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Ellen Meyer

Jutaten

1 kg Speckwiirfel
2 Lorbeerblatter
5 Wacholderbeeren
2 kg Kartoffeln
Salz und Pfeffer
1 kg Sauerkraut

1 Zwiebel

1 Apfel

100 ml WeiBlwein
1 Bund Petersilie
1

TL Thymian

N I O A A

VORBEREITUNG 30 MIN

Zubereitung

Sauerkraut in einem Topf erhitzen.
Lorbeerblatter, Wacholderbeeren,
Pfeffer, Salz, Thymian und Weifwein
hinzugeben und kurz kécheln lassen.
Apfel fein reiben, Zwiebel in kleine
Wiirfel schneiden. In einem Topf etwas
Ol erhitzen, Zwiebel und den Apfel
darin glasig anschwitzen.

Fleisch in einer Pfanne anbraten.
Kartoffeln schélen und in Salzwasser
gar kochen, anschlielend abgief3en und
zerstampfen.

Sauerkraut mit den Kartoffeln, dem
Fleisch und dem Apfel-Zwiebel-Mix
vermengen. Am Ende gehackte
Petersilie unterriihren.

KOCHEN 30 MIN PORTIONEN 10



Zubereitung

Gibt es keinen frischen Sauerteig, muss er
mit dem Sauerteig-Starter angefertigt
werden. Danach oder bei frischem Sauerteig
kann Hefe in lauwarmem Wasser aufgelost
und fiir ca. 15 Minuten stehen gelassen
werden. Alle Mehlsorten und das Salz mit
dem Vorteig und unter Beigabe der Hefe-
Wasser-Mischung zu einem glatten Teig
verriihren.

Teig fiir 10 Minuten kneten bis er glatt und

elastisch ist und sich leicht l6sen lasst.

Teig zuriick in eine leicht geslte Schiissel
geben, abdecken und bei Raumtemperatur
4-6 Stunden gehen lassen. Teigvolumen
sollte sich verdoppelt oder verdreifacht
haben.

Brot formen und backen:

Arbeitsfléche mit Mehl bestreuen.
Aufgegangenen Teig mit nassen Hénden zu
einem runden Laib formen.

Laib mit Oberseite nach unten in eine
bemehlte Schiissel legen.

Laib erneut abdecken und weitere 2-3
Stunden bei Raumtemperatur ruhen und
gehen lassen.

Ein leeres Backblech oder einen Pizzastein

auf den Boden des Backofens stellen, Ofen

auf 250°C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Laib vorsichtig auf ein weiteres mit
Backpapier ausgelegtes Backblech stiirzen.
Oberseite des Brotes mit einem scharfen
Messer einritzen (z. B. Kreuzmuster).

Laib und Backofenwénde mit Wasser
einspriithen oder feuerfestes Schdlchen mit
Wasser in den Ofen dazustellen.

Laib fiir 60 Minuten backen.

Nach 60 Minuten Temperatur auf 200°C
reduzieren, Brot weitere 30 Minuten backen.
Brot aus dem Ofen nehmen und auf einem

Gitter auskiihlen lassen.

Jutaten

[] Sauerteig-Starter oder echter
Sauerteig
[] 300 g Roggenmehl (Typ 1150)
[] 200 g Weizenmehl (Typ 550)
[ ] 42 g Hefe
[] 300 g lauwarmes Wasser
[] 10 g Salz
[[] Zum Bestreuen: Roggenmehl (Typ
1150)
VORBEREITUNG 8 STD  KOGHEN 90 MIN 10 PORTIONEN

HERMANN
SCHRECKINGERS

Sauerteigbrot




FElisabeth

Schreckingers

SEMMELKNODEI

Jutaten

30 Brotchen vom Vortag
750 ml Milch

2 El Mehl

5 Eier

2,5 TL Salz

Butter zum Braten

Zubereitung

Brotchen in Wiirfel schneiden, uiber
Nacht in einer Schiissel trocknen lassen.
Am nédchsten Tag lauwarme Milch, Salz,
eine Handvoll Mehl dazugeben, alles zu
einem Teig verkneten.

Mit nassen Handen handgrofie Knédel
formen, in Salzwasser kochen bis sie
oben schwimmen.

Knédel mit einer Schaumkelle aus dem
Wasser heben und abtropfen lassen.

Dazu passt Butter, Riihrei oder
Spiegelei, Schweinefilet, ein halbes
Héahnchen oder Kompott von Kirschen

oder Mirabellen.

