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VORWORT, DANKSAGUNG UND AUCH GLEICHZEITIG DIE
EINLEITUNG

wie viele andere auch, habe teh es wir zur Aufoabe gemacht, meine
Vorfahren zu erforschen. Dlese kommen aus Ost- uno Westprewben; aus
Pormumern und ebn anderer Tetl aus Brandenburg und Thitkingen. Elnige
sind tn das damalice gelobte Land ausgewandert, der aribte Teil aber ging
noch vor dem Krieg nach Berlin. Meln Urgrobvater war woch ein echter
Stolper Jung. Seine Vorfahren kamen aus der Gegend wum Stolp; aus
Stojemtm, Neltzlkow, Gohren, Grob Garde wnd Grob Podel.

Melne Uropa ab mit Vorliebe Buttermellkstoffeln, so auch meine Oma.
Elgentlich hatte ieh nur die tdee, die Rezepte melner Familie aufzuschreiben,
wm ste fir meine Kinder zu bewahren. Das aber das Evhalten alter
Traditlonen wund somit auch die Rezepte solch eine Bedeutung auch fitr
andere hat, bewelst dieses, uns heute vorliegende Blichlein.

Bedanleen mochte teh maleh an erster Stelle bel meelwner Familie, die maieh
Tage- und Nichtelang entbehren mausste, da teh nur vor dem Rechner ooler
vor dem Zelchenbrett gesessen habe wnd die viele Rezeptausprobienversuche
ey sich ergehen Lassen musste. Hier sel malr noch die Bemerkung erlaubt:
Ste habew alles glitcklich tberstanden!

Bedanken michte teh mich auch bel Uwe Kerntopf, der mlr bmmer mit Rat
wnd Tat zur Seite stand, bel Hans-Hermann Goebel, der mir setn komplettes
Resenvolre an handgeschriebenen Rezepten aus dem Jahre 1€90 von Mathilde
Rettloe 0eb. Behvendt tbergab. Natiudich auch bel allen anderen fleibigen
Rezepteschretbern. Dies sino: Karl Heinz uno Mathilde Dreiflee, Mathilole
Rettlke, Else Hoffimann, Bruno Kuseh, Annelotte Noffle, Wolfgang Noffie,
Gerhard Lange, Jens Hoferlach, Stegfried Rebmann, Manfred Pollex,
Genlevieve Rilard, sowie meine Eltern Ruth und Jlrgen Belersoorf uno
natirlich metne oma worid Belevsdorf geb. Garbe. ch wbehte mich schon
Jetzt dafir entschuldigen, sollte ieh elnen Namen vergessen haben zu
erwihnen.

Nuwn noch eln Wort zu den hier enthaltenen Gedichten. Dlese entstammen der
Sammlung ,Helmatgedichte” von Pommern und Vertriebenen; gesammelt,
aufoeschrieben wund freundlicherweise zur Verfiugung gestellt von Manfred
und Wilma Pollex geb. Borchardt. Das Gedichtband kann iber Manfreo wund
wilma Pollex, Gretehenkoppel 28, 22399 Hamburg bezogen werden.

© anita weibpflog Seite 3 von 4



Die Fotos und Postiarten sind mir freundlicherweise von Genevieve Rihard
wnol Dr. Wilfried Krause sowie von Uwe Kerntopf zur Verfigung gestellt
wordewn.

Dle Radierungen sind von Rudolf Hardow, zur Verfitgung gestellt vom
Avbeitskrels Helmat- und Famdilienforschung Stolper Lande.
Dle Kohle- und Blelstiftzelchnungen sind von mir.

Nichts ist ewig auf dieser wWelt.
Alles Lst vergliinglich.
Deshalb haben wiv als gegenwiirtioe Generation die Pflicht,
das von unseren Ahnen lbernommene Erbe fitr
unsere Nachkommen zu hitten.

Dresden L APVLL 2009
Anitn weibpflog
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Ritckblick tn Stolper Land
walter Woggon, November 194 7

Eln Herz schitttet seine Sehnsuceht aus,
vow der sehinen Helmat, vom Elternhaus.
Jetzt wird es walr Rlar tme Verstand,
wie sehon es war b Stolper Land.

Denn jeder, der die Helmat hat verloren
Fuhlt in der Ferne erst, wo er Lst geboren.
(ch merk’ es selber mum an mily,
was oie Helmat hat fir eine natiirliche Zier.

Dle schinen Widlder, den Ostseestrand,
die wogenden Felder, das blithende Land.
Man hort nicht mehr den Wellengesano,
dev selt melner Wiege miv n den Ohren kRlang.

Jetzt davt teh wicht mehr sehen vom Leuchtturm den Schetin
auf dessen Zelehen so manches Schiff, ob grob oder klein
tber die tanzenden Wellew der Ostsee ritt
und vom einen zum andern Hafen das Meer durchschnitt.

eh leanin nicht mehr sehen die Lontziee Dlne,
die dort weib schimumert tber des waldes Griune.
Auch nicht mehr den farbio funkelnden Lebasee,
wo sieh so mancher Schwan schwang tn die Hilh'

und die Frosche tn der warmen Sommernacht
uns mit threme uaken eln Stitndehen gebracht.
Auch die Lerche i Wiesengrund
oab thr trillerndes Mustirstitelk kund.

Oder der Storch an der Pappelallee

Schwebt Uber die Wiesen zum See.
So schweben auch wmetne Gedanken zur Helmat hin
unol mlr kot so auch frohe Stunde in den Stnn.
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Pommernlied
(1852, Text Adolf Pompe und Musik Karl Gross)

wenn tn stiller Stunde

Triume mich wmwehn,
bringen frohe Kunde

Gelster ungesehn,

reden von demt Lande
melner Helmat mlr,
helleme Meeresstrande,
ditsterm waldrevier.

weihe Segel fliegen

Auf der blaven See,

wethe Mowen wiegen

Steh tn blaver Hih',

Blaue wWiilder kidnen
weiher Ditnen Sand:
Pormmernlano, meln Sehnen
st dir zugewandt!

Aus der Ferne wendet
Steh zu dir meln Stin,
Aus der Ferne sendet
Trauten Cm/(& ev hin;
Traget, lLaue winde,
Melnen Grub wund Sa ng,
wehet Lels und Linde
Trewer Liebe Klang.

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

Mir alleine gefallen,
Pommernland, so schin.

_Jetzt bin teh i wWandern,
Bin bald hier, bald dort,
Doch aus allem andern

Tretbt's mich ey fort;
BLS n div Leh wieder
Finde meine Ruh,
Send Leh meelne Lieder
Dlr, 0 Helmat, zu!
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Gefligel

aans awf Apfeln

Zutatew:

500 g Kleine Apfel

F5 g Korlnthen

1/2 | Flelschbrithe aus Brithwitrfel

1/2 Zlitrone

1 Junggans, klein, bratfertio,

- (3-4 kg schwer)

2Tl salz

2 El. semumelbrisel

1 spur Gemahlene Neliken

100 g Mandelspling aus dem Beutel

2€El. 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, trocken tupfen und innen und avuben mit dem Salz etnreiben. Die
Apfel in die Bratenpfanne Legen, die Korinthen wnd die Semmelbrpsel dariiber streuen und die
Gans davauf legen. Die Fleischbrithe um die Gans gieben. Den Zitronensaft, das Nelkenpulver,
die Mandelspine und das Ol zufligen. Dle Gans zudecken unol 40 Minuten tm vorgehelzten
Backofen schimoren lassen. Nach 40 Minuten den Deckel abnehmen und die Gans weitere 50
Minuten knusprig brawn braten. Die fertige Gans im offenen, abgeschalteten Backofen noch 10
Minuten nachziehen lassen. So wirol angerichtet: Dle Gans und die Apfel auf elner vorgewiirmten
Platte anrichten wund den Bratensatz als Sauce gesondert dazu relchew. Dazu passt:
Salzkartoffeln oder Kartoffelknddel und Kastanien-Rotkohl.

Elnfacher Gliinsebraten

Zutaten fitr € Portlonen:

1 qans, etwa 3 Ry

salz

&-2 siuerliche Apfel

3-4 EL Schwarzbrot

2 EL Rosinen

2 EL Zucker

1/€ L Flelschbriihe

1-2 EL Mehl

Pleffer

Dle Gans ausnehmen, waschen und Trockaewtup{ew, dann inen und auben mit Salz ebnrelben.
Die Apfel schiilew, tn Achtel schnelden. Das geriebene Schwarzbrot, die Rosinen, etwas Salz uno
den Zucker mit den Apfelspalten mischen. Die Bauchhihle der Gans damit fitllen. Die Flitgel
verschriinken, die Keulen mit Kitchengarn festbinden. 1/2 L wasser in die Bratenpfanne vom
Backofen gieben. Dle Pfanne in den vorgeheizten Backofen auf die untere Schiene setzen. Die
Gans mit oer Brust nach wnten auf den Rost Llegen. Den Rost auf die Bratenpfanne setzen. Die
Gans bel 200 Grad braten, nach 1 Stunde Bratzelt umdrehen. Dann noch rund 1 /2 bis 2 stunden
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welterbraten. Zuletzt das Salzwasser iber die Brust strelechen wund die Hitze verstiirken, damit die
Haut schin kross wird. Dle Gans i abgeschalteten Ofen belassen.

Den Bratenfond in einen Topf schittten, die Brithe in die Bratenpfanne giebe und den Bratensatz
Lisen. Das Fett so welt wie moglich abschipfen, die Sauce mit dewe angerithrten Mehl binden uno
abschmecken. Zur Gans werden Salzkartoffeln und Apfelrotieohl gereicht.

Pomumerscher Festtagstopf

Zutatew:

4 Rkleine Giinsekeulen

F50 g Specklkeulen; = Steckritben

500 g Kartoffeln

-salz

-Pfeffer

Majoran

wasser

Flelschbriihe

Zubereltung: Steckritben und Kartoffeln schiilen, witrfeln wno zusamumen mit den Ginsekeulen
halb wit wasser unol halb mit Flelschbrithe bedeckt, etwa 1 1/2 h kochen. Wenin die Keulen gar
sindl, das Fleisch von den Knochen wnd der Haut befrelen wno wieder tn den Eintopf tun. Noch
elnwmal auflochen. Dieser Elntopf, bel dem die Kartoffeln ruhig verkochen ditrfen, schimeckt auch
aufoewiirmt besonders gut.

Verlag von H. Langenbagss, Stalp.
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Pommmersehe qans

Zutatew:

1 qans; kichenfertig

-3,5-4 ko

-Salz

Majoran; gerebelt

Fullung

= Apfel

200 g Backpflaumen, eingewelcht;

- entsteint

2 Bl Zucker

1/2 TL. Gemahlenem Zimt

4 El. Schwarzbrot; gerieben

2 EL. welnbrand

Garensobe

wasser; hetb

Salzwasser; kalt

1 EL. Speisestiiriee; oder doppelte

- Menge, zum Andicken

4 El. sahne

2 EL. Apfelmus

welnbrand; zum Abschmecken

Zubereitung: Gans unter fliehendem kalten Wwasser abspitlen, trockentupfen, Keulen und Flitgel
mit Kichengarn am Rumpf befestien, die Gans innen wmit Salz gerebeltem Majoran elnreiben.
Flr die Fllllung Apfel schillen, vierteln, entkernen tn Schelben schneioen, mit elngeweichten,
entsteinten Backpflaumen, Zucker, gemahlenem Zimt, geriebenem Schwarzbrot und wWeinbrand
vermengen, die Gans damit fillen, mit Kicchengarn zunihen. Dle Gans mit dem Ritcken nach
wnten auf den Rost bn elne mit wasser ausgespiilte Rostbm’qz{awwa legen, auf der unteren
Schiene in den vorgeheizten Backofen schieben, etwas heibes Wwasser ninetngicben. Wilhrend des
Bratens ab und zu unterhalb der Fligel 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 briiunt, ebwas heibes Wasser hinzugieben, die Gans ab und zu
mit dem Bratensatz begieben, verdampfre Flissigkeit nach und nach ersetzen gbwn 10 Minuten
vor Beendioung der Garzeit die Gans wmit kaltem Salzwasser bestrelchen, die Hitze auf stark
stellen, damit die Haut schin kross wivd die garve Gans auf einer vorgewirmten Platte anrichten
(Fiiden entfernen), warm stellen. Den Bratensatz mit wasser Loskochen, dureh ebn Sieb gieben,
mit wasser auf 500 wml (1/2 1) auffilllen, auf der Kochstelle zum Kochen bringen. Speisestiirie
wmit Sahne anrithren, den Bratensatz damit binden, Apfelmus unterrithren, mit weinbrand
abschmecken. Bratzeit: 2 1/2 - 2 Stunden bel 175-200 °C (Gas: Stufe 3-4)
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Pommerscher Glinsebraten

Zutatew:

1 Gans; jung, ca. = kg

salz

& Apfel; stuverlich (-2)

- Z.B. Boskop

3 EL. Schwarzbrot (-4); gerieben

2 El. Rosinen

2 Bl Zucker

1/2 | Flelschbrithe

1 el. Mehl; (-2)

Pfeffer

Zubereltung: dle Gans ausnehmen, waschen und trocken tqu{@w, dann nen und auben mit
Salz elnretben. Die Apfel schiilen, tn Achtel teilen und das Kernhaus entfernen. Das geriebene
Schwarzbrot, die Rosinen, etwas Salz wund den Zucker mit den Apfelspalten mischen. Die
Bauchhshle der Gans locker damit fillen, die Sffnung mit Holzspieben versehlieben. Dle Flitgel
versehriinien, die Keulen am Kirper mit Kichengarn festbinden. 1/2 L wasser in die
Bratenpfanne vom Backofen gieben. Die Bratenpfanne in den vorgeheizten Backofen auf die
wntere Schiene setzen. Dle Gans mit der Brust nach unten auf den Rost Llegen. Den Rost auf die
Bratenpfanne setzen. Dle Gans bel 200°C (Gas Stufe 3) braten, nach 1 h Bratzelt wmdrehen.
Do noch ea. 1 1/2 -2 h weiterbmtew,je nwach Gewieht. Zwischendurch die Haut anstechen,
damit das Fett ausbriit. Zuletzt etwas Salzwasser Uber die Brust strelehen, damit die Haut schin
kRross wird. Dle Gans auf elner Bratenplatte i abgeschalteten Backofen warm halten. Den
Bratenfond tn einen Topf schittten, etwas Brithe tn die Pfanne @L@%@w und den Bratensatz Lisen.
Das Angebratene vom Plannenrand mit einenm Pinsel Lisen, ebenfalls in den Topf gieben. Das Fett
so welt wie mbglich abschipfen, die Sauce mit etwas angerihrtem Mehl binden wnd wmit Salz und
Pfeffer abschmecken. Zur Gans werden Salzkartoffeln uno Apfelrotiohl gereicht.

Schwarzsauer

Blut der geschlachteten qans auffangen, mit Ginseklein, Backobst w. Mehlielimpern (Klzbe)
kochen.

Gelbes Huhn

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

Zubereltung: Huhn Rochen, von den Kinochen Lssen, kleln schinelden,
Brithe f. Sauce aufbewahren

Sauce: Rosinen ausquellen lassen, erhitzen, nicht kRochewn, restliche
Zutaten zusammen ridhven, Rostnen darunter mischen, abschmecken
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Auszug aus dem Kochbueh von Mathiloe Rettle
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Glinseleberpastete

500 ¢ Ghinseleber

300 g Schnitzelfleisch

500 g Speck

Speckschetben zum ausklelden wnol abdecken der Kastenform
2 Eler

2 Zwiebeln

1/2 L Mileh

2 EL Butter

1 EL Mehl

Salz, Majoran

Leber, Flelsch wnd Speck feln odurchorehen. Zwiebel in Witrfel schnelolen wnd in der Butter
gologelb anschwitzen. /€ L Mileh zugeben und ca. 5 Minuten Richeln. Abkithlen lassen uno zu
der Flelschmasse geben, kriiftig durchridaren; Eler uno Majoran zugeben.

Elne Kastenform mit dlinnen Speckschelben auslegen, die Masse elnflllen und mit weiteren
dlinmnen Specksceheiben abdecken. das ganze mit Aluminiumfolic zudecken und el 90° im
wasserbaol bel Mittelhitze i Backofen garen.
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Spickgans wmit Pellkartoffeln

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

400 g Feldsalat

€0 g Marinlerter Kitrbis

11/2 kg Kartoffeln

200 ml sauervahm

1 Bd. Schnittlauch

c el Ol

2 El. weinessig (5%)

1 Schalotte

Petersilie

Majoran

50 o Butter

Dle Ginsebrust mit einem scharfen Messer auslisen, dass die Brusthilften zusammen hilngen
bletben. Die Brust von allen Seiten mit velchlich Pokelsalz etnrelben, etwas pfeffern, und = bis 7
Tage in einem geschlossenen Gefird an elnen kitnlen Ort stellen, so dass die Brust in der sich
bildenden Lake gut durchpilkeln kann. Dann die Brust herausnehmen, die belden Hiilften
zusammenklappen und die offenen Randseiten mit elmem Faden zusammenniihen. Die
Ginsebrust dann in der Riucherkammer mit Buchenholzrauch mindestens 7 Tage Ralt viuchern.
Das Poekeln bzw. Riuchern ibernimmt nach Absprache der drtliche Schlachterfachbetricb.
Nachdem die Pellrartoffeln aufgesetzt sind, wird der Salat vorbereitet: Essig uno Ol vervithren,
die Rleingehackte Schalotte, Petersilie und Schnittlauch hinzugeben, wmit Pfeffer und Salz
witrzen wnd alles zusammen mit einem Rithrstab plrieren. Den gewaschenen Feldsalat in die
Sobe stippen und auf den Tellern anrichten. Die marinierten Kitrbissternehen dazugeben.
Anschliebend den Sauerrahm mit etwas Schnittlaueh verritnren, mit Pfeffer und Salz
abschmecken. Kurz vor dem Servierew die gut durchgeriihlte Gilnsebrust tn mbglichst ditnne
Schetben schneiden, auf die Teller geben und rasch mit den gepellten und in heiber Butter
geschwenkten Kartoffeln servieren.

