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Belgien FlI

Belgisches/Niederlandisches Fleischgericht

Stoofvlees
Zutaten fur 4 Portionen

1 kg Rindfleisch

50 g Butter
2 Zwiebel(n)
2 Lorbeerblatter
Y4 Stange/n Baguette
300 ml Bier, dunkles (belgisches), z.B. Leffe
100 ml Wein, rot
Thymian
Salz
Pfeffer
Zucker
4 Nelke(n)
Senf (Dijon-Senf)

Zubereitung

Das Fleisch in einem Topf scharf anbraten. Die Zwiebel schneiden und im
gleichen Topf ebenfalls kurz anbraten. Dann Lorbeer, 4 Nelken, Thymian
sowie Pfeffer und Salz beifugen, den Topf abdecken und auf niedriger
Flamme etwa eine Stunde kdcheln lassen (flamisch: stoven). Zwischen-
durch abschmecken und nach Geschmack nachwirzen. Wahrenddessen
das Baguette in 1 cm breite Streifen schneiden und mit Senf bestreichen.
Dann das Bier, ein wenig Wein sowie das Baguette und einen Loffel Zucker
hinzufugen, noch etwas kochen lassen...Fertig!!

In Belgien isst man dazu Pommes Frites und Mayonnaise. Wer es ganz O-
riginal haben will, der schlagt sich noch einen Loffel Apfelkompott auf den
Teller.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
15.06.04 Kelloggs

Chicorée mit Schinken WM
Chicorée au jambon (Belgien)

Zutaten fur 4 Portionen
4 Chicoree

20 g Butter

1 EL Zitronensaft



Salz und Pfeffer
250 ml Wasser

4 Scheibe/n Schinken (Kochschinken)

300 g Schinken (Kochschinken), gewdurfelt

30 g Butter
30 g Mehl

200 ml Milch

200 ml Sahne
Muskat

150 g Kase (Greyerzer), gerieben

80 g Kase (Sbrinz, ersatzweise Greyerzer)
Butter fur die Form

Chicorée putzen, AulRenblatter entfernen. Butter, Zitronensaft und Salz-
wasser zum Kochen bringen. Chicorée einlegen und bei maBiger Hitze zu-
gedeckt ca. 30 Minuten dunsten. Herausnehmen und abtropfen lassen.
Chicorée mit je einer Scheibe Schinken umhullen und dicht nebeneinander
in eine gebutterte, feuerfeste Form legen. Schinkenwurfel dartuberstreuen.
Mehl in Butter ganz leicht anbraunen, mit Milch und Sahne abléschen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat wirzen und den geriebenen Greyerzer einrihren.
Die Sauce Uber den Chicorée giel3en, Sbrinz (Greyerzer) dartberstreuen
und im vorgeheizten Backofen bei 220°C ca. 8-10 Minuten uberbacken.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
05.04.06 Witjas

Flamisch inspiriertes Biergulasch

Zutaten fur 6 Portionen
1.5 kg Gulasch vom Schwein, aus der Keule, in gleichmé&aBigen Wurfeln
500 g Zwiebel(n), grob gewdrfelt

Ol
3 EL Tomatenmark
6 Tomate(n), getrocknet, grob zerkleinert
1.5 Liter Malzbier

Salz und Pfeffer

Oregano

Lorbeerblatter

Paprikapulver

Cayennepfeffer



Zubereitung

Das Fleisch in mehreren Portionen scharf anbraten. Zwiebeln zugeben,
mit Tomatenmark und getrockneten Tomaten gut durchschmoren. Lang-
sam mit dem Bier aufgiel3en (nicht alles auf einmal), Gewilrze und Krauter
zugeben und 1,5-2 Stunden schmoren.

Es hangt stark von der Qualitat des verwendeten Schmortopfes ab, wie
viel Bier man verwendet. Manchmal verdunstet beim Schmoren sehr viel
von der Flussigkeit und es kann notig sein, auch noch eine 4. Dose Malz-
bier anzugielRen. Gart man den Gulaschtopf im Backofen bei 200°C, rei-
chen die 3 Dosen vdéllig aus.

Die Sauce schmeckt sehr konzentriert, braucht nicht gebunden zu werden,
da sie ja lecker eingekocht ist. Original belgisch wird sogar ein echtes
Stoofvlees mit Frietjes serviert, ich bevorzuge aber Knodel, Gnocchi oder
Salzkartoffeln dazu. In Belgien verwendet man gerne ein Abteibier wie
Leffe oder Grimbergen, mir schmeckt es mit Malzbier besser.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
04.04.06 Koelkast

Waterzooi 4 Eigelb M
Belgien

Zutaten fur 4 Portionen
1 kg Huhnerfleisch (Flugel, Briuste und Keulen)

4 Eigelb

250 g Mohre(n)

500 g Kartoffeln

250 g Knollensellerie
3 Stangel Petersilie
1 Knolle/n Petersilie
2 Stange/n Lauch

1 Zwiebel(n)

100 ml Sahne

1 Liter Huhnerbruhe

50 ml Ol
4 EL Zitronensaft

Zubereitung

Kartoffeln schalen, die Zwiebel wirfeln und je 150 g Mdhren und Sellerie
stifteln. Das restliche Gemuse in grobe Teile schneiden.

Die Hahnchenteile von allen Seiten im Ol scharf anbraten. Das Fleisch aus
der Pfanne nehmen und das grob zerteilte Gemuse im Ol dunsten. Das



Fleisch auf das Gemuse legen. Die Bruhe an giel3en. Petersilienstangel,
Salz und Pfeffer hinzugeben. Alles abdecken und ca. 20 Minuten kécheln
lassen.

Kartoffeln und Modhrenstifte kochen. Die Hahnchenteile warm stellen und
die Bruhe in einen Topf sieben. 2-3 EL der Bruhe mit der Sahne und dem
Eigelb verruhren. Dann die Sahne-Ei-Masse in die Bruhe einruhren. Mit
Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Die Hahnchenteile mit Kartoffeln, Gemusestiften und der Sauce servieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
17.08.05 hemet-nisut-weret

Bulgarien FlI

Buletten bulgarische Art 1 Ei
Fleischpflanzerl

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Hackfleisch, TK

2 m.-grofRe Zwiebel(n)
3 Gewdlrzgurke(n)

1 Ei(er)

2 EL Reis, gekocht, (Reste vom Vortag)

1 Semmeln, gerieben (Brdtchen)

3 EL Krauter, gemischt (Petersilie, Knobi, Zwiebelgrin)
TL Salz

1 TL Pfeffer

1 TL Paprikapulver, edelsufd oder scharf nach Wunsch
1 TL Senf

Dieses Rezept habe ich von meinem "Ex-Au-Pair" Zoia aus Bulgarien ge-
lernt. Zoia ist ausgebildete Kochin, und ihre Kuche war super, wenn auch
nicht wirklich gut fir meine Figur!

Alle Zutaten werden miteinander vermischt und als Fleischpflanzerln
gebraten. Man braucht, wenn man TK-Hackfleisch nimmt, kein zusatzli-
ches Bratfett. In einer beschichteten Pfanne brat es wie von allein!

Dazu passt Kartoffelsalat und Gurkensalat. Und eine Sauce aus 2 Bechern
Joghurt, gewdrzt mit Salz, Pfeffer, etwas Knobi und einem fein dosierten
Schuss Essig. Und/Oder frische Tomaten, mit Gurke (frisch) im Verhaltnis
1:1, dartiber ein paar Zwiebelwirfelchen, und dartber geriebener (wich-
tig!) Feta.

Ich freue mich, wenn dieser Tipp veroffentlicht wird, wenn, dann werde
ich einen Link nach Bulgarien schicken. Dann hat der CK einen neuen "In-



teressenten”, das kann uns allen nur nutzen (aus eigener Erfahrung dick
und rund gefuttert!).

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
21.07.05 Eimerp

Gemusesuppe aus Bulgarien

Zutaten fur 6 Portionen

1.75 Liter Rinderbrihe

4 Karotte(n), gewdrfelt
3 Steckrube(n), gewdrfelt
1 kleiner Knollensellerie, gewurfelt
1 Tasse/n Reis, ungekocht
1 Zwiebel(n), in dinne Scheiben geschnitten
30 g Butter
1 TL Mehl, zum Stauben
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Die Bruhe in einen grof3en Topf zusammen mit dem Wurzelwerk geben,
Reis einrihren und bei mittlere Hitze langsam im zugemachten Topf 30
Min kochen.

Die Butter in der Bratpfanne zerschmelzen lassen und die Zwiebel solange
darin braten, bis es hell goldgelb ist. Mit Mehl stauben und gut durchrih-
ren.

Die Zwiebeln zur Suppe geben, salzen und pfeffern nach Geschmack, und
weitere 10 Min kochen.

Bevor es zu Tisch geht, verquirlt man die Eier mit dem Zitronensaft. Im
langsamen Strahl in die Suppe traufeln und fur 1 Min die Suppe standig
ruhren. Die Suppe soll heil3 gegessen werden, von der gehackten Petersi-
lie garniert.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
12.10.04 Quargl

Danemark Fl

Danischer Schweinebraten
Flaeskesteg



Zutaten fur 4 Portionen

1.5 kg Kotelettfleisch mit Schwarte

Lorbeerblatter
Salz

Pfeffer
Kimmel

Die Schwarte mit einem scharfen Messer in parallele Streifen schneiden.
Nur soweit hineinschneiden, dass die Fettschicht beruhrt wird. Eine Platte
mit ca. 2 cm Wasser fullen, den Braten mit der Schwarte nach unten in
das Wasser legen und so 2 Stunden liegen lassen. Nur die Schwarte darf
im Wasser liegen.

Den Braten leicht salzen, aber kraftig Salz zwischen die Schwartenstreifen
reiben. 3 Lorbeerblatter zwischen die Schartenstreifen stecken. Den Bra-
ten leicht pfeffern, etwas Kimmel dazu geben. Den Braten auf ein Rost
setzen, etwas Wasser in die Reine geben. Eineinhalb Stunden bei 180
Grad, dann noch einmal 10 Minuten bei hoher Temperatur braten. Den
Braten 15 Minuten ruhen lassen, ohne dabei die Schwarte abzudecken,
damit sie knusprig bleibt.

Den Bratensaft abgiel3en, einkochen, abschmecken und evtl. mit Monda-
min binden.

Dazu passen glasierte danische Kartoffeln oder auch Kndédeln, obwohl man
sie in Danemark nicht kennt

Zubereitungszeit: ca. 2 Std. 30 Minuten

22.04.01 Ingrid_R

15.12.2001 09:35 Kommentar von Ingrid_R
Hilfreicher Kommentar:

Lieber Matti,

dann scheint Dein Herd nicht so heil3 zu werden. Du musst ihn dann wahr-
scheinlich hdher einstellen. Die Schwarten werden extrem knusprig, aber
Herde sind leider dermal3en unterschiedlich, dass es manchmal wirklich
schwierig ist, Temperaturen fur Braten anzugeben. Praktisch ist es un-
moglich, objektiv korrekte Temperaturen in einem Rezept anzugeben.

Ein kleiner Tipp: Die Schwarten mussen sich ziemlich schnell von Anfang
an im Ofen ziemlich schnell aufblahen.
Wenn sie das nicht tun, stimmt die Temperatur nicht!

16.12.2001 19:55 Kommentar von Saveria
hallo Ingrid_R

habe meinen Krustenbraten auch in wasser gelegt und hatte die beste
Kruste allerzeiten :-)



werde demnachst auch noch die Krustenchips machen.
danke fur diesen tollen tipp

Saveria

Kommentar von Matti
Hilfreicher Kommentar:

so, es hat mir ja keine ruhe gelassen, wo ich doch so gerne Krustenbraten
esse! diesmal hat's wunderbar geklappt: ich habe den braten fiur eine hal-
be stunde bei 250° in den Ofen geschoben, als dann sichtbar die Kruste
"loslegte” habe ich bis zum ende der Garzeit auf 180°runtergeschaltet. die
Garzeit hat sich dadurch nicht verlangert, ich hatte aber auch 2 kg braten.
die Kruste war knusprig, aber nicht hart, und das fleisch supersaftig.

ein tolles Rezept!

Grufd Matti

09.02.2003 20:15 Kommentar von Versenkfix

Dank an Ingrid R. und Matti. Ein super Rezept und sehr einfach, wenn
man sich an Ingrids Vorgaben und Mattis Temperaturempfehlungen halt.
Es ist mit Sicherheit der knusprigste Krustenbraten, den man zu Hause

Danisches Omelett 8 Ei M
Aeggekage

Zutaten fur 4 Portionen
8 Ei(er)
16 Bacon (Fruhstucksspeck), feine Scheiben

100 ml Sahne

4 Tomate(n)
4 EL Schnittlauch, klein geschnitten

Die Scheiben Bacon in eine heil3e Pfanne legen und das Fett auslaufen las-
sen, kurz braten lassen. Dann die Speckscheiben auf Backpapier auf eine
Platte legen, in den Herd schieben und bei 120 Grad sehr knusprig werden
lassen. Man kann den Bacon auch in der Pfanne knusprig werden lassen,
dann jedoch herausnehmen und warm halten.

Die Eier aufschlagen, mit der Sahne verquirlen, pfeffern. Nicht salzen! Die
Eiermasse in die Pfanne mit dem Fett vom Bacon geben. Kurz etwas ver-
rihren, abdecken und auf der kleinst mdglichen Flamme sehr langsam
stocken lassen.

Die Tomaten entkernen und wdurfeln.



Wenn die Eiermasse gestockt ist, den knusprigen Fruhsticksspeck in die
Mitte auf die Eiermasse geben, die klein gewurfelten Tomaten und den
fein geschnittenen Schnittlauch dartber streuen.

Dazu isst man ein gutes Vollkornbrot. "Aeggekage" ist ein sehr beliebtes
kleines Mittagessen in Ddnemark. Man kann ihn in einer grol3en Pfanne fur
bis zu 12 Personen machen und berechnet 2 Eier und 4 Scheiben Fruh-
stucksspeck pro Person. Die Stockzeit bei einem sehr grof3en "Aeggekage"
kann jedoch bis zu 45 Minuten dauern.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
18.07.02 Ingrid_R

Deutschland separat

England FI

Cornish Pasty
auf Cornwall (England)

Zutaten fur 4 Portionen

450 g Steak(s) vom Rind

250 g Kartoffeln, dinn geschnitten
50 g Rube(n), fein geschnitten
1 grof3e Zwiebel(n)
3 EL Wasser, kalt
Salz und Pfeffer
evtl. Petersilie
450 g Mehl
Y4 TL Salz
230 g Margarine oder Butter
6 EL Wasser
etwas Milch und Ei

Mehl und Salz sieben. Das Fett einarbeiten, bis das Ergebnis aussieht, wie
grobe Brotkriimel. Das Wasser langsam zugeben, bis ein steifer Teig ent-

steht. Mit den Handen zu einem glatten Teig kneten. In Kunststofffolie wi-
ckeln und fur 30 Minuten in den Kuhlschrank stellen. Als Alternative eignet
sich Blatterteig.

Das Fleisch in kleine Stuckchen schneiden. Das geschalte Gemuse wurfeln
und zusammen mit dem Fleisch und Wasser mischen. Gut wirzen und et-
was pfeffern.

Teig jetzt rollen, bis er ca. 0,5 cm-dick ist und in vier Kreise von ca. 20 cm
Durchmesser schneiden. Die Fullungsmischung wird auf die vier Kreise



verteilt und zwar immer nur auf die Halfte des Kreises. Den aul3eren Rand
der Kreise mit kaltem Wasser bestreichen und dann die beiden Halften zu-
sammenfalten und an den Randern entlang durch leichtes Rollen mit den
Fingern fest zusammendriucken, damit kein Saft entweichen kann. Mit
Milch oder geschlagenem Ei bepinseln und oben mit einem spitzen Mes-
serchen einen ca. 1 cm-kleinen Schlitz einschneiden, damit der Dampf
entweichen kann.

Im auf 220°C vorgeheizten Ofen auf Backpapier fur 15 Minuten und da-
nach bei 180°C fur 35 bis 40 Minuten backen.

Das Cornish Pasty ist ein uraltes Pasteten-Gericht, bevorzugt von den kor-
nischen Zinn/Kupfer Bergleuten. Die Ruben dienen als Wasserspender,
und so verhindert die schnelle Austrocknung der guten Pastete.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
16.02.05 ntrewartha

05.03.2005 20:25Kommentar von ntrewartha
Hilfreicher Kommentar:

Hallo,
in Antwort zu JordiTin
Nein - die Kartoffeln werden nicht gekocht. Die kommen roh in ein Pasty.

Riube : Da ist eine Steckribe gemeint. Es dient priméar dazu um Wasser zu
spenden wéahrend der Kochphase.

Zu Drums Kommentar ::: Nein!! - Branston Pickel und Cornish Pasty
kommen in Cornwall nicht zusammen. Das ist unfair gegentber der Pasty.

Ubringens, es ist keine Schande mehr, Blatterteig statt des Mirbeteigs zu
nehmen...nicht Original, aber eine schmackhafte Variante.

Grufld

Nigel Trewartha

Indisches Hahnchencurry mit Kichererbsen M
von einem Freund aus England

Zutaten fur 4 Portionen

4 Huhnerbruste, gewdurfelt

2 Paprikaschote(n), rot, gewdurfelt

2 Zwiebel(n), gewdurfelt

1 Dose Kichererbsen, natur, aus der Dose oder getrocknet
200 g Linsen, rote, getrocknet



4 Knoblauchzehe(n), gepresst
4 Tomate(n), gewdurfelt
500 ml Kokosmilch

200 ml Sahne oder Milch ( weniger Fett! )

2 EL Currypaste, rote, aus dem Glas
1 TL Tandoori Masala

1 TL Kurkuma

2 TL Salz, ( ganz nach Geschmack )

Zubereitung

Die Linsen in heilRem Wasser ca. eine Stunde einweichen.

Die Zwiebel mit dem Knoblauch in einer grof3en Pfanne glasig dinsten.
Paprika dazugeben und kurz mit anbraten. Fleisch dazu und ebenfalls an-
braten. Nach Belieben mit Salz und Tandoori wirzen. Jetzt alles in eine
feuerfeste Form, mit Deckel, fullen. Die Kichererbsen und die Linsen ab-
tropfen lassen und dazugeben. Die Kokosmilch dartber giel3en und mit der
Currypaste wiurzen. Alles mit einem Kochloffel vermengen und in den
Backofen stellen. Jetzt ca. 2 Stunden bei ca. 160°C mit geschlossenem
Deckel, garen. Ab und zu mit dem Kochl6ffel umrihren. Bei evtl. Flissig-
keitsverlust immer wieder etwas Milch oder Sahne dazugiel3en. Nochmals
abschmecken und evtl. mit Currypaste oder Salz nachwurzen. FERTIG!!!

Dazu passt Basmatireis und frisches Naan Brot.
Brennwert p. P.: 400

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

05.09.06 dany5

Mulligatawny - Suppe

Zutaten fur 4 Portionen
50 g Butter

1 H&ahnchen, geteilt

1 Zwiebel(n), fein gehackt

1 Mohre(n), gewurfelt

1 Rube(n) (oder Rettich), weil3, gewurfelt
1 EL Currypulver

4 Gewdlrznelken

6 Pfeffer - Kdrner, schwarze, zerdruckt
50 g Linsen

900 ml Huhnerbrihe

40 g Sultaninen
Salz und Pfeffer



Zubereitung

Butter in einem grél3eren Topf schmelzen und die Hahnchenhéalften gold-
braun anbraten. Herausnehmen und mit dem Fett auf einen Teller geben.
Gehackte Zwiebelwurfel, Mohrenwdurfel und Rubenwurfel in den Topf ge-
ben und dunsten, bis die Zwiebelwirfel leicht braunen. Currypulver, Ge-
wurznelken und Pfefferkdrner zufigen und kurz anschwitzen. Dann die
Linsen mit in den Topf geben. Die Huhnerbrihe dazu geben und alles zum
Kochen bringen. Sultaninen, Hadhnchenhalften und Fett hinzufiigen. Das
Ganze zugedeckt ca.40 Min. koécheln lassen.

Hahnchenteile rausnehmen und das Fleisch einschl. der Haut von den
Knochen abldsen. In Stlucke teilen und in den Topf zurick geben.
Erhitzen und die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Wer mag kann der Schéarfe wegen noch Chilischoten nach Belieben dazu
geben.

Dazu schmeckt ein Baguettebrot zum Tunken.

Tipp: Die geschalten Roten Linsen sind der Farbe wegen vorzuziehen. Die
grunen und braunen Linsen kdnnen aber auch genommen werden!
Mulligatawny bedeutet Pfefferwasser und wurde in England im spéaten 18.
Jahrhundert von Ruckkehrer der Armee aus Indien eingefuhrt

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
30.03.06 miroferra

17.04.2006 18:31 Kommentar von Awlona

Hallo Miroferra,

ich liebe Linsen und die gesamte Kombination reizt mich sehr.

Eine Frage habe ich dazu, da ich das Gericht nicht kenne.

Wenn ich rote Linsen nehme, erscheint mir eine Kochzeit von 40 Min. viel
zu hoch, die Linsen wirden doch bestimmt zerfallen.

Oder ist dieser Effekt sogar erwiunscht?

Liebe Gril3e

Awlona

18.04.2006 14:32 Kommentar von miroferra
Hallo Awlonal

Ich denke bei diesem Rezept ist das zerkochen der Linsen gewunscht.
Denn ursprunglich kommt es ja aus Indien. Dort kochen sie sehr oft die
Linsen zu Mus, um es mit dem Brot besser aufnehmen zu kénnen!

Ich selber mag es nicht so zerkocht und koche allerh6chstens 20 min.
Mann kann es zum durchziehen ja noch ein Weilchen stehen lassen.

Ig Miro



03.05.2006 23:14 Kommentar von Awlona

Lieben Dank fur deine rasche Antwort Miro.

Ich habe das Rezept letzte Woche nachgebastelt und es hat mir hervorra-
gend geschmeckt.

Habe 2 angeritzte frische rote Chilischoten mitgedinstet und die (roten!)
Linsen erst 15 Min. vor Garende hinzugegeben. Ich mag es auch lieber,
wenn sie nicht zerkocht sind und man noch was zu "beil3en" hat ;-).
Liebe Grul3e

Awlona

Schinkenroéllchen mit Feigen und Ziegenkase

lecker auf dem Buffet, von einer Freundin empfohlen, die hat es wohl aus
England

Zutaten fur 24 Portionen

2 Pck. Feigen, getrocknet

2 Pck. Ziegenfrischkase

12 Scheiben Parmaschinken (oder ahnlich getrockneter Schinken)

Zubereitung

Die Schinkenscheiben noch einmal langs teilen (oder zwei Packungen
Schinken kaufen, wenn die Scheiben schon nur etwa vier Zentimeter breit
sind).

Einen guten Teeloffel Ziegenkase draufschmieren. Eine Feige halbieren
und auf den Kase legen. Das Ganze zusammenrollen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

31.01.06 Platzchen

Silvesterpie aus England 1 Ei

Zutaten fur 4 Portionen
250 g Mehl

12 TL Backpulver

125 g Fett

1 Ei(er)
1 Prise Salz

250 g Fleisch, gekochtes oder gebratenes

125 g Hackfleisch vom Schwein

1 kleine Zwiebel(n)
Salz
Paprikapulver



500 g Gemuse, gegartes nach Belieben
etwas Bratensaft

Zubereitung

Aus Mehl, Backpulver, Fett, Ei und einer Prise Salz einen Murbeteig berei-
ten, Springform damit auslegen (Boden und Rand).

Fleisch kleinschneiden, mit dem Hackfleisch und den Gewdlrzen vermen-
gen, abwechselnd mit dem Gemuse (z.B. Blumenkohl, Spargel, Erbsen,
Pilze, Bohnen oder Paprikaschoten) auf den Teig schichten und nach Be-
lieben mit Bratensaft Ubergiel3en. Teigdecke auflegen, am Rand andrucken
und mit einem Holzchen mehrmals einstechen, damit die Feuchtigkeit
entweichen kann.

45 min backen bei 180 Grad.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
20.10.06 mamader3zicken

Estland FI

Fleischsuppe mit Kl6Ben 2 Ei M
Schmankerl aus Estland

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Rindfleisch oder Schweinefleisch

5 Kartoffeln

2 Liter Wasser

1 Bund Suppengrun
Salz

2 EL Butter

2 Ei(er)

125 ml Milch

250 g Mehl
Salz

Zubereitung

Fiar die KloRRe Butter schaumig rihren. Salz mit Ei verquirlen und
zugeben. Abwechselnd Mehl und Milch zugeben, grindlich durcharbeiten.



Das Fleisch mit kaltem Wasser ansetzen, abschaumen und auf schwacher
Flamme kochen. Suppengriun zugeben, 15-20 Minuten vor Kochende auch
die gewdrfelten Kartoffeln zugeben.

Zuletzt die Klo6RBe und das Salz hinzu. Alles etwa 30 Minuten leicht dahin
kdcheln lassen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
30.01.06 kawabaer

Finnland FlI

Finnischer Weihnachtsschinken
Joulukinkku

Zutaten fur 8 Portionen

3.5 kg Schinken, ganzer ohne Knochen, gepokelt und mit Schwarte
3 EL Senf

2 EL Zucker, braun

2 EL Paniermehl

Zubereitung

Der Schinken sollte nicht gespritzt sein, sondern 4-5 Tage eingelegt in
Pokellauge (4/5 Salz + 1/5 Zucker). Gespritzt geht zwar auch, ist aber
nicht stilecht. Beim Metzger vorbestellen!

Vor dem Braten den Schinken abtrocknen und die Schwarte gut ein-
schneiden.

Den Schinken bei 125° im Ofen garen (ca. 1 Stunden pro Kilo), dazu wird
er auf ein Rost gelegt, untere Schiene im Backofen. Darunter ein Back-
blech mit Wasser stellen.

Abwandlung: den Schinken in Alufolie einschlagen und auf einem Back-
blech garen.

Nach der Garzeit die Schwarte abschneiden, Senf, Zucker und Paniermehl
vermengen und den Schinken panieren. Noch mal in den Ofen stellen, bis
die Panade goldbraun ist.

Wird in Finnland mit stiBem Senf gegessen (feine Konsistenz, nicht wie
hier der bayerische Senf)

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
05.10.05 shipchen

Karelischer Fleischtopf



Zutaten fur 5 Portionen
500 g Rindfleisch
125 g Kalbfleisch

125 g Schweinefleisch

3 Lorbeerblatter
Prise Salz
2 grol3e Zwiebel(n)

Zubereitung

Das Fleisch und die Zwiebeln in grof3e Wiurfel schneiden und in einen ho-
hen Bratentopf geben. Die Gewulrze und so viel Wasser hinzufuigen, dass
das Fleisch gerade bedeckt ist. Bei maldiger Hitze (ca. 200°C) garen und
ab und zu umruhren, bis das Fleisch murbe ist und die Bruhe eine ange-
nehm braune Farbung hat.

Dazu Kartoffeln und Gewdlrzgurken sowie rote Bete.

Tipp: Wenn nicht genugend Fleisch vorhanden ist, kann man das Gericht
auch mit Leber oder Niere strecken. Ebenso kann man Steckriben anstelle
von einem Teil des Fleisches hinzu geben.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
31.07.05 Neelie

Schwedischer Erbseneintopf
Arter och flask

Zutaten fur 4 Portionen
300 g Erbsen, gelb, getrocknet
2 Liter Wasser
Salz
Pfeffer, weil}
Majoran
Thymian
1 Zwiebel(n)

1 Knochen (Schulterknochen)

600 g Schweinefleisch (Schweineschulter ohne Knochen)

1 Stange/n Lauch

2 Karotte(n)

150 g Knollensellerie
1 Bund Petersilie



Zubereitung

Erbsen waschen und Uber Nacht einweichen. Am nachsten Tag im Ein-
weichwasser mit den Gewdlrzen, der kleingehackten Zwiebel und dem
Knochen zum Kochen bringen. Nach gut einer Stunde leichten kdchelns
die Schweineschulter und das kleingeschnittene Gemuse zufiigen und
noch weitere 1,5 Stunden garen. Den Knochen entfernen. Das Fleisch he-
rausnehmen, in Wiurfel schneiden und in die Suppe zuruckgeben. Ab-
schmecken und die kleingehackte Petersilie daruber streuen.

In Finnland verwendet man zum Wurzen zusatzlich noch Senf.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
06.07.04 wargele

Frankreich FI

Ballotine 1 Ei
Rezept aus Frankreich

Zutaten fur 6 Portionen
150 g Karotte(n) und Sellerie

300 g Hackfleisch vom Lamm
3 EL Koriandergrun, gehackt

1 Ei(er)
50 g Semmelbrosel
Salz
Pfeffer, schwarz
4 EL Olivenol

1 Lammschulter, entbeint

1 Bund Suppengrun
1 Zwiebel(n)

1 Knoblauchzehe(n)
2 EL Tomatenmark
200 ml Wein, rot

375 ml Lammfond

Zubereitung

Die Karotten und die Sellerie schalen, wurfeln und mit dem Lammhack, 2
EL Koriander, dem Ei und den Semmelbréseln mischen. Mit Salz und Pfef-
fer wlrzen und die Masse in die Lammschulter fullen. Mit Kuchengarn lo-

cker zusammenbinden.



Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Schulter mit Salz und Pfeffer bestreu-
en und von allen Seiten hellbraun anbraten.

Unterdessen das Suppengriun putzen, und zerkleinern. Die Zwiebel und
den Knoblauch fein hacken. Dazugeben und 20 bis 30 Minuten bei 180
Grad im Ofen braten.

Das Tomatenmark und den restlichen Koriander dazugeben und nochmals
20 Minuten schmoren. Mit dem Rotwein abléschen und weitere 30 Minuten
garen. Dann mit dem Lammfond auffullen. Nach weiteren 40 Minuten das
Fleisch herausnehmen, den Bindfaden ablésen und die Ballotine in Schei-
ben schneiden. Die Sauce durch ein Sieb streichen, abschmecken und G-
ber das Fleisch geben.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
31.05.06 lobloch4

HuUhnchen in Rotwein
Cog gau Vin

Zutaten fur 3 Portionen

1000 g Hahnchen oder Hahnchenteile

9 kleine Zwiebel(n)
etwas Butter
1 EL Mehl
4% Liter Wein, rot
5 cl Cognac
Krauter, frische, (auch Krauter der Provence)

100 g Speck, gerauchert

1 Msp. Muskat
Salz
Pfeffer
150 g Champignons

Zubereitung
Das Huhnchen bzw. die Hihnerteile waschen und zerteilen, Zwiebeln
schalen und in Ringe oder grobe Stiucke schneiden. Speck wirfeln.

In einem Schmortopf die Butter zerlassen, Speck, Zwiebeln und Pilze an-
braten, aus der Butter nehmen und an die Seite stellen. Die Hahnchenteile
in der Butter anbraten und dann das Mehl daruber stauben. Den Wein und
den Weinbrand in den Topf geben und auch die Krauter nicht vergessen.
Mit Muskat, Salz und Pfeffer Wurzen. Alles zugedeckt bei schwacher Hitze
ca. 30 Min. garen. Die Pilze, Zwiebeln und Speck zugeben und noch mal
etwa 10 Min. garen. Dazu Weil3brot. In Frankreich mit sehr grofiem Appe-
tit gegessen!



Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
12.06.02 stefan59

Lothringer Suppentopf

Zutaten fur 4 Portionen

6 Scheibe/n Schweinefleisch (Schweinebauch), dunn

1 Zwiebel(n)

4 Tomate(n), geschalt
1 Knollensellerie

2 Stange/n Lauch

2 grol3e Karotte(n)

1 Knolle/n Fenchel

300 g Rosenkohl

1 Liter Bruhe aus Bruhwurfeln
2 TL Salz

1 TL Pfeffer

1 EL Petersilie, gehackt

Zubereitung

Schweinefleisch von der Schwarte befreien, in Streifen schneiden und in
einem Topf von allen Seiten anbraten. Die Gemuse putzen, Tomaten,
Zwiebel und Lauch in Scheiben, Mohrriben, Fenchel und Sellerie in Strei-
fen schneiden und die Kohlréschen halbieren.

Alles zu dem Fleisch geben und unter standigem Ruhren ein paar Minuten
dunsten.

Mit der Brihe auffullen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Zum Kochen
bringen, dann die Hitze reduzieren und 25-20 Minuten weiterkochen, bis
alles weich ist.

Vor dem Servieren mit fein gehackter Petersilie garnieren.

Als besondere Delikatesse reicht man in Frankreich Champignonpastet-
chen dazu. Es schmeckt aber auch Stangenweif3brot oder Bauernbrot.

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
05.08.05 hemet-nisut-weret

Rindfleischtopf aus Burgund
Boeuf Bourguignong,

Zutaten fur 4 Portionen



1 kg Rindfleisch, mager, aus der Keule

125 g Speck, gerauchert, durchwachsen

2 EL Ol
Salz und Pfeffer, schwarz
1 m.-grol3e Mdhre(n)
375 g Zwiebel(n), klein
2 Zehe/n Knoblauch
3 EL Mehl
1 EL Tomatenmark
375 ml Brihe, klare
300 ml Wein, rot, trocken (z. B. Burgunder)
2 Lorbeerblatter
1 TL Thymian, getrocknet oder frisch
1 Bund Petersilie
250 g Champignons

Fleisch waschen, trocken tupfen und in 4-5 cm-grofRe Wiurfel schneiden.
Speck in Streifen schneiden. In einem Bréater in 1 EL heiRen Ol ausbraten,
herausnehmen. Fleisch portionsweise im Speckfett anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiurzen und herausnehmen.

Mohre, 2 Zwiebeln und Knoblauch schalen. Fein wurfeln und im Bratfett
andunsten. Fleisch und Speck wieder zufiigen. Alles mit Mehl bestauben
und anschwitzen. Tomatenmark einrtihren. Mit Briuhe und Wein abléschen
und aufkochen lassen.

Mit Salz und Pfeffer kraftig wirzen. Lorbeerblatter zufigen und Thymian
Uberstreuen. Alles gut vermischen. Das Rindfleisch zugedeckt im vorge-
heizten Backofen (E-Herd 200 Grad, Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3) ca. 2
Stunden schmoren lassen.

Pilze putzen und waschen. Restliche Zwiebeln schalen. 1 EL Ol erhitzen.
Beides darin anbraten, wirzen und 30 Minuten vor Ende der Garzeit zum
Fleisch geben. Petersilie waschen und fein hacken. Den Fleischtopf ab-
schmecken und mit Petersilie bestreuen.

Dazu kann man einfach nur Baguette essen. Wir essen sehr gerne Gnocchi
dazu (auch wenn es ein Stilbruch sein sollte).

Brennwert p. P.: 580

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

10.02.05 Baerenkueche

Rotweinsauce aus Frankreich
Kostet Zeit, macht aber kaum Arbeit,

Zutaten fur 4 Portionen

3 EL Olivenol

500 g Rindfleisch (Rinderhesse), in Stiicke geschnitten

1 Bund Suppengrun, (mit Petersilienwurzel) geputzt und kleingeschnitten



1 grol3e Zwiebel(n), halbiert mit Schale
2 Zehe/n Knoblauch, gepellt und halbiert
2 EL Steinpilze, getrocknete
10 Korner Pfeffer, schwarze
2 TL Thymian
2 Liter Wasser, heil3es
1 Flasche Wein, rot, guter, weich, aromatisch ohne Schnicki-Schnacki
2 EL Butter, kalte
Salz und Pfeffer
Zucker

Zubereitung

Fleisch Suppengrin, Zwiebeln und Knoblauch in einem grol3en Topf an-
braten, Pilze, Pfeffer und Thymian zugeben, mit heilem Wasser aufgiel3en
und mindestens 2 h im offenen Topf kdcheln lassen.

Durch ein Sieb giel3en und die Rickstande gut ausdrucken. Mit der Flasche
Wein aufgiel3en und solange kochen lassen, bis die Sauce auf ca. 400 ml
reduziert ist. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und die eiskalte
Butter (mit einem Mixstab geht's prima) aufmontieren.

