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Pomumernlied

(1852, Text Adolf Powupe und Musik Karl Gross)

wenmn L stiller Stunde
Triume mich wmwehn,

bringen frohe Kunde
celster ungesehn,
reden von demn Lande
melner Helmat maly,

helleme Meeresstrande,

Aus der Ferne wenolet
Stieh zu dir meln Stian,
Aus der Ferne sendet
Trauten c:,m’f) er hin;
Traget, laue wWinde,
Melnen C,m‘f)) und sang,
wehet Llels wnd Linde
Treuer Liebe Klang.

_Jetzt bin teh i wWandern,
BLn bald hier, bald dort,

Tretbt's mich ey fort;

ditsterm waldrevier.

Doch aus alleme andern

BLS n div Leh wieder
Flnode meine Rubh,
Send Leh weelne Lieder
DLy, 0 Helmat, zu!

weibe Segel fliegen

Auf der blaven See,

wethe Mowen wiegen

Steh in blawer Holy,

Blaue Wiilder krdnen
welher Dinen Sand:
Pomumernland, meln Sehnen
st dir zugewandt!

Bist ja doch das eine
Auf der ganzen welt,
Bist ja meln, lch deine,
Trew div zugesellt;
Kannst ja doch von allen,
Dle ich je gesehn,

Mir alletne gefallen,
Pomumernland, so schin.
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Flsceh
Pflidckhecht

Dafir wird eln ganzer Hecht bn elnen Sud mit Gewitrzen uno Suppengrion gegart. Anschliehend
List man das Hechtflelseh vow den Griiten wnd zerpflitekt es. Aus Butter, Mehl wndl dem
durchgesiebten Fischfond wird eine Mehlschwitze hergestellt, die wait saurer Sahne, Zitronensaft,
Kapern, felngehnackten Sardellen, elnem Hauch Muskatnuss wnd elner Prise Zucker
abgeschmeckt wird. (n dieser Sauce wird der Pflicckhecht noch ebmmal erwiirmt uno dann serviert.

Flseh tberbacken

500 g Fischfilet

200 g salzgurken

&0 g Kapern

1 Zwiebel

1 EL Butter

2 Kartotfeln (in Schetben geschnitten und halbgar gekocht)
1 EL Semumelbrpsel

4 BL Fett

fitr das weibkraut
200 ¢ weibkraut
2 EL Fett

2 Zwiebeln

1 EL Esslg

1 EL Zucker, sSalz
1 Lovbeerblatt
Pleffer

1 EL Mehl

Flschfilet in kleine Stitcke schnelden und tn wenio wWasser diunsten, die Fischstitcken
herausnehmen und zur Seite Legen. Dle geschitlten und in Stitcke geschnittene Salzgurke tn elne
Kasserolle geben, dazu die in witrfel geschnittenen und goldgelb angebratenen Zwiebeln, ebenso
die Kapern und die Fischbrithe und tm geschlossenem Topf 10-15 Minuten auf kleiner Flamme
Rochen. Das gewnschene wWeibkiaut in Streifen schneiden, in einem Topf mit ebwas Fett und
wasser zugedeckt etwa 40 Minuten diansten. Danach gerbstete Zwiebel, Esslg, Zucker, Salz,
Lorbeerblatt sowie Pleffer zugeben und fertig ditnsten (das wetbkraut kann durch Sauerkraut
ersetzt werdewn, dann aber den Essig weglassen und die Kochzelt anpassen, da das heute
erhiiltliche Sauerkiaut melst schon vorgekocht ist). n elnem tiefen Topf eine Schicht gediunstetes
Kraut, davauf die garen Fischstickehen, dann elne Schicht quirken mit Kapern wunol darauf die
zwelte Schicht gedlinstetes Kraut geben. Obenauf die in Schetben geschnittenen, gekochten
Kartoffeln Llegen, mit Semmelbrisel bestrewen wnd mit Fettflickehen besetzen wnd tn der Rihre
tberbacken.
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Flschklopse

300 g Fischfilet

1/16 L Mileh

50 g getvocknetes Weibbrot
1 Zwiebel

Salz, Pfeffer

je 1 EL Butter wnd Ol

1EL

Lorbeerblatt

Das Fisehfilet, das in Mileh eingewetchte weibbrot wndl die Zwiebel zweimal durch den Fleischwolf
drehen. Salz, Pfeffer, Butter, Ol und EL zugeben und gut durchmischen bis eine lockere Masse
entsteht. Dlese Masse (mit Hilfe von Klarsichtfolie) in kleine Fladen oder Fische formen wndl in
eine ovale Kasserolle Legen, mit etwas Rochender Fischbrithe oder wasser auffillen, Lorbeerblatt
zugeben und auf klelner Flamme Gavziehen lassen.

Restaurant und Café Lohmilhle, Tel. 2843
Stoip/ Pom. - ‘Bes. Emil Mitzlaff :
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Fleisch

Beutelwurst

Es werden aus Lelnen Shickehen gendiht in den Abmessungen von 15 cim x 35-40 cm, die Naht
bletbt Auben, damit man, wenan die Wurst erealtet ist den Lelnensacke wieder gut entfernen
kanm.

Nun wird & Pfund gekochter Speck, der nach dem Kochen in nicht zu kleine Witrfel geschnitten
wird, noch weitere & Pfund gekochte Schwelnflelschabschnitte wno Schweinelunge, die durch die 2
mm Flelschwolfschelbe gedreht sind hinzugefugt.

Jetzt Rann man entweder 3 Pfund abgekochte Schwarten. die ebenfalls dureh die 2 mm Schetbe
gewolft Lst oder 2 Pfund Roggenschrotmehl dazu tun, nun wivd zu dieser Masse soviel geriidartes
Blut hinzu getan, dass oie Masse nicht flitssio ist, sonderm noch mirbig steif bletbt.

Gewlrzt wivd die Masse, pro Pfund, wit 12 g Salz, 1 1/2 g Pfeffer, gemahlen, 1 g Plment wund
elnem 1/4 g gevmahlene Nelkewn.

Dle Masse wivd nun gut durchgemischt und in die LeinensiickRehen gefiillt, nicht zu voll machen,
sodass sie noch zugebunden werden Rpnnen.

Die Siickehen kommen nun ins wallende Kochwasser uno das wasser wird dann auf £5°C
herunter gefahren, die Siickehen bletben fitr 2 1/2 Stunden b Kessel, anschliehend werden sie
herausgenommen und auf einen Tisch mit kRleinem Abstand zu Auskithlen hingelegt, nach 20 -
25 Minuten kommen sie noch mal in lauwarmes Wasser uno werden etwas bewegt, damit sich die
wWurst vow dem Letnesiickehen Lisen kRann.

Danach wirvd das Sickehen aufgebunden und die Naht aufgetrennt und die Wurst herausgelist,
wiederum auf dew Tisch Legen unol erkalten Lassen.

Man kann die Wurst kalt essen, oder bn ca. 1 e dicke Schetben kurz tn der Pfanne anrbsten,
dazu gegessen wurde gutes Bauernbrot.

Blutwurst mit Rosinen

Zutatew:

250 ¢ altes welbbrot/Britehen

250 wml fette Wurstbrithe, notfalls Flelschbrithe
125 g Wellflelsch, gelkocht

125 g Schwarten, gekocht

2 stiick Zwiebeln, geditnstet

1TL salz

1 TL Thymian

2 BEL Zucker

1 Pr Nelkenpfeffer (Plment) ruhig 2oder = Prisen
4 EL Rosinen

275 ml Schwelneblut (betme Flelscher bestellen)
2 EL schwalz

2 EL Mehl (In etwas wasser angeriirt)

Zubereitung:
pas Webthbrot klein schnelden, mit der heiben wurstbritne begieben und durchziehen Lassen. das
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http://www.daskochrezept.de/zutat/mehl/

wellfleiseh und die Schwarten witrfeln wunol mit den Zwiebeln durch die grobe Schetbe vom
Fleischwolf jagen. Das durchgedrente Fleisch zum elngeweichten Weibbrot geben und damit
mischen. Die Masse mit Salz, Thymion, Zucker und Nellkenpfeffer witrzen. Dann die Rosinen
wndl das Schwelneblut wntermischen. Das Schmalz in elner Pfanne erhitzen, die Masse
hineingeben, unter Rithren erhitzen. Das Mehl tn etwas wasser anriihren, davn unter die Masse
mischen. Dle Blutwurst so lange bratew, bis sie gar und schwiirzlich braun ist. Das Ganze wird
mit Bratkartoffeln senviert.

Grutzewurst

Von der Wurstbrithe etwas abnehmen und Gerstengrittze davin ausquellen lassen. Dazu Fleisch-
und Wurstreste und durchgedrehte Schwarten zugeben. Aufochen, dann mit Nelken, Pliment,
Zwitbeln, Salz, Majoran, Thymian abschmecken. Wird mit elngelegten roten Riben gegessen.

Kaviar

Zutaten fir 4 Personen:

Bauchfett von 1 Gans
1 Bund Suppengriin
2 Zwiebel

1 TL Majoran

2T ij mian
Salz

Das Fett 1 Tag lang wit dem grob geschnittenen Suppengrion und 1 geviertelten Zwiebel mit
wasser bedeckt stehen Lassen. Das Wasser zwischendurch tmumer wieder abgieben und neues
darritbergeben.

A whichsten Tag die Zwiebel relben. Das Fett in elnem Sieb gut abtropfen lassen. Stitck fitr
Stitck von devn Fett auf ein Brettehen Llegen. Das Fett feln hacken oder durch eln grobes Sieb
ridhren. Anschlichend mit einem Schneebesen verrithren wnol dabel die fein geriebene Zwiebel,
Majoran Thymian und etwas Salz zugeben. Die fertige Mischung in ein Glas geben und kil
aufbewahren.
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Kénigsberger Klops

4 Zwiebel, geschillt, gehackt
15 Plmentiirner

1L wasser

500 g Hackflelseh, gemischt
1 altbackenes Britehen in wasser elngeweleht und ausgedriiciet
Salz, Pfeffer

/o L Buttermileh

1 EL Stirkemehl

Essig

Zucker

Kapern

Mawn bringt 2 Zwiebeln mit den Plmentiirmern tn elnem Topf mit wasser zum Rochen.