&
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Suppen und Elntipfe

Kartoffelsuppe mit Backpflawmen und Speck

5000 Kartoffeln

1L Briihe

5009 Bauchspeckwitrfel

1009 elngeweichte Backpflawmen
1/2 Porrveestange

Salz

Zuberettung:

cewaschene Kartoffeln schidlen, in witrfel schnelden wnd in der Brithe welch kochen.
Anschliebend durch ein Sieb streichen. Speckwitrfel zu geben, aufochen. Backpflavwmen,
elnweichen, 15 Min. welch ditnsten, mit der feln geschnittenen Porveestange in die Suppe geben,
mit Salz abschmecken. Heib auftragen.

Z wiebelsuppe

Schitle und schnelde 10 Zwiebeln, brate sie in Butter vorsichtig 2 Minuten, gebe 1 Kochloffel voll
Mehl dazu und fiille mit Brithe auf. Lasse 1 EL Zucker brawn werden wnd Lasse thn it
auflochen. Glb die Brithe durch ein Haarsieb wnd relche Schwarzbrotschnitten dazu.

Kartoffelsuppe

Man Liisst Butter helh werden, schwitze darin eine felngeschnittene Zwiebel, gibt gelochte
oeriebene Kartoffel hinzu, gibt Fleischbrithe dazu und Lisst sie elnige Zeit Rochen. Belm
Anrichten gibt man angerdstete Semmelbrisel dazu.

L=
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WvLYzeLsuppe

qut gerelnigtes Wurzelgemiise schnelden tn kletne Witrfel, diimpft sie bn Butter mit
felngeschnittener Zwiebel und Petersilie dazu, streue elnen Litfel voll Mehl daridoer wnot gllot
Flelsehbrithe dazu.

Fra WZOSENSUPPE

Man nimmt dazu junges Gemiise, Selleriewurzel, Kartoffeln uno Zwiebeln, schnelde alles klein,
schmore es in 125 g Butter, gebe etwas Mehl davitber und koche es in Flelschbriihe.

Brots WUppe

Altes Brot wivd elngeweicht, ausgedrickt, wmit frischem wasser, einigen Apfeln wnol Kimmel
welehgekoeht und anschliebend durch eln Sieb gerithrt. Elne Tasse Sahne dazu und mit Zucker
und salz abschmecken.

Buttermilehsuppe mit speck und Zwiebeln

1 kg Kartoffeln, in Witrfel geschnitten
1 Liter Buttermileh

2 Zwiebeln, (1 Zwiebel felngewitrfelt)
1EL

Lorbeerblatt

150 g fetter gewlirfelter Speck

1 L Mehl

wacholderbeeren

Pro Person 1 - 2 Splegeleler

Zuberettung:

Die Kartoffeln mit 1 Zwiebel, Lorbeerblatt wnd wacholderbeeren im Suppentopf gar kochen. Das
Kartoffelwasser auffangen, die Kartoffeln beiseite stellen wnol das Corbeerblatt und die
wacholderbeeren entfernen. n der Zwischenzeit den fetten Speck auslassen und die
felngehackten Zwiebeln darin briiunen. Das Fett aus der Pfanne (nicht die Speckgrieben uno
Zwiebeln) tn den Suppentopf umagyiehen wnd mit dene Mehl abstiivben. Mit dem Kartoffelwasser
die Mehlschwitze bn mehreren Schritten ablischen. Die Buttermileh zugeben und zum Kochen
bringen. Nun das verschlagene EL wnterziehen. Dle Kartoffeln wnd die Speck-Zwiebel-Mischuung
zugeben. (n den Teller 1 Spiegelel geben unol mit der Suppe auffitllen.
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Wo de Ostseewellen
Mavtha Miller-Grithlevt

Wo de Ostseewellen
trecken an den Strand
wo de gele Glnster
bleugt in'n Ditnensand
wo de Mven schriegen
grell in't Stormgebrus,
das ls mine Helmaat,

da bl Lek to Hus.

Well- un Wogenrauschen

Wir min Welgenlied,

un de hohen Dlunen

sehgn min Kinndertid.
Sehgn uck all min Sehnsucht
unmin helt Begehr,

ln de welt to flelgen
oewerLand un Meer.

Woll hit mdi dat Lewen
dit verlangen stillt,

hitt ml allens gewen,

wat min Herz erfillt.
Alles s verswunnen,

wat ml quilt un drev,

hev dat Glitck nu funnen,
Doch de Sehnsucht blev.

Sehnsucht na dat Litte
kahle nselland,

wo de Ostseewellen
Trecken an de Strand,
wo de Mdwewn schriegen
grell in't Stormgebrus,
das s mine Helmat,

da bl Lek to Hus.

Auszug aus dem Kochbuch von Mathilde Rettle
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Flsch

Hiickerle

+ Matjesheringe (oder € Filets)
2 Eler, hartgekocht

2 kletne Gqewitrzgurieen

ca. 50 g Bauchspeck

1/2 Rletne Zwiebel

Zubereltung:

Die Heringe waschen, abtropfen lassen und klein hacken. die Eler pellen und halbieren wnd
ebendfalls klein hacken. Die gepellte Zwiebel und die Gurken ganz fein witrfeln. Hering, Ei-,
Zwiebel- und Gurkenwitrfel miteinander mischen und Leieht pfeffern. Den Speck feln witrfeln
wnd in der Pfanne mit etwas Ol anbraten. (n eln Sieb geben wund abtropfen lassen. Den erkalteten
Speck unter die vestlichen Zutaten heben. Das Hiickerle vor dem Servieren noch etwas durchziehen
lassen.

Hiickerle wird entweder auf dunkles, gebuttertes Brot gestrichen, oder mit Pellkartoffeln als
Hauptgericht gegessen (im Letzten Fall braucht weawn die doppelte Menge)

Blerflsch

Man nimmt nicht allzu viel wasser unter Belfligung von vielen Zwiebelschelben,
Petersilienwurzel, Gewlrzkirmerm, Salz und einer Prise Pfeffer, auberodem eine Messerspitze
Fliederkritude oder ein Stiick Pfefferkuchen. Alles gut durchikochen und eine Flasche Malzbier
hinzugieben. nzwischen etwas Menl mit kaltem wWasser anvidaren und in die kochenoe
Flitssigkelt geben. Dann legt man den geriiucherten Fisch (Karpfen, Dorsch, Blel, Schellfisch
usw.) tn die Brithe und Ldsst thin 10 bis 15 Minuten sieden. Zum Schluss schmeckt man mit
Zitronensaft und Zucker ab und figt - je nach Kinnen und Geschmack - ein grobes oder
klelnes Stiick Butter dazu.

Falls keln Riucherfisch vorhanden Lst, kann man der Brithe den gewitnschite Rauchgeschmack
auch durch Zusatz einiger Schelben Rauchspeck geben.

Oslseebad
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Heeht v s]sechma ntel

1 Hecht von ca. 1200 g geschuppt und ausgenommen, gesivbert
1 Bl Petersilie

1 Bd. Majoran

1 Zitrone

wether Pleffer

salz

200 g Speck tn Schetben (z. B. Frithsticksspeck)

100 o Butter

Zubereitung:

Vo Heeht die Ritcken-, Brust- und Bauchflossen abschneloen. Kriiuter waschen und grob
hacken. Den Backofen auf 200 C vorhelzen, elne Fettpfanne mit Backpapier auslegen. Die Zitrone
in g Spalten schnelden. Den Hecht lnnen mit Pfeffer unol Salz witrzen, drel Zitronenspalten und
die Kriuter in die Bauchhihle geben. Mit Speckschetben wmwickeln wnd auf die Fettpfanne
setzen. Auf der mittleren Schiene tn den Backofen und 25-30 Minuten garen, 15 Minuten vor
Endle der Gavzelt auf 180 °C herunterschalten. Mit den restlichen Zitronenspalten wund mit
gekochten Kartoffeln heib senvieren.

Matjes in Sahne

4 Matjesfilets

125 g saure Sahne
175 ¢ Dickmileh

1 Zwiebel

2 miirbe Apfel

5 wacholderbeeren
2 El gehackter Dill
& ElL wWasser

Zuberettung:

Die saure Sahne mit dem wasser und der Dickmileh cremio vithren. Dle Zwiebel schiilen und tin
dlne Ringe schinelden. Die Apfel vierteln, schiilen, das Kerngehiiuse entfernen und tn schmale
Spalten schnelden. Die Zwiebelringe, Apfelspalten wnd wachholderbeeren zur Sahnesauce geben
und den gehackten DILL darunter heben. Zum Schluss die Matjetsfilets in die Sauce legen und
zuogedeckt einen Tag b Kihlschrank durchziehen lassen. Mit Pellikartoffeln servieren.

Marintierter MatJ' es

1 Salatguriee

4+ Apfel (stiuerliche)
200 g Mayonnaise
200 g Joohurt
Pleffer

salz

1 Bd. Schnittlaueh
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€ Matjesfilets

Zubereitung:

Dle Salatgurke schillen, Lings halbieren und das Kerngehliuse entfernen. die Apfel waschen,
vierteln und ebenfalls enteernen. Dle Guike und Apfelviertel in ditne Schetben schnelden. Die
Mayonnaise und den Joghurt verrithren, mit salz und Pleffer abschmecken und mit den Gurken-
wnd Apfelschetben vermengen. Den Schnittlauch in Rillehen schinelden wnd Uber den Salat
geben. Mit den Matjesfilets anrichten.

Far maniim desm o el .

Matjesfilets mit Speckstippe

120 g durchwachsener Speck bn ditwnen Schetben
200 o Butter

1 Bdl. Petersilie

400 g Grine Bohnen

salz

2 Matjesfilets

Zubereltung:

Den Speck feln witrfeln wnd tn elner Pfanne knusprig anbraten. Heraus nehmen und erst mal
beiselte stellen. Die Butter in die Pfanne geben und bel weittlerer Hitze so lange Rochen bis sie klar
ist. Dle Petersilie fein hacken. Dle Speckwitrfel und die Petersilie kurz vor dem Servieren tn die
heibe Butter geben. Die Matjesfilets auf Teller anrichten, mit der hetben Speckstippe servieren.
Dazu passen grine Bohnen und Pellikartoffeln.
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Fischhackbraten

F50 ¢ Seeflseh b Ganzen oder Filets

60 g Speek

1 kleine Zwiebel

1 altbackenes Brotehen und etwas Mileh zum Elnwelchen
1 El geriebene semmel

2 Eler

1 Elsalz

1 Teel. Pfeffer

1 Teel. senf

1 El gerieben Semmel

€0 g Fett

1/2L wWasser oder Fischbriihe
1/2 L saure Sahne

Zubereitung:

Britchen in Sticke schneiden wnd tn Mileh ebnweichen und anschliebend ausdricken. Den Fisch
waschen, hiluten, entgriiten unol mit Speck wnd Zwiebel entweoler fein wiegen oder durch den
Flelschwolf drehen. Das Fischflelsch mit den ausgedriickien Britehen, geriebener Semumel, Eler,
Salz, Pfeffer und Senf vermengen uno nochmals abschmecken. Mit geriebenen Sevumeln aus der
Fischmasse einen Linglichen Klob ohne Risse formen wnd b sehr heiben Fett von allen Seiten
scharf anbraten. Mit wasser angieben und unter gesehlossenem Deckel ca. eine dreiviertel Stumole
onr ziehen Lassen. Den Hackbraten herausnehmen und mit sauerer Sahne unol etwas tn Mileh
angeriihrtes Mehl andicken und abschmecken. Mit Kochkartoffeln servieren.

Flschpudding
Vorbereltung wie Fischhackbraten, die Masse wivol nwur bn elne mit Fett ausgestrichene Form

gegeben und elne Stunde b wasserbad gegart. Dazu gilt man entweder elnen Kapernguss oder
Dillbeiguss. (siene Soben).

Dile Menschen
(Helnrich seldel 1842-1906)

Dle Menschen
dieses kostlichen Landes
sino nicht so einfach zu ergriunden.
thr Gelichter Lst hovbar, aber thr Schwelgen auch:
Jlch hove doch viel Lieber
Jemand ordentlich Runstgerecht
das Maul zu halten,
als stnnlos zu schwatzew.”

© anita weibpflog Seite 26 von 26



Herlngssalat

250 g Matjestilet

1 grobe Zwiebel

2 Gewlrzgurken

/= AP{@L

/> Teel. Senf

1 Teel. SenfRirner
1-2 wacholderbeeren

Zubereltung:

Den Hering, die Guiken und Apfel in kleine Stitcke schnelden. Dle Zwiebeln in Ringe schnelden
und mit den anderen Zutaten verritdiren. Anschliebend mindestens ehnen Tag im Kithlschrank,

durchziehen lassen.

Herlngssalat variante 2

1 1/2 kg Kartoffeln

12 Matjesfilets

3 Zwiebeln

g qewlrzgurken

200 ¢ Rote Beete

4 mirbe Apfel

2 hartgekochte Eler

250 g Mayonnaise

2 rohe Eler

100 g gemahlene Haselnitsse
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50 g Rosinen
ol

Essig

salz

wether Pleffer
Zucker

Senf

Zuberettung:

Dle nicht zu welch gelkochten Kartoffel pellen wnd in Stitcke schnelden, die Herlnge in kleine
Stucken, Zwiebeln, Gurken, Rote Beete, Apfel und gelkochte Eler in kleine witrfel schnelden und
alles in elne Schitssel geben. Dle Rosinen zugeben. Dle rohen Eler mit etwas Senf versehlagen, die
Mayonnaise und die gemanlenen Haselniisse unterrithren. Mit Salz, Pleffer, Zucker und Ol wnd
Essig abschmecken. Kurz durchziehen lassen und servieren.

Achtung: enthiilt vohe Eler, Salmonellengefahr

Heringssalat variante 3

= stthsauer eingelegte Hertnge
125 g Kalter Braten

2 Apfel

& gekochte Pelliartoffeln
2 hartgekochte Eler

1 Gewrzguriee

1 gericbene Zwiebel
2€eloL

F5 o fetter Speck

Pfeffer

Salz

Essig

Senf

Kapern

Petersilie

Zubereitung:

Dle Heringe wund Bratenreste tn felne Strelfen (Bmm x 2em), die Apfel, gekochte Eler unod Gurken
in kleine witrfel sowie die gepellten Kartoffeln tn Stitcke schnelden uno alles in eine Schitssel
geben und verridhren. Mit OL, der geriebenen Zwiebel, gehackten Kapern, Senf, Essig, Salz wnd
Pleffer abschmecken. Den Speck witrfeln und b hetben Fett knusprig ausbacken wund noch heib
in den salat geben und vor dem Servieren kurz durchziehen lassen.

Herlngsstippe

Matjesfilets in kleine witrfel schnelden wnd tn Ol braten. Den gebratenen Fisch herausnehmen.
Die Bratenriickstinde mit hethem wasser auflbsen. Die entstandene Brithe mit Mehl in Mileh oder
Sahne gequirlt andicken. Nach dem Abschmecken den gebratenen Hering wieder hinzufitgen.
Dazu Stampfrartoffeln relchen.
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Kartoffel-Hering-Elntopf
500 g Kartoffeln

4 Blemarckheringe (Filets)

1 Bd. Frihlingszwiebel oder Lauch
den Saft elner Zitrone

1/ L wetbwelnessio

1 TL Zucker

1 Tl SenfRbrner

/4 TL Pfeffer

1 Bd. DLLL

Zubereitung:

Kartoffeln in Stiicke schnelden und tn Salzwasser nicht allzu weich Rochen. Die Zwiebeln tn
dicke Ringe schnelden, Heringsfilet trockentupfen und in Stitcke schnelden. Den Zitronensaft
mit Esslg, 250 ml wasser, Zucker, Senflirner wno Pfeffer auflochen. Die Zwiebel darin ca. 4
Min. dinsten. Dle Kartoffelstiicke wnal die Fischwitrfel tn eine Schitssel sehichten wnol mit den
Sud itbergiehben (bedeckeen). Den DILL hacken und daritberstrewen. Den Hertngstopf mindestens 1
Tag zugedeckt b Kithlschrank durchziehen lassen.
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Auszug aus dem Kochbuch von Mathiloe Rettke
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Karpfen zu backen

Der Karpfen wivd gut geschuppt, aufgeschnitten, ausgenommen und gesalzen. Nach 1 Stunde
wirdl er abgetrocknet, b zersehlagenen €L und SemumeliRiumen gewiilzt und im hetbem Schmalz
schbn braun gebacken.

aebackene Froschschenkel

Man macht elnen ditnnen Telg, taucht die Schewkel der Frische davin ein und backt sie tm
hethen Fett schin gelb.

