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e Jeseunnen wid Jeson,

mit diesem Kochbuch méchten wir lhnen erprobte Rezepte rund um
in einer nachhaltigen Kiiche und informative Tipps an die Hand geben.

Wourde friher auf einem landwirtschaftlichen Betrieb oder in der Metzgerei ein Tier
zerlegt, war es selbstverstandlich, nicht nur die Edelteile wie Filet, Kotelett, Steak
und Schnitzel, sondern alle verwendbaren Teile einschlieRlich der Innereien flr die
Erndhrung zu nutzen.

Heute essen wir am liebsten nur die Edelteile von Rind, Schwein und Gefligel, ohne
uns zu fragen, was mit dem Rest passiert. Eine nachhaltige Kiiche mit Fleisch bedeutet
jedoch, moglichst viele Teile des Tieres zu verwenden.

Dabei lohnt sich das Zubereiten von Innereien und weniger bekannten Teilstlicken auch

aus kulinarischer Sicht, denn es bieten sich vielfaltige Geschmackserlebnisse.

Die Rezepte in der vorliegenden Broschire sind jeweils flr vier Personen berechnet.
Die Fleischmenge betragt dabei in der Regel etwa 100-150 g pro Person. Es wurde auf
fettarme Garverfahren und Zubereitungen geachtet.

Fiir den siiBen Abschluss finden Sie Rezepte zu feinen Mehlspeisen.

Sieglinde Maier-Stéhr und Barbara Stockl

Amter fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten Traunstein und Rosenheim
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Jnnerdian, - das dolllen Sie wissen,

Innereien sind die inneren Organe von
Schlachttieren. Sie enthalten sehr viele
Nahrstoffe, vor allem Vitamine und Mi-
neralstoffe (wie etwa Eisen), kdnnen aber
auch Schadstoffe und Schwermetalle ent-
halten. Die Belastung ist jedoch in den
letzten Jahren deutlich gesunken. Im Ge-
gensatz zu den Innereien von Nutztieren
kénnen Innereien von Wildtieren erheblich
belastet sein; sie sollten deshalb hochs-
tens ein- bis zweimal pro Monat gegessen
werden. Schwangere sollten im ersten
Schwangerschaftsdrittel tberhaupt keine
Leber essen, denn der hohe Vitamin A-Ge-
halt kann die Organentwicklung des unge-
borenen Babys schadigen.

Nachteilig kann sich auch der Puringehalt
von Fleisch und Innereien auswirken. Beim
Abbau von Purinen entsteht Harnsdure.
Diese kann bei einigen Personen nicht in
ausreichender Menge ausgeschieden wer-
den, so dass der Gehalt im Blut ansteigt
und sich Harnsdurekristalle in Gelenken
und Geweben ablagern (Gicht). Schmerz-
hafte Entziindungen und Nierenschaden
kdnnen die Folge sein. Betroffene sollten
bei Geflligel die purinreiche Haut nicht es-
sen, generell Innereien meiden, da diese
einen besonders hohen Puringehalt haben,
und den Fleischverzehr insgesamt senken.

Die Thymusdrise (Wachstums-
driise) vom Kalb liegt im vorderen Teil
der Brust und ist nur bei jungen Tieren
wadhrend der Wachstumszeit zu finden.
Zartes Kalbsbries ist durch seine typische
Struktur (Briesréschen) eines der feinsten
Stiicke vom Kalb. Vor der Zubereitung
wird das Bries blanchiert, enthautet und
anschlieBend paniert gebacken, gebraten
oder mit einer Frikasseesauce serviert.

Die zarten Nieren von Kalb und
Lamm gelten als Delikatesse. Haufiger
werden Schweinenieren verwendet.
Rindernieren sind derb und haben einen
ausgepragten Geschmack. Nieren werden
vor der Zubereitung sorgfaltig von Fett,
Réhren und Hauten befreit und griindlich
unter flieBendem Wasser gewdssert oder
in Milch eingelegt, um den Geschmack
abzumildern.