Das Hackflelsch mit Salz und Pfeffer witrzen, die 2 felngehackten Zwiebeln und das
ausgedriicite Britehen gut vermengen, eventuell noch mal abschmecken (der Rohtelg sollte lmumer
etwas stiiviRer gewlrzt sein, da er noch Wilrze an das Kochwasser abglbt). Aus diesem Teig klelne
Runde Billehen formen und in das kochende Wasser geben. Garzelt bel waittlerer Hitze ca. 15-20
Min. Danach Klibe aus dem Sud nehmen. Sud abseihen und in anderen Topf auffangen, wieder
Zum Kochen bringen. Buttermileh und Kapern zugeben, mit Schneebesen gut verrihren.
Stiivkemenl mit Quirl in grober Tasse mit Wasser aufritdiven und in den Sud geben, aufiochen.
Mit Essig und Zucker sibsauer abschmecken. Zum Schluss die Hackflelschbiillehen wieder in
die sobe geben.

Stolp um 1930
Mittagspause bei Eintopf
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Kartoffelgerichte, Rets und Klibe

stampfrartoffeln mit Buttermileh
Zutaten fitr 4 Portionen:

1 kg Kartoffeln

salz

/4 -3/8 L Mileh

100 o Butter

4 kleine Zwiebel

etwa 1/~ L Buttermileh

Dle Kartoffeln schitlen, in stitcke schnelden und in Salzwasser Rochen. Dle gekochten Kartoffel
grivndlich zerstampfen. Nach wnol nach die erhitzte Mileh und 50 g Butter unterrithren. Dle
Zwiebel pellen vl bn Schetben schineloen und tn der restlichen Butter braun braten wnd iber die
gestampfren Kavtoffeln geben. Jeder nimmt sich von dem Kartoffelbrel uno giebt kalte
Buttermileh daritoer.

Dampfiudeln (Mathilde Rettiee)

1 Pfd. Mehl, #/+ Pfol. Butter, 2 Eler, 2 Liffel Hefe, Salz, Milch zu elnem Telg vermischen, geklopft
und an elnem warmen Ort zum gehen gestellt. Wenn er aufgegangen ist, den Telg wit oden
Hinden auf wenig Mehl kriiftig durchieneten und 4 bis 5 cm dicke Rollen formen. Gleichmirbioe
Stiicke (etwn 5 em lang) davon abschneiden und jedes Stitck zu elner glatten Kugel rollen. (n
einem groben flachen Topf gilt man ein walnussgrobes Stiick Butter streut Zucker darauf und
olbt kochende Mileh (ca. +/s Liter) dazu, setzt die Dampfuudeln hinein, deckt sie zu und Lisst sie
langsam backen.

Tipp: Damit die Pampfnudeln richtig locker aufgehen, muss sich genitgend Dampf entwickeln.
Also einen groben Topf mit fest schliebenden Deckel nehmen. Sehr gut gent es in elnem
Bratentopt, der schwer genug ist, um die Hitze gletchmirbig zu verteilen.

Hefekartoffeln

Zutaten fitr 4 Portionen

F50 0 Kartoffeln

&0 o Margarine

4 Zwiebel

1 Pickehen Hefe

40 g Mehl

/> L Flelschbriihe

Salz

1 Bund Schnittlauch

Butterflickehen

Die Kartoffeln in der Schale kochen, abgieben, noch warm pellen wnd tn Schetben schneiden. Die
Margarine zerlassen und die gewitrfelten Zwiebeln glasig anbraten. Jetzt die Hefe zugeben und
unter Rithren flitssig werden lassen. Das Mehl darritberstitben wno unter rithren hell anbritunen.
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MLt der hethen Flelsehbrithe ablischen und 10 Minuten durchiochen lassen. Die Sauce
abschmecken und den gehackten Schnittlavch unterridhren.

n eine flache Auflavufform abwechselnd Kartoffelschetben wnd Sauce elnfitllen. Auf die letzte
Schicht Butterflickehen setzen. Dle Form bn den vorgeheizten Backofen schieben und bel 200
Grao etwa 45 Minuten backen. Dazu wivd grivner Salat gerelcht.

Buttermilehkartoffel (Annelotte Noffie)

Man nehme: 1 EL und 1 EL Mehl, gebe dies zusammen in elnen bretten Topf unol vervidare es mit
elnem Schneebesen, dann bel geringer Hitze 1 Liter Buttermileh unterrithren (nicht kochen).
Separat mehlige Kartoffel kochen. Dorrflelsch (durchwachsenen Specik) klein schneiden und
kRnusprig anbraten. Wenn die Kartoffel gar sind, diese in die Buttermilehmasse geben (soll
supply sein). Den Speck darauf geben. Rp. fitr ca. 2 Personen.

Hefeplinsen

Zutaten fitr: 4 Portlonen / Stitck

25 g Hefe

1/2 L Milch

250 g Mehl; knapp

2 Eler

50 g Zucker

1 Prise salz

1 EL Butter; flissig

Schwalz; zu Braten oder Margarine

Zimt-Zucker oder Pflawmenmus oder Marmelade

Die Hefe ln elne Schitssel brickeln, mit etwas lawwarmer Mileh flitssig rithren. Dann die tbrige
Mileh, das Mehl, die Eler, den Zucker, das Salz und die flitssige Butter zugeben. Alles griundlich
versehilagen, bis der Telg Blasen wirft und zihflissig ist. Den Telg zugedeckt an elnen warmen
Platz stellen und rund 20 min gehen lassen. Jetzt Schmalz in elner Pfanne erhitzen. So viel Teig
hineingeben, dass handtellergrobe Plinsen entstehen. die Plinsen auf betden Seiten hellbrawn
backen. Dann warm stellen, bis der ganze Telg verbraucht ist. Dle Plinsen mit Zimt-Zucker,
Pllawmenmus oder Marmelade servieren.

Relsgemiise (Mathiloe Rettiee)

/o Pfol. Rels, 1 Liter wasser, etwas frische Butter. Der Rels wivd gut gewnschen und abgebridit. (n
einem gut schliehenden Topf mit wasser unol Salz zum kochen gebracht. (st das wasser
elngekocht, stellt man thin abseits wno gllt die Butter darauf, umrithren.
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ewerbrodsklitt (Manfred Pollex)

1,5 kg Kartoffeln
1-2 Eler

Salz

Mehl

Speck-Zwitbel-Sobe

100 o Butter

200 g Durchwachsener Speck, gewitrfelt
250 ¢ Zwiebeln

Salz

Pfeffer

Dle Kartoffel waschen, schiilen wnol auf elner Kitchenrelbe vetben. Die gerviebene Masse wivd auf
einem Durchschlag, tn dem man etn Tuch eingelegt hat, zum Abtropfen gegeben oder wickelt sie
b el Kitchentuch ebn und wringt es aus. Dle Masse darf nicht zu ditan sein, sonst bilden sich
eeine KLbe wnd ist sie zu trocken, werden die KLibe zu fest wnol zu hart. Mit wenig Menl wirdl
danwn ein Telg gerihvt. Dazu gttt wman eln bis zwel Eley, ist der Telg zu diun, dann nur das
Elgelb, ist er zu fest, dann das ganze L. Alles gut durchmengen und mit Salz wnd Pfeffer
witrzen. (n einem groben, hohen Topf wasser zum Kochew bringen. Mit einem Liffel von der
Masse etwas nlbstechen unal diesen in das kochende Wasser halten, dovt List sich die Masse und
kocht gar. Das muss nun schnell hintereinander gehen, die Klibe sinol gar, wewn ste alle oben
schwimmen. Damit sie belm servieren nicht anelnander klebew, kurz abschrecken. (n oer
Zwischenzelt die Zwiebeln und den Speclk witrfeln (die Angabe des Speckes (st hier die
Mindestangabe, man Rann nach Gutdimken rudiig reiehlicher nehmen) und tn einer Pfanne mit
Butter anbraten, bis der Speck schin knusprig und die Zwiecbeln goldgelb sind. Nun gibt man
unter stindigem Rithren tn mehreren klelnen Gaben wasser hinzu und das ganze kriftio wmit
Salz und Pfeffer abschmecken. (st die “Sobe” fertig, wird sie tber die Klibe gegossen.

Tipp: “Von welchen er besonders schwiirmt, wenin sie noch mal aufgewdinmt”.

Stampfrartoffeln mit Speck

Zutatewn fitr 4 Portionen

1,5 kg Kartoffeln, menligkochend
1L wasser

1TL salz

50 ml Mileh

50 o Butter

Speck-Zwiebel-Beilage

100 o Butter

200 g Durchwachsener Speck, gewitrfelt

250 ¢ Zwiebeln

1-2 Bund Frischen Zwiebellawch (Frithlingszwiebeln)
Salz

wether Pleffer, gemanlen
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Die Kartoffel wasehen, schiilen und in Stitcke schneiden wnd in einem groben, hohen Topf it
dem wasser zum Kochew bringen. das Salz hinzuflgen und zugedeckt ca. 15 Minuten gar
kRochen. n der Zwischenzeit die Zwiebeln und den Speck witrfeln (die Angabe des Speclees ist
hier die Mindestanaabe, man Rann nach qutdiinken vuhig veichlicher nehmen) wnd in elner
Pfanne mit Butter anbraten, bis der Speck schin knusprio und die Zwiebeln goldgelb sind. Das
gewaschene und tn Stiicke geschnittenen Zwiebellavch zufligen und ca. € Minuten auf klelnster
Herdstufe mitdinsten. Sobald die Kartoffel gar sind, das wasser abgieben wnd die Butter
zufligen. Mit elnem Stampfer die Kartoffeln gut durchstampfen unol auf Essteller geben. Mit
etwas Salz abschmecken. Dle Speck-Zwiebel-Beilage kififtig mit Salz und Pfeffer abschmecken
wnd Uber die fertigen Stampflartoffeln geben.

