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Wenn die Kiiche zur letzten Zuflucht wird....

Meine Burgfrau war in hiirbarer Nahe zu meinem Arbeitszimmer mit dem neuerworbenen Bigelbrett beschaftigt....! Es herrscht Lock-
down | und es wurden nach meiner , Wertschatzung * viele Schlaraffenfreunde behandelt, dargestellt und auch gekart, eigentlich so wie
diese es nicht erwarten durften. Das war im ersten Lockdown...........!

In der Hoffnung, dass mir dies auch gelungen ist. ist dieser vierundneunzigseitige Erfolg meiner Erstiingsarbeit auch auf unserer Netz-
seite (ml400.net) - in der , Uhuthek " und dortin der schweinsledernen Mappe - abzurufen,

Dann vergeht der Sommer....! Im Glauben an eine baldige Sippungszeyt senkte sich als bald such der , Viruspegel”. Nichts steht einem
vermeintiich frahlichen schlaraffischen Treiben im Wege, bis einige wenige ,Querdenker” diesen Traum zu Nichte machten. Diese
Herrschaften - dberwiegend auerhalb unseres Bundes - weigerten sich, die entsprechenden VorsorgemaBnahmen mitzutragen.......
und bald war die immer befirchtete 2. Viruswelle rund um unsere offenen Nasen und Rachen ,ausgebrochen”. Ein weiterer, aber
leichterer Niedergang unserer Gepflogenheiten war die Folge, die Inzidenzzahlen stiegen trotzdem weiter und siehe da: die 2.

mehr lange | Meine Burgfrau hat die Seite 4 der Briebsanleitung fur das neue Bugelbrett nahezu auswendig gelernt.....!

Und ich setzte mich wieder hin und gribelte erneut Was kinnte ich wieder anstellen 7

Der Gedanke an die vielen engen Raume oder auch " Kochkammerln * in unseren Burgen. aus denen unsere Stydnnen zu jedem
Sippungsabend kulinar(r)ische Gendsse zaubern, war Anstol fir diese Arbeit...!

Es sollte ein Anstol zu einer kleinen aber feinen Vielfalt an Genissen werden, sodass stets eine guie Atzung in unseren Burgen leicht
herstellbar sein sollte. Gepaart mit den , vermeintiichen * kulinarischen Vorlieben unserer Sassenschaft und befreundeter Ritter - egal
ob Konsul, Botschafter oder Ehrenritier - hat dieses Wark sicherlich keinen Anspruch auf Vollkommenheit aber die Richtung sollte
stimmen.

Es sollte ev. ein mehr oder weniger erzwungenes Lacheln ber das quarantdnegebeutelte Ritterantlitz huschen lassen !
p.s.: Dig kulinarischen Vorlieben unserer - in diesem Werk verawigten - Freunde kenne ich in - und auswendig, kenne aber auch die
vielen Varianten von leberkase, Fleischkase, Fleischpflanzerin, Bouletten, und faschierten Laberln, Frankfurter od. Wiener Wirsten oder
Eintipten in sa manchen Burgen.... und auch die vielen Suppen und Varianten van Kartoffelsalaten |

Ich persanlich bleibe aber - ........ bei meinem geliebten Quell !
In diesem Sinne ginfach nachkachen und gute Atzung..... RtKritz! - Kratzl, im Windmond a.L. 161

lie Mentfolgen (Vor - Haupt - u. Nachspeisen) werden bis Seite 44 beschrieben. Danach werden einige weitere ausgewshite Lieblingsrezepte zum Nachkochen
kredenztu beschrieben.........




K artoffeln Lorraine

A mittelgroBe K artoffeln. festkochend|O0 g Speck. gewirfelt
2 Frithlingszwiebel |00 g Créme fraichel50 g Gouda, gerieben, Salz und Pfeffer,
K rauter der Provence, Sonnenblumensl, Schnittlauch, getrocknet oder frisch.

Zubereitung :

Die Kartoffeln ungeschalt
und gewaschen ca. |5 min
kochen. Sie sollen gar
werden, aber nicht zu
weich.In der Zwischenzeit
die Frihlingszwiebeln und
den Schnittlauch waschen
und in kleine Stiicke
schneiden. Die [rihlings-
zwiebeln zusammen mit
dem Speck im Sonnen-
blumendl ca. S min braten

und mit Pfeffer wiirzen.

Den Backofen auf ca. 200 “C Ober/Unterhitze vorheizen. Das Speck-frihlingszwiebel-Gemisch in
einen tiefen Teller geben und die Créme fraiche und die Llalfte des Goudas hinzugeben. Mit etwas
5alz und den Krautern der Provence wiirzen und gut mischen.

Die fertigen Kartoffeln abgieBen. in der Mitte Langs teilen und etwas abkihlen Lassen.

Mit einem Teelsoffel mittelgroBe Mulden aushshlen und die Fullung auf die Halften verteilen. (Die
Fallung darf gerne tiber die Mulden druber gehen.)

Die artoffelhalften auf ein Backblech auf Backfolie legen. sedass sie nicht umfallen. Den restlichen

Gouda darauf verteilen. Auf der mittleren Schiene in 10 bis IS min geldbraun iberbacken.
Die K artoffeln aus dem OFen nehmen und mit Schnittlauch bestreut servieren.

das hat auch schon Paul Bocuse gekocht |
gar nicht so schwer_|

Schweinefilet und Stampfkartoffel mit Kirbis und Bohnen

Angaben fiir 4 Personen Cin Rezept von J. Lafer
400 kg Kartoffeln, mehlig kochend, 400 g Muskat-Kiirbis, 250 g breite Boh
150 g gelbe Bohnen| 50 ml Sahne, 50 g Butter K alahari alz Malabar Pfeffer
Muskat. 2 Zwiebeln, 2 Schweinefilets. 20 g Butterschmalz Je 2 Thymian- und 2 F
I-2 EL Zucker, 75 ml Madeira, IS0 ml kraftiger Kalbsfond ; \u.g!"'

4 a.ﬁ\'“"
Zubereitung: “‘“”:Nw

K artoffeln und Karbis schalen, in groBe Warfel schneiden
und in einen Dampfeinsatz geben. Den Einsatz uber einen
Topf mit kochendem \Vasser stellen, mit einem Deckel
verschlieBen und etwa 25 Minuten dampfen.

Inzwischen Bohnen putzen und in kochendem Salzwasser
in etwa 8 min. weich garen. AnschlieBend mit etwas
zerlassener Butter mischen, Salzen, Pleffern und war
halten.

Sahne mit Butter aufkachen, mit Salz. Pfeffer und h@af
wiirzen. Weich gegarte Kartoffeln und aratten zugeben
und mit einem Kartoffelstampfer (oder eine ‘Gabel)
zerstampfen. Warm halten.
Ofen auf 150 C verheizen. Zwiebeln schalen un
Streifen schneiden.

Schweinefilet rundum wiirzen und in zerlassenem
zusammen mit den Krautern anbraten. Fleisch mit Krau
Pfanne nehmen und im fen in ca. IS min. fertig garen. Zi
goldbraun anbraten. Zucker dariber streuen und diesen kara
und Kalbsfond aufgieBen. Alles um die Llalfte einkochen, Pfann
Zwiiebeln mit Salz. Pfeffer kraftig wiirzen und mit etwas Buttei
Schweinefilet in breite Scheiben schneiden und mit dem K ark
geschmorten Zwiebeln anrichten.

n feine




Schokoladen-Kokos - Panna Cotta auf siiRem Kiirbis-Kompott

Zutaten fur 4 Personen:

Rezept nach J.Lafer

400 ml Kokosmilch. 50 ml Kokoslikir, 75 g Puderzucker. > Blatt Gelatine.

10073 Zartbitter-Schokotade 300-g+iirbis 2. B-Muskat A EL Sngiagsl
100 g Gelierzucker 1:3, Schale und Haft von | Limene, | Prise Zimt
i g |

gehabelte Schokolade zum Bestreuen A

Zubereitung : |

K okosmilch mit Kokoslikor und Puderzucker’
verrithren und eine Minute bei schwacher Litze
kicheln lassen. Gelatine 5 Minuten in kaltem
Wasser einweichen. Gelatine ausdriicken und in
der heiBen K.okosmilch auflosen. Schokolade
klein hacken und nach und nach unterrihren.
Schoko-K okosmilch in Portionsférmehen fiillen
und fir ca. 4-6 Stunden in den Kihlschrank
stellen.

Inzwischen Kirbis schalen, klein wirfeln und in
heiBem OL in einem Topf anschwitzen.
Gelierzueker und Limonensaft zufiigen.
untermischen und alles etwa 10 Minuten bei
mittlerer Litze kicheln lassen. Dabei regelmaBig
umrihren. Kompott mit einer Gabel etwas
zerdriicken, geriebene Limonenschale sowie einer
Prise Zimt untermischen. Erkalten lassen.

K ompott auf Teller verteilen. Férmehen kurz in
heiBes \Vasser tauchen. Panna Cotta stirzen und
auf dem Kompott anrichten. Mit gehobelter
Schokolade bestreut servieren.

A
/l
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Einfache aber traumhafte franz. Zwiebelsuppe
/0 g Butter| Prise Pfeffer) L Gemiisesuppel Prise 5alz500 g Zwiebeln
Zutaten f 4 Personen Vorbereitung 20 min.  Kachzeit /2 5td

-
1 : 4
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Zubereitung :
Zwiebeln schalen und in feine Scheiben/Ringe schneiden. Die Butter in einem Topf

zerlassen, Zwiebeln hinzugeben und bei geringer Uitze einige Minuten schmoren und ofter
umrihren.

Die Suppe (Brihe) hinzugeben und mit Pfeffer und Salz abschmecken, zugedeckt A0 min.
bei kleiner Flamme kdcheln Lassen.

Am Ende der Kochzeit nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Dazu Baguette od. weiBes Brot und natiirlich : franz. weie Lethe




Die echte Hauce Bolognese

I kg Rinderhackfleisch® Knoblauchzehen fein gehackt, 2 Mohren, 2 Stangen Staudensellerie,
2 groBe Zwiebel| Y2 Dosen Tomaten 4 SO0 g, 600 g Spaghettil25 g Butter500 ml Milch,

2 Peperoncini, zersl:ampﬁ Meersalz und schwarzer Pfeffer. wenig Olivensll Schuss WeiBwein.

Zu I:erei ung - :
Das > an einer Bolognese ist das segenannte " Soffritte™. Dazu ordentlich Butter {ca 125 g)

gisch.in einer Pfanne scharf braten, bis es Farbe annimmt Mit einem Schuss \WeiBwein
'Jei:zi:ca.VﬁbaVZ ter Milch dazuge Aufkochen Lassen. die Dos: .

Die Spaghetti auf Tellern anrichten und die Bolognese dariiber verteilen. 'lJe|8 servieren,
(Kochzeit rd. 5 5td)) Gute Atzung!

...............