Es dauert zwar alles sehr lange, aber man kann die Sauce sehr gut vorbe-
reiten, evtl. sogar einfrieren. Das habe ich noch nicht ausprobiert, ich
wurde dann die Butter aber erst kurz vor dem Servieren zugeben.
Wunderbar zu Kurzgebratenem oder poliertem Rinderfilet, Kartoffelgratin
und Salat.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
14.03.04 schulz-daheim

15.03.2004 15:01Kommentar von stuttgartpaul

Super, aber die nach dem aufmontieren der Butter nicht mehr kochen las-
sen. (wichtig)

Schleusensalat M

weil wir diesen in einem Bootsurlaub an einer Schleuse in Frankreich be-
kommen haben

Zutaten fur 2 Portionen
1 Kopf Lollo Rosso bzw. Lollo Bianco (fur 4 Personen dann mischen)

150 g Schinken (Katenschinken), gewdurfelter

100 g Kase (Leerdamer)

1 handvoll WalniUsse
1 Apfel (Boskop, Granny Smith 0.4.)
2 Scheiben Toastbrot



1 Zehe/n Knoblauch
Balsamico Bianco
Olivendl
Salz und Pfeffer
etwas Zucker

Zubereitung

Den Salat putzen, waschen und trockenschleudern. Das Brot mittelbraun
anrosten, beidseitig gut mit dem Knoblauch einreiben und in Wurfel
schneiden. Von den Walnussen soweit moglich die herbe Schale entfernen,
zu kleineren Stucken zerdricken und in einer trockenen Pfanne erhitzen.
Reichlich Olivendl in die Pfanne geben und die Schinkenwdrfel darin an-
braten. Mit der Schaumkelle herausnehmen damit das Ol in der Pfanne
verbleibt. In diesem Ol dann die Brotwurfel anbraten, bis das Ol aufge-
saugt ist und die Wurfel dunkelbraun sind. In der Zwischenzeit den Apfel
schélen und in schmale Spalten schneiden, den Kase wirfeln.

In einer grofen Schussel Balsamico, Salz, Pfeffer und anschliel3end Oli-
venol zu einer Vinaigrette verruhren. Mit etwas Zucker abschmecken. So-
fort die Apfelspalten zugeben, damit sie nicht braun werden. Nach Ge-
schmack den restlichen Knoblauch hineinpressen.

Den Salat in die Schussel geben. Schinken, Kase und Walnusse zugeben
und alles unterheben.

Die gerdsteten Brotwurfel erst nach dem Servieren auf den Salat geben,
damit sie sich nicht voll saugen.

Dazu Baguette und einen leichten Rotwein oder Weiliwein reichen.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
24.01.07 Kochschlampe

Schweinefleisch auf Porreebett
Spezialitat aus Frankreich

Zutaten fur 4 Portionen

750 g Schweinefleisch

750 g Porree
4 Fleischtomate(n), enthautet und gewurfelt
1 Zehe/n Knoblauch, fein gehackt
100 ml Wein, weil3
100 ml Gemusebruhe
Salz und Pfeffer
Ol

Zubereitung



Das Fleisch in vier dicke Scheiben schneiden und im heiRen Ol kraftig von
beiden Seiten anbraten. Dann herausnehmen, salzen und pfeffern und den
kleingeschnittenen Porree in derselben Pfanne anschwitzen und auf kleiner
Flamme dunsten. Die Tomaten und den Knoblauch hinzufugen. Die
Fleischscheiben oben drauf legen, mit Brihe und Wein angiel3en und das
Ganze zugedeckt bei kleiner Flamme etwa eine Stunde schmoren. Gege-
benfalls Briuhe nachgief3en. Dazu schmecken Salzkartoffel aber auch ofen-
frische Baguette.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 30 Minuten
09.08.02 stolpi

Griechenland FlI

Gegrillte Lammkoteletts
Kotelétes arniou skaras

Zutaten fur 4 Portionen

4 EL Ol (Olivendl)

1 EL Oregano, frisch gehackt oder
2 TL Oregano, getrocknet

1 Zitrone(n), den Saft

12 Lammkotelett(s)

Salz und Pfeffer
1 Zitrone(n)

Zubereitung

In Griechenland bestreicht man die Grilladen gerne mit einer Zitronen-0l-
Sauce, die noch mit Oregano gewdurzt wird.

Die Koteletts waschen und trocken tupfen. Die Fettschicht einige Male ein-
schneiden und die Knochen bis zum Fleischansatz sorgfaltig abschaben.
Fur die Grillsauce das Ol, den Oregano und den Zitronensaft vermischen.
Die Koteletts mit einem Teil der Zitronen- Ol-Sauce bestreichen und mit
Salz und Pfeffer wirzen.

Die Koteletts auf dem Grillrost oder im Elektrogrill auf beiden Seiten gril-
len; das dauert etwa 15 Minuten. Die Koteletts wahrend des Grillens mit
der restlichen Zitronen-Ol-Sauce bestreichen.

Die Zitrone in Achtel schneiden. Die Knochenenden der Koteletts in Per-
gamentpapierrosetten stecken (damit man die Koteletts bei Tisch in die
Hand nehmen kann). Die Koteletts mit den Zitronenachteln und Petersi-
lienstrduRchen garnieren. Die Stielkoteletts heil3 servieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten



13.08.02 Sonja*

Gegrillte Schweinekoteletts
Chirinés kotolétes skaras

Zutaten fur 4 Portionen

4 Schweinekotelett

6 EL Ol (Olivenol)
1 Zitrone(n), den Saft
Pfeffer
1 EL Oregano, frisch gehackter
2 Zehe/n Knoblauch
Salz

Zubereitung

Schweinekoteletts sind in Griechenland ebenso beliebt wie gegrillte
Lammkoteletts. Statt Oregano, wie in diesem Rezept, kann man auch 5
frische Salbeiblatter verwenden.

Die Koteletts waschen und trocken tupfen. Das Olivendl mit dem Zitronen-
saft und Pfeffer verschlagen. Den Oregano unter die Zitronen-OIl-Sauce
mischen. Die Knoblauchzehen schalen und mit der Knoblauchpresse aus-
pressen. Den Knoblauch in die Sauce geben. Die Koteletts mit der Sauce
bestreichen und 1 Stunde im Kuhlschrank marinieren lassen.

Dann die Koteletts trocken tupfen und die Rander alle 2 cm einschneiden,
damit die Koteletts beim Grillen gerade bleiben. Die Koteletts auf dem
heiRen Grill von jeder Seite etwa 8 Minuten garen. Die Koteletts salzen
und heild servieren.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
13.08.02 Sonja*

Griechische Lammsuppe 1 Ei
Ostersuppe

Zutaten fur 8 Portionen

800 g Lammschulter

2 Karotte(n)

1 Kopf Salat (Romana)

1 Bund Fruhlingszwiebel(n)
1 Stange/n Lauch

2 EL Margarine



2 Zitrone(n)
Salz
Pfeffer
1 Tasse Reis (Rundkorn)

1 Ei(er)
Wasser nach Bedarf

Zubereitung

Die Lammschulter kalt abspilen und in einen groRen Topf geben (am
schnellsten geht es im Dampfdrucktopf). Die Lammschulter mit Wasser
bedecken und das Fleisch so lange kochen, bis es zart ist (im Dampfdruck-
topf 15-20 Min). Eventuellen Schaum abschopfen. Das Fleisch aus dem
Wasser nehmen, abtropfen lassen und in kleine mundgerechte Teile
schneiden, abgedeckt bei Seite stellen.

Den Reis in die Suppe geben und kochen, bis er gar ist. Danach das Ge-
muse klein schneiden und ebenfalls in die Suppe geben. Die Margarine
hinzufugen und leicht kochen lassen, so dass das Gemiuse noch Biss hat.
Das Fleisch hinzufugen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Suppe wird
von der Flamme genommen.

In einem tiefen Teller wird Eiweild geschlagen bis es schaumig ist. Danach
langsam das Eigelb und Zitronensaft unterschlagen. Nun mit einer Kelle
Flussigkeit aus der Suppe unter schlagen zur Eiermasse hinzufiigen, um
die Flussigkeit zu erwarmen. Im Anschluss den Zitronen-Eierschaum lang-
sam in die Suppe einruhren.

Die Suppe kann individuell noch mit Pfeffer und Zitrone am Tisch nachge-
wurzt werden.

Anmerkung: Diese Suppe wird traditionell in Griechenland an Ostern ser-
viert. Dabei werden meistens auch Innereien verwendet. Uns schmeckt es
mit gutem Lammfleisch jedoch deutlich besser.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
15.05.06 Athens

Griechisches Rindfleisch Stifado
Spezialitat aus Griechenland

Zutaten fur 8 Portionen

2 kg Rinderbraten zum Schmoren

2 Zwiebel(n), (gehackt)

2 Zehe/n Knoblauch, (gehackt)

2 Dose/n Tomate(n), (oder 4 Frische Fleischtomaten geschéalt und ge-
hackt)



3 EL Preiselbeeren, (aus dem Glas)
1 kg Schalotte(n), kleine
300 ml Wein, rot

Zitronensaft

Ol (Olivenol)

Essig (Brandweinessig)

Petersilie, glatte

Salz

Pfeffer

Oregano

Kreuzkiimmel

Zimt

Lorbeerblatter

Das Fleisch in ca. 5 cm grolRe Wurfel schneiden und mit etwas Olivendl
und Zitronensaft marinieren.

Am né&chsten Tag das Fleisch trocken tupfen und portionsweise kraftig an-
braten. Gegen Ende die gehackten Zwiebeln dazugeben und dunkel anrés-
ten lassen, dann den Knoblauch dazugeben und ganz kurz mitrosten las-
sen. Mit Salz und Pfeffer kraftig wirzen. Eine Messerspitze Kreuzkimmel
und zwei Messerspitzen Zimt, Oregano und das Lorbeerblatt dazu. Die
Preiselbeeren und 3 EL Essig reingeben. Dann mit etwas Rotwein ablo-
schen und einbraten lassen. Mit dem restlichen Rotwein aufgiel3en, die
Tomaten zugeben und aufkochen lassen. Das ganze in eine backofenfestes
Gefall mit Deckel fullen und im Ofen bei ca. 95 Grad 3 Stunden ziehen
lassen.

Nach ca. 2 Stunden die Schalotten schélen und 5 Min in gesalzenem Es-
sigwasser kochen. Abgiel3en und unter das Fleisch ruhren.

Gegen Ende der 3 Stunden eine Garprobe machen. Das Fleisch muss rich-
tig murbe sein und sich mit der Gabel zerdricken lassen. Noch mal mit
Salz, Pfeffer und Essig abschmecken, mit gehackter Petersilie bestreuen
und servieren.

Dazu passt ein frisches Weil3brot oder auch Reis oder Kartoffeln.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
05.11.03 Marloh

Griechisches Zitronenhuhn

Zutaten fur 2 Portionen
2 Huhnerbruste am Knochen

2 Stick Hahnchenkeulen

4 Zitrone(n), unbehandelt
1 Bund Salbei
10 Zehe/n Knoblauch



1 Stiuck Ingwer
Olivenol
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Am besten Sie beginnen mit der Zubereitung (Marinieren) des Gerichtes
schon am Vortag. Das reduziert die Verweildauer in der Kiiche am Kochtag
auf ein Minimum, und das Huhnerfleisch zieht in der Marinade langer
durch.

Waschen Sie die Zitronen sorgfaltig unter heilem Wasser. Schélen Sie
drei bis vier Streifen von der Zitronenschalen so ab, dass keine weil3e
Haut an der Schalen haften bleibt. Sonst wird's bitter. Schalen in feine
Streifen schneiden. Die beiden Zitronen auspressen, mit gleicher Menge
Olivendl gut verruhren und die Zitronenstreifen untermischen. Diese Strei-
fen verstarken noch den Zitronengeschmack. Sie werden vor dem Schmo-
ren entfernt, da sie sonst verbrennen und das Gericht bitter wird.

Die Salbeiblatter gut abwaschen, trocknen und in feine Streifen schneiden.
Verwenden Sie ein scharfes Messer zum Krauterschneiden. Somit quet-
schen Sie die Blatter nicht, und das volle Aroma bleibt erhalten. Salbei-
streifen unter die Marinade mischen.

Zwei Zehen Knoblauch schéalen und halbieren. Sie sollten den Keimling in
der Mitte entfernen. Dieser tragt nichts zum Geschmack bei, sondern ver-
ursacht lediglich einen verstimmten Magen. Wer mit Knoblauch Probleme
hat, sollte ein wenig frischen Ingwer der Marinade beifugen. Dieser ist
nicht nur unglaublich gesund, sonder neutralisiert auch den Beigeschmack
des Knoblauchs. Knoblauch in die Marinade pressen, oder in kleinste Wur-
feln schneiden und beimengen.

Marinade pfeffern. Nicht salzen! Wirde dem Huhnerfleisch die Flussigkeit
entziehen und es beim Schmoren austrocknen.

Huhnerteile in ein feuerfestes Schmorgefald einschichten und mit der Mari-
nade UbergielRen. Restlichen Knoblauch in der Schale als Ganzes so beile-
gen, dass diese mit der Marinade bedeckt ist. Mit Klarsichtfolie abdecken
und im Kuhlschrank tber Nacht aufbewahren.

Am nachsten Tag die Folie entfernen und das Backrohr auf 220° Grad O-
ber-/Unterhitze vorheizen (Nicht mit Heil3luft!). Hihnerteile salzen. Ge-
richt erst bei Erreichen der Temperatur auf mittlerer Schiene einschieben
und 10 Minuten anbraten. Dann die Teile wenden und auf der anderen
Seite 10 Minuten anbraten. Somit schliel3en sich die Poren und das Fleisch
bleibt Gber die gesamte Garzeit saftig. Dann auf 170°C zuriuckschalten.
Die Garzeit lasst sich nicht auf die Sekunde genau bestimmen. Je nach
FleischgrolRe, Material, Schmorgefall und Ofentyp kann sie sehr stark
schwanken. Beobachten Sie das Fleisch und UbergieRen es mit dem
Schmorsaft alle 20 Minuten. Wenn die Haut goldbraun wird, kurz noch-
mals (ca. 5 Minuten) die Hitze auf maximale Temperatur hochdrehen. Die
Haut wird dann knusprig. Aber nicht schwarz werden lassen!

Garzeit betragt ca. 1 - 1 %2 Stunden.



Gericht aus dem Ofen nehmen und fur 5 Minuten mit Alufolie bedeckt ru-
hen lassen. Dadurch sammelt sich der Fleischsaft im Inneren wieder und
das Gericht ist auch beim Verzehr nicht brandheil3.

Achtung: Sollte beim Aufschneiden des Fleisch noch flussiges Blut am
Knochen sein, nochmals in den Ofen schieben.

Dazu servieren Sie am besten frischen Salat nach Belieben, frisches Stan-
genweil3brot (in Scheiben geschnitten) und ein Glas gut gekuhltem spritzi-
gem Weilwein - zum Beispiel Retsina aus Griechenland.

Ein wunderbar mediterranes Gericht aus der Kiiche Griechenlands. Einfach
und ohne standig beim Herd stehen mussen. Die Frische der Zitrone, der
herzhafte Hauch von Knoblauch und die Sanftheit des frischen Salbeis ma-
chen aus dem Gericht einen wahren Genuss.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
05.05.06 Onassis

Huhn vom Blech

Zutaten fur 4 Portionen
4 Hahnchenschenkel

2 Hahnchenbrustfilet

Salz und Pfeffer
4 Zitrone(n), den Saft davon, ca. 125 ml
2 Zehe/n Knoblauch
125 ml Olivendl
1 kg Kartoffeln, mehlig
500 g Zwiebel(n), klein
1 TL Thymian
Bund Petersilie und Basilikum

Zubereitung

Die Hahnchenschenkel wirzen und auf die Fettpfanne des Backofens le-
gen. Zitronensaft, Olivendl, Knoblauch, Salz und Pfeffer mischen. Die ge-
schalten, in Spalten geschnittenen Kartoffeln und die geschalten Zwiebeln
in die Marinade geben und mischen, bis sie vollstandig benetzt sind. Zwi-
schen den Hahnchenteilen verteilen, restliche Marinade daruber giel3en.
Den Thymian daruber streuen. Die Fettpfanne auf die Mittelschiene des
kalten Ofens schieben und bei 200°C 1,5 Stunden garen. 25 Minuten vor
Ende der Garzeit die gewurzten und mit der Marinade benetzten Hahn-
chenbrustfilets dazugeben und weiterbacken. Vor dem Servieren die Krau-
ter Uberstreuen.

Dieses Rezept stammt aus Griechenland, dort isst man Feta dazu. Ich ha-
be das Gericht auch mit Putekeule und mit Lamm probiert.



Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
07.05.05 niekohle

Lammfleisch mit griechischen Langkornnudeln
Lammfleisch mit Kritharaki

Zutaten fur 4 Portionen

700 g Lammfleisch

200 g Zwiebel(n)
3 Zehe/n Knoblauch
500 g Fleischtomate(n), reife
40 g Butter
1 EL Tomatenmark
Salz und Pfeffer
1 TL Paprikapulver, edelsuf3
1 TL Thymian, getrocknet
200 g Nudeln, griechische Kritharaki
100 g Kase, Graviera-Kase (Greyerzer geht auch)

Kritharaki sind reiskornformige Langkornnudeln aus Griechenland. Sie
werden aus Weizenmehl hergestellt.

Lammfleisch in Wurfel schneiden und in der Butter bei starker Hitze rund-
um anbraten. Kleingeschnittene Zwiebeln und Knoblauch zugeben und
glasig werden lassen. Enthautete, geschnittene Tomaten unterheben und
bei mittlerer Hitze 5 Min. schmoren. Tomatenmark in 250 ml heiRem Was-
ser auflosen und unterrihren. Mit den Gewulrzen abschmecken. Alles in
eine feuerfeste Form geben und im Ofen zugedeckt ca. 1 Stunde bei 200
Grad garen. Dann 3/4 L kochendes Wasser (etwas gesalzen) unterruhren,
die Nudeln zugeben und 30 Min. fertig garen. Zwischendurch mal umruh-
ren und evtl. Wasser nachgiel3en. Abschmecken und mit dem Kase
bestreuen. Der Kase soll noch kurz ohne Deckel Farbe nehmen!

Dazu sollte man unbedingt gut gekuhlten Retsina trinken!

Brennwert p. P.: 620

Zubereitungszeit: ca. 2 Std.

10.08.01 Sonja*

Nudelpfanne griechische Art

Zutaten fur 4 Portionen
250 g Nudeln, griechische kleine Nudeln, die wie Reis aussehen



1100 g Putenfleisch (Putenkeulen)

1 Bund Suppengrun
Petersilie, glatte
Salz und Pfeffer
Ol (Olivenol)

Zubereitung

Das Suppengrun putzen und in grobe Sticke schneiden. Die Putenkeulen
mit dem Suppengemuse in reichlich Wasser kochen bis sie gar sind. Dau-
ert bei mir ca. eine gute Stunde. Die Keulen aus der Bruhe herausneh-
men, abtropfen und abkluhlen lassen. Die Briihe nicht weggiel3en, sondern
durch ein Sieb geben, die Bruhe wird noch bendétigt!

Danach das Fleisch von den Knochen ablésen und klein schneiden. Oliven-
6l in einem Brater erhitzen und die Nudeln darin anrosten, bis sie leicht
gebraunt sind, ACHTUNG!!!! sie brennen schnell an, also immer fleil3ig
rahren!!!! Nach und nach mit der Bruhe auffullen und dabei schon weiter-
ruhren, damit nichts am Boden anbackt (passiert bei diesem Gericht leider
sehr schnell), die Herdtemperatur langsam herunterdrehen. Wenn die Nu-
deln fast gar sind, das kleingeschnittene Fleisch und die gehackte Blattpe-
tersilie dazugeben. Noch ein paar Minuten ziehen, damit das Fleisch wie-
der heild wird, und fertig!

Die griechischen Nudeln kaufe ich immer beim Turken an der Ecke, hab
sie aber auch schon mal bei REAL gesehen. Kleine Nudeln die aussehen
wie Reis. Kleine Nudeln die aussehen wie Reis. Heil3en in Griechenland
"Kritharaki"

Lasst sich auch gut fur die nachste Party verwenden! Keulen einen Tag
vorher kochen und zubereiten, den Rest am Tag der Party fertig machen
und abends noch mal erhitzen. Kommt bestimmt super an.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
17.06.03 sylle

Pasticcio 3 Ei M

Klassisches Pastagericht, das seine Wurzeln in Italien und Griechenland
hat

Zutaten fur 6 Portionen
250 g Nudeln, kurze (z.B. Fussili)
1 EL Ol (Olivenol)
4 EL sulRe Sahne
Salz, Rosmarinzweige zum Garnieren, Bunter Salat als Beilage

FUr die Sauce:

2 EL Ol (Olivenol) , zusatzlich Ol zum Ausfetten der Form
1 Zwiebel(n), in dinne Ringe geschnitten



1 Paprikaschote(n), rote, entkern, klein geschnitten
2 Zehe/n Knoblauch, zerdrickt

500 g Hackfleisch vom Rind

400 g Tomate(n), geschalte in Sticken (aus der Dose)

125 ml Wein, weil3, trocken

2 EL Petersilie, gehackte

50 g Sardellenfilet(s), abgespllt, fein gehackt (muss aber nicht sein!)
Salz und Pfeffer

FUr den Guss:

300 ml Natur-Joghurt

3 Ei(er), leicht verschlagen
1 Prise Muskat, frisch gerieben

50 g Parmesan, frisch gerieben

Fur die Sauce das Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebelringe und Paprika 3
Minuten darin andiinsten, den Knoblauch zugeben und nach 1 weiteren
Minute das Rinderhack. Rihren und wenden, bis am Fleisch keine roten
Stellen mehr zu sehen sind. Die Tomaten und den Wein zugeben und zum
Kochen bringen. 20 Minuten kécheln lassen, bis die Sauce eingedickt ist.
Petersilie und ggf. Sardellen zugeben, salzen und pfeffern.

Die Nudeln in leicht gesalzenem, kochendem Wasser, dem Ol zugesetzt
ist, so eben bissfest kochen. Abgiel3en, abtropfen lassen, in eine Schussel
geben, die Sahne untermischen und beiseite stellen.

Fur den Uberzug Joghurt und Eier miteinander verschlagen, mit Muskat,
Salz und Pfeffer wirzen. 1 EL geriebenen Kase unterrihren. Eine flache
Auflaufform ausfetten. Die Halfte der Nudeln einfullen und von der Fleisch-
sauce dariiber geben. Die Lagen wiederholen, zuletzt den Uberzug dartiber
streichen und mit dem restlichen Kase bestreuen. Im vorgeheizten Ofen
bei 190°C 25 Minuten backen, bis der Uberzug goldbraun ist. Mit Rosmarin
garnieren und mit Salat servieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
08.09.03 ziegler-arbez

Rindfleisch mit Quitten

Zutaten fur 4 Portionen

1 kg Rindfleisch, Schulter oder Keule gewdurfelt
1.5 kg Quitte(n)

50 ml Wein, weil}

300 ml Rinderbruhe
1 m.-grolRe Zwiebel(n)



1 Tomate(n), gehautet und puriert
1 Stange/n Zimt

1 Lorbeerblatt

1 EL Zucker

1 Tasse/n Olivendl

1 Zitrone(n), gepresst

Zubereitung

Ol heiB werde lassen, das Fleisch darin anbraten bis das Wasser ver-
dunstet ist. Mit WeilRwein abldéschen. Brihe dazu, Lorbeerblatt, Zimtstange
und Zucker zuftuigen. Die feingehackte Zwiebel und Tomate zu dem Fleisch
geben. Ca. 45 Min. kdcheln lassen.

Wahrenddessen die Quitten schalen und wie Backkartoffeln in dicke Strei-
fen schneiden. Wie Apfel in Zitronenwasser legen, damit diese nicht Braun
werden. Wenn das Fleisch fast gar ist, die Quitten dazu und ca. 15 bis 20
Min weitergaren.

Wird in Griechenland eigentlich nur mit Brot serviert.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
30.08.05 sumi1201

Zitronen - Sellerie 4 Ei
Gutes aus Griechenland

Zutaten fur 4 Portionen
1 kg Knollensellerie
125 g Butter

250 ml Rinderbruhe, moglich selbst gekocht

1 Prise Meersalz
1 Prise Pfeffer, weil} aus der Muhle

4 Ei(er)
2 Zitrone(n), (Saft)

Zubereitung

Sellerieknolle putzen, schélen und in Streifen oder Wurfel schneiden.

In einer Kasserolle ( moglichst schwer) die Butter zerlassen, geschnittene
Sellerie darin hellgelb dunsten lassen. Bruhe hinzugiel3en das Gemiuse mit
Salz und Pfeffer wiirzen und in der geschlossenen Kasserolle bei schwa-
cher Hitze gar dunsten lassen. Etwas Biss muss das Ganze noch haben.
Die Eier schaumig schlagen, Zitronensaft hinzufiigen. Einige Loffel der
heiRen Gemuseflussigkeit unter die Eiermasse geben. Die Kochplatte auf
kleinste Stufe stellen und die Eiermasse unter stdndigem Ruhren zum Sel-



leriegemuse gielRen. Weiter ruhren, bis die Masse leicht stockt, Sofort vom
Herd nehmen und servieren. Auf keinem Fall aufkochen.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
06.11.05 Goldmeisje

Irland FlI

Italien FI

Bolognese Speziale
Originalrezept aus Italien

Zutaten fur 2 Portionen

250 g Hackfleisch

1 Zwiebel(n)
1 Zehe/n Knoblauch
%2 Chilischote(n), getrocknete, klein hacken
1 kl. Dose/n Tomate(n), geschalte (klein stampfen)
100 ml Wasser
2 kl. Dose/n Tomatenmark

Majoran

Oregano

Thymian

Paprikapulver, scharf

Salz

Zucker

o]

Hackfleisch, (anbraten mit 2 EL Ol), Zwiebel, Knoblauchzehe, Chilischo-
te(n)ebenfalls anbraten, Tomate(n), Wasser und Tomatenmark hinzufi-
gen. Abschmecken und etwas einkochen lassen.

Dazu selbstverstandlich Spaghetti!!!

TIPP:
Kochen (wenn auch etwas ungewo6hnlich) in der Wok-Pfanne, weil man
dort das Hackfleisch so gut beiseite schieben kann.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
03.06.05 ajnom



Fleischsauce aus ltalien M
Liz' Ragu Bolognese

Zutaten fur 6 Portionen

2 Karotte(n), klein geschnitten

2 Zwiebel(n), klein geschnitten

4 Stange/n Sellerie, klein geschnitten
6 Zehe/n Knoblauch, klein geschnitten

400 g Hackfleisch, vom Rind
300 g Hackfleisch, vom Schwein

300 g Hackfleisch, vom Kalb
300 ml Wein, rot, trocken

200 ml Sahne, sufd

1 Stange/n Zimt

2 TL Nelke(n)

5 Lorbeerblatter

100 g Schinken (Pancetta), klein geschnitten

1 Liter Rinderbruhe

8 EL Tomatenmark

500 g Tomate(n), Uberbruht, geschalt und klein geschnitten
Salz
Pfeffer schwarz

2 Bund Petersilie, glatt
Olivenol

Dunste das kleingeschnittene Gemiuse in Olivendl an, bis es weich ist.
Dann gebe das Fleisch dazu und brate unter Ruhren weiter an, bis das
Fleisch die Farbe andert. Gebe den Wein, die Sahne, alle Gewlirze und den
Pancetta dazu und lasse den Wein komplett in ca. 1,5 Stunden reduzieren.
Gebe die Bruhe, die Tomatenpaste und die Tomaten dazu. Salze und pfef-
fere nach Geschmack.

Lass es weiterhin fur 2 Stunden simmern und gebe eine halbe Stunde vor
Ende die gehackte Petersilie dazu.

Dazu passen gut Tagliatelle oder Bavette Nudeln.

Alternativen:

-statt Pancetta, Speck oder Bacon

-statt Sahne, Milch

-statt des Hackfleisches ein Stuck frisches Rindfleisch sehr fein schnei-
den/hacken und dann das Ganze langer kdcheln lassen

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
23.10.05 Liz-O



Gnocchi mit frisch - deftiger Tomaten
- Paprika Sauce

4 Portionen

600 g Gnocchi

400 g Tomate(n), geschalte aus der Dose (inkl. Saft)

500 g Paprikaschote(n), (rot und/oder gelb - entspricht 4 normalgrofien
Schoten)

200 g Speck (Bauchspeck)

10 Zehe/n Knoblauch, (ca. 1 Knolle)

1 Zwiebel(n)

1 TL, gestr. Basilikum, getrocknet (oder 1 gestr. EL frischen, gehackten
Basilikum)

etwas Oregano, getrocknet

3 EL Olivenol

1 Msp. Cayennepfeffer

Zubereitung

Wer mag, kann bei diesem Gericht die Knoblauchmenge stark reduzieren,
ich empfehle jedoch die von mir angegebene Rezeptur (die ich aus Italien
mitgebracht habe) wenigstens einmal zu versuchen.

Die Paprikaschoten in den auf 200 Grad (Ober- und Unterhit-
ze)vorgeheizten Backofen legen und ca. 20 Minuten schmoren lassen, bis
die Haut deutlich braun wird (kann ruhig dunkler werden). Die Paprika
werden weich und die Haut 16st sich vom Fruchtfleisch. Die Paprikaschoten
aus dem Ofen nehmen und die Haut so grundlich wie maglich abziehen.
Strunk entfernen, die Paprika aufschneiden und alle Kerne und "Innereien”
entfernen. Das ubrig bleibende Fruchtfleisch in 1-3 cm breite Quadrate
schneiden und zur Seite legen.

Die Zwiebel schalen und wirfeln. Den Bauchspeck ebenfalls wirfeln. 5
Knoblauchzehen mit einem scharfen Messer in ca. 1 mm starke Scheiben
schneiden. Das Olivendl in einen kleinen-mittelgrol3en Topf geben, erhit-
zen (nicht zu heil3, wenn Olivendl anfangt zu qualmen ist es uberhitzt und
gesundheitsschéadlich) und die Zwiebelwiurfel, Knoblauchscheiben und
Speckwurfel anbraten.

Wenn die Zwiebeln nach einiger Zeit deutlich glasig sind, die Tomaten inkl.
Saft in den Topf geben. Falls die Tomaten noch ganz sind, mit dem Koch-
|6ffel grob in ca. 3 cm grol3e Stucke zerdrucken (nicht purierent!). Alle Pap-
rikasticke dazugeben. Die restlichen 5 Knoblauchzehen mit einem schar-
fen Messer in 4 grol3e Stucke pro Zehe schneiden und in die Sauce geben.
Die Sol3e bei geringer - mittlerer Hitze k6cheln lassen, bis die Sol3e dicker
wird (ca. 20 Minuten). Regelmalliges Umruhren nicht vergessen, nicht an-
brennen lassen!



Den Basilikum und den Oregano an die Sauce geben. Die 1-3 Messerspit-
zen Cayenne-Pfeffer an die Sauce geben. Wer nichts falsch machen will,
wirzt nach Geschmack: immer eine Prise Pfeffer an die Sauce geben -
kosten - nachwirzen. Schmeckt die Sauce schon im Mund scharf, ist die
richtige Menge erreicht. Keine Angst, die Mischung mit den Gnocchi nimmt
am Ende wieder etwas Schéarfe. (Nur fur den absoluten Notfall: Sollte die
Sauce doch viel zu scharf werden, etwas sti3e Sahne zugeben).
Nudelwasser aufsetzen und die Gnocchi nach Packungsanleitung kochen.
Kein Ol ins Nudelwasser geben und die Gnocchi am Ende nach dem Abgie-
Ren nicht abschrecken.

Die Gnocchi entweder auf einen Teller geben und die Sol3e darauf geben
oder (die italienische Variante) die ganze Sol3e gleich mit den ganzen Nu-
deln vermischen und dann portionieren. Vor dem Servieren die Portion mit
ca. 1-2 Essloffel kaltem Olivendl (nativ und kaltgepresst) Ubergief3en und,
wenn man will, furs Auge mit 2 frischen Basilikumblattern garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
12.07.04 Leto

Gulasch aus Italien

Zutaten fur 4 Portionen
1 kg Rindfleisch

100 g Schinkenspeck

800 g Zwiebel(n)

400 g Tomate(n), stuckige (Dose)
2 EL Tomatenmark

2 EL Paprikapulver

2 Zweig/e Rosmarin

2 Lorbeerblatter

400 ml Fleischbrihe

30 g Butter

1 Chilischote(n)

Zubereitung

Schinkenspeck und Zwiebeln sehr klein wirfeln, in der Butter anbraten,
das Fleisch in Wurfel schneiden, zu den Zwiebeln geben, scharf anbraten,
Tomatenmark und Paprikapulver dazu geben, mit anrosten, Bruhe angie-
Ren, Lorbeerblatter und Rosmarin dazu, Tomaten dazu, mit Salz und Pfef-
fer wirzen, Chilischoten dazu, alles etwa 1 1/2 Stunden zugedeckt ko-
cheln lassen, gelegentlich umruthren.

Dazu passen Nudeln, Kartoffeln aber auch Kl6R3e, viel Spal3 beim Nachko-
chen.



Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
06.02.05 Alicia-Michelle

27.05.2006 23:47 Kommentar von Korsar
Ja, erst das Fleisch, dann die Zwiebeln. Aber sonst, sehr lecker. Ich habe
aber Schwein und Rind genommen.

Grul3, Der Korsar

HuUhnchen - Bouillabaisse mit Pernod M
aus Ligurien (lItalien)

Zutaten fur 6 Portionen

2 Hahnchen, jeweils geachtelt

4 cl Pernod

4 grolRe Zwiebel(n) (Gemusezwiebeln)
750 g Kartoffeln

2 gr. Dose/n Tomate(n), italienische
250 g Tomate(n), frische

150 g M6hre(n)

150 g Sellerie

150 g Porree

2 Lorbeerblatter

0.3 Liter Wein, rot, trockener

0.3 Liter Gemusebrihe, Instant

0.3 Liter Milch (Frischmilch)

Salz und Pfeffer

evtl. Petersilie, frische

viel Olivenol

Knoblauch nach Geschmack

Zubereitung

Das Rezept stammt aus einem einsamen Lokal im Hinterland von Ligurien
bei Imperia. Aus Ermanglung an frischen Fisch servierte der Wirt Huhn-
chen-Bouillabaisse. Das ist ein Eintopf mit Hihnchen, Pernod und vielen
frischen Zutaten. Dabei wird zuerst die Suppe mit Baguette gegessen und
danach das Huhnchen. Das Rezept ist ein Knaller, weil es Vergleichbares
kaum gibt und kommt unglaublich gut bei den Gasten an. Allerdings muss
man den Anisgeschmack von Pernod mogen. Ich hatte aber bisher noch
keine Géaste, die sich nicht die Finger danach geleckt haben!

Aul3erdem ist, wie bei einem Eintopf ublich, alles vorzubereiten und die ei-
gentliche Arbeit langst getan, wenn bereits Gaste da sind.



Am Vortag die beiden Hihnchen gut sdubern, achteln, méaiig salzen und
in einen sehr grof3en Brater legen. Ich benutze dazu einen speziellen Ton-
brater aus Italien mit einem Durchmesser von ca. 50 cm. Zwiebeln und
Knoblauch schneiden und Pfeffer und reichlich Olivendl und ca. 4-6 cl Per-
nod mischen. Uber die Hahnchenteile gieBen und vermengen, abgedeckt
kalt wegstellen bis zum n&chsten Tag.

Am nachsten Tag ca. 2 Std. vor dem Essensbeginn alle anderen Zutaten
bereitstellen. Mohren, Sellerie, Lauch in Scheiben schneiden, Kartoffeln in
Sticke schneiden Tomaten hduten und zerkleinern, Gemusebrihe (aus
Fertigwurfel) ansetzen.

Hahnchenteile aus dem Topf nehmen, Zwiebeln mit Sud separat stellen.
Reichlich Olivendl erhitzen und Hahnchenteile darin anbraten. Zwiebeln
dazu geben und anbraten. Dosentomaten zerkleinern und dazugeben. E-
benso alles Gemuse, Kartoffeln, Lorbeerblatter. Zum Kochen bringen und
dann Gemusebruhe und Rotwein dazu geben. Ca. 30 Min. offen kdcheln
lassen. Dann soviel Milch bzw. weitere Gemusebruhe dazu geben, dass je-
der der am Essen Beteiligten einen leckeren Teller Suppe davon bekommt.
Weiter offen kocheln lassen.

Nach ca. 60 Min. abschmecken, je nach Geschmack nochmals Pernod da-
zugeben, ebenso Salz und Pfeffer - mittelscharf ist genau richtig. Alles
weiter leicht kdcheln lassen. Nach ca. 90 Min. sollte alles gar sein bzw. die
Kartoffeln probieren, ob diese gar sind. Wer zuviel Olivendl nicht mag,
kann wahrend des kocheln problemlos am Rand Ol abschopfen, da das Ol
sich dort ansammelt.

Zum Schluss nicht mehr kochen lassen und je nach Geschmack mit Peter-
silie bestreuen und untermischen.

Im Topf servieren und viel Baguette und einen kraftigen Rotwein dazu rei-
chen. Vorher ist ein kraftiger Salat mit Balsamico genau richtig. Das Ge-
richt passt sowohl in den Sommer als auch in den Winter.