Herlnge zu marinieren

Dle Herlnge werden geschuppt, aufgeschnitten, gereinigt uno 12 Stunden in frisches Wasser
gelegt. Pann Romumen sie nochmals 12 Stunden in frisches wasser mit Mileh, damit der Fisch
sehpn weih wird. Hierauf Legt man sie in eine Schitssel, gibt darin Charlotten, Lorbeerblitter,
Salz, Pfeffer und Nelken dozw, verridart die Heringsmileh mit gutem Essig und giebt sie tber die
Herlnge.
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Marinierter Hering

4 mittelgrobe Heringfilets
/= L Buttermileh

3 Bl Mayonnaise

2 Zwiebeln

4 Gewlrzourken

4 Pfefferkbrner

Zubereltung:

Die Herlngfilets in klelne Stiickehen schneloden und mit etner Marinade aus der Buttermileh wnol
Mayonnaise vermengen. Dle 2 Zwiebeln tn Ringe und die Gewlrzgurken in Stitcke schnelden.
und it den Pefferkirnern tn die Marinade geben wnd 1-2 Std. kithl stellen. Der Herlng wird
mit geschiilten Pellikartoffeln serviert.

Z.anoer mit Kirbls und Speck

4 x 150 ¢ Filetstitcke vow Zander mit Haut
300 ¢ Kirbisfleisch

150 g fetten Speck

1ELOL

sSalz, Pfeffer

Petersilie

Zuberettung:

Den Speck in kleine Witrfel sehnelden und in elner Pfanne mit etwas Fett auslassen. Dann die
Kiblswitrfel mit in der Pfanne andiinsten, das Fett abgieben wnd das Kitbisgemiise mit Salz
wnd Pfeffer abschmecken. Die Zanderfilets salzen und pfeffern unol von belden Seiten kurz in
elner Pfanne anbraten, mit der Hautselte anfangen. Auf das Kitrbisgemiise anvichten und mit
der gehackten Petersilie bestreuen. dazu Stampfrartoffeln reichen.

Pflickhecht

pafir wird eln ganzer Hecht bn elnen Sud mit Gewitrzen uno Suppengrin gegart. Anschliebenol
Lost man das Hechtflelseh von den Griiten wnd zerpflitekt es. Aus Butter, Mehl wnol dem
durchgesiebten Fischfond wird elne Mehlschwitze hergestellt, die mit saurer Sahne, Zitronensaft,
Kapern, felngehackten Sardellen, elnem Hauch Muskatinuss und elner Prise Zucker
abgeschmeckRt wird. (n dieser Sauce wird der Pflitckhecht noch ebmmal erwiirmt unol dann serviert.
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Fisch tberbacken

500 g Fischfilet

200 g salzgurken

&0 g Kopern

1 Zwiebel

1 EL Butter

2 Kartoffeln (in Schelben geschnitten und halbgar gekocht)
1 EL Semumelbrbsel

4 EL Fett

fitr das wetblkraut
200 ¢ Weiblkraut
2 EL Fett

2 Zwiebeln

1 EL Essig

1 EL Zucker, salz
1 Lovbeerblatt
Pfeffer

1 EL Mehl

Fischfilet in kleine Stitcke schnelden wnd tn wenio wWasser diunsten, die Fischstiicken
herausnehmen und zur Seite legen. Die geschitlten und in Stiicke geschnittene Salzgurke bn eine
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
ochen. Das gewnschene Webhkraut in Streifen schnetden, in einem Topf mit etwas Fett unol
wasser zugedeckt etwa 40 Minuten ditnsten. Danach gerbstete Zwiebel, Essig, Zucker, Salz,
Lovbeerblatt sowie Peffer zuoeben und fertig ditnsten (das weitblraut kann durch Sauerkraut
ersetzt werden, dann aber den Essig weglassen und die Kochzelt anpassen, da das heute
erhiiltliche Sauerkraut meist schon vorgelkocht ist). n einem tiefen Topf eine Schicht gediunstetes
Kraut, darauf die garen Fischstitckehen, dann elne Schicht Gurken mit Kapern und darauf die
zwelte Schicht gedlinstetes Kraut geben. Obenauf die tn Schetben geschnittenen, gekochten
Kavtoffeln Legen, mit Semmelbrisel bestreuen und wmit Fettflickehen besetzen wnd in der Rihre
iberbacken.

Fischklopse

300 ¢ Fischfilet

1/16 L Mileh

50 ¢ getrocknetes Weibbrot
1 Zwiebel

Salz, Pfeffer

je1 EL Butter und OL

1ElL

Lovbeerblott

Das Fisehfilet, das in Mileh elngeweichte weibbrot und die Zwiebel zwelmal durch den Fleischwolf

drehen. Salz, Pfeffer, Butter, Ol und BL zugeben wnd gut durchmischen bis elne Lockere Masse
entsteht. Dlese Masse (mit Hilfe von Klarsichtfolie) in klelne Fladen oder Fische formen uno tn
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eine ovale Kasserolle Legen, mit etwas kochender Fischbrithe oder wasser auffillen, Lorbeerblatt
zugeben unol auf kleiner Flamme Garziehen Lassen.

Restmurant ol Cald LohmShle, Tel 543
Biclp/ Pom, - Bee. Emil MiteisH

Fletsch

Zungenragout

Dle Zunge wird 3-3/2 Stunde gekocht, abgezogen und in fingerdicke Scheiben geschnitten. Fir
die Sauce relne Butter mit Mehl gebritunt, mit Flelschbrithe abgerithrt. Zitrone, Nelikew, Pfeffer,
Salz, wach Belieben Morcheln, Champignons, Trivffel dazugeben, abschmecken. Dle
Zungenstiicken in die Sobe geben. Dazu junge Erbsen und Kartoffeln.

Kalbfleischbrithe

Man koche Kalbflelsch gut ab. Pann dilmpfe man Butter wund 1 Liffel voll Mehl, bis es gelblich
wird, gibt die Kalbsbriine durveh eln Steb hinzu. Nach Belicben Schwarzwurzeln, Blumenkohl wund
Spargel, sowie abgebrinten Rels.
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Die alfe, gufe

Kiagenwalder Warstifabrik Merfens

Rigenwalde (0ol 50

Frikadellen

Mawn nehme Uberreste vom Schnitzel, wmit elner kleinen Zwiebel und Kartoffeln feln schnelden
(dureh den Fleischwolf drehen) und mit Salz und Muskat abschmecken. n wasser eingeweichtes
und ausgedriicietes Weibbrot dazu geben uno gut durchieneten. Flache Klibe formen und in
geriebenes wethbrot wilzen, im hetben Fett ausbraten.

Rostbeef

Mawn nehme ein Rippenstiick, Lisst die Rippen auslisen, klopft das Flelseh gut, relbt ab wit salz
und Zwiebeln eingerollt und elngewickelt mit Bindfaden. dann Lisst man Butter unol Fett heib
werden, legt den Braten hinein und briit thn unter steten begie’&ew 2 Stunden.

Escalopes

500 ¢ Kalbfleisch wivd wit 125 g Speck sehr feln gehackt, 125 g abgericbene Semmel vund
ausgedriiciete Sevmel, 2 Eloelb, Salz, Pfeffer gut vermengt. davon handgrobe Rouladen geformt
wnd Ln helben Fett gebacken. Dann wird eine Sauce von Butter, Mehl und Schnittlauch und
Kartoffeln dazu gegeben.

Schweinefichesalat

Koche einige Schwelnsfiche in Salzwasser, bis sie vom Knochen fallen. Das Fleiseh schneldet man
in klelne Stitckehen, gibt 12 felngeschnittene Schalotten wndl eine Handvoll Schnittlauch,
Pleffer, Salz, Zucker, Essig unad O hinzu.
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H’LppeL die Pippet

Hippel die Pippel,

de Wurst hiltt twel Zippel;

de Speck hittt vier Eclken
dat mut man so schimdicken.

lel bin de kleine Kinilg,

glwt ml nich tou wenich.
Loot ml nich so lange stoown,
lele Will no e Hitskee wiere gon.

Fastloawend, Festloawenol
Uppw witten Schimmel,
wer il watj Lwt,
de keiummt Ln’ Himumel.
Wer ml nitseht jewt,
de lelummt Ln't HOLL,
Leke b en kleen
Fastloawenmamsell.

Auszug aus dem Kochbuch von Mathilde Rettle
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Beutelwurst

Es werden aus Leinen Stickehen gendiht in den Abmessungen von 15 cim x 35-40 cim, die Naht
bletbt Auben, damit man, wean die Wurst erlealtet ist den Lelnensack wieder gut entfernen
kanmn.

Nun wird & Pfund gekochter Speck, der nach dem Kochen in nicht zu klelne Witrfel geschnitten
wirol, noch weitere & Pfund gekochte Schweinfleischabschnitte und Schwelnelunge, die durch die 2
mm Flelschwolfschelbe gedreht sind hinzugefigt.

Jetzt Rann wman entweder = Pfund abgekochte Schwarten. die ebenfalls durvch die 2 mm Schetle
gewolft ist oder 3 Pfund Roggenschrotmehl dazu tun, nun wivd zu dieser Masse soviel gerithrtes
Blut hinzu getan, dass die Masse nicht flitssig (st, sondern noch mirbig steif blelbt.

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

Dle Masse wivd nun gut durchgemdischt und in die Lelnensiickehen geflllt, nicht zu voll machen,
sodass sie noch zugebunden werden Rpnnen.

Die Siickehen komumen nun ins wallende Kochwasser unol das wasser wird dann auf £5°C
herunter gefahven, die Stckehen bletben fir 2 1/2 Stunden bm Kessel, ansehliehend werden sie
herausgenommen und auf einen Tisch mit kleinem Abstand zu Auskithlen hingelegt, nach 20 -
25 Minuten kommen sie noch mal tn lauwarmes wasser und werden etwas bewegt, damit sich die
Wurst vow demn Lelnesitclkehen Lisen kann.

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

Man kRann die Wurst kalt essen, oder tn ca. 1 e dicke Schetben kurz in der Pfanne anristen,
dazu gegessen wurde gutes Bauernbrot.

Blutwurst mit Rosinen

Zutaten:

250 ¢ altes wWelbbrot/Britehen

250 ml fette Wurstbrithe, notfalls Flelschbrithe
125 g Wellflelsch, gekocht

125 g Schwarten, gekocht

2 stiick Zwiebeln, geditnstet

1TL salz

1 TL Thymian

2 EL Zucker

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

375 ml Schwelneblut (belwm Fleischer bestellen)
2 EL schwalz

2 EL Mehl (ln etwas wasser angeriirt)

Zuberettung:

pas Webthbrot klein schnelden, mit der heiben wurstbrithe begieben und durchziehen Lassen. das
wellfleiseh und die Schwarten witrfeln wnol mit den Zwiebeln durch die grobe Schetbe vom
Fleischwolf jagen. Das durchgedrente Fleisch zum elngeweichten weibbrot geben und danmit
mischen. Die Masse mit salz, Thymian, Zucker und Nellkenpfeffer witrzen. Dann die Rosinen
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und das Schwelneblut untermischen. pas Schmalz tn einer Pfanne erhitzen, die Masse
hinelngeben, unter Rithren erhitzen. Das Mehl tn etwas wasser anriidiven, dann unter die Masse
mischen. Dle Blutwurst so lange bratew, bis sie gar und schwivzlich braun ist. Das Ganze wird
mit Bratikartoffeln serviert.

Grutzewurst

Vow der Wurstbrithe etwas abnehmen unol Gerstengritze darin ausauellen lassen. Dazu Flelsch-
unol Wurstreste und durchgedrente Schwarten zugeben. AufRochen, dann mit Nelken, Pliment,
Zwiebeln, salz, Majoran, Thymian abschmecken. Wird mit eingelegten roten Ritben gegessen.

Tollaschten

Zutaten fitr 4 Portlonen:

250 g Mehl

100 0 Zucker

#5 g Semmelbrisel
1TL salz

F5 g Rosinen
Schale von /= Zikrone
1 Prise Anis

1 Prise Kardamom

1 Prise Zimt
Tl/%mmw

50 g Gritbenschwmalz
1/2 L Schwelneblut

2 L Flelschbriihe

Evst die trockenen Zutaten vermischen, dann das welche Schmalz wnd Schwelneblut
untervithren. Zuletzt mit den Hinden einen Telg davaus kRineten. Aus oem Telg Klibe formen
vnd L der hethen Brithe ebwa 20 Minuten Garziehen lassen.

Dle Tollatsehen kinnen heth gegessen werden. Man kann sie aber auch
ablethlen Lassen, n Schetben schnelden, n Schvaalz braten und mit

gebratenen Apfelschelben servieren.

Ste gehdren zu einem typlschen pomwmersehen Schlachteessen.
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Kbnigsberger Klops

4 Zwiebel, geschillt, gehackt
15 PlmentRirmner

1L wasser

500 g Hackflelsch, gemiseht
1 altbackenes Britehen in wasser elngeweleht und ausgedriicit
Salz, Pfeffer

/o L Buttermileh

1 EL Stirkemehl

Essig

Zucker

Kapern

Mawn bringt 2 Zwiebeln mit den Plmentirmern tn einem 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 bmmer
etwas stiivieer gewitrzt seln, da er moch Wiize an das Kochwasser abgibt). Aus diesewn Telg kleine
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 uno Kapern zugeben, mit Schineebesen gut verridhren.
Stiirkemenl mit Quirl in grober Tasse mit wasser aufrithren und in den Sud geben, aufleochen.
Mit Essig und Zucker sithsauer abschmecken. Zum Schluss die Hackfleischbiillenen wieder in
die sobe geben.

Stolp um 1930
Mittagspause bei Eintopf
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Brotaufstrich
Original-stolper-Flumen-rRezept

Man nehme dazu 1,5 Ko Ghnseflomen (man Rann auch Rlelnere Mengen nehmen).

Vor Beginn der Zubereitung muss da Ginseflomen n kalteme wasser m Kithlschrank gut
gewhissert werden, dabel das wasser iumer wieder abgleben und erneuern bis es nicht mehr rosa
(blutig ) ist. Dann wird zundichst so gut es geht von den Sehmnen und Hitutchen befreit.

Dann wird es durch elnen Flelschwolf (sehr fein) gedreht.. Dles wmindestes zwelbmal d.h. das
durchgedrehte wivd noch elnmal durchgedreht. Nach dem ersten Mal das Messer herausnehmen
wnol die Sehnen, die sich dort verfangen haben entfernen. Mit elektrischen Flelschwilfen geht das
besser. Sonst st das eine ziemlicher Aufwand , der sich aber Lohnt.

Wenn alles durchgedreht ist, so belassenl ja nicht erhitzen. Es kann bel hoher Zimmertemperatur
sogar flissig sein.

Als niichstes schiilt man Zwiebel (grode, aber keine Gemisezwiebeln sondern scharfe. Wenn man
ch 6-F e Durchmesser nbmmt, braucht mawn ca. 4 bls 5 Zwiebel. das Gemisch muss mqu@o{m
Fall sehr viele davon enthalten. Dle Zwiebel so klein wie mbglich schnelden. (nicht mit elnem
Hacker hacken, dann werden sie bitter). Flur die Geschmacksverbesserung kann man auch noch
eln zwel Schalotten dazu tun.

Dle Zwiebel in elne Rithrschiissel geben und salzen. Ein wenlg Pfeffer (st auch nicht verkehrt
(aber nur sparsam) Jetzt elne Tlite Mmjomw davidber schittten. Der M&Uom:ﬂ wird L diesem Falle
nieht als Gewirz sondern wie Gemiise benutzt, deshalb muss es viel setn. Alles durchmischen wnd
die durchgedvehte Flow dazugeben Dies alles vichtig durchmischen. Jetzt kommt der
Abschmeckzeltpunkt. Das fertige Produlet, muss ein klein wenig salzig schmecken. (wachsalzen,
wieder mischen uno schmecken, das wiederholen bis etwas salzig schveckt, aber nicht zu viel).
wenn es gut schmeckt, dann das fertige Produkt in kleine Schvaub- Gliiser, fullen (z.®B. die
kleinen Essiggurkengliser mit Schraubdeckel.) Dle geflllten Gliser werden in den Kithlschrank
pestellt (aber nicht tn eln Tlefkithlfach).

Awm nichsten Tag habt thr elne Pomumersche Delikatesse auf dem Tisch. Je wach Bedarf imer aus
dem Kihlschrank holen. Allerdings wmuss ieh dazu sagen, dieser Brotaufstrich wivd nur zur
wethnachtszelt gemacht und wurde auch nur zu Wethnachten wnd tn der Nachwelhnachtszelt
solange gegessen bis er alle war. Das hat aber nie lange gedauert, well er so gut schmecket.

Wenn nun jemand denkt, man kann doch keine rohe Ginseflom essen, der Lrrt. Durch das
Durchdrehen verfindert sieh die Konsistenz. s Lst genau so als ob man, wie belm Griebenschmalz,
dos Fett ausgelassen hat.