Dazu releht man Gritmen Salat wund frische gut gekihlte Buttermileh,

Pfla wenklibe

& Pflawmen

Zucker

1 Ko abgekihlte, geschiilte gericbene Pellkartoffeln
200 g Mehl

sSalz

1 EL, 2 Elgelb

50 g Butter

320 gr. Semmmelbrisel

1 Teel. Zimk

Pflawmen waschen, halbieren, entstelnen und in jede Hillfte etwas Zucker geben wnd auflisen
lassen. Die geriebenen Kartotfeln wmit Mehl, Salz, L und Elgelb verkneten, bis der Telg glatt ist.
Eine Rolle daraus formen, zudecken und 20 min ruhen Llassen. Relehlich Salzwasser zum Rochen
bringen. Von der Telgrolle 12 Schelben schnelden, je elne halbe PHlawme drauflegen, Telge iber der
Pllavwme zusammendritcken und einen Klob daraus formen. Klibe im sprudelndem wasser geben
und ca. 15 min bel milder Hitze garen. Butter schimelzen, Semmelbrisel und Zimt zugeben wnol
leieht anbriiunen. Die fertigen Klbe aus dem Topf nehmen, abtropfen Lasen und mit den
Butterbriseln servieren.

Kinder Lieben doazu auch Vanillesobe.

Kartoffelsalat

&-2 grobe Kartoffeln, geschiilt und (n Stitcke geschnitten
1 Bd. Frihlingszwiebeln

250 g Speck

3 saure Gurken

Esslg, salz, Pfeffer

1/ L Brithe

Den Speck in der Pfanne kinusprig ausbraten. Dle Kartoffelstiickehen bissfest (nicht zu weich)
kRochen wnd tn eine Schitssel geben. Den Speck dazu, die gewaschenen felngeschnittenen
Fridilingszwiebeln ebenfalls. Dle sauren Gurken in klelne Stiicke schnelden und dazugeben. Die
Brithe mit Essig und Senf kurz auflochen, wmit Salz und Pfeffer abschmecken wno tber die
Kartoffel-Speck-Zwiebel-Gurken geben. Umrithren wunol warm verzehren.
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weekklibe (Mathilde Rettle)

275 g Schnittbrot (oder alte Britehen in Wikrfel geschnitten), werden in wasser oder mit +/x L
heibe Mileh angebritht, zugedecket und stehen gelassen, bis die Flitssigkeit aufgesogen wurde.
Maw gibt dann 4 Eler dazu, etwas Salz, Muskat (in Fett angedimpfte Zwiebel wnd oder
Speckwitrfelehen) so wie 2 Lotfel Mehl dazu, formt aus der Masse (wenn sie noch zu feucht ist
elnfach noch etwas Menl dazugeben) Klibe wnd kocht sie 15-20 Minuten in Salzwasser. Man
kRanwn sie aber auch bn mit Butter ausgestrichene Formehen geben und im wasserbad stocken
Lassen, dovn kurz Vor dem Servieren stitrzen.

watteklsbe

g00 ¢ Pellkartoffeln, geschiilt

100 g Stiirkemenl (Kartoffelstirke)
knapp 1/4 L Milch

100 ¢ welbbrot (oder Britehen)

40 o Butter

Salz

Mehl, zum Wiilzen

Die geschillten Pellkartoffeln vetben wnd mit Kartoffelstitvike bestreuen, dann Rochende Mileh
dariiber gieben uno alles schnell zu einen Telg verarbeiten. Das Weibbrot in kleine Witrfel
sehneiden und in Butter goldbraun braten. Von diesen Witrfeln tnumer ca. = in jeden Klob geben,
diesen in Mehl witlzen wnd in schwach kochendes Salz-wasser garen bis sie obenauf schwimmen.
Dann noch ca. 5 Min. ziehen Lassen.
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Schlachtenes
Tollaschten

Zutaten fitr 4 Portlonen:

250 g Mehl

100 0 Zucker

F5 g Sevamelbrpsel
1TL salz

F5 g Rosinen
Schale von /= Ztkrone
1 Prise Anis

1 Prise Kardamom

1 Prise Zimt
Thymian

50 g Griebenschwmalz
1/2 L Schwelneblut

2 L Flelschbriihe

Erst die trockenen Zutaten vermischen, dann das welche Schmalz und Schwelneblut
unterrinren. Zuletzt mit den Hiinoen einen Teig daraus kneten. Aus dem Telg Klibe formen
wnd bn der hethen Brithe etwa 20 Minuten Garziehen lassen.

Die Tollatsehen kinnen heih gegessen werden. Man kann sie aber auch
nblithlen Llassen, tn Schelben schneiden, in Schwalz braten und mit

gebratenen Apfelschelben servieren.

Ste gehdren zu elnem typischen pomwmersehen Schlachteessen.
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Gefligel

aans auf Apfeln

Zutatew:

500 g Kleine Apfel

F5 g Korlnthen

1/2 | Flelschbrithe aus Brithwitrfel

1/2 Zlitrone

1 Junggans, Rlein, bratfertio,

- (=4 kg schwer)

2Tl salz

2 El. semumelbrisel

1 spur Gemahlene Neliken

100 g Mandelspline aus dem Beutel

2€ElL. oL

Zubereltung: Dle Apfel schilen, jedoch nicht zerschnelden und den Stiel nicht entfernen. die
Korinthen waschen wnd abtropfen lassen. Die Flelschbrithe nach Vorschrift zubereiten. Den
Zltronensaft auspressen. Den Backofen auf 200 C vorheizen. So wivd's gemacht: Dle Gans innen
und auben kalt ausspitlen, trockentupfen und tnnen und auben mit dem Salz elnrelben. Die
Apfel in die Bratenpfanne Legen, die Korinthen und die Semumelbrdsel daritberstrewen wund die
Gans davauflegen. Die Fleischbritne um die Gans gleben. Den Zitronensaft, das Nelienpulver, die
Mawndelspiine unol das Ol zufitgen. Dle Gans zudecken wnd 40 Minuten bm vorgehelzten
Backofen schmoren lassen. Nach 40 Minuten den Deckel abnehmen und die Gans weitere 50
Minuten knusprig braun braten. Dle fertige Gans m offenen, abgeschalteten Backofen noch 10
Minuten nachziehen lassen. So wivd angerichtet: Dle Gans und die Apfel auf elner vorgewiirmten
Platte anrichten und den Bratensatz als Sauce gesondert dozu relchen. Dazu passt:
Salzkartoffeln oder Kartoffelknsdel und Kastanien-Rotkokl.

Elnfacher Glinsebraten

Zutaten fitr € Portlonen:

1 Gqans, etwa = Ry

salz

&-€ siiuerliche Apfel

3-4 EL Schwarzbrot

2 EL Rosinen

2 EL Zucker

1/8 L Flelschbriihe

1-2 EL Mehl

Pleffer

Dle Gans ausnehmen, waschen und Troclfeewtl/qs{ew, dann bnen und avben mit Salz elnrelben.
Die Apfel schiilew, tn Achtel schinelden. Das geriebene Schwarzbrot, die Rosinen, etwas Salz und
den Zucker mit den Apfelspalten mischen. Die Bauchhihle der Gans damit fitllen. Die Fligel
verschriinken, die Keulen mit Kitchengarn festbinden. 1/2 L wasser tn die Bratenpfanne vom
Backofen gieben. Dle Pfanne in den vorgeheizten Backofen auf die untere Schiene setzen. Die
Gans mit der Brust nach wnten auf den Rost Legen. Den Rost auf die Bratenpfanne setzen. Die
gans bel 200 Grad braten, nach 1 Stunde Bratzelt umdrehen. Dann noch rund 1 4/2 bis 2 stunden
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wetterbraten. Zuletzt das Salzwasser tber die Brust strelchen und die Hitze verstitrieen, damit die
Haut schin kross wird. Dle Gans i abgeschalteten Ofen belassen.

Den Bratenfond in elnen Topf schittten, die Brithe in die Bratenpfanne giebe und den Bratensatz
Lisen. Das Fett so welt wie mbglich abschipfen, die Sauce mit dem angeridirten Mehl binoden vund
abschmecken. Zur Gans werden Salzkartoffeln und Apfelrotiohl gereicht.

Pomumerscher Festtagstopf

Zutatew:

4 Rkleine Giinselkeulen

F50 0 Speckikeulen; = Steckiiiben

500 g Kartoffeln

-salz

-Pfeffer

Majoran

wasser

Flelschbriihe

Zubereltung: Steckritben und Kartoffeln schiilen, witrfeln und zusammen mit den Gilnsekeulen
halb wit wasser unol halb mit Flelschbrithe bedeckt, etwa 1 1/2 1 kochen. Wenn die Keulew gar
sindl, das Fleisch von den Kinochen wnd der Haut befreien wnd wieder tn den Elntopf tun. Noch
elnwmal auflochen. Dieser Eintopd, bel dem die Kartoffeln ruhig verkochen ditrfen, schimeckt auch
aufoewiirmt besonders gut.