Die Knodel konnen auch eingefroren

Tipp von Elisabeth
Schreckinger!

und spontan zubereitet werden. Auch i

Scheiben angebraten schmecken sie gu



, NACH
LGsensupp€ MARIA STAUDT

Zubereitung
Linsen waschen, in einen Topf mit kaltem Zutaten

Wasser geben.
Lorbeerblatter, Wacholderbeeren und

1 kg rote Linsen
Pfefferkérner zu den Linsen geben, alles zum 9
. 1,5 kg Kartoffeln
Kochen bringen. | ke durchwach Rauchfleisch
urchwachsenes Rauchfleisc
Linsen bei reduzierter Hitze 20 Minuten 9
2 Zwiebeln
kécheln lassen.
2 Karotten

Rauchfleisch in Wiirfel schneiden.

2 Selleriestangen
Zwiebeln, Karotten, Selleriestange schélen d

2 Lorbeerblatter

5 Wacholderbeeren
2 EL Ol

2 Bund Petersilie
Salz und Pfeffer

und fein wirfeln.

Ol in Topf erhitzen, Rauchfleisch darin
anbraten, Gemiise kurz dazugeben.
Kartoffeln schalen und in Wiirfel schneiden.

Kartoffeln und die gebratenen Zutaten zu

OO0 000 oo o

den Linsen geben und weitere 20 Minuten
kécheln lassen.

Linsen mit Salz und Pfeffer abschmecken.

VORBEREITUNG 10 MIN KOCHEN 45 MIN 10 PORTIONEN




STRAMMER
MAX

nach

Ellen Meyer

Zubereitung

Jede Scheibe Brot mit Butter
bestreichen.

Brotscheiben mit gekochtem
Schinken belegen.

Zuta,ten In einer Pfanne Ol erhitzen

und Spiegeleier braten.

Anschlieflend jede Scheibe

[] 20 Scheiben Schinken

[ 20 Eier Brot mit einem Spiegelei

[l 2 Pck. Roggenbrot belegen.

[] Salz Nach Bedarf mit Pfeffer und
[] Pfeffer Salz wii

Ol Butter alz wiirzen.

VORBEREITUNG 20 MIN KOCHEN 15 MIN PORTIONEN 10
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Kartoffeln

Zubereitung 7utaten

Mageren Speck in feine Wiirfel schneiden.
Zwiebeln schdalen und in feine Streifen schneiden. 600 g magerer Rauchspeck
In einer Pfanne Ol erhitzen und Speck darin 3 groBe Zwiebeln
4 kg Kartoffeln (festkochend)
Salz und Pfeffer

Ol zum Braten

anbraten.
Zwiebeln dazugeben und glasig diinsten.

Kartoffeln schalen und in diinne Scheiben

(111l

schneiden.

Die Kartoffelscheiben auf den Speck und die
Zwiebeln legen, mit Salz und Pfeffer wiirzen,
garen lassen.

Ca. 100 ml Wasser dazu gieflen und die Pfanne

mit einem Deckel verschlie3en.

Tipp von Marianne Morbach!

Kartoffeln bei mittlerer Hitze 30 Minuten gar Optionale passen dazu Schnitzel,
démpfen. wirstchen, gebratene
Fleischwurst oder Salat.

Kartoffeln zwischendurch wenden, damit sie

gleichméaflig gar und knusprig werden.

VORBEREITUNG 15 MIN KOCHEN 35 MIN 10 PORTIONEN




HAWATII

nach

Maria Ferres

Jutaten

20 Scheiben Schinken

20 Ananas-Ringe (Dose)
20 Scheiben Kdse (Gouda)
2 Pck. Toast

Salz

Pfeffer

NN

VORBEREITUNG 20 MIN

Zubereitung

Toastbrot toasten. In der
Reihenfolge: Schinken, Ananas
und Kdase auf das Toastbrot
legen.

Sandwiches im Ofen
tiberbacken.

KOCHEN 15 MIN PORTIONEN 10



Jutaten

5 Bund Léwenzahn

2 Endivien

2 Zwiebeln (mittelgrof})
3 gekochte Eier

2 Lauchzwiebeln

Essig und Ol

Salz und Pfeffer

Prise Zucker

OO0O0d0oonn

Zubereitung

Lowenzahn und die
Endivien klein schneiden
und mischen. Zwiebeln

wiirfeln und

Lauchzwiebeln in feine
Ringe schneiden, beides
zum Salat geben. Eier
fiir etwa acht Minuten
kochen und qbkijhlen VORBEREITUNG 15 MIN KOCHEN 8 MIN PORTIONEN 11
lassen, in Scheiben
schneiden und auf den
Salat legen. Essig, Ol mit
Salz, Pfeffer und Zucker

gut verrithren und

gleichméaBig iiber den
Salat gief3en.

Lowenzahnsalat

VON MARTA

Tipp von Maria Staudt!
HE STAUDT

Den Lowenzahn frisch vom
Feld pfliicken.