Glnseflomen (Brotbelag)

Fett aus dem lnnern der Gans entnehmen, witssern wnd mit Salz u. Majoran kriiftig ridhren. tm
Kihlschrank fest werden lassen. Achtung, nicht kochen!
(Vorsieht! Salmonellen)
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Pommerseher Kaviar

Zutaten f. 4 Personen
Bauchfett von 1 Gans

1 Bd. Suppengriun

2 mittelgrobe Zwiebeln
1 Teel. Majoran

/= Teel. Thymian

salz

Das Fett von den Glinsediirmen abldsen wnd einen Tag lang mit dem geputzten grob
zerschnittenen Suppengrion und elner geviertelten Zwiebel mit wasser bedeckt stehen lassen.
Das wWasser zwischendurch abgieben wnd neues darviiber geben. Am niichsten Tag die restliche
Zwiebel pellen und retben. Das Fett in einem Sieb gut abtropfen Llassen. Stiick fivr Stitck auf
einem Brettehen legen. Mit der Linken Hand ein Stitckehen von der felnen Haut fassen, die das
Fett zusammenhiilt. Das Fett wmit einem flach gehaltenen Messer abschaben. danach das
aboeschabte Fett fein hacken oder durch ein grobes Sieb streichen. Anschliebend mit einem
Rithrbesen verrithren unol dabel die feingericbene Zwiebel, den Majoran und Thymian und ein
wenlg Salz dazugeben. Dle fertige Mischung in Rleine Gliser vertellen und kithl stellen.

Dlese Masse auf gerbstetem Rogoenbrot gestrichen, schimeckt so gut, dass selbst dem wortkargen
Pommern das Superlativ wie ,Kaviar” nicht zu hoch ist.

Auszug aus demn Kochbueh von Mathilde Rettke
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Sechmalzvarianten

1 Rg Flomenschwmalz (glattes Ginse-Schmalz ohne Zusiitze oder anderes Schmalz)
300 g Zwiebel (n)

500 g Backpflawmen, Dirvpflavmen

200 g Apfel (Boskop)

Das fertige Flomensehmalz in einem groben Topf zerdassen (nur auf klelner
bis mittlever Hitze wnol wirklich mumer dabel bletben). Dle Zwiebeln klein
witrfeln wnd b ausgelassenen Fett ca. 20 Min welch dinsten.
Wiihrenddessen die Apfel schiilen, entlernen und in kleine Stiicke schnelden.
Ebenso die Dirrpflawmen. ins ausgelassene Zwiebelfett geben wnd weitere 10
Min. dinsten. attraktive Formen fillen und auskithlen lassen.

VARIATION 2:
Pllavumen-Apfel-Gricbenschmalz: 500 g Flomen klein witrfeln uno zusammen mit

500 g frischem Speck in einem groben Topf auslassen. Dann die Zutaten wie
oben beschrieben zufitgen und genauso weiter zubereiten.

gemise und anderes Griunes
Lowenzahnsalat

Am besten schmecken die ganz zartew Blitttehen. Dlese schneldet man dicht an der wurzel ab,
wiischt ste mehrmals wnd Litsst sie gut abtropfen, die Bliittchen 2 - 2mal durchschnelden wnol mit
salatsobe durchmengen.

Rote-Bete-Salat

150 g rote Bete schillen und tn Schetben schineiden und tn wenlg kochendem salzwasser
Garolinsten. 1 Teel. Zwiebelwitrfelehen, 1/2 Teel. geriebener Meervettich wnd 1 Messerspitze
geriebenenm Kivmmel dariiberstreuen und den Salat wmit Salz, Pfeffer uno Essig abschmecken.

Kitrbispfanne

Zubereltung - Booden

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

1009 Rippenspeck und reiehlich Backpflawmen ohne Stein hinelndricken.

Eln paar Butterflickehen oben auf geben und 2-3 Essliffel Mehl unterridhren.
Den Boden 45 Minuten bel 120 qrad backen (Gas Stufe =, Helbluft 200 Grad)

lnzwlschewn:
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2 Pfund Kirbis schillen und in Stiicke schnelden, tn Salzwasser aufRochen,
wasser abgieben. 1/2 L Mileh, 4 Eigelb, 2000 Mehl, 1 Pek. Vanille-Pudding,
2-2 ElL. Zucker, 1 Pek. vanllle-Zucker - alles milt deme Kirbls verviidhren
Eiwelh zu Schnee sehlagen uno zuletzt unter die Kitbismasse heben

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

Mindestens 1/2 Stunde auskihlen Lassen - warm essen!

Buchwelzengrittzsuppe

160 g Buchwelzengriitze
11/2 L Mileh

2 Teel. Zucker

Salz

1 EL Butter

i 1/2 L kochendes wWasser die Buchweizengrittze elnstreven uno fast gar kochen. Die Mileh
zu@ie’ﬁew unol ea. 10-15 Minuten Rochen. Zucker, Salz und Butter zugeben, wmrithren wuno
servieren.

Steckritbentopf

Zutaten (4-6 Personen)

400 g Schwelnebauch oder Kassler
3 Zwiebeln

1,5 Ko Steckriiben

F50 g Kartoffeln

1ELOL

1 L Brihe

=-4 EL Majoran

2 klelne Blmen

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Flelsch in Stitcke schnelden, Zwiebeln schiilen und in wWitrfelehen schnelden. Steckritben und
Kartoffeln schiilen, waschen und tn grcﬂ?)@ witrfel schnelden.

Die Fleischstiicloe mit Zwicbeln im hethen AL scharf anbraten. Steckrtiben wnol Kartoffeln
zufiigen. Die Brithe dazugleben, den Majoran zufitgen und alles ca. 15 Minuten weich kochen.
Blrnen waschen, halbieren und die Kerngehiiuse entfernen. Blimenhilften in Spalten schnelden,
in den Topf geben unol weltere 5 Minuten mitgaren. Zum Schluss den Elntopf mit Salz wnd
Pfeffer abschmecken.

© anitn We'm%p{tog Selte 44 Von 44



Sauerampfersuppe

200 g Suppenknochen, 300 g Suppendfleisch
1 Mohre

1 Petersilienwurzel

1 Zwiebel

2 Kartoffeln

1 kg Sauerampfer

1/4 L Brotbler

Krluter

1-2 EL saure Sahne

Elne Flelschbrithe aus dem Wurzelwerk, den Kinochen wuno Flelsch berveiten.

Das gave Flelsch herausnelmen (Kinochen natiirlich awch). tn die Rochende Brithe die in kleine
witrfel geschnittenen Kartoffeln geben wnd fast gar kochen. Den gewnschenen und geschnittenen
Sauerampfer sowie den Brotbier zufigen und fertig garen. das klelngewiirfelte Fleisch wieder tn
die Suppe geben, mit gehaciten Kriiutern bestreuen wnd mit der sauren Sahne begyiehen.

Rotkraut

Garzeit: etwa 1 1/2 Stunden. Achtung: ketne Gefiirbe aus Aluminivum verwenden! Rotkohl
verflirbt sich belm Kochen tn Alupfannen blaugrauw und bekommt elnen Leichten
Metallgeschmack.

variante 1:

Nuodelig fein geschnitten, iberbritht, in Ginse- oder Schwelneschmalz (mit gehackten Zwiebeln
wnd Ap{@LgclAeLbew) und Boulllon gediinstet, mit Salz, Pliment, wacholderbeeren, Zucker und
Essig gewitrzt.

variante 2:

Nudelig fein geschnitten , lberbridit, abgetropft, mit Apfel- unol Zwiebelschelben, in Giinse- oder
Schwelneschmalz angeschwitzt, in Boulllon mit Salz, Zucker, Plimwent, eine Prise Zimt vund
Esslg gewlrzt, gedinstet; mit Stirke gebunden, kurz vor dem Garwerden etwas Johannisbeeroelee

belgefitgt.

variante 3:
Geschnitten, abgebrint, mit Apfelschelben, Schwelneschmalz und Kivmmel gediinstet, mit salz,
Zucker und Essig gewitrzt.

variante 4:

Gehackte, in Butter angeschwitzie Zwiebeln, mit etwas wasser angegossen, grobgehacktes
Rotkraut und einige Apfelwitrfel belgefugt, mit Salz, Zucker, Zimt, Phment, Muskatnuss,
gestobenen Nelken und Essig gewitrzt wund gar gediunstet.,

variante 5:

Mit Schwetneschmalz, Wacholderbeeren uno gehackten Zwiebeln in weitbwein gediumstet, mit
gediunsteten Backpflaumen wnd Rosinen garniert.
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vartante &:
n Rotweln uno Schwelneschmalz mit Zwiebelschelben und Schinkenabschnitten gediinstet, mit
gedimmsteten Backpflawmen wnd Rosinen garniert.

Siches - Saures
Sichsaurer Kiirbis

2 Kg Kirbisstiicke
1 L Essig

1L wasser

F50 g Zucker

10 Nelien

20 Pfefferkbrmer

1 Teel. salz

Den mbglichst nicht zu reifen Kitrbis schiilen, das weiche tnnere und die Kerne entfernen und das
feste Rivbisfleiseh tn mundgerechte Stitcke schnelden. Wwasser, Essig, Zucker und Salz gut
durchirochen, die Gewitrze dazugeben und weitere 10 min Rochen. Dle vorberelteten Kitrbisstiicke
dazugeben wnd auf klelner Flanume Rochen, bis sie glasig sind. Das ganze dann zugedeckt iber
Nacht stehen lassen. Die Kirbissticke durch ein Sieb giehen, den Saft auffangen wnd noch mal
aufrochen. n der Zwischenzeit die Kivbissticke in gribere Gliiser oder Steintbpfe fitllen, mit der
heitben Flissigkeit auffillen und die Gefibe luftdicht versehliehen.
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Sauerfleisch

F50 g Schwelnebauch ohne Kinochen

3-4 Spitzbeine

500 g Schwelnekopf (mit Schwelnsohr)

3 Zwiebeln

1 grobe Mihre

1/2 wmittelgrobe Knolle Sellerie

Salz, Essig, Zucker, Lorbeerblatt, Pfefferkirner

Das gut gewnschene Flelsch (Spitzbeine halbieren) mit soviel kaltem wWasser ansetzen, dass es
gerade bedeckt Lst, langsam zum Kochen bringen, gut abschiimen, die geschiilten Zwiebeln,
grobe Stitcke von Mhven und Sellerie, zwel Lorbeerblittter und 10 zerdriickte Plefferkirner
dazugeben, Leleht salzen und Langsam, wnter hiufigem Abschiiumen, gar kochen (wenwn nitig,
etwas kaltes Wasser nachgleben; das Fleiseh sollte lmmer knapp von Flitssigkeit bedecket sein).
Das gar- aber nicht zu welch gelkochte Flelseh aus der Brithe nehmen, von den Knochen Lisen und
ln grobe Stitckee schneloen und abwechselno mit dem mitgekochten Wurzelwerk (Zwiebeln
geviertelt, Mihre und Sellerie tn Schetben) tn eine Schiissel schichten. Dle Brithe durchsethen, mit
Essig, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken, iber das Fleisch gieben wnd kalt stellen. Vor dem
Servieren dns Sauerfleisch in Schetben schneloden und Schwarzbrot oder alternativ mit
Bratkartoffeln und sauerer Gurke servieren.

Pochierte Eler mit Kriiutersobe

Zutatew:

fitr die sobe

1 Zwiebel

1eLOL

200 vl Briihe

200 ml Mileh (oder Sahne)

Menl fitr Mehlschwitze

J’e 1/2 Bd. Schnittlauch, Petersilie oder Kevbel

Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat

Aucherdem:
Esslgwasser zum Pochieren
< Eler

Zubereltung:

Fiir die Sobe die Zwicbeln schilen und in feine Witrfel sehneiden, das Speisesl in einem Topf
erhitzen und darin die Zwiebelwitrfel glasio schwitzew. Mit der Brithe ablischen, wit der Milch
auffullen und zum Kochen bringen. Das ganze dann it der Mehlschwitze abbinden. Die
verlesenen, gewaschenen und felngehackten Kriutern in die Sobe geben wund mit salz, Pleffer
und Muskat abschmecken.

Essigwasser tn elnem Topf erhitzen, je ein EL vorsichitig in einer Schipfielle aufschlagen unol
vorsichtig und langsam in das kichelnde Essigwasser gleiten lassen und pochieren.
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Die fertigen Eler zusammen mit der Kriiutersobe mit Stampfleartoffeln oder Pellieartoffeln
servieren.

variante 2 Verlorene Eler
statt Krdiutersobe oie bekannte und bel Kindern vielgeliebte sihsaure Sobe.

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

Schmorgurken

Mehl

Essig

Zucker

= grobe gelbe Salatgurien

10 0 Butter

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

Salz

Pfeffer

Dle qurken schiilen, hatbleren und das Kerngehfiuse mit elnenm klelnen Liffel entfernen. Von der
Blitte her (Achtung, Zungenprobe ob es bitter schimeckt, wewmn ja etwas entfernen) in 2 cm breite
Schelben schnelden. n einem Sud aus wWassey, Essio, Salz und Zucker (wie sichsaure Sobe
zuberelten) glasig bissfest kochen. Aus Mehl eine Mehlschwitze zubereiten, darauf achten, dass
das Mehl nicht bravun wird vund damit die Sobe andicken. Die Zwicbeln und den Speck sehin
bravn braten und mit in die Sobe geben. Nochmals abschmecken und mit Stampfeartoffeln
servieren.

SAUrES GerUse

1 kleinen Blumenkohl
300 g kleine grivne Bohnen
300 g Mihren

10 kleine quiken

200 g kleine Zwiebeln
Salz

11/2 L Esslg

150 g Zucker

1 Teel. GewlrzRovmner
1 EL senf

1 EL Welbwein

Die Blumenkohlidschen wund die in dicke Schelben geschnittene Karotten getrennt in leicht
gesalzenem Wasser 5 Minuten sprudelnd kochen, mit der Schopflelle herausnehmen und beiseite
stellem. e oem noch Rochenden Wasser die abgezogenen Bohnen garen. Die Gurken sehiilen tn
kleine Stitcke schneloen, Uber Nacht mit etwas Salz durchziehen lassen. Das abgetropfte Gemiise
wnd geschiilte Zwiebeln gemiseht in Tontspfe fullen. Den Essig mit Zucker und Gewitrzkirmern
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auflochen und abkithlen lassen. Senf und wWein hinzufigen, durchritiren wno tber das Gemiise
geben. 2-3 Tage zugedeckt kithl und dunkkel stehen Llassen.

Kartoffelgerichte, Rels uno Klibe

Bottermellstuffel

Zuberettung:

Gesehiilte Kartoffeln und Mohrritben werden zusammen gar

gekocht, Speck tn der Pfanne ausgelassen wnd Buttermileh mit Mehl
verquirlt wnd zum Kicheln gebracht. Ausgelassener Speck und
eingediciete Buttermileh werden tn den Topf mit den garen Kartoffeln
wnol Mohrridben elngerint und das Ganze auf einem tiefen Teller
sevviert. Dazu gibt es einen sSalzhering."

s e I I I I AT I I L I A I TH I LI T+ I

T T —— L

1901 Genoifenithafis-Aoleevei 1920

Telephon 272 ﬂﬁﬂﬂuﬁﬂlht iBnpitalifrage & E

; Steuseitlihe SHilh - Veviorouns :

- tinfere Dildh iff neafdvnell gereimigt | 1a Zafelbutier E
E dnfere Mild i baber Teimfred la Sfvlagfatine
dnfere TRibd (i feltredd, o eur b | 18 S0fieefalne
Fefle ber engeilieferten 2608 wr Dot fornnt | 18 Butfermildy

Pevbanfifielen: Tinbe: Frou Libde E

Edabt: Houfme Edymandt, Hddermilr, Rathle, Feinfofibenbiung Sdmitl, Ddabling wnb Sonjumesrein

Markikelisschen

Rindermark wird zart geriihrt, mit 2-2 Milchbrotehen, gekochten Kartoffeln, Muskat, 2-3 Eler
vermengt. Dann formt man davon nussgrode Kitgelehen, welehe in guter Bouillon garkochen
MLUSSEN.

Ruarkkeulehen

1 kg gekochte Kartoffeln (roh gewogen), gerieben
500 ¢ QUark

120 g Mehl

1El

100 0 Zucker

1 Teel. salz

o/« aboeriebene Zitrone

F5 0 Rosine

Menl fiur die Hitnde

Fett
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Apfelmus wnd/oder Zucker

Zubereitung:

Quark tichtig rithren, Mehl, Zucker, EL, Salz, Zitronenschale, Kartoffeln wnd zuletzt die
Rosinen hinzufigen. Mit bemenlten Hinden flachgedriickte Klsbe formen wnd im Fett von
belden Seiten schin braun ausbacken. Mit Zucker wnd/oder Apfelmus servieren.

Franzpsische Kartoffeln

Mawn schiile kleine Kartoffeln hitbseh rund, salzen und backe sie im ausgelassenen Schwmalz
gologelb.

Dles Land, da du geboren

Karl Melssiner

Dies Land, da du geboren,
das du als Helmat Liebst,
es Lst div erst verloren,
wenn du's verloren glbst!
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Stampfrartoffeln mit Buttermileh
Zutkaten fitr 4 Portionen:

1 kg Kartoffeln

Salz

/4 -3/8 L Milch

100 o Butter

4 kleine Zwiebel

etwa /= L Buttermileh

Dle Kartoffeln schillew, in stitcke schnelden und in Salzwasser kochen. Dle gekochten Kartoffel
grinndlich zerstampfen. Nach und nach die erhitzte Mileh und 50 g Butter unterritdiren. Die
Zwiebel pellen und tn Schetben schinelden und in der restlichen Butter braun braten wund fber die
gestapfren Kartoffeln geben. Jeder nimmt sich von dem Kartoffelbrel und giebt kalte
Buttermileh daritoer.