Verlag voo H. Langenbsges, Stolp.
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Pomwersehe Gans

Zutatew:

1 qans; kichenfertig

-3,5-4 ko

-salz

Majoran; gerebelt

Fullung

= Apfel

200 g Backpflawmen, eingeweicht;

- entsteint

2 El. Zucker

1/2 TL. Gemahlenenm Zint

4 El. Schwarzbrot; gerieben

2 EL. welnbrand

Garensobe

wasser; hetb

Salzwasser; Ralt

1 EL. Speisestiirike; oder doppelte

- Menge, zum Andicken

4 El. sahne

2 EL. Apfelmus

welnbrand; zum Abschwecken

Zubereitung: Gans unter fliehendem kalten wasser abspitlen, trockentupfen, Keulen und Flitgel
mit Kichengarn am Rumpf befestigen, die qans innen mit Salz gerebeltem Majoran einreiben.
Flr die Fllllung Apfel schilen, vierteln, entkernen tn Schetben schnelden, mit elngeweichten,
entsteinten Backpflaumen, Zucker, gemahlenem Zimt, geriebenem Schwarzbrot und Welnbrand
vermengen, die Gans damit fillen, mit Kitchengarn zunihen. Dle qans mit dem Ritcken nach
unten auf den Rost Ln elne mit Wasser ausgespilte Rostbmtpfawwd legen, auf der unteren
Schiene in den vorgeheizten Backofen schieben, etwas heibes wasser hineingieben. Withrend des
Bratens ab und zu unterhalb der Flitgel und Keulen in die qans stechen, damit das Fett besser
ausbraten kann. Das sich samomelnde Fett ab und zu iber die Gans gieben, hin und wieder auch
abschipfen. Sobald der Bratensatz brdiunt, etwas heibes wasser hinzugieben, die Gans ab und zu
mit dem Bratensatz begieben, verdampfte Flissigkelt nach unol nach ersetzen etwa 10 Minuten
vor Beendigung der Garzeit die qans mit kaltem Salzwasser bestreichen, die Hitze auf stark
stellen, damit die Haut schin kross wivd die gare Gans auf elner vorgewiirmten Platte anrichten
(Fiiden entfernen), warm stellen. Den Bratensatz mit Wasser Loskochen, dureh ein Sieb gieben,
mit wasser auf 500 ml (1/2 1) auffilllen, auf der Kochstelle zum Kochen bringen. Spelsestiiviee
wmit Sahne anrithren, den Bratensatz damit binden, Apfelmus untervithren, mit weinbrand
abschmecken. Bratzeit: 2 1/2 - 2 Stunden bel 175-200 °C (Gas: Stufe z-4)
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Pomwmerseher Glnsebraten

Zutatew:

1 Gans; jung, ca. = kg

salz

& Apfel; stuverlich (-2)

- Z.B. Boskop

3 EL. Schwarzbrot (-4); gerieben

2 El. Rosinen

2 Bl Zucker

1/€ | Flelschbrithe

1 el. Mehl; (-2)

Pfeffer

Zubereltung: Dle qans ausnehmen, waschen und troch6wtupfew, davn nnen und auben mit
Salz elnreiben. Dle Apfel schiilen, in Achtel teilen und das Kermhaus entfernen. Das geriebene
Schwarzbrot, die Rosinen, etwas Salz wnd den Zucker mit den Apfelspalten mischen. die
Bauchhinle der Gans Locker damit fiillen, die Hffnung mit Holzspieben verschlieben. Die Fligel
versehriinken, die Keulen am Kirper mit Kichengarn festbinden. 1/2 L wasser in die
Bratenpfanne vom Backofen giehen. Die Bratenpfanne in den vorgeheizten Backofen auf die
untere Schiene setzen. Dle Gans it der Brust nach unten auf den Rost Legen. Den Rost auf die
Bratenpfanne setzen. Dle Gans bel 200°C (Gas Stufe 3) braten, nach 1 h Bratzeit umdrehen.
Do noch ea. 1 1/2 -2 h weLterbmtew,J'e nach Gewleht. Zwischendureh die Haut anstechen,
damdit das Fett ausbriit. Zuletzt etwas Salzwasser tber die Brust streichen, damit die Haut schin
kross wirdl. Dle Gans auf elner Bratenplatte bm abgeschalteten Backofen warm halten. Den
Bratenfond tn elnen Topf schittten, etwas Brithe in die Pfanne gleben und den Bratensatz Lisen.
Das Angebratene vom Planmenrand mit einem Plnsel Lisen, ebenfalls in den Topf gleben. Das Fett
so welt wie mbglich abschipfen, die Sauce mit etwas angerithrtem Menl binden wnd mit Salz vund
Pfeffer abschmecken. Zur Gans werden Salzkartoffeln uno Apfelrotiohnl gereicht.

Giinseflomen (Brotbelag) (Wolfgang Noffke)

Fett aus dem tnnern der Gans entnehmen, witssern unol mit Salz u. Majoran Rréiftig vithren. tm
Kihlschrank fest werden lassen. Achtung, nicht kRochen!
(Vorsleht! salmownellen)

Schwarzsauer

Blut der geschlachteten Gans auffangen, mit Giinseklein, Backobst w. Mehlklimpern (klibe)
kochen.
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Gelbes Huhn (Karl Helnz uno Mathilde dreifke)

Zutatew:
1 Suppenhuhn, 1 Paket Rosinen, 1 EL Mehl, 2 Elgelb, 1 Prise Salz, 1
Prise Pfeffer, 1 Schuss Sahne, 2 TL Zucker, Saft von 1/2 Zitrone,
Brithe vom Huhn

Zubereitung: Huhn kRochen, von den Kinochen Lisen, klein schnelden,
Brithe f. Sauce aufbewahren

Sauce: Rosinen ausquellen lassen, erhitzen, nicht kochen, restliche
Zutaten zusammen rithren, Rostnen davunter mischen, abschmecken

Glinseleberpastete

500 g Glhinseleber

300 g Schnitzelfleisch

500 ¢ Speck

Speckschetben zum ausklelden unol abdecken der Kastenform
2 Eler

2 Zwiebeln

1/€ L Mileh

2 EL Butter

1 EL Mehl

Salz, Majoran

Leber, Flelseh und Speck fein durcholrehen. Zwiebel tn witrfel sehneiden wund in der Butter
gologelb anschwitzen. 1/€ L Mileh zugeben und ca. 5 Minuten Richeln. Abkithlen lassen uno zu
der Flelschmasse geben, Rriiftlg durvchridaren; Eler uno Majoran zugeben.

Elne Kastenform mit divnnen Speckschelben auslegen, die Masse elnflillen und mit weiteren
dlinmnen Speckseheiben abdecken. das ganze mit Aluminiumfolie zudecken und bel 90° im
wasserbaol bel Mittelhitze i Backofen garen.
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Spickgans mit Pellkartoffeln

1 Frische qans ersatzwelse (Wenn man nicht selber viluchern kann oder viluchern Lassen kann,
donn ersatzwelse 500 g Geviicherte Glinsebrust)

400 g Feldsalat

€0 g Marinlerter Kirbis

11/2 kg Kartoffeln

200 ml sSauerrahm

1 Bd. Schnittlauch

e el Ol

2 El. welnessig (5%)

1 Schalotte

Petersilie

Majoran

50 g Butter

Dle Ginsebrust mit elnemn scharfen Messer auslbsen, dass die Brusthilften zusammen hilngen
bletben. Dle Brust von allen Seiten mit velchlich Pokelsalz einretben, etwas pfeffern, und = bis 7
Tage in einem geschlossenen Gefird an elnen kihlen Ovt stellen, so dass die Brust in der sich
bildenden Lake gut durchpikeln kann. Dann die Brust herausnehmen, die belden Hilften
zusammenklappen und die offenen Randseiten mit elimem Faden zusammenniihen. Die
Ginsebrust dann in der RiucherkRammer mit Buchenholzrauch mindestens 7 Tage Ralt viuchern.
Das Poekeln bzw. Riuchern ibernimmt nach Absprache der drtliche Schlachterfachbetricb.
Nachdem die Pellirartoffeln aufgesetzt sind, wivd der Salat vorbereitet: Essig und Ol vervithren,
die klelngehackte Schalotte, Petersilie und Schnittlauch hinzugeben, mit Pleffer und salz
witrzen wnd alles Zusammen mit elnem Rithrstalb plrieren. Den gewaschenen Feldsalat in die
Sobe stippen und auf den Tellern anrichten. Die marinierten Kitbissternchen dazugeben.
Anschliebend den Sauerahm mit etwas Schnittlauch verrinren, mit Pfeffer und Salz
abschwmecken. Kurz Vor devn Sevvierew die gut durchgekithlte Glinsebrust tn miglichst ditne
Schetben schneiden, auf die Teller geben und vasch mit den gepellten und in heiber Butter
oeschwenleten Kartoffeln senvieren.

Copyright - Autorin Anita weibpflog, dieses Kochbueh unterliegt dem
Uurheberrecht (siehe Ende dieser Datet) Selte 22 von 44



Gemiise und anoeres Griunes
Lowenzahwnsalat

A besten schmecken die ganz zarten Blittehen. Dlese schneldet man dicht an der Wurzel ab,
wiischt sie mehrmals und Lisst sie gut abtropfen, die Blittehen 2 - 2mal durchschneloen vund mit
salatsobe durchmengen.

Rote-Bete-Salat

150 g vote Bete schillen und tn Schetben schineiden und tn wenlg kochendem Salzwasser
Gardinsten. 1 Teel. Zwiebelwitrfelehen, 1/2 Teel. geriebener Meervettich wnd 1 Messerspitze
geriebenem Kivmmel dariberstreuen und den Salat wit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken.

Kitrbispfanne (Jens Haferlach)

Zuberettung - Boden

10-12 faustorobe Kavtoffeln vetben mit etwas Salz in die Pfanne geben,

1009 Rippenspeck und reichlich Backpflaumen ohne Stein hineindriicken.

Eln paar Butterflickehen oben auf geben und 2-z Esslitfel Menl untervidaren.
Den Boolen 45 Minuten bel 180 Grad backen (Gas Stufe =, He%mft 200 Grad)

nzwlischen:

2 Pfund Kirbis schiilen und in Stiicke schnelden, in Salzwasser aufochen,
wasser abgieben. 1/2 L Mileh, 4 Elgelb, 2000 Menl, 1 Pele. Vanille-Pudding,
2-3 El. Zucker, 1 Pek. Vanille-Zucker - alles mit dem Kitrbis verrvithren
Elwelh zu Schnee sehlagen wno zuletzt unter die Kitrbismasse heben

Auf den Kartoffelboden schittten
Nochmals 40-50 Min. bel 160 Grad backen

Mindestens 1/2 Stunde auskihlen Lassen - warm essen

Buchweizengrictzsuppe

160 g Buchwelzengriitze
11/2 L Mileh

2 Teel. Zucker

Salz

1 EL Butter

i 1/2 L kochendes wWasser die Buchweizengrittze elnstreven und fast gar kochen. Die Mileh
zugiehen und ca. 10-15 Minuten kochen. Zucker, Salz und Butter zugeben, umritven wnd
servierem.
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Stechmbewcopf

Zutaten (4-6 Personen)

400 g Schwelnebauch oder Kassler
2 Zwlebeln

1,5 Ko Steckriiben

F50 0 Kartoffeln

1ELOL

1 L Brtihe

3-4 EL Majoran

= kleine Blrmen

Salz, Pfeffer

Zuberettung:

Flelsch in Stitcke schnelden, Zwiebeln schillen und in Witrfelehen schnelden. Steckriiben und

Kartoffeln schilen, waschen wnd tn grobe witdfel schneiden.