Das Rezept richtet sich priméar an bereits kundige Kéche, da die Zutaten
alle mengenmaliig und im Verhaltnis untereinander variabel sind. Probie-
ren geht eben tber studieren. pfiffig

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
28.05.06 klaro4

Kirbis-Tortellini aus Italien 4 Ei M
Cappellacci di Zucca

Zutaten fur 4 Portionen
400 g Mehl

4 Ei(er)
2 Kurbis(se), klein und suf

300 g Parmesan



1 EL Zucker

1 Prise Salz

1 TL Muskat, gerieben

1 Zwiebel(n)

1 Mohre(n)

150 g Tomate(n), geschalt

200 g Hackfleisch

Zubereitung

FiUr die Pasta:

Mehl in eine Schussel geben, in die Mitte eine Mulde dricken, Eier hinein-
schlagen und langsam einarbeiten. Teig solange mit beiden Handen von
aullen nach innen durchkneten, bis er geschmeidig ist. Zu Stollen formen
und in 3 cm dicke Scheiben schneiden.

Far die Fullung:

Kurbis wurfeln und weich dampfen oder braten. Mit Parmesan, Zucker,
Salz und Muskatnuss purieren.

Fur die Bolognesensauce:

Zwiebel und M6hre hacken, 5 Minuten braten, Tomaten und Hackfleisch
hinzugeben und 15 Minuten kdcheln lassen.

Teig 2 mm dick ausrollen und in 7 cm breite Streifen schneiden; Streifen
in Quadrate schneiden. Einen gehauften Teeldffel Kirbismasse auf die Mit-
te der Quadrate geben, Quadrate zu Dreiecken falten, Kanten zusammen-
drucken. Um den Zeigefinger zu Cappellacci formen.

Pasta in Wasser kochen, bis sie nach oben steigt, dann och 2-3 Minuten
weiterkochen. Bolognesensauce hinzugeben und servieren. pfiffig

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
25.06.02 Bienlein

Pollo alla diavola con la noce Moscato
(Originales, altes Familienrezept aus Italien)

Zutaten fur 4 Portionen

1 Huhn (Poulet) von 1,2 Kg

Salz
2 Muskat - Nusse
1 Zitrone(n), den Saft
1 EL Olivendol



Dieses Huhn besticht durch seine aul3erst einfache Art des Wirzens. Es
schmeckt trotzdem uUberwaltigend wirzig und der Muskatgeschmack, der
kein bisschen dominiert, gibt dem Ganzen das unvergleichliche Aroma.
Ich verwende meist zwei normale Brathuhner (frisch, nicht aus der Tief-
kihltruhe), wobei ich die beiden Muskatnisse nur etwa bis zur Halfte ab-
reibe, sodass ich im Prinzip nur 1 Nuss fur 2 Huhner verwendet habe.

Die frische Poulet oder Brathdhnchen waschen und mit einem scharfen
Messer die Fettdriise tiber der hinteren Offnung entfernen. In der Ri-
ckenmitte der ganzen Ladnge nach aufschneiden. Mit der Brust nach oben
offen auf ein Holzbrett legen und mit der Hand flach driucken, ohne das
Poulet all zu stark zu verformen.

Auf eine Platte geben, sehr gut salzen und vollstandig mit frisch geriebe-
ner Muskatnuss (kein fertiges Pulver) bestreuen. Mit dem Zitronensaft und
dem Ol betraufeln. MINDESTENS 2 Stunden ziehen lassen, dabei von Zeit
zu Zeit wenden.

Das so vorbereitete Huhn soll bei lebhaftem Feuer und unter haufigem
Bepinseln mit der Marinade auf dem Holzkohlengrill gebraten werden.
Wenn es sich um ein zartes Poulet handelt, wird es in 30 Minuten gar sein.
Es muss allseits knusprig werden. Mein Goga ist ein wahrer Meister im
Pouletgrillen, er kann abschéatzen wie lange es braucht bis es durch ist.
Fur Neulinge empfehle ich, das Huhn lieber etwas langer auf dem Grill zu
lassen und aufzupassen, dass es nicht zu fruh schwarz wird. Leicht
schwarze Stellen sind nicht problematisch, dadurch schmeckt das Poulet
umso typischer italienisch.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
25.10.05 lone_bohne

Risotto mit Lammfilet M
Reis mit Lammfilet

Zutaten fur 4 Portionen
250 g Reis (Risottoreis)
2 Stange/n Lauch

1 EL Butter

100 g Erbsen (TK)

500 ml Lammfond
200 ml Wein, weil}

4 Lammfilet
2 EL Olivendl zum Braten

4 EL Parmesan, frisch gerieben



1 Bund Minze, frisch
Salz
Pfeffer aus der Miuhle

Zubereitung

Lauch putzen und grundlich waschen. Das Weil3e und das Hellgrine des
Lauchs voneinander trennen und getrennt in feine Streifen schneiden.
Butter in einem flachen Topf oder einer grol3en Pfanne erhitzen. Die wei-
Ren Lauchblattchen darin anschwitzen, aber nicht braunen. Reis hinzufi-
gen und gut durchruhren. Mischung zuerst mit Weil3wein abléschen und
dann allmé&hlich mit dem Lammfond auffullen. Wenn der Reis fast fertig
ist, den grunen Lauch mit den aufgetauten Erbsen dazugeben und im Ri-
sotto mitgaren. Minze waschen und trocken schleudern. Minzeblatter ab-
zupfen und in feine Streifen schneiden. Lammfilets waschen, von Sehnen
und Fett befreien und mit Kuchenpapier trocken tupfen. Filets etwa 5 Mi-
nuten in einer Pfanne in heilBem Olivendl braten. Mit Salz und Pfeffer war-
zen. Minze und Parmesan unter das Risotto heben und mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Risotto auf 4 tiefe Teller verteilen. Die heilien Lammfi-
lets mit einem scharfen Messer in 3 cm lange Stlcke schneiden und auf
dem Risotto verteilen.

In Italien wird Risotto nur als Zwischengang serviert. Hierzulande gibt
man eben etwas Lamm dazu und somit ist es auch ein Hauptgang.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
20.02.06 Soerenl75

Salsa Bolognese M
Die echte Fleischsauce aus ltalien

Zutaten fur 4 Portionen

300 g Hackfleisch

80 g Butter

1 Zwiebel(n), gehackt
1 Mohre(n)

1 Stange/n Sellerie

100 g Speck

1 Glas Wein, weil}
1 Glas Fleischbrihe
1 grolRe Tomate(n)

1 Spritzer Sahne
500 g Nudeln, Spaghetti



Salz
Pfeffer

Parmesan, frisch geriebenen

Zubereitung

Butter mit etwas Ol in einem Topf erhitzen. Samtliches Gemiise und den
Speck (gewdurfelt) wahrend 10 min dunsten. Wenn sich das Gemuse am
Boden angelegt hat, Weil3wein und Hackfleisch zugeben und weitere 10
Min. garen. Tomaten und Brihe zugeben. 2 Stunden auf kleinem Feuer
mit offenem Deckel kdcheln lassen. Mit Sahne, Pfeffer und Salz abschme-
cken. Zu Spaghetti mit Parmesan bestreut servieren.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
23.02.01

Lettland FI

haben sich der russischen Kiuichen angelehnt,
wird sich wohl erst in den nachsten Jahren, sich wieder auf ihre eigene
Kiche besinnen.

Litauen FI

Dzukischer Kugelis M

(Litauen)

Menge: 6

3 kg Kartoffeln
1/2 Tas. Buchweizengritze

500 ml Milch

200 g Speck durchwachsen

1 mittl. Zwiebel
Salz
Pfeffer

Tunke



200 g Quark

200 g Sahne saure

Die geschalten Kartoffeln reiben und durch ein Tuch ausdricken.

Kartoffelsaft auffangen und Starke absetzen lassen.

Grutze vorkochen, aber Nicht ganz ausquellen lassen.

Ausgepresste Kartoffeln mit der vorgekochten Gritze in eine Schussel

geben. (Wem der kraftige Geschmack des Buchweizens nicht zusagt,
kann

auch Gerstengrutze verwenden.)

Abgesetzte Kartoffelstarke ebenfalls hinzuftgen.

Milch aufkochen und mit der Kartoffelmasse gut durchmischen.

Speck in Scheiben schneiden, anbraten, feingehackte Zwiebeln glasig

dunsten.

Speck und Zwiebeln etwas abkihlen lassen und zur Kartoffelmasse geben
und alles miteinander verrihren. Masse salzen und pfeffern. Auflaufform
ausfetten und Kartoffelmasse etwa 3 cm hoch einfullen.
Bei ca. 200 Grad C etwa 1 Stunde backen. Der Kugelis sollte eine schone,

nicht allzu dunkle Kruste bekommen. Den Kugelis in rechteckige Stlcke
schneiden und auftragen.

Tunke: Quark glattrihren, mit der Sahne vermengen und zum Auflauf
reichen.

Tipp: Hervorragend schmeckt auch zu diesem Kartoffelgericht eine
Speckstippe. In diesem Falle sollte dann aber ein hochprozentiges Le-
benswasserchen das Essen abschliel3en.

Fleischpiroggen 2 Ei

Kolduny auf litauischer Art
6 Portionen

Fallung

250 g Ringslendchen fein gehackt

250 g Nierenfett vom Rind Sehnen u. Haute entfernt fein gehackt
Salz

Pfeffer

Majoran

1 Zwiebel

TEIG
250 g Mehl

2 Eier
1/4 ¢ Wasser



1 Prise Salz

ZUM KOCHEN

Rindfleischbruhe

Fett und Lendchen gut vermischen. Diese Masse mit Salz, Pfeffer und
Majoran abschmecken und zum Schluss eine vorher kurz in Brihe
gekochte, zerquetschte Zwiebel zugeben.

Teig:

Aus Mehl, Eiern, lauwarmem Wasser und Salz den Teig fur die Piroggen
herstellen. Er ist grundlich durchzukneten, damit er elastisch und
nicht zu hart wird.

Aus dem dunn ausgerollten Teig mit einem Weinglas Scheiben
ausstechen, etwas Fullung draufgeben und die Rander fest
zusammendrucken, denn die Fullung quillt beim Kochen und sondert
Saft ab.

Die Kolduny nun in kochende Rindfleischbruhe legen. Nach
Zehn min Kochen steigen sie an die Oberflache und sind fertig.

Angerichtet werden sie in der Bruhe.

Die kleinen Kolduny werden ganz gegessen, damit kein Tropfchen des
aromatischen Safts verloren geht.

Gefullte Kartoffelkugeln 4 Ei
aus Litauen

Zutaten fur 3 Portionen
4 m.-grol3e Kartoffeln, gekochte
7 Kartoffeln, rohe

Salz und Pfeffer

2 Ei(er)
Mehl, nach Bedarf

200 g Hackfleisch
1 Zwiebel(n)

1 Ei(er)
Salz und Pfeffer
200 g Pilze, gesalzene



1 Zwiebel(n)

1 Ei(er)
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Rohe Kartoffeln (ich nehme 8) schalen und fein reiben. In einem Durch-
schlag abtropfen lassen. Gekochte, zerquetschte Kartoffeln, Salz, Pfeffer
und die leicht verschlagenen Eier dazugeben und vermischen.

Nach Bedarf Mehl zugeben (ich nehme ca. 3 EL), so dass man aus der
Masse Kugeln formen kann.

Fullung 1: Hackfleisch und Zwiebel anbraten, abschmecken, abkuhlen las-
sen. Ei verschlagen und unterriuhren.

Fallung 2: Pilze und Zwiebel anbraten, wirzen, abkuhlen lassen und das
verklepperte Ei unterrihren.

Kartoffelahnliche "Kugeln" aus der Masse formen, jeweils eine Vertiefung
hineindricken und einen EL der Fullung hinein geben. Mit Kartoffelmasse
verschliel3en.

In kochendem Wasser ca. 25 Min. kochen.

Bei mir gibt™s dazu einfach nur Pilzsahnesolie.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
23.01.05 Mausejulchen

Kalte litauische Suppe Ei M

(Chlodnik

250 ml Rote Ruben, gesauerte Saft oder frische Gurkenlake
250 ml Saurer Sahne

500 ml Saurer Vollmilch

eventuell Buttermilch oder Joghurt
Salz

Puderzucker

1 Bund Dill feingehackt

1 Bund Schnittlauch feingeschnitten
1 Tl Zwiebel zerrieben

1 Gurke gewdrfelt

1 Bund Radieschen in Scheiben
Eier hartgekocht



Zum Verfeinern
Kalbsbraten

Krebsfleisch gekocht

Eine kalte, nicht gekochte Suppe - vitaminreich, angenehm s&uerlich
und erfrischend. Es gibt mehrere Arten von Chlodnik, denn die Zutaten
kénnen nach Belieben verwendet und dosiert werden. Hier sei ein
erprobtes und allgemein verbreitetes, einfaches Rezept angefuhrt.

Gesauerter Saft von roten Ruben (oder frische Gurkenlake) mit saurer
Sahne und saurer Vollmilch (eventuell Buttermilch oder Joghurt)
verquirlen. Wurde lediglich Gurkenlake verwendet, die Suppe mit dem
Saft einer geriebenen und ausgepressten roten Rube farben. Es
kénnen auch halb gesauerter Rubensaft und halb Gurkenlake
verwendet werden. In alteren Rezepten wird empfohlen, fur die Suppe
kalte Bruhe zu verwenden, das ist jedoch nicht erforderlich. Den
Chlodnik mit Salz und einer Prise Puderzucker abschmecken, er soll
milde, jedoch entschieden s&uerlich schmecken.

Nun Dill und Schnittlauch zugeben. Auch zerriebene Zwiebel ist
angebracht. Vergessen werden darf aber auf keinen Fall eine in kleine
Wairfel geschnittene, geschalte Gurke. Empfehlenswert ist auch ein
Bund in dinne Scheiben geschnittener Radieschen. Ist die Suppe
jedoch ausschliefZlich mit Gurkenlake gesauert, kann der
Schnittlauch fortgelassen werden, die Dillmenge dagegen ist zu
erhohen.

Der Chlodnik muss zwei Stunden lang an einem kuhlen Ort "reifen".
Eine Stunde vor dem Anrichten sollte er ins unterste Kuhlschrankfach
gestellt werden.

Auf tiefe Teller werden gevierteilte hartgekochte Eier gegeben und
mit der sehr kalten Suppe Ubergossen.

Verfeinert wird der Chlodnik durch die Zugabe von kaltem, in kleine
Wairfel geschnittenem Kalbsbraten. Die erlesenste, aber auch am
schwierigsten aufzutreibende und dazu noch sehr teure Zugabe ist
gekochtes Krebsfleisch. Man hat versucht, es durch Krevettenfleisch
zu ersetzen, jedoch ohne Erfolg, denn Chlodnik litewski und Krevetten
sind zwei verschiedene und (zumindest im Kochtopf) unvereinbare Dinge.

Fur den letzten geschmacklichen Schliff ist - wie bei den meisten
"mehrteiligen” Gerichten - der individuelle Geschmack entscheidend.
Die einen mdgen den Chlodnik starker gesauert, die anderen lieben
ihn milde. Eines jedoch ist Gesetz: Chlodnik litewski muss wirklich
kalt serviert werden.

Kartoffel-Ei-Auflauf 2 Ei
(Kugelis)



Zutaten

1 kg Festkochende Kartoffeln
1Tl Salz

2 sm Eier

2 El Kartoffelstarke oder Mehl
1/2 Tl Backpulver

2 El Ausgelassenes Fett von Speckwurfeln

1 sm Geriebene Zwiebel

1/2 TI Kimmel, grob zerstol3en
1/4 Tl Pfeffer

50 g Zerlassene Butter

Die geschalten und geriebenen Kartoffeln in einem Sieb mit dem Salz
vermengen. 10 Minuten ziehen lassen, dann mit den Handen so viel
Flissigkeit wie mdglich auspressen und mit Kuchenpapier trocken tupfen.
Die Eier in einer grof3en Schussel schlagen. Die Kartoffelstarke bzw. das
Mehl und Backpulver daruber sieben und das ausgelassene Fett, die ge-
riebene Zwiebel, den Kimmel und den Pfeffer einrihren. Die Kartoffeln
zufugen und alles gut mischen. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die
Kartoffeln in eine eingefettete Auflaufform geben, die Oberflache glatt
streichen und die zerlassene Butter darubergief3en. Die Kartoffeln 35 Mi-
nuten backen, dann die Temperatur auf 200 Grad erhéhen und in weiteren
20 Minuten goldbraun backen. Sofort servieren.

Litauische KloRBe M
Zeppelins

KloRe

15 mittl. Kartoffeln roh
5 mittl. Kartoffeln gekocht
Salz

Fallung

500 g Schweinehack
1 mittl. Zwiebel

1/2 El Schmalz

Pfeffer
Salz

Tunke



70 g Speck
1 mittl. Zwiebel

3 El Sahne sauer

Die rohen Kartoffeln schalen, reiben und durch ein Leinentuch
ausdrucken. Die gekochten Kartoffeln zerdriicken und mit den
geriebenen Kartoffeln vermengen. Salzen.

Fallung

Zwiebeln in Schmalz glasig dinsten, zum Hackfleisch geben und mit
Salz und Pfeffer wirzen. Alles gut verkneten.

KloRe

Vom Kartoffelteig jeweils 70-80g abnehmen, mit der Handflache
Breitklopfen.

In die Mitte etwa einen Essloffel der Fullung geben. Fullung mit
dem Kartoffelteig sorgfaltig umhullen und einen langlichen,
enteneigrofRen Klol3 formen.

Die so vorbereiteten Klo3e legt man in leicht siedendes Wasser und
kocht sie etwa 25 bis 30 Minuten. (Testklol3 entnehmen!)

KloRe mit einer Schaumkelle entnehmen und in eine vorgewarmte
Schussel geben und mit der Tunke Ubergiel3en.

Tunke:

Speck auslassen und grob gehackte Zwiebel darin anrdsten. Mit saurer
Sahne verruhren.

Litauischer Bartsch M

500 g Schweinefleisch

2 Rote Beete, eingelegt
1 Bd. Petersilie

1 Mohre

6 Pfefferkorner

2 Lorbeerblatter

1/2 Pk. Sahne sauer

1 El Butter
1 El Mehl
3| Wasser

Fleisch, Petersilie, Zwiebel zusammen mit dem Fleisch in kaltem Wasser
aufsetzen und auf kleiner Flamme koécheln lassen. Nach 2 Stunden
Pfefferkdrner und Lorbeerblatter hinzufigen. Eine weitere 1/2 Stunde
weiterkdécheln lassen.



Gelegentlich Schaum abschdpfen.

Suppe salzen.

Fleisch herausnehmen und Brihe durchsieben.

Die gesauerten (eingelegten) Rote Beete raffeln oder in Stifte
schneiden.

Butter zerlassen und Mehl darin anschwitzen. Saure Sahne dazugeben.
Bruhe angiel3en, Rote Beete hinzufugen.

Das Fleisch, wenn es nicht allzu trocken ist, mit Bratkartoffeln zur
Suppe reichen.

Luxemburg FlI

Nudelsalat Luxemburg Mayo M

Zutaten fur 4 Portionen
125 g Nudeln (HArnchen)

3 EL Joghurt oder saure Sahne

Saft (Mandarinensaft)
Salz
Pfeffer
1 Dose/n Champignons
2 Apfel, griun, sauerlich

100 g Fleischwurst

3 Gewdlrzgurke(n)
1 Dose/n Mandarine(n)

125 g Mayonnaise

Die Nudeln in Salzwasser kochen und abkuhlen lassen.

Joghurt oder saure Sahne mit der Mayonnaise und dem Mandarinensaft
(Menge nach Belieben) vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Champignons, Apfel, Fleischwurst, Gewiirzgurken und die Mandarin-
chen klein schneiden. Mit der Marinade vermischen und anschlief3end die
Nudeln unterheben. Ziehen lassen.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
17.10.03 Sugar04

Rindfleischsalat aus Luxemburg 2 Ei M
Feierstengszalot



Zutaten fur 4 Portionen

500 g Rindfleisch, gekochtes (z.B. Tafelspitz), vom Fett und Sehnen be-
freit, geschnitten

2 Zwiebel(n), gehackt

2 Ei(er), hartgekocht, geschnitten

1 kl. Glas Gewiurzgurke(n), in Scheiben geschnitten
Salz
Pfeffer
o]

1 EL Senf, (nach Bedarf mehr)

100 ml Rahm

Petersilie, frisch, nach Belieben
Schnittlauch, frisch, nach Belieben

Salz, Pfeffer, Essig, Rahm, Ol, sowie 1 EL Senf zu einem Salatdressing
verruhren. Bitte nicht mit dem Wurzen und dem Essig sparen!

Alles miteinander vermischen und einige Stunden ziehen lassen

Dazu passt Baguette oder Pellkartoffeln.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
22.01.05 FADI

Malta FI

Kaninchen in Tomaten - Rotweinsauce

(Maltesische Nationalspezialitat)
Stuffat tal-Fenek (Originalname)

Zutaten fur 2 Portionen
1 Kaninchen, (kuchenfertig)
2 Zwiebel(n)
9 Zehe/n Knoblauch
500 ml Tomate(n), passierte
1 kl. Dose/n Tomate(n), geschalte
2 Karotte(n)
2 Kartoffeln
2 Lorbeerblatter
Salz und Pfeffer
Ol, zum Braten
1TL Zimt
1 TL Gewurzmischung (Rabbit Seasoning, wenn nicht vorhanden weglas-
sen)



1 Glas Wein, rot, (ca. 200 ml)
1 TL Zucker

1 Tasse/n Erbsen, (tiefgekuhlt)
300 g Nudeln (Spaghetti)

Zubereitung

Das Kaninchen saubern und zerkleinern. Jedes Stick gut anbraten (ca.
15 min) und zur Seite stellen. Nun die Zwiebeln klein schneiden, 6 Knob-
lauchzehen pressen, zusammen anbraten und alles in einen grol3en Topf
geben. Die passierten Tomaten und geschalte Tomaten hinzufugen und al-
les aufkochen lassen. Alle Kaninchenteile dazugeben, 5 min. kécheln las-
sen. Rotwein mit dem Zimt und dem Rabbit Seasoning mischen und zum
Kaninchen geben sowie die Lorbeerblatter. Alles 1 Stunde kdcheln lassen.
Die Karotten putzen, Kartoffeln schéalen und beides in kleine Stuckchen
schneiden, restlichen Knoblauchzehen pressen und alles zum Kaninchen
geben. Nach 30 min. den Zucker hinzufiigen sowie Salz und Pfeffer nach
Geschmack. Nach 5 min. Erbsen hinzufigen und weitere 20 min. kdcheln
lassen. Spaghetti al dente kochen und abseien. Nun die Kaninchenteile in
einer Schussel platzieren und die Spaghetti mit der Sauce servieren. Fer-
tig.

Tipps/Info:

1. Normalerweise kocht man den Kopf mit (wegen des Geschmacks), ent-
sorgt ihn aber vor dem servieren.

2. Man kann auch 1 kleine Dose anstatt tiefgekuhlter Erbsen hinzufiigen,
dann aber erst 10 min vor Kochende, da sie sonst matschig werden.

3. Wer Kaninchen gerne mag und zufallig nach Malta reist, sollte sich das
Rabbit Seasoning im Supermarkt kaufen. Es lohnt sich ;)

4. Das Kaninchen sollte langsam kocheln, da der Geschmack intensiver
wird.

5. Das Kaninchen kann fur 3 Personen reichen, die Sauce fur 4

6. Auf Malta werden meistens erst die Spaghetti mit der Kaninchensauce
serviert und danach das Kaninchen, personlich esse ich aber gerne das
Kaninchen zu den Spaghetti.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
07.07.04 Maltal993

Niederlande FlI

Hollandische Erbsensuppe

300 g getrocknete grune Erbsen



2 SchweinsfiulRe

1Tl Salz

3 Stangen Lauch

100 g Sellerieknolle
einige Zweige Selleriegrun
4 Kartoffeln

200 g Fleischwurst

Erbsen 12 Stunden mit kaltem Wasser bedeckt einweichen. Die
Schweinsfule waschen, zu den Erbsen geben, so viel Wasser zugiel3en,
dass alles von Wasser bedeckt ist. Zum Kochen bringen, dann 3 Stunden
auf 1 oder Automatik-Kochplatte 4 - 5 kochen lassen. (Im
Schnellkochtopf verkurzt sich die Garzeit auf 60 Min.)

Lauch waschen, in Streifen schneiden. Sellerie und Kartoffeln
schalen und klein warfeln, Selleriegrin waschen und abtropfen lassen.
Das Gemuse unter die Suppe mischen und alles in weiteren 30 Min.
(im Schnellkochtopf 10 Min.) garen. Die Kartoffelwurfel sollen fast
zerfallen sein. 10 Min. vor Ende der Garzeit die Wurst in die Suppe
geben. Die SchweinsfulRe aus der Suppe nehmen, das Fleisch von den
Knochen l6sen und die heil3e Wurst in Scheiben schneiden. Beides
gesondert zur Suppe reichen oder Fleisch und Wurst wurfeln und
unter die Suppe mischen.

144 g Eiweil3, 126 g Fett, 238 g Kohlenhydrate, 11478 kJ, 2740
kcal.

Hollandisches Reisfleisch M

300 g Schweinenacken

2 El Ol

3 Ig Zwiebeln

250 g Reis

1/2 Tl scharfer Paprika
Salz

3/4 1 Brihe

1 Paprikaschote, grun
1 Paprikaschote, gelb
4 Tomaten

1 kl. Dose Pfifferlinge

250 g mittelalter Gouda

Fleisch in 2 cm groRe Wiirfel schneiden. In heiRem Ol auf 2 oder
Automatik-Kochplatte 8 - 10 anbraten. Zwiebeln feinwiurfelig schneiden,
zum Fleisch geben.



Reis, Paprika und Salz zufugen, kurz andunsten, dann mit der heil3en
Bruhe abloschen. Zum Kochen bringen und 15 Min. auf 1 oder
Automatik-Kochplatte 4-5 langsam kochen lassen.

Paprika halbieren, Kerne entfernen, die Schoten in feine Streifen
schneiden. Tomaten Uberbrihen, hauten, halbieren, die Kerne entfernen,
in Achtel schneiden mit den abgetropften Pilzen und dem Paprika zum
Reisfleisch geben. Weitere 8 - 10 Min. kochen lassen. Den Gouda in
Wairfel schneiden, untermischen und den Reis abschmecken.

136 g Eiweil3, 198 g Fett, 215 g Kohlenhydrate, 14748 kJ, 3518
kcal.

Zubereitungszeit 45 Minuten

Kartoffel - Apfel Berg mit Kotelette und Wiurstchen
Heete Bliksen aus Holland

Zutaten fur 4 Portionen
800 g Kartoffeln

800 g Apfel, saure

40 g Margarine

1 TL Zucker

1 Salz

Y4 Liter Wasser

3 Zwiebel(n), (1209)

40 g Schweineschmalz
4 Schweinekotelett

4 Bratwurst

Zubereitung

Kartoffeln und Apfel waschen und schalen. Apfel halbieren und entkernen.
Beides in etwa 1 cm grol3e Wurfel schneiden. Margarine in einem Topf er-
hitzen. Kartoffeln hineingeben. Mit Zucker und Salz bestreuen. Wasser da-
zugieRen. 25 Min. bei geschlossenem Topf dampfen. Nach 15 Min. die Ap-
fel dazugeben.

Zwiebeln schélen und in Scheiben schneiden. Im Schweineschmalz 10 Min.
hellbraun anbraten. Warmstellen.

Kotelette wenig salzen, Wurstchen und Kotelette in der Pfanne braun bra-
ten. Kartoffeln und Apfel abschmecken und pyramidenférmig auf einer
vorgewarmten Platte anrichten. Rundherum die Zwiebeln verteilen. Kote-
lette und Wurstchen auf den Kartoffel-Apfel-Berg legen. Kraftig schwarzen
Pfeffer aus der Muhle dartber mahlen.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.



26.07.04 belgrave

Kase-Crepes 2 Ei M

Teig

150 g Mehl
Salz

1/4 1 Milch

2 Eier
3 El flussige Butter

Tomatenmasse

50 g Fruhstucksspeck

2 Zwiebeln

300 g Tomatenpuree
Salz

Zucker

Pfeffer

500 g Tomaten

1 Bund Basilikum

40 g Butterschmalz

KéasesolRe

40 g Butter
40 g Mehl
1/4 1 Bruhe

Sonstige

Salz
Pfeffer
Muskat

150 g Goudakase, gerieben

Aus den angegebenen Zutaten einen Pfannkuchenteig bereiten und
20 Minuten quellen lassen.

Speck und Zwiebeln in kleine Wurfel schneiden. Speck auslassen
Zwiebeln hinzufugen und glasig dunsten. Tomatenpuree dazugeben,
ankochen und unter Ruhren 10 Minuten fortkochen. Mit Salz, Zucker



und Pfeffer abschmecken.

Tomaten Uberbruhen, abziehen, entkernen und in Streifen schneiden,
Basilikumblattchen abzupfen und beides hinzuftgen.

Butterschmalz in einer kleinen Pfanne erhitzen und acht Crépes darin
backen. Crépes mit der Tomatenmasse bestreichen, aufrollen und in eine
gefettete Auflaufform legen.

Butter schmelzen, Mehl darin andinsten, Brihe angiel3en und aufkochen.

Sol3e mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken, 2/3 des Kéases
unterrihren. Kasesol3e Uber die Crépes giel3en und restlichen Kase
daruberstreuen. Form in den vorgeheizten Backofen setzen.

E: Mitte. T: 200°C / 25 bis 30 Minuten.

Scheveninger Kase Eier 4 Ei M

12 dunne Scheiben durchwachsener geraucherter Speck
4 dicke Scheiben junger Gouda
4 Eier

200 g Sahne

Salz
Pfeffer
1 Bund Schnittlauch

Speckscheiben auf den Boden einer flachen Auflaufform legen,
und darauf die Kasescheiben. Eier aufschlagen und nebeneinander
auf den Kéase gleiten lassen. Sahne mit Salz und Pfeffer verquirlen,
Uber die Eier giel3en. Im Backofen garen, bis die Eier gestockt sind.

Schaltung:

200 - 220°, 2. Schiebeleiste v.u.

170 - 190°, Umluftbackofen

30 - 35 Minuten

Die Kase-Eier mit Schnittlauchrolichen bestreuen. Dazu schmecken
Reis und ein Salat.
86 g Eiweil3, 198 g Fett, 17 g Kohlenhydrate, 9673 kJ, 2309 kcal.

Zubereitungszeit
40 Minuten

Norwegen FlI



Lammbraten
Rezept aus Norwegen

Zutaten fur 6 Portionen

2.5 kg Lammschlegel

Salz und Pfeffer aus der Muhle
4 Stiel/e Rosmarin, frisch oder 2 TL getrockneter
3 Knoblauchzehe(n)
1 Zwiebel(n)
3 Karotte(n)
1 Liter Wasser

FUr die Sauce:

4 EL Mehl (in kaltem Wasser ausgeruhrt)
2 EL Wein, rot oder Johannisbeersaft
1 TL Sojasauce

Salz und Pfeffer

Zubereitung

Lammschlegel mit Salz und Pfeffer gut einreiben. Knoblauch in kleine
Stucke schneiden, kleine "Taschen" in das Fleisch schneiden und Knob-
lauch und Rosmarin hineinstecken (oder mit getrocknetem Rosmarin ein-
reiben). Zwiebel in 4 Teile teilen, Karotten in kleine Sticke schneiden und
in den Brater legen, den Schlegel dazutun, ein Fleischthermometer einste-
chen und darauf achten, dass das Thermometer den Knochen nicht be-
ruhrt. Das Wasser dazugiel3en.

Beil25°C 2-3 Stunden braten, wenn das Thermometer 70°C zeigt, ist das
Fleisch rosa, wenn es 76°C zeigt, ist der Braten "durch”.

Braten herausnehmen, in Folie einpacken und 15 Minuten ruhen lassen,
eher er geschnitten wird, wéhrend dessen die Sauce machen:

Bratfond ablésen, Mehl mit wenig Wasser verrihren und dazurtihren, Rot-
wein und Sojasauce einruhren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Dazu passen Kartoffelecken, Kartoffelgratin, gebratene Champignons, Ka-
rotten etc..

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
27.12.06 karianne

Weihnachtliche Schweinerippen a la Norwegen
Juleribbe med spro svor

Zutaten fur 4 Portionen



2 kg Rippchen vom Schwein

2 TL Salz
15 TL Pfeffer
200 ml Wasser

Zubereitung

Die Knochen der Rippe durchtrennen, dann die Schwarte rautenférmig
einschneiden. 1-2 Tage vor dem Zubereiten mit Salz und Pfeffer einreiben,
darauf achten, dass auch genug in die Ritzen kommt. Dann mit Alufolie
abdecken und kuhl stellen.

Auf eine Fettpfanne legen, einen Teller unter die Rippe schieben, damit
das Fett auslaufen kann. Dann 200 ml Wasser auf die Fettpfanne geben
und diese mit Alufolie abdecken.

Den Ofen auf 230° C heizen und die Rippe in die Mitte des Ofens schieben.
45 Minuten braten und dann die Folie entfernen und die Temperatur auf
200° C runter setzen. Dann noch mal 1-1 1/2 Stunden bei dunner Rippe
und 2-2 1/2 Stunden bei dicker Rippe weiter braten. Dann aus dem Ofen
nehmen und 20 Minuten ruhen lassen.

Haaper det smaker bra!

Das ist ein Teil eines norwegischen Weihnachtsessens. Dazu reicht man
Rotkohl, Sauerkraut, Apfelmus, Preiselbeerkompott.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
24.07.04 Monikah

Osterreich FI

Krahen - Suppe

Spezialitat aus Krahen, Elstern oder Eichelhdhern (in Osterreich jagdbares
Wild)

Zutaten fur 4 Portionen
2 Stuck Wild (Krédhen), kuchenfertig
30 ml Ol
Pfeffer
Salz
Suppengrin
2 Zwiebel(n), ungeschalt
1 Lorbeerblatter
1 EL Senfkérner
10 Korner Pfeffer, weil3
Sherry
30 g Mohre(n), in feine Streifen geschnitten
30 g Lauch, in feine Streifen geschnitten



30 g Sellerie, in feine Streifen geschnitten

Zubereitung

Brustfilets auslosen, in Streifen schneiden, pfeffern und salzen. Keulen
abtrennen und halbieren. Sichtbares Fett entfernen. Knochen zerkleinern.
Keulen und Knochen 2 Std. in Salzwasser wéassern.

Auf ein Sieb geben und gut abtropfen lassen. In der Pfanne das Ol erhit-
zen, die Brustfiletstreifen ca. 3-4 Min. braten. Mit dem Schaumléffel he-
rausheben, auf Alufolie legen und einschlagen. Im gleichen Fett Knochen
und Keulenstiicke scharf anbraten. Bratensatz mit etwas Wasser l6sen.
Zusammen mit den Knochen in den Schnellkochtopf geben. Suppengrin,
Zwiebeln und Gewdurze zufugen und mit heilem Wasser bedecken. Bei
Garstufe Il 15 Min. kochen.

In Streifen geschnittenes Gemuse in kochendem Salzwasser kurz garen,
herausnehmen und zur Seite stellen. Brihe durch ein mit einem Tuch
ausgelegtes Haarsieb giel3en, entfetten. Nochmals erwarmen. Mit Pfeffer,
Salz und Sherry abschmecken. Brustfiletstreifen und das Gemuse hinein-
geben und servieren.

Tipp: Das Brustfleisch nur bei jungen Krahen so verwenden. Bei alteren
Tieren empfiehlt es sich, die Vogel ganz zu kochen, das Fleisch von den
Knochen abzulésen und erkaltet mit Ei und Sahne im Mixer zu purieren.
Mit Salz und Pfeffer wirzen, Kl63chen formen, separat in Wasser garen
und als Suppeneinlage verwenden.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
22.04.02 Seide

Maronensuppe M

Zutaten fur 5 Portionen
Y2 kg Marone(n)
100 g Zwiebel(n), gewdrfelt

100 g Speck

150 g Schinken (Hirschschinken)
1 Liter Gemusebruhe

200 ml Sahne

Nelke(n)
Lorbeerblatter
12 Stange/n Zimt

Zubereitung
Das Rezept stammt von einem Koch aus Kaprun (Osterreich).



Die Maronen mussen zunachst gekocht werden, damit man die Kastanien
besser schalen kann (10 min)

TIP: nicht alle Maronen gleichzeitig aus dem Wasser nehmen und abkuh-
len lassen, denn im abgekuhlten Zustand lasst sich die Haut zwischen
Schale und der Marone nicht mehr abziehen. Diese Arbeit ist der aufwen-
digste Teil, aber es lohnt sich.

Die Zwiebeln mit dem mageren Speck andiinsten. Die geschéalten Maronen
kocht man ca. 30 min in einer Gemusebrihe (11), gibt eine halbe
Zimtstange, Nelken Lorbeer und die gedunsteten Zwiebeln/Speck hinzu.
Danach passiert man Maronen, Speck, Zwiebeln (naturlich haben wir zu-
vor die Zimtstange, die Nelken und Lorbeerblatter herausgenommen).
Zum Eindicken geben wir die Sahne hinzu - falls einem die Suppe dann
noch nicht sdmig genug seine sollte, empfehlen wir eine Mehlschwitze.
Kurz vor dem Servieren gibt man ein wenig in dinne Streifen geschnitte-
nen Hirschschinken hinzu - wobei ich gestehen muss, dass es fast unmog-
lich ist einen solchen zu bekommen. Wildschweinschinken ist aber auch
Spitze - er sollte halt etwas Saftig sein.

