform (Kastenform) fiillen, mehrfach einschneiden und mit Alu-Folie abdecken. Im
Umluftofen bei 200-220°C(nicht vorgeheizt) 60 Minuten backen, Alufolie entfernen und 10

Minuten fertigbacken.

Quelle: ?
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Sonstiges: Spundekas’

Zutaten:

125g Butter

4 P. Philadelphia Frischkése
500g Quark

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

Salz

Pfeffer

Paprika

Schmeckt sehr gut zu frischen Brezeln. |

Zubereitung:

Zwiebel und Knoblauchzehe piirieren, alle Zutaten miteinander verrithren und mit den Gewlirzen
herzhaft abschmecken.

Quelle: Otto Herrmann
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