Dle Fleischstiicke mit Zwiebeln tm hethen Ol seharf anbraten. Steckritben und Kartoffeln
zufiugen. Die Brithe dazugieden, den Majoran zufitgen und alles ca. 15 Minuten weich kochen.
Blnen waschen, halbieren unol die Kerngehliuse entfernen. Blrnenhiilften in Spalten schnelolen,
tn den Topf geben unol weltere 5 Minuten mitgaren. Zum Schluss den Elntopf mit Salz vund

Pfeffer abschmecken.

Sauerampfersuppe

200 g Suppenknochen, 200 g Suppenfleisch

1 Mohre

1 Petersilienwurzel
1 Zwiebel

2 Kﬂﬁ@ff@tw

1 kg Sauerampfer
1/4 | Brothbler
Kriuter

1-2 EL saure Sahwne

Elne Flelschbrithe aus dem Wurzelwerk, den Kinochewn und Flelsch bereiten.

Das gare Fleisch herausnehmen (Kinochen natitrlich auch). tn die kochenoe Brithe die in kleine
witrfel geschnittenen Kartotfeln geben und fast gar kochen. Den gewaschenen und geschnittenen
Sauerampfer sowie den Brotbier zufigen und fertig garen. das kletngewirfelte Fleisch wieder in
die Suppe geben, mit gehackten Kidiutern bestreuen wnd wit der sauren Sahne begieben.
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Rotlkyaut

Gavzeit: etwn 1 1/2 Stunden. Achtung: keine Geflibe aus Aluminium verwenden! Rotlohl
verflirbt sich belm Kochen tn Alupfannen blaugrau und bekkommt elnen Leichten
Metallgeschmack.

variante 1:

Nudelig feln geschnitten, tberbritht, tn Ghnse- oder Schwelneschmalz (mit gehackten Zwiebeln
wnd Apfelschetben) unol Boulllon gedinstet, mit Salz, Piment, wacholderbeeren, Zucker und
Essig gewitrzt.

vartante 2:

Nudelig fein geschnitten , lberbritht, abgetropft, mit Apfel- wnd Zwiebelschelben, in Glinse- oder
Schwelneschmalz angeschwitzt, n Boulllon wmit Salz, Zucker, Pliment, eine Prise Zimt uno
Esslyg gewlrzt, gedinstet; mit Stiirke gebuunden, lkurz vor dem Garwerden etwas Johannisbeergelee

belgefitgt.

variante 3:
Geschnitten, abgebridit, mit Apfelschetben, Schwelneschmalz uno Kivmmel geolinstet, mit Salz,
Zucker und Essig gewitrzt.

variante 4

Gehackte, in Butter angeschwitzte Zwiebeln, mit etwas wasser angegossen, grobgehacktes
Rotlkraut wnd elnige Apfelwirfel belgefliot, mit Salz, Zucker, Zimt, Pliment, Muskatnuss,
@es’cm?)@w@w Neliken und Esslg gewlzt und gar gediinstet.

variante 5
Mit Schweineschmalz, wacholderbeeren und gehacieten Zwiebeln in wWeibwein gediinstet, mit
gedinsteten Backpflaumen wund Rosinen garniert.

vartante é:
n Rotweln und Schwelneschmalz vit Zwiebelschetben wuno Schinkennbschnitten gediunstet, mit
gedinsteten Backpflaumen wno Rosinen garniert.
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siches und Saures
Sichsaurer Kirbis

3 Kg Kirbisstiicke
1L Essig

1 L wasser

F50 g Zucker

10 Nelleen

20 Pfefferkbrner

1 Teel. salz

Den mbglichst nicht zu reifen Kitrbis schiilen, das weiche tnnere und die Kerne entfernen und das
feste Kivbisfleisch in mundgerechte Stitcke schnelden. wasser, Esslg, Zucker und Salz gut
durchirochen, die Gewitrze dazugeben und weltere 10 min kochen. Dle vorberelteten Kitrbisstiicke
dazugeben wno auf klelner Flamume kochewn, bis sie glasig sind. das ganze dann zugedeckt tber
Nacht stehen lassen. Dle Kitrbisstitcke durch ein Sieb gieben, den Safc auffangen und noch mal
aufochen. n der Zwischenzeit die Kitbisstiicke in gribere Gliiser oder Stelntbpfe fitllen, mit der
hetben Flitssigkeit auffillen und die Gefirbe luftoicht versehlichen.
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Sauerflelsch

F50 g Schwelnebauch ohne Kinochen
3-4 Spitzbeine

500 g Schwelnekopf (mit Schwelnsohr)
2 Zwlebeln

1 grobe Mshre

1/2 wmittelgrobe Knolle Sellerie

Salz, Esslg, Zucker, Lorbeerblatt, Pfefferkirner

Das gut gewnschene Flelsch (Spitzbeine halbieren) mit soviel kaltem Wasser ansetzen, dass es
gerade bedeckt ist, langsam zum Kochen bringen, gut abschiiumen, die geschiilten Zwiebeln,
grobe Stitcke von Mbhren und Sellerie, zwel Lorbeerblitter wnol 10 zevdviickte Pfefferkirner
dazugeben, Leleht salzen und Langsam, unter hilufigem Abschiiumen, gar kochen (wenn nitig,
etwas kaltes Wasser nachgieben; das Fleisch sollte imumer knapp von Flitssigheit bedeckt sein).
Das gar- aber nicht zu welch gekochte Flelseh aus der Brithe nehmen, von den Kinochen Lisen und
bn grobe Stitcke schnelden und abwechselnod mit dem mitgekochten Wirzelwerk (Zwiebeln
geviertelt, Mihre und Sellerie bn Schetlben) tn eine Schitssel schichten. Dle Brithe durchsethen, mit
Essig, salz, Pleffer und Zucker abschmecken, iber das Fleisch gieben wnd kalt stellen. Vor dem
Servieren dns Sauerfleisch in Schelben schneloden und Schwarzbrot oder alternativ mit

Bratkartoffeln und sauerer Gurke servieren.

Pochierte Eler mit Kriiutersobe

Zutatew:

fitr die sobe

1 Zwiebel

1eLOL

200 ml Brithe

200 ml Mileh (oder Sahne)

Mehl fitr Mehlschwitze

Je 1/2 Bdl. Schnittlauch, Petersilie oder Kerbel

Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat
Aucherdem:
Esslgwasser zum Pochieren

< Eler

Zubereitung:

Fiir die Sobe die Zwicbeln schilen und in feine Witrfel schneiden, das Speisesl in einem Topf
erhitzen und darin die Zwiebelwitfel glasig schwitzen. Mit der Brithe ablischen, wit der Milch
auffullen und zum Kochen bringen. Das ganze dann it der Mehlschwitze abbinoden. Die
verlesenen, gewaschenen und felngehackten Kriutern in die Sobe geben wnd mit Salz, Pfeffer

und Muskat abschnecken.

Essigwasser tn elnem Topf erhitzen, je eln EL vorsichtio tn elner Schipfielle aufschlagen und
vorsichtig und langsam in das kichelnde Essigwasser gleiten lassen und pochieren.
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Die fertigen Eler zusanumen mit der Krdiutersobe mit Stampfrartoffeln oder Pellieartoffeln
servieren.

variante Verlorene Eler (Wolfgang Noffke):
statt Kriiutersobe die bekannte unol bel Kindern vielgelicbte sicbsaure Sobe.

Brithe mit Zitronensaft, Zucker uno Essig abschmecken und mit elner Mehlschwitze andicken.

Schmorguriken

Mehl

Essig

Zucker

= grobe gelbe Salatgurken

10 0 Butter

250 g Durchwachsener Speck, feln gewitrfelt
150 g Zwiebeln, feln gewitrfelt

sSalz

Pfeffer

Dle qurken schiilen, halbleren wund das Kerngehdiuse mit elnemn kletnen Liffel entfernen. Von der
Blitte her (Achtung, Zungenprobe ob es bitter schmeckt, wewi ja etwas entfernen) in 2 e breite
Schelben schnelden. n einem Sud aus wWasser, Essig, Salz und Zucker (wie sichsaure Sobe
zuberelten) glasig bissfest kochen. Aus Mehl eine Mehlschwitze zubereiten, darawf achten, dass
das Mehl nicht bravun wird wnd damit die Sobe andicken. Die Zwiebeln und den Speck sehin
bravn braten wnd mit in die Sobe geben. Nochmals abschmecken und mit Stampfeartoffeln
sevvieren.