Je jliinger das Schlachttier, desto
besser ist die Qualitat der Leber. Kalbs-
leber ist besonders zart und wegen ihres
feinen Geschmacks bevorzugt. Leber wird
vor der Zubereitung enthdutet. Schweine-
und Rinderleber legt man in Milch ein, das
mildert den strengen Geschmack. Leber
wird erst nach dem Garen gesalzen. Nicht
zu lange braten und vor allem nicht warm-
halten, sonst wird sie trocken und hart.



HERZ: Das Herz aller Schlachttiere wird
verwendet. Besonders geschétzt ist das
zarte Kalbsherz. Das Herz wird gespalten,
die grolRen Blutgefdlle und Blutgerinnsel
werden sorgfiltig entfernt. Das fettarme
Fleisch wird gern mit Speck zubereitet.

LUNGE (BEUSCHEL): Es werden vorwie-
gend Kalbs- und Schweinelunge verwen-
det. Als regionale Spezialitat wird sie in
saurem Sud gekocht und in sehr feine
Streifen geschnitten. Haufig ist sie bereits
gekocht und geschnitten beim Metzger
erhéltlich.

MILZ: Die Milz ist von sehr weicher
Konsistenz, aber von einer sehr festen

Haut umgeben, die vor der Zubereitung

entfernt werden muss. Die Milz wird Uiber-
wiegend bei der Wurstherstellung und fir
Suppeneinlagen verarbeitet, kann aber
auch gegrillt oder gebraten werden.

ZUNGE: Man verwendet Zunge von Rind,
Kalb und Schwein. Zungen werden nur

im Ganzen und frisch oder gepdkelt und
gerduchert angeboten. Zunge wird immer
gekocht, anschlieBend kann man die harte
Haut abziehen und anhangende Schlund-
teile entfernen.

KUTTELN: Darunter versteht man Pansen,
Lab- und Blattermagen des Rindes. Kutteln
kauft man schneeweil3, gekocht und in
feine Streifen geschnitten.

REH & HIRSCH

1) Riicken: Braten im Ganzen, Steaks, Nisschen

2) Keule: Braten, Schmoren

3-5) Schulter, Hals, Brust, Bauchlappen:
Schmoren, Eintopfgerichte

HASE & KANINCHEN

1, 2) Riicken und Keulen:
Braten (im Ganzen)

3-5) Vorderlaufe, Hals, Brust und
Lappen: Ragout, Eintopfgerichte

- - -

GEFLUGEL

1) Filet: Kurzbraten
2) Brust: Schnitzel

‘ 3) Oberkeule: Braten, Grillen
4) Unterkeule: Braten, Grillen
5) Fliigel: Braten, Grillen



SCHAF

1) Keule: Braten im Ganzen, Schmorbraten

2) Riicken: Braten im Ganzen, Koteletts,
Nusschen

2a) Lendenkotelett (mit Filet)
2b) Kotelettstiick

3) Kamm, 4) Hals, 5) Schulter, Bug,
6) Brust, 7) Diinnung: Schmor- und Eintopf-
gerichte (z. B. Irish Stew), z. T. Rollbraten

RIND

1) Keule (Schlegel)

Blume (Hiifte, Rose):

Rouladen, Rumpsteak, Schmorbraten
Kugel (GroRe Nuss, Maus):

Rouladen, Gulasch

Schwanzstiick

(Unterschale, Frikandeau, Tafelspitz):
Rouladen, Gulasch, Schmorbraten
Oberschale (Klappe, Kluft):
Rouladen, Tatar

Hinterhesse (Wadschenkel, Wade): Gu-
lasch, Klarfleisch

2, 3) Nierenstiick, groBe Lende mit Roast-
beef und Filet: wertvolles Fleisch zum
Kurzbraten, z. B. Steaks mit/ohne Filetan-
teil, Kotelett

Koch- und Suppenfleisch:

4) Hochrippe

5) Fehlrippe (Dicke Rippe, Vorschlag)
6) Kamm (Hals, Halsgrat)

7) Spannrippe (Querrippe, Leiterstiick)
8) Brust

9) Knochendiinnung (Bauchlappen)
10) Fleischdiinnung (Spannrippe)