Die Suppe ist ein wahres Gedicht und war fur mich die zweite sinnvolle
Verwendungsmaglichkeit einer Kastanie. Wobei als Taschenwarmer - an
einem kalten Wintertag - eine gertstet Marone auch etwas tolles ist.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
01.05.03 Tomperser

Schnelle Wirsing - Kasesauce zu Spaghetti M

Zutaten fur 2 Portionen
1 Pck. Wirsing, TK (Kohl in Osterreich)

150 g Blauschimmelkase (Gorgonzola)

1 EL Creme fraiche

1 Zehe/n Knoblauch
Salz und Pfeffer, schwarzer
1 Prise Muskat
250 g Nudeln (Vollkorn - Spaghetti)

Zubereitung

(Vollkorn) Spaghetti in Salzwasser aufsetzen.

Wahrenddessen das Packchen Tiefkiihl Wirsing (in Osterreich heif3t es
Kohl) in einem Topf auftauen lassen, Gorgonzola o. Blauschimmelkase
reinbrockeln (man kann auch Schmelzkdse nehmen), Créme fraiche ein-
rihren, mit Salz Pfeffer und Muskat abschmecken, fertig.

Sollte, die Wirsingsauce zu fest geraten, mit etwas Wasser oder Gemuse-
brihe verdinnen.



Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
11.12.02 Tankerkonigin

Schnitzel nach Wiener Art 2 Ei
eingeknoferlt

Zutaten fur 6 Portionen

6 Schweineschnitzel (Schopfschnitzel ohne Knochen)

4 Zehe/n Knoblauch
Salz

2 Ei(er)
5 EL Mehl

Semmelbroésel, (sehr fein gerieben)
12 Liter Fett zum Frittieren

Schnitzel mit zerdricktem Knoblauch fest einreiben und einsalzen, am
besten morgens, dann das Fleisch Ubereinander stapeln, leicht drucken,
mit Folie abdecken und ca. 3 Stunden beizen lassen.

Dann durch Mehl, Eier (mit Salz u. einem Schuss Sodawasser absprudeln)
und Bréseln (sehr feine, damit wird die Panier weicher u besser), und
langsam rausbacken.

Dazu Salat nach Wunsch, bei uns in Osterreich natiirlich ein Erdapfelsalat
und Petersilienkartoffel oder Erbsenreis dazu servieren.

Ur lecker gschmackig!

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

29.06.05 linda33

Sterz / Polenta
Maismehl-Gericht aus der bauerlichen Kiche

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Maismehl

400 g Wasser

etwas Griel3, Weizengriel3
1 EL Ol (Oliven)

1 Becher Grieben

Zubereitung

Ahnliche Gerichte wie diese waren jahrhundertlang die tagliche Nahrung
der armeren europaischen Bevolkerung: Grobes Mehl, mit Wasser zu ei-



nem Brei verkocht. Wer Gluck hatte, konnte sich dazu ein wenig Gemuse
oder etwas Schweinefett leisten. Vor dem Aufkommen von Maismehl ("'Po-
lenta", "Turkensterz") verwendete man Roggen, Gerste, Hafer, Weizen
und andere Getreide.

Erklarung zu Grieben: Grammeln: Der Speck vom Schwein wird zerklei-
nert und erhitzt ("ausgelassen™), um das Schmalz zu gewinnen. Am Boden
setzen sich dann die knusprigen Gewebereste ab, die Grammeln bzw.
"Grieben". Diese schmecken toll, wenn man sie mit Salz und Pfeffer ver-
feinert.

Tipp meines Grol3vaters: Polenta und Sterz wird cremiger, wenn man et-
was bis zu 1/5 des Maismehls durch Weizengriel3 ersetzt oder etwas feines
Polenta-Mehl dazu nimmt.

Italienische Polenta:

2 1/2 Teile gesalzenes Wasser zum Kochen bringen, ein wenig Olivendl ins
Wasser geben, 2 Teile grobes Polenta-Mehl hinzufliigen, noch mal kraftig
umruhren und warmstellen. Immer wieder umruhren, damit sich eine glat-
te, breiige Masse bildet.

Die Polenta kann man z.B. mit dem Schaber in eine gefettete Kuchenform
dricken und bei Tisch aufschneiden. Diese Polentascheiben kann man
auch z.B. in Butter anbraten und mit K&se servieren.

Steirischer Sterz:

2 1/2 Teile gesalzenes Wasser zum Kochen bringen, ein wenig Grammel-
schmalz (Osterreich) bzw. Griebenschmalz (Bayern) ins Wasser geben. 2
Teile grobes Sterz-Mehl (ist ziemlich das gleiche wie Polenta-Mehl) ins ko-
chende Wasser geben, noch mal kraftig umrihren und warmstellen. Nicht
mehr umriuhren, damit die Masse grobkoérnig und bréckelig bleibt.

Vor dem Servieren Griebenschmalz in einer Pfanne erhitzen, bis die
Grammeln knusprig werden. Vorsicht - wenn Grammeln zu heil3 werden,
kbnnen sie platzen, dann spritzt brandheil3es Fett weg!

Sterz in einer Schussel anrichten und mit Griebenschmalz UbergieRen. Am
besten schmeckt Sterz mit viel Grieben und wenig Schmalz. Ist der Sterz
bereits kalt, kann man Grieben in der Pfanne erwarmen, das flussige
Schmalz weggiel3en und den Sterz anbraten.

Alternative: Grammelschmalz ganz weglassen und Sterz in einer Schussel
mit Buttermilch oder Joghurt servieren. (Und mein GrolRvater frihstuckt
seit Jahren Milchkaffee mit Sterz drin.)

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
09.11.01



Surbraten, Surschnitzel
Osterreichische Spezialitat

Zutaten fur 6 Portionen

1 kg Schweinefleisch, im ganzen

2 Zwiebel(n), fein gehackt

10 Wacholderbeeren, im Morser zerstol3en
2 Zehe/n Knoblauch, gepresst

1 Liter Wasser

2 EL Salz

Zubereitung

Reibe das ganze Bratenstiick mit Zwiebel, Knoblauch und Wacholderbee-
ren rundum ein.

Koche das Wasser im Topf mit Salz zusammen auf, dann erkalten lassen.
Fleisch mit Zwiebeln, Knoblauch und Wacholder in eine Backofenform ge-
ben. Leere das erkaltete Salzwasser darauf. Dricke das Fleisch mit schwe-
ren Gegenstand in der Form platt.

Lassen das Fleisch nun 3 Wochen in der Salzlake liegen. Drehe es wah-
rend dieser Zeit ab und zu um!

Danach....

Nimm das Fleischstick aus der Lake, spile es mit kaltem Wasser gut ab.
BACKROHR:

Backe es in einem gefetteten Brater bei 200°C ca. 90 Min, bis es ein
knuspriger Braten geworden. Fertig.

INFO: SURFLEISCH: Gepokeltes Schweinefleisch. (Durch Einsalzen haltbar
gemacht). Es hat primar jedoch den Effekt, dass das Fleisch ein rotliches
Aussehen bekommt und zudem sehr murbe und weich am Teller mundet.
Variante: Schneide aus dem gesurrten Fleischstuck Schnitzel, plattiere,
wurze mit Salz & Pfeffer und paniere diese. Backe jene in Butaris heraus.
Auch eine Delikatesse in Osterreich.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
20.10.04 www.kirchenweb.at/kochrezepte

Wiener Rahmbraten mit Pilzen M
Schmandbraten, Sauerrahmbraten, Sahnebraten, Osterreich

Zutaten fur 4 Portionen

1 kg Kalbsbraten (Nuss)

60 g Butterschmalz
4 Schalotte(n)
Ya Liter Wein, weil3, trocken (Riesling)



250 g Schmand

80 g Schinkenspeck

400 g Pilze, z.B. Pfifferlinge oder Champignons
Salz und Pfeffer
Petersilie, frisch gehackt

Das Fleisch mit Salz und Pfeffer einreiben.

40 g Butterschmalz in einem Schmortopf erhitzen und das Fleisch darin
rundum scharf anbraten. Schalotten zufiigen und kurz mitbraten. Riesling
zugielen. Alles ca. 50 Min. schmoren.

Das Fleisch herausnehmen und warm stellen.

Schmand in den Bratenfond einrihren und mit Salz abschmecken.

Den klein gewurfelten Speck in einer Pfanne in 20g Butterschmalz anbra-
ten. Die geputzten Pilze zugeben und mit Salz und Pfeffer wirzen. In der
Pfanne 15 Min. dinsten.

Den Kalbsbraten in Scheiben tranchieren und auf einer Platte anrichten.
Mit der Sauce begiel3en, die Pilze rundum an der Platte beigeben und mit
frisch gehackter Petersilie bestreuen.

Als Beilage reicht man Serviettenknodel oder Réstkartoffeln.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
09.03.06 hexe234

Zwiebelpfanne a la Osterreich M

Zutaten fur 4 Portionen

600 g Schweinefleisch (Nackenkarbonade)

150 g Nudeln (Spiralnudeln)
4 grolRe Zwiebel(n)
2 Stange/n Lauch

250 ml Bruhe

100 ml suRRe Sahne
2 EL Ol

Salz und Pfeffer
1 Prise Paprikapulver, rosenscharf

Zubereitung

Die Nudeln kochen sie ca. 8 Minuten in Salzwasser nicht ganz gar. Dann
geben sie sie in ein Sieb und schrecken sie unter flieliend kaltem Wasser
grundlich ab. Braten sie die Nudeln in heil3er Butter unter mehrfachem
Wenden an und stellen sie sie dann beiseite. Die gepellten und halbierten



Zwiebeln sowie das Hellgrine und Weil3e vom Lauch schneiden sie quer in
Scheiben, die Nackenkarbonadeen gut in 2-cm-breite Streifen.

In einer Pfanne braten sie zuerst die Karbonadestreifen unter stdndigen
Wenden in heiRem Ol knusprig braun. Dann reduzieren sie die Hitze, gie-
Ren das Uberschissige Fett ab, fugen die Butter, die Zwiebel- und Lauch-
scheiben zu und schmoren unter standigem Ruhren weiter, bis die Zwie-
beln leicht braunen. Nun wirzen sie mit Salz, Pfeffer und einer kleinen Pri-
se Rosenpaprika und I6schen mit der Brihe ab. Wenden sie alles ein paar
Mal und lassen sie die Bruhe ganz verkochen. Erst dann geben sie die
Sahne dazu und lassen diese nochmals ein bisschen einkochen.

Mischen sie zum Schluss die gebratenen Nudeln darunter und erwarmen
sie wieder.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
25.10.05 staldi

Polen FI

Polnisches Fleischgericht

Zutaten fur 2 Portionen

1 Fleisch (Beinscheibe)

1 Zwiebel(n)
1 Bund Suppengrun
Mehl

250 ml Rinderbrihe

Salz
Pfeffer

Zubereitung

Beinscheibe und Suppengrin mit Wasser bedecken und ca. eine halbe
Std. kdcheln lassen. Wenn das Fleisch gar ist, rausnehmen und etwas ab-
kuhlen lassen. Dann das Fleisch abpulen, in etwas Butterschmalz anros-
ten, Mehl druber streuen und mit der Bruhe aufgiel3en. Mit Salz, Pfeffer
und evtl. etwas Maggie wirzen. Dazu am besten Kartoffeln servieren.
Der Name kommt daher, dass das Rezept von meinem Ur-ur-Grol3vater
aus Polen stammt!

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
15.04.03 cosmopolitan



Schmorkohl mit Schweinebraten und Kartoffeln M
Dieses Gericht stammt aus Ostpreul3en und ist heute in Polen bekannt.

Zutaten fur 2 Portionen

500 g Schweinefleisch (Schweinehals empfohlen)

700 g WeilRkohl
300 g Kartoffeln
etwas Majoran, gerebelt
1 Becher Creme fraiche oder Schmand
1 m.-grolRe Zwiebel(n)
1 m.-grol3e Karotte(n)
etwas Saucenbinder fur dunkle Sol3en
etwas Petersilie
Salz und Pfeffer
etwas Butterschmalz

etwas Schweineschmalz

Zubereitung

Das Schweinefleisch in etwas Butterschmalz kraftig von allen Seiten an-
braten. Nach dem Anbraten mit Salz, Pfeffer und Majoran einreiben. Den
Braten in einen Romertopf geben, bis ein bisschen mehr zur Halfte mit
Wasser fullen. Die Zwiebel vierteln, die Karotte in ca. 4 Sticke schneiden
und zugeben. Den Deckel auflegen und im vorgeheizten Backofen ca. 90
Min. garen. Wahrenddessen den Weil3kohl schneiden, das Schweine-
schmalz in einem Edelstahltopf erhitzen. Den geschnittenen Weil3kohl
zugeben und ca. 1 Stunde garen. Dabei standig ruhren. Den Kohl warm-
stellen. Jetzt werden die Kartoffeln zubereitet. Die Kartoffeln schalen, in
Wairfel schneiden, in leicht gesalzenem Wasser kochen. Das Wasser ab-
schitten, die Kartoffeln mit etwas Petersilie wlrzen. Den Braten heraus-
nehmen, in Scheiben schneiden. Den Fond durch ein Sieb in einen kleinen
Topf geben und erhitzen. Die Créme fraiche (oder Schmand hinzufiigen)
Bei Bedarf die Sol3e mit etwas SolRenbinder fur dunkle Sol3en andicken.
Das Fleisch auf eine Platte anrichten, den Kohl und die Kartoffeln in einer
Schussel anrichten. Die Sol3e in eine Saucerette geben und ebenfalls an-
richten. Heil3 servieren.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 40 Minuten
27.05.01 unbekannt

Portugal FlI



Alse in Dachziegeln
Savel na Telha

Zutaten fur 6 Portionen

2 kg Fisch (Alse)

Pfeffer, weilRer oder Cayennepfeffer
Salz

3 Zwiebel(n)

1 EL Paprikapulver, edelsuf3

1 Bund Petersilie

200 g Speck

2 EL Butter
2 EL Butter
1 Zitrone(n), Saft davon

Zubereitung

Die Fische saubern, waschen und gut abtrocknen. Mit etwas Pfeffer und
Salz wurzen.

In einem Mixer die in Sticke geschnittenen Zwiebeln mit Paprika, Petersi-
lie und etwas Wasser purieren. Die Fische innen und aul3en mit dieser Mi-
schung einreiben.

Den Speck in nicht allzu dicke Scheiben schneiden. Eine feuerfeste Form
mit der Halfte der Speckscheiben auslegen. Die Fische darauf legen und
mit den restlichen Speckscheiben belegen. Im vorgeheizten Ofen bei 220°
goldbraun braten.

Butter zerlaufen lassen, mit Zitronensaft und etwas Salz wirzen. Zum
Fisch reichen.

Varianten:

Statt der Alse kann Dorsch oder Seehecht genommen werden.

Die Butter zusatzlich mit Kapern wurzen.

In Portugal wird der Fisch zwischen zwei Dachziegeln direkt auf Holzkohle
gebraten. Die Ziegel haben die Form eines Zylinders, der der Ldnge nach
aufgeschnitten ist.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
20.11.06 Heimwerkerkdnig

Chili - Zimt - Kaninchen

Zutaten fur Portionen



1 Kaninchen, kichenfertig, ca. 1,5 kg

1 Stuck Knollensellerie, ca.100 g
2 Mohre(n)
3 Chilischote(n), eingelegte rote
1 Lorbeerblatt
2 TL Zimt
2 TL Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Muhle
1 TL Oregano, getr.
Y4 Liter Wein, rot, trockener
2 TL Wacholderbeeren
5 Gewdlrznelken
3 Knoblauchzehe(n)
2 kleine Zwiebel(n)

Olivenol

Zubereitung

Kaninchen waschen, hauten, vom Fett befreien und zerlegen. Ich habe
die Keulen u. Laufe vom Ruckenteil getrennt und dann den Rest in kleine
Portionen zerteilt.

Kaninchenteile in eine feuerfeste Form geben, mit Salz, Pfeffer und Zimt
wurzen. Mit dem Rotwein Ubergief3en (ich war da etwas grof3ziigig).
Knoblauch schalen und in Scheiben schneiden, Wacholderbeeren, Nelken
und Chili dazugeben und das ganze abgedeckt Uber Nacht im Kuhlschrank
marinieren.

Am nachsten Tag habe ich das Kaninchen vormittags schon 1 Stunde im
Backofen bei 180 Grad mit Alufolie abgedeckt- geschmort und konnte es
(aus Zeitgrunden) aber erst am nachsten Abend zu Ende schmoren.

Dazu den Sellerie in hauchdinne Scheiben, die M6hren einmal halbieren,
dann in Streifen schneiden, Zwiebeln in Viertel, den getrockneten Oregano
(ich hatte ganze Zweige aus Portugal) auf dem Kaninchen verteilen und 1
Lorbeerblatt dazu geben. Nach Belieben kann man noch ein paar Tropfen
gutes Olivendl daruber traufeln. Das Kaninchen noch mal 1 Stunde abge-
deckt im Backofen bei ca. 150 Grad zu Ende garen.

Die Kombination Chili-Zimt ist super lecker und das Kaninchen durch die,
"unfreiwillige" Zeitverzdgerung , butterzart geworden.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
11.07.06 gabriele46

Hahnchen in Tomatensauce M

Zutaten fur 4 Portionen



1 H&ahnchen (Brathahnchen)

2 Schalotte(n)
3 Zehe/n Knoblauch
250 g Champignons

1.5 Liter Huhnerbruhe
15 Liter Wein, weil3, trocken

250 ml Sahne
Ol (Olivenol)
Butterschmalz
Salz
Pfeffer, schwarz gemahlen
Paprikapulver, edelstnf

Zubereitung

Hahnchen in vier Teile teilen und in einer Mischung aus Butterschmalz
und Olivend6l anbraten, salzen und pfeffern. Gehackte Zwiebeln und Knob-
lauchzehen hinzugeben mit Y2 | Huhnerbrihe begieen und schmoren las-
sen.

Inzwischen die Tomaten enthduten und entkernen und in kleine Stucke
schneiden. In etwas Ol anschwitzen, pfeffern, salzen und mit etwas Hiih-
nerbrihe abloéschen. Masse kurz anpurieren und mit der restlichen Huh-
nerbrihe und dem Weilwein abloschen, gut verriihren, dann das Ganze
Uber die Hahnchenteile geben und weiter schmoren lassen. Die Champig-
nons, wenn notig, putzen und vierteln und in Butterschmalz kurz anbraten
und zu dem Hahnchen geben, danach die Sahne zuflgen, alles gut ver-
rihren und aufkochen lassen. Mit sufiem Paprika abschmecken.

Manche Leute geben noch fast gar gekochte Kartoffeln mit in den Topf und
lassen sie am Ende noch mal kurz mitgaren. Dann sehr kraftig salzen.

Die Hahnchenteile rausfischen und auf gewarmten Tellern servieren. Als
Beilage passen Bouillonkartoffeln oder Nudeln. Sauce gibt es genug.
Weinempfehlung:

Rosé aus der Provence oder auch ein nicht zu trockener Vino Verde aus
Portugal

Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 30 Minuten
17.05.02 Susa__

Hahnchen Piri Piri
Gegessen in Portugal / Algarve - einfach lecker

Zutaten fur 4 Portionen
1/8 Liter Olivenol
1 EL Paprikapulver, edelsul3es



3 Chilischote(n) (Piri), alternativ andere kleine Chilischoten
1 Hahnchen (ca. 1,2 kg) oder fertig zerlegte Hahnchenteile
1 kg Kartoffeln

Meersalz, grobes

Salz und Pfeffer

Petersilie, gehackte

Zubereitung

Far das Wiurzol 6 EL vom Olivendl, Paprikapulver und 1 TL Salz miteinan-
der verruhren.

Piri Piri-Schoten (gibt es eingelegt im Supermarkt) bzw. andere Chilischo-
ten putzen. Der Ladnge nach einritzen und die Kerne entfernen. Schoten
waschen, trockentupfen, fein hacken und unter das Ol riihren.

Hahnchen waschen, trockentupfen und in 12-14 Stlcke teilen: Flugel und
Keulen abtrennen, Brust vom Ricken trennen und beides zerteilen (oder
eben fertig zerteile Hahnchenteile oder nur Keulen kaufen). Teile der Haut
nach oben auf die Fettpfanne legen und mit dem Wurzol bestreichen.
Hahnchenteile im heiRen Backofen (Ober-/Unterhitze: 200°C, Umluft:
180°C, Gas: Stufe 3) ca. 30 bis 35 Minuten braten. Dabei von Zeit zu Zeit
mit dem Wurzol bestreichen.

Inzwischen Kartoffeln schalen. Dann waschen und in grobe Spalten oder
Stifte schneiden. Restliches Ol in einer groRRen, gusseisernen Pfanne erhit-
zen. Die Kartoffeln darin unter Wenden ca. 15 Minuten braten. Mit grobem
Salz und Pfeffer wirzen.

Mit den Hahnchenteilen anrichten und evtl. garnieren.

Dazu schmeckt Weil3brot und ein gemischter Salat.

Tipp: Man kann die einzelnen Hahnchenteile auch gut auf den Grill legen.
So wurde uns das Essen damals am Strand zubereitet. Einfach lecker.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
24.01.07 NickyO

Lammragout aus Portugal

Zutaten fur 4 Portionen

800 g Lammfleisch, in mittelgro3e Wurfel geschnitten

100 g Zwiebel(n), (Gemusezwiebeln)

100 g Paprikaschote(n)

100 g Zucchini

100 g Mohre(n), blanchierte

5 grolie Tomate(n), in mittelgrol3e Wiurfel geschnitten
5 Knoblauchzehe(n), in Scheiben

125 ml Wein, rot



125 ml Malzbier
500 ml Gemusebrihe oder Fleischbrihe
Salz und Pfeffer
1 kl. Dose/n Tomatenmark
1 EL Rohrzucker
Koriander
Kurkuma
Thymian
Paprikapulver

Zubereitung

Das Lammfleisch mit etwas Ol in einem ausreichend groRen Topf scharf
anbraten, mit Koriander, Kurkuma, Thymian, Pfeffer und Paprika wurzen,
Tomatenmark hinzugeben und nochmals gut durchschmoren.

Mit der Halfte des Rotweins abléschen und kochen lassen, bis das Fleisch
wieder anfangt zu schmoren (rosten). Mit der anderen Halfte des Rotweins
wiederholen. Anschlieliend mit dem Malzbier abléschen und bei kleiner
Flamme kochen lassen.

Gleichzeitig in einem zweiten Topf das Olivendl erhitzen und die Zwiebeln
glasig dunsten. Kurz, bevor die Zwiebeln anfangen, Farbe zu bekommen,
mit dem Zucker bestreuen und bei kleiner Flamme weiterdiinsten, bis die

Zwiebeln sich zersetzen. Die M6hren und die Paprika sowie die Zucchini
und die Tomaten je nach Garpunkt nach und nach hinzugeben und mit-
dunsten. Mit 1/3 der Bruhe abloschen und 5 Minuten kochen lassen. Da-
nach das Gemuse zum Fleisch hinzugeben und mit dem Rest der Bruhe
auffullen. Das Ganze bei mittlerer Hitze ca. 30 bis 45 Minuten je nach
Gargrad des Fleisches weitergaren. Sollte die Bruhe nicht kraftig genug
sein, mit Salz und Pfeffer nachschmecken. Kurz vor Ende der Garzeit
Knoblauchscheiben unterruhren.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
28.09.06 Heimwerkerkdnig

Portugiesischer Rinderbraten mit Zimt

Zutaten fur 4 Portionen

800 g Rinderbraten

4 TL Zimt

4 EL Essig (Obstessig)
4 Tasse/n Wasser

4 Knoblauchzehe(n)

4 m.-grol3e Zwiebel(n)
4 Mob6hre(n)

4 TL Tomatenmark oder



8 EL Tomate(n), (Dose) wenn kein Tomatenmark da ist
8 Kartoffeln

Zubereitung

Wasser, Obstessig, Knoblauch und Zimt mischen, das Fleisch damit be-
gielBen und Uber Nacht im Kuhlschrank stehen lassen.

Fleisch und Marinade in einen Kochtopf fullen und eine Stunde kochen;
geviertelte Kartoffeln, Zwiebel, Mohre zufugen und weitere 30 Minuten ko-
chen; Tomaten und Tomatenmark vermischen und in den Topf geben;
nochmals aufkochen.

In Portugal gibt man noch 100 g in Scheiben geschnittene ,,Chourico™-
Wurst dazu, das ist hauchdinn geschnittene Zervelatwurst.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
28.12.06 Heimwerkerkdnig

Rumanien FlI

Bojarensuppe

Zutaten fur 4 Portionen

400 g Rindfleisch, (Rinderkochfleisch), nicht zu fettes

Krautersalz
100 g M6hre(n)
100 g Kohlrabi
200 g Sellerie
100 g Porree
100 g Zwiebel(n)

Ol (Olivenol)
etwas Krauterbutter
2 Liter Bruhe
100 g Kartoffeln
1 Prise Muskat

Dill, gehackter

Suppengrin

Zubereitung

Das Fleisch waschen, mit kaltem Wasser und ein wenig grob geschnitte-
nem Suppengrin ansetzen, etwas Salz hinzufigen und zu einer kraftigen
Bruhe kochen.

Das Fleisch herausnehmen, in Wiurfel schneiden ( beim Fleisch sollte schon
Knochen dran sein, naturlich, wie es bei Suppenfleisch ist, auch Fett, je-



doch nicht zu viel ). Die Bruhe durch ein Kichentuch seihen. Das Gemiuse
einschliel3lich der Zwiebel in Scheiben schneiden, man kann es auch wir-
feln, mit ein wenig Olivendl, ein bissen Krauterbutter dazugeben, an-
schwitzen, ohne Farbe nehmen zu lassen, mit der Brihe auffullen. In
Scheiben geschnittene, bzw. auch die gewdurfelten, Kartoffeln dazugeben (
tragt auch ein wenig zur Bindung der Suppe bei ), zum Schluss das ge-
wurfelte Fleisch, nachwilrzen und mit einer Prise Muskat abschmecken und
mit frisch gehacktem Dill bestreuen und servieren.

Beim Nachwirzen, nehme ich immer ein Krautersalz. Nach Geschmack
damit wurzen.

PS : Ein Bojar ist bzw. war ein Angehoriger des hohen Adels im zaristi-
schen Russland und im alten Rumaéanien.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
08.03.04 abilligl

Geflllte Eier 6 Ei
6 Portionen

6 Eier (hartgekocht)

5 El Zitronensaft

3 El Olivendl

Mineralwasser nach Bedarf (etwa 5 El)
Salz

125 g sehr gute Kalbsleberwurst

1 Fruhlingszwiebel, feingehackt

1/2 Bund glatte Petersilie, feingehackt
1/2 Bund Dill, fein gehackt

Pfeffer aus der Muhle

6 schwarze Oliven ohne Stein

Eier pellen, halbieren, Eigelb vorsichtig herausdriicken, mit einer Gabel
zerdrucken, mit Zitronensaft, Oliven6l und Mineralwasser tropfenweise zu
einer dickflissigen Sauce verruhren, die Sauce mit Salz wirzen.
Kalbsleberwurst aus der Pelle I16sen und mit einer Gabel zerdricken, die
Krautermischung (etwas zum Garnieren zuruckbehalten) gut untermi-
schen. Mit Pfeffer und eventuell mit Salz wirzen. Die Mischung in die Ei-
halften streichen. Die Eiersauce auf eine Platte giel3en, die Eihalften mit
der Schnittflache nach unten hineinlegen, mit Olivenhalften garnieren. Mit
den zuruckbehaltenen Krautern bestreuen.

Gefllltes Kraut 1 Ei M
Sarmale (Rumanien)



Zutaten fur 6 Portionen
1 Weiltkohl, sauer eingelegt

150 g Speck (Raucherspeck)

2 Lorbeerblatt
3 EL Tomatenmark

Far die Fullung:

1 Zwiebel(n)
2 Zehe/n Knoblauch

600 g Hackfleisch

1 Ei(er)
4 EL Reis

1 TL Paprikapulver
Salz und Pfeffer

FUr die Sauce:

1 Zwiebel(n)

2 EL Mehl

2 EL Ol

1 TL Paprikapulver

125 ml saure Sahne

Zubereitung

Blatter vom Kohlkopf ablosen, dicken Blattrippen flach schneiden. Etwa
14-16 der groReren Blatter zum Fullen beiseite legen, die ubrigen Blatter
fein schneiden.

Fur die Fullung Zwiebel fein hacken und in Ol résten. Das Hackfleisch mit
Ei, Reis, gerdsteter Zwiebel, feingehacktem Knoblauch, Paprikapulver,
Salz und Pfeffer mischen und auf den Krautblattern verteilen. Zuerst das
Blatt aufrollen, dann seitlich einschlagen.

Das feingeschnittene Kraut auf den Boden des Topfes geben. Daruber die
Krautrollen schichten. Raucherspeck, Tomatenmark und Lorbeerblatt zu-
fugen. Mit heiRem Wasser bedecken und 1,5 Stunden kochen lassen.
Feingehackte Zwiebel in Ol rosten, Mehl dartibersteuben, kurz mitrosten
und Paprikapulver zugeben. Mit Krautbrihe abléschen, unter das Kraut
mischen und noch einmal aufkochen lassen. Saure Sahne dazureichen.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
05.04.06 gluci

18.04.2006 08:56Kommentar von Chocolat
Hilfreicher Kommentar:



habe gestern die "sarmale" gekocht und all meine Gaste waren begeistert!
Einfach das perfekte Rezept wenn man besuch bekommt. Habe schon ein
paar mal versucht sarmale zu kochen, doch erst jetzt sind sie so richtig
gelungen dank deines Rezepts! DANKE !

*** Als Beilage serviert man in Ruménien "Mamaliga"(Polentamaisbrei).
probiere es mal aus,

schmeckt lecker :-) Il

Klausenburger
Eintopfgericht oder Auflauf aus Ruménien

Zutaten fur 6 Portionen

500 g Hackfleisch, gemischt

1 grolRe Zwiebel(n)

750 g Sauerkraut, mildes
300 g Reis oder 2 Kochbeutel
1 Zehe/n Knoblauch

Zubereitung

Zwiebel klein schneiden und in Ol glasig anbraten. Einen Essloffel davon
beiseite nehmen (man braucht sie erst spater wieder). Anschlie3end das
Hackfleisch dazugeben, leicht anbraten, salzen und pfeffern. Eine kleine
zerdruckte Knoblauchzehe und eine Tasse Wasser dazugeben. Das Ganze
nun 10 Min. dunsten lassen.

Den Reis (man kann auch zwei Kochbeutel nehmen) in kochendes Wasser

werden), anschlielend den Reis aus dem Wasser nehmen und leicht ab-
kihlen lassen.

Eine langliche hohe Auflaufform mit Butter einstreichen und auf dem Bo-
den die beiseite gelegten Zwiebeln verteilen. Eine 0,5 cm Lage Kraut, eine
Lage Hackfleisch, eine Lage (oder ein Kochbeutel) Reis; eine Lage Kraut,
wieder Hackfleisch, eine Lage Reis (oder den zweiten Kochbeutel)und ein
letztes mal Kraut daruber geben.

Die Schussel, in der das Hackfleisch gedunstet wurde mit einer Tasse
Wasser ausspulen und dieses uber die oberste Lage Kraut schitten.

Mit Alufolie abdecken und bei 200°C 25-30 min garen.

Wenn der Reis weich ist, dann ist der Auflauf fertig!

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
06.03.03 Sunny*



Rumanischer Bohneneintopf

200 g weil3e Bohnen
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe

150 g durchwachsener Speck

Salz

1 El getrockneter Thymian, (evtl. mehr)
400 g grune Bohnen

3 Zweige Bohnenkraut

1/4 1 Rinderbrihe

1 Tl Zitronensaft
Pfeffer

WeilRe Bohnen waschen und Uber Nacht in einem halben Liter Wasser
einweichen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Speck in
Wiurfel schneiden und in einem Topf auslassen. Zwiebel und Knoblauch
hinzufiigen und andunsten. Weil3e Bohnen mit dem Einweichwasser
zugeben,
mit Salz und Thymian wirzen und zugedeckt bei mittlerer Hitze
ca. 90 Minuten garen. In der Zwischenzeit grine Bohnen putzen und
waschen. 15 Minuten vor Ende der Garzeit griine Bohnen und Bohnen-
kraut zugeben sowie Bruhe und Zitronensaft angiel3en. Erneut mit Salz,
Pfeffer und Thymian abschmecken, in Tellern anrichten und nach Wunsch
mit Porreestreifen bestreut servieren.

Rumanischer Huhnertopf

1 kg Brathahnchen
1 Zwiebel

250 g Karotten
150 g Sellerie

500 ml Huhnerbrihe

Salz

Pfeffer, schwarz, a.d.M.

225 g Erbsen, (Dose)

450 g WeilRe Bohnen, (Dose)
2 El Mehl

Einen Tontopf 15 Minuten in kaltes Wasser legen.

Das Brathdhnchen vierteln und in den Tontopf legen. Die Karotten und



den Sellerie putzen, waschen und in diunne Scheiben schneiden, die
Zwiebel zerkleinern und alles zum Hahnchen in den Topf geben, mit
Huhnerbruhe auffullen und mit Salz und Pfeffer wurzen.

Den Tontopf zugedeckt in den kalten Ofen schieben und das Ganze bei
225 Grad etwa 60 Minuten garen.

Dann die Erbsen und die weilsen Bohnen gut abtropfen lassen und
ebenfalls in den Topf geben. Das Mehl in etwas kaltem Wasser anruhren
und dazugeben. Das Ganze weitere 15 Minuten im Ofen garen lassen.

Saure Fleischl63chensuppe, Rumanien 2 Ei
Ciorba de Perisoare

Zutaten fur 8 Portionen

500 g Hackfleisch, halb und halb

1 Scheibe/n Brot, grau oder weil}
2 EL Reis

2 Zwiebel(n), fein gehackt

4 Mo6hre(n), grob geraspelt

2 Wurzel/n Petersilie

2 Blatter Weil3kohl

2 Ei(er)

1 Sellerie

3 Tomate(n), geschalt

2 Paprikaschote(n)

2 Liter Wasser

500 ml Suppe (saure Krautsuppe)
1 EL Dill, gehackt

1 EL Petersilie, frisch gehackt

Zubereitung

Reis 30 Minuten in Wasser einweichen. Dann waschen, sieben und mit
dem Brot, 2 Eiern und 1 Zwiebeln zu einer glatten Masse vermengen. Gut
kneten, mit Salz und Pfeffer wirzen und nussgrof3e KldRchen formen.

Ol erhitzen. Darin die Mohren, die 2. Zwiebel und das restliche Gemiuise,
ebenfalls klein geschnitten, ca. 10 Minuten unter Rihren anbraten. Dann
das kalte Wasser, Dill und Paprikapulver dazu. 1,5 Stunden schwach ko-
chen lassen.

Danach die Kl63chen in der Suppe einkochen, mit der Krautsuppe den
Sauregrad einstellen und alles aufkochen. Eigelb mit etwas kaltem Wasser
verquirlen, Creme fraiche dazu und in die Suppe geben. Gut umruhren.
Vor dem Servieren noch die Petersilie dazugeben.



Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
25.10.05 hawekrauss

Schweden FlI

Kohl - Pudding 1Ei M
schwedische Variante der Kohlroulade

Zutaten fur 4 Portionen

1 Liter Milchreis

1.5 kg Weil3kohl

1.5 Liter Wasser, gesalzenes
25 ml Sirup

1 EL Soja

500 g Hackfleisch, gemischtes oder Rinderhack
2 EL Salz

1 grol3es Ei(er)
2 TL Thymian

30 ml Milch
Majoran od. Oregano

Zubereitung

Den Ofen auf 250° C vorheizen.

Den Kohl in Spalte teilen, den Stock wegschneiden und den Kohl in kleine
Stucke schneiden. Das Wasser in einem grol3en Topf aufkochen, salzen,
den Kohl hineinlegen und ca. 5 Minuten kochen lassen. Das Kochwasser
wegschutten und den noch warmen Kohl mit Sirup und Soja vermischen.
Das Hackfleisch zunachst mit Salz, anschlieRend mit dem Milchreis, Eiern,
Pfeffer und klein gekrimelten Krautern vermischen. Die Masse mit Milch
versetzen, sodass es ein recht loser Hackbrei wird.

Die Halfte des Kohls in eine Auflaufform geben. Den Hackbrei gleichmalig
darauf verteilen und mit der zweiten Halfte Kohl anschlielRend bedecken.
Die Form auf mittlerer Schiene in den vorgeheizten Ofen stellen, die War-
me auf 200° C senken und den Kohlpudding ca. 1 Stunde lang backen.
Dazu passen hervorragend ganz schlicht und ergreifend gekochte Kartof-
feln.