Achtung: nur wg. der Langen Kochzeit bekommt
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Topfenknadel mit Marillen
For das Kompatt:
500 g reife kleine Marillen (Aprikosen) 7S g Zuckerl00 ml WeiBwein2 EL Marillengeist,

ca. | TL Speistarke mit etwas @L@Mﬂ'{uhrt

Far die Knadel: -

(FAPortionen) (Rezept nach . Lafer)

Gemilsesuppe mit Suppengriin

Diese herrliche Gemiisesuppe mit Suppengrin ist ein gesundes Rezept. Gemisesuppen versorgen

den geschundenen K arper unseres Rt Bioviel mit Nahrstoffen und auch reichlich Flissigkeit.....!

este aus der Natur_| . A N
S :

Zutaten fir 4 Portionen Vorbereitung 20 min Cochzeit 25 min

| Bund Suppengrin (ca. 500g)] Stk Zwiebel.2 E_l,.ﬁ Livenall L Wasser. Schnittlauchl Prise Salzl
Prise Pfefferd 5tk Pfefferkornerd Stg Maggikraut

200 g Topfen. Magerstufe 7S g weiche Butter60 g Zucker| Lil CigelbMark von | Vanilleschote,
125 g WVeiBbrot50 g Semmelbrosel. Puderzuckerizum Bestauben

Al

Zubereitung&
\Marillen waschen, halbieren und entkernen. Zucker
karamellisieren. Marillen zufigen alles

mit Wein ablgschen. Llitze reduzieren, Marillen
ca. 5 Minuten zugedeckt dinsten, dann mit etwas
Starke Leicht binden, und abkihlen Lassen.
Marillengeist untermischen.

Inzwischen Tepfen in ein Tuch geben und gut
ausdriicken. Er sollte maglichst trocken sein.

25 g Butter zusammen mit 25 g Zucker schaumig
rithren. Nach und nach das Ci und das Cigelb dazu
geben und unterrilhren. Dann den Topfen sowie das

Zuerst das Suppengriin putzen und
grindlich waschen. Nun den Sellerie und
die Karotten in feine Stifte ader Warfel
schneiden und den Lauch in Ringe
schneiden. Die Zwiebel schalen, halbieren
und fein warfeln.

Jetzt wird das OL in einem Topf erhitzen
und die Zwiebeln darin glasig angediinstet.
AnschlieBend das Gemuse zuftigen,
ebenfalls kurz andiinsten und dann mit
Wasser abléschen. Pfefferkarner zufigen

des schmeckt a sauguat_. das Rezept gib ich auch
der Ingrid und dem Julo weiter_..!

Vanillemark unterheben. WeiBbrot entrinden, fein
wiirfeln und mit der Topfenmasse grindlich
vermischen. Abgedeckt

fir | Stunde in den Kihlschrank geben.

Aus der Topfenmasse mit feuchten Landen 4
¥nédel formen und diese in Leicht siedendem
Salzwasser ca 10 Minuten ziehen lassen.
Restliche Butter aufschiumen Lassen.
Semmelbrosel untermischen. Knadel abtropfen
Lassen, in der Braselbutter wilzen und mit
Puderzucker bestauben. Dazu die gediinsteten
Marillen servieren.

ER Rt Terrameter kann's kaum erwarten |

sowie das Maggikraut und Petersilie als
ganze Stangel hinzugeben und mitkochen
lassen.

Das Ganze aufkochen und 25-30 Minuten kécheln lassen. Nach dem kacheln, die Pfefferkorner und
das Maggikraut und Petersilie entfernen.

Den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in feine Réllchen schneiden.

Zu guter Letzt die Suppe mit Halz und Pfeffer abschmecken und auf 4 Tellern verteilen.
Linlage : Suppennudel; Backerbsen: Griesnockerl .

Mit Schnittlauch bestreuen und servieren.




Schnelle Wurstpfanne mit Senfsauce

200 g Champignens 150 g Gewiirzgurken; 350 g Fleischwurst: | Glas Silberzwiebeln; 2 EL L.
200 g 5Schlagsahne;  Stiel/e Petersilie : | EL Senf: Salz, Pfeffer:

Zubereitung:

Pilze putzen, eventuell waschen
und vierteln. Gurken in Streifen,
Wurst in Scheiben schneiden.
Silberzwiebeln abtropfen Lassen.
Ol in einer Pfanne erhitzen.
Wurst darin anbraten,
herausnehmen. Pilze im Bratfett
anbraten. Zwiebeln und Gurken
ca. > Minuten mitdinsten. Mit
Salz und Pfeffer wirzen. Sahne
und 200 ml Wasser angieBen,
aufkochen. Ca. 5 Minuten ein-
kécheln.

Petersilie waschen, hacken.
Petersilie, Senf und Wurst
unterrihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Dazu

Mascarpone-Beeren-Dessert
Zutaten f. 6 Portionen Leicht/25 min.

75 gr. Zucker, | Packchen Vanillinzucker, 600 ml roter Fruchtsaft (Kirschsaft). | kg TK.- gemischte
Beeren, SO gr. Speisestirke. S0 g Vollmilchschokolade, 200 gr. Hehlagsahne, SO0 gr. Mascarpane,
500 gr. Topfen-mager, 2-3 TL Bourbon-Vanillezucker.

Zubereitung:

75 g Zucker, Vanillinzucker, ¥2 |
Fruchtsaft und Lalfte Peeren
auflachen. Starke und Rest Saft
verrithren und in die kechende
Fruchtmischung rihren,
Aufkochen und 2-2 Minuten
unter Rihren kicheln. Rest
Beeren untermischen.

Vem Herd nehmen und auskihlen
lassen. Ab und zu umrihren.

Von der SHchokolade mit einem
? Sparschaler kleine Rallchen
das wa schon abziehen. Sahne steif schlagen.

eine Siinde wert.......

= Mascarpene, Quark. 75 g Zucker
schmeckt schwarzes Brot und { und Vaniﬂezu%errﬂhr@n_
ein Quell naturlich | fur den B Rt Pill-o-nett etwas siBes..... [

Kn 49 meint Gl.aub’c"s.;rri'i'r:
diese Pfanne schmeckt wirklich gu

10

die Sahne unterheben. Beerengritze und Mascarponecreme in®

eine grobe Dessertschilssel schichten. dabei mit Creme abachlieBen.
Mit Schokorsllchen verzieren.
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7.

¥
hl@her’aba la’c ganz einfach

Zwiebeln (in feine Ringe geschnitten). | Salatgurke (in Stiicke geschnitten), 500g Tematen
ticke geschnitten). 75g schwarze Oliven shne ern, 200g Feta (gewtirfelt). klein geschnittene
aprika, eingelegte Peperoni. Blattsalat. hartgekochte Bio-Eier, W apern und gerdstete Brotwiirfel.

LQd"EJstet § d'EH""

dar is. guat, i kenn den...

Wenn die Zutaten erst einmal geschnitten sind, musst du sie nur noch mit einem Dressing
mischen . AuBerdem kannst du deinen griechischen Salat je nach Geschmack mit weiteren
Zutaten anreichern.

Far das Dressing:

A L Olivendl. 2 EL Zitronensaft Salz und Pfeffer zum Ab-schmecken. Frische

K rauter, wie sie in Griechenland verbreitet sind: Oregano, Dill. Thymian oder Petersilie,
etwas Lonig zum SiBen. eine kleingehackte Knoblauchzehe, Paprika- oder Chilipulver

fur nech mehr Warze. ondazu WeiBbrot und Wein von Mykones

12

Speckknddel auf Ananas-5auerkraut
Zutaten fir 6 Portionen

500 g K nidelbrot. @ Cier, 2 Zwiebel, 150 g Speck, etwas Petersilie, Halz + Pfeffer
3 CL Putter, Y% L Milch, ¥4 Ananas geschnitten, Y2 g Sauerkraut, etwas Ananassaft
frischer Thymian, Ananassalbei zum Garnieren.

3N
%“’

Zeit : ca |h heigentlich nicht =

Zubereitung:
Knédelbrat in eine Schiissel

geben. 3 Cier in einer weiteren
Schissel mit etwas Milch
verquirlen. Zwiebel und Speck
wiirfelig schneiden und in einer
Pfanne kurz anrgsten. Dann unter
das Knadelbrot mischen.
Petersilie hinzufiigen. salzen und
pfeffern. Alles vermischen und
danach das Milch-Eier-Gemisch
unterheben. Knodelmasse einige
Minuten ruhen lassen. Ctwas
Butter in einem Tapf schmelzen
und in den Teig verkneten.

dann mit nassen Héanden feste Knadeln formen und in reichlich kachendem Salzwasser ca. 15
Minuten kochen Lassen.

Ananas-5auerkraut:

Ananas schalen, Mitte entfernen und kleinschneiden. Sauerkraut in einem Topf bei geringer
Litze ebwas ziehen Lassen, um die Flussigkeit zu verdampfen. Mit Ananassaft, Salz und
Pfeffer abloschen und wieder ziehen lassen.

Thymianblatter kleinhacken. Ananasstiicke in das ¥ raut unterrihren. Thymian hinzu-
fiigen. Zum Servieren die K nodel auf das Ananaskraut setzen und mit etwas

etwas deftig Steirisches firr LR Rt Praeziso |

Ananassalbei garnieren.

13 f




Steirisches Tiramisu Meine Knoblauchcremesuppe

Diese K noblaucheremesuppe kann eine scharfe Sache werden Bei diesem Rezept konnt ihr die
Knoblauchmenge nach Belieben erweitern.

Zutaten f 4 Portionen

Lin steirisches Tiramisu wird mit Bisketten, Schlagobers und Apfelmus zubereitet. Das Rezept
kann schon am Vortag zubereitet werden, Schmeckt traumhaft..|
Zutaten: f. 4 Portionen €a25 hynormal

2 Glas Apfelmus 30 Stk Biskotten 200 mt-Sehtagobers100ml-Aphelsatt, Zimt.__

3 LL Mehl® EL Butter)O Stk Kneblauchzehen 750 ml Rindersuppel Becher Schlagobersi Prise
Pfeffer2 Prisen Salz, 5 EL Schnittlauch.

die Zeit nach dem
AS5E. wird unserm
B Rt Kornmess
immer (1) versiiBt...!

Cubereltung: Zubereitung:

Schlagobers steif schlagen. nach belieben etwas Zucker hinzugeben, mit Apfelmus verrithren. .

Zuerst die Biskotten einzeln in Apfelsaft kurz eintauchen und in die Auflaufferm schichten. Den. K'_nabl.auch. schilan ind fan hacken. ) . . )

Zweite Schicht Schlagobers-Apfelmuscreme daruber verteilen. 5o weiter machen, bis die Letzte In einem Topf die Butter zerlassen, sobald die Butter heif ist das Mehl zufigen. Dabei standig rahren.
Schicht Schlagobers Apfelmuscreme ist. Die K noblauchzehen dazugeben, sofort mit der Suppe und dem Schlagobers aufgieBen. Alles schnell
Das steirische Tiramisu drei stunden in den Kiihlschrank geben. mit einem Schneebesen verrihren, damit sich keine K lumpen bilden.

Cin wenig Zimt kurz ver dem Anrichten bzw. anschneiden des Tiramisus verteilen. Schmeckt Die Suppe aufkochen und anschlieBend ca. 20 Minuten ziehen Lassen, mit Salz. Hchnittlauch und
besonders gut im Sommer. wenn es frisch gemacht aus dem Kihlschrank kommt Pfeffer wiirzen.