SAUresS Gemitse

1 kleinen Blumenkohl
300 ¢ kleine grivne Bohnen
300 g Mihren

10 kleine qurken

200 g kleine Zwiebeln
Salz

11/2 L Esslg

150 g Zucker

1 Teel. GewlrzRovmner
1 EL senf

1 EL Welbwein

Die Blumenkohlidschen wna die in dicke Schelben geschnittene Kavotten getrennt tn Leleht
gesalzenem Wasser 5 Minuten sprudelnd kochen, mit der Schopflelle herausnehmen und beiseite
stellem. e oemn noch Rochenden Wasser die abgezogenen Bohnen garen. Die Gurken schiilen tn
kletne Stitcke schnelden, Uber Nacht wit etwas Salz durchziehen Lassen. Das abgetropfte Gemiise
wnd geschiilte Zwiebeln genmiseht in Tontdpfe fillen. Dewn Essig mit Zucker und Gewitrzkirmern
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auflochen und abkithlen lassen. Senf und Wein hinzufigen, durchrithren wund Uber das Gemiise
geben. 2-2 Tage zugedeckt kithl und dunkel stehen Lassen.

siubes uno Felnes

Mohnkuchen (Jens Haferlach)

Zutatew:

- 1/4 Pf. Mohn

-1/2 Ltr. Mileh

- 150 gr. Margaring

- 4-5€l. grieh

- = Eler

-1 PRg. vanille-Zucker

- Rum

- Prise salz

- 2 El. Sultaninen (Rosinen)

- Zucker nach Geschwack

Zubereitung:

Zur Mileh, Mohn und Grieh geben, solange ridhren bis es kocht. Vo Feuer nehmen, etwas
abkidlen Lassen, dann weltere Zutaten hinzu: Butter, Elgelb, Zucker nach Geschmack, salz,
vanille-Zucker und alles gut vervidaren. Die Sultaninen dazu. Zuletzt die = Eiweib zu Schnee
schlagen wund vorsichtig davunter heben. Alles auf den Telg geben. (Telg anfertigen oder einfach
elnen Miirbetelgboden oder Obstboden aus der Packung nehwen) E-Herd vorhelizen 200°C unol 40-
50 Min. backen

Tipp: Sultaninen vorher in Rum elnlegen wnd ziehew Lassen. Mit dem Rum bn die Masse geben.

Goldschnitten (Mathilde Rettlke )

Brot in flngerdicke Schetben schnelden. Zwel tiefe Teller beveitstellen. n den ersten gibt man
leochende Mileh, auf den zweiten 20 o gericbene Mandeln und ein EBL. Zucker mit 2 Elern
verrihven. Die Brotschetben erst in den Teller mit der Mileh legen, abtropfen lassen, dann tn den
zwelten Teller legen (wie Schnitzel). Dle marinierten Brotschetben in Schmalz oder Butter
goldbraun ausbacken.

Mirbeteig (Jens Haferlach)

1000 Zucker
2000 Butter
3009 Mehl

Alles zu elnemn Telg bereiten und 1-2 Stunden tn den Kithlschrank (in
Pergament oder Alufolie)

Milehklimpern (Manfred Pollex)
(n die auflochende Mileh werden Mehllelibehen (Mehl und Wasser vermenat) gegeben. Eine Prise
Salz oder Zucker. (Mit elngekochten Kirschen als Kivschielimepern oder zu Schwarzsauer)
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Kliter

2/4 L Milch
3/4 L wasser
1EL

200 g Mehl
Salz wasser
Zucker

Mileh unod wasser zum Kochen bringen.

Aus EL Mehl, salz und wasser einen dickflitssigen Brel rithren. Dlesen unter langsamen Rithren
tn die kochenole Mileh etnlaufen lassen, so dass sich “Kliten” bilden. Dlese dann auf klelnster
Flanmume ca. 10 Minuten gar ziehen Lassen. Dle Suppe noch mit Zucker abschmecken. Nach
wWunseh mit gemahlenem Mohn bestreuen.

Pfefferkichlein

retehlich 1 Kg Mehl
2-2 Eler

10 EL Zucker
Salz

Z ik

Mohn

Butter

1/4 L Sauermileh
Honlg

n das gesiebte Mehl die Eler schlagen, Zucker, Salz, Zimt, gewaschenen Moln, welche Butter
sowle die Sauermileh zugeben und einen Telg ridren. Den Telg dann tn Folie elnwickeln wund tm
Kihlschrank ca. 20 Minuten ruhen lassen. Danach ca. 1 cm dick ausrollen wnd Krelse oder
Halbmonde ausstechen. Auf einem gefetteten Blech setzen wnol vor dewn backen mit
unverdinmntem Honlg oder mit tn Mohn vermischten Zucker bestreuen.

Bratipfel (mehrere Elnsender)

Rezept 1.

4 wmittelgrobe, siuerliche Apfel waschen, trockenreiben, Kerngehiiuse herausstechen

€0 g Rostnen waschewn, trockentupfen, in eine Schitssel geben, €0 g Mandelblittchen, €0 g welche
Butter, L EL Anls, 1 EL Zucker dazugeben wund alles gut vermischen und in die Apfel fiillen,
dann die Apfel auf ein Backblech setzew und tm Backofen bel 2007, Gas Stufe = in 20 - 25
Minuten braten. 4 EL Honig auf die Teller legen wnd idboer jedlen Apfel einen Essliffel Honig
Laufen lassen

Rezept 2:

4 Apfel

2 EL gehackte Mandeln
2 EL Rosilnen

4 TL Honlg

1/2 TL Zimt

etwas Butter

Copyright - Autorin Anita We’m%pﬁo@, dieses Kochbuceh unterliegt devn
Urheberrecht (siehe Ende dieser Datel) Selte 20 von 44



Helzen Sie den Ofen auf 180-200°C vor. Waschen Ste die Apfel und stechen Ste ansehliebend nur
das Kerngehliuse aus. Stellen Sie die Apfel in elne mit Butter bestrichene Auflavfform.
Vermischen Ste die Mandeln mit den Rosinen, dem Zimt unol dem Honlg und fillen Ste diese
Mischung in die Apfel. Legen Sie auf jeden Apfel ein Stitckehen Butter und schicben Sie sie in
den Ofen.

Backen Sie die Bratipfel etwa 25-20 Minuten.

Rezept 3:

4 grobe, avomatische Apfel
F5 9 Marzipanrohmasse

1 Messerspitze Zimt

= Essliffel sahne
Zubereltung:

Den Backofen auf 1€0° vorhelzen. Dle Apfel waschen und trocken tupfen und das Kerngehduse
mit elnem Apfelausstecher herausschneiden. Die Marzipanrohmasse mit dem Zimt und der Sahne
verquirlen und die Apfel damit fillen. Die Bratipfel in die Auflavfform setzen und in den Ofen (
Mitte, Uumluft bel 160°) ca. 20 Minuten backen.

Tipp : Dazu passt sehr gut elne hetbe vanillesauce oder auch warm mit jeweils elner Kugel
vanilleels servieren.

Mohnbrotehen

15 g Hefe

1/4 L Mileh
21/2 EL BuUtter
1EL

150 g Zucker
Salz

Fe0 g Mehl
200 g Mohn

1 Teel. OL

Dle Hefe in etwas warmer Mileh auflisen, Salz zugeben, die Hiilfte des Mehls einschittten und
sorofiiltig einen glatten Telg kneten. 2-2 h an elnem warmen Ort gehen Llassen.

wWenn der Telg aufgegangen ist und sich zu setzten beglnnt, dann restliches Mehl, €L, Mileh, OL
und Butter zugeben und solange kneten, bis sich der Telg vom Schitsselrano zu Lisen beginnt.
Dann nochmals an elnem warmen Ovt gehen Lassen. Wenn sich der Telg um odas zwelfache
vergribert hat, diesen zusammenstoben und erneut zum aufgehen stellen.

Den Telg auf ebnen mit Mehl bestiivbten Tisch legen und in Stiicke von 2 cim Dicke tellen. Daraus
Britchen formen, mit EL bestreichen und mit Moln bestreuen. Auf eln gefettetes Blech legen und
ln der Rihre backen.

Blance Manger (Mathilde Rettke )

2/+ L Mileh, 40 g Zucker, 40 g Stiirke, 2-3 Eler, eln Stitckehen vanille und Butter werden
gekocht bn elne Schitssel gegeben, kRalt gestellt wnol wenn sie stelf Lst gestitvzt.
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Blenenstich

Flur den Hefe-Telg:

40 g Backhefe

500 g Mehl

100 g Zucker

250 ml lauwarme Mileh
1EL

50 g welehe Butter
Salz

Flr die Fllllung: 1 Schitssel Blance Manger (Rezept siehe S. 20)

Fitr den Belag:

100 g Sahne

50 o Butter

2 EL flitssiger Honlg
100 g Zucker

200 g Mandelblittchen

Aus den Zutaten fitr den Telg elnen Hefetelg zubereiten und zugedeckt 20 min gehen lassen. Fitr
den belag Sahne, Butter, Honlg und Zucker kurz aufRochen Lassen. Dle Mandeln untermischen.
n der Zwischenzeit den Backofen auf 200 ° C vorhelzen. Den Telg auf eln gefettetes Backblech
ausrollen. Dle Mandelmasse darauf strelchen. Den Kuchen nochmals 10 Minuten gehen Lassen,
dann in den Ofen geben und ca. 20 Minuten backen. Danach abkidilen lassen. Den Kuchen
vierteln, dann horizontal halbieren. Die Crevne auf die unteren Viertel streichen und die oberen
Stiicke wieder aufsetzen.

Rosinenbrot

L0-100 ¢ Hefe

1 bis 11/4 L Milch
sSalz

1,6 - 2,4 Ko Mehl
1 El Honlg

&-8 Eler

100 g Rosinen
1/4 L saure Sahwne
100 o Butter

Die tHefe ln etwas warmer Mileh auflisen, Salz zugeben, die Hiilfte des Mehls elnschiitten wnol
sorgfiltig einen glatten Telg kneten. 2-3 h an elnem warmen Ort gehen Llassen.

wenn der Telg aufgegangen ist und sich zu setzten beginnt, dann restliches Mehl, Hownig, Eter,
Rostnen, Mileh, Sahne und Butter zugeben uno solange kineten, bis sich oer Telg vom
Schitsselrand zu Ldsen beglbnnt. Dann nochmals an elnem warmen Ovt gehen Lassen. Wenn sich
der Telg wm das zweifache vergribert hat, diesen zusammenstoben wnd erneut zum avfgehen
stellen. Danach den (bis auf einen klelnen Teil) Telg auf dem Tiseh gut ausklopfen unol in elne
pefettete Form geben. Vom restlichen Telg Flguren ausstechen und den Brotlaib damit verzieren.
Alles mit gesehlagenem EL bestrelchen und ca. 20-40 Minuten backen. (Holzstibehenprobe)

Copyright - Autorin Anita We’m%pﬁo@, dieses Kochbuceh unterliegt devn
Urheberrecht (siehe Ende dieser Datel) Selte 32 von 44



Holundersuppe

Zutaten

/o L \Wasser

300 g Holunderbeeren
50 g Honlg
Zitronensaft

200 wl sithe Sahne

Zubereitung

wasser, Holunderbeeren, Honlg unol Zitronensaft tn elnem Mixer plirieren. Die Masse in elnen
Topf geben wnd Rurz aufochen Llassen. Die Suppe auf vorgewiirmte Suppenteller filllen, Sahne
steif schlagen und auf jeden Teller ein bis 2 EL geben (mbglichst heib senvierenl).