11) Bug: Schmorgerichte, gekochtes
Fleisch, Ragout, Gulasch, Hackfleisch
Falsches Filet (Falsche Lende)
Schaufelstiick (Mittelbug, Schulterspitz)
Dickes Bugstiick (Dicke Schulter)
Schaufeldeckel (Bugdeckel, Schabelappen)
Hesse (Bein, Wadschenkel, Haxe):
Gulasch, Klarfleisch

KALB

1) Kalbskeule: Oberschale: Schnitzel, Steak
Nussstiicke (Nuss, Hiifte): Braten, Schnitzel
Frikandeau (Unterschale): Braten, Schnitzel

Kalbshaxe: Gulasch, Braten, Schmorgerichte

- e e -

2) Kalbskotelett (Riicken): Schnitzel, Steak, Kalbsnierenbraten, Koteletts

3) Kalbsfilet (Lende): Braten im Ganzen, Medaillons zum Kurzbraten

4) Kalbshals: Rollbraten, Schmorgerichte, Frikassee

5) Kalbsbug (Schulter, Blatt): Rollbraten, Schmorgerichte, Frikassee

6) Kalbsbrust: gefiillter Braten, Schmorgerichte

7) Kalbsbauch (Diinnung, Lappen): Farce, Schmorgericht, Rollbraten

SCHWEIN

1) Schinken

Oberschale: Schnitzel

Nuss: Schnitzel, Schinken
Schinkenspeck: Braten, kochen
Schinkenstiick: Schinken

2) Filet: Braten im Ganzen,
Medaillons zum Kurzbraten

3) Kotelett: Koteletts, Kasseler
Ripperl, Karree, Lachsschinken

4) Kamm: Braten, Grillen, Halskoteletts,
Surbraten

5) Bug, Schulter: Braten, Farce,
Schmorgerichte

Kochen, z. T. Rauchern:
6) Kopf

7) Bauch

8) Wamme

9) Eisbein, Haxe: Braten im Ganzen, Grillen

10) Spitzbein, Pfotchen: Siilze, kochen



Yhgimelyps

Kiihlkette nicht unterbrechen: Fleisch und
Innereien nach dem Einkauf in einer Kihl-
tasche transportieren und sofort im Kiihl-
schrank einlagern.

Rohes Fleisch und Innereien sollten nicht
mit anderen Lebensmitteln in Beriihrung
kommen, damit Keime nicht lbertragen
werden, vor allem nicht mit Lebensmitteln,
die anschlieRend nicht mehr erhitzt wer-
den (Salate, Aufschnitt, Milcherzeugnisse).
Daher sollte man sich bei der Fleischver-
arbeitung zwischendurch auch immer wie-
der die Hande waschen.

Arbeitsflachen, die mit rohem Fleisch und
Innereien in Berlihrung gekommen sind,
sofort und grindlich mit heiBem Wasser
und Spulmittel reinigen, um eine Ausbrei-
tung von Keimen zu verhindern. Schneid-
bretter verwenden, die sich leicht reinigen
lassen und diese auch nur fiir die Fleisch-
verarbeitung nutzen.

Tiefgekihltes Fleisch und Innereien am
besten im Kihlschrank auftauen lassen, da-
bei in ein Sieb mit Schale legen, in der das
Auftauwasser aufgefangen wird. So kommt
das Fleisch nicht mehr mit dem Fleischsaft
in Berthrung. Auftauwasser sorgfaltig ent-
sorgen.
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Fleisch und Innereien so zubereiten, dass
auch im Innern fiir 2 Min. 70 °C erreicht
werden. Diese Temperatur totet hitzeemp-
findliche Mikroorganismen ab (Kerntem-
peratur mit Bratenthermometer messen).

Bleibt die Kerntemperatur darunter, be-
steht das Risiko einer Lebensmittelinfek-
tion. Fur Schwangere, Kleinkinder, abwehr-
geschwdchte und alte Menschen sollte
unbedingt darauf geachtet werden, dass
Fleisch immer durchgegart ist!

Sollen die Gerichte vorgekocht werden,
diese immer verzehrfertig zu Ende garen
und nicht nur anbraten. Bleibt das Fleisch-
innere namlich roh, so bietet es gute
Wachstumsbedingungen fiir schadliche
Mikroorganismen. Beim spdteren Fertig-
braten wirden diese selbst zwar abgeto-
tet, die von ihnen gebildeten Stoffwech-
selprodukte dabei aber nicht unbedingt
zerstort werden.