14 15
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Bratapfel mit \/qpil.leeis-— i e
Zutaten f A Personen o — einfach/ca S min.
50 g Mandelkerne (in Blaﬂ:chen] 4 rcﬂ:backrge sduerliche Apqu 50 g Butter. 2 Cl Zucker.

B TL Zruré’(g:emahl.en 80 Narzlpanrahmasse 150 ml t?rangens.afhl EL Ziteonensaft, | EL Zucker.

o

‘Spaghetti alla F’uft’hesca

bpaﬂ&tl*a‘.la put'tanexa .ﬂaghet’c nach Uurenart” ist ein aus btﬂfahsn stamndeshl\lude{gencl-rt mit einer scharf-

w’ﬂrz%h’ﬂl\(eﬂ omate . g > [*]
4 E.léiﬂl.iveno‘l.l kleine iebeL fein gehacka— hen K.nobi.auc? in diinne Scheiben ga%mi‘l:en 1
klaine Chilischote(n) r Sardellenfilets feingehackt. "1

| | -
™ 4Q0 ¢ Tomate(n) dus der Dose, zerkleinerfl L Orégano fein gehackt ader a T getrla’cicneter -]' ?.{ l < ﬂf
\ & :
L, Gceganah.l;f g Oliven sﬂq\n}érz und hatbiertWEL K;B;pern % - n & . = l 4l Lecicerm suler M/e
d;EJOg Nudeln (Spaghett) v f”_ > Y et S B Rt Uhulcus
' - V — schatzen Bratapfel.
"' qut genug fur o : :
’ ' unseren "j’ J ‘ =
Rt Sexquadrat : u o
A N x : l’ \ e =
P - o )
....... aber Dhuich e o \ ‘
was gutel, w‘asg R n \ o> () . &
Lluren jessen...~ ' A 4 / [ ST _ ’ i y g
Zubereitung: (__-— j‘ V7] .
pry

50 g Mandelblattchen in-einer-Pfanne ohne Fett gal.dbrauﬁlj anrasten auft’ll’]éﬂ Teller geben und

abkahlen Lassen. 4 rotbackige. sauerliche Apfel (3 ca. 200 g. z B Elstar. Cox Orange oder Janagaﬁ

+  sehr griindlich waschen und die Deckel abschneiden. K.erﬁlgehause aus den Apfeln groBzigig

- ausstechen In eine &uﬂauﬁ‘a@ {ca. 20 em Linge) 5ei:;en -

—g Butter. 3 EL Alcker und I/2 TL gemahlenen Zimt gu‘l: verrithrensAbgekiihlte Mandelblattchen T
arzipanrohmasse drf'ﬁ(en Mandelbutter da uf verteilen.

geht ganz schnell |

o

4? 7 uberiting i
'i Das Olivensl |®nem groben Tapf er en. ZmebeL i uch und Chilis aqfi_iwdrlger Tempera!ur
i

ca. 6 Minuten

chen brlngen Dle Lm'ze reduzieren

in dinsten, bis die Z bel glasig ist. Diel Sardellen zugeben und gut unferruhuﬁl
Tematen, Qregana Oliven und k:apgrn hineingeben. Zum } rqzn

fruhren In jede Ppfelsffnung 20 g Ma '
und kachieln Las: o 156 mlL Orangensa Zitronensaft und TEL Zucker aufkochan. iiber.die Apfel |r| farm gieben.,
Z-Msch.enzes’clczedm Pasta i |n einem g_[gSen Topf mﬂ: l(_achfrﬁgm balﬁdaﬁseﬁ al dente kochen _ Am heifen Ofen bei 200 Grad (Umluft IBOGrad) in der QFeHE'Il e 5 Min. backen. Nagh 25 Min. die [ ‘
“AbgieBen, mit der Sauce vé@neng’.en und 5;}};& serieren. J Decl:el. darauft{eﬁzen und mitbacken. SchlieBlich die Apfel mit-dem Sud aus der Farm ‘auf 4 Tellern
¥ C =) i
= ’ teg und mit je | Kidgel \/aﬂli.r!els servieren. «*
h » Py . *’: J ,.-—-—— —“ \ ; ' Tr": - \ >
b 16 . S— - 17 v P =) /
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1

._ es Schwarzbrot..|

1.

7 5 W
kf'dir-éuppe Bt 2ostzwiebeln

25-45 min

_:’.ebeL 2 Zehe(n) Knoblauch: 250 ml Bier. 150 g Speck:700 ml Geflugelsuppe: > Kartoffeln
lareB. ca. 250 g). Halz: PlefferMuskatnuss:Far die Rastzwiebel: | Zwiebel: 100 g Mehl: Salz

er.

ir die Garnitur: 30 g Tiroler PBergkdse>0 g Speck:2 Kartoffeln (geschalt 150 g)
Stangen Jungzwiebel:

- ::.’
eine deftige Suppe fur
den Jk Erngelbert

Zubereitung:
Fur die Speck-Bier-Suppe mit

pusaripererareraratolyl

lassen und mit etwas Salz wiirzen.

schneiden.
n Speck ebenfalls in feine Wirfel schneiden. zusammen mit dem Gemilse in einem breiten Topf

en und solange braten, bis die Zwiebeln galdbraun sind. Mit dem Bier abléschen und mit der
bupng__laufgleﬁen_ Sobald die Kartoffeln weich sind. die Suppe fein parieren und mit Salz. Pfeffer und
uska'

uss abschmecken.
Einlage die Jungzwiebeln in feine Ringe. die Kartoffel in kleine Wiirfel schneiden.

; einer Pfanne den feinwirfelig geschnittenen Speck und die Kartoffelwirfel knusprig anbraten.
wiebel dazu geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
erpe in einem Suppenteller anrichten, mit dem Karl:&rf;felvbpeckﬁ rostl. dem geriebenen K ase
n

wiebelringen garnieren. Die Speck-Bier-Suppe mit Ristzwiebeln servieren. Dazu ein
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Rsstzwiebeln zunachst die Zwiebeln in
feine Ringe schneiden. in Mehl walzen
und in reichlich Sonnenblumendl knusprig
braten. Auf Kliichenpapier gut abtropfen

Far die Suppe Zwiebel. Knoblauch und
Kartoffeln schalen und in kleine Warfel

Semmelbrasel, (sehr fein gerieben). V2 Liter Fett zum Frrf:heren_ Petersilie + Zitrone zum C.'arnle :
fd. Lartoffelsalat : \ *
600 g Lartoffeln (festkochend), 60 g Zwiebeln250 ml Rindsuppe (Warfel) 2 EL Essig. 6 Et
Pflanzendl (zB: Sennenblumendl, Maiskeimél etc). /2 T Estragonsenf, Salz. Pfeffer. | Prise
Zucker.

Zubereitung: Arbeitszeit ca 20 Min

Schnitzel mit zerdracktem Knoblauch fest
einreiben und einsalzen, am besten margens.
dann das Fleisch ubereinander stapeln, Leicht
driicken, mit Folie abdecken und ca. 2 Stunden
beizen lassen.

Dann durch Mehl. Eler (mit Salz u. einem
Schuss Sodawasser absprudeln) und Broseln
(sehr feine. damit wird die Panier weicher u
besser). und langsam herausbacken. Mit
Petersilie + Zitrone garnieren. Sehr
gschmackigl

W.m

dieses Schnitzl v. Schwein |
Kartoffelsalat :

Erdapfel mit der Schale kochen; AnschlieBend schalen und noch warm dinnblattrig in eine
groBe Schiissel schneiden: Nun die Suppe erwiarmen und sofort 2u den Crdapfeln geben:
Mit Cssig, Ol Zwiebeln, Halz und Pfeffer wiirzen und so Lange unterrihren, bis er eine
samige Bindung bekommt

Zum 5chluss nach Belieben mit Senf und Zucker abschmecken.

dieses Schnitzl extra fur den Stammtischler Rt Sor mi nett |
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Creéme brilée mit Nugatkirschen
Zutaten fur 4 Persenen:

250 gr. T Kirschen. | Vanilleschate, 200 gr. Schlagsahne. 200 ml Milch.
100 gr. Zucker, S0 gr. Zucker, 4 EL Zucker , 2 Eier, 2 Eigelb, Zimt. | EL Zitrenensaft,
| TL Speisestarke, 75 g schnittfeste Nussnugatmasse.

einfach - Leicht/ 75 min (+ 60 min Auskihlen)

Zubereitung :

Kirschen auftauen lassen.
Backofen verheizen.
Vanilleschote Langs aufschneiden.
Mark herausschaben. Sahne,
Milch. 100 g Zucker, Vanillemark
und -schote aufkochen und ca. 4
Minuten kécheln. Eier und Eigelb
verrihren.
UeiBe Hahne unter standigem
R.hren langsam in die Eimasse
gieBen. In vier Farmchen (a ca.
200 ml Inhalt) fullen und die
Formchen in eine Fettpfanne
(tiefes Boackblech) stellen. Auf
die unterste Einschubleiste in
den heiBen Ofen schieben und se
viel heiBes \Vasser angieBen, dass die Férmchen zu ca. 3 im Vasser stehen. Ca. S0 Minuten
stocken lassen. Die Kirschen mit 5 CL Wasser, 50 g Zucker. | Prise Zimt und Zitronensaft
aufkachen. Starke und  EL Wasser glatt rahren. Kirschen damit binden. Nugat grob wirfeln und
unter die heiBen Kirschen rihren, Férmchen herausnehmen, abkihlen lassen. Créme-brilée-Portionen
mit je | EL Zucker bestreuen. Mit einem Kiichengasbrenner goldbraun karamellisieren. Mit

I-2 EL Kirschen anrichten und die restlichen Kirschen dazu reichen.

Wenn es ein wenig beschwipst sein darf, einen Teil der Schlagsahne durch Whisky-5ahne-Likor
Ersfhﬁrl.

mit Speck fangt man Mause... |

mit dieser silBen Creme einen SRA...|
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Zutaten fur 4 Portionen .
4 Bl Pasilikum,2 L @bers mit wenig Fettanteil (geschlagen)2 Stk Knob-

Leichte Tomatensuppe Zubereitung 30 min,

Lauch, 30 ml Olivensl) Prise Pfeffer| Prise 5alzl00 ml Obers 600 ml Suppe’ : oad -
| Zweig Thymian. | kg Tematen vollreif od. aus der Dose. 80 g Zwiebel gehackE‘

Zubereitung:
Fur die Leichte To

das Olivendl in einem
erhitzen, Zwiebel und
gehackten Knablauch
dazugeben und glasig

Pie Desentomaten baw.
gewaschenen Tomaten
vierteln und dann mit den
Thymianzweig und die
Basilikumblatter in den
geben.

Mit Suppe aufgieBen und wiirzen Sie alles mit
alles ca. 10 Min Leicht kacheln.

Die Suppe anschlieBend mixen, durch ein feines Siet
flissigen Obers verfeinern.