Noch ein paar Tipps am Rande:

Vom Soja, Sirup und den Krautern kann man ruhig auch etwas mehr ver-
wenden als angegeben.



Da in Schweden - wo das Rezept herkommt - alle Butter- und Margarine-
sorten grundsatzlich gesalzen sind, hierzulande lieber etwas grof3ztigiger
als zu knapp mit dem Salz verfahren.

Bisweilen habe ich 2 kleine Eier statt eines groRen genommen - geht auch
ganz prima, das Hack wird dann blol3 etwas fester beim Backen.
Kohlpudding lasst sich auch hervorragend einfrieren und im (Mikrowellen-
)Ofen aufwarmen

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
13.06.03 Maria30

21.03.2004 12:37Kommentar von Eisbein

Das Rezept wirde ich gern ausprobieren, aber:

- wie verstehe ich '1/2 Liter' Milchreis (fertig? salzig? suf3? fest?)
- was fur ein Sirup?

- Soja: Sol3e?

es gibt dich hoffentlich noch Maria30
Grul3, Eisbein.

04.08.2004 19:45Kommentar von Kunigundel25
@ Eisbein

Der Milchreis muss fertig sein. Die Schweden machen ihn normalerweise
salzig. Sirup ist ein Produkt, was es nur in Schweden (vielleicht auch noch
in anderen skandinavischen Landern) in der Form existiert. Aber ich habe
gehort, dass sich Zuckerrubensirup, Ahornsirup oder auch Honig auch da-
far verwenden lassen. Letzteres wird dem Ganzen aber einen besonderen
Geschmack geben und ist damit vielleicht weniger fur Herzhaftes geeignet
?.?. Mit Soja ist naturlich Sojasauce gemeint.

Hoffe ich konnte dir weiterhelfen, wenn auch leicht verspéatet.

LG
Kunigundel25

Kottbullar 1 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen

400 g Hackfleisch, gemischtes

4 EL Semmelbrosel
1 EL Kartoffelmehl
15 TL Salz

1 Ei(er)



125 ml Milch

1 Zwiebel(n), feingehackt
Pfeffer

Zubereitung

Milch, Semmelbrésel und Kartoffelmehl vermischen und ca. 10 Min. ste-
hen lassen. Dann Hackfleisch, Ei, Salz, Pfeffer und die Zwiebelwdrfel
zugeben. Alles gut vermischen (sollte die Masse zu trocken sein, noch ei-
nen Schuss Milch hinzugeben).

Mit befeuchteten Handen kleine Kugeln von 3-4 cm Durchmesser formen
und in etwas Ol oder Margarine anbraten.

In Schweden wird dazu Kartoffelbrei mit Preiselbeergelee gereicht oder
aber einfach Rote Beete Salat.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
16.05.06 pinkes_girl

Smorgastorta 3 Ei M
ein Rezept aus Schweden

Zutaten fur 8 Portionen
12 Scheibe/n Toastbrot

250 g Quark, Magerstufe
350 g Mayonnaise

300 ml Schlagsahne
1 Dose/n Thunfisch
300 g Schinken, gekocht
500 g Krabben, geschalt

3 Ei(er), hartgekocht
1 Bund Dill

Schlagsahne steif schlagen und danach mit dem Quark und der Mayonnai-
se vermengen. Diese Masse in drei Teile teilen. Einen Teil mit klein ge-
schnittenen Thunfisch in einer Schussel verrihren.

Den anderen Teil mit klein geschnittenem gekochten Schinken in einer
Schussel verruhren. Den 3. Teil benétigen wir zum Bestreichen. Eine
Scheibe des Toastbrotes mit der Masse aus Teil 1 bestreichen, darauf eine
Toastbrotscheibe legen und diese mit der Masse aus Teil 2 bestreichen,
dann wieder eine Scheibe Toastbrot. Diese Torte wird nun mit dem 3. Teil



der Sahne bestrichen (auch an den Seiten). Diese wird nun in den Kuhl-
schrank bis zum Servieren gestellt. Den 4. Punkt wiederholen wir, bis alle
Toastbrotscheiben aufgebraucht sind.

Kurz vor dem Servieren garnieren wir diese mit Krabben, dem gehackten
Dill und die Viertel geschnittenen hartgekochten Eiern.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
09.10.01 Peter Anders

Slowenien FlI

Spanien FlI

Eintopf

Bohneneintopf, Asturische Art

Zutaten:

500 g getrocknete, grol3e, weil3e Bohnen
50 g Jamon Serrano, in Streifen geschnitten

200 g roher Speck oder Schweinebauch
1 Zwiebel, halbiert

6 Knoblauchzehen, halbiert

1 Lorbeerblatt

2 Tl milder Paprika

1 Messerspitze reiner Safran

200 g Chorizo (Paprikawurst)

200 g geraucherte Blutwurst)
Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

Bohnen Uber Nacht in kaltem Wasser einweichen. Abgiel3en und in einen
grof3en Topf mit schwerem Boden geben. Jamon serrano, Speck oder
Schweinebauch, Zwiebel, Knoblauch und Lorbeerblatt hinzufigen und mit
reichlich kaltem Wasser aufgiel3en. Alles bei starker Hitze zum Kochen
bringen, Temperatur reduzieren, den Topf bedecken und 2 1/2 Stunden
unter gelegentlichem Umruhren koécheln lassen.



Nach einer Stunde Kochzeit Paprika und Safran unterrihren und die Wurs-
te dazugeben. Nach Ende der Garzeit sollten die Bohnen weich sein, aber
nicht auseinanderfallen. Zwiebelstiicke und Lorbeerblatt entfernen, mit
Salz und Pfeffer wirzen.

Vor dem Servieren Wurste und Speck in dicke Scheiben schneiden und auf
die Bohnen legen.

Ergibt 4 Portionen

Eintopfgerichte

Bohneneintopf

Zutaten:

200 g getrocknete, grol3e, weilie Bohnen

1 Zwiebel, gehackt

1 ganze Knoblauchknolle, gesaubert, jedoch nicht in Zehen zerteilt und
geschalt

2 El Schweineschmalz (oder ein Stiuck gerducherten Speck)

1 Lorbeerblatt

1 Tl scharfer Paprika (je nach Geschmack darf es auch mehr sein)

2 grolde, feste Kartoffeln, geschalt, gewdrfelt

100 g Rundkornreis

Salz

Zubereitung:

Die Bohnen Uber Nacht in kaltem Wasser einweichen. Wasser abgiel3en
und die Bohnen in einen grof3en, schweren Topf geben. Zwiebel, unge-
schéalte Knoblauchknolle, Schweineschmalz (oder Speck), Lorbeerblatt und
scharfen Paprika dazugeben. Mit kaltem Wasser aufgiel3en, bis alles grol3-
zUgig bedeckt ist. Bei starker Hitze zum Kochen bringen. Den Topf bede-
cken, die Hitze reduzieren und die Bohnen 11/4 Stunden kdcheln lassen.
AnschlieRend die Kartoffeln und den Reis zugeben, mit Salz abschmecken,
den Topf wieder zudecken und nochmals 20 Minuten kochen. Nach Bedarf
etwas mehr Wasser zugiel3en.

Vor dem Servieren Knoblauch und Lorbeerblatt entfernen.

Dieses Gericht wird auch als Beilage zu Schinken oder gebratenem Fleisch
gereicht.



Ergibt 4 Portionen

Gemuseeintopf, Navarrische Art

Dieses Gericht kann man auf verschiedene Arten zubereiten. Manchmal
wird das Gemuse in Mehl gewendet und in Fett ausgebacken, bevor es mit
den anderen Zutaten vermengt wird; in anderen Rezepten wird das Ge-
muse mit Weildwein, Zimt, Zitrone gewurzt und mit gekochten- oder po-
chierten Eiern garniert. Das folgende Rezept ist einfach zuzubereiten und
kann als Appetitanreger oder Beilage zu einem Hauptgericht serviert wer-
den.

Zutaten:

2 El Schweineschmalz

150 g jamon Serrano, in dunne Streifen geschnitten

6 Fruhlingszwiebeln, in ca. 2,5 cm lange Stucke geschnitten
2 Knoblauchzehen, fein gehackt

150 g junge, dicke Bohnen

150 g junge Erbsen

2 Petersilienzweige

1/4 | Rinderbruhe

400 g kleine, neue Kartoffeln

4 gekochte Artischockenherzen (frisch, tiefgekuhlt oder aus der Dose)
150 g junge, grine Bohnen

12 Spargelspitzen

50 g gehackter griner Salat oder Spinat

Salz

Zubereitung:

Das Schweineschmalz in einer gusseisernen Kasserolle erhitzen und den
Schinken darin kurz anbraten. Zwiebelstiicke und Knoblauch dazugeben
und zwei Minuten mitbraten. Dicke Bohnen und Erbsen unterrihren und
zwei Minuten mitdunsten. Die Petersilie und die Rinderbrihe dazugeben
und die Zutaten bei starker Hitze zum Kochen bringen. Hitze reduzieren,
die Kasserolle bedecken und das Gemuse 30 Min. lang kocheln lassen.
Unterdessen die Kartoffeln unter kaltem Wasser abbursten. Die Artischo-
cken vierteln.

Nachdem das Gemiuse 30 Min. gekdchelt hat, die Kartoffeln, Artischocken,
grunen Bohnen, Spargelspitzen und den gehackten griinen Salat oder Spi-
nat dazugeben, mit Salz wirzen und weitere 20 Min. kdcheln lassen.



Vor dem Servieren die Petersilienzweige entfernen und das Gericht bei
Bedarf mit Salz wirzen. Heil3 servieren.

Ergibt 4-6 Portionen

Lammeintopf a la Leonesa 2 Ei

Zutaten:

3 El Olivendl

1 mittelgroRe Zwiebel, gehackt

1 Knoblauchzehe, gehackt

500 g Lammschulter, in ca. 2,5 cm grol3e Wiurfel geschnitten
250 g Kartoffeln, geschalt und in Wurfel geschnitten

150 g Mohren, in dunne Scheiben geschnitten

100 g grune Bohnen, halbiert

100 grune Erbsen (frisch oder tiefgekthlt)

1 El Semmelbrosel

400 ml Fleischbriuhe

Salz, Pfeffer
2 hartgekochte Eier, in dinne Scheiben geschnitten (Garnitur)
4 gekochte Spargelstangen (Garnitur)

Zubereitung:

Das Olivendl in einer grofRen Gusseisernen Kasserolle erhitzen und die
Zwiebel und den Knoblauch darin glasig dinsten. Die Lammwaurfel
zugeben und von allen Seiten gut anbraunen. Kartoffeln, Mohrriben, gri-
ne Bohnen und Erbsen dazugeben und ein bis zwei Minuten mitbraten. Die
Semmelbrosel dartiber streuen und gut umrihren. Mit der Fleischbrihe
abloschen, und mit Salz und Pfeffer wirzen. Die Zutaten zum Kochen
bringen, Hitze reduzieren, den Topf bedecken und unter gelegentlichem
Ruhren 30 Minuten kocheln lassen.

Mit den Eischeiben und den Spargelstangen garnieren.
Heil3 servieren.

Ergibt 4 Portionen

Schafereintopf nach Art von la mancha



Zutaten:

Eintopf:

1 Huhn (ca. 800 g) in 8 Stucke geschnitten

2 Rebhuhner (je ca. 500 g), in Stucke geschnitten
Salz

5 EIl Olivendl

100 g Rohschinken, in dunne Streifen geschnitten
1 grol3e Zwiebel, grobgehackt

2-3 Knoblauchzehen, in diunne Scheiben geschnitten
2 Tomaten, geschalt, entkernt, feingehackt

2 Lorbeerblatter

1/4 | Weillwein

1 | Rinder- oder Hihnerbrihe

je 1/2 Tl Zimt, Rosmarin, Thymian
frisch gemahlener Pfeffer

Fladen:

400 g Mehl
1 Tl Salz
200-250 ml Wasser

Zubereitung:

Den Backofen auf 200 C vorheizen. Fur die Fladen das Mehl, Salz und
Wasser in einer grof3en Schussel vermischen und solange kneten, bis sich
ein elastischer Teig ergibt. Auf einer bemehlten Arbeitsflache

sehr dunn (ca. 1 mm) ausrollen. In 3-4 gleichgrol3e Stucke schneiden, auf
leicht eingedlte Backbleche legen und in 20 Minuten knusprig backen. Die
Fladen aus dem Ofen nehmen und zum Auskihlen beiseite stellen.

Die Huhner- und Rebhuhnerstiicke mit Salz einreiben. Olivendl in einer
grol3en, tiefen Bratpfanne oder einer gusseisernen Kasserolle erhitzen und
die Geflugelteile darin von allen Seiten goldbraun anbraten. Schinken,
Zwiebel und Knoblauch zugeben und zwei Minuten mitbraten. Dann die
Tomaten und die Lorbeerblatter kurz anbraten und mit Wein und Bruhe
abloschen. Mit Zimt, Rosmarin, Thymian und Pfeffer wirzen. Zum Kochen
bringen und zugedeckt bei niedriger Hitze 30 Minuten kécheln lassen.
Einen oder zwei der Fladen in kleine Stucke brechen und in den Eintopf
geben. Noch weitere 5-10 Minuten kochen lassen, bis die Fladenstlcke
aufgeweicht sind. Die restlichen Fladen separat zum Auftunken dazu rei-
chen.

Heild servieren.

Ergibt 6 Portionen



Schweineschulter mit Steckriubenkraut

Zutaten:

600 g gepokelte Schweineschulter (oder Schinken)

250 g Schweineohren und/oder -backen
1 Schweineful3, halbiert
1 kg Steckrubenkraut (oder Grunkohl), grobgehackt

400 g Chorizo (Paprikawurst)

500 g festkochende Kartoffeln, geschalt
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Das eingesalzene Fleisch 24 Stunden in kaltem Wasser ziehen lassen. Da-
bei das Wasser mehrere Male erneuern. Am n&chsten Tag das Schweine-
ohr, die Schweinebacken und den Ful3 waschen und zusammen mit der
Schweineschulter (oder dem Schinken) in einen groRen Kochtopf geben.
Mit kaltem Wasser aufgiel3en, zum Kochen bringen, den Topf zudecken
und 1 -2 Stunden bei reduzierter Hitze kdcheln lassen. Dabei den Schaum
mehrere Male abschopfen.

Das Steckrubenkraut (oder den Grunkohl) zwei Minuten in kochendem
Wasser blanchieren. Dann grundlich abtropfen lassen und das Kraut in den
Kochtopf zu dem Schweinefleisch geben. Bei Bedarf mit etwas Wasser zu-
satzlich aufgieRen. Die Chorizo dazugeben, die Zutaten zum Kochen brin-
gen und 15 Minuten bedeckt kdcheln lassen. Die grofRen Kartoffeln vier-
teln, die kleineren ganz lassen und zu den anderen Zutaten geben. Aber-
mals alles zum Kochen bringen, den Topf zudecken und weitere 30 Minu-
ten kochen lassen. Abschmecken und bei Bedarf mit Salz und Pfeffer
nachwdurzen.

Mit einer Schaumkelle die Gemuse aus dem Topf heben und auf einer Ser-
vierplatte anrichten. Das Fleisch und die Wurst in mundgerechte Stlcke
schneiden und dartber legen. Heild servieren.

Spanische Bauernsuppe

Zutaten (fur 6-8 Personen)



250 gr. Rindfleisch

250 gr. Hammelfleisch

4 El. Speisedl

1 Zwiebel

Salz, Pfeffer, Basilikum, Thymian

Saft einer ausgepressten Knoblauchzehe
2 L. Wasser

200 gr. Kartoffeln

200 gr. Mohren

2 Stangen Porree

300 gr. tiefgekuhlte Erbsen

1 paar grobe Mettwurstchen

100 gr. rohen Schinken

Wirfel Instant- Fleischbrihe
gehackte Petersilie

Zubereitung:

Das Fleisch klein schneiden und in heiBem Ol anbraten. Die feingeschnit-
tene Zwiebel mitdunsten. Mit Salz, Pfeffer, Thymian Basilikum wirzen und
mit dem Wasser abloschen. Knoblauchsaft und Instand- Fleischbrihe da-
zugeben. Aufkochen und ca. 30 Min. kécheln lassen. Dann die Kartoffeln
und MoOhren sowie den in Ringe geschnittenen Lauch zugeben und noch-
mals 30 Min. kochen lassen. 10 Min. vor Ende der Garzeit die Erbsen und
zum Schluss die kleingeschnittenen Wurstchen und den Schinken in die
Suppe geben. Mit viel Petersilie bestreuen und mit Bauernbrot servieren.

WeilRkohlsuppe

Zutaten:

2 Tl Salz

1 kg Weil3kohl

4 El Olivendl

2 mittelgroRe Zwiebeln, gehackt

2 Knoblauchzehen, in feine Scheiben geschnitten
50 g Paprikawurst in dunne Scheiben geschnitten

1 | Rinderbriuhe

200 g mehlige Kartoffeln, geschalt und kleingewdurfelt
Salz, Pfeffer

Zubereitung:



Wasser mit 2 Teeldffeln Salz in einem grof3en Top zum Kochen bringen.
Den Weil3kohl vierteln und 5 Minuten im kochenden Wasser blanchieren,
Wasser abgiefRen und den Weil3kohl abtropfen lassen, den Strunk entfer-
nen und die Blatter in diinne Streifen schneiden.

Olivendl in einem grolRen Topf erhitzen und damit Zwiebeln und Knoblauch
weich braten. Chorizo und Weil3kohistreifen hinzufugen und kurz mit-
dampfen. Rinderbriihe und Kartoffelwurfel dazugeben und mit etwas Salz
und Pfeffer wirzen. Alles bei starker Temperatur zum Kochen bringen,
dann Hitze reduzieren und 30 Minuten bedeckt kochen lassen.

Abschmecken und, wenn notig, mit Salz und Pfeffer nachwurzen. Heil
servieren.

Ergibt 4 Portionen

Gemischt

Fleischtaschen 2 Ei M

Zutaten:

Teig:
200 g Mehl/glatt
Salz

150 g Quark

150 g Butter
1 Tl Zitronensaft
1 Ei zum Bestreichen

FULLE:

250 g Hackfleisch

1 Essloffel Ol

1 Zwiebel/feingehackt

2 Zehen Knoblauch/zerdruckt

2 Tomaten/blanchiert/entkernt/gehackt
1 Peperoni/entkernt/feingehackt

1 Essloffel Oliven/feingehackt

10 dag Champignons/blattrig geschnitten
1/8 | Weildwein

Salz



Pfeffer
Thymian
1 Ei/hartgekocht

Zubereitung:

Einen Quark-Mirbteig zubereiten, 20 Minuten rasten lassen. Fille: Ol er-

hitzen, Hackfleisch darin anbraten, die ubrigen Zutaten (Zwiebeln, Knob-

lauch, Tomaten, Pfefferoni, Oliven und Champignons) dazugeben, durch-

dunsten, mit Mehl stauben, mit Weil3wein aufgiel3en, salzen, wirzen, noch
10 Minuten dunsten, das gehackte Ei darunter mischen, auskthlen lassen.
Den Teig messerruckendick ausrollen, 8 cm grol3e Quadrate schneiden, in
der Mitte mit Fulle belegen, die Rander mit Ei bestreichen, zu einem Drei-
eck zusammenschlagen, auf ein Backblech legen, mit Ei bestreichen, gold-
braun backen.

Paella

6 - 10 El Olivenol
1 grol3e rote Paprikaschote, geputzt und in Streifen geschnitten
1 Huhn, in Stucke geschnitten
400 g Schweinefleisch (Schweinerippchen in Sticke gehackt) oder Gu-
lasch
400 g Kaninchen in Stucke gehackt (kann man auch weglassen und da-
far vom anderen Fleisch mehr nehmen)
400 g grune Bohnen putzen und in ca. 5 cm lange Stiicke schneiden oder
tiefgekuhlt
200 g dicke weil3e Bohnen tiefgefroren oder Getrocknete einen Tag was-
sern wenn man Artischocken dazunimmt, wird die Paella schwarz (gewollt)
2 - 6 Knoblauchzehen, grob gehackt (je nachdem, wie gerne man Knob-
lauch hat)
1 El gehackte Petersilie
200 g feingehacktes Tomatenfleisch oder ersatzweise 2 El Tomatenmark
400 g Rundkornreis

Tl reiner Safran
1 | kochendes Wasser - besser Huhnerbrihe, leicht gesalzen
1 Zitrone, geviertelt
2 Tl Meersalz

Das Olivendl in einer Paellapfanne (oder einer grol3en Bratpfanne mit ca.
30 cm Durchmesser) erhitzen, das Salz hinzugeben (spritz dann nicht so)
und die Paprikastreifen darin anbraten. Die Paprikastreifen wieder heraus-
nehmen. Fleisch in die Pfanne geben und auf allen Seiten anbraten. Die
Bohnen zufugen und mitbraten lassen.

Dann den Knoblauch, die Petersilie und die Tomaten unterruhren. Den
Safran in der Bruhe auflosen (geht auch ohne) und in die Pfanne giel3en.



Alles gut vermengen und ca. 5 Min. garen. Nun den Reis dazugeben, alles
gut vermischen, das Fleisch schon verteilen. Es muss nun so viel Flissig-
keit in der Pfanne sein, dass alles gut bedeckt ist. Nun darf nicht mehr
umgeruhrt werden!!! Je nach Beschaffenheit des Reises nun noch 10 bis
20 Min. kocheln lassen. Nun die Paprikaschoten in Sternform oben aufle-
gen und weitere 5 Min. garen. Die Pfanne vom Herd nehmen und 5 bis 20
Min ruhen lassen. Mit den Zitronenvierteln ausgarnieren (wird dann tber
die Paella getraufelt).

Wenn man gerne Langusten, Hummerkrabben oder Muscheln mag, kann
man pro Person 2 Stick mit den Paprika anbraten, heraus nehmen und
wieder mit den Paprikastreifen auflegen.

Hier auf dem Lande wird die Paella mit Weinbergschnecken zubereitet.

Noch ein Tipp: Wenn man die Paella auf der Herdplatte zubereitet, ist es
besser, man kocht den Reis vor. Da man nicht mehr rihren soll, bleibt er
aufllen am Pfannenrand gerne hart, wahrend innen alles matschig wird!
Die Garzeit verringert sich dann.

Wenn man getrocknete Bohnen verwendet, den Reis erst reintun, wenn
die schon so gut wie weich sind.

Im Grunde kann man jedes Gemuse nehmen. Die Menge des Gemuses
kann variieren. Auch kann mehr Reis genommen werden, wenn gute Esser
dabei sind. Die Spanier rechnen pro Person 100 g Reis. Ich nehme nur 50
bis 70 g.

Ergibt ca. 5 bis 7 Portionen

Pikante Fleischpastete 1 Ei

Zutaten:

15 g Hefe

1/10 | lauwarmes Wasser
200 g Mehl

2/10 | Wasser

1 Tl Salz

250 g Schweineschmalz
300 g Mehl

Fallung:

4 El Olivendl
2 Knoblauchzehen, gehackt
250 g Lammfleisch, in dunne Streifen geschnitten



100 g jamon Serrano, in dunne Streifen geschnitten

100 g Paprikawdurstchen, gehautet und fein gewdurfelt

2 rote Paprikaschoten, abgezogen, entkernt, in dinne Streifen geschnitten
Salz, Pfeffer

1 Ei, verquirlt

Zubereitung:

Am Vortag in einer Schussel die Hefe in 1/10 1 lauwarmem Wasser auflo-
sen. 200 g Mehl unterruhren und gut durchkneten. Mit einem feuchten
Tuch bedeckt Uber Nacht bei Zimmertemperatur gehen lassen.

Am nachsten Tag 2/10 1 Wasser mit dem Salz, dem Schweineschmalz und
300 g Mehl unter den Vorteig arbeiten und kneten, bis der Teig glatt und
elastisch ist. Mit einem Tuch bedeckt an einem warmen Ort 30 Minuten
gehen lassen.

Far die Fullung in einer Bratpfanne das Olivendl erhitzen, den Knoblauch
goldbraun braten und herausnehmen. Lammfleisch, jamon serrano und
Chorizo im Ol anbraunen. Paprikastreifen dazugeben, leicht mit Salz und
Pfeffer wirzen und bei niedriger Hitze ca. 15 Minuten zugedeckt kécheln
lassen. Vom Herd nehmen und auskuhlen lassen.

Backofen auf 220 C vorheizen. Den Teig halbieren und zwei dinne Recht-
ecke ausrollen. Den Teigboden auf ein gefettetes Backblech legen, mit der
Fullung belegen (2-3 cm Rand frei lassen) und mit dem anderen Teigstick
bedecken. Mit einer Gabel die Rander festdriicken. Uberstehenden Teig
wegschneiden und nach Belieben Garnituren fur die empanada ausschnei-
den. Die Pastete garnieren, mit Ei bestreichen und im vorgeheizten Ofen
30 Minuten backen. Nach Belieben heil3 oder abgekuhlt servieren.

Ergibt 8 Portionen als Vorspeise oder 4 Portionen als Hauptgericht

Schweineschulter mit Steckriubenkraut

Zutaten:

600 g gepokelte Schweineschulter (oder Schinken)
250 g Schweineohren und/oder -backen

1 Schweineful3, halbiert

1 kg Steckribenkraut (oder Grunkohl), grobgehackt

400 g Chorizo (Paprikawurst)

500 g festkochende Kartoffeln, geschalt
Salz,



Pfeffer

Zubereitung:

Das eingesalzene Fleisch 24 Stunden in kaltem Wasser ziehen lassen. Da-
bei das Wasser mehrere Male erneuern. Am n&chsten Tag das Schweine-
ohr, die Schweinebacken und den Ful3 waschen und zusammen mit der
Schweineschulter (oder dem Schinken) in einen grofRen Kochtopf geben.
Mit kaltem Wasser aufgiel3en, zum Kochen bringen, den Topf zudecken
und 1 -2 Stunden bei reduzierter Hitze kdcheln lassen. Dabei den Schaum
mehrere Male abschopfen.

Das Steckrubenkraut (oder den Grunkohl) zwei Minuten in kochendem
Wasser blanchieren. Dann grundlich abtropfen lassen und das Kraut in den
Kochtopf zu dem Schweinefleisch geben. Bei Bedarf mit etwas Wasser zu-
satzlich aufgiel3en. Die Chorizo dazugeben, die Zutaten zum Kochen brin-
gen und 15 Minuten bedeckt kdcheln lassen. Die grofRen Kartoffeln vier-
teln, die kleineren ganz lassen und zu den anderen Zutaten geben. Aber-
mals alles zum Kochen bringen, den Topf zudecken und weitere 30 Minu-
ten kochen lassen. Abschmecken und bei Bedarf mit Salz und Pfeffer
nachwurzen.

Mit einer Schaumkelle die Gemuse aus dem Topf heben und auf einer Ser-
vierplatte anrichten. Das Fleisch und die Wurst in mundgerechte Sticke
schneiden und dartber legen. Heil3 servieren.

Ergibt 4 Portionen

Spaghetti mit Sahne Sol3e M

500 g. Spaghetti
2 El. Olivendl

250 g. Chorizo, in Scheiben

1 Bund. Fruhlingszwiebeln, in Rollchen
1- 2 Chilis, fein gehackt

2 - 3 Paprika, gerostet/in streifen
1bn.petersile,gehackt

4 - 5 Knoblauchzehen, fein gehackt

220 ml. Sahne

salz

Pfeffer

200 g. Schafkase, gerieben
Spaghetti molto al dente kochen.



Olivendl, in einer Pfanne erhitzen,

Chorizo darin, bei schwacher / méaRiger Hitze,

ca. 7-9 min. braten.

die ndchsten 3 Zutaten dazu tun u.

2 min mit braten.

Knoblauch u. Petersilie zugeben, anbraten,

mit Sahne aufgieRen und kurz auf kochen lassen.
Spaghetti grundlich abtropfen lassen,

in die SolRe geben und 1 - 2 min, darin ziehen lassen.
mit salz u. Pfeffer abschmecken.

mit Schafk&se bestreut servieren

Spanische Pizza M

17 Min.
Stehzeit: keine
Fur 3-4 Personen

1 Hefeteig fur Pizzas

Fur den Belag

1 Dose Tomaten, abgetropft und gehackt (etwa 425 g)
1 Zwiebel, gehackt

1 El Tomatenmark

1 El Mehl

1 El getrockneter Oregano

Salz

Pfeffer

75 g Edamer, in Scheiben

100 g Salami oder Chorizo- Wurst ohne Pelle, in Scheiben
50 g geflllte Oliven, in Scheiben

4 El geriebener Parmesan

1. Einen grofl3en oder drei kleine Pizzab6den vorbacken. Tomaten, Zwiebel,
Tomatenmark, Mehl, Oregano, Salz und Pfeffer mit einem Schneebesen
verruhren und 5-6 Min. bei 100% garen, einmal umruhren.

2. Auf 50% herunterschalten und alles noch 6-8 Min. weitergaren, dabei
zweimal umridhren. Die Masse bis auf einen 2 cm breiten Rand auf dem
Boden verteilen.



3. Cheddar, Salami, Oliven und Parmesan darauf verteilen. Alles 3-4 Min.
bei 100% fertig backen.

Spanische- Kracker M

3 Min.
Stehzeit: keine

Ergibt 36 Stick

150 g gekochtes Huhnerfleisch, sehr fein gewurfelt

100 g gekochter Schinken, fein gehackt

100 g Kase, z. B. Gouda, gerieben

2 El gehackte Fruhlingszwiebel oder Staudensellerie
10 Tropfen Tabasco

36 knusprige Kracker

1. Die Zutaten fur den Krackerbelag gut mischen, vorsichtig mit Tabasco
abschmecken und fur 30 Min. in den Kuhlschrank stellen.

2. Die Kracker mit der Masse bestreichen. jeweils 12 Stiuck auf einem Tel-
ler mit Kichenkrepp ausgelegten 1-2 Min. bei 100% erhitzen, bis der Kéase
schmilzt und die Kracker heil sind. Mit den Ubrigen Krackern genauso ver-
fahren. Warm servieren.

Spanischer Reis

Zutaten:

40 g Fett
2 Zwiebeln

375 g Hackfleisch

1 Paprikaschote
250 g Reis

1 Dose Tomaten
Salz.

Pfeffer

Paprika
Thymian

1 kl. Dose Pilze
1/4 Dose Erbsen



Zwiebeln schneiden, Paprika in Scheiben schneiden

Zwiebeln in Fett andunsten.

Hackfleisch zugeben und braun anbraten. Paprikaschote,

Reis, die Bruhe und die Tomaten zugeben und wirzen (Deckel aufsetzen)
nach der Garzeit von ca.15 bis 20 Minuten

Pilze und Erbsen zugeben

Spanisches Brot 1 Eigelb M

Far den Teig:

250 g Weizen-Vollkornmehl
250 g Weizenmehl

1 Packchen Trocken-Backhefe
1 Tl Zucker

2 Tl Salz

etwa 250 ml lauwarme Milch

Far die Fullung:

500 g Hahnchenbrustfilet oder Putenschnitzel

25 g Margarine

1 kleine Zwiebel

1 kleine grine Paprika

4 Tomaten (ersatzweise auch passierte Tomaten aus der Dose oder Tetra-
Pack!)

100 g roher Schinken

Pfeffer, frisch gemahlen
Oregano

Majoran

Thymian

Knoblauchsalz

1 Eigelb

1 El Milch

Mehl und Hefe mischen. Zucker, Salz und Milch hinzuftigen. Alles zu
einem glatten Teig verarbeiten, gehen lassen. Hahnchen oder Pute von
beiden Seiten anbraten, etwas abkuhlen lassen und klein wurfeln.
Zwiebel, Paprika und Schinken und evtl. auch Tomaten (falls frisch)
klein wirfeln. Zuerst die Zwiebel-, Paprika- und Schinkenwdurfel in
dem Bratfett gut andunsten, dann die Tomatenwdurfel hinzufigen, so



lange mitdunsten lassen. bis keine Flussigkeit mehr vorhanden ist.
Kraftig wirzen und das Fleisch zu dem Gemuse geben. Nochmals
abschmecken und kalt stellen. Den gegangenen Teig mit Mehl bestauben,
durchkneten, zu einem Rechteck (40 x 32 cm) ausrollen. Die Fullung
gleichméalig darauf verteilen. Den Teig von der langeren Seite her aufrol-
len, auf ein gefettetes Backblech legen, nochmals gehen lassen.

Eigelb und Milch verquirlen und die Rolle damit bestreichen.

Ober-/Unterhitze: 220-225 C
HeiRluft: ca. 190 C
Backzeit: ca. 50-60 Minuten

Spiegeleier spanische Art 1 oder 2 Eier pro Person

Zutaten

Fur 6 Personen:

1 oder 2 Eier pro Person
300 g Erbsen

3 Piquillo- Paprikaschoten
300 g Kartoffeln

1 grolRe Zwiebel

1-2 Knoblauchzehen

6 Scheiben Teruel- Schinken

6 Scheiben Chorizo

1/2 kg frische Tomaten oder aus der Dose
kaltgepresstes Olivenol
Salz

Die Kartoffeln in kleine Stiicke schneiden, in einer Pfanne mit etwas Ol
braten, herausnehmen und aufbewahren. Die Zwiebel und den Knoblauch
klein hacken und in dem gleichen Ol schmoren. Die Tomaten dazugeben
und 5 Minuten anbraten. Danach die Erbsen zufiigen und 5 Minuten auf
kleiner Flamme unter standigem Umriuhren mit einem Holzl6ffel schmoren.
Die kleingeschnittenen Piquillo- Paprikaschoten und die Bratkartoffeln
zugeben, das Ganze vermischen und 10 Minuten auf kleiner Flamme ko-
chen lassen. Etwas salzen und ab und zu umrihren.

Die Mischung in sechs kleine feuerfeste Schalchen verteilen und je 1-2 Ei-
er zutun. Neben die Eier je eine Chorizoscheibe und eine Schinkenscheibe
legen.

Danach ca. 5 Minuten in den vorgeheizten Backofen stellen (hohe Tempe-
ratur) bis die Eier stocken.



Tortillas mit Paprikagemuise M

Menge: 4 Port.

Je 2 rote und gelbe Paprikaschoten (700 g),
200 Gramm Schnittkase mit Kimmel im Stuck,

300 Gramm Gemischte Hackfleisch,

20 Gramm Butterschmalz,

3 Teel. Gewlrzmischung fur Tacos,

1 Dose/n Maiskorner,

3 Essl. Asia Chili-Sauce aus der Flasche,
Salz,

Sambal Oelek,

1 Pack. Tortilla-Fladen (8 Stuck)

Backofen auf 250 Grad vorheizen. Paprikaschoten putzen, waschen, in
Streifen schneiden. Kase grob raspeln. Hack im hei3en Fett kraftig
anbraten, dabei zerkrimeln. Wuirzen. Paprika zugeben, ca. 5 Min. duns-
ten.

Abgetropfte Maiskorner zufigen, abschmecken. 2/3 vom Kase unterhe-
ben.

Gemuse auf die Tortillafladen verteilen, aufrollen. Auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech legen, mit restlichem Ké&se bestreuen.
Zirka 5 Min. uberbacken.

Hahnchen

Enchiladas Sauce - schnell, ohne Tomaten M

Zutaten:

3 El Ol

2 gr. gehackte Zwiebeln

3 Knoblauchzehen, zerdrickt
1 Tl getrockneter Oregano
1 Tl Kreuzkimmel

1/4 Tl Zimt

Salz,

Pfeffer,

Prise Zucker

2 Tl Mehl

5 EIl Chilipulver



1 | Huhnerbruhe (Fond, Instant oder selbstgekocht)

25 g Zartbitterschokolade, feinst gerieben

Zubereitung

Ol erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin bei kleiner Hitze weich diins-
ten, Gewdlrze zugeben und einige weitere Minuten unter Ruhren dunsten.
Mehl und Chilipulver auf die Zwiebelmasse geben und durchrihren, dann
die Brihe angiel3en, dabei kraftig weiterriihren. Sol3e bis zur gewlinschten
Konsistenz einkochen, zuletzt die Schokolade einrihren und schmelzen
lassen.

Frikadellen 2 Ei

Zutaten fur 4 Portionen:

1 altbackenes Brotchen
1 Zwiebel
10 gefullte grune Oliven

2 Eier

500 g gemischtes Hackfleisch

je 1 Messerspitze weil3er Pfeffer und Knoblauchpulver
1Tl Salz

2 El Ol

1 Tomate

4 kaperngefullte Sardellenringe

1/8I trockener Rotwein

2 El Tomatenmark

1 Tasse Curryketchup

1/2 Tl getrockneter Oregano

Als Beilage empfiehlt sich Kartoffelptree

Vorbereitung: Brotchen in kleine Stucke brechen, mit kaltem Wasser G-
bergiel3en und etwa 15 Minuten einweichen. Zwiebel schélen und mit den
Oliven klein wurfeln. Brotchen ausdrucken und mit den Zwiebelwurfeln,
den Oliven, den Eiern, dem Hackfleisch und den Gewlrzen vermengen.
Aus dem Fleischteig 4 gleich grol3e Frikadellen formen. Tomate waschen,
abtrocknen und in 4 dicke Scheiben schneiden.