Y mpfwudeLw

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

Tipp: Damit die Pampfnudeln richtig locker aufgehen, muss sich geniigend Dampt entwickeln.
Also elnen groben Topf mit fest schliebendem Deckel nehmen. Sehr out geht es tn elnem
Bratentopt, der schwer genug ist, um die Hitze gletchmirbig zu verteilen.,

Hefekartoffeln

Zukaten fitr 4 Portionen

F50 0 Kartoffeln

&0 g Margarine

4 Zwiebel

1 Pickehen Hefe

40 0 Mehl

/> L Flelschbriihe

salz

1 Bund Schnittlawch

Butterflickehen

Die Kartoffeln in der Schale kochen, abgieben, noch warm pellen und in Schetben schnelden. Die
Margarine zerlassen und die gewitrfelten Zwiebeln glasig anbraten. Jetzt die Hefe zugeben wnol
wnter Rithren flitssig werden Lassen. Das Mehl darritberstiiuben und unter rithren hell anbriiunen.
Mit der hetben Fletsehbrithe ablischen und 10 Minuten durchieochen lassen. Die Sauce
nbschwmecken und den gehackten Schnittlauch unterridhven.
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n eine flache Auflaufform abwechselnd Kartoffelschetben und Sauce etnfillen. Auf die Letzte
Schicht Butterflickehen setzen. Die Form bn den vorgehelzten Backofen schieben und bel 200
qrao etwa 45 Minuten backen. Dazu wivd griuner Salat gereicht.

Buttermilchikartoffel

Mawn nehme: 1 EL und 1 EL Mehl, gebe dies zusammen in elnen breiten Topf unol vervidire es mit
elnem Schneebesen, dann bel geringer Hitze 1 Liter Buttermileh untervithren (nicht kochen).
Separat mehlige Kartoffel kochen. Dorvflelsch (durchwachsenen Speck) klein schnelden und
kRnusprig anbraten. Wenn die Kartoffel gar sind, diese in die Buttermilehmasse geben (soll
Supplg sein). Den Speck darauf geben. Rp. fitr ca. 2 Personen.

Hefeplinsen

Zukaten fitr: 4 Portlonen / Stiick

25 g Hefe

1/2 L Milch

250 g Mehl; knopp

2 Eler

50 g Zucker

1 Prise salz

1 ElL Butter; flitssig

Schwalz; zuw Braten oder Maroarine

Zimt-Zucker oder PAlawmenmus oder Marmelaole

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

Relsgemitse
=/s Pfol. Rels, 1 Liter wasser, etwas frische Butter. Der Rels wivd gut gewaschen und abgebridit. in

einenm gut sehliebenden Topf mit wasser und Salz zum Rochen gebracht. st das Wasser
elngekocht, stellt man thin abseits wno gt die Butter darauf, umrithren.

Ewerbrodsklitt

1,5 kg Kartoffeln
1-2 Eler

Salz

Melhl

Speck-Zwiebel-Sobe

100 o Butter

200 g Durchwachsener Speck, gewitrfelt
250 ¢ Zwiebeln

Salz
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Pleffer

Dle Kartoffel waschen, schiilen wnol auf elner Kichenrelbe vetben. Die geriebene Masse wivd auf
elnem Durchschlag, tn dem man eln Tuch elngelegt hat, zum Abtropfen gegeben oder wickelt sie
in ein Kiachentueh eln und wringt es aus. Die Masse darf nicht zu divwn sein, sonst bilden sich
eine Klobe und ist sie zu trocken, werden die Klsbe zu fest unol zu hart. Mit wenig Mehl wird
danwn ein Telg gerihvt. Dazu gibt wman eln bis zwel Eler, ist der Telg zu ditnn, dann nur das
Eloelb, ist er zu fest, dann das ganze EL. Alles gut durchmengen und mit Salz und Pfeffer
witrzew. n einem groben, hohen Topf \Wasser zum Kochen bringen. Mit elnen Lsffel von der
Masse etwas nbstechen und diesen bn das Rochende Wasser halten, dort List sich die Masse und
ocht gar. Das muss nun schnell hinterelnander genen, die KLsbe sino gar, wenan sie alle oben
sehwimmen. Damit sie belm servieren nicht aneinander kleben, kurz abschrecken. tn der
Zwischenzelt die Zwiebeln wnd den Specke witrfeln (die Angabe des Speckes ist hier die
Mindestangabe, man Rann nach Gutdinken ruhig retehlicher nehmmen) wnol tn einer Pfanne mit
Butter anbraten, bis der Speck schin knusprig und die Zwiecbeln goldgelb sind. Nun gibt man
wnter stinoigem Rithren tn mehveren Rleinen Gaben wasser hinzu und das ganze Rriiftig mit
Salz wund Pfeffer abschmecken. (st die “Sobe” fertio, wivd sie tber die Klibe gegossen.

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

Stampfrartoffeln mit Speck

Zukaten fitr 4 Portionen

1,5 kg Kartoffeln, mehligkochendl
1l wasser

1TL sSalz

50 ml Mileh

50 g Butter

Speck-Zwiecbel-Beilage

100 o Butter

200 g Durchwachsener Speck, gewitrfelt

250 ¢ Zwiebeln

1-2 Bund Frischen Zwiebellauch (Frithlingszwiebeln)
salz

weiber Pfeffer, gemahlen

Dle Kartoffel waschen, schillen und in Sticke schnetden und in einem groben, hohen Topf mit
dem wasser zum Kochen bringen. das Salz hinzufligen und zugedeckt ca. 15 Minuten gar
kRochen. In der Zwischenzeit die Zwiebeln und den Speck witrfeln (die Angabe des Speclees ist
hier die Mindestangabe, man kann nach Gutdinken ruhig retehlicher nehmen) und tn elner
Pfanne mit Butter anbraten, bis der Speck schin knusprio und die Zwiebeln goldgelb sind. Das
gewaschene und n Stiicke geschnittenen Zwiebellauch zufligen und ca. € Minuten auf Rlelnster
Herdstufe mitdinsten. Sobald die Kartoffel gar sind, das wasser abgieben wnd oie Butter
zufigen. Mit einem Stampfer die Kartoffeln gut durchstampfen und auf Essteller geben. Mit
etwas Salz abschmecken. Die Speck-Zwiebel-Beilage kriiftio mit Salz und Pfeffer abschmecken
wind lboer die fertigen Stampflartoffeln geben.

Dazu releht man Grinmen Salat und frische gut gekithlte Buttermileh,
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Pfla wmenklibe

& Pflavumen

Zucker

1 Ko abgekihlte, geschiilte geriebene Pellkartoffeln
200 ¢ Mehl

salz

1 €L, 2 Eigelb

50 g Butter

320 gr. Sevmelbrisel

1 Teel. Zimt

Pflawmen waschen, halbieren, entstelnen wund in jede Hillfte etwns Zucker geben und auflisen
lassen. Dle geriebenen Kartoffeln mit Mehl, Salz, €L und Elgelb verkneten, bis der Telg glatt ist.
Eine Rolle daraus formen, zudecken und 20 min ruhen Lassen. Relehlich Salzwasser zum Rochen
bringen. Von der Telgrolle 12 Schetben schnelden, je elne halbe Plaume drauflegen, Teloe ioer der
Pllawme zusammendricken wund einen Klob daraus formen. Klibe b sprudelnoen Wasser geben
und ca. 15 min bel milder Hitze garen. Butter schimelzen, Semmelbrisel und Zimt zugeben unol
leieht anbriiunen. Die fertigen Klbe aus dem Topf nehmen, abtropfen Lasen unol wmit den
Butterbriseln servieren.

Kinder Lieben dazu auch Vanillesobe.

Kartoffelsalat

&-2 grobe Kartoffeln, geschiilt und in Sticke geschnitten
1 Bol. Frihlingszwiebeln

250 g Speck

3 saure qurken

Essig, salz, Pfeffer

/2 L Brithe

Den Speck in der Pfanne kinusprig ausbraten. Dle Kartoffelstitckehen bissfest (nicht zu weich)
kRochen und in eine Schitssel geben. Den Speck dazu, die gewaschenen felngeschnittenen
Frihlingszwicbeln ebenfalls. Dle sauren Gurken in Rleine Stitcke schneloden und dazugeben. die
Brithe mit Essig und Senf kurz aufRochen, mit Salz und Pfeffer abschmecken wnol tber die
Kartoffel-Speck-Zwiebel-Guiken geben. Lmritdiren wnd warm verzehrew.

weckklibe

275 g Schnittbrot (oder alte Britchen in wWitrfel geschnitten), werden in wasser oder mit +/s L
hethe Mileh angebrint, zugedecket und stehen gelassen, bis die Flissigkelt aufgesooen wurde.
Mawn gtbt dann 4 Eler dazu, etwas Salz, Muskat (in Fett angedimpfte Zwiebel wnd oder
Speckwitrfelehen) so wie 2 Liffel Mehl dazuw, formt aus der Masse (wew sie noch zu feucht ist
einfach noch etwas Menl dazugeben) Klsbe wnd koeht sie 15-20 Minuten in Salzwasser. Man
ko sie aber auch bn it Butter ausgestrichene Formehen geben und b wWasserbad stocken
lassen, dann Rurz vor dem Servieren stitrzen.
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watteklibe

200 g Pellkartoffeln, geschiilt

100 g Stiirkemenl (Kartoffelstiiriee)
lknapp 1/4 L Milch

100 ¢ welbbrot (oder Britehen)

40 g Butter

Salz

Mehl, zum Witlzen

Dle geschillten Pellkartoffeln vetben wnd mit Kartoffelstitviee bestreuen, dann kochende Mileh
dariiber gleben und alles schnell zu einem Teig verarbeiten. Das weibbrot in kleine witrfel
schneiden und in Butter golobraun braten. Von diesen Witrfeln tnuer ca. = in jeden Klob geben,
diesen tn Mehl witlzen und in schwach Rochendes Salz-wasser gaven bis sie obenauf schwimmen.
Dann noch ca. 5 Min. ziehen Llassen.

Auszug aus dem Kochbuch von Mathilde Rettle
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sibes und Feines

Stuten

1 kg Mehl

1 Witrfel Hefe

2 Eler

etwa 1/2 Llter Vollmileh
Salz

Dosenmileh zum bestrelchen

Zubereitung:

Das Mehl in eine grobe Schitssel sieben, in die Mitte ein Loch machen, die Hefe hinelnbrickeln,
mit handwarmer Mileh gut verrithren und vom Rand etwas Mehl dazu, damlit ebn guter Brel
entsteht..

Mit etwas Mehl bestiivdben und mit elnemn Tuch bedecken und an warmem Ovt 1/2 Std. gehen
Lassen. Dann ioer das Hefestiick wieder etwas Mehl gebew, die 2 Eler dazu, das Salz ioers Mehl
streuen wnd wmit der warmen Mileh alles gut verridhren.

Den Telg noch mit der Hand gut keneten wund sehlagen, dass ein schiner Klob entsteht. Danach
mit elnem Tuch wieder aboecken uno am warmen Ovt gehen lassewn, der Telg muss mindestens
oloppelt soviel sein, also schon hoch gehen, vielleicht 1/2-1 Stol., es Rommt auf die Wirme an.

Danwn der Telg aus der Schitssel nehmen, auf elner glatten Fliche ausrollen und tberetnander
schlagen, so dass ein Stollen entstent. Mit Dosenmmileh bestreichen, auf ein gemenltes Blech legen

und ca. 1 Stol. b Ofen backen, 160-175 Grad.

Vor dem Anschneiden gut abithlen lassen.
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Karthiuser KLibe oder Kalserkuchen

Man retbe die Kruste der Semumelin ab wnd halbiere sie. Zerklopfe 4-5 Eler, verrilhre sie mit Milch
und Lege die Semmeln etwa 1 /2 Minuten hinein. Wewnn sie gut durchgezogen sind, witlze man
ste in die abgeriebene Semumelirruste wnol backe sie tn ausgelassenem Fett hellbraun und bestreue
sle gut mit Zucker und Zimt.

Pfannkuchenteio

4 Eler, €0 g Butter, Salz, €0 g Zucker, Mehl so viel als nitig. Alles zu einem guten Telg
durchgearbeitet. e hethen Schmalz in einer flachen Pfanne ausbacken wnd mit Zucker und
Zimk bestreuen.

Sawndtorte

250 o Mehl

250 g Kartoffelmenl
250 ¢ Fett (Butter)
5 Eler

200 g Zucker

1 Backpulver
Elschnee

Zubereltung:
Alle Zutaten gut mit den Schineebesen verridhren und 30 Minuten bel kletner Flamme backen.
Mit diesem Teig Lassen sich auch leckere wWaffeln backen.
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Kisekuchen

Gut geRithlten divwn ausgerollten Mitrbetelg tn elne Form legen. Rithre einen Suppenteller voll
Milehkiise (Ruark) glatt, gibt 200 g Zucker, & Elgelb und reichlich Rosinen dazu, mischt den
Schnee der Eter darunter, gibt diese Kiisemasse auf den Mirbeteio) und backe thn b heiben Ofen.

Mohwnkuchen

1/4 Pf. Mohn

1/2 Ltr. Mileh

150 gv. Margarine

4-5 El. Grieh

= Eler

1 PRg. Vanille-Zucker
Rum

Prise Solz

2 ElL. Sultaninen (Rostnen)
Zucker nach geschmack

Zubereitung:

Zur Mileh, Mol und Grieh geben, solange ridaren bis es kocht. Vom Feuer nehmen, etwas
ablithlen lassen, dann weltere Zutaten hinzu: Butter, Elgelb, Zucker nach Geschwmack, salz,
vanille-Zucker und alles gut vervidiren. Dle Sultaninen dazu. Zuletzt die = Eiwelb zu Schnee
sehlagen unol vorsichtig davunter hebew. Alles auf den Telg geben. (Telg anfertigen oder etnfach
elnen Mitrbetelgboden ooer Obstboden aus der Packung nehwmen) E-Herd vorhelzen 200°C unol 40-
50 Min. backen

Tipp: Sultaninen vorher in Rum elnlegen und ziehew lassen. Mit dem Ruum in die Masse geben.

Maronentorte

12 Eler, getrenant

200 g Zucker

50 ¢ Zerlassene abgekithlte Butter

150 g Marone (), weich gekocht und dureh eln Sleb gestrichen
100 g Mehl

50 g Semmelbrisel

1 Elweib

125 g Puderzucker

das Mark einer Vanlilleschote

Mavzipantier oder Zuckerfricchte fir die Garnitur

Zuberettung:

Das Elgelb und den Zucker schauwmig rithren, die Maronen, das Mehl und die Semmelbrdsel unter
den Elerschawm rithven. Die zerlassene Butter dazugeben. Eiweih sehr stelf sehlagen wnd
vorsichtio unterheben. Elne Springform mit Backpapier auslegen, den Telg elnflllen wnd bel 120-
200° Ober-/Unterhitze 50-60 Minuten backen. Puderzucker und Vanillemark mit 1 Eiweid
anvidiren wnd die ausgekithlte Torte damit ioevziehen. Mit den Marzipanfritchten dekorieren.
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Goldschnitten

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 EDBL. Zucker mit 2 Elern
verrihren. 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.

Mirbetelo

1000 Zucker
2000 Butter
3009 Mehl

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

Milehklimpern

(n die auflochende Mileh werden Mehllelibehen (Mehl und Wasser vermengt) gegeben. Eine Prise
Salz oder Zucker. (Mit elngekochten Kirschen als Kirschilimpern oder zu Schwarzsauer)

Kliter

2/4 L Mileh
3/4 L \wasser
1Bl

200 ¢ Mehl
Salz wasser
Zucker

Mileh uno wWasser zum Kochen bringen.

Aus EL Mehl, Salz und wasser einen dickflitssigen Brel rithren. Diesen unter langsamen Rithren
in die kochende Mileh etnlaufen Llassen, so dass sich “Kliten” bilden. Dlese dann auf klelnster
Flamume ca. 10 Minuten gar ziehew Lassen. Die Suppe noch mit Zucker abschmecken. Nach
wunsch mit gemahlenem Mohn bestrewen.

Pfefferkitchlein

veichlich 1 Kg Mehl
2-3 Eler

10 EL Zucker
Salz

Zlmt

Mohn

Butter

1/4 L Sauermdleh
Honlg

n das gesiebte Mehl die Eler schlagen, Zucker, Salz, Zimt, gewaschenen Mohn, welehe Butter
sowle die Sauermileh zugeben und einen Telg ridhren. Den Telg dann tn Folie einwickeln und im
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Kihlschrank ca. 20 Minuten ruhen lassen. Danach ca. 1 cm dick ausrollen uno Krelse oder
Halbmonde ausstechen. Auf einem gefetteten Blech setzen wnol vor dewmn backen mit
unverdinmntem Honlg oder mit tn Mohn vermiscehten Zucker bestreuen.