Die Suppe in Tellern anrichten und mit einer (?berahaube- und
Basilikumblatt garnieren. '

Dazu ein Baguette od. WeiBbrot

oy




Penne arrabbiata fiir den Jk Robert |  rasch. wenn man nicht tradelt. | (ca. 20 min )

Zutaten:
| groBe Zwiebel: 2 K neblauchzehen: -2 Chilischaten: 250 Klirschtematen: 500 g Penne, Salz: >
EL Olivensl; 400 g stickige Tematen (aus der Dose)l EL Tomatenmark: 200 ml Gemusesuppe:
| EL gehaclcter Rosmarin.

Empfehlung des
Stammtischlers
JK. Robert zu

jedem guten

Cssen :

Der kluge
Mensch. so glaubt
s mir, der redet
nicht. er trinkt

sein Bier.l

Zubereitung:

Zwiebel und Knoblauch warfeln und in L andinsten, Chilis dazugeben und kurz mitrosten, Stickige
Tomaten und Tematenmark hinzugeben und unter Um-rihren garen. Mit %alz und Pfeffer aus der
Muhle wirzen. Brihe angieBen, Kirschtomaten untermischen, erhitzen, mit Rosmarin abschmecken.
gekochte Penne zur TomatensoBe geben, untermischen und nach dem Servieren mit frisch geriebenem
Parmesan bestreuen.
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Scheiterhaufen
Zutaten:
250 g Semmel (eder Milchstriezel). 0.5 | Milch, 4 5tk Eier, 80 g Zucker, | Pr.5alz,

S Stk Apfel® EL Rosinen, 2 EL Rum, | Pr. Zimt. | Pk Vanillezucker.

Zubereitung:

Die Semmel (eder Milchstriezel)
blattrig schneiden. Milch mit Eiern,
Zucker, Vanillezucker und einer
Prise Salz in einer Schiissel gut
verrithren.

Danach ein wenig Wasser mit Rum
vermengen und die Rosinen darin ca.
10 Min. einweichen.

\Vahrenddessen die Apfel schalen.
das Gehause entfernen und
feinblattrig schneiden.

Das Backrohr auf 200 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen

und eine Auflaufferm mit Butter bepinseln. Die Apfel mit Rosinen vermengen

und mit Zimt wiirzen, Semmeln in der Ciermilch gut eintunken - abwechselnd Semmel- und
Apfelmasse in die Auflaufform schichten und mit der restlichen Eiermilch ubergieBen.

Den Scheiterhaufen ca. 40 Minuten Lang backen und anschlieBend etwas abkiihlen Lassen.

far unseren Botschafter noch was siies.. quasi " a Bett:
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T @Die Brettljause . e _

l:.‘;l dm;[:#sﬁf:’i;i&e _'_ ‘. Ein Rezept fir alle unsere Nlchtstmrer : ._, . o - : ‘-) i"‘]‘
- e — A v 2 Scheibeln) Schweinsbraten (kalt, oder Kummelbraten] 3 Hcheibe(n) Blunzen (Blutwurst) o
—— - =2 Seheibe(n) Geselchtes, | Laffel Verhackertes, Ll.aﬁd Liptauer, KJ’W iv4 F’apr:'mrd:) -
— Bt SR ] I/4 Paprika (gelb). /A Paprika (gran. oder Pleffereni). /4 Zwiebel (rot). 1/2 Esslggurkerl_ - -

| Scheibe(n) Gurke 72 Ei (hartgekacht), Krauspetersilie-fzur Dekoration) i i

. Zubereitung:
einfach

»
é ]
¥ 4

- o _~
T — v i =
ot - —— -
- - .- A i o
Einer unserer

—"bedenstandigsten” Ts:t__—: =

unser

Jlalzt erg&a& am = i
Liebsten sein " Quell

WVirfel Mnﬁemﬂmfd in Wendl in iriem graB'en Topf andinsten.
m aﬁsér,lﬂnﬁrfﬂgen bis das Gemiise kon _Lebtbe&eckl:i.stZum K achen bringen und dann

ine b‘btmé&mrt Deckel kdcheln Las&ﬁﬁch 15 M:nul:en die Kicher-
- rb Petersilie igenDie 2 bupp‘s nach Geschmack s salzen.
%: Wﬁ.’fregdﬂ hlnelrlgeben und die !.e'&ferﬁo lﬂ Mmuteﬂ mrl:lm:hen l?abel dle

e, 1 (e T P PR L ' eller Llegen. Deg Paprika in feine Streife i’ iden, den

gerleb!ﬁmpggormo barda 9der qumesan garnieren. . - schalen und in gen<inge schneiden. Vas, E ssi urkéek:in Schei
;/“ - B = - = hartgekochte ENEENfalls in bchelben‘maadan Digfiifstrc] _
L, T : ) = s e =5 platzieren. Die Brettljause mit dem Gemise. dem Kraﬁﬁm.
i = > unser Rt Tippl kann diese Suppe auch genieBen | . Mit Schwarzbrot servieren. ey %
o - = e e
-»——_————-‘_-___ = e ¥4 B = - —~ & e —— = 25 ——
— _&. - - e o L m— . '-_q_‘-_"r-—-—'-' =




Topfen-Nockerl mit Mascarpone und Uimbeerspiegel

Zutaten: Leicht/ A0 min.
250 gr. Topfen, 250 gr. Mascarpone, 200 ml Schlagobers, 80 gr Staubzucker.

2 BL Gelatine, | 5tk Limette (Saft und Schale), | Stk Vanilleschate (das Mark daven)

200 gr, Uimbeeren, 2 EL Ahornsirup, 4 Stk frische Minze fir die Deks)

EL Schokoblattchen fiir die Deko.

e

Steirische Erdapfelsuppe
Zutaten fir 4 Portionen:

| Karotte (geschalt): | Gelbe Ribe (geschalt). 100 g Sellerie (geschalt).

I/4 Stange(n) Lauch: | Zwiebel (weiB, geschalt) S0 g Speck

10 g Steinpilz (getracknet); 40O g Erdapfel (geschalt. reh): Ol (zum Anbraten)
10@’0’- m’é Gemiisesuppe; | Lorbeer| je! Prise Majoran + Kammel & ™
baf,i F’ﬁeffer 100 g Sauerrahm: ;_Tf 7] '

Feail Canchuglon.

AQ - 60 min

-

..desis

5Ch0'

was guates...|
lobende Worte
von Kansul
Rt Lord Drive

Zubereitung :
@ Q&

Gelatine mica#tsm \\)asser einweichen. Danach ausgfmen und im Wasserbad

\/aml.l.exhgtgd‘er 1 ange nach aufschlitzen und das-Merk auskratzen.

Topfen. Mascarpone, Zucker, Vanillemark, Limettensaft und Limettenschale in einer groBen

Gelatine in die Topfenmasse einruhren und den Schlagobers unterheben. Am besten ein paar
Stunden im Kihlschrank fest werder; Lf&gen

Ein paar schéne Beeren zur SHeite I.eg"eh d‘ ie restlichen Beeren panereL l[!m'!:h ein Sieb streichen.

Ganze Llimbeeren wieder zugeben.

Aus der Masse mit einem nassen Liffel Nockerln ausstechen, auf Teller setzen und mit einem

Limbeerspiegel vellenden. Mit einem Minzeblatt und Schokoblattchen dekorieren.
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Zubereitung :

For die Steirische I:_rdapfelﬁluppe!

zundchst das Wurzelgemise den
Lauch sewie die Zwiebel in kleine
WVarfel schneiden, Speck in feine
Streifen schneiden. Steinpilze in
etwas warmem \Vasser
einweichen. Erdapfeln in ca. | x| em
grole \\/urfeL’!c?meléen

In einem wag{wgs O\ erhitzen,
Speck, C,’eraue\nﬂ.'lrfel. und Zwiebel
darin farblos bei mittlerer Litze

die Roswiha hat dee Supp'n
am besten g'mocht!

Gewlirze zufiigen. Steinpilze fein hacken und mit der Flussigkeit zur n. Die Erdapfel-
wirfel dazu geben und ea. IS Minuten L&icht kocheln Lassen.

Lorbeerblatt entfernen. Suppe mit bablund Pteffer abschmecken. Die bgrhsche Erdapfel-
suppe auf Tellern anrichten und mit etwas Sauerrahm garnieren.

unser Schatzmeister Rt Eisenbart ist hungrig...!

Nach ca. 5 Minuten mit der G emiisesuppe-aufgieBen und das Lorbeer m gég ie tibrigen e
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Apfel.strudel. Rezept nach J. Lafer |
Zubereitung fir 4 Personen
Fur die Rosinen: el Apfelbrand, 2 EL Zucker, 50g Rosinen
Fiir die Fullung: lkg sduerliche Apfel (z. B. Braskop), Haft von /2 Zitrone,
60 g Mandelblattchen, 80g Zucker, | TL Zimt. 80g Butter, ca. 50g Hemmelbrisel.

’! - e AuBerdem: Puderzucker zum Bestauben, halbsteif geschlagene Sahne nach Belieben.
““ w - - e, R .mo.n - . . A b

Y ' : Zubereitung: B

Z"b'-""*&""g Apfelbrand mit 50rn|. \\/asﬁer und Zucker erhitzen

Spaghetti aglio olic e scampi/garnele

Zutaten: ca.25 - 30 min.
500 g Shrimps od. Garnelen vorgekacht] groBe Zwiebel > Zehen K noblauchl Chilischaten
getrocknet 40 g Tomatenmarkn. B. Olivenald Blatter SalbeiSaft einer 4 Zitroneetwas Oregane,
5alz und Pfeffer, 400 g “Jpagheﬂ:i. 100 mlL WeiBweinevt. Basilikum + evtl. etwas Parmesan.

-

| sd‘lgb.'n. vom lﬁarngehause befreien
Die Viertel in dinne Scheiben

schneiden bzw. hobeln und mit Zitrenensaft
betraufeln.Mandelblattchen in einer Pfanne

bemehlten Tuch diunn ausrellen, Die uer Zer-

lassen und den Strudelteig dunn mit einem Teil

oder a|.|.c; drei Zutaten

: : - zerilemert (intensiverer daven bestreichen, Den Teig mit Semmelbréseln
D | . Geschmack) oder ob man sie Iniszhiing di talar dabatdl
e = - 'al.p Ganzes in den T 0pf glbh _ bestreuen Apfelmischung darauf verteilen, ie
< . = Seitenrander frei lassen. Seitenrander 2 cm ein-

hlagen, damit die Fullung nicht auslaufen kann Das
Tuch am Rand nun Leicht anheben und den Strudel
Langsam einrollen. Den Strudel mithilfe des Tuchs
~ vorsichtig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Brlech
 setzen und mit der rest-lichen flissigen Butter be-
streichen-dm heiBen Backofen auf der mittleren Schiene

D:e Nudeln in reichlich Salzwasser al dente kachen.
ahﬂ'tmark in den Topf 2u den Zwiebelr gebenund-gut verteilen. Die SoBe nun mit | 2

ir ten Schuss WeiBwein ahLMpg. wtmﬁfeﬁaun& Oregano abschmeck-
en und vor sich hm'ltkheln lassen.