Zubereitung

Den Speck in einer grofien
Pfanne bei mittlerer Hitze
knusprig braten, anschlieBend
aus der Pfanne nehmen und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.
In der gleichen Pfanne die
Butter erhitzen.
Zutateﬂ Die Eier portionsweise in die

Pfanne geben (ca. 4-5 Eier pro

20 Scheiben Speck Bratvorgang) und Spiegeleier

20 Eier nach Belieben braten.

Salz Den Speck auf den Eiern

Pfetfer verteilen.

Butter zum Braten Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

VORBEREITUNG 5 MIN KOCHEN 15 MIN 10 PORTIONEN




VORBEREITUNG 5 MIN KOCHEN 20 MIN 10 PORTIONEN

Ursula Schmaitts

PELLKARTOFFELN
MIT SAHNEQUARK

Zubereitung /utaten

Sahnequark in einer Schiissel mit Milch,
Salz, Pfeffer und den Zwiebeln

vermengen.

Kartoffeln kochen und danach die [] 2 kg Kartoffeln
Schale abziehen. [] 800 g Sahnequark
Zwiebeln in kleine Wiirfel schneiden. [] 5 El Milch

[] 2 Zwiebeln

]

Salz und Pfeffer




Jutaten

[] 500 g Mehl

[] 4-6 Eier

[] 250 ml Milch

1 1EL O

[] 1 EL Petersilie, gehackt
[] Apfelmus

Zubereitung

Mehl und Salz verriihren.
Eier und lauwarmes
Wasser hinzufiigen und
alles zu einem glatten,
zéhfliissigen Teig
verriihren.

Teig abgedeckt 30
Minuten bei
Zimmertemperatur
ruhen lassen.

Danach kleine, léngliche
Teigstiickchen mit einer
Spdtzle-Reibe oder
einem Teigschaber und
Holzbrettchen in
kochendes Salzwasser
geben.

Wenn die Spétzle oben
schwimmen, mit einem
Schaumlsffel abschsépfen
und abtropfen.

VORBEREITUNG 30 MIN KOCHEN 30 MIN PORTIONE!

Spatzle

VON
SIKEGLINDE
LENTES

Tipp von Sieglinde Lentes!

Die Spdtzle mit Apfelmus geniefSen.



HERING M
KARTOFFE

[T
LN Zubereitung

naCh Eduard Heringsfilets waschen und trocken

tupfen.
Zwiebeln und Apfel in kleine
KO nra th Wiirfel schneiden.

In einer Schiissel saure Sahne,
Mayonnaise, Weif3wein, Senf,
Petersilie, Salz und Pfeffer
verriihren.

Zutal—en Die kleingeschnittenen Zwiebeln
und Apfel in die Sof3e riihren.

[J20 Heringsfilets Heringsfilets in die Sof3e geben

3 Zwiebel
EQ AZ;ZI e und vorsichtig unterriihren.

[1400 g saure Sahne
[]5 EL Mayonnaise Kartoffeln in Salzwasser fiir ca. 20-

[15 EL WeiBBwein 25 Minuten kochen.

[13 EL Dijon-Senf Die Kartoffeln abgiefien und
[(03 EL gehackte Petersilie
[1Salz und Pfeffer

[11,5 kg Kartoffeln

pellen.

VORBEREITUNG 15 MIN KOCHEN 25 MIN 10 PORTIONEN




Zubereitung

Kartoffeln schalen und
kochen, anschlieBend durch
eine Kartoffelpresse
driicken.

Zwei Eier und Salz
hinzufiigen, alles zu einem
glatten Teig verarbeiten.
Schweinehack mit einem Ei
vermengen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Aus dem Kartoffelteig
Kl6B3e formen und in die
Mitte eine Mulde driicken.
Fleisch in die Mulden fiillen
und Klé3e verschlief3en.
KléB3e in Salzwasser ca. 20

Minuten gar ziehen lassen.

Tipp von Sieglinde Lentes!

Die Kartoffelkloide mit
Apfelmus servieren.

=

SITEGL
L,

IND
ENTES

Kartoffelklofse

Jutaten

[] 2 kg Kartoffeln

[] 3 Eier

[] 1 Prise Salz

[] 500 g Schweinehack
[]1 Zwiebel

[] Salz

[] Pfeffer

[J Apfelmus

VORBEREITUNG 30 MIN  KOCHEN 20 MIN

10 PORTIONE




Zubereitung 7utaten

Milch zum Kécheln bringen.
In einer kleinen Schiissel

2,5 Liter Vollmilch
GrieB3, Zucker, Zimt und Salz — tter Volimilc

[] 250 g Grief

vermengen. [ 200 g Zucker

Sobald die Milch kocht, 0] 2 TL Zimt

GrieBmischung unter [] 1 Prise Salz

stédndigem Riihren [] 800 g Dosen-Aprikosen
hinzugeben. (abgetropft) oder Sauerkirschen

Auf niedriger Stufe Grief3brei
unter stdndigem Riihren 5
Minuten kécheln und
eindicken lassen.