Zubereitung: Ol in einer groRen Pfanne erhitzen. Und die Frikadellen von
beiden Seiten braun anbraten, die Hitze zurtckschalten und bei schwacher



Hitze in insgesamt 15 Minuten gar braten. Danach auf einer vorgewarm-
ten Platte warm halten.

Tomatenscheiben in der Pfanne von beiden Seiten anbraten und mit den
Sardellenringen auf die Frikadellen legen.

Bratenfond in der Pfanne mit dem Rotwein I6sen. Tomatenmark mit dem
Ketchup und dem Oregano verruhren, unter die Rotweinsauce mischen,
alles einmal aufkochen lassen und noch einmal kraftig mit Salz und wei-
Rem Pfeffer abschmecken. Frikadellen mit der Sauce umgiel3en.

Geschmortes Hahnchen

Zutaten:

1 Brathuhn

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
rote Paprikaschote

2 Kartoffeln

250 g Tomaten

1 Lorbeerblatt

Salz

schwarzer Pfeffer

Curry

Paprikapulver

Olivenol

Hahnchen zerlegen und mit Salz, Pfeffer, Curry und Paprikapulver einrei-
ben.

Tomaten mit heilem Wasser tberbruhen, enthauten und in kleine Stucke
schneiden.

Paprika waschen und in mundgerechte Sticke schneiden. Zwiebel und
Knoblauch schélen und grob hacken. Kartoffeln schalen und klein wirfeln.
Etwas Ol in einem Brater erhitzen, darin die Fleischteile scharf anbraten,
wieder herausnehmen und zur Seite legen.

Tomaten, Paprika, Zwiebeln, Knoblauch und Kartoffeln in den Topf geben,
andunsten und mit Salz und Pfeffer wirzen. Lorbeerblatt hinzufiigen. Das
Gemuse an den Rand des Topfes schieben, in die Mitte noch etwas Ol gie-
Ren und das Fleisch hineinlegen. Das Gericht zugedeckt bei mittlerer Hitze
ca. 45 Min. garen.

Reichen Sie frisches Baguette dazu.



Hahnchenpfanne

Zutaten:

5 Hahnchenschlegel

1 Hahnchenbrust

1 gelbe Paprikaschote
400 g Zucchini

1 kg Tomaten

Salz, Pfeffer

6 El Olivenol

2 El Mehl

15 Schalotten

200 g Serrano Schinken

1 Zweig Rosmarin

2 Zweige Thymian

2 Lorbeerblatter

1/4 | Weillwein

100 g grune, mit Mandeln gefullte Oliven

Zubereitung:

Hahnchen waschen, trocken tupfen, Brust vierteln, mit Salz und Pfeffer
einreiben und in Mehl wenden.

4 El Ol in einem Bréater erhitzen, Fleisch anbraten, warm stellen. Paprika
achteln, Zucchini in grof3e Stucke schneiden. Tomaten Uberbrihen, hau-
ten, vierteln und entkernen. Schalotten schéalen, Schinken wurfeln. Scha-
lotten im restlichen Ol anbraten. Schinken, Gewilrze, Lorbeerblatter dazu-
geben, 5 Min. braten.

Hahnchenteile wieder dazugeben, Wein angiel3en, im Ofen bei 200 10
Min. garen. Gemuse und Oliven dazugeben, weitere 30 Min. schmoren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Huhn in Ei-Mandelsauce 2 Eigelb

Zutaten:

4 El Olivendl

1 grof3es Huhn oder eine Poularde (ca. 1,5 kg), in 8 Stucke geschnit-
ten

1 Zwiebel, feingehackt

2 Knoblauchzehen, feingehackt

2 El gehackte Petersilie



1 El Mehl
200 ml Weil3wein

200 ml Huhnerbrihe

1 Messerspitze gemahlene Muskatnuss
1 Messerspitze reines Safran

1 Lorbeerblatt

Salz, weil3er Pfeffer

50 g Mandeln, blanchiert, gemahlen

2 hartgekochte Eidotter

Zubereitung:

Das Olivendl in einer grol3en, gusseisernen Kasserolle erhitzen und die
Huhnerstlcke darin von allen Seiten goldbraun anbraten. Die Zwiebel, den
Knoblauch und die Petersilie dazugeben und solange mitbraten lassen, bis
die Zwiebeln weich sind. Das Mehl daruber stauben und unter stdndigem
Umruhren kurz anbraten lassen. Mit Weil3wein und Huhnerbrihe ablo-
schen und Muskat, Safran und Lorbeerblatt dazugeben. Gut umruhren und
mit Salz und Pfeffer wirzen. Zum Kochen bringen, die Hitze reduzieren
und das Gericht 30 Minuten kdcheln lassen.

Die Huhnerstucke auf eine Platte geben und im Ofen warm halten. Die
gemahlenen Mandeln und die Eidotter zusammen verdrucken. Die Sauce
aus der Kasserolle durch ein Sieb in einen Topf passieren und die Mandel-
mischung unterruhren. Die Sauce unter standigem Ruhren zum Kochen
bringen und kurz einkochen lassen. Abschmecken und bei Bedarf mit Salz
und Pfeffer nachwiirzen. Uber die Huhnerstiicke schopfen und sofort ser-
vieren.

Ergibt 4 Portionen

HUhnchen an Zitronensol3e

Zutaten fur 4 Pers.:

4 Huhnerbrustfilets

1/4 1 Weildwein

Saft einer Zitrone abgeriebene Schale von einer halben Zitrone
2 El Olivenol

1 Knoblauchzehe

2 El Kapern

Salz () und Pfeffer



In einem MoOrser die geschalte Knoblauchzehe mit dem ausgepressten Zit-
ronensaft, der Zitronenschale, Salz und Pfeffer zerdricken, mit dem
Weillwein vermischen.

Huhnerbrust mit Salz und Pfeffer wirzen, im hei3en Olivendl von beiden
Seiten goldbraun braten. Den Morserinhalt dartber giel3en, bei wenig Hit-
ze etwas reduzieren. Die Kapern in der Sol3e nur warm werden lassen.
Huhnchen mit Zitronenscheiben anrichten.

Huhnerbrustchen in Orangensauce

Zutaten:

2 grol3e, saftige Orangen

4 Huhnerbrustchen, ohne Knochen und Haut
Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

3 El Olivendl oder Butter

50-100 ml Huhnerbrihe

1 El gehackte, frische Minze
1 Prise Muskatnuss
4 kleine, frische Pfefferminzzweige als Garnitur

Zubereitung:

Die Schale einer halben Orange fein reiben. Beide Orangen schélen und
das Fruchtfleisch hacken, den Saft auffangen. Das Fruchtfleisch, den O-
rangensaft und die geriebene Schale in eine kleine Schiussel geben und
beiseite stellen.

Die Huhnerbrustchen mit Salz und Pfeffer einreiben. Das Olivendl oder die
Butter in einer mittelgrofRen Bratpfanne erhitzen und die Hihnerbriustchen
auf beiden Seiten bei maldiger Hitze goldbraun braten. Mit einer Schaum-
kelle aus dem Ol fischen und warm halten.

Die Orangenmischung in das restliche Ol in der Pfanne gieBen und bei
maniger Hitze unter standigem Ruhren 10 Minuten kochen. Durch ein Sieb
streichen, wieder in die Pfanne geben und mit Hihnerbruhe aufgiel3en. Die
gehackte Minze unterrihren und mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer wirzen.
Die Huhnerbrustchen in die Sauce geben und bei maRiger Hitze 5 Minuten
auf jeder Seite dunsten lassen. Mit frischen Pfefferminzzweiglein garnieren
und heil3 servieren.

Ergibt 4 Portionen



Kalte Avocadosuppe M

Far 4 Pers.:

2 weiche Avocados

Saft einer halben Limette
1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1/2 | Hihnerbriuhe

1 Becher Sauerrahm oder etwas Creme fraiche,

Olivenol
Salz, weil3er Pfeffer, Chili oder Cayenne,
1 Korianderzweig

Olivendl nicht zu stark erhitzen, fein gehackte Zwiebel und Knoblauch dar-
in andunsten, ohne dass sie Farbe nehmen. Mit der Hihnerbrihe ablo-
schen, 5 Min. kochen, dann vom Herd nehmen und abkuhlen lassen.
Avocados halbieren. Eine Halfte in Klarsichtfolie luftdicht einwickeln und
beiseite legen. Die Ubrigen Halften schélen und klein schneiden. Zur Brihe
geben, mit dem Mixstab purieren. Mit Limettensaft und Sauerrahm ver-
ruhren, abgedeckt eine Stunde kuhl stellen.

Suppe mit Chili oder Cayennepulver und frisch gemahlenem weiRem Pfef-
fer pikant abschmecken. Restliche Avocadohélfte in Scheiben schneiden,
Suppe mit Avocadoscheiben und Korianderblattchen anrichten.

Tipp: Diese raffinierte Vorspeise lasst sich gut vorbereiten.

Mandelhdhnchen 2 Ei

Menge: 4 Port.

1 kuchenfertiges Hahnchen (ca. 1,25 kq),
Salz,

weil3er Pfeffer,

300 Gramm Zwiebeln,

2 Knoblauch,

200 Gramm roher Schinken,

4 Essl. Ol,

2 Essl. Mehl,

1/4 Liter trockener Weil3wein,
2 Lorbeerblatter,

1 Msp. Safranpulver,

2 Eier,



40 Gramm Mandeln,
1 Bund Petersilie

Hahnchen waschen, trocken tupfen und in 8 Teile zerlegen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Zwiebeln und Knoblauch schalen und wirfeln. Schinken in
feine Streifen schneiden. Ol in einem Brater erhitzen. Hahnchenteile darin
rundherum anbraten. Hahnchen herausnehmen. Zwiebeln, Knoblauch und
Schinken im Bratfett dinsten. Mehl dartiber stauben, anschwitzen und mit
Wein und 1/8-1/4 | Wasser abléschen. Alles unter Ruhren aufkochen las-
sen. Die Hahnchenteile wieder in den Topf geben. Lorbeer und Safran
zugeben. Zugedeckt ca. 45 Min. schmoren. Eier in 10 Min. hart kochen.
Kalt abschrecken und schalen. Eigelb herauslésen und zerdricken. Man-
deln Uberbrihen und die Haut abziehen. Mandeln fein mahlen. Petersilie
waschen

und hacken. Hahnchenteile herausnehmen und warm stellen. Eigelb, Man-
deln und

Petersilie in die Sol3e einruhren. Mit Salz und Pfeffer kraftig wurzen.
Hahnchen mit Mandelsol3e begiel3en. Dazu Salat und Reis oder Brot ser-
vieren.

Spanische Huhnerbruste

Zutaten fur 4 Personen:

4 Huhnerbruste

5 Tomaten

1 kleine Zwiebel

1 gelber Paprika
250 g Champignons
16 Oliven

1-2 Zehen Knoblauch
1/8 | Rotwein
Salz,

Pfeffer
Paprikapulver
Olivenaol

Champignons putzen, blattrig schneiden. Paprika waschen, vom Kernge-
hause befreien, in feine Streifen schneiden. Zwiebel schalen und fein
schneiden. Huhnerbriste salzen, pfeffern, mit wenig Paprikapulver einrei-
ben. In einer Pfanne etwas Olivendél erhitzen, Huhnerbriste rundum rasch
anbraten. Danach wieder herausnehmen und warm stellen. Tomaten am
Strunk kreuzweise einschneiden, fur einige Sekunden in kochendes Was-
ser legen. Herausnehmen, mit kaltem Wasser abschrecken, Haut abscha-
len, Fruchtfleisch wurfelig schneiden. Im Bratenrickstand der Huhnerbrus-



te Zwiebel durchrdsten. Danach blattrig geschnittene Champignons und
die Paprikastreifen zugeben. Alles durchrdsten lassen. Tomatenwdurfel in
die Pfanne geben. Mit Rotwein abloschen. Oliven entkernen und je nach
Grol3e halbieren oder vierteln. Hiuhnerbruste wieder in die Pfanne geben.
Knoblauch schélen, pressen und beigeben. Alles etwas dunsten lassen.
Huhnerbriste mit der Sauce auf Tellern anrichten.

Als Beilage passt Reis und ein Salat.

Getrank: Sekt

Spanischer Reissalat

Zutaten :

200 g Bruhreis;
etwa 280 g Erbsen (aus der Dose);

1/2 gebratenes Hahnchen;

etwa 120 g Tomatenpaprika (aus dem Glas);
6-8 spanische Oliven (mit Paprika gefullt);
2 El Olivenadl;

1 El Weinessig;

4 El Flussigkeit von den Tomatenpaprika);
2-3 El Gemusewasser von den Erbsen;
Salz;

Pfeffer;

Zucker;

Cayennepfeffer;

etwas getrockneter Estragon;

1 Liter Salzwasser.

Zubereitung :

Salzwasser zum Kochen bringen. Briuhreis waschen, hineingeben, zum
Kochen bringen, in etwa 20 Min. ausquellen lassen. Den garen Reis auf
ein Sieb geben, mit kalten Wasser tbergiel3en, gut abtropfen lassen.
Erbsen abtropfen lassen, das Gemusewasser ( 2-3 El ) auffangen.
Hahnchen von den Knochen befreien, das Fleisch in Wurfel schneiden.
Tomatenpaprika abtropfen lassen, die Flussigkeit ( 4 El ) auffangen,
die Tomatenpaprika in feine Streifen schneiden. Oliven in Scheiben
schneiden. Fiir die Salatsauce Ol, Essig, Tomatenpaprikaflissigkeit,
Erbsenwasser verriuhren, mit Salz, Pfeffer, Zucker und Cayennepfeffer
abschmecken, nach Belieben etwas Estragon unterruhren. Mit den
Salatzutaten vermengen, durchziehen lassen. den Salat evtl. noch
einmal abschmecken.



Spanisches Hahnchen

Zutaten:

2 kleine Hahnchen

Salz

Pfeffer

Curry

Paprikapulver

4 Knoblauchzehen

4 Zwiebeln

4 Kartoffeln

1 rote Paprikaschote
500 g Tomaten

6 El Ol

Zubereitung:

Hahnchen abbrausen, trocken tupfen, in je 4 Teile zerlegen. Mit Salz, Pfef-
fer, Curry und Paprikapulver wirzen. Knoblauch, Zwiebeln pellen, hacken.
Kartoffeln schalen, waschen, wurfeln. Paprika putzen, abbrausen, entker-
nen, grob wurfeln. Tomaten von den Stielansatzen befreien, kreuzweise
einschneiden, mit kochendem Wasser tberbrihen und hauten. Das
Fruchtfleisch wiirfeln. Die Hahnchenteile in 4 El Ol auf jeder Seite anbra-
ten, herausnehmen und beiseite stellen. Gemuse im Bratfett andunsten, 2
El Ol zufugen. Wiirzen, an den Topfrand schieben. Hahnchenteile in die
Mitte legen. Bei geschlossenem Deckel und mittlerer Hitze ca. 45 Minuten

schmoren.

Spinat-Hahnchen-Omelett 3 Ei

Zutaten fur 2-3 Personen

500 g Spinat

200 g Hahnchenfilet
2 El. Olivenol
Pfeffer

2 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

500 g Mohren

3 Eier (Gr. M)



100 ml Milch

geriebene Muskatnuss
40 g Greyerzer-Kase

Zubereitung

1. Spinat in Salzwasser kurz blanchieren, abtropfen lassen. Das Filet in 1
Essloffel Ol ca. 10 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, heraus-
nehmen. Knoblauch und Zwiebel fein hacken. Méhren in diinne Scheiben
hobeln.

2. Knoblauch und Zwiebel mit Gibrigem Ol im Bratfett andiinsten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.100 ml Wasser zugiel3en. Ca. 5 Minuten dunsten.

3. Eier und Milch verquirle 1 Salz, Pfeffer und Muskat wurz Filet in Schei-
ben schneiden. Spinat mit den M6hren mischen. Filet darauf legen. Eier-

milch gleichmalRig dartber verteilen. Mit geriebenen K&se bestreuen. Bei

schwacher Hitze ca. 15 Minuten stocken lassen. Die letzten 5 Minuten zu-
gedeckt garen.

Zubereitungszeit ca. 1 Stunde
Pro Portion ca. 380 kcal, E 32g, F 23g, KH 10 g

Kaninchen

Kaninchen

Zutaten fur 4 Pers.:

4 grol3e Kaninchenstlcke

2 El Olivenol

loder 2 zerdriuckte Knoblauchzehen

2 mittlere fein geschnittene Zwiebeln

1 grune und 1 rote Paprikaschote geputzt und in b Streifen geschnitten),
4 mittelgro3e Tomaten , gehautet, ohne Kerne und zerkleinert),
50 g Schinken , in kleine Wurfel geschnitten),

1 Tl Paprika, suf3

1/2 getrocknete Chilischote, gehackt

5 El Brandy,

12 schwarze Oliven ohne Stein

Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung:



Kaninchenteile mit Salz und Pfeffer einreiben und in einer grolen Pfanne
in Olivendl goldbraun braten. Knoblauch zugeben, alles zusammen ein
paar Mal wenden und in eine braune Tonform mit Deckel fillen.

Nun Paprikaschoten und Zwiebeln zum Bratfett in die Pfanne geben (wenn
notig, noch etwas Ol zugieRen) und auf kleinem Feuer braten; dabei hau-
fig umridhren. Wenn dieses " weich ist, Tomaten, Schinken, Paprikapulver
und Chili dazugeben Gut umrihren, Cognac und danach Oliven zuflugen,
etwa drei Minuten bei niedriger Hitze kodcheln lassen, anschlie3end das
Ganze zum Kaninchen in den Topf geben und gut umrihren.

5 El Wasser dazu, einen gut schlielenden Deckel drauf und das Kaninchen
geméchlich bei kleiner Hitze ungefahr 45 Min. schmoren lassen. Falls n6-
tig, noch etwas Wasser nachgief3en. Wenn das Fleisch weich ist, mit Salz
und Pfeffer abschmecken und das Kaninchengericht im Tontopf servieren.

Kaninchen A la Riojana

Zutaten fur sechs Portionen:

1 Kaninchen (2 bis 2,5 kg)

Salz, weilRer Pfeffer,
5 El Olivendl,

1 Zwiebel,

125 g Jamon Serrano

1/4 1 Wildfond

350 ml Rioja Crianza
1 Zweig Rosmarin,

1 Knoblauchzehe

150 g Champignons
300 g Tomaten

50 g schwarze Oliven
25 g Mehl

Zubereitung:

Kaninchen in acht Stucke teilen, waschen, mit Kichenkrepp trocknen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem Schmortopf drei El Ol erhitzen, Ka-
ninchen darin von allen Seiten anbraten. Zwiebeln schélen und wurfeln,
Speck ebenfalls in Wirfel schneiden. Beides zum Fleisch geben und einige
Minuten mitbraten. Mit Wildfond und Rotwein abldéschen. Rosmarinzweig
und den geschalten, zerkleinerten Knoblauch dazugeben. Kaninchen zuge-



deckt etwa 40 Min. schmoren lassen. In der Zwischenzeit Champignons
putzen und vierteln. In 2EL Ol kraftig anbraten. Tomaten kurz in kochen-
des Wasser tauchen, Haut abziehen, halbieren und Kerne entfernen.
Fruchtfleisch in Stucke schneiden. Oliven waschen und abtropfen lassen.
Fleisch aus dem Topf nehmen. Sauce mit Mehl binden und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Champignons, Tomaten, Oliven und Fleisch hinein-
geben und alles noch weitere funf bis zehn Min. garen.

Dazu schmeckt knuspriges Bauernbrot und ein Glas Rioja.

Kaninchen sufR-sauer

Zutaten fur 4 bis 6 Pers.:
1 Kaninchen von 1,8 kg ( vom Metzger zerteilen lassen),

200 g geraucherten Speck

250 g Schalotten

3 Knoblauchzehen

1/2 | trockener Weildwein

100 g Rosinen

250 g getrocknete Pflaumen

2 Zweige Thymian

3 El Mehl

2 El Balsamessig

2 El Olivendl

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Muhle eine Prise Zucker

Zubereitung:

Kaninchenteile kalt abspulen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer einrei-
ben. Speck ohne Schwarte in Streifen schneiden. Schalotten und Knob-
lauch schalen.

Olivendl in einem Bréater erhitzen, Kaninchenteile Portionsweise rundum
goldbraun anbraten. Schalotten und Knoblauch zufigen und mitbraten.
Mit Mehl bestauben und mit Weillwein abléschen. Den Thymian einlegen
und das Kaninchen bei mittlerer Hitze zugedeckt 30 Min. schmoren.

Rosinen und Pflaumen dazugeben bei kleiner Hitze weitere 20 Min. garen.
SolRe mit Balsamessig, und einer Prise Zucker abschmecken.

Dazu schmecken Kartoffelplatzchen und ein kraftiger WeilRwein aus Kata-
lonien



Kaninchen-Gemuse-Spiel3

Zutaten fur 4 Pers.:

2 Kaninchenrucken

4 Kirschtomaten

1 kleine Zucchini

4 Champignons

2 geschéalte Knoblauchzehen
100 ml Rotwein

100 g Speck

50 ml Essig

Szechuan-Pfeffer ersatzweise schwarzer Pfeffer),

Paprika, sufi3

Oliven

Salz Krauter wie Rosmarin Thymian Petersilie , Salbei (salvia), Oregano
Lorbeerblatt Kurkuma

Zubereitung:

Vom Metzger aus dem Kaninchenrtcken die zwei Filets auslosen lassen.
Szechuan-Pfeffer, Paprika, Kurkuma und die vorher fein gehackten Krau-
ter miteinander vermischen.

Das Fleisch in der Mischung wenden und in einer Marinade aus Wein, Es-
sig, Olivendl und zerdricktem Knoblauch 24 Stundet im Kuhlschrank zie-
hen lassen.

Kaninchenfilets abtropfen lassen, in Speckscheiben wickeln, dann in zwei
Zentimeter dicke Stucke schneiden.

Das Gemuse waschen und putzen, gegebenenfalls zerkleinern. Salzen und
abwechselnd mit dem Fleisch auf Spiel3e stecken Vorzugsweise auf dem
Rost oder der typischen hei3en Metallplatte, braten.

Paella

6 - 10 El Olivenol

1 grol3e rote Paprikaschote, geputzt und in Streifen geschnitten

1 Huhn, in Stucke geschnitten

400 g Schweinefleisch (Schweinerippchen in Sticke gehackt) oder Gu-
lasch



400 g Kaninchen in Stucke gehackt (kann man auch weglassen und da-
far vom anderen Fleisch mehr nehmen)
400 g grune Bohnen putzen und in ca. 5 cm lange Stiicke schneiden oder
tiefgekuhlt
200 g dicke weilRe Bohnen tiefgefroren oder Getrocknete einen Tag was-
sern wenn man Artischocken dazunimmt, wird die Paella schwarz (gewollt)
2 - 6 Knoblauchzehen, grob gehackt (je nachdem, wie gerne man Knob-
lauch hat)
1 El gehackte Petersilie
200 g feingehacktes Tomatenfleisch oder ersatzweise 2 El Tomatenmark
400 g Rundkornreis

Tl reiner Safran
1 | kochendes Wasser - besser Huhnerbrihe, leicht gesalzen
1 Zitrone, geviertelt
2 Tl Meersalz

Das Olivendl in einer Paellapfanne (oder einer grol3en Bratpfanne mit ca.
30 cm Durchmesser) erhitzen, das Salz hinzugeben (spritz dann nicht so)
und die Paprikastreifen darin anbraten. Die Paprikastreifen wieder heraus-
nehmen. Fleisch in die Pfanne geben und auf allen Seiten anbraten. Die
Bohnen zufugen und mitbraten lassen.

Dann den Knoblauch, die Petersilie und die Tomaten unterruhren. Den
Safran in der Bruhe auflésen (geht auch ohne) und in die Pfanne giel3en.
Alles gut vermengen und ca. 5 Min. garen. Nun den Reis dazugeben, alles
gut vermischen, das Fleisch schon verteilen. Es muss nun so viel Flissig-
keit in der Pfanne sein, dass alles gut bedeckt ist. Nun darf nicht mehr
umgeruhrt werden!!! Je nach Beschaffenheit des Reises nun noch 10 bis
20 Min. kdcheln lassen. Nun die Paprikaschoten in Sternform oben aufle-
gen und weitere 5 Min. garen. Die Pfanne vom Herd nehmen und 5 bis 20
Min ruhen lassen. Mit den Zitronenvierteln ausgarnieren (wird dann Uber
die Paella getraufelt).

Wenn man gerne Langusten, Hummerkrabben oder Muscheln mag, kann
man pro Person 2 Stick mit den Paprika anbraten, heraus nehmen und
wieder mit den Paprikastreifen auflegen.

Hier auf dem Lande wird die Paella mit Weinbergschnecken zubereitet.

Noch ein Tipp: Wenn man die Paella auf der Herdplatte zubereitet, ist es
besser, man kocht den Reis vor. Da man nicht mehr rihren soll, bleibt er
aullen am Pfannenrand gerne hart, wahrend innen alles matschig wird!
Die Garzeit verringert sich dann.

Wenn man getrocknete Bohnen verwendet, den Reis erst reintun, wenn
die schon so gut wie weich sind.

Im Grunde kann man jedes Gemuse nehmen. Die Menge des Gemuses
kann variieren. Auch kann mehr Reis genommen werden, wenn gute Esser
dabei sind. Die Spanier rechnen pro Person 100 g Reis. Ich nehme nur 50
bis 70 g.



Ergibt ca. 5 bis 7 Portionen

Spanisches Kaninchen

Zutaten :

1 Kaninchen (frisch schmeckt besser)

Salz,

weiser Pfeffer,

1 Gemusezwiebel ,

4 Tomaten,

je 2 rote u. grune Paprika,

6 El Olivenadl,

1 El Scharfer Paprikapulver,

100 ml Fleischbruhe (Instant, wenn nichts anderes da ist),
4 Scheiben Toast- 0. Weillbrot,

2 Knoblauchzehen(kann auch mehr sein)

Kaninchen in 6 Teilen zerlegen o. zerlegen lassen

Zwiebel schélen, halbieren u. in feine Streifen schneiden

Tomaten abziehen(am besten mit heil3en Wasser abbruhen) Stielansatz
entfernen u. wurfeln

Paprika waschen, viertel, in Streifen schneiden

2 El Ol in Schmortopf erhitzen u. Kaninchenteile bei mittlere Hitze rundum
braun anbraten

Zwiebelscheiben u. Paprikapulver zugeben u. kurz mitbraten

die Halfte Tomatenwdurfel u. Paprikastreifen untermischen

Fleischbruhe zugief3en u. den Bratensatz damit abldsen

alles einmal aufkochen lassen, zugedeckt bei schwache Hitze 45 Min. ga-
ren u. mit Salz u. Pfeffer abschmecken

WeiRbrot (Toast ) in 4 El Ol auf beiden Seite goldgelb braten

Knoblauch abziehen, zerdriicken u. mit den restlichen Tomatenwurfel mi-
schen

Knoblauch-Tomatenmischung mit Salz u. Pfeffer wirzen, auf die Brot-
scheiben verteilen u. zum Karnickel reichen

Zubereitung 1,5 Std

Thymian-Kaninchen

Zutaten fur 4 bis 6 Pers.:



1 Kaninchen von 1,5 kg,

600 g kleine Bundmohren

300 g kleine Schalotten

300 ml Rosado,

300 ml Geflugelfond , aus dem Glas, mit Umluft braucht man 600 ml),
70 ml Olivendl

1 Bund Thymian Salz (), Pfeffer ,

3 bis 4 Lorbeerblatter 5 bis 6 Wacholderbeeren

Zubereitung:

Kaninchen in acht Teile schneiden: Vorder- und Hinterlaufe abtrennen,
Rucken in vier Stucke schneiden. Riuckenteile, an denen die Bauchlappen
hangen, mit Kiichengarn zusammenbinden. Kaninchenteile mit Salz und
Pfeffer wirzen und in einen grof3en Brater geben. Fleisch mit Olivendl be-
giefen und im Vorgeheizten Ofen bei 200 (Gas Stufe 3, Umluft 180 ) auf
der zweiten Einschubleiste von unten 11/2 Stunden offen braten.

In der Zwischenzeit Schalotten schéalen die Bundmoéhren putzen, dabei et-
was von dem Grun stehen lassen. Schalotten, Mohren, Lorbeerblatter und
Wacholderbeeren nach etwa 30 Min. Garzeit rund um das Fleisch legen.
Fleischstucke und Gemuse alle 10 Min. bis zum Ende der Garzeit mit Wein
und Geflugelfond begiel3en.

Die Thymianblatter abzupfen und zum Schluss Uber das Kaninchen streu-
en.

Dazu passen kleine Rostkartoffeln oder Weil3brot.
Lamm

Lamm

Gebratenes Lammfleisch mit Zitrone

Zutaten:

800 g Lammschulter

100 ml Olivenol

2 mittelgroRe Zwiebeln, gehackt

4 Knoblauchzehen, halbiert

20 grobzerstolRene schwarze Pfefferkdrner, Salz
1 Tl stBer Paprika



Saft einer Zitrone
2 El gehackte Petersilie

Zubereitung:

Das Lammfleisch in Wirfel schneiden. Olivendl in einer grol3en, schweren
Bratpfanne erhitzen und das Fleisch darin auf allen Seiten anbraten. So-
bald das Fleisch etwas gebraunt ist, Zwiebeln und Knoblauch hinzufuigen
und mitbraten. Salz, grobzerstol3ene Pfefferkdrner, Paprika, Zitronensaft
und Petersilie unterruhren. Bei reduzierter Hitze 30 Minuten zugedeckt k6-
cheln lassen. (Sollte sich das Gericht zu sehr einkochen, etwas Wasser
zugeben.)

HeilR servieren.

Geschmortes Lamm mit Paprikaschoten

Zutaten:

750 g Lammschulter

2 El Schweineschmalz

100 g magerer Speck oder Schinken, in feine Streifen geschnitten

2 mittelgroRe Zwiebeln, gehackt

3 rote Paprikaschoten, geschélt, entkernt und der Lange nach in breite
Streifen geschnitten

500 g Tomaten, geschélt, entkernt, gehackt

1 El milder Paprika

Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1 Messerspitze reiner Safran (nach Wahl)

1 Lorbeerblatt

1-2 El Petersilie, gehackt (Garnitur)

Zubereitung:

Das Lamm in Wiurfel schneiden. Schweineschmalz in einer grof3en Gussei-
senpfanne erhitzen und darin Speck oder Schinken gar, aber nicht kross
braten. Das Lammfleisch hinzufigen und auf allen Seiten anbraten. An-
schliefend mit einer Schaumkelle herausnehmen und beiseite stellen,

Zwiebeln und Knoblauch im restlichen Fett glasig dunsten. Paprikastreifen
und gehackte Tomaten hinzufiigen und gut umruhren. Das Fleisch wieder
in die Pfanne zurtiickgeben und mit Paprika, Salz, Pfeffer und Safran wur-



zen, Gut umruhren, damit sich alles gleichmaldig vermischt. Lorbeerblatt
hinzufugen.

Temperatur reduzieren und das Gericht teilbedeckt, bei gelegentlichem
Umrihren, 1 Stunde schwach kochen lassen. Sollte die Sauce zu sehr ein-
kochen, etwas Wasser hinzugeben. Mit Petersilie garnieren und heil3 ser-
vieren.

Ergibt 4 Portionen

Lammkoteletts,

Navarrische Art

Zutaten:

2 El Olivenol
2 El Schweineschmalz

12 kleine Lammkoteletts

Salz, Pfeffer

100 g jamon Serrano, in kleine Wurfel geschnitten

1 Zwiebel, feingehackt

500 g Tomaten, enthautet, entkernt, gehackt

100 g Chorizo (Paprikawurst), in dinne Radchen geschnitten

Zubereitung:

Das Olivendl mit dem Schweineschmalz in einer grof3en Bratpfanne bei
mittlerer Temperatur erhitzen. Die Lammkoteletts auf beiden Seiten kurz
anbraten lassen (ca. zwei Minuten auf jeder Seite). Die Koteletts in eine
grol3e, flache Kasserolle schichten und mit Salz und Pfeffer bestreuen. Bei-
seite stellen.

Jamon Serrano und gehackte Zwiebel in die Bratpfanne zu dem restlichen
Ol geben und die Zwiebeln darin glasig dinsten. Tomaten hinzufiigen, mit
Salz und Pfeffer wirzen und bei niedriger Temperatur ohne Deckel 5 Minu-
ten kdcheln lassen. Dann die Tomaten-Schinken-Mischung gleichmafig
Uber die Lammkoteletts verteilen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 C 15 Minuten backen. Die Chorizo-
Stucke gleichméafig auf die Lammkoteletts legen, die Temperatur auf 1801
C reduzieren und solange backen - ca. 10 Minuten -, bis das Fett der Cho-
rizo zu schmelzen beginnt.



Heil} servieren.

Ergibt 4 Portionen

Lammragout mit Paprika und Chili

Zutaten:

700 g Lamm, ohne Knochen

4 El Olivenal

4 Knoblauchzehen

2 rote Paprikaschoten, enthautet, entkernt, in diunne Streifen geschnitten
2 Tomaten, enthautet, entkernt, gewurfelt

1 Tl scharfes Paprikapulver

1 Tl mildes Paprikapulver

200 ml Rotwein

100 ml Wasser

1 Lorbeerblatt

1 kleine getrocknete Chilischote, feingehackt

0,5 Tl Kreuzkimmel

Salz

2 EIl Olivendl

1 Lammleber

1 Tl schwarze Pfefferkdrner

1 Gewdurznelke

2 Tl Semmelbrosel, mit etwas Wasser eingeweicht

Zubereitung:

Fleisch in ca. 2 cm grol3e Wurfel schneiden. In einer schweren, gusseiser-
nen Kasserolle das Olivendl erhitzen und 2 Knoblauchzehen darin auf allen
Seiten anbraunen, dann aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen. Die
Lammwaurfel in das Fett geben und auf allen Seiten anbraten. Paprika und
Tomaten zugeben und 1 bis 2 Minuten mitbraten. Mit scharfem und mil-
dem Paprika wirzen und kurz weiterbraten. Mit Wein und Wasser ablo-
schen und Chilischote, Kreuzkimmel und Lorbeerblatt zugeben. Gut um-
riahren und mit Salz wirzen. Zum Kochen bringen und zugedeckt je nach
Fleischqualitat 30-60 Minuten bei niedriger Hitze weich kochen.

2 Essloffel Olivendl in einer kleinen Bratpfanne erhitzen und die Leber von
allen Seiten anbraunen. AnschlieRend in einem Mixer, einer Kichenma-
schine oder einem MdOrser mit den zwei gebratenen und den zwei rohen
Knoblauchzehen, den Pfefferkdrnern, der Gewdlrznelke und den einge-
weichten Semmelbréseln zu einer glatten Paste purieren. Diese unter den



Lammeintopf ruhren und weitere 10 bis 15 Minuten kécheln lassen. Vor
dem Servieren das Lorbeerblatt und die Nelke entfernen. Heil3 servieren.

Ergibt 4 Portionen

Rindfleisch

Fleischballchen 2 Ei

Zutaten:

4-6 Portionen

1 grol3e Zwiebel

6 El Olivendl

5 cl trockener Sherry Fino
750 g Fleischtomaten

1 Lorbeerblatt

1/8 | Gemusebrihe

600 g Rinderhack

2 Knoblauchzehen
1 Bund glatte Petersilie

2 Eier

3 El Paniermehl

Salz

Pfeffer
Paprikapulver, scharf

Zwiebel schélen und fein hacken. 2 El Olivendl in einem Topf erhitzen und
die Zwiebel darin bei schwacher Hitze weich dunsten. Mit Sherry ablo-
schen. Tomaten Uberbrihen, hauten, quer halbieren und entkernen. Das
Fruchtfleisch klein hacken, in den Topf geben und das Lorbeerblatt
zugeben. Bruhe aufgiel3en, langsam aufkochen und zugedeckt etwa 30
Min. kdcheln lassen.

Inzwischen Hackfleisch in eine Schussel fullen. Knoblauch dazupressen.
Petersilie waschen, trocken schutteln, abzupfen, fein hacken und die Half-
te davon mit den Eiern und dem Paniermehl zugeben. Alles gut durchmi-
schen und mit Salz, Pfeffer und scharfem Paprikapulver kraftig wirzen.
Aus dem Fleischteig ca. 20 Ballchen formen. Das restliche Olivendl in einer
grol3en Pfanne erhitzen und die Ballchen darin bei mittlerer Hitze rundum
braun braten. Die Tomatensauce mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver kraf-
tig wiurzen. Die



Hackfleischballchen in die Sauce legen und weitere 10 Minuten bei schwa-
cher Hitze ziehen lassen. Mit der restlichen Petersilie bestreuen und mit
WeilRbrot servieren.