“Nun die Shrimps mit reichlich &L in eine Pfanne geben und mit: dem 5aﬁ: einer halben Zitrone an-
schwitzen, jedoch nicht braun braten. Die Shrimps samt 0L mit in den en Topf geben und HOPHAELE S —

abschmecken. 20-25 Minuten backen. Nach Belieben mit halbsteif
Die Nudeln abgieBen. zur SoBe geben und unterheben. Servieren und evtl mit Pasilikum und ge- geschlagener Sahne servieren.
hobeltem Parmesan dekorieren. eine Extraportion for Rt Dental Konsul Rt Klee: zu Lafer's Apfelstrudel” passt immer ein steirischer WeiBwein |
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-

V’

LA

.
. /
£ 45

\ . BFokkoli und Brithe dazugeben. vermengen und ea 2 Minuten kicheln Lassen. Mit Salz und

2% Me.{ﬁrfhfba‘l:: mit Essig und OL abmachien | Dazu WeiBbrot od. ein gutes Paguette |

-~

warmer E*roklwh (5al.at) mit échmken und Parmesan
Zutaten fir 4 Personen -

Salz u, Pfeffer: 75 g gerieberier Parmesankase:;

N
N

fiir unseren '
Rt EL Rauchi «
nur das “Feinste” ...

2 ' - . twtlklll-h
£ pake . malhﬂ

— dann l"i'\aL

Zubererl:ung. e

Eimkka}.l waschen, abtropfen lassen und putzen. Réschen ven den Stielen schneiden. Dicke Stiele
schalen, in Streifen schneiden. Zwiebel schalen, fein wiirfeln. Schinken in Stucke schneiden.
Ol in einer pfanpe erhitzen, Zwiebel und Schinken darin ca. > Minuten unter \Wenden anbraten.

'.Rfeﬁerubgchmacken. Noch warm auf Tellern anrichten, mit Parmesan bestreuen.

- A

L]
. % v
e 7 , 30

/) f
bchafskése—Zucchlm—ﬁ At L
Zuberei_'tmg ganz einfach ca20 min, For den Tei fr . s
.2 Kopfe Prokkoli (3 ca 500 g); | Zwiebel: 225 g gekachter Schinken: | EL dl. 60 mlL Uihnersuppe: “*

120 g Mehl. 20 g Parmesan, g,erleben e Tl.’5a|.L 65 g Butter, | i 5
n. B, Krauter der Provence. .
Fir den Pelag: ¥
| Zuechini (ca. 280 g). 2 Eierl50 g Schafskase, 550_9 i:??ﬂr:eznbl.u enke

IS g Parmesan, 75 g saure Sahne. etwas 0L

_(,_,,/

.f

(cal.5 std)/ ;
ur/den Teig alle Zu

Fﬂschhaﬁefahe

mnkm&w

der Zwischenzell: die. Zticcl:mn I :

8 Léngsﬁertein unJll:él;fwll’%n
: en, d

diese legen, zinen Raml
formen. diesen gut __ams. 7

——

e

e

— o —~—™

Jm \.«org,’eﬁelzten Oﬂgn bei [70°C [Umluf‘t c220 Minliten backen: bis der Baden saligh gtk
n der Zwischenzeit die Eier trennen, die EiweiPe steif schlagen. Den Schafskase i Kleine \V’

fieiden und it Cigelben. saurer Sahné, Parmesan und-den. Sonnenblumenkernen verrihren. MH:
baLi Pfeffer xd ¥ rautern der Provence wiirzen. Zum Schluss die Zuechinischeiben und den
Lischnee unterheben. Die Springform aus dem Ofen holen und die Schafskasgmasse gleichmaBig
darauf verteilen. Weitere 20 Minuten bei |70 “C (Umluft) backen, bis das g.l gestockt ist und die
Oberflache eine schéne braune Farbe angenommen hat.

Rt Faserl : bitte nur ml’c \\/eiBwein gerud&n:..l S

o
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Mousse au chocolate
Fur Naschkatzen ist dieses kostliche Dessert einfach genial.

Zutaten for 6 Portionen Leicht/20 min.

125 mL Obers)OO gr. Kochschokelade, | Schuss Marillenlikor, 4 Stk Eier,
Erdbeeren zum Garnieren, 6 Stk Minzeblatter zum Garnieren.

Zubereitung:

Fiir das Mousse au chocolate zuerst die Eier trennen. Danach Eiklar in einer Schissel
schaumig schlagen. Den Dotter mit Likér iiber Dampf schaumig schlagen.

Die Schokolade erwarmen und in Detter einrihren - tiber Dampf.

Eiklar vorsichtig unterrihren, und den geschlagenen Obers auch unterheben. In Glaser fillen
und fir 2 Stunden kaltstellen.

CR Rt Cash - Flop : Nutella hat ganz weinige Vitamine!
deswegen sollte man relativ viel davon essen..|
32

L oy
Bruschetta m. Tomaten u. Knoblauch t ﬂ,

Zutaten: 4 Pertionen einfach/ 25 min. m*

8 SHcheiben WeiBbrotd reife Tomaten. gern auch bunt, | rote Zwiebel, Olivenél, ot
Knoblauchzehen. Salz. Pfeffer. frischer Basilikum. E

“:
Zubereitung: .
Die Tomaten abwaschen, halbieren
und die K erne entfernen.

Das Fruchtfleisch
hacken, dann mit
5alz und Pteffer
wirzen. Rote
Lwiebel abziehen
und fein hacken. Den
Ofen auf 180 Grad
Umluft vorheizen und
das Bret auf den Rost
Legen. Einige Minuten résten,
bis das Brat aulen knusprig
ist. Knoblauch abziehen und
halbieren. Sebald das Bret aus
dem Ofen genemmen wird, > ‘
sollte man beide Seiten sofort -

mit den ¥ noblauchhalfen einreiben. -
Tomaten mit den roten Zwiebeln vermengen und diese M
dem Borot verteilen und mit ein wenig Olivensl bestauben/

Basilikum abwaschen und hacken, dann auf die Bruschett:

LR Rt Struwwelpeter :
Ich hab * keinen dicken Bauch...
ich hab* ein Feinkostgewslbe |
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Rindsschnitzel mit Reis
Zutaten fur 4 Portionen

80 dag Rindsschnitzel: 2 5tk Zwiebel:
| Bund Suppengriin; | EL Senf

250 ml Rotwein: Salz + Pfeffer:

ca 60 min

Zubereitung:

Fir das Rindsschnitzel mit Reis
zuerst die Zwiebel klein schneiden
und in einem Topf mit Ol anbraten lassen. Das

Fleisch mit Senf bestreichen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Danach in den Topf zu den Zwiebel geben und fur 10
Minuten auf beiden Seite anbraten lassen. Mit Rotwein ablaschen

und verdunsten lassen. Das kleingeschnittene Suppengrin hinzugeben und

\Wasser hinzufiigen, bis das Fleisch bedeckt ist. Fiir 2 |/2 Stunden kochen Lassen
und immer wieder mit Wasser aufgieBen.

Zum Schluss das [leisch herausnehmen. Den Saft pirieren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Zusammen mit dem Reis servieren.

stets bodenstindiges fir ER. Rt Factor
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Topfencreme - Des
Zutaten for 4 Portionen

. 250 g Topfen, 200 ml ag
W LDose Pfirsiche, in Spalten fm

\ Zubereitung:

Leicht/IS min.

Konsul Rt Drommet
pfeift uns was auf
Sushi u. Kohlriben-
kompott....

nein:
Elierliksr muB immer
dabei sein...|

Obers steif schlagen,
Creme abwechselnd mi
ertiefungen driicken




Papaya-Carpaccio mit Coppa und Krautersl

Zutaten for-6 Borbionen

| Papaya (reif: 570 g). 2 EL Pinienkerne, 50 Gramm Greyerzer. 80 Gramm Coppa (in dinnen
Scheiben ; italienischer Luftgetrockneter Schweinenacken: ersatzweise Parma- Schinken).

Zubereitung;

A Tellern facherartig auslegen.

wiirzig-scharfen Papayakerne.

Sofort servieren...|
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einfach/20 min.

Fir das Carpaccio die Papaya vierteln
und mit einem Teelsffel die K erne
herauslosen (K erne evtl aufheben).
Papaya schilen, das Fruchtfleisch in
diinne Scheiben schneiden und auf

Pinienkerne in einer Pfanne shne Fett
goldbraun anrésten und herausnehmen.
K se in dinne Scheiben hobeln und
zusammen mit den Coppa-Scheiben
auf der Papaya anrichten. Pinienkerne
dariberstreuen. Das Krautersl aber
das Carpaccio traufeln. Wer mag, gibt
auf jeden Teller noch | TL der grauen

fFeurige Garnelenpfanne

Zutaten ganz einfach/20 min

A00 g tiefgefrorene. rohe Garnelen; > Zucchini: | Bund Lauchzwiebeln; 300 g Kirschtomaten :
5 Knoblauchzehen; 3 Chilischoten; | Bund Petersilie; » EL Olivensl: Salz Pfeffer,

far 4 Personen

Zubereitung

Garnelen in ein Sieb geben und
mit kaltem \Vasser abspiilen. Auf §
eine Platte geben und auftauen

lassen. Zucchini waschen, putzen,

der Lange nach halbieren und in
grobe Sticke schneiden. Lauch-
zwiebeln putzen, waschen. in feine
Ringe schneiden. Tomaten waschen, “9‘.\
Knoblauch schalen und der Lange
nach halbieren. Chilischeten putzen,

der Liange nach aufschneiden.

waschen und K.erne entfernen.
Chilischaten in feine Streifen
schneiden. Petersilie waschen, trocken tupfen und fein hacken. Garnelen kalt

abspilen, auf K.achenpapier abtrapfen lassen. 2 EL Ol in einer Pfanne
erhitzen. Garnelegsunter Wenden 2-2 Minuten kraftig anbraten,

“

-hepaus-nehmen und@uf einen Teller geben. ! v
&_'le_:m Bratfett gebe chzwie_lhn und®ucchini 'un_gr Wenden
anbeaten. | inachdoma  und Chilischotgiega 70 g dds
sch n.

oblg
ele der daaugeben.
Dazu WeiBbret und guten \WeiBwein fur unseren LR. BT Lecktor !

alz fe
Petersilie bestreuen.
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| d lagobers/Sahne, 2 Pecher Mascarpone, | Tute/n K.eks(e) (Amarettini).
varetto, | Glas Sauerkirschen (500g), 40 gr. Schokolade - Streusel, Vollmilch;

B 2t Ex - Libris
weib was
, - Naschkater *
J mégen |

¢_irschen gut abtropfen Lassen. Hahne fast steif schlagen (darf noch nicht einmal ansatz-
‘weise Putterflockchen bilden, das man diese nachher extrem herausschmecken wiirde)
I"gut mit dem Mascarpone verriihren. Kirschen unterheben und mit den eingeweichten
narettiin eine Schiissel schichten - oben und unten jeweils eine Schicht Creme. Mit
dém zu ehaltenen Amaretti dekorieren und mit Schoko-Streuseln bestreuen. Gut

alt s .
_‘ﬂﬂ Wmmf der Nachtisch dureh den Amaretto-Amarettini-Matsch.