Der Grief3brei sollte eine VORBEREITUNG 5 MIN ~ KOCHEN 10 MIN 10 PORTIONED
cremige Konsistenz haben,
ggf. etwas mehr Milch
hinzufiigen.

Topf vom Herd nehmen und
Grief3brei 5 Minuten ruhen
lassen.

Zum Schluss die abgetropften

Aprikosenstiicke hinzugeben.

MARTA
SPENGLERS

Griefsbrer mat
Aprikosen




VORBEREITUNG 5 MIN KOCHEN 45 MIN 10 PORTIONEN

Ml.lCilrel.S NACH ILSE LANG

Zubereitung Zutaten

Reis in die kochende Milch geben

und bei kleiner Hitze unter I Pck Vanillezucker

1 Prise Salz

Reis in einem Sieb waschen. [1 650 Gramm Milchreis
Milch mit Salz und Zucker zum [ 2,5 Liter Milch
Kochen bringen. [1 10 El Zucker

[] 2,5 El Butter

L]

[l

Rithren ca. 45 Minuten kécheln
lassen, bis der Reis weich ist.

Topf vom Herd nehmen und den
Milchreis 10 Minuten ruhen lassen.
Milchreis in kleine Schdalchen
fillen und mit Zucker und Zimt

servieren.

Den Milchreis mit frischen Friichten

Tipp von Ilse Lang!

(z=um Beispiel Kirschen) servieren.



Maria Ferres
Heidelbeer-
& pfannkichlein
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B T 600 g Mehl

' 1000 ml Milch

7 Eier (getrennt)

1 Prise Salz

100 g Zucker

1 Pédckchen Vanillezucker
600 g Heidelbeeren

Butter zum Braten

OOoOo4dodoan

Zubereitung

Mehl mit einer Prise Salz vermischen.
Die Eier trennen und das Eiweif3
aufschlagen.

In separater Schiissel Milch, Eigelb, Zucke
und Vanillezucker zu einem glatten Teig
verriihren.

Mehl nach und nach zur fliissigen Masse
geben, alles zu einem glatten Teig verriihr
und vorsichtig den Eischnee unterheben.
Heidelbeeren zum Teig geben.

In erhitzter Pfanne etwas Butter geben.
Portionsweise den Teig hineingeben,
Pfannkiichlein bei mittlerer Hitze backen
und wenden, sobald die Unterseite
goldbraun ist.

Die fertigen Pfannkiichlein mit Puderzucke
oder Zimt und Zucker bestéduben und nacl
Belieben mit Schlagsahne, Joghurt oder
frischen Friichten servieren.



Apfelpfannkuchen

NA
URSULA SCHM

VORBEREITUNG 20 MIN KOCHEN 30 MIN 10 PORTIONEN

utaten Zubereitung

800 g Mehl Apfel waschen, vierteln, Kerngehéuse
800 ml Vollmilch entfernen und in runde diinne Scheiben

250 ml Mineralwasser mit schneiden.

. In einer grofien Schiissel Eier, Zucker,
Kohlensdaure

8 Eier (Grofe M) Vanillezucker und Salz cremig riihren.

Mehl, Milch und Mineralwasser

200 g Zucker
hinzufiigen und alles zu einem glatten

2 Packchen Vanillezucker

1 Prise Salz
8 Apfel Teig ca. 10 Minuten ruhen lassen.

Teig verriihren.

In einer Pfanne etwas Ol erhitzen, Teig

Dodgdoono gdd

Butter zum Braten
in die Pfanne geben und die

Apfelscheiben darauf verteilen.
Bei mittlerer Hitze ca. 2-3 Minuten

Tlpp von Ursula Schmitt ! backen, bis die Unterseite goldbraun ist.

Pfannkuchen wenden und weitere 2-3
Mineralwasser im Teig macht

die Pfannkuchen fluffig.

Minuten backen.
Apfelpfannkuchen mit Puderzucker oder
Zimt und Zucker bestdubt servieren.




VORBEREITUNG 5 MIN KOCHEN 5 MIN 10 PORTIONEN

Ellen Meyers
VANILLEPU
MI'T
TR

DDING
SCHOKOS I

USELN

Zubereitung Zutaten

Der Anleitung des Pudding- [] 1 Liter Vollmilch
Péackchen folgen. Anschliefiend [J 3 Vanillepudding-Packungen
gleichméaflig in 10 Schalen verteilen [1 8 El Zucker

[] 1 Prise Salz

und Schokostreusel driilber geben.
[] 200 g Schokostreusel