Bratipfel

Rezept 1:

4 mLEteLgmﬁe, siuerliche Apfel waschen, trockenrelben, Kerngehiiuse herausstechen

g0 g Roslnen waschen, trockentupfen, in eine Schitssel geben, 20 g Mandelblitttchen, £0 g welche
Butter, L EL Anls, 1 EL Zucker dazugeben wnd alles gut vermischen und tn die Apfel fillen,
davun die Apfel auf eln Backblech setzem und im Backofen bel 2007, Gas Stufe 3 in 20 - 25
Minuten braten. 4 EL Honlg auf die Teller legen wnd ioer jedlen Apfel elnen Essliffel Honig
laufen lassen

Rezept 2:

4 Apfel

2 EL gehackte Mandeln
2 EL Rosinen

4 TL Honlg

1/2 TL Zimt

etwas Butter

Helzen Sie den Ofen auf 120-200°C vor. waschen Stie die Apfel und stechen Sie anschliebend nur
das Kerngehiiuse aus. Stellen Ste die Apfel in elne mit Butter bestrichene Auflavwfform.
Vermischen Sie die Mandeln mit den Rosinen, dem Zimt und dem Honlg und fitllen Ste diese
Mischung in die Apfel. Legen Sie auf jeden Apfel ein Stitckehen Butter und schieben Sie ste in
den Ofewn.

Backen Sie die Bratipfel etwa 25-30 Minuten.

Rezept 3:

4 grobe, avomatische Apfel
F5 0 Marzipanrohmasse

1 Messerspitze Zimt

= Essliffel sahne
Zuberettung:

Den Backofen auf 180" vorhelzen. Dle Apfel waschen wnd trocken tupfen und das Kerngehiiuse

mit einem Apfelausstecher herausschnelden. Die Marzipanrohmasse mit dem Zimt und der Sahne
verquirlen unol die Apfel damit flllen. Dle Bratipfel in die Auflavfform setzen wnd in den Ofen

( Mitte, mlutft bel 160°) ca. 20 Minuten backen.

TIpp : Pazu passt sehr gut eline hetbe vanillesauce oder auch warm mit jeweils einer Kugel
vanilleels servieren.

© anita weibpflog Seite 60 von &0



oOsterbrot Stitbb, stitbb Osteret,
gt mi “n klein geel €L,
Eler her, Bler her,
wenwint ouk man “n Stitck Kouken wir’.

Fur den Telg:
200 g Magerouark

ceL ol

2 EL Milch e <t oetere

100 0 Zucker . up, S/l/q: stevel, ,

1EL Jifst odu ml lkeeen Osteret,
tiep § i dat Hemol entwel.

400 g Mehl stiep Lok di dat Hemd entwel

1 Prise Salz
1 Pek. Backpulver

1 EL Zum Bestreichen der Brote
Rosinen, Mohn, rohe Eler (In der Schale, beldseitig angestochen)

Zubereitung:

Alle Telgzutaten zu elnem geschmetdigen Telg verarbelten und eine halbe Stunde ruhen lassen.
Jetzt Rnmnen nach Belicben auch noch Mol oder Rosinen mit elngearbeitet weroen.

variante 1: Den Telg in drel gleleh grobe Teile teilen und zu Striingen rollen. Diese zu Zbpfe

flechten.

variante 2: n jeweils einen kleinen runden Telglklumpen ein rohes, von belden Seiten

angestochenes EL setzen. Man Rann aber auch Holzeler mitbacken und diese danach durch

oeflirbte hartgekochte Eler ersetzen.

Dle Nester odler Zopfe mit dem verquirlten EL bestreichen wnd dann je nach Geschmack mit Mohn
oder Rosinen dekorieren.

e vorgehelzten Backofen bel 200° 20 Minuten backen. Genitgend Abstano zwischen den
Telgstitcken Lassen.
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Mohnbrotehen

15 g Hefe

1/4 L Milch
21/2 EL Butter
1EL

150 g Zucker
sSalz

Fe0 g Mehl
200 g Mohn

1 Teel. 6L

Die Hefe ln etwas warmer Mileh auflisen, Salz zugeben, die Hiilfte des Mehls elnschittten wund
sorgfiltig einen glatten Telg kneten. 2-3 h an elnem warmen Ort gehen lassen.

wenn der Telg aufgegangen ist und sich zu setzten beginnt, dann restliches Mehl, €L, Mileh, &L
und Butter zugeben und solange kineten, bis sich der Telg vom Schitsselrand zu Lisen beginnt.
Dann nochmals an elnem warmen Orvt gehen Lassen. Wenn sich der Telg wm das zwelfache
vergribert hat, diesen zusammenstoben und erneut zum aufoehen stellen.

Den Telg auf elnen mit Mehl bestiubten Tisch legen und in Stiicke von 2 cim Dicke tellen. Daraus
Brotehen formen, mit EL bestreichen wnd mit Mohn bestrewen. Auf eln gefettetes Blech legen und
in der Rihre backen.

Blance Manger

=+ L Mileh, 40 g Zucker, 40 g Stilrke, 2-3 Eler, eln Stitckehen vanille und Butter werden
gekocht tn elne Schitssel gegeben, kalt gestellt wno wen sie stelf ist gestitvzt.

Blenenstich

Flr dew Hefe-Telg:

40 g Backhefe

500 g Mehl

100 g Zucker

250 wml lauwarme Mileh
1EL

50 g welehe Butter
salz

Flr die Fllllung: 1 Schitssel Blance Manger (Rezept siehe oben)

Fir den Belag:

100 g Sahne

50 o Butter

2 EL flitssiger Honlg
100 g Zucker

200 g Mandelblittchen

Aus den Zutaten fitr den Telo elnen Hefetelg zubereiten und zugedeckt 20 min gehen lassen. Fitr
den belng Sahne, Butter, Honlg und Zucker kurz auflochen lassen. Dle Mandeln untermischen.
n der Zwischenzeit den Backofen auf 200 ° C vorhelzen. Den Telg auf eln gefettetes Backblech
ausrollen. Die Mandelmasse darauf strelchen. Den Kuchen nochmals 10 Minuten gehen Lassen,
dann tn den Ofen geben und ca. 20 Minuten backen. Danach abkiilen lassen. Den Kuchen
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vierteln, dann horizontal halbieven. Dle Creme auf die unteren Viertel streichen und die oberen

Stitcke wieder aufsetzen.

Rosinenbrot

20-100 ¢ 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 Hefe ln etwas warmer Mileh auflisen, Salz zugeben, die Hiilfte des Mehls elnschittten wnd
sorgfiltig einen glatten Telg kneten. 2-3 h an elnem warmen Ort gehen lassen.

Wenn der Telg aufgegangen ist und sich zu setzten beglnnt, dann restliches Mehl, Hownlg, Eler,
Rostnen, Milch, sahne und Butter zugeben und solange kineten, bis sich der Telg vom
Schusselrand zu Lisen beglnnt. Dann nochmals an elnem warmen Ort gehen Lassen. Wenn sich
der Teig wm das zweifache vergribert hat, diesen zusammenstoben und erneut zum aufgehen
stellen. Danach den (bis auf einen kleinen Teil) Telg auf dem Tiseh gut ausklopfen unol in elne
gefettete Form geben. Vom restlichen Telg Flguren ausstechen und den Brotlath dawmit verzieren.
Alles mit geschlagenem EL bestreichen und ca. 20-40 Minuten backen. (Holzstiibehenprobe)
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Holundersuppe

Zutaten

/o L \Wasser

200 ¢ Holunderbeeren
50 g Honlg
Zitronensaft

200 wl sithe Sahne

Zubereitung

wasser, Holunderbeeren, Honlg uno Zitronensaft in elnem Mixer piirieren. Die Masse in elnen
Topf geben wnd kurz aufochen lassen. Die Suppe auf vorgewiirmte Suppenteller filllen, Sahne
stelf schlagen und auf jeden Teller ein bis 2 EL geben (mbglichst heib senvierenl).

Gerihrte Linzentorte

Rithre 250 g Butter schaumlo, rithre 250 g Zucker uno 7 Elgelb ebenfalls mit, bis es recht
schaumlg lst. Darunter menge 250 g gerlebene Mandeln, etwas Zitronat, Zitrone (geriebene
Schale), Zimt und Nellken (geriebene), zuletzt 125 g Mehl und den Elschinee der 7 Elwelh
unterheben. Maw backe die Torte bel gelinder Hitze etwa elne Stunde.

Zltronentorte

Elnen Bliittertelo, tinloe Zitronen, Zucker, Blskult.

Den Blittertelg backen, noch warm mit Zucker bestreuen, (geschiilte) divnne Zitronenscehellben
dicht aneinander dariber geleat, gehbrig gesicht, mit Biskuitschelbehen beleat. Darauf oibt man
den Guss aus: 4 Eler, /= Liter Sahne und Zucker gut wmit dem Schneebesen geschlagen.

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

Obsts Uppe

Zutaten fitr 4 Personen
500 g Obst nach wahl
Zucker

1 L wasser

Z it

1 EL Spelsestiirie

Griebklibe
1/2 L Mileh
250 ¢ Grieh
Salz
Zucker
1EL
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Zubereltung:

Das gewaschene Obst putzen und tn kleine wWitrfel schnelden. v wWasser mit Zucker uno Zimt
gor kochen. Dle Obstsuppe mit der angerithrten Stitriee binden.

Fur die qriehklsbehen die Mileh mit Grieh, salz wnd Zucker im Topf erhitzen wnd so lange
lkochewn, bis sich die Masse vom Topf List. Dle Masse etwas abkithlen Lassen unol ein EL
untermischen. Mit 2 Laffeln Klibe formen. Die Klibe 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 verrihren. Dle Mileh zum
kRochen bringen, den Telg in Fiden langsam elnlawfen lassen und bel md’&i@&r Hitze
weiterkochen, bis die Mehlklicben zur Oberfliiche aufsteigen. Die Suppe sehr heih servieren, nach
Geschvack noch etwas Zucker, mit vanlillezucker gemiseht, iberstreuen.
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Brotbier (Brfrischungsgetriink! aus angegorener Gersten-tonig-mischung)

300 g altbackenes getrocknetes Grau- oder Schwarzbrot (bn Schetben)
50 g Gerste

100 g Hownlg

g L wasser

Das Brot auf klelner Flanome Leleht anvisten. (n elnem Holzflisschen hetbes wasser gieben, das
gerbstete Brot, die grobgemahlene Gerste und den Honlg zugeben, alles gut vermischen und 2-3
Tage zum Shuern an einen dunklen kithlen Ort stellen. Regelmirbio den gebildeten Schavwm
abschipfen. Den Kwas 5-& Tage kalt stehen Lassen.

Holunderblittenmileh-Kaltsehale mit Karotten

Zutaten

250 ml Mileh

150 ml Sahne

4 Holunderblittendoloen

180 0 Zucker

1/2 El Stiirkemehl, 3 EL kalte Mileh zum anvtidiren
2 verouirlte Elgelb

QJMVLQC Karotten

Zubereitung

Mileh, sahne, Zucker und Holunderblittendolden auflochen und zugedeckt 5 Minuten ziehen
Lassen. Dle mit kalter Mileh angeritirte Spelsestiirike dazugeben wund kurz aufkochen. Elgelb gut
verrinren, mit etwas hetbem Milchgemiseh vermengen und alles in oie Masse geben. Nicht mehr
Rochen, sofort absethen und gut abkithlen Lassen. Vor dem Sevvieren die felngeschabten Karotten
auf Teller verteilen und mit der Holunderblittenmileh-Kaltschale auffillen. Bventuell: mit Beeren
garnileren.

welhnachtsstolle

Zutatew:

2500 ¢ Mehl

1250 g Butter

75 ¢ Zucker

1250 g Sultaninen (Rosinen)
125 ¢ siche Mandeln

50 g bittere Mandeln oder ein FL. Aroma
175 g Zitronnt

Saft von 1 Zitrone

1/2 aboeriebene Zitrone

1 kL. glas rum

1/4 L Mileh

250 g Hefe

etwas Muskat

Prise salz
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Mehl in Schitssel geben

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

alles zusammen zu elnem nicht zu festen Hefestiick kneten - ca. 2 Stunden
aehen Lossen

dann siimtliche vorbereiteten Zutaten hinzu geben, elnen festen Telg
kneten, 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 i Dezemtber.

(Der fertige Stollen sollte dann tn eln Kichentuch fest etngerollt werden, in einem Blechbehiilter
ithl wndl trocken gelagert werden (ca. 1 Monat). Vorsicht Schimumelgefahr bel unsachgemiber
Lagerung.

Am Tag des Verzehrs wivd donn dick gebuttert und gezuckert - in mehveren Schichten it
zerlassener Butter bestrelchen wunol mit Puderzucker bestrewen. Dlese Prozedur mehrmals
wiederholen, die Butter-Zuckerschicht sollte schown ca. 1 e dick sein.)

Fastnachtskichlein

500 ¢ Mehl, = Eler, 100 g Butter, etwas Salz, 2 Lsffelchen Backhefe wno Mileh wivd zu elnem
glatten Telg verarbeitet. Nachoem er aufgegangen ist, rollt man thn 2 wesserriickendick aus,
scheldet dann mit den Telgridehen schriige Vierecke und bickt sie im hethem 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 ¢ Schlagsahne

1 Dose Ananas (oder andere Fritchte)
1 Tasse Elerlilkdr

Eler mit wasser stelf schlagen, Zucker einrieseln Lassen und weitersehlagen, Mehl, Spelsestiirie
wnd Backpulver unterheben. Den Telg auf eln mit Backpapier ausgelegtes Blech strelchen wnol bel
175°C ca.15 min backen. Den Kuchen noch warvm in eine Schitssel briseln. Sahne steif schlagen,
Ananas klein schnelden (0,5-1cm) und zusammen it dem Elerliikdy itber die Brisel geben wnol
mit den Hiwden vermischen. Aus dieser Masse "Schneebiille' formen und in Kokosflocken wiilzew.
Uboer Nacht bm Kihlschrank etwas fest werden Lassen.

Alternativvariante witre noch: Ananas durch Kivschen, Elerlikir durch Amaretto wnd
Kokosflocken durch Schokoflocken zu ersetzen; bzw. statt in Kokosflocken z. B. in geraspelter
welber Scholkolade wiilzen oder ebnen Teil des Tortenbodens zerkrtimeln und die Bille darin
wiilzew. Sehr gut kann man auch anstatt Ananas eine Dose Fruchteocktail oder Mandarinen oder
kRleingeschnittene Pfirsiche nehmen. Der Phantasie sind oa keine Grenzen gesetzt. Fir die
schlaneere Linde statt 5009 Schlagsahne 2500 Sahne und 2509 Magerquark nehmen.

Schneeball 2

11/2 L Milch, = Eler, 100 g Zucker, 1 Obertasse geriebene Mandeln, 1 vanille und etwas ganzen
Zimk. ple Mileh mit den Mandeln, Zucker und Gewirzen werden zum Rochen gebracht. Das
Elwelh mit elnem Quirl zu einem festem Schaum aufschlagen, bergartio geformt, auf die
kRochende Mileh gegeben wnd tberbritht. Dann legt man thn tn eline tiefe Schale und gibt die
Eldotter mit walnussgrober Butter gut verrithrt in die noch warme Mileh zusanmumengemiseht und
schitttet die starkgequirlte Sobe zum Schneeball.

Pomwmerscher Lebkuchen
500 ¢ Hownlg

250 g Zucker

125 ¢ Butter

2 Eler

Salz

Je 30 g Zitronat w. Orangent
2 TL. gemahlener Zimt
Je1/2 TL. gemahlene Nelken
1000 ¢ Mehl

11/2P. Backpulver
Margarine zum Einfetten
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Fluw die glasur:
200 g zartbittere Schokoladle
20 g Kokosfett

Zuberettung:

Den Honlg mit Zucker uno Butter in einem Topf auflochen lassen, dew Topf vom Herd nehmen
unter Rithren abkithlen. Die Eler verquirlen., wmit Salz, feln gewirfeltem Zitronat und Orangeat,
Zimt und Nelkenpulver dazugeben. Mehl und Backpulver mischen, dritbersieben und gut
kneten. Auf bemnehlter Arbeitsfliche 1 em dick ausrollen und Figuren (z. B. Herzen) ausstechen.
Auf ein gefettetes Backblech legen und b vorgehelzten Ofen auf mittlerer Schiene bel ca. 200
Grad 15 wmin. backen und auf elnem Gittervost abkithlen lassen. Fir die Glasur Schokolade in
Stiicke brechen und mit Kokosfett im wasserbad wnter Rithven schimelzen.

Die abgekihlten Lebkuchenherzen sofort damit tberziehen.

Klelne pommersehe Kuchen

500 o Butter

2 Eler

250 g Zucker

periebene Zitronenschale

500 ¢ Mehl

elnlge grob gehackte Mandeln
Elgelb zum Bestrelchen

Zubereitung:
Butter sahnig rithren. Erst die Eler dann den Zucker dazugeben. Mit dem Mehl gut durchioneten.
Aus dem Telg kleine Kringel formen, mit Elgelb bestreichen und oden Mandeln bestreven.

Etwa 10 Minuten Im Backofen auf mittlever Schiene bel ca. 120 Graol gologelb backen.

Kisekuchen

4 grobe Eler werden mit 500 ¢ Zucker +/= Minute geridirt, 2 Lsffel geschnittenes Zitronat, 2
Liffel orangent wno 500 o Mehl darunter gemenagt. Dann werden Liingliche Britchen geformt,
auf ein Blech gelegt und bel gelinder Hitze elne Stunde im Ofen goldaelb gebacken.