'
LY
é‘ 38

Leicht/30 min,

R.ezept fir die beste Katersuppe mit Hackfleisch

Cine Suppe, die alles heilt: Kater, Uunger. Kalte, Lust auf Kasel Wenn nicht's mehr hilft
dann hilft unsere Kase-Lauch-Suppe mit Hack. Lind schnell geht die Suppe auch noch.

Zutaten. £ 4 Portionen anfac/25 mn ke O
2 Stangen Lauch. 400 gr Rinderhackfleisch. | Zwiebel. | L Gemusebrihe, 4
200 gr Hchmelzkase, 200 gr SHchmand, ButterschmalzMuskat, Salz. Pfeffer.

essen .
seine Lb. Bogfr.: »

' \
nichts .....und ich /. \
habe fiir zwei Tage g
schon Vargekacht.;l L

Zubereitung:

Butterschmalz in einem Topf erhitzen. dann das Uackfleisch richtig anbraten und mit Salz und -
Pfeffer wiirzen. Dann die klein geschnittene Zwiebel sowie den gewaschenen und zu Ringen
geschnittenen Lauch zum Uack hinzugeben. Alles zusammen ca. fiinf Minuten braten. Die E'rﬂq
dazugeben und alles far rund |0 Minuten bei niedriger Temperatur kécheln Llassen. Jetzt kammby
der Schmelzkise dazu. Gut einrithren und schmelzen lassen. Unter Aufkochen den Schmam
unterrithren und alles mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Dazu schmecken besenders gut gerostete Croutons aus alten Brezen oder Laugengtangem:

, 1
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Palatschinken mit' Schokocreme oder Vi
Zutaten: - fir S Portio
2 5tk Liern60 g Mehl, /16 | Milch. 1/16 | Minera
i¥ die Schokocreme:
500 g Mascarpone, 100 g Bitterschokelade, 100

Rastbrot mit Tomaten, Zwiebel und Spiegelei

Zu‘l:ai:en far 2 Personen ganz einfach ~ Zeit: ca. 2
2 mittelgreBe Zwiebeln; 2 Fleischtematen; 4 Scheibe/n Schwarzbrot:
2 CL Butter; » EL JL: Halz Pfeffer : 4 Cier (Gr. M) 1 Bund Schnittlauch

Unser
Rt Fabulant Rt lwein:
auf Kur....! Die mederne Teck

wird mich erst
begeistern, n
Schokolade

K ein Kuchen = auch
(k)eine Lssung......\”

Zubereitung :
Far die Palatschinken : Mehl, Eier, Milch, Mineralwa
Fir jede Palatschinke etwas Fett in der Pfanne heil
anbacken, wenden und anschlieBend aus der Pfanr ‘
streichen und mit Bananenmilch servieren. .
Far die Schokocreme : Nougat- und Bitterschal e (iber \Vasserdampf schmelzen und abkihlen
Lassen. In einer Schussel die Ualfte der Mascarpone mit der geschmolzenen Schokolade glattrithren.
R.estliche Mascarpone unterheben. Dieser Aufstrich eignet sich auch sehr gut fir siBes Brot Zur
siBen Dekoration mit karamellisierten Walntussen belegen.

\Wahlweise konnen Sie die Palatschinlken auch mit Vanilleeis fillen und nur einige Nockerl aus der
Schokocréme dazu servieren.

atten Teig verrihren,
diinn einflieBen lassen,
docreme in Palatschinken

Zubereitung:

Zwiebeln schalen und in feine Ringe schneiden. Tomaten waschen und in Scheiben schneiden. Brot
im Toaster rasten. mit Butter bestreichen und auf Teller Llegen.

I EL &L in einer Pfanne erhitzen Zwiebeln darin goldbraun braten. Mit %alz und Pfeffer warzen,
herausnehmen. | EL_ Ol im Bratfett erhitzen und die Tomaten darin von jeder Seite anbraten, mit
Salz und Pfeffer wirzen.

In einer beschichteten Pfanne | EL &L erhitzen und darin die Eier zu b?geleiern braten. Mit Salz
wiirzen. Schnittlauch waschen und in Rallehen schnaiden. “

Tomaten und Zwiebeln auf den Brotscheiben anrichten. Spiegeleier daraufgeben, Schnittlauch
dariuberstreuen. '

40 41




Zucchinicremesuppe mit Spiegeleierstreifen
Zutaten : fA Partionen einfach/ 25 min.
800 Gramm Zucchini, 2 Zwiebeln (groB). 2 EL Butterschmalz, 750 ml Gemuse-brahe, 400 Gramm
Schlagsahne, Halz. Pfeffer (frisch). | TL Oregane (getrocknet).

WeiBwurstsalat "Schéne Minchnerin” frei nach Alfons Schuhbeck
Zutaten: fir 4 Partionen einfach/ 30 min.

| EL Dijon-%enf. | EL siiBer Senf. 2 - 3 EL Weibweinessig. 2 %4 EL JL mildes Chilisalz
A EL Créme fraiche. Chiliflocken, 2 Stangel glatte Petersilie. Vo rote Zwiebel. 8 WeiBwiirste, | Laugenbreze, | EL braune Butter, | Vogerl - Salat

Cierstreifen : Butter (zum Braten), 4 Bio-Cier, 60 Gramm Parmesan. 2 Radieschen. 2 Cornichons, | EL Schnittlauchrollchen.

2 o - o A &
g ae @};C_» e -~ ZJ.IE : 4!]: : \[’_ ine L—e;sspe&
. oo goe % fir e
Fr die Marmade 150 mL Wasser m.f'ﬁ‘é"‘ beiden Senfsorten, KH&Z = ylep-
Eesig und £ L. oL In €men henen rDecher gepen. SrIEz]
Alles mit dem Stabmixer verrihren und mit Chilisalz
kraftig wirzen. Die Zwiebel schalen und in feine
Wiirfel schneiden. Die \VeiB{fbr&ft& hiuten und in
2 bis 4 mm dicke Scheiben 'schneiden. Cine
Pfanne bei mittlerer Temperatir erhitzen, das
abrige Ol mit einem Pinsel darin verstreichen
und die Wurstscheiben auf jeder Seite kurz
anbraten. Die Marinade hinzufiigen und unter -
mischen, alles etwas ziehen lassen und nach
Belieben nachnﬁf.s-nélchwﬁrun, Inzwischen die
Breze in Seheiben Schneiden und in einer Pfantie

in der brau:ug_n_bu't'ter etwas anrdsten, heraus-
nehmen und beiseitestellen. Alle Salatsertens

indbich-pubzen-iden-oldsatabven - .L'-'I--,
I

und fr‘ocken 5ch|.eudern bei Bedarf in mundgerech{e
Stiicke zupfen. Die Radieschen putzeh"' nd waschen, Die
Cornichons in Scheiben schneiden. Zum.berv’ eren die LT ; £

Salatblatter auf tiefe Teller ver’celf.eryﬂen WeiBwurstsalat s 1
etwas abtropfen Lassen und auf den Blattern verteilen. Die Brezenchips dariberstreuen, die
Radieschen dariiberhobeln und die Cornichons daraufsetzen. Den Salat nochmals mit etwas

Marinade betraufeln und mit Schnittlauch bestreuen.

Zubereitung: e
Zucchini putzen, abspilen, wirfeln, Zwiebel
schalen, wiirfeln. Butterschmalz erhitzen,
Zuechini und Zwiebel darin andinsten. Bei
kleiner Litze mit Deckel 15-20 Minuten
schmeren Lassen,

Brihe und bafmé zd den Zucchini gief3en,
aufkochen, 4lles mit dem Stabmixer fein
plrieren, evang.ldl.l.du rch ein Sieb streichen.

Mit Salz Pfeffer und Oregane abschmecken.
Suppe anrichten, Listreiten dariiberstreuen

und jeweils einen Klecks Créme fraicke darauf -
geben. Mit Chili und Petersilie bestreﬂi:' /i
Eierstreifen: Pl
Butter in einer Pfanne erhitzen, Eier aLs Spiegeleier darin braten. Parmesan fein reiben und tiber die
Eier streuen. Eier wenden, von der anderen Seite ebenfalls braten. Aus der Pfanne nehmen und in
Streifen schneiden.
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Blaubeeren Dessert im Glas mit Brownie

Zutaten fiar 2 Portignen geht eigentlich ganz rasch |
2 Brownie Kuchen, 1200 g Topfen/Sahnequark, 900 g Naturjeghurt. 150 g Puderzucker, 2
Zitrone, 60 g K okosflocken, Blaubeeren nach Pelieben

K artoffel - \Vurst-q rastl mit Spiegelei (mein . Restl-Grestl %)

Zutaten: fir 4 Personen Leicht/AS min.
800 g Wartoffeln. Salz | groBe Zwiebel. 50 g gerducherter Speck. 3 Bratwiirste, 3 EL Olivendl.
8 5tiel/e Thymian, Pfeffer. 4 Tomaten, 4 Cier.

In der Tat, diese vorzigliche Speise wird vielfach aus den . Resten der Wache ~ aus Speis und
Kahlschrank zubereitet.

Zubereitung :

Brownie in Wirfel schneiden.
Blaubeeren verlesen. waschen und
trocken tupfen. Zitrone waschen und
die Schale abreiben. Eine Zitronen-
halfte auspressen. Quark, Joghurt.
Puderzucker, K.okosraspeln, geriebene
Zitronenschale und - saft hinzufiigen
und alles gut umrihren.

Den Boden der Glaser mit der Quarkereme schichten, Browniewiirfel darauf verteilen. Mit Brlau-
beeren bedecken und die restliche @uarkereme schichten. Mit ein paar Blaubeeren und Minzblatt
garnieren,

Zubereitung:

K artoffeln schalen, waschen und grob
wirfeln. In Salzwasser ca. 10 Minuten ] ’
garen. Zwiebel schalen und warfeln. Y a» 3 d: ; -;'

Speck in Streifen schneiden. Wurstbrat ¢ P r'. rT.? u:u,rsuoﬁrﬁwaw
aus der Laut drocken. - i >
| EL A\ in einer groBen Pfanne erhitzen.
Wurstbrat und Speck darin ca. S
Minuten braten. Dabei mit ginem
Pfannenwender in kleine Stickchen
zerteilen. Aus der Pfanne nehmen.
I{.ar’toFFeF.n abgieBen und abtropfen lassen. 2 ELL O\ in der Pfanne erhitzen. I{_artaffeLn darin ca.
10 Minuten unter Wenden braten Zwiebelwirfel 2-5 Minuten mitbraten. Thymian waschen,
trocken schiitteln, Blatichen von den Stielen streifen und hacken. Gréstl mit Thymian, Salz und
Preffer wiirzen.

Toematen waschen, putzen und grob wiirfeln. Brat-5Speck-Mischung und Tematen in die Pfanne
geben. Weitere ca. 5 Minuten braten. 4 Vertiefungen in das Grostl driicken und je | Ei
hineinschlagen, Zugedeckt 2-2 Minuten stocken lassen. Sofert servieren,

d dem Julo |

ER Rt Klapotetz : Manche kannen kochen.
andere kannen backen, Ich kann essen |

E mpfehlung :
Fir die Farbe im Dessert kénnen die Blaubeeren piriert und mit in die Quarkereme beigemengt

werden.