Gerithrte Linzentorte (Mathiloe Rettle )

Rithre 250 g Butter schaumlo, vithre 250 g Zucker und 7 Elgelb ebenfalls wit, bis es vecht
schaumlg lst. Darunter menge 250 ¢ gerlebene Mandeln, etwas Zitronat, Zitrone (geriebene
Schale), Zimt und Nelken (gericbene), zuletzt 125 g Mehl und den Eischinee der # Eiweid
unterheben. Man backe die Torte bel gelinder Hitze etwa elne Stunde.

Zitronentorte (Mathilde Rettlee )

Elnen Bliittertelg, einige Zitronen, Zucker, Biskult.

Den Blilttertelg backen, noch warm mit Zucker bestreuen, (geschiilte) dinne Zitronenschetben
dicht aneinander dariber geleat, genbrig gesicht, mit Biskuitschelbehen beleot. Darauf gibt man
den Guss aus: 4 Eler, /- Liter Sahne und Zucker gut mit dem Schineebesen geschlagen.

Dle Torte so Lange in den Ofen gestellt (Lelehte Hitze, damit der Guss nicht zu dunkel wird), bis
der quss dick geworden ist.
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Obstsuqrpe

Zutaten fitr 4 Personen
500 ¢ Obst nach wahl
Zucker

1 L wasser

Z it

1 BL Speisestiivke

qna%m%e
1/2 L Mileh
250 ¢ Grieh
Salz
Zucker
1EL

Zuberettung:

Das gewaschene Obst putzen und tn kleine Witrfel schnelden. e wasser mit Zucker unol Zimt
gar kochen. Dle Obstsuppe mit der angerithrten Stilviee binden.

Fiur die qriebilibehen die Mileh mit Gried, Salz und Zucker im Topf erhitzen und so lange
lochen, bis sich die Masse vom Topf List. Dle Masse etwas abkithlen lassen wnd eln EL
untermischen. Mit 2 Laffeln Klbe formen. Die klsbe in der kochenden Suppe gar ziehen lassen.

Klackerklicben

11/2 L Mileh
150 g Mehl
=2 Eler

1 EL Zucker
Salz

Mehl, Eler, Zucker, Salz und etwas wasser zu elnem dicklichen Telg vervithren. Dle Mileh zum
leochen bringen, den Telg in Fiiden Langsam einlavfen Lassen und bel mirbiger Hitze
welterkochen, bis die Mehlklicben zur Oberfliiche aufsteigen. Dle Suppe sehr heth servieren, nach
Geschmack noch etwas Zucker, mit vanillezucker gemiseht, lberstreuen.

Brotbier (Erfrischungsoetriink! aus angegorener Gersten-Honig-mischung)

300 g altbackenes getrocknetes Grau- oder Schwarzbrot (ln Scheiben)
50 ¢ Gerste

100 g Hownlg

g L wasser

Das Brot auf klelner Flamme Lelcht anrsten. (n elnem Holzfiisschen heibes wasser giehen, das
oerbstete Brot, die grobgemahlene Gerste und den Honlg zugebewn, alles gut vermischen unol 2-3
Tage zwm Shuern an einen dunklen kithlen Ort stellen. Regelmirbio den gebildeten Schavwm
abschipfen. Den Kwas 5-& Tage kalt stehew Lassen.
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Holunderblittenmileh-Kaltsehale mit Karotten

Zutaten

250 ml Mileh

150 ml Sahne

4 Holunderblittendolden

180 g Zucker

1/> EL Stiirkemehl, 2 EL kalte Milch zum anviidiren
2 veroulirlte Elgelb

2 junge Karotten

Zubereltung

Mileh, sahne, Zucker und Holunderblittendolden auflochen und zugedeckt 5 Minuten ziehen
lassen. Dle mit kalter Mileh angeridhrte Spelsestiirke dazugeben wnd kurz aufkochen. Elgelb gut
verridhren, mit etwas hetbem Milchgemisch vermengen und alles in die Masse geben. Nicht mehr
kochen, sofort abseihen und gut abkithlen lassen. Vor dem Servieren die felngeschabten Karotten
auf Teller verteilen wnd mit der Holunderblitenmileh-Kaltschale auffitllen. Bventuell: mit Beeren
garnileren.

wethnachtsstolle (Jens Haferlach)

Zutatew:

2500 g Mehl

1250 ¢ Butter

€75 0 Zucker

1250 g Sultaninen (Rosinen)
125 g siche Mandeln

50 ¢ bittere Mandeln oder ein FL. Aroma
175 g Zitronat

Saftvon 1 Zitrone

1/2 abgeriebene Zitrone

1 kl. glas rum

1/4 L Mileh

250 g Hefe

gtwas Muskat

Prise salz

Mehl bn Schiissel geben

Hefe in Tasse auflisen, mit der Mileh und 2 EL. Zucker

alles zusammen zu elnem nicht zu festen Hefestiick kneten - ca. 2 Stunden
gehen lassen

dann siimtliche vorberelteten Zutaten hinzu geben, elnen festen Telg
kineten, nochmals 4 Stunden gehen Lassen, danach den Telg abwiegen

2 Pfund (1,5 kg) pro Stolle, nochmals durcharbeiten, Stollen formen,
noch 1 Stunde gehen Lassen

danach in den vorgeheizten Ofen auf Stufe = elne Stunde backen. Das
ganze natirlich nicht erst b Dezember.
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(Der fertige Stollew sollte dann in ein Kitchentuch fest eingerollt werden, in elnem Blechbehiilter
il und trocken gelagert werden (ca. 1 Monat). Vorsicht Schimumelgefanr bel wnsachgemiber
Lagerung.

Am Tag des Verzehrs wivd dann dick gebuttert und gezuckert - in mehveren Schichten it
zerlassener Butter bestrelchen wuno mit Puderzucker bestrewen. Dlese Prozedur wmehrmals
wiederholen, die Butter-Zuckerschicht sollte schon ca. 1 em dick sein.)

Fastnachtskichleln (Mathilde Rettke )

500 g Mehl, = Eler, 100 g Butter, etwas Salz, 2 Liffelehen Backhefe und Mileh wirol zu elnem
glatten Telg verarbeitet. Nachoem er aufgegangen ist, vollt man thn 2 wesserriickendick aus,
schnetdet dann mit den Teigriidehen schriige Vierecke und biickt sie tm hetbem zerlassenen

Schwalz gelbbraun.
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Schneeball

4 Eley

4 &bl hethes wasser

150 g Zucker

1 Pleh. vanlillezucker

100 g Mehl

100 g Spelsestiirie

2 TL Backpulver

500 g Schlagsahne

1 Dose Ananas (oder andere Fritchte)
1 Tasse Elerlikir

Eler mit wasser stelf schlagen, Zucker elnrieseln Lassen unol welterschlagen, Menl, Spelsestiiriee
wnd Backpulver unterheben. Den Telg auf eln mit Backpapler ausgelegtes Blech streichen wndl bel
175°C cn.15 min backen. Den Kuchen noch warm tn elne Schitssel briseln. Sahne stelf schlagen,
Ananas klein schnelden (0,5-1em) uno zusammen mit devn Elerlikir tber die Brisel geben und
mit den Hinden vermischen. Aus dieser Masse "Schneebiille” formen und tn Kokosflocken wiilzen.
Uboer Nacht bm Kihlschrank etwas fest werden Lassen.

Alternativwariante witre noch: Ananas durch Kivschen, Elerlilkkor durch Amaretto wund
Kokosflocken durch Schokoflocken zu ersetzen; bzw. statt tn Kokosflocken z. B. in geraspelter
welber Scholkolade wiilzen oder ebnen Teil des Tortenbodens zerkriumeln und die Bille darin
wiilzew. Sehr gut kann man auch anstatt Ananas eine Dose Fruchteocktail oder Mandarinen oder
kleingeschnittene Pfirsiche nehmen. Der Phantasie sind da kelne Grenzen gesetzt. Fitr die
schlandeere Linde statt 5009 Schlagsahne 2500 Sahne und 25009 Magerquark nehmen.

Schneeball (Mathilde Rettke)

11/2 L Milch, = Eler, 100 g Zucker, 1 Obertasse gericbene Mandeln, 1 vanille und etwas ganzen
Zimk. Dle Mileh mit den Mandeln, Zucker uno Gewlirzen werden zum Rochen gebracht. Das
Elwelh mit elnem Quirl zu einem festem Schaum aufschlagen, bergartio geformt, auf die
kochende Mileh gegeben wnd Uberbritht. Dann legt man thn in elne tiefe Schale und gibt die
Eldotter mit walnussgrober Butter gut verrithrt tn die noch warme Mileh zusanmumengemiseht und
schitttet die starkgegquirlte Sobe zum Schneeball.
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Sardellensobe (Mathilde Rettlee )

Man reinige, wasche und hacke 12 Sardellen recht fein, dann schwitzt man einige gehnckte
Schalotten tn Butter, lasse darin 1-2 Loffel Mehl gelb werden, vithrt soviel wasser hinzu, dass elne
recht simice Sobe werde, gibt Pfeffer, Lorbeerblatt, 2-2 Zitronenscheiben und die Sardellen dazu
wnol Lasse alles auflochen.