Griespudding
Mache L 1/« L Mileh Rochend, vithve 125 ¢ Gries, macht 64 g Butter darvunter, wnd noch 7 Elgelb,

100 g Zucker, wach Belieben Rosinen und abgeriebene Zitronenschale darunter, wmenge den
Schnee der Eler mit hindureh, fiille alles tn elne Form Roche elne Stunde.
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Zwlebacktorte

125 g geriebenen Zwieback wmit Quark angeridrt, 125 g Zucker, 125 g ungeschiilte geriebene
Mandeln, etwas geriebene Nelloen wnd Zimt und den Schinee von € Elweib wird gut vermengt un
d in mithiger Hitze gebacken.

Zwlebacktorte variante 2

Zwiebacklbyruch

vanillepudding, schokopudding
Rhabarber

Zucker

Zubereltung:

Den Rhabarber schiilen und bn 2 e Stitcke schnelden, mit Zucker und etwas wasser zu
Kompott elnkochen. Den vanillepudding und Schokopudding kochen. (n elne hohe Springform
den Boden mit Zwiecbackbruch belegen, darauf etwas Rhabarberkompott und darauf etwas
vanillepudding. Dann wieder elne Schicht Zwitback, Rhabarber und elne Schicht
Schokopudoing unol bmmer so weiter abwechselnd elnfiillen. Uoer Nacht in den Kithlschrank
stellen.

sahwespeise

Maw Liisst vanille in /= L Sahne gut anziehen, verrithrt es mit & Eldotter uno 120 g Zucker wnol
Lisst es unter bestindigem Rithren eben aufkochen. Dann nimmt man 10 ¢ aufgeliste Gelatine
unol hierauf den Schinee von & Eiweid durchgemischt. Man fiillt die Creme in eine
Porzellanscehitssel wund stitvzt sie nwach villigem Evikalten kurvz vor dewn Gebrawch.

Awnlsbrotehen

F50 g Zucker wird malt € Elern gut verriidavt, 750 g Mehl und etwas Anls zugeaeben und davon
kleine Billchen auf der Hand geformet, welche jedloch erst am nichsten Tag gebacken werden
it fen.

Griesschnitten

Man koche 250 g Gries in 1= L Mileh, nach Belieben Zucker und gebe es in eine flache Schale.
Wenn es erkaltet ist sehnelde man beliebig grobe Stitckee heraus, Lege ste in geschlagenes €L und
backe sie in hetber Butter goldgelb.

Charlotte mousse

250 g Zucker mit 4 Elgelb uno 4 ganzen Elern schawmig rithren, 1 Liffel voll Mehl dazu geben.
=/a Liter Milch mit 7= Schote vanille kochend gemacht, obiges wmit dazu gegeben und gut rithren
bis die Masse aufocht. n elne Schitssel geben und gerlihrt, bis die Masse fast kalt ist. 50 g
Gelatine mit wenlg wWasser kochend gemacht und so an die Creme gerlidart. (st alles zusammen
erkaltet, wird der Rahm von 1= L Sahne davunter gevnischt, in eine Form umgefiillt, auf Eis
gestellt und wmgestitrzt,
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Capuziner Confekt

250 ¢ Ungeschiilte gestobene Mandeln werden mit 250 ¢ Zucker und 2 EL voll Wasser auf
schwachem Feuer gerdstet bis die Masse trocken ist. Dann gilbt man die Masse in elne Schiissel,
gebe c0 g Mehl und das wethe von 2 Elern dazu, gut vermengen. Mit Zucker ausgerollt,
ausgestochen und bel schwacher Hitze backen. Guss darauf. Dafiur nehme man 1Eiweih, 125 g
gemahlenen Zucker und Zitronensaft.

Birnen in wether sobe

1 Ko Blimen

125 g Butter

/= L Mileh

1 altbackenes Britehen vom Vortag, in Mileh eingeweicht

1€l

Salz, Muskat, Zucker

Die Blrnen schillen, halbieven und das Kerngehiiuse meit elnem Liffel herausscehiilen. Die
Blmnenhiilften in Zuckerwasser knapp gar ditnsten. Dann mit der Butter in eine Auflavfform

setzew und bel 1#5 Grad 15-20 Minuten backen.

Dle Mileh zum Kochen bringen, die elngewelchte Semumel mit dem EL vergquirlen und in die
kochende Mileh rithren. Mit Salz und Muskat abschmeclkeen.

Die Sobe auf die Teller gieben, je eine Blrnenhilfte in die Mitte legen und etwas von der bravunen
Butter aus der Auflaufform dariiber triufeln. n die ausgenbhlte Form des Kerngehiuses Rann
etwas Marweelade gegeben werden.

Anita O ifpflog 2007
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Auszug aus dem Kochbueh von Mathilde Rettke
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Honlgkuchen

250 g Hownlg (Kunsthonig)
250 g Zucker

100 o Margarine

= Eler

2 BL Rum

100 g gerlebene Mandeln

100 g feingewirfeltes Zitronat
500 g Mehl

1 Backpulver

2 EL Kakao

Flw die glasur (vVarliante 1):
500 g Puderzucker

& EL Kakao

2-3 EL Rum

Fur die glasur (Vartante 2):
oder 500 g Puderzucker
Orangen- oder Mandellikdr

Zuberettung:

Den Honlg erwiirmen und mit dem Zucker verriren. Dann etwas abgekihlt, der Rethenfoloe
nach die welteren Zutaten untervidhren. Den Telg divnn auf eln gefettetes Blech strelchen.
Backzelt 20 Minuten bel 175° Grao auf wittlerer Schiene im vorgehelztem Ofen.

verzierung: Dle Glasur 1 oder 2 zuberelten unol den noch warmen Kuchen dawit bestreichen,
ebenso noch warm tn Stitcke schnelden wnd retehlich mit Mandelin oder kandierten Frichten
garnieren.

Pomwmmern
unbekannt

Schlichtes Land am Meeresstrande,
birgst nicht Edelstein noch Evz;
aber schlichter Treue Bande
fltgen fest dorvt Herz an Herz.

waffeln

Mawn rithre 125 g Butter schaumlo, gebe nach wuno nach funf mal je 1 Loffel voll Mehl, 1 EL wnol
etwas Mileh dazu, zuletzt 2 Liffel Zucker . wenn der Telg gegangen ist, backe man thn elnemn
waffelelsen, das gut wmit Fett oder Butter bestrichen ist.
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Honlgbutterkitchlein

3 Eler

250 g Zucker

1 Prise salz

F50 g Honlg

100 g Slrup

200 o Butter

1125 g Mehl

250 ¢ geriebene Mandeln
2Tl Zimt

20 ¢ Hirschhornsalz

Zuberettung:

Alle Zutatew bel Zimwmertemperatur verRneten, 1 e dick ausrollen wnd mit einem Glas Krelse
ausstechen. Btwa 1/2 Std. vuhen lassen wnol bel wmittlever Hitze backen. Nach Wunsch garnieren.
(Glasur siehe oben)

Mohwnstollen

500 g Mehl

250 g Zucker

2 Eler

/2 L Mileh

50 ¢ Butter

aboeriebene Zitronenschale
35 g Hefe

200-250 ¢ Mohn

Zubereitung:

Hefe zerbrickeln und mit etwas angewitrmter Mileh und wenio Zucker verridaren, mit etwas Mehl
iberstituben und zugedeckt an warmem Ovt gehen Lassen. Die Butter schimelzen, das erwiirmte
Mehl hinzugeben. mit dem EL unol dem Zucker una el bisschen Mileh vermengen. dle
hochgegangene Hefemasse dazugeben und alles titchtio durchieneten. Den Telg ausrollen und mit
Butter beplnseln, den gestobenen oder felngemanlenen Mohn, der mit wenic hetber Mileh und
Zucker, sowte eln bisschen Fett angerithrt ist, auf den Telg strelchen. Rand freilassen. Jetzt oen
Telg aufrollen und eine drelviertel Stunde an einen warmen Platz stellen, mit dem Eigelb
bestrelchen wnol bel 190 Grad ca. 0 min backen.

Owmelettes soufflees

Rithre 4 Kochliffel Mehl mit Mileh wnd Salz zu elnem dlinen Telg wund Lasse thin wunter Rithren
auf devn Feuer dick werden. (st die Masse erkaltet, glbt man 4 Elgelb, nach Belicben Zucker und
das Schnee der Eler hinzu, backt sie +/= Minute, dann Anrichten auf einer Porzellanschitssel tim
Ofen backen und gibt sie glasig zu Tisch.
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uarkstollen

500 g Magerquark

500 g Mehl

1 Prise salz

50 g Butter oder Margarine

2 EL abgeriebene Zitronenschale
150 g Zucker

2 EL klelngehackte Mandeln

2 EL Rosinen

4 EL sehr klein gehaciete kandierte Fritchte
1 vanillezucker

1 Backpulver

Fluw die glasur :

2 EL zerlassene Butter
& EL Puderzucker

1 vanlillezucker

Zubereitung:

Den Magerquark tn elnenme Kitchentuch auspressen, danach alle Zutaten rasch zu elnem Telg
verarbelten. Dle Rosinen uno Randierten Fritchte zuletzt unter den Telg arbelten. Elnen Stollen
formen und auf elnem Blech oder tn einer Kastenform bel 190 Grad ca. 60 win backen.

wethna chtspliitzehen

500 ¢ Mehl

275 0 Butter

25 g Zucker

2 Eler

1/2 Backpulver

1 Elgelb

125 g gehackte Mandeln

Zubereitung:

Die erwiivmte Butter und oden Zucker mischen, das Mehl wna die Eler hinzugeben. Den Telg gut
verkmeten und ca. +/= evm dick ausrollen. Mit den welhnachtsausstechformen Verschiedene
Flouren ausstechen. Das Elgellb schawmlg rithren, die Plitzchen damit bestrelchen wund it den
gehaclketen Mandeln bestrewen.

Bel mithiger Hitze hellgelb backen.

Prinzregentenpudding

250 g Rosinen, 250 g Korinthen, 125 g felngeschnittene Mandeln, 170 g Zucker, 14 Eler, /= L
Mileh, 590 g 2 Tage altes Brot (hier am besten webhes Brot), das Brot in Scheiben geschnitten und
in Butter gelb oder braun gebraten und in Witrfel tn Schiissel gebrochen. Mileh, Zucker, Eler und
Zitronenschale werden zusammen geklopft, das Ubrige wivd lagenweise in eine (feuerfeste) Form
oelegt wnd weit der Elermileh bergossen. Danm Liisst man den Pudoding 2 - 2 1/2 Stunden
kochen wnd serviert thn it Fruchtsauce.
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uarkbollerchen

20 g Margarine

50 ¢ Zucker

1El

1 vanillezucker

1 Zitronenaromn

250 ¢ Ruark

125 g Mehl

2 gestrichene TL Backpulver

Zuberettung:

Schmalz oder Frittierfett in ebnen Topf sehr heih werden Lassen. Teig aus den Zutaten anrithren,
mit ebnem Teeliffel, der zwischenoureh tuaner in heibes wasser getaucht wird, vom Telg abstechen
unol die Ballerchen in heibem Fett ausbacken. Wean sie an der Oberfliche sehwimmen uno schsn
brauwn sind, herausnehmen wunol auf Kiichenpapier oas Fett abtropfen lassen. Mit Zucker oder
Puderzuckeer bestreuen.

Napfluchen

500 g Mehl

40 g Hefe

120 g Zucker

1/2 L Lauwarme Mileh

180 o Butter

= Eler

2 Elgelb

aboeriebene Zitronenschale

1/2 7L salz

2 EL Sahne

Je 50 g Korinthen Rosinen, geschiilte, grob gehackte Mandeln, gewirfeltes Zitronat und Orangent
1 EL Rum

Butter zum Elnfetten
Semmelbrpsel zum Ausstreuen
20 g Puderzucker zum Bestivben

Zuberettung:

Menl in elne Schitssel geben, tn die Mitte elne Mulde driicken, Hefe hinelnbrickeln, mit Mileh
lbergieben und elnen Vortelg kneten. 1 TL. Zucker driiberstreuen wuad mit einem Kitchentuch
zugedeckt an elnem warmen Ort bn 15 Min. zur doppelten Menge aufgehen lassen.

n der Zwischenzelt die Butter, den vestlichen Zucker, Eler und Elgelb schavwmio sehlagen.
Gewitrze und Sahne zufitgen. Korinthen wnd Rostnen, Mandeln, Zitronat, Orangent tn elner
Schiissel mit dem Rume mischen und zugedeckt belselte stellen. Dle schauwmige Elermischung und
die vestliche Mileh zum Vortelg geben wnol alles zu elnevn Telg verrihren. Frichte auf den Telg
geben und schnell untermischen. Napfuchenform mit Butter etnfetten, mit Semmelbrseln
ausstreuen, Telg ebnfitllen und mit einem Kichentuch zugedeckt nochmals 15 Minuten gehen
Lassen. Er sollte dabel etwa die Hilfte an Volumen zunehmen. Napfuchen in den vorgeheizten
Ofen auf mittlerer Schiene bel 200 Grad ca. 60 min backen.

Den NapfRuchen vorsichtio auf einen Kuchendraht stivzen wnd noch warm wmit Puderzucker
gletehmirbig bestiivben.
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Pommmersche Pefferniisse

500 ¢ Zucker

500 g Mehl

1 Backpulver

4 Eler

125 g Mandeln (elnige bittere)
Saft und Schale einer Zitrone

Zubereltung:

Zucker und Eler schauwmig rithren, alle anderen Zutaten nach und nach dazu geben wnd elnen
Telg kneten. Mit elnem Essliffel klelne Hiufchen auf eln gefettetes Blech setzen unol goldbravun
backen. Nach dem Abkihlen mit Puderzuckerguss bestrelchen.

Makronenschaumtorte

& Elwelh

220 g Zucker

125 g geriebene Mandeln

#5 o Haferflocken

F5 g geriebene Bitterschokolade

125 g Konfitire (Aprikose oder Pfirsich)

Zubereltung:
Elwelh mit dem Zucker sehr stelf sclagen. #5 ¢ Mandeln, Haferflocken und Bitterschokolade
vorsichtio unterheben. n elner Springform ca. 50 Minuten bel 175" auf wittlerer Schiene backen.

Die abgekithlte Torte mit erhitzter und glatt gevithirter Konfititve bestreichen und mit den
geschiilten, gericbenen Mandeln bestreuen.

sicher Butterteio zu Obstkuchen

200 g Mehl
€9 g Butter
69 g Zucker
1EL

alle Zutaten verkneten wno bn Ofen goldgelb backen. Mit Pudding oder Buttercreme und
beliebigem Obst belegen, zum Schluss Guss darauf geben.

O Schloss-Drogerie Willy Bewersdorff e
cue K Ill.l.lll.ll.liﬂli Panare “llhl.l-l i+ + Hiliy=

Waregl j,'._', : Preise!
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Grele Auswakhl
RaF RliF |
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Rahmtdrtehen

Maw lege kleine Formehen mit Buttertelg aus, vithre +/2 Liter saure Sahne mit 200 g Zucker,
etwas Zimt und 10 ganzen Elern, fitlle die Formchen mit dieser Masse und backe sie auf elnem
Blech. Nach dem Backen bestreue man sie wmit Zucker und gebe sie warm an die Tafel.

Pfannkuchenteio

4 Eler, 20 g Butter, etwas Rosenwasser, Salz, 20 g Zucker, Mehl soviel als nitig; wivd zu elnem
guten Telg verarbeitet, in elne Planne mit hetbem Schmalz ausgebacken und mit Zucker wund
Zlmt bestreut..

Hefenklibe

Mawn wmacht von 500 ¢ Mehl, 100 g Butter, 125 g Rosinen, 1/« Liter Lauwarme Mileh, 2 Elgrn, 1 EL
Hefe wno Salz elnen Lockeren Telg und Lisst thn elne Stunde gehen. Dann gebe man den Telg
Liffelweise in lochendes Salzwasser und Liisst die Klibe /4 Stunde kochen wnd richte sie in
brauner Butter an.

celee, Aufstrich und Elngemachtes

Gelee- ooler Marmeladenprobe:: Maw gebe etnen Tropfen von der Flitssigkeit auf elnen flachen
Teller, ist der Tropfen nach dem Erkalten gallertartio wund nicht breltgelaufen, so ist das Gelee,
die Marmelade gut und kann abgefiillt werden.