Anstatt Brownie Kuchen kann man auch Kekse verwenden. schmeckt auf jeden Fall auch sehr lecke Dazu ein offenes helles Quell | B 26 Do Bl « Ir disser I neie ke

man vom Boden essen...|

Man findet immer was._|
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Zwiebel - Bohneneintopf mit Chili

Zui:ai:en f. 6 Personen einfach AS min.

500 gr. Faschiertes, 500 gr. Zwiebel. 2 Dosen Tomaten (geschalt)l TL Chili,
05 TL 5alz und Pfeffer, | Dose Bohnen (rot odweib)

bitte mit viel Chilli un

viel weniger Bohnen !
Das schmeckt.....!
B Rt Geowitz:
Ich Liebe es mit Wein
zu kochen....

manchmal gebe ich ihn
sogar ins Essen |

Zubereitung:

Die Zwiebel schilen und fein hacken. In einem Topf mit Ol anrésten und das Faschierte zugeben.
Ebenfalls kurz mitrésten.

Tematensauce dazugeben und mit Chili, Salz und Pfeffer fest wiirzen. Solange kécheln lassen bis
das Fleisch durch gebraten ist.

Zum Schluss die Bohnen abselhen und untermengen. Nicht mehr kachen. Mit
Petersilie und Chilischoten garnieren.
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Gemisepfanne mit Lachs fiir unseren Botschafter

Fir 4 Personen., geht ganz Leicht auch am Schiff zu machen .t
Ahei Lb.Rt Torn | 1
500 g junge Bundmahren, | kleiner Spitzkohl (3 ca. 650) ., | Bund Lauchzwiebels
x Ingwer (3 ca. 20 g). | rete Chilischate, |/2 Bund Koriander, 6 EL Ol Zucker. Sal

Pfeffer. 600 g Lachsfilet. 4 EL TeriyakisoBe.

B RT Térn .
Zubereitung: stets eine Handbreit Schilcher in der Bilge |

Gemise und K rauter waschen und putzen, dfen vorheizen (130 'C) 2 EL Ol in einer
Pfanne erhitzen, Mohren darin bei mittlerer Uitze ca. 4 Minuten unter Wenden braten.
Mit | TL Zucker. Halz und Pfeffer wiirzen. in eine ofenfeste Form geben und warm halten.
2 EL Ol in die heiBe Pfanne geben. Koohl und Lauchzwiebeln darin ca. 2 Minuten ]
andiinsten. Ingwer und Chili zugeben, mit Salz abschmecken und zu den Mshren geben.
Inzwischen Fisch abspiilen, trocken tupfen und

in 4 gleich grabe Stiicke schneiden. Mit
Salz wiirzen, Restl OL in der Pfanne er -
hitzen. Fisch darin von jeder Seite ca 2
Miruten bei starker Llitze braten. Mit
Prfeffer wiirzen und mit TeriyakisoBe
betraufeln. Gemise und Fisch anrichten
und mit oriander bestreuen.

Dazu schmeckt Reis am besten.
Aber auch ein duell |
p.s: Lethe naturlich auch....




e " r 2
. . Pfalzer Flaschknepp “ mit MeerrettichsoBe
Iﬁ 75C ‘Uackﬁ.eisch (Rind. Schwein und Kalb zu je I/3) 3 Bratchen vom Vortag. | EL Semmelbrasel.
2im-groBe Ciler), | Zwiebel(n). 6 TL Salz. | TL Thymian. 4 Bund Petersilie. | Prise Muskat500 ml
; inderbrithe, Y2 TL Pfeffer. schwarzer. aus der Muhle:
~ far die SoBe :
*7 g Butter, | Prise Salz. 250 ml Rinderbrihe, 150 g Meerrettich. 2 EL. Mehl. Zucker. | TL. Majoran.

AN

Chilli con carne \. '

Das beliebte mexikanische Chili con carne. wird mild eder scharf zum Genuss. Ein Rezept da$.l N
bestimmt jeder schon mal ausprebiert hat.

Zutaten: fiir 2 Personen normal / 45 nain

I/2 Stk Chilischote, 400 g Faschiertes, |/2 Stk gruner Paprika, | Stk Knoblauchzehen, 2 Dose 3
Mais (ca. 00 g). | L Paprikapulver, 100 ml Rindsuppe. |/2 Dose rote Bohnen (ca. 410 g).1/2 - 9
roter Paprika. I/2 TL Thymian, % Dose Tomaten (ca. 400 g). V% Dose weiBe Bohnen (ca. 400 g).

| Stk Zwiebeln, 4 Prise Salz und Pfeffer. V2 Schuss 0L

g
ol

_ Y

F

B Rt Uhuherz mit
einer seiner
Pfalzischen

- Leibspeisen |

4 Zubereitung:

P Die Zutaten fur die
{ "Flaschknepp” zu einem
Teig verrithren und mit
den q’ewﬂ rzen und
K rautern (der Majoran
gehédrt auch mit dazu)
i L abschmecken. Von dem
i1 Fleischteig dann mit
einem Cssloffeln Portionen abstechen und Ballchen daraus formen. Die “[laschknepp” in warme

! i Rinderbrihe geben und diese ganz Langsam immer mehr erhitzen, aber nicht mehr kochen, Die
|| Ballchen ca 10 Minuten in der Brhe belassen.

! Die "Soss" wie folgt zubereiten: Aus der Butter und dem Mehl eine Schwitze herstellen. Mit
1"

' - der Fleischbrithe abloschen und aufkochen. Dann mit Salz und Zucker wiirzen. Zum Schluss den
! , ~ Meerrettich zugeben. Fir wenige Minuten kdcheln Lassen.
i‘ : Dazu passen K artoffeln und ein griner Salat.

J'.'s‘ i‘ | =

Zubereitung: - scl o
Zwiebel und Knoblauch .

schalen, klein hacken, g } & A
Paprika und Chili klein . '
wiirfeln. Faschiertes in mehreren Etappen in Jl anbraten. Zwiebel und Knoblauch hell \ [}
anrdsten, Paprika zugeben und mitrdsten. Fleisch zugeben, Paprikapulver einrahren, mit '

Suppe und Dosentomaten aufgieBen Mit Chili, Halz. Pfeffer und Thymian wiirzen und ca. 20 ‘ t |
Minuten kécheln lassen. Zuletzt Mais und Boehnen zufiigen und kurz mitkechen. ) l

Abschmecken und ein Quell dazu..... ein " Gaumenerlebnis " fir K. Rt Pes Planus
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Uirter Uaus Pfandl

natur gebratenes Briistchen vem Karntner Uuhn mit feiner € hampignengsauce, Butterspatzle und
frischem Marktgemiise einfach und gut |

Zutaten fur Portionen: 2 Leicht!

2 5tk Hohnerbrust | Pkg Champignons, | IEEZW"'FJ.«;E 2 Bl Crémefraehe Pfeffer. 500 ml
Gemiisesuppe/WVasser, | EL Preiselbeere - od. Ribiselmarmelade, Salz

Fisch darf nattirlich in keinem Kochbuch fehlen....:

Zander gebraten mit Kartoffeln
Cin Leichtes und gesundes Gericht ist der Zander gebraten mit K artoffeln.
Lin Rezept fir ein gutes Weihnachtsessen....

Zutaten fur 2 Portionen :
6 Stk Kartoffeln, | CL Butter. | Prise Salz, 2 CL Dill. halbe Tomaten als Deka
Zutaten fir den Zander - ' L B
500 g Zanderfilet, | Prise Salz, » Stk Knoblauchzehen, 2 EL Butter, Zitrenensaii

Rt Brandy :
Nur Casanova konnte den
Fisch besser kreieren |

BRAUKELLER

Zubereitung:

Fiir den Zander gebraten mit

K artoffeln zuerst die Kartoffeln
waschen und in einem Topf mit
Wasser weich kachen.
AnschlieBend schalen, halbieren
und warm stellen.

Den Knoblauch schalen und in
diinne Scheiben waschen. Zander
mit Zitrenensaft innen und auBen
einreiben und eine Pfanne mit
Butter erhitzen. Den Fisch auf der Uautseite zuerst anbral
zugeben. Kurz weiter braten und etwas salzen.
Fur die Kartoffel etwas Putter in einem Topf erhitzen. d
und Dill wiirzen. .
Wartoffeln und Fischfilets auf Teller anrichten und md: alber \

servieren.

Zubereitung:

Fir das Pfandl mit Champignons
zuerst die Zwiebel schalen und
klein hacken. In einer Pfanne die
Zwiebel mit L und Salz an -
schwitzen. Das Llahnerfilet in
kleine Sticke schneiden und in

die Pfanne hinzufigen. Danach die
Champignens putzen, in Scheiben
schneiden und in die Pfanne hinzu -
geben. Nach kurzem Anbraten die Pouillon pur hinzufigen und mit Wasser aufgieBen. Ein paar Minuten
einkécheln Lassen. Wenn man die Sauce dickflussiger haben mochte, einfach ein wenig Mehl hinzugeben.

it Créme fraiche, Salz und Pfeffer abschmecken.
Mit Créme fraiche, Salz un er abschmecken B Rt EL 5ud: Alkehal

Mit Spatzle und Preiselbeere - Ribiselmarmelade servieren.  ist bekannlich keine L dsung...
sondern ein Destilat |
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Fenchel - Oliven - Tortilla

Zutaten: sehr leicht.. und sau guat |

200 g gekochte Pellkartsffeln vom Vortag geschalt und gewiirfelt Olivensl,
2 Tomaten. 200 g Fenchel. 2 Stangel Petersilie, 2 Knoblauchzehen, 50 g schwarze Olivenringe.
5alz. Pfeffer. 6 Cier.

Fett fur die Auflaufform, 4 Zweige frischer oder etwas getrockneten Dill zum Bestreuen,

Uerrenpilzrisotto
Rezept fir 4 Persenen:

Chilisalz

Zubereitung:

K artoffelwarfel in Olivendl
von allen Seiten goldbraun
anbraten. Tomaten waschen,
vierteln, Stielansatze und
Samen entfernen, das
Fruchtfleisch wiirfeln.
Fenchel waschen, putzen,
fein worfeln. Den Fenchel

in Olivendl braten, bis er
Leicht gebraunt und gar ist.
Den Backofen auf 180" -
Umluft verheizen.