Fricco nach Spanischer Art M

Zutaten:

750 g Rindfleisch aus der Nuss

75 ml Olivenadl

2 Zwiebeln

4 Knoblauchzehen
1 kg Kartoffeln

2 Stangen Lauch

200 ml Creme fraiche

Salz
schwarzer Pfeffer

| Rinderfond

FOr die Form:
1 El Butter

Zubereitung:

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in Wiurfel schneiden. Das Ol in
einem Topf erhitzen, und die Fleischwurfel darin von allen Seiten anbra-
ten, herausnehmen und beiseite stellen. Die Zwiebeln schéalen und vier-
teln. Die Knoblauchzehen und die Kartoffeln schalen und in Scheiben
schneiden. Den Lauch putzen, waschen und in Ringe schneiden. Die Zwie-
beln, Knoblauch, Kartoffeln und Lauch nacheinander in dem Ol andlnsten.
Eine Auflaufform mit der Butter einfetten, das Gemuse mit dem Fleisch
und einem Teil der Creme fraiche lagenweise einschichten. Jede Lage mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Den Fond daruber gief3en, und die Form mit Alu-
folie abdecken. Im vorgeheizten Backofen bei 200 C ungefahr 90 Minuten
garen, nach 60 Minuten die Folie abnehmen und die restliche Creme frai-
che daruber gielRen.

Gefullte Paprika

Zutaten:



350 g Rinderhackfleisch

4 grol3e grune Paprika; den Stielansatz entfernt und entkernt
1 Zwiebel; fein gehackt

3 Knoblauchzehen; zerdrickt

50 g grune Oliven; mit Paprika gefullt

50 g Kapern; fein gehackt

75 g Sultaninen

1 Tl rote Chilischote; fein gehackt

250 ml Tomatenpuree, Salz

In einer Pfanne das Hackfleisch mit Zwiebel, Oliven, Kapern und Knob-
lauch anbraten, bis das Fleisch vollig gar ist. Die Sultaninen, Chilischote
und Tomatenplree dazugeben und mit Salz abschmecken. In der offenen
Pfanne kdcheln lassen, bis die Flussigkeit fast verdampft ist.

Den Backofen auf 200 C vorheizen. Die Paprika mit der Hackfleischmasse
fullen und in eine Auflaufform setzen. Eine halbe Tasse Wasser in die Form
geben und die Paprika in etwa 1 Stunde fertig garen lassen.

Geschmorter Rinderbraten,

Asturische Art

Zutaten:

800 g Rindfleisch ohne Knochen (Kamm oder Schulterbraten)
Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

4 El Schweineschmalz

5 mittelgrofRe Zwiebeln, geviertelt
200 g Karotten, in dicke Scheiben geschnitten
200 g mittelgrol3e weille Ruben, in dicke Scheiben geschnitten
100 g Sellerie, gewdurfelt
100 g durchwachsener Speck, gewdurfelt
Kalbsful3 (Je nach Belieben)
Krauterstraul3chen aus Petersilie, Thymian, Oregano, Rosmarin und Salbei
250 ml Rotwein
4 El Rotweinessig

Zubereitung:

Das Rindfleisch mit Salz und Pfeffer wirzen, In einer grof3en, gusseisernen
Kasserolle das Schweineschmalz erhitzen und das Fleisch auf allen Seiten
anbraunen lassen, Fleisch herausnehmen und beiseite stellen. Anschlie-



Rend die Zwiebeln, Karotten, weil3en Ruben, Sellerie, Speck und eventuell
den Kalbsful3 im Schmalz leicht anbraten. Rindfleisch und Krauterstrauf3-
chen in die Kasserolle geben und mit Rotwein und Weinessig aufgiel3en.
Zum Kochen bringen, Temperatur reduzieren und das Fleisch ca. 11/2
Stunden zugedeckt weich schmoren lassen. Fleisch und Gemiuse getrennt
aus der Kasserolle heben und im Backofen bei niedriger Temperatur warm
halten. Krauterstraufichen und Kalbsful3 entfernen. Die Flussigkeit aus der
Kasserolle durch ein Sieb in einen kleinen Kochtopf passieren und bei
starker Hitze zu einer Sauce einkochen. Wenn nétig mit Salz und Pfeffer
nachwdurzen.

Fleisch in Scheiben schneiden und auf einer Platte anrichten. Die Sauce
daruber gieRen und das Gemuse um die Rindfleischscheiben legen.

Ergibt 4 Portionen

Rindfleischpfanne 1 Ei

Zutaten:

800 g Rindfleisch, feingehackt
2 El Olivenol
200 g Speck, feingewurfelt

100 g jamon Serrano, feingewdurfelt

1 Zwiebel, feingehackt

2 grol3e Knoblauchzehen, feingehackt

1 El Paprikapulver (mild oder edelsiRR)

200 g Tomaten, geschalt, entkernt, gehackt

Salz

1 hartgekochtes Ei, gehackt (Garnitur)

wer scharf liebt, fugt eine kleine, getrocknete Chilischote oder Cayenne-
pfeffer dazu

Zubereitung:

Das Olivendl in einer grof3en Bratpfanne erhitzen und darin das feinge-
hackte Rindfleisch, den Speck und den jamon Serrano solange braten las-
sen, bis das Rindfleisch leicht angebraunt ist. Die Zwiebel und den Knob-
lauch unterruhren, das Paprikapulver daruber stduben und ca. eine Minute
unter standigem Ruhren mitbraten. Dann die Tomaten in die Pfanne geben
und mit genugend kaltem Wasser aufgie3en (Zutaten sollten bedeckt
sein). Mit Salz wirzen und alles zum Kochen bringen. Hitze reduzieren
und bedeckt bei niedriger Temperatur 30 Minuten kdcheln lassen. Den De-



ckel vom Topf abnehmen und die Mischung eindicken lassen. Mit gehack-
tem Ei bestreut heil3 servieren.

Ergibt 4 Portionen

Rindfleischpfanne 1 Ei

Zutaten:

800 g Rindfleisch, feingehackt
2 El Olivenol
200 g Speck, feingewurfelt

100 g jamon Serrano, feingewdurfelt

1 Zwiebel, feingehackt

2 grol3e Knoblauchzehen, feingehackt

1 El Paprikapulver (mild oder edelsiR)

200 g Tomaten, geschalt, entkernt, gehackt

Salz

1 hartgekochtes Ei, gehackt (Garnitur)

wer scharf liebt, fugt eine kleine, getrocknete Chilischote oder Cayenne-
pfeffer dazu

Zubereitung:

Das Olivendl in einer grof3en Bratpfanne erhitzen und darin das feinge-
hackte Rindfleisch, den Speck und den jamon Serrano solange braten las-
sen, bis das Rindfleisch leicht angebraunt ist. Die Zwiebel und den Knob-
lauch unterruhren, das Paprikapulver daruber stduben und ca. eine Minute
unter standigem Ruhren mitbraten. Dann die Tomaten in die Pfanne geben
und mit genugend kaltem Wasser aufgie3en (Zutaten sollten bedeckt
sein). Mit Salz wirzen und alles zum Kochen bringen. Hitze reduzieren
und bedeckt bei niedriger Temperatur 30 Minuten kdcheln lassen. Den De-
ckel vom Topf abnehmen und die Mischung eindicken lassen. Mit gehack-
tem Ei bestreut heild servieren.

Ergibt 4 Portionen

Schmorbraten

FUr 6 Personen:



1 kg Rindfleisch (Bug),

Salz,
Pfeffer,

100 g durchwachsener Speck,
1 Essloffel Ol,

2 Zwiebeln,

2 Knoblauchzehen,

600 g Fleischtomaten,

1 Lorbeerblatt,

1 Teeloffel Oregano,

1/4 Liter Fleischbruhe,
100 g mit Paprika gefullte Oliven.

1. Das Fleisch salzen und pfeffern. Den Speck wirfeln und in einem
Brater im heiRen Ol ausbraten. Das Fleisch hineingeben und rundherum
kraftig anbraten.

2. Zwiebeln und Knoblauch schélen, hacken, zufiugen und glasig dunsten.

3. Die Tomaten uberbruhen, hduten, entkernen und grob hacken. Zum
Fleisch geben, salzen, pfeffern. Lorbeerblatt und Oregano zufuigen.
Alles im auf 180°C vorgeheizten Backofen 2 Stunden schmoren lassen.
30 Minuten vor Garzeitende die Oliven einstreuen.

Schwein

Artischockentortchen 3 Ei M

Far 8 Formchen von 10-12 cm Durchmesser
1 Portion Murbeteig von

300 g Mehl

1Tl Salz

150 g Margarine oder Butter

1Ei

4 El Milch

Fallung:

2 El Butter oder Margarine
2 Schalotten, fein gehackt
250 g Champignons, in Scheiben



300 g Artischockenbdden
1 El Mehl

Guss:
200 ml Sahne

2 Eier

2 El trockener Vermouth
1 Bund Schnittlauch, geschnitten

2 Scheiben Schinken, in Streifen

2 El geriebener Kase

Tl Salz
wenig Pfeffer und Paprika

Zubereitung: Schalotten und Champignons dampfen, Artischocken in klei-
ne Wurfel schneiden und mitdampfen. Mehl dartber stauben. Sahne und
Vermouth dazugeben, wirzen, auskihlen lassen. Restliche Zutaten un-
termischen, in die Formchen fullen und sofort backen.

Backen
ca. 20 Min. auf der untersten Rille des auf 200 ° vorgeheizten Ofens.

Bohnengemiuse

Zutaten

500 g grine Bohnen
Salz

1 Bund Bohnenkraut
1 Grol3e Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 Fleischtomaten

1 dicke Scheibe gekochter Schinken

3 El Ol
frisch gemahlener Pfeffer

Die Bohnen waschen, putzen und je nach GrofRe halbieren oder in drei tei-
le schneiden.

1/2l1 Salzwasser aufkochen, die Bohnen und das gewaschene Bohnenkraut
einlegen. Das Gemiuse im geschlossenen Topf bei mittlerer Hitze etwa 12
min. garen. Dann die Bohnen abgiel3en und das Kraut entfernen.



Die Zwiebel und die Knoblauchzehen abziehen und hacken. Dei Fleischto-
maten waschen, quer halbieren und die Kerne und Stielansatze entfernen.
Das Tomatenfleisch grob wurfeln

Den Schinken in etwa 3 cm lange streifen schneiden.

Das Ol in einer tiefen Pfanne erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin an-
dunsten und die Tomaten zugeben. Leicht salzen

Die abgetropften Bohnen und die Schinkenstreifen zugeben. Alles gut
vermengen und mit Pfeffer wirzen. Moglichst heil3 servieren.

Engelshaar-Teigtaschen

Zutaten

Far die Fullung:

1 kg Kurbisfleisch
1 El Zimt
300 g Zucker

Flr den Teig:
1 kg Mehl

1/4 kg Schweineschmalz

50 g Zucker
Hilfe!l!

Zuerst den Teig zubereiten, indem die Zutaten gut geknetet werden. Dann
eine Stunde ruhen lassen. Kurbisfleisch in etwas Wasser kochen, purieren
und Zucker und Zimt dazu geben. Teig zu einem grol3en Quadrat ausrol-
len, dann mit einem Glas von ca. 10 cm Durchmesser Kreise ausstechen.
Auf diese Kreise wird ein El der Fullung gegeben und die Rander aufeinan-
dergelegt und festgedruckt, so dass ein Halbkreis entsteht. Die Seiten
werden mit einer Gabel eingedruckt. Die Trucha in heillem Fett braten,
abkuhlen lassen und

verzehren.

Gebratener Schweinerucken in Milch M

Zutaten:

800 g Schweinericken, ausgeldst

Salz
25 schwarze Pfefferkorner, grob zerstol3en



2 bis 4 El Schweineschmalz

2 El Brandy
1 | Kondensmilch, ungesuldt, leicht erhitzt
1 Knoblauchzehe, halbiert

Zubereitung:

Ofen auf 200 C vorheizen. Das Fleisch mit Salz und den zerstoRenen Pfef-
ferkornern einreiben, In einer grofen Kasserolle das Schweineschmalz auf
dem Herd erhitzen und das Fleisch darin auf allen Seiten anbraunen. Mit
Brandy flambieren. Die warme Milch dartber gie3en, Knoblauch zufigen
und mit Salz und den restlichen zerstol3enen Pfefferkdrnern wirzen.

Im vorgeheizten Backofen 40 bis 45 Minuten garen.

Das Fleisch auf eine Servierplatte geben und 10 Minuten ruhen lassen. Un-
terdessen die Sauce etwas einkochen und nach Bedarf mit Salz nachwur-
zen. Durch ein Sieb in eine Schussel passieren und zum Fleisch reichen.

Ergibt 4 Portionen

Gerostete Brotwurfel

Zutaten:

200 g Weil3brot, 1-2 Tage alt, ohne Rinde
Wasser

2 Tl mildes Paprikapulver

1/10 | Olivenadl

100 g geraucherter Speck, feingehackt

2 Knoblauchzehen, durch die Knoblauchpresse gepresst
1 kleine, getrocknete Chilischote, feingehackt
Salz

Zubereitung:

Brot in ca. I'12 cm grol3e Wirfel schneiden und in eine flache Schuissel ge-
ben. Mit der Hand Wasser uber das Brot traufeln, so dass alle Wurfel be-
netzt, aber nicht durchweicht sind. Das Paprikapulver dartiber stduben
und gut mischen. Eine Frischhaltefolie Uber die Schissel geben und ca. 2
oder 3 Stunden ruhen lassen.



Olivendl in einer groRen Pfanne erhitzen und darin den Speck bei malRiger
Hitze kross, aber nicht braun braten. Knoblauch und gehackte Chilischote
dazugeben und eine Minute mitbraten lassen. Die Weil3brotwdrfel dazuge-
ben und unter standigem Ruhren knusprig und goldbraun braten. Heil3
servieren.

Ergibt 4 Portionen als Hauptspeise oder 6-8 Portionen als Vorspeise

Kichererbsen in Vinaigrette

Zutaten:

400 g Kichererbsen

1 Schinkenknochen

1 Lorbeerblatt

1 Eidotter, hartgekocht

4 El Olivendl

2 El Weinessig

1 Tomate, geschalt, entkernt, feingewurfelt

1 Zwiebel, feingewdurfelt

1 grol3e Knoblauchzehe, durch die Knoblauchpresse gedrickt
1 El gehackte Petersilie

1 El Kapern

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Die Kichererbsen uber Nacht in kaltem Wasser einweichen. Dann abgie-
Ren, mit dem Schinkenknochen und dem Lorbeerblatt in einen grol3en
Kochtopf geben, mit genugend Wasser aufgie3en und bei starker Hitze
zum Kochen bringen. Hitze reduzieren und 1 Stunde kécheln lassen. Dabei
einige Male umrihren und den Schaum abschdpfen.

Fur die Marinade das Eigelb mit einer Gabel in einer groRen Schussel zer-
drucken und mit dem OI, dem Weinessig und etwas Kochfliissigkeit der Ki-
chererbsen zusammenruhren. Tomaten, Zwiebel, Knoblauch, Petersilie
und Kapern unterriuhren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die gekochten Kichererbsen in einem Sieb gut abtropfen lassen, den
Schinkenknochen und das Lorbeerblatt entfernen. Die heif3en Kichererbsen
zu der Marinade in die Schussel fullen und sorgfaltig vermischen. Die Ki-
chererbsen in der Marinade auskuhlen lassen und bei Zimmertemperatur
servieren.



Ergibt 4-6 Portionen

Knoblauchsuppe 4 Ei

Zutaten:

6 El Olivenol

4-6 Knoblauchzehen, in diinne Scheiben geschnitten

50 g Rohschinken, in dinne Streifen geschnitten (je nach Belieben)
3 Scheiben weiles Landbrot ohne Rinde, in Wurfel geschnitten

1 El Paprikapulver

1 | kochendes Wasser oder Fleischbrihe

Salz

4 Eier

Zubereitung:

Das Olivendl in einem grol3en Topf erhitzen und den Knoblauch und (je
nach Belieben) den Schinken darin kurz anbraten, ohne braun werden zu
lassen. Die Brotwurfel dazugeben und goldbraun braten, Dann das Papri-
kapulver tUber die Zutaten in der Pfanne stauben und gut umrihren. Mit
dem kochenden Wasser oder der Bruhe sofort abléschen. Zum Kochen
bringen und bei niedriger Hitze und unter gelegentlichem Umruhren ohne
Deckel 10 Minuten kécheln lassen. Mit Salz wirzen.

Unterdessen die Eier leicht verschlagen und, nachdem die Suppe 10 Minu-
ten gekocht hat, die Eier einruhren. Die Suppe nicht mehr kochen lassen,
nur noch kurz ziehen, sonst gerinnen die Eier.

Weitere Variante: Die Suppe in vier feuerfeste Suppenschalen schopfen,
jedes Ei zuerst auf eine Untertasse gleiten lassen und dann vorsichtig in
die Suppenschalen geben. Die Suppe 3 bis 4 Minuten im vorgeheizten
Backofen bei 220 C uberbacken und anschlie3end sofort heil3 servieren.

Ergibt 4 Portionen

Linsengericht nach Art von Burgos

Zutaten:

500 g Linsen
5 EIl Olivendl



50 g geraucherter Speck, in dunne Streifen geschnitten
250 g Zwiebeln, gehackt

3 Knoblauchzehen, gehackt

1 Lorbeerblatt

2 El Mehl

300 g Tomaten, geschalt, entkernt, gewdurfelt

frische gemahlene Muskatnuss

Salz,

Pfeffer

Zubereitung:

Die Linsen in einen grol3en Kochtopf geben und mit soviel kaltem Wasser
aufgiel3en, bis sie bedeckt sind. Zum Kochen bringen und bei méaliger Hit-
ze zugedeckt 20 Minuten kdcheln lassen. Das Olivendl in einem mittelgro-
Ren Kochtopf erhitzen und den Speck weich, aber nicht braun braten.
Dann Zwiebeln, Knoblauch und Lorbeerblatt dazugeben und die Zwiebeln
goldbraun braten. Mit Mehl bestauben und unter standigem Umruhren
kurz mitbraten lassen. Die Tomaten zufiigen und unter standigem Ruhren
zum Kochen bringen. Die Sauce zu den Linsen geben, mit Muskat, Salz
und Pfeffer abschmecken und zugedeckt 15 bis 20 Minuten gar kochen.
Vor dem Servieren das Lorbeerblatt entfernen.

Ergibt 4-6 Portionen

Schmalzgeback 1 Ei M

Zutaten:

1 Ei

3 El Milch

3 El Sonnenblumenal

2 El Obstbranntwein oder Anislikor
150 g Mehl

80 g Schweineschmalz zum Ausbacken
1 El Zucker (Garnitur)

Zubereitung:

Das Ei mit der Milch, dem Ol und dem Obstbranntwein in einer Schiissel
verschlagen. Nach und nach das Mehl zugeben, einarbeiten und kneten,
bis sich ein glatter, nicht klebriger Teig ergibt. Den Teig auf einer bemehl-
ten Arbeitsflache dunn ausrollen (1-2 mm). Mit einem scharfen Messer



Streifen von ca. 12 cm Lange und 1 cm Breite ausschneiden. Jeden Strei-
fen zu einem lockeren Knoten formen.

Das Schweineschmalz in einer mittelgro3en Pfanne sehr heild werden las-
sen und ein paar Teigknoten darin von beiden Seiten goldbraun ausba-
cken. Mit einer Schaumkelle herausfischen und auf Kichenkrepp abtropfen
lassen. Mit den restlichen Teigknoten genauso verfahren. Mit Puderzucker
bestauben.

Ergibt 40-50

Schweinebraten in der Kruste

Zutaten:

2 kg Schweinebraten mit Schwarte vom Metzger kreuzweise ein-
schneiden lassen),

Salz

2 Zwiebeln

2 Mohren

frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung:

Schweinebraten mit Salz einreiben und in einen Brater legen. Ein Achtelli-
ter heilRes Wasser zugiel3en. In den auf 250 Grad (Gas Stufe 5) heif3en O-
fen schieben und eine halbe Stunde braten.

Inzwischen Zwiebeln und Mdhren schalen, das Gemuse grob zerkleinern
und um den Braten herumlegen. Noch etwas Wasser nachgiel3en. Back-
ofen auf 190 Grad (Gas Stufe 3) herunterschalten und den Schweinebra-
ten zweieinhalb Stunden weiterbraten. Alle 30 Minuten eine halbe Tasse
Wasser nachschutten.

Fleisch herausnehmen und den Bratfond absieben. Fett sorgfaltig ab-
schopfen. Nun kénnte man ja mit Bratenfond und SolRenbinder hantieren -
oder die Sol3e einfach mit dem Stabmixer eindicken. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Schweinefilet an PfirsichsolRe

Zutaten:

600 g Schweinefilet
400 g rote Zwiebeln



11/2 Bund Thymian

Salz,

Pfeffer,

2 El Ol,

10 g Butter

1 El brauner Zucker

3 El Balsamessig

je 1/8 | Rotwein und Brihe

5 Pfirsiche

nach Wunsch SolRenbinder (Maizena)

Zubereitung:

Backofen auf 190 Grad vorheizen.

Zwiebeln abziehen, in Spalten schneiden. Thymian waschen, abtrocknen,
Blattchen abzupfen. Schweinefilet wiirzen und im heiBen Ol 10 Min. anbra-
ten. Aus der Pfanne nehmen und in eine ofenfeste Form legen, mit Alufolie
abdecken. Im Backofen auf der zweituntersten Schiene 15 Min. garen.

Zum Bratfett die Butter geben. Zwiebeln und Thymian darin anbraten. Mit
Zucker bestreuen, unter Ruhren etwas karamellisieren lassen. Mit Essig
abloschen, Rotwein und Bruhe zugielRen. 5 Min. ohne Deckel bei kleiner
Hitze k6écheln lassen.

Pfirsiche Uberbrihen, Haut abziehen, Fruchtfleisch in Spalten schneiden.
Filet aus dem Ofen holen und kurz ruhen lassen. Pfirsiche zu den Zwiebeln
geben, 3 Min. mitgaren, abschmecken. Fleisch in Scheiben schneiden und
mit der Pfirsichsol3e anrichten.

Schweinelende mit Kartoffelptree tUberbacken M

Zutaten:

800 g Kartoffeln, geschalt, in grof3e Stucke geschnitten

6 El Milch

2 El Butter
Salz, frischgeriebener Muskat

1 El Schweineschmalz

2 Knoblauchzehen, halbiert
150 g Speck, feingewurfelt



8 Scheiben Schweinelende (ca. 600 g)

Salz, Pfeffer
1 rote Paprikaschote, gerdstet, geschalt, entkernt, in dinne Streifen ge-
schnitten

Zubereitung:

Die Kartoffeln in Salzwasser weich kochen. Abgiel3en und durch eine Kar-
toffelpresse dricken oder in einer Kiichenmaschine purieren. Milch und
Butter unterriihren und mit Salz und Muskat wuirzen.

Schweineschmalz in einer Bratpfanne erhitzen. Knoblauch und gewdrfelten
Speck solange braten, bis der Speck kross, aber nicht braun ist. Speck
und Knoblauch mit einer Schaumkelle entfernen, den Knoblauch wegwer-
fen und den Speck aufheben. Im restlichen Ol die Fleischscheiben auf bei-
den Seiten anbraunen, mit Salz und Pfeffer wirzen und aus der Pfanne
heben. Das verbleibende Fett aufheben.

Backofen auf 200 C vorheizen. Eine feuerfeste Form (ca. 22 x 18 x 8 cm)
mit Butter einpinseln und die Halfte der Schweinelendchen und des Specks
in die Kasserolle geben. Das Kartoffelpuree gleichmalig tber den Lend-
chen verteilen und die zweite Halfte des Specks und der Schweinelend-
chen dartber schichten. Mit roten Paprikastreifen garnieren und das restli-
che Bratfett dartber traufeln. 20 Minuten im Backofen tUberbacken. Heil3
servieren.

Ergibt 4 Portionen

Schweineriucken im Salzmantel 1 Eiweil3

Zutaten:

1 kg Schweinerucken
2 kg grobes Meersalz

1 Eiweil}

Beilage:

4 Kartoffeln

1 Zwiebel

1 grune Paprikaschote
Ol zum Frittieren

1 Knoblauchzehe

Salz



3 El Essig ,
6 El Ol

Zubereitung:

In eine langliche, feuerfeste Form eine 1 cm dicke Lage Salz geben. Das
Fleisch drauflegen und vollig mit dem restlich Salz, das mit dem leicht an-
geschlagen Eiweild vermischt wurde, bedecken. Wenn nétig etwas Wasser
zufugen. Ungefahr Stunde im 175 Grad heil3en Ofen backen

Salzkruste aufbrechen (wie einen Gips entfernen) und das Fleisch heraus-
holen, anhaftendes Salz entfernen. Fleisch in dinne Scheiben schneiden
und wie jeden Schweinebraten - kalt - oder heil3 aus Ofen - servieren.

Der Braten ist so saftig, der braucht keine Sol3e. Man kann aber etwas
Mayonnaise dazu reichen, z.B. mit Tunfisch aus der Dose, Sardellenfilet,
Kapern und Essiggurkchen gemixt, oder einen mit Vinaigrette angemach-
ten Salat.

Als Beilage eignen sich Kartoffeln "a la pobre" (nach Armenart):
Kartoffeln in wenig Ol zusammen mit Zwiebelringen und Paprikastreifen
braten. Auf Kichenkrepp abtropfen lassen. Gehackten Knoblauch anbra-
ten, mit Essig abloschen und uber die Kartoffeln geben.

Spanischer Paprikafladen mit Ziegenké&se 2 Ei

Fir 20 Stucke
Zutaten:

Teig: 1 Wurfel frische Hefe (42 g)
1/2 Tl Zucker
600 g Weizenmehl (Type 550)

200 g Schweineschmalz

2 Eier
100 ml Weillwein oder Wasser

2 Tl Jodsalz
Mehl zum Bearbeiten

Fallung:

4-5 rote Paprikaschoten
1 Gemiusezwiebel (400 g)
2 El Olivenol

Fett fur das Blech



100 g schwarze Oliven ohne Stein
5 kleine Ziegenfrischkase (200 g)
einige Thymianstangel

Zubereitung

Fur den Teig: Die Hefe und den Zucker in einer halben Tasse warmem
Wasser auflésen. Mehl, Schweineschmalz und den Hefeansatz in einer
Ruhrschissel mit den Knethaken des Handruhrers verkneten. Eier, Wein
und Salz zugeben und alles zuerst mit dem Knethaken, dann mit den
Handen zu einem glatten Teig verkneten. Teig mit etwas Mehl bestauben
und zugedeckt an einem warmen Ort etwa 1 Stunde gehen lassen, bis
sich das Teigvolumen verdoppelt hat.

Far die Fullung: Die Paprika abspulen, halbieren, entkernen und mit
der Haut nach oben unter dem vorgeheizten Grill résten, bis die Haut
an fast allen Stellen schwarz ist. Die Paprika herausnehmen, in eine
Plastiktlte geben, verschlielRen und 5 Minuten ruhen lassen. Dann die
Paprika herausnehmen und die Haut abziehen.

Die Gemusezwiebel abziehen, in Sticke schneiden und kurz in Olivendl
dunsten.

Den Hefeteig auf der bemehlten Arbeitsflache gut durchkneten und dunn
ausrollen. Auf ein gefettetes Backblech legen, dabei einen Rand
hochdrucken.

Die Paprika, die Zwiebeln, die Oliven, den zerbridckelten
Ziegenfrischkase und die Thymianstangel auf dem Teigboden verteilen.
Im vorgeheizten Backofen bei 240 Grad, Umluft 220 Grad, Gas Stufe 6
etwa 20 Minuten backen. Den Fladen herausnehmen, etwas abkuhlen
lassen und in 20 gleichmalfige Stucke schneiden.

Nahrwerte

pro Portion ca. 290 Kcal 18 g Fett

Tschechin + Slowakei FI

Bohmische Schinkenfleckkerl 3 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen
1 EL Salz
400 g Bandnudeln

300 g Schinken, gekochter

1 Zwiebel(n)
5 EL Butter



3 Ei(er)

1/8 ml saure Sahne

1TL Salz

1 Msp. Muskat

1 Msp. Pfeffer, schwarzer
Butter fur die Form

Zubereitung

3 | Wasser mit dem Salz zum Kochen bringen. Die Bandnudeln zerbre-
chen, in das kochende Salzwasser geben und in etwa 10 Min. garen; die
Nudeln sollten bissfest sein. Dann abgiel3en, kurz mit kaltem Wasser -
berbrausen und abtropfen lassen.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Eine feuerfeste Form mit Butter
ausstreichen. Den Schinken wurfeln, die Zwiebel schalen und hacken. 2 EL
Butter in einer Pfanne zerlassen. Die Zwiebel darin goldgelb braten. Die
Zwiebel und die Schinkenwiurfel mit den Nudeln mischen. Die Eier mit der
sauren Sahne, dem Salz (1 TL), dem Muskat und dem Pfeffer verquirlen.
Die Schinkennudeln in die Form flullen und mit der Eiersahne Ubergiel3en.
Den Auflauf im Backofen auf der mittleren Schiebeleiste 30 Minuten ba-
cken. Danach die restliche Butter in Fl6ckchen auf dem Nudelauflauf ver-
teilen, mit Alufolie abdecken und die Schinkenfleckkerl weitere 10 Minuten
backen.

Das schmeckt dazu: Kopfsalat mit Tomaten und Krautern.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
26.10.06 sorcerer30171

Bohmischer Gulasch M

Zutaten fur 5 Portionen

1 kg Gulasch vom Rind

500 g Zwiebel(n)

2 EL Paprikapulver, scharf

2 EL Paprikapulver, mild

1 EL Salz

4% Liter Wein, rot, trocken
4 Chilischote(n), getrocknet

5 Liter Sahne
1 EL Kimmel

OL im Topf erhitzen, Fleisch scharf anbraten. Zwiebeln ganz fein hacken,
zum Fleisch dazugeben. Salzen, und mit etwas Wasser aufgiel3en. Papri-



kapulver und feingehackte Chili dazugeben. Wer es mag, kann jetzt den
Kimmel auch dazugeben. Jetzt runterkochen, bis das Wasser verdunstet
ist. Vorsicht, nicht anbrennen lassen! Dann mit dem Rotwein abldschen,
und wieder runterkochen. Einen Tag stehen lassen, dann sind die Zwie-
beln fast aufgeldst. Dann mit der Sahne auffullen. Das ergibt eine herrlich
samige Solie.

Dazu passen naturlich am besten Semmelknédel, Nudeln aber auch.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
25.11.01 Miko

Bohnengulasch béhmische Art

Zutaten fur 4 Portionen
300 g Bohnen, weiss

300 g Schweinefleisch
2 Zwiebel(n)

100 g Schmalz

30 g Mehl
2 TL Paprikapulver, edelstf3
Salz

Zubereitung

Die Bohnen in kaltem, ungesalzenem Wasser tuber Nacht einweichen.
Dann Wasser nachfullen und die Bohnen langsam und gleichméafig 1-2
Stunden gar kochen lassen.

Das Fleisch in Wiurfel schneiden, salzen und zusammen mit gehackten
Zwiebeln in Schmalz rosten. Dann etwas Wasser zugiel3en und zugedeckt
gar dunsten.

Das Fleisch herausheben, den restlichen Sudsaft mit Mehl bestauben,
braunen, mit etwas Wasser verdunnen und kurz aufkochen. Die Bohnen
und das Fleisch untermischen.

Den Bohnengulasch mit Salz und Paprika abschmecken.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
05.04.01 Miguan

Brimsennudeln
Brimsen - slowakischer Schafskase



Zutaten fur 4 Portionen
500 g Nudeln, (Spiralen, Hornchen, Penne oder ahnliches)
2 Zwiebel(n), geschnitten

200 g Speck, gerauchert, gewdurfelt

250 g Schafskase, slowakischer (Brimsen)
Salz
Pfeffer, frisch gemahlen
Petersilie

Zubereitung

Nudeln bissfest kochen. Speckwiurfel mit den Zwiebeln in einer Pfanne (o-
der in der Mikrowelle) anrdsten, bis die Zwiebeln glasig sind. Brimsen dar-
auf broseln und anschmelzen (er zieht lange Faden). Mit Salz (fast nicht
notig), Pfeffer und Petersilie wirzen. Nudeln anrichten und mit der Kase-
masse ubergiel3en. Mit Petersilie garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
13.08.04 sonina

Eingelegte Wurst auf tschechische Art

Utopence -
Zutaten fur 5 Portionen

650 g Fleischwurst

1 Zwiebel(n)
Lorbeerblatter
Pfeffer, ganze Korner
400 ml Gurkenflussigkeit
evtl. Ol

Die Fleischwurst und die Zwiebel in Scheiben schneiden. Schichtweise in
ein Einmachglas (1,5 Liter) legen und zwischendurch jeweils ein paar Pfef-
ferkoérner und Lorbeerblatter hinzugeben.

Zum Schluss das Einmachglas mit dem Gurkenaufguss auffillen, so dass
alles bedeckt ist.

Im Kuhlschrank ziehen lassen. Am besten schmeckt es uns, wenn es 3
Tage im Kuhlschrank ziehen durfte.

Je nach Geschmack kann man vor dem Servieren auch Ol zugeben.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
06.07.06 sDorle



Im Rohr gebackenes Fleisch mit Gundeermaann 6 Ei M
aus Tschechien

Zutaten fur 4 Portionen

250 g Rindfleisch, gegart

200 g Schweinefleisch, gegart
200 g Kalbfleisch, gegart

6 Ei(er)
Salz und Pfeffer
4 Semmeln

2 EL Milch

2 EL Butter

2 EL Gundeermaann - Kraut, gehackt
2 EL Brennnesseln, gehackt

1 EL Schnittlauch

1 EL Petersilie, gehackt

Zubereitung

Das Fleisch und die Semmeln werden kleinwiurfelig geschnitten, mit der
Milch, der zerlassenen Butter und den verquirlten Eiern vermengt. Die
feingehackten Krauter unterarbeiten, pfeffern, salzen, und die Masse in
eine ausgebutterte Auflaufform fullen, im vorgeheizten Ofen (E: 200°, G:
3) etwa 25 - 30 Min. backen. Diese traditionelle tschechische Osterspeise
wird warm oder kalt serviert.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
04.05.02 Sonja*

Kartoffelnockerl mit slowakischem Schafskase
Bryndzove halusky

Zutaten fur 4 Portionen
250 g Kartoffeln, gekocht, noch heifl}
1 kg Kartoffeln, roh
150 g Kartoffelmehl
Essig
250 g Schafskase (Brimsen, ersatzweise anderen Schafs-Frischkase)
1 grof3e Zwiebel(n)

200 g Speck, gewurfelter
2 EL Ol oder Schmalz



Salz
Muskat

Zubereitung

Die rohen Kartoffeln in ein Tuch (mit Essigwasser getrankt) fein reiben
und gut auspressen. Die gekochten Kartoffeln noch heil3 pressen oder
passieren und mit den rohen Kartoffeln gut vermischen, Kartoffelmenhl
zugeben und zu einem Teig kneten, mit Salz und Muskat wurzen. Nockerl
mit einem Teelodffel abstechen und in leicht wallendem Wasser 2-3 Minu-
ten kochen, bis die Nockerl an der Oberflache schwimmen. Abseihen.
Die Zwiebel in Wirfel schneiden und im Fett hellbraun anrosten, die
Speckwurfel dazugeben.

Die Nockerl in einer Schussel anrichten, mit zerbrdseltem Brimsen
bestreuen, dartber die Zwiebel-Speckwurfel geben.

Dazu passt gruner Salat, Chinakohl, Vogerlsalat oder Endiviensalat.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
26.10.06 sonina

Prager Saftbraten

Zutaten fur 4 Portionen

1 kg Rindfleisch, Lende oder Keule/Schulter

2 Zwiebel(n)
Wurzelwerk

100 g Schweineschmalz oder Butter

Zubereitung

Schweineschmalz oder Butter in einem Brater schmelzen und - falls But-
ter - aufschaumen lassen. Das Fleisch pfeffern und salzen und von allen
Seiten schnell anbraten. Herausnehmen, die feingehackten Zwiebeln und
das grob geschnittene Wurzelgemuse ebenfalls im heil3en Fett anbraten,
ohne dass es dunkel wird. Das Fleisch zurtickgeben, etwas Wasser dazu-
geben, den Brater zudecken.

Lende insgesamt ca. 1 - 1 1/2 Stunden bei 160 Grad braten, Keu-
le/Schulter insgesamt ca. 2 1/2 Stunden.

Nach 2 /3 der Bratzeit den Deckel abnehmen. Mit Wasser abléschen und
bei etwas hoherer Hitze weiterbraten lassen. Die Sauce abseihen, einko-
chen und je nach Geschmack mit kalter Butter oder mit Mehl binden. Der
Braten kann auch mit Rotwein aufgegossen und so verfeinert werden.