Erdbeer-, Himbeer-, Johannisbeer-, Preissel- oder tHeioelbeermarmelade

1 kg Evolbeeren oder Himbeeren oder Johannisbeeren oder Prelsselbeeren oder Heldelbeeren
/2 L wasser

F50 0 Zucker

Gliser, Pergamentpapler (bzw. Schraubgliser)

Zuberettung:

Fritchte vorbereiten (waschen, verlesen, Stiele unol Bliitter entfernen). dle Fritchte mit 1/z L
kRochendem Wasser ansetzen, weleh kochen Lassen, dureh eln Haarsieb streichen, mit den Zucker
vervitdiren und bis zur Marmeladenprobe einkochen, noch heib in die Gliser abfitllen, Rand
shiubern und verschlieben. Die Schraubgliiser fitr 2 Minuten auf den Deckel stellen wnd wnter
elnem Handtueh Langsam auskithlen Lassen. Bel Glilser ohne Deckel, diese mach dem Auskithlen
mit Pergamentpapier zubinden und m Kithlschirank aufoewahren.
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Quittengelee

4 Ro Ruitten { . ! -
. i e B

& L wasser o e il s us..u_

2 kg Zucker R T

3 El Zitronensaft

Gliiser

R s T A

Zuberettung:

Quitten mit einemn sauberen Tuch abwischen, Bliten, Stiele und schlechte Stellen
herausschnelden. Die Quitten bn Stitcke schinelden und mit dem Wasser ansetzen, 30 Minuten
kRochen Llassen ohne zu vithren. Auf eln aufgespanntes Seiltuch schiitten, den Saft auffangen.
Den durchgelaufenen Saft (ea. 2 Liter) mit Zucker und Zitronensaft zum Kochen bringen und
bis zur Geleeprobe elnkochen, dabel sfters abschiiumen. Den Saft in angewiirmte Gliser fiillen,
den Rand siiubern. Welter wie oben beschrieben.

Pflavumenmus

10 kg sehr velfe Pflawumen

2 g gestobene Nelleen

2 g gestobener ngwer
Schale einer Zitrone
Steintipfe, Pergamentpapier

Zubereltung:

Pflavwmen waschen, halbieren, entkernen und zum kRochen aufsetzen. Wenn sie zerkocht sind
bestitndig rithren, well sie leicht anbrennen. Nach 2 1/= Stunden die anderen Zutaten hinzugeben
und wetterkochen, bis das Mus so dick ist, das der Loffel drin steht. n die angewirmten
Steintipfe geben, glatt streichen. Die Topfe noch einige Stunden tn die warme Ofenrdhre stellen
zum dbertrocknen und dann mit Pergamentpapler zubinden.
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Obst in Zuckersaft

Erdbeeren

2 kg Evolbeeren
00 o Zucker
1L wasser
Elnmachgliser

Himbeeren

2 ko Hinmbeeren
1Ry Zucker
1L wasser
Elnmachgliser

Kirschen

= kg Sauerkirschen
1Ry Zucker

1L wasser
Elnmachgliser

Drelfrucht

Je 500 g Himbeeren, Erdbeeren, rote Johannisbeeren oder saure Kirschen
F50 ¢ Zucker

2+ Lwasser

Elnmachgliiser

_Johannisbeeren

2 kg Johannisbeeren
1 kg Zucker
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1l wasser
Elnmachgliser

Pflavumen

212 kg Pflawmen
F50 ¢ Zucker

1l wasser
Elnmachogliser

Blrnen

2 ko Himbeeren

500 g Zucker

1 L wasser

1 Mullbeutelehen mit 10 Nellken und elnen Stick Zitronenschale
Elnmachogliiser

Zubereitung:

Aus dem Zucker und wasser einen Zuckersaft herstellen, indem man den Zucker mit dem
wasser aufRochen Liisst, bis sich Schawm bildet. Dlesen mit dem Schavwmlsffel entfernen. Bel den
Blrnen das Mullbeutelchen mitikochen Lassen.

Dle Fritchte i Sieb vorsichtig waschen und verlesen, Pflavwmen halbieren wnd enternen. die
Sauerkirschen entsteinen, die Johannisbeeren von den Stielen entfernen. Dle Blinen vierteln und
vom Kerngehiiuse entfernen, tn leichtes Essigwasser legen, odamit sie nicht elnflirben. das Obst tn
die Gliiser fitllen wnol it dem Zuckersaft bis ca. 2 em unter dem Rand auffillen. Anschleibend
Gliiser sterilisieren.
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Holunder-Apfel-Aufstrich

Zutaten

500 g Holunderbeeren

500 g Apfel; grobgehackt

200 ml wWasser

ca. 500 g Zucker je 60 cl Saft

Zulbereitung

Die Fritchte mit dem Wasser in elnen groben Behiilter odler Kochtopf geben. e Backofen bel 140
Grad zugedeckt etwa 2 Stunden erhitzen, bis der Saft austritt und die Fritchte blass und welch
werden. Vorsichtig, ohne die Fricchte 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
Gellerpunket ervelcht ist. (Loffelprobe: Man nelme elnen Teeldffel voll Gelee wund gibt dieses auf
elnen flachen Unterteller, wenn es in kirzester Zeit fest wivd, ist der Gellerpunket ervelcht) Noch
neid tn Gliser fiillen, versehlieben, 5 min auf den Kopf stellen und langsam (wnter einem dicken
Kichentuch) abkidilen Lassen.

Holunderblittengelee

15 Holundlerdolden in 1L Apfelsaft und Saft elner Zitronen Uber Nacht ziehen Lassen. dann mit
1kg Zucker ein Gelee kochen. Noch heih in Gliser fitllen, versenlieben, 5 min auf den Kopf stellen
wunol langsam (unter elnem dicken Kitchentuch) abkithlen lassen.

Apfel-Marmelaote

Zutaten
wWenlg wasser
/= Apfelmenge an Zucker

Zubereitung

Vo beliebigen Apfeln, auch Fallipfeln, kocht man mit wenig wasser ein dickes Mus, das durch
eln Sieb gestrichen wivd. Mawn gibt, je nach dem Relfezustand der Apfel, 1/2 bis 3/4 der Menge an
Zucker dozu und kocht die Marmelade vasch, bis sie schin rot und dick kluwmplg wird. Man
muss stitndig vithren, damit sie nicht anbrennt. Sobalo sich elne Haut bildet wund die Marmelade
wicht mehr rinnt, wirvd sie in gut vorgeheizte Glitser gefitllt unod zugebunolen.

Brotaufstrich mit Frithlingskriiutern

Zutaten

250 ¢ Ruark

125 g Sauerrihm

Saft elner viertel Zitrone
Hownlg, salz, Pfeffer
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Frische Krdiuter: 1 Teel. Birlauch, Giinseblivnehenblitter, Getbfub, Spitzwegerich wnd
Sauerampfer

Die Kriiuter werden nach dem siivbern sehr fein gehackt. Alle Zutaten weitelnander zu elner
crevigen Masse vervidhven.

Eler-Rosinen-Brotaufstrich

Zutaten

2 hartgekochte, abgekihlte Eler
150 ¢ Butter

€0 0 Rostmnen

Salz, Pfeffer, Paprikagewiirz

Zubereltung

Das aus dewn Elern herausoeliste Elgelb it elner Gabel zerdriicken, die Butter schavumig rithren
wnol nach und nach die Elgelbwmasse zufigen.

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

Tipp: Man kann diese Masse aber auch wieder tn weltere hartgekochte (vow Eigelbbefreite)
Elerhiilften mittels eines Teeldffels bzw. elner Spritztite mit grober Tulle (Rosinen) einfiillen
wnol bel einem kalten Buffet anbieten.

Hagebuttenmark, Hagebuttenmarmelade

Zutaten
Hagebutten
Zucker
Zitronensaft

Zubereltung

Dle frisch gesamumelten Hagebutten verlesen, Stiele und Blitenreste entfernen, halbieven und die
Samen herausschiilen. dle Fruchtschalen mehrmals waschen, bis die Savwenhiirchen herausgeldst
stndl. Uler Nacht tn wasser einwelchen. Danach die Hagebuttenschalen, kRnapp mit wWasser
bedeckt, 20 Minuten weich kochen, etwas abkidlen Lassen und anschliebend bme Mixer pirieren.
Dleses Mark fitr die Marmelade i Verhiltnis 1:1 mit Zucker mischen wnd etwas Zitronensaft
hinzugeben. Unter Rithren zum Kochen bringen und 4 Minuten sprudelnd kochen Lassen. Noch
heih in Gliser fiillen.
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Kapernsobe

1 1/> EL Fett

1 kleine Zwiebel

= EL Mehl

1/2 L kaltes Wasser oder Brithe
2/2 | hethes wasser oder Brithe
1 Elgelb

1 EL Mileh

1 el salz

1 Prise Pfeffer

I €l Bsslg

1 Bl Kapern

Zuberettung:

Zwiebeln schiilen und fein hacken. Das Elgelb mit der Mileh verguirlen. Aus dem Mehl und demn
wasser elnen hellen Belguss herstellen und vorsichtig wit dem Elgelb abzichen. Die Kapern
entweder feln gehackt oder i ganzen daran geben. Mit Salz, Pfeffer uno Essig abschmecken.

Petersilien-, Dill- oder Majoranbeiguss

1 4/- EL Fett

1 kleine Zwiebel

3 ElL Mehl

1/¢ | kealtes wasser oder Brithe
2/2 | hethes wasser oder Brithe
1 El sSalz

1 Prise Pfeffer

2 El gewlegte Petevsilie oder DILL oder Majoran

Zubereitung:

Zwiebeln schiilen wundl fein hacken. Das Elgelb mit der Mileh vergquirlen. Aus dem Mehl und demn
wasser elnen hellen Belguss herstellen, die fein gehnckten Kriuter daran geben wund wmit salz
wnol Pfeffer abschmecken.

Sardellensobe

Man reinige, wasche und hacke 12 Sardellen vecht fein, dann schwitzt man einige gehackte
Schalotten tn Butter, lasse darin 1-2 Liffel Mehl gelb werdewn, vithrt soviel wasser hinzu, dass elne
recht siimioe Sobe werde, oibt Pfeffer, Lorbeerblatt, 2-2 Zitronensehetben wnd die Sardellen dazu
und Lasse alles aufkochen.
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Milehsobe

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

Das Mehl Ln der Butter Leleht anschwitzen, nach wund nach die heibe Mileh unterrithren wund wnter
stindigem Rithren 10 Minuten kochen Lassen wnd abschlichend mit Salz abschmecken.

Hagebuttensobe

2 Essliffel voll Hagebuttenmark werden mit ebwas wethem Zucker unod Zimt aufoekocht, 1
Loffel voll Zucker gebrannt und mitgekocht und soviel Stirke oder Kartoffelmehl mit wasser
durchgerinrt und dazugeben, bis die Sobe gut bindet.

Sti,ppso‘{ge

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

wetbe sobe

2 BL Mehl

2/4 L Flelschbrtihe
1/2 Zwiebel

1/2 Petersilienwurzel
2 EL Butter

1EL

Salz

Zitronensaft

Das Mehl in Butter anschwitzen, ohne dass es Farbe annbmmt. Mit durchgesethter Fleischboriihe
anridiren uno auf Rletner Flamme 5 Minuten Richeln Lassen. Etwas abkithlen und dann das
Elgelb, welches it etwas Sobe, Salz, Butter und Zitronensaft angeridt wurde, unterrithren.
Kleingeschnittene Zwiebel und Petersilienwurzel in der vestlichen Butter golodgelb andiinsten und
in die fertige sobe geben.
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Kriutersobe

1 Zwiebel

1ELOL

200 ml Brihe

200 vl Mileh (oder Sahne)

Menl fitr Mehlschwitze

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

1 Prise Muskat

Dle Zwiebeln schiilen wnd in feine Witrfel schneloen, das Speisedl in elnem Topf erhitzen wund
darin die Zwiebelwitrfel glasio schwitzen. Mit der Brithe ablischen, wit der Mileh auffillen wunol
zum Kochew bringen. Das ganze dann mit der Mehlschwitze abbinden. Dle verlesenen,
gewaschenen und felngehackten Kifiutern in die Sobe geben und mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.

Roslnensobe

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

Zwiebelsobe

2 X1 EL Butter
1 el Mehl

=275 ml Brihe

2 bis 2 Zwiebeln
Pfeffer, Salz

2 EL Esslg

Das n Butter angeschwitzte Mehl mit der Flelschbrithe vervithren. Dle kleingeschnittenen
Zwiebeln goldgelb in Butter anristen, Salz, Pfeffer wnd Essig zugeben wnd dick elnkochen.
Unter Rithren die Brithe zugeben und auflochen lassen. Nach Belicben eann die Sobe noch mit 1
EL Senf abgeschwmeckt werden.

Meervettiehsobe

450 g frischer Mervettich
1 EL Zucker

Salz

1/4 L Esslg

1/2 L wasser
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Die Meervettichwurzeln wasehen, schillen und fein retben. Zucker, Salz, Essig und wasser
zugeben wund vermischen. Man kRann hier auch die Essigmence verringern wund statt dessen saure
Sahne nehmen. n einem Ton- odler Stelntopf aufoewahren.

Dlese Sobe releht man zu kaltem Fisch oder Fleischspeisen.

Ma Mowwaise

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

Salatsoben

Ol wnol Essig im verhiiltnis 3 : 1, Salz, Pfeffer und Zucker nach Geschmack. Statt Essig kann
man auch Zitronensoft verwenden - hier bendtigt man etwas mehr i Mischungsverhiiltnis.

1 EL Esslg, je 2 EL Ol und saure Sahne, 1 Teel. Senf, 2-3 EL gehackte frische Krfiuter, Salz und

Pleffer

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

Ulgﬁlﬂ.ﬁl W'H-ﬁllﬂ-m
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Matkifer flieg!

Jutta Berckhan

Maikifer flieg!
Uns’re Mutter sang ein altes Lled,
der Sturme hat es verweht.
Der Oststurm, der nach Westen zieht
Und Lrgenowo vergeht.

Der Vater Lst m Kileg.
Der Vater nahm den blanken Pflug
und brach die Scholle um.
Der Felnd, der melnen Vater sehlug,
der wusste nicht warum,

Dle Mutter Lst L Pomummernland.
Wir gingen fort. Der grobe Treck
Lieh wns nicht mehr zurick.
Wir gingen von uns selber weg
Aus dunklem Geschick.

Ponmumernland ist abgebrannt.
Dle graue Pflicht, die harvte Not
Beluden uns mit Last.
Sle gaben saat nicht, aber Brot.
Leb - wenn du Sehnsueht hast!

Matkifer flieg!
Der Zorw, der hat uns hart gemacht.
Nicht die Erinmnerung.
Das elne hat uns Letd gebracht,
das andere hiilt kusjwm@.
Flieg Trawm, du Lied aus alter Zeit,
b Laven Westwind fort.
West geht nach Ost, wird weit unol breit
uno findet Stiitte dort.
Lnd rodet Bauwm und siiet Korin
und driingt das Meer zuriick.
WLrlket wnter Dlsteln, unter Dorn
Der neuen Ordnung Glick.
Matkifer flieg!
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Und noch ein kleines Anliegen:

Bltte unterstittzen Sie den Helmatvereln bel selner wichtigen Avbelt
it elner Rlelnen Spende!
Informationen zum Wirken wunter www.stolp.de
Bankverbindung: Volksbank wetzlar-weilburg, Kowto 41890,
BLZ 515 602 31; Stichwort: Familienforschung

© Anitn weibpflog Stite 90 von 90



(Mpressum:

Herausgeber/Autorin: Anita wWeibpflog
Datum: April 2009

Ort: Dresden

Ematl: stammbawm.anita@freenet.de

vervielflltigung, verdffentlichungen und gewerbliche Weltergabe bediurfen
der Zustimmung der Autorin.

© Anita weibpflog Selte 91 von 91



	Deckblatt+Inhaltsverzeichnis
	Teil1
	Teil2
	Teil3
	Teil4
	Teil5
	Teil6
	Teil7
	Teil8
	Teil9
	Gelee, Aufstrich und Eingemachtes
	Holunder-Apfel-Aufstrich 
	Holunderblütengelee
	Apfel-Marmelade
	Brotaufstrich mit Frühlingskräutern
	Eier-Rosinen-Brotaufstrich
	Hagebuttenmark, Hagebuttenmarmelade

	Soßen
	Kapernsoße
	Petersilien-, Dill- oder Majoranbeiguss
	Sardellensoße 
	Milchsoße
	Hagebuttensoße 
	Stippsoße 
	Weiße Soße
	Kräutersoße
	Rosinensoße 
	Zwiebelsoße
	Meerrettichsoße
	Mayonnaise 
	Salatsoßen
	Jutta Berckhan
	Maikäfer flieg!
	Uns’re Mutter sang ein altes Lied,
	der Sturm hat es verweht.
	Der Oststurm, der nach Westen zieht
	Und irgendwo vergeht.
	Der Vater ist im Krieg.
	Der Vater nahm den blanken Pflug
	Und brach die Scholle um.
	Der Feind, der meinen Vater schlug,
	der wusste nicht warum.
	Die Mutter ist im Pommernland.
	Wir gingen fort. Der große Treck
	Ließ uns nicht mehr zurück.
	Wir gingen von uns selber weg
	Aus dunklem Geschick.
	Pommernland ist abgebrannt.
	Die graue Pflicht, die harte Not
	Beluden uns mit Last.
	Sie gaben Saat nicht, aber Brot.
	Leb – wenn du Sehnsucht hast!
	Maikäfer flieg!
	Der Zorn, der hat uns hart gemacht.
	Nicht die Erinnerung.
	Das eine hat uns Leid gebracht,
	das andere hält uns jung.
	Flieg Traum, du Lied aus alter Zeit,
	im lauen Westwind fort.
	West geht nach Ost, wird weit und breit
	Und findet Stätte dort.
	Und rodet Baum und säet Korn 
	und drängt das Meer zurück.
	Wirkt unter Disteln, unter Dorn
	Der neuen Ordnung Glück.
	Maikäfer flieg!