Petersilie waschen und trockenschitteln. Die Blatter fein hacken. Knoblauch schalen und fein
hacken. K artoffeln, Fenchel, Tomaten, Petersilie und Oliven mischen, mit 5alz und Pfeffer kraftig
wiirzen. Eier verquirlen und mit dem Gemiise vermengen. Cine Auflaufform einfetten. die Masse
darin glatt verstreichen. Im Ofen 15-20 Min. backen, bis die Masse durchgestockt ist und osben
Leicht braunt. dafir eventuell den Grill dazuschalten. Die Tortilla Leicht abkihlen Lassen, in
Tortenstiicke schneiden und warm oder kalt servieren. . R+ Blabek -

Mit mir ist heute nicht gut Kirschen
essen..Schokolade geht aber immer |
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Ein Rezept von A Schuhbeck

einfach und gut |

Eine Menge Stein- und andere Pilze - auch Eierschwammerl.. | (min. 05 kg)

200 ml Gemiisebrihe (bei Bedarf etwas mehr zum NachgieBen). 2 kleine Zwiebel. 80 g Rissttoreis,
2. B Vialone nano. Arborio oder Carnaroli V% fein geriebene Konoblauchzehe. | Msp. fein geriebener
Ingwer, | Prise milde rote Chiliflacken, 2 EL geriebener Parmesan, 2 EL kalte Butter, mildes

wir Legen Wert auf steirische
Pilze uSchwammerl

Stwmang,

DAS GRAUNE HERZ OSTERAEICHS

Zubereitung :

Steinpilze und andere Schwammerln
putzen, mit einer Zwiebel(gehackt)

in Ol anrésten und warm stellen

Die 2. kl. Zwiebel schalen und fein
wirfeln. In einem Topf bei mittlerer
Temperatur im OL einige Minuten

andiinsten. Den Risottoreis hineinrihren, mit der Brithe aufgieBen und einmal aufkochen
Lassen. Knoblauch, Ingwer, Chili und Vanille hineinrihren. Mit einem Blatt Backpapier direkt
bedecken und 18 bis 20 Minuten simmern Lassen. Den Topf vom Lerd nehmen, Parmesan und

Butter darunter rithren.

Gerdstete SHchwammerl/Steinpilze unterheben. Mit Chilisalz abschmecken und

das Vanillestick entnehmen, und dann in tiefen Tellern servieren,
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Rindsrouladen mit Bandnudeln

A Rindfleisch f. Rouladen: ebwas Senf . 4 Zwiebel. 200 gr. Tomaten-Paprika,
200 gr. Schinken roh;

5oBe: etwas Wasser, 4 CL Tomatenketchup, 4 TL Paprika edelsiB, Pfeffer aus der Muhle.

Unser Konsul und
D5Z Chefredakteur
Rt RAM

dar'f in unserer Burg

Zubereitung L

2 ouladen Leicht klopfen. den

Senf darauf verstreichen. Die

Zwiebel in Ringe schneiden und

groBziigig auf den Rouladen verteilen. Den Schinken wiirfeln, die Tomatenpaprika in Streifen

schneiden und beides ebenfalls auf der Roulade verteilen.
Die Rouladen zusammenrollen, mit Zwirn binden und anbraten.

Die Rouladen aus dem Topf nehmen und alle Zutaten fur die SoBe reingeben. Aufkochen lassen.

abschmecken, die Rouladen wieder dazugeben und etwa 60-70 Minuten kochen lassen.
Dazu Bandnudeln od. Crdépfelpiree und Preiselbeeren..!
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far 4 Personen - Leicht

Cine . Vie-bei-Oma-5Suppe * mit Wurst

Fur 4 Personen ganz einfach
400 g Champignens, 4 Wirste, 2-3 CL 0L | Zwiebel. | Bund Suppengrin, Salz. Pfeffer. 2 Zweige
Rosmarin, 2 EL Mehl Y4 L Schlagsahne, | EL Gemiisebrihe, I/2 Bund Petersilie

o
S m
for 8¢ V;arr“’*'a ste
et Ca aﬁg\\'\
&eab&& buv?g
o o
ich sag' s Euch doch
wie bei Omi...daheim!
Zubereitung :

Pilze putzen, eventuell waschen und halbieren. Wurst in Scheiben schneiden. Beides im heien Ol
in einem greBen Topf anbraten.

Inzwischen Zwiebel schilen und wiirfeln. Suppengriin putzen bzw. schalen. waschen, klein
schneiden. Wurst und Pilze mit Salz und Pfeffer wiirzen, herausnehmen.

Gemilse und Zwiebel im Bratfett andinsten. Rosmarin waschen, zufiigen, Alles mit Mehl
bestauben, anschwitzen. 800 ml Wasser und Sahne unter Rihren zugieBen, aufkochen. Brihe
einrithren und ca. S Minuten kécheln. Wurst und Pilze wieder zugeben und darin erhitzen. Suppe
abschmecken. Petersilie waschen. hacken und dariiberstreuen.
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Uberbackene Ochinkenfleckerl © .~ %
A Portionen nicht ganz se einfach.} ;_:' _

200 g Fleckerl, 200 g ceselchl:es 2 Zwiebeln (weib. geschalt). -4 K noblauchzehen (geschalt)

El:"‘ '\x.qué'rs. 250 g Sauerrahm, 150 g Gouda (gerieben)

\\', Znhereri:ung

~Fuor aberbacw(e .‘béhnn 7
fteekacl-zunachst Fle -

in ausreichend 52[2‘ ,_...f-/:_. —
wasser weichkodhienaund . = & .
abseihen Geselchtesin = 1§
fleckerlgroBe Stiicke .

Schneiden (zuerst in
c‘l_ﬂnne Scheiben. danach
i Wirfel scHneiden). Die
- Zwiebel und den ,K.nobl.auch in
ine Wiirfel schneiden und mit etwas O in
emerhqﬁeﬁ Pfanne farblos ; anbraten, Geselchtes
' . dafugeben und kurz mfh%d:an Die Fleckerl hinzufugen und
a‘»l.as gut vermengen. Mit Majoran, Kimmel. Salz und Pfeffer wiirzen.
fw Obers und Sauerrahm unterruhren.. Yie Masse in eine feuerfeste Form
P gieBen und gl.al'lrstre:chan Im Vergeheizten Packofen bei [75 ‘C Ober-/Unterhitze -
ca 35-40 Minuten bac;ken 10 Minuten vor Cnde der Poackzeit den geriebenen K ase auf den
r Mlmkmﬂeckerl.n Ve und fertig backen. Uberbackene Schinkenfleckerl vor dem Genuss etwas
H&ﬂﬂ.&ﬂ F.a_'-een o "‘Mrl: granem Salat servieren |

e ¥ i
"‘i Y ! ] Leider, Konsul Rt Bit kennt unsere neue Kiche noch nicht...
« &
N . )
l:' & t 5 56
I

. Omas Karntner Reindline

. Ol (zum Anbraten). Majoran (getracknet). Kiimmel (gemahlen), Salz. Pfeffer. 2 Cier, 200 ml Schlag- "

oy

V4 / .

520 g Universalmehl, | Pck G, 90 g bl:aub.'. r.| pi \/am
| Pckgeriebene Zitronenschale2 Eier. Y4 L latl)# me Milch. 40 g w

Fillung: 200 g Zucker. | EL gemahlfer Zim 100§ ReiRosiner. ;.

|
R Rt lichter
%e Steira Lennen 10 2
an Reindling.. L
7
Zubereitung; ( -
Der Germteig : Fur F ol

den Teig das Mehl in
eine Rihrschiissel
sieben und mit der
Germ gut vermischen.
Die nbrigen Zutaten der
2 eihe nach dazugeben
< fumd mit derHandmixer—

. /(K nethaken) zu einem Téig verkneten. Z'gededd’ an einem warmen orhwlmv J

gehen Lassen, bis der Wpel‘t so hoch ist Vel
Den T? auf einer bemehH:en Arbe:fsﬂéiche zusammen:;gsn fﬂadidr‘ﬁ%n = W

und va lJnks d rechts zur Mitte hin einschlagen) und rechteckig, ca. | em diek, =~ = * )

auUsr, — ~—g~ e - i .

Far die FDI.Lun Zucker!'rnrt Z.lrnt vermischen und nut den Rum-ﬁ.ﬂ&meﬂ aﬁf

dem Teig verteilen Den Teig einrollen und schneckenfarmig in eine befettete.
ehlte-Form (22 cm @) - ader Reeift” - - geben. Zugedeckt-an einem warmen

ﬁ:ca 25 Min. gehen lassen. Den Reindling mit einem HolzspieB mehrmais bis

zum Beoden einstechen.

Die Form auf dem Rost in die untere Llalfte des vorgeheizten Rahres xjuebm
Ober-/Unterhitze 180 "C. UeiBluft 160 °C. Packzeit: ca. 40 Minuten  * <

il




Ginge es nach unserem hohen Thron : na ja, dann..... : hatt ma nix zu atzen....

Lauter Leere Teller u. Flaschen.... keine Rezepte..|
kein (Kachen-) plan ...... 2 nix.! null !
in der schweren Zeit der schlaraffischen Aushungerung
die sind aber eh gut genahrt....bis auf den in der Mitte |

OK_ Rt Archi

wie sagt schon ein altes Sprichwort -
zu Viele K sche verderben den Prei |
na, dann koch ma liaba nix..!
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_ 7UNM VORLIEGENDERN K

Das Schreiben dieser Arbeit habe ich als sehr inter-
essant und lehrreich empfunden. Ich bin stolz auf
das Ergebnis und froh, diese Zeit reflektieren zu
kinnen.

Der Plan, den ich in der 3. Lockdownphase im
Christmond und Eismond a.U.161/162 konzipiert
hatte, hat sich wihrend des Arbeitsprozesses
verdndert. Anstatt einer , quantitativen Kochbuch-
studie” habe ich eine ,qualitative Kochbuchstudie”
durchgeflhrt. Dadurch sind einige der mit ange-
dachten Probanden nicht mit dabei. Durch die
vielen Interviews der in der Kochbuchstudie darge-
stellten und von mir ausgesuchten Sassenschaft,
die wahrend der Entstehung dieses Werkes durch-
gefihrt wurden, weil ich — Rt Kritzl — Kratzl - nun
sehr genau, was die Befragten fir wichtig halten.
Die Ergebnisse, die aus den Interviews hervorge-
kommen sind, sind auch fiir mich sebr interessant
und kénnen nun in der Styxerei baw. Kiiche d.h.R.
Monte Lunach auch angewendet werden,

Es fiel mir schon schwer, die urspringlichen Pldne loszulassen, da qualitative
Studien fiir mich Neuland waren. Meine wichtigsten Praktikumsbegleiter (Hr.
lohann Lafer - Gastronomierat aus der Oststeiermark ; z.Zt. in Germaniens Gauen
und vor div. Fernsehkameras und sein Spezi Hr. Alfons Schuhbeck/Miinchen *)
haben mich davon dberzeugt, dass ich diese Richtung fir die Untersuchung wahlen
soll. Zum Gliick habe ich diesen Rat befolgt. ich habe eine Menge tber die Ausfihr-
ung und Verarbeitung der qualitativen Untersuchung gelernt. Auferdem habe ich
gelernt, keine Angst vor einem unbekannten Gebiet zu haben, da man genau dann
am meisten neues Wissen erwerben kann. Ich hoffe nun, dass die diversen Speisen
gelingen werden ..... und dieses Werk damit eine wirksame Anleitung werden kann.

{* Johann Lafer/Alfons Schuh beck sind mehr *** ige Fachleute mit einer Unmenge an Kochbuchvorlagen)

p.5.: Das tool , Plagiarism Detector * fand bis lang keine Urheberrechtsverletzungen.... priift aber weiter |

© Rt Kritzl = Kratzl d. Urbanplanierer (Monte Lunach 400)