Wenn man das Fleisch vor dem Braten mit Speck abdeckt und eine fein
geschnittene Paprikaschote mit in die Sauce gibt, ist es ein "Slowakischer
Rinderbraten".

Dazu passen Bohmische Knddel.

Zubereitungszeit: ca. 2 Std. 15 Minuten
07.11.05 Ingrid_R

Prager Suppentopf M

Zutaten fur 4 Portionen
100 g Speck, gerauchert, durchwachsen
1 EL Ol

300 g Hackfleisch

4 Zwiebel(n)

1 Zehe/n Knoblauch
1 Stange/n Lauch

2 Paprikaschote(n)
2 Mohre(n)

400 g Kartoffeln

1 Liter Wasser

1.5 Waurfel Fleischbrihe, klare

2 TL Paprikapulver
1 TL Kimmel

250 g Créme fraiche

Zubereitung

Speck wurfeln, anbraten und aus Pfanne rausnehmen. Zwiebeln und
Knoblauch wiuirfeln und mit dem Hackfleisch anbraten. Gemuse in Steifen
bzw. Scheiben schneiden, Kartoffeln wiurfeln. Alles, bis auf die Paprika, mit
anbraten, Wasser zugeben und aufkochen. Briuhwirfel darin auflésen, mit
Paprikapulver und Kimmel wiurzen. Suppe ca. 10 Minuten garen, Paprika
zufugen, weiter 10 bis 15 Minuten kochen, Creme fraiche unterrihren.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
28.02.05 mopsy

Pute mit béhmischer Fullung 4 Ei M



Zutaten fur 6 Portionen

1 Pute
Salz

Far die Fullung:
150 g Butter

4 Ei(er)
4 Brotchen

500 ml Milch

Muskat
Salz
5 g Zucker
100 g Mandel(n), gehackt
100 g Rosinen
40 g Paniermehl

Zubereitung

Die Pute waschen und salzen. Brotchen in Milch einweichen. In einer
Schussel die Butter schaumig ruhren, nach und nach 3 Eigelb und ein
ganzes Ei zugeben. Die in Milch eingeweichten Brotchen ausdrucken und
durch einen Durchschlag ruhren. Muskat, die gehackten Mandeln, Salz,
Zucker, Semmelmehl und Rosinen hinzufugen. Alles noch einmal gut
durchmengen. Zum Schluss das steif geschlagene Eiweil3 unterheben. Die
Pute damit fullen. Fullmasse, die nicht mehr in die Pute passt, kann in ei-
nem separaten Tiegel mitgeschmort werden.

Je nach Grof3e der Pute, 1,5-2 Stunden in der R6hre braten, gelegentlich
mit Bratensaft Ubergiel3en. Die Fullung wird dann nach dem Tranchieren
zum Fleisch serviert.

Dazu passt am besten ein gut gekuhlter halbtrockener Weil3wein.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
12.06.05 HeiwieDD

Ruhrei auf slowakisch 6 Ei
wird in der Slowakei zum Fruhstuck gereicht

Zutaten fur 4 Portionen

300 g Wurstchen (Bruhwurst mit Knoblauch)

1 grof3e Zwiebel(n)
1 grol3e Paprikaschote(n), grune
3 Tomate(n), feste



3 Knoblauchzehe(n)

6 grol3e Ei(er)

30 g Margarine zum Braten
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Margarine im Wok schmelzen. Die Wurst in Scheiben schneiden und kurz
darin anbraten. Die Zwiebel groRwirfelig schneiden und dazugeben. Alles
umrihren. Paprikaschote entkernen, in Streifen schneiden und dazuge-
ben. Erneut alles umrihren. Tomaten waschen, klein schneiden, dazuge-
ben. Knoblauchzehen schélen, pressen, dazugeben. Alles umruhren. Die
Masse leicht mit Salz und Pfeffer wirzen und etwas schmoren lassen. Die
Eier zugeben, gegebenenfalls noch einmal etwas salzen und durch standi-
ges Ruhren das Ei stocken lassen.

Heild servieren.

Schmeckt am Besten mit wurzigem Schwarzbrot, z.B. Kimmelbrot.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
16.05.06 Frankielein

Sauerkrautkaninchen M

Zutaten fur 2 Portionen

Kaninchen - Teile (Laufe und andere Teile, die nicht gebraten werden
sollen)
500 g Sauerkraut (am besten Spreewalder), oder frisch, roh

1 Becher saure Sahne

1 EL Paprika, edelstf3
1 kl. Glas Kapern
Salz und Pfeffer
1 grof3e Zwiebel(n)
Ol
Knoblauch
4 Port. Nudeln (Spirelli)

Zubereitung

Die Kaninchenteile in kleinere Sticke zerteilen, anbraten. Am einfachsten
geht es, wenn man die Teile dann herausnimmt und die Zwiebel im glei-
chen Fett anbrat. Dann kommt einfach das Sauerkraut darauf. Das Papri-
kapulver wird in der Sahne verruhrt und dazugegeben. Die Kapern hinein,
die Kaninchenteile nattrlich auch und dann still vor sich hin kochen las-



sen, bis es gar ist. Ich mache immer soviel Flussigkeit dazu, dass alles
bedeckt ist.

In der Zwischenzeit Spirelli kochen und dann kann es schon gegessen
werden. Am nachsten Tag schmeckt es meist noch besser, weil es dann
schon durchgezogen ist. In Tschechien gibt es dazu Knddel.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
10.08.05 annal

04.09.2005 20:06 Kommentar von suzzyi

Auch wenn das Rezept seltsam kling: es ist echt megalecker.

Ich habe des ofteren die Freude gehabt, es zu geniel3en. Wichtig ist, die
Kapern nicht wegzulassen, die geben dem Ganzen den Extra- Pfiff. Und
auch das Sauerkraut sollte ein wenig braten, bevor dann alles zusammen
in den Topf kommt und aufgegossen wird.

uUnd zu Weihnachten bekomme ich hoffentlich wieder einen grol3en Teller
voll...

suzzyi

Schweinefleisch mit Rauchfleisch und Kraut M
Deftiges aus Tschechien

Zutaten fur 4 Portionen
400 g Schweinefleisch
200 g Rauchfleisch

60 g Schmalz

30 g Speck

2 Zwiebel(n)

1 Liter Bruhe
250 g Sauerkraut

125 ml saure Sahne

2 EL Mehl
1 TL Paprikaschote(n)
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Schweinefleisch und Rauchfleisch in Wiurfel schneiden und in Schmalz,
feingeschnittenem Speck und mit den gehackten Zwiebeln kraftig anbra-
ten. Mit Brihe abléschen und schmoren lassen. Kleingeschnittenes Sauer-
kraut zugeben und alles garen, bis es weich ist. Sahne zugiel3en und Mehl



dartber stauben und aufkochen. Paprika zugeben und mit Pfeffer und Salz
abschmecken. Dazu passen Semmelknddel.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 30 Minuten
11.02.01

Tschechische Knoblauchsuppe M

Zutaten fur 4 Portionen
1 Liter Bruhe (Knochenbrihe, Geflugelbriihe oder Fertigbrihe)
4 Zehe/n Knoblauch

200 g Kase, gerieben

200 g Schinken, gewdurfelt, gekocht

2 Scheibe/n WeilRbrot, gewdurfelt
Petersilie, gehackt

Zubereitung

Die Bruhe aufkochen und den frischen, geschalten Knoblauch durch die
Knoblauchpresse zur Bruhe geben. Die Brihe kochendheild servieren und
mit gehackter Petersilie bestreuen.

Dazu reicht man auf einem Extrateller gewdurfelten Schinken, geriebenen
Kase und die gerdsteten WeilRbrotwirfel.

Teilweise werden in der Bruhe kleine Fadennudeln gereicht. Andere ko-
chen fein geraspelte Mohren, Kartoffeln u.a. mit.

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
20.01.05 Schmidtskatze

Tschechische Sauerkrautsuppe M
Zelnacka

Zutaten fur 4 Portionen

40 g Fett (Schweinefett)

1 Zwiebel(n)
1 Liter Bruhe, vom Rind
300 g Sauerkraut



60 g Speck, durchwachsen

100 g Bratwurst, in kleine Stucke geschnitten oder Rauchfleisch

Paprikapulver
Salz und Pfeffer
Zitronensaft

saure Sahne

Zubereitung

Fett zerlassen und die gewdlrfelte Zwiebel darin glasig werden lassen, das
Sauerkraut zugeben und kurz mit anrosten. Briuhe aufgieRen und kocheln
lassen. In einer Pfanne den gewurfelten Speck auslassen, die Bratwurst-
sticke zugeben und mitbraten lassen. Etwas Paprikapulver dartubersteu-
ben und schnell alles in die Suppe geben.

Mit den Gewlrzen abschmecken und evtl. je Teller einen Klecks saure
Sahne auf die Suppe geben. Sehr heil3 servieren.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
30.08.01 Sonja*

Wildsuppe
aus Bohmen

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Wildfleisch, ohne Knochen

200 g Backpflaumen
2 Zwiebel(n)

75 g Speck
1 EL Tomatenmark
1 EL Senf
1 EL Konfiture, (Johannisbeer- oder Kirschkonfiture)
125 ml Kondensmilch
1 Zitrone(n)
1 Glas Wein, rot
Salz und Pfeffer
Zucker
Wacholderbeeren

Zubereitung



Das in kleine Wiurfel geschnittene Wildfleisch gut waschen, abtrocknen,
mit Salz und Pfeffer wirzen und in dem ausgelassenen Speck zusammen
mit den in grobe Wirfel geschnittenen Zwiebeln anschwitzen. Wenn es ein
wenig Farbe genommen hat, das Tomatenmark, ein paar zerdruckte Wa-
cholderbeeren und etwas Zucker dazugeben, mit etwa 1 1/2 | Wasser oder
Brihe auffullen und langsam garen lassen. Die Kondensvollmilch mit dem
Senf und der Konfiture verriihren und an die Suppe geben, die dann nicht
mehr kochen darf. Die Backpflaumen in Rotwein weichen lassen, dann mit
Zitronensaft und etwas abgeriebener Zitronenschale diunsten und ohne
Steine, aber mit dem Sud, als Einlage in die Suppe geben.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
10.01.02 Sonja

Ungarn FlI

Gansekeulen auf Sauerkraut aus dem R6omertopf

Rezept kommt aus Ungarn, von einer ungarischen Freundin
Zutaten fur 4 Portionen

4 Keule(n) von der Gans
500 g Sauerkraut

100 g Speck, durchwachsen, in dunne Scheiben geschnitten

2 Zwiebel(n), fein geschnitten
10 Wacholderbeeren, leicht gequetscht
1 EL Paprikapulver, ungarisch edelstuf3

250 ml Fleischbrihe
Salz und Pfeffer

Gansekeulen mit Pfeffer, Salz und Paprika einreiben.

Den gewasserten Romertopf mit der Halfte der Speckscheiben auslegen.
Die Keulen und die Zwiebeln darauf geben. Die Zwischenrdume mit Sau-
erkraut ausfullen. Die Keulen mussen darin fest eingebettet sein. Die Wa-
cholderbeeren in das Sauerkraut drucken. Bruhe daruber gie3en. Mit den
restlichen Speckscheiben belegen. Deckel darauf. In den kalten Ofen
schieben und ca. 2 Stunden bei 200° garen. Mehr Garzeit schadet nicht.
Dazu passt Kartoffelpluree oder Kartoffelknddeln aus gekochten Kartoffeln.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
14.05.05 Herta



Geschichtete Kartoffeln 4 Ei M
Rakott krumpli

ein Rezept aus Ungarn

Zutaten fur 5 Portionen
1.2 kg Kartoffeln

150 g Speck, gerauchert
4 Ei(er)

200 g Wurste (Debrecziner)
etwas Butter, fur die Form

400 ml Sauerrahm

etwas Milch, lauwarm

Zubereitung

Die Kartoffeln mit Schale kochen, ein wenig abkuhlen lassen, schalen und
in Scheiben schneiden. Den Speck klein wurfeln und auslassen. Die Eier
hart kochen, abklihlen lassen und ebenso wie die Wurst in Scheiben
schneiden.

Eine feuerfeste Form mit etwas Butter einstreichen und mit einer der Half-
te der Kartoffelscheiben auslegen. Dann die Eier und die Wurstscheiben
darauf schichten. Den Sauerrahm mit etwas Milch verruhren und die eine
Halfte daruber verteilen, dann die Speckgrieben dartber streuen. Die
zweite Halfte der Kartoffelscheiben dartber schichten, dann den Rest Sah-
ne und das Speckfett daruber giel3en.

Im vorgeheizten Backofen bei 200°C ca. 30-40 min goldbraun uberba-
cken.

Mit einem Salat, oder ganz stilecht mit sauer eingelegtem Gemuse servie-
ren.

Mochte man auf den Speck verzichten, kann man stattdessen etwas zer-
lassene Butter verwenden.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
26.07.05 Sivi

Gulaschsuppe WM
aus Ungarn

Zutaten fur 4 Portionen



500 g Rindfleisch (Nuss)

50 g Schmalz

250 g Zwiebel(n)
3 Zehe/n Knoblauch
1 EL Mehl

1 Liter Fleischbruhe

1 Prise Salz
1 Prise Zucker
1 Prise Pfeffer

1 EL Paprikapulver, edelsuf3
1 TL Paprikapulver, rosenscharf

1 TL Kimmel
1 TL Majoran
350 g Kartoffeln

1 Becher saure Sahne

Zubereitung

Rindfleisch in Wurfel schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schéalen und
klein schneiden. Kartoffeln schalen und in Wurfel schneiden.
Rindfleischwirfel in heilem Schmalz rundum anbraten. Zwiebeln und
Knoblauch hinzufugen. Mehl daruber stauben und verrihren. Gewdlrze
hinzufigen, mit Fleischbriihe aufgieen und ca. 40 Minuten kocheln las-
sen. Kartoffeln hinzufiigen und nochmals 25 Minuten kochen.

Saure Sahne getrennt servieren, kann dann nach Wunsch genommen

werden.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten

12.10.05 Rummelservices

Kesselgulasch a la Julius

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Rindfleisch
500 g Zwiebel(n)
100 g Ol
Salz
Pfeffer
Paprikapulver, edelsif
1 Zehe/n Knoblauch
200 g Tomate(n)
100 g M6hre(n)
200 g Sellerie



500 g Kartoffeln
1.5 Liter Bruhe
1 Glas Letscho

Zubereitung

Die in Scheiben geschnittene Zwiebel im heiRen Ol ein wenig braunlich
anbraten, ich nehme natives Olivendl. Das Fleisch, ich hole es immer von "
meinen " Metzger im Stuck, schneide es vorher in nicht zu grol3e Wiurfel
und vermenge es reichlich mit dem edelsuf3en Paprika, Salz und Pfeffer
nach Geschmack und auch den geschélten und zerquetschten Knoblauch
dazu, gebe es dann zu den Zwiebeln, brate es an.

Die in Wurfel geschnittenen Mohren, Sellerie, Kartoffeln und Tomaten he-
be ich dann gerade in dieser Reihenfolge in Abstanden, wegen des Garef-
fektes, unter. Dann mit der Brihe auffullen und garen lassen. Mit den Ge-
wurzen abschmecken, kurz vor Schluss den Letscho hinzufugen.

Bei der Garzeit immer am Fleisch probieren, so ca. 1 1/2 Std. braucht es
schon.

PS : Julius Horvath, mein ungarischer Freund, ist schon lange verstorben.
Ich habe von ihm viel gelernt. Was wir z.B. allgemein als Gulasch kennen,
ist in Ungarn das Porkolt, Schmorfleisch mit Paprikasol3e. Der scharfe,
sehr wiurzige Sud, spielt in der ungarischen Kiche eine ganz besondere
Rolle. Ich verwende deshalb auch beim Kesselgulasch auch noch ein wenig
scharfen Paprika oder/und einen Spritzer Tabasco, eigentlich nicht Ungarn
typisch - das mussber jeder selber wissen.

Ubrigens Kesselgulasch: Eine Spiritusflamme - Uber ihr hangt ein Kessel
mit feurigen Zutaten in einem kunstschmiedeeisernen Stander.

Grol3e des Kessels: So, wie die um ihn stehenden Personen appetitstillend
an Nahrung benétigen - das noch mitten in der Pussta, der ungarischen
Grassteppe - rund herum Pferdegeruch - das war doch was !

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
10.08.03 abilligl

Schmankerl aus Ungarn
Pfeffertokany

Zutaten fur 4 Portionen

1 kg Rindfleisch

150 g Fett

300 g Zwiebel(n)

150 g Tomatenmark oder 5 Tomaten, geschélt
Salz und Pfeffer

200 ml Wein, weil}



Zubereitung

Rindfleisch in langliche Streifen schneiden. Die feingehackten Zwiebeln im
erhitzten Fett goldbraun dunsten. Die Tomaten und das vorbereitete
Fleisch dazugeben, mit Salz und reichlich Pfeffer wirzen und mit dem
WeilRwein aufgielRen. Den Kochtopf zudecken und das Fleisch bei maliger
Hitze gar dunsten.

Mit Reis servieren.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

25.01.06 kawabaer

Szegediner Fleisch mit Eiergraupen

Szegedi tarhonyas tus
- ein typisches ungarisches Gericht

Zutaten fur 4 Portionen

600 g Schweinefleisch (Schulter)

1 grof3e Zwiebel(n)

80 g Butterschmalz

1 TL Paprikapulver, mild oder rosenscharf, je nach Geschmack
Salz

2 Paprikaschote(n), rote

1 grolRe Tomate(n)

250 g Graupen (Eiergraupen)
Wasser

Zubereitung

Das Fleisch in 2 cm grofRe Wiurfel schneiden. Die Zwiebel fein hacken. Die
Halfte des Fetts erhitzen und die Zwiebel darin goldgelb rosten. Vom Herd
nehmen, mit Paprikapulver bestreuen und mit 100 ml Wasser auffullen.
Bei schwacher Hitze die Flussigkeit verdunsten lassen. Dann das Fleisch
zugeben, salzen und zugedeckt schmoren lassen. Bei Bedarf zwischen-
durch ein wenig Wasser nachgief3en. Die ausgehdhlten Paprikaschoten und
die Tomate langs in grobe Stucke teilen und zu dem halbgaren Fleisch ge-
ben. Die Eiergraupen im restlichen, erhitzten Fett unter stdndigem Ruhren
goldgelb braten und zu dem fast garen Fleisch geben. Mit soviel warmem
Wasser auffullen, dass alles gut bedeckt ist. Gegebenenfalls nachsalzen
und zugedeckt etwa 15 Minuten im vorgeheizten Backofen garen. Dazu
frischen Salat der Saison oder eingelegte Gemuse reichen. Besonders gut
passen Salzgurken, in Essig eingelegte Paprikaschoten oder Mixed Pickles.
TIPP: Die Eiergraupen sind in Ungarn gerne gegessene kleine geriebene
Eiernudeln. Ersatzweise kann man auch "Riebele" nehmen, die man bei
uns als Suppeneinlage bekommt.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten

17.07.05 Sivi



Topfen Fleckerl 4 Ei M
Turés Czusza aus Ungarn

Zutaten fur 3 Portionen
500 g Mehl

4 Ei(er)
400 g Quark (Topfen)

300 g Schmand (Creme fraiche)
50 g Butter

1 EL Schweineschmalz

100 g Speck, gerauchert, (oder mehr)

etwas Salz
etwas Wasser

Zubereitung

Aus dem Mehl, Eiern, Wasser und Salz einen etwas festeren Teig kneten.
Etwas ruhen lassen. In der Zwischenzeit Raucherspeck in Wurfel schnei-
den und im Schmalz kross zu Grieben ausbraten. Teig anschliel3end dunn
ausrollen und entweder in Bandnudel - Form schneiden oder in beliebig
grol3e Fleckchen zupfen (aufpassen, damit sie nicht zusammenkleben).
Nudeln in Salzwasser kochen, kalt abschrecken und in die heil3e Butter
kippen, 3 - 4 Minuten darin schwenken und auf vorgewarmte Teller
anrichten. Schmand mit etwas Wasser verrihren, damit es eine etwas
flussigere Konsistenz erhalt (damit ahnelt es mehr dem ungarischen
"Tejfol"). Quark uUber die heifien Butter-Nudeln verteilen, mit der
Schmand-Wasser-Mischung tbergiel3en, die Grieben dartber streuen und
geniel3en!

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

16.05.02 Steqi

Ungarische Hirtensuppe

Zutaten fur 4 Portionen

50 g Fett zum Braten

2 Zwiebel(n), auch 3

2 TL Paprikapulver, edelsuf3, auch 3



250 g Rindfleisch, fur Gulasch

1 EL Mehl
1 Glas Wein, rot
Salz
Pfeffer
Kimmel
Majoran
1 TL Tomatenmark, auch 2
2 Kartoffeln
1 Paprikaschote(n), grune

Zubereitung

Das Bratfett in einem sauberen Bratgeschirr - muss nicht aus Ungarn sein
- erhitzen. Die ohne Nagelverlust klein geschnittenen Zwiebeln darinnen
goldgelb anschwitzen, mit dem Edelsuf3paprika bestreuen und mit 2 Essl.
klarem Leitungswasser abléschen. Das radikal klein gewdurfelte Fleisch
zugeben, radikal anschmoren, mit dem Mehl bestauben und dann radikal
mit dem Rotwein begiel3en. Etwas Salz, Pfeffer, Kimmel, Majoran und das
abgeloffelte Tomatenmark weniger radikal - also sanft - dazugeben.1 Liter
klares Leitungswasser aufgiel3en und zugedeckt weich kochen. Dauert so 2
Stunden. Wenn Leitungswasser fehlt - nachgiel3en.

Inzwischen 2 geschalte, klein gewlurfelte Kartoffeln in gesalzenem Salz-
wasser halbweich kochen und zusammen mit der vorbereiteten, fein ge-
schnittenen Paprikafrucht in den letzten 15 Kochminuten zur fast fertigen
Ungarischen Hirtensuppe geben. Dann wirklich, aber wirklich nur noch vor
sich hin kécheln lassen!

Diese Gulaschsuppe kann auch aus nur magerem Schweinefleisch oder
halb Rind, halb Schwein zubereitet werden. Statt dem Tomatenmark kon-
nen auch einige kurz- und kleingeschnittene Tomaten mitkochen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
18.07.04 Benno50

Ungarische Sauerkrautsuppe M

Korhelyleves

Zutaten fur 6 Portionen
2 Liter Sauerkraut - Saft (evtl. mit Wasser nach Bedarf verdunnt)
500 g Sauerkraut, frisches

400 g Wurstchen (Debreziner)

30 g Schmalz

20 g Mehl
1 TL Paprikapulver, edelsuf3



1 g Zwiebel(n), feingewdrfelt
1 Bund Petersilie, gehackt

3 EL Créme fraiche oder Schmand

Salz
Pfeffer, frisch gemahlen

Zubereitung

Den Sauerkrautsaft evtl. nach Geschmack mit Wasser verdinnen (2 | ge-
samt). Das Sauerkraut zugeben und aufkochen.

Aus Schmalz und Mehl eine diinne braune Mehlschwitze herstellen, Papri-
kapulver und Zwiebelwurfel dazugeben. Die Halfte der Wirstchen in
Scheiben schneiden und zusammen mit der Einbrenne in die Suppe geben.
Mit Salz und Pfeffer wiurzen und 20 Min kocheln lassen. Zum Schluss die
restliche Wurst im Stuck kurz mitkochen. Nochmals abschmecken und mit
der Petersilie bestreuen.

Vor dem Servieren die Sahne auf der Suppe verteilen.

Hinweis: In Ungarn nennt man diese Suppe "Bummelsuppe”, weil sie nach
einer durchbummelten Nacht nicht nur gut schmeckt, sondern einem auch
wieder auf die Beine und den Kater bekdampfen hilft.

Allerdings schmeckt sie auch ohne diese Voraussetzungen!

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
08.06.06 Gdaboss

Vereinigtes Konigreich Fl

Zypern Fi

Bourgouri Pilaf
4 Portionen

1 Zwiebel
Tomatenmark

Petersilie

200 g Bulgur

1 Handvoll feine Nudeln
Olivendl

1/4 1 Fleischbruhe
1 Lorbeerblatt



Salz
Pfeffer

Ol in einen Kochtopf geben, die fein gehackte Zwiebel darin glasig
dunsten, die in der Hand klein zerdriuckten Fadennudeln nach und nach
beifigen, dann den Bulgur und das Tomatenmark. Etwas anrdsten lassen.
Dann mit der Fleischbrihe abléschen. Umruhren. Zudecken. 25 Minuten
kdcheln

Gebeiztes Schweinefleisch aus Zypern

Zutaten fur 4 Portionen
1.5 EL Koriander, ganz

785 g Schweinefilet, in 2,5 cm grol3e Wurfel geschnitten

1> TL Pfeffer, schwarz, frisch gemahlen
1 EL Mehl

60 ml Olivenadl

1 grolRe Zwiebel(n), dinn geschnitten
360 ml Wein, rot

240 ml Huhnerbrihe
1 TL Zucker

Zubereitung

Die Korianderkdrner in einem Morser zerstol3en. Das Fleisch, die Kérner
und den Pfeffer zusammenmengen und Ubernacht im Kuhlschrank ziehen
lassen.

Das Schweinefleisch mit dem Mehl Uberziehen, dabei gut durchmischen.
Die Halfte vom Mehl erhitzen und Portionsweise das Fleisch darin anbra-
ten, 1-2 Min, oder bis es gebraunt ist. Beiseite stellen.

Das restliche Ol auf mittelstarker Hitze erhitzen und die Zwiebeln darin
goldgelb anbraten, ca. 2-3 Min. Fleisch zugeben, den Wein anschutten,
Brihe und Zucker beigeben und abschmecken. Aufkochen, Flamme ver-
kleinern und zugedeckt 1 Std. kdcheln lassen.

Fleisch herausnehmen und warm stellen. Die Sauce bei starker Hitze 3-5
Min einkochen lassen, bis es reduziert ist und die Beschaffenheit leicht
samig ist. Uber das Fleisch geben. Mit Reis servieren.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
06.12.04 Quardgl



im Ofen gebackenes Lamm mit Zwiebeln

Ttawas
8 Portionen

1 1/2 kg Lamm ohne Knochen

2 kg Zwiebeln in Scheiben

1 kg Tomaten, kleingeschnitten
1 Tl Kimmel

2 Kleine Stiucke Zimt

2 Tl Oregano

3 Lorbeerblatter

3 Tassen Ol

Salz

Pfeffer

Man schneidet das Lammfleisch in Wiurfel wie fur Ragout. In einen
Tontopf gibt man lagenweise zuerst Zwiebeln, dann Tomaten, dann
Fleisch, dann wieder Zwiebeln bis der Topf voll ist. Auf jede Fleisch-
schicht gibt man jeweils von den Gewiirzen. Man gief3t das Ol tiber
das Ttawas, bewegt den Topf gut, so dass das Ol Uberall hinkommt,
legt zum Schluss die Lorbeerblatter oben auf, gibt Oregano daruber
und Pfeffer und verschliel3t den Topf entweder mit einem passenden
Deckel oder mit Alufolie. Man kann zum Beispiel einen Romer-Topf
far die Zubereitung des Ttawas verwenden.

Dann kommt der Topf fur zwei Stunden in den sehr heil3en Ofen.

Weinblatter in dunkler Sauce
6 Portion

400 g Frische Weinblatter entspricht etwa
70 Blatter

Far die Fullung

1 kg Hackfleisch vom Rind
125 g Zwiebeln fein gehackt

2 Eier

2 El Paniermehl

6 El Petersilie gehackt
4 El Minze gehackt

1 Tl Anis gemahlen
Schwarzer Pfeffer

Salz



FUr die Sol3e

125 g Zwiebeln gehackt

125 ml Fleischbruhe

200 ml Commandaria

5 El Kraftiger trockener Rotwein
150 g Tomatenmark

Pflanzenol

Die Fullungszutaten gut vermengen.

Die Weinblatter gut abspulen, 5 Minuten in kochendhei3em Wasser
legen, damit sie weich und elastisch werden. Herausnehmen und
abtropfen lassen.

Ein Blatt mit den Blattrippen nach oben auf die Arbeitsplatte legen.
Auf die Mitte der Blattspitze gegentiber dem Stiel 1 Teeloffel
Fullung geben. Die Blattspitze druberrollen, die Blattseiten tber
der Fullung einschlagen und das Blatt um die Fullung in Richtung
Stiel rollen.

So alle Blatter fullen und mit dem Stiel nach unten in eine
feuerfeste Form legen. Es lassen sich mehrere Schichten Ubereinander
stapeln. Oben einen Raum von etwa 2 cm H6he freilassen.

FuUr die Sauce die Zwiebeln in etwas Ol anbraten. Mit der Briihe, dem
Commandaria und dem Wein abléschen. Pfeffern und salzen. Das
Tomatenmark hinzufigen und unter standigem Ruhren kurz kécheln
lassen.

Die Sauce uUber die Weinblatter geben und die geschlossene Form in
den auf 200°C vorgeheizten Backofen stellen. 45 Minuten garen.

(*) Nur junge, ungespritzte Blatter nehmen, die noch nicht holzig
sind. In Deutschland sind die im Juni und Juli erhaltlichen
Weinblatter am geeignetesten. Die frischen Blatter kbnnen auch
durch in Salzlake eingelegte Weinblatter ersetzt werden: die
Blatter mussen kurz heild gewassert werden, weil sie sonst zu
salzig sind. In diesem Fall auch Fullung und Sauce entsprechend
sparsamer salzen.

(**) Commandaria: ein bernsteinfarbener bis dunkelroter Dessertwein,

dessen samtiges, kandisartiger Aroma auf der Verwendung von
gedorrten Trauben beruht. Ersatz: Marsala oder Madeira.

Lammfleisch

Arni kokkinisto



Fur 4 Personen

800 g Lammfleisch

1/2 1 guter Rotwein

3 grolie, gehackte Zwiebeln

4 gehackte Knoblauchzehen

1/2 Tl Thymian

1 Tl Starkemenhl

6 El Commandaria (ersatzweise Marsala oder Madeira)
Pflanzenol

gemahlener, schwarzer Pfeffer

Salz

Das Fleisch in grobe Wurfel schneiden und 4 Stunden in dem Wein mari-
nieren.

Etwas Ol erhitzen. Das Fleisch gut abtropfen lassen und kraftig anbraten.

AnschlieRend die Zwiebeln und den Knoblauch hinzufigen und weiterbra-

ten.

Mit der Marinade abloschen. Mit dem Thymian, Pfeffer und Salz wirzen

und kocheln lassen, bis das Fleisch gar ist (ca. 45 Minuten). Falls ndétig,
Wasser nachgief3en. Zum Schluss das Starkemehl im Commandaria l6sen

und in die Sauce einruhren. Aufkochen und servieren.

Dazu passen hervorragend die im nachsten Rezept folgenden Ofenkartof-
feln.

Noch ein paar Bemerkungen dazu: Der Knoblauch darf nicht dunkel
gebraten werden dann wird er bitter! Wir haben als Rotwein einen Sud-
pfalzer Spatburgunder verwendet. Commandaria ist ein Dessertwein, der
aus gedorrten Trauben hergestellt wird.

Vorbereitungszeit 4 Stunden marinieren.

Lammfleisch aus dem Ofen

Kleftiko
6 Portionen

3 kg Lammfleisch

12 Grofl3e Kartoffeln
Butter

12 Lorbeerblatter
Salz

Zitronensaft



Butterbrotpapier

Zeitungspapier
Alufolie

Waschen Sie das geschnittene Fleisch, lassen Sie es abtropfen und
betraufeln Sie es mit Zitronensaft. Die Kartoffeln werden geschélt
und halbiert. Zwischen die zwei Kartoffelhalften gibt man etwas Salz,
ein Lorbeerblatt und ein Stuck Fleisch. Das Ganze wird in ein leicht
eingebuttertes Butterbrotpapier eingewickelt. Dieses wird mit Alufolie
umwickelt. Dann kommt eine dicke Lage Zeitungspapier und zum Schluss
wird die Kugel mit Alufolie umgeben.

Wenn alle Fleischstiicke und Kartoffeln verpackt sind, schichtet man
sie in den auf hochste Stufe vorgeheizten Backofen. Man schaltet auf
200 Grad und lasst das Kleftiko ca. 2 Stunden darin. (Krinos gibt

die Kugeln in den sehr heild vorgeheizten Brotbackofen, verschliel3t
ihn luftdicht mit Lehm und lasst das Kleftiko ebenfalls 2 Stunden
garen.) Dann werden die Kugeln heraus genommen, ausgepackt und
Fleisch und Kartoffeln getrennt in Schisseln angerichtet. Salat gibt
es dazu.

Rindfleisch in Folie

Wodino se asimocharto
4 Portionen

4 Rindfleischstucke aus der Keule, je ca. 200 g

1 TI Zitronensaft

2 El Butter

16 schwarze Oliven zerdrickt

2 Knoblauchzehen

1 sm Zwiebel fein gehackt

1 Tl frische Minze gehackt

1 Prise Geriebene Orangenschale

4 Fruhstiuckspeckstreifen von mildem Speck

Pflanzenol
Schwarzer Pfeffer

Den Zitronensaft mit der Butter, den Oliven, dem zerdrlckten Knoblauch,
der Zwiebel, der Minze, der Orangenschale und dem Pfeffer vermischen.
Die Fleischstiicke damit einreiben. Jeweils ein Streifen Speck um die
Fleischstucke wickeln und mit Kichengarn befestigen.

Vier groRe Stiicke Aluminiumfolie mit Ol einpinseln, jeweils ein
Fleischstuck auflegen und so schlie3en, dass kein Saft austreten kann.



Die Packchen auf den Backofenrost legen und zwei Stunden bei 175 oC
garen.

Schweinefleisch in Wein

Afelia
6 Portionen

1 1/2 kg Schweinefleisch (Hals oder Schulter)

2 El Koriandersamen gemahlen
1 ¢ Rotwein, trocken

Salz

Pfeffer

Olivenol

Fleisch in Ragout-Sticke schneiden, in ein Gefald geben, dann den Wein
hinzugeben und fur etwa 5 bis 6 Stunden marinieren lassen. Dann wird
das Fleisch aus der Marinade genommen und in Olivendl angebraten. Nach
einiger Zeit ist das Fett des Fleisches geschmolzen und man nimmt mit ei-
nem Schaumloffel das angebratene Fleisch heraus um es in einen anderen
Topf zu geben. Man wirzt mit dem Koriandersamen und mit Salz und
I6scht mit Rotwein ab. Dann lasst man das Afelia zugedeckt ca. 1 Stunde
kécheln.

Afelia schmeckt gut mit Reis oder Kartoffelbrei, am besten aber mit
Bourgouri Pilaf.

Zyprische Roulade WM

Wodino tilichto
4 Portionen

4 Rinderouladen

1 md Zwiebel gehackt

5 schwarze Oliven zerdrickt

1 Prise Gewurznelke gemahlen

1 Prise Zimt gemahlen

1/2 El Starkemehl

3 El Commandaria Ersatz: Marsala o. Madeira

Far die Fullung

300 g Hackfleisch vom Schwein

1 Zwiebel gehackt
2 Knoblauchzehen gehackt



2 El Petersilie gehackt

20 g Pinienkerne

20 g Korinthen

1 Tl Koriandersamen gemahlen
1/4 Tl Muskatnuss gemahlen

2 El Zitronensaft

1 El Weinbrand

4 El Commandaria

2 El Kondensmilch

2 Tl Paniermehl
Schwarzer Pfeffer
Salz

Die Fullungszutaten gut vermengen.

Die Rouladen schwach salzen, mit der Fullung bestreichen und
zusammenrollen. Mit Rouladenringen, Kuchengarn oder Zahnstochern si-
cher verschliel3en.

Etwas Ol erhitzen und die Rouladen rundum anbraten. Die Zwiebel kurz

mitbraunen. Mit so viel Wasser abléschen, dass die Rouladen knapp be-

deckt sind. Die Oliven hinzufugen, mit Nelke und Zimt wirzen, zudecken
und kdcheln lassen, bis die Rouladen gar sind (etwa eine Stunde). Gele-
gentlich wenden.

Zum Schluss das Starkemehl im Commandaria 16sen und in die Sauce
einrdhren. Kurz aufkochen, mit Salz abschmecken.

Hinweis fur Word

Die Sammlung ist mit Verdana 12 geschrieben,
wer eine kleinere Schriftgrof3e benutzt, bei dem stimmen die Seitenzah-
lenangaben nicht mehr, Sind aber weiterhin aktiv.

Der/die gehe bitte auf das jeweilige Verzeichnis ,
erst Inhaltsverzeichnis, dann Index,
mit der RECHTEN Maustaste

Felder aktualisieren / gesamtes Verzeichnis aktualisieren.
Dann speichern, O K.

Montag, 29. Januar 2007

Mit freundlichen Grif3en
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