Milehsobe

4 eL Mehl
4 EL BUtter
2/4 L Milch
Salz

Das Mehl i der Butter Leleht anschwitzen, nach wnd nach die heibe Mileh untervidaren wnd wnter
stindigem Rihren 10 Minuten kochen Lassen und abschliehend mit Salz abschmecken.

Hagebuttensobe (Mathilde Rettie)

2 Essloffel voll Hagebuttenmarke werden it eewas wetbem Zucker und Zimt aufgekocht, 1
Loffel voll Zucker gebrannt wno wmitgekocht und soviel Stirke oder Kartoffelmehl mit wasser
durchgerinrt und dazugeben, bis die Sobe gut bindet.

St’uppsmge (Mawnfred Pollex)

Mehlschwitze und Wasser eine siimige Sobe herstellen, mit ausgelassenen Speckwitrfeln
iberbraten. Dazu Grilltuffle (Pellkartoffeln).

wetbe sobe

2 BEL Mehl

2/4 L Flelschbriihe
1/2 Zwiebel

1/2 Petersilienwurzel
2 EL Butter

1EL

Salz

Zitronensaft

Das Mehl in Butter anschwitzen, ohne dass es Farbe annbmmt. Mit durchgeseihter Fleischbriihe
anridiren uno auf klelner Flamme 5 Minuten Richeln lassen. Etwas abkiilen wund dann das
Elgelb, welches it etwas Sobe, Salz, Butter und Zitronensaft angeridirt wurde, unterridhren.
Kleingeschnittene Zwiebel uno Petersilienwurzel in der vestlichen Butter gologelb andiinsten und
in die fertige sobe geben.
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Kriutersobe

1 Zwiebel

1ELOL

200 ml Briihe

200 vl Mileh (oder Sahne)

Menl fitr Mehlsehwitze

Je /2 Bdl. Schnittlauch, Petersilie oder Kerbel
Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat

Dle Zwiebeln schiilen wnd in fetne Witrfel schnelden, das Speisebl in etnem Topf erhitzen wnd
darin die Zwiebelwitrfel glasig schwitzen. Mit der Brithe ablischen, mit der Mileh auffillen und
zum Kochen bringen. Das ganze dann mit der Mehlschwitze abbinden. Die verlesenen,
gewaschenen und feingenackten Kriutern in die Sobe geben und mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.

Rosinensobe (Mathilde Rettiee)

Lasse ebn walnussgrobes Stitck Butter heth werden, darin geschnittene Zwiebel und 1-2 Liffel
Mehl gelbbrawn wnd rithre dann wasser dazu, bis eine simige Sobe entstent. Gebe gestobene
Nelieen; pfeffer, Salz, Rosinen, klein geschnittene saure Gurken dazu. Lasse die Rosinen etwas
Rochen wnd flige etwas Zucker bet.

Z wiebelsobe

2 X1 EL BuUtter
1 el Mehl

=275 ml Brihe

2 bis 2 Zwiebeln
Pfeffer, Salz

2 EL Esslg

Das n Butter angeschwitzte Mehl mit der Flelschbrithe verridren. Die klelngeschnittenen
Zwiebeln goldgell tn Butter anristen, Salz, Pfeffer und Essig zugeben und dick einkochen.
Unter Rithren die Brithe zugeben wnd avufleochen lassen. Nach Belieben kann die Sobe noch mit 1
EL senf abgeschmeckt werden.

Meervettichsobe

450 g frischer Merrettich
1 EL Zucker

Salz

1/4 L Esslg

1/2 L wasser
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Die Meervettichwurzeln waschen, schiilen wnd feln vetben. Zucker, Salz, Essig und wasser
zugeben wnd vermischen. Man kRann hier auch die Essigmence verringern und statt dessen saure
Sahne nehmen. n elnem Ton- oder Stelntopf aufbewahren.

Dlese Sobe releht man zu kaltem Fisch oder Fletschspeisen.

Maaowwaise (Mathilde =ettle )

Maw rithit 4 Elgelb in eine Schitssel, glbt wnter fortwiihrendem Rithren tropfenweise /4 L Olivensl
zu, elnige Kirnehen Salz und etwas Essig. Maw ritdre alles schawmio und stelle es auf Eis (der
Kihlschrank tut es auch) zum dick werden.

Salatsoben

Ol und Bsslg im verhiiltnis 3 : 1, Salz, Pfeffer und Zucker nach Geschmack. Statt Essig kann
man auch Zitronensoft verwenden - hier bendtiot man etwas wehr i Mischungsverhiltnis.

1 EL Esslg, je 2 EL Ol und saure Sahne, 1 Teel. Send, 2-3 EL gehackte frische Kriiuter, Salz wnd

Pleffer

3 EL uark, 100 ml Joghurt, 2 frische Eigelb, 1 Teel. Senf, 1-2 EL gehackte frische Kriiuter, Salz,
Pfeffer, Zucker

Gelee und Aufstrich
Holunder-Apfel-Aufstrich

Zutaten

500 g Holunderbeeren

500 g Apfel; grobgehackt

200 ml wWasser

ca. 500 g Zucker je 0 cl Saft

Zubereltung

Dle Fritchte mit dem wasser in einen groben Behiilter oder Kochtopf geben. e Backofen bel 140
Grad zugedeckt etwa 2 Stunden evhitzen, bis der Saft austritt und die Fritchte blass und weich
werden. Vorsichtio, ohne die Frichte zu zerquetschen, den Saft herauspressen. Den gewonnen Saft
abmessen. Mawn rechnet 500 Gramm Zucker je cocl Saft. Den Saft und die entsprechende Menge
Zucker in elnen Topf fitllen unol etwa 20 Minuten bel starker Hitze elnkochen Lassen, bis der
Gellerpuniet erveleht ist. (Loffelprobe: Man nehmne elnen Teeliffel voll Gelee wnd gibt dieses auf
einen flachen Unterteller, wenn es bn kitvzester Zeit fest wirdl, ist der Gelierpunket erveicht) Noch
heih in Gliser fitllen, versenlieben, 5 min auf den Kopf stellen und langsam (unter ebnem dicken
Kichentuch) ablkidilen lassen.
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Holunderblittenoelee

15 Holundlerdolden in 1L Apfelsaft wnd Saft elner Zitronen Uber Nacht ziehen lassen. dann mit
1lkg Zucker ein Gelee kochen. Noch hetb in Gliser fitllen, versehlieben, 5 min auf den Kopf stellen
und langsam (unter einem dicken Kitchentuch) abkithlen lassen.

Apfel-Marmelade

Zutaten
wenlog wasser
/= Apfelmenge an Zucker

Zubereltung

Vow beliebigen Apfeln, auch Fallipfeln, kocht man mit wenig wasser ein dicikes Mus, das durch
eln Sieb gestrichen wivd. Man gibt, je nach dem Reifezustand der Apfel, 1/2 bis 2/4 der Menge an
Zucker dozu und kocht die Marmelade rasch, bis sie schin rot wnd dick klumplg wird. Man
muss stitndig rithren, damit ste nicht anbrennt. Sobald sieh elne Haut bildet wnd oie Marmelade
nicht mehr rinnt, wird ste in gut vorgehelzte Gliser gefillt uno zugebunden.

Brotaufstrich mit Frithlingskriiutern

Zutaten

250 ¢ Ruark

125 g Sauerrahm

Saft elner viertel Zitrone

Hownlg, salz, Pfeffer

Frische Krfiuter: 1 Teel. Birlauch, Glinseblivmehenblitter, Gerbfub, Spitzwegerich wnd
Sauerampfer

Dle Krtiuter werden nach dem situbern sehr fein gehackt. Alle Zutaten witeinander zu einer
cremigen Masse Vervidhven.

Eler-Rosinen-Brotaufstrich

Zutaten

2 hartgekochte, abgekihlte Eler
150 o Butter

g0 g Rosinen

Salz, Pfeffer, Paprikagewiirz

Zubereitung

Das aus den Elern herausgeldste Elgellb mit einer Gabel zevdriickeen, die Butter schaumlig rithren
wnol nach und nach die Elgelbmasse zufigen.

Das Elwelh sehr fein witrfeln und zusamumen mit den Rosinen unter diese Masse mischen. Mit
den Gewitrzen pllkant abschmecken.

Tipp: Man kann diese Masse aber auch wieder in weitere hartgekochte (vom Elgelbbefreite)
Elerhiilften mittels eines Teeliffels bzw. elner Spritztitte mit grober Tiille (Rosinen) einfiillen
wnol el einem kalten Buffet anbieten.
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Hagebuttenmark, Hagebuttenmarmelaoe

Zutaten
Hagebutten
Zucker
Zitronensaft

Zubereltung

Dle frisch gesamumelten Hagebutten verlesen, Stiele wno Blittenreste entfernen, halbieren wnd die
Samen herausschitlen. Dle Fruchtsehalen wehrmals waschen, bis die Samenhitvehen herausoelist
stnd. Uer Nacht tn wasser einwelchen. Danach die Hagebuttenschalen, lRnapp mit Wasser
bedeckt, 20 Minuten welch kochen, etwas ablinlen Lassen und ansehliehend tm Mixer plirieren.
Dleses Mark fitr die Marmelade im verhilltnls 1:1 mit Zucker mischen und etwns Zitronensaft
hinzugeben. Unter Rithren zum Kochen bringen und 4 Minuten sprudelind kochen lassen. Noch
et in Gliser fillen.
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Und noch el klelner Hinwels

Dlese Broschitre kRanmn man kostenlos erwerben,
lch mbchte Ste aber bitten, den Arbeltslkerels Famdilien- wuno
Ortsforschung Stolper Lande lm Stolper Helmatlerelse e.v. bel
selner Arbelt vielleleht mit elner klelnen Spende zu unterstittzen.
Boankverbindung: Voliksbank wetzlar-wetlburg, Konto 41£90,
BLZ 515 602 21

-
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