Zubereitete Speisen, die nicht sofort auf
den Tisch kommen, entweder heiR halten
oder besser rasch abkihlen und kihl la-
gern. Beim Wiederaufwdrmen sollte das
Gericht abermals auf mindestens 70 °C er-
hitzt werden.

Z

MIT KNOCHEN
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Zubereitung:

1. Zwiebel schalen, dabei die innere gelbe
Schale belassen, halbieren und nach
Belieben in einer Pfanne ohne Fett
anbrdaunen. Wurzelgemuse waschen,
putzen und grob schneiden.

2. Knochen und Fleisch abwaschen, alle
Zutaten mit kaltem Wasser bedeckt
zum Kochen bringen, dabei immer
wieder den entstehenden Schaum
abschopfen.

3. Pfefferkérner und Lorbeerblatt zugeben
und 1 7% bis 2 Std. leise kocheln lassen.
Liebstockel und Petersilie zugeben und
eine weitere Std. garen.

4. Briihe abseihen und mit Salz
abschmecken.

5. Gares Suppenfleisch zur Suppe
servieren oder anderweitig verwenden.



200g

2EL

1EL

1,51

Wizschriian

ALS SUPPENEINLAGE

Zutaten:

Rinder- oder Schweine-
milz

Eier

Semmelbrosel

Zwiebel

Petersilie, fein gehackt
Salz, Pfeffer
Muskatnuss
WeiRbrotscheiben
(Toastbrot oder Sem-
meln)

Mehl

Butterschmalz
Schnittlauch, fein
geschnitten
Rindssuppe

Zubereitung:

1.

Milz waschen, putzen und ausschaben,
anschlieRend fein wiegen oder mixen.

. Zwiebel fein schneiden und in etwas

Butterschmalz anschwitzen. Mit Milz,
Petersilie, 1 Ei, Semmelbrosel, Salz,
Pfeffer und Muskatnuss verrihren.

. Masse auf Toastbrot- oder

Semmelscheiben streichen (ca. % cm
dick), dann eine weitere Scheibe
daraufsetzen und gut andriicken.

. Zwei Eier verrihren und die

Brotschnitten erst in Mehl, dann in Ei
eintauchen.

. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen

und die Brotschnitten von beiden
Seiten goldgelb backen.

. Milzschnitten halbieren oder vierteln

und in der Rindssuppe servieren oder
separat zur Suppe reichen.

TIPP:
suppe mit
schnittlauch
garnieren.

1EL
150¢g
2 EL
1EL

1EL
Prise

1,51

Jaborschritian”

ALS SUPPENEINLAGE

Zutaten:

(o]

Zwiebel

Leber

Ei

Semmelbrosel
Basilikum, frisch gehackt
Petersilie, frisch gehackt
Salz

Toastbrot oder
WeiRbrotscheiben
Rindssuppe

Salz, Pfeffer
Butterschmalz
Basilikum

Zubereitung:

1.

Zwiebel fein wiirfeln und in Ol
andlinsten.

. Fein gemahlene oder durch den

Fleischwolf gedrehte Leber mit Ei,
Semmelbrosel, Zwiebeln, Salz, Pfeffer,
der halben Menge Basilikum und
Petersilie verriihren.

. Masse gleichmaRig dick auf die

Toastbrot- oder WeilRbrotscheiben
streichen.

. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen

und die Brotschnitten zuerst mit der
bestrichenen Seite und dann von der
anderen Seite goldgelb backen.

. Leberschnitten in die Suppenteller

legen, mit der heillen, abgeschmeckten
Rindssuppe Ubergiefen und mit dem

restlichen Basilikum bestreut servieren.




Kidflige Qehsenschwanzsuppe”

MIT GEMUSEEINLAGE

Zutaten:
1 (ca. 1,2 kg) ( Ochsenschwanz
30 ml ( Olivendl
20g ( Butter
500 g | Tomaten
500 g ) Paprikaschoten, rot
150 g ) Zwiebeln
3 ) Knoblauchzehen
1EL / Rosenpaprika
250 ml ( Rotwein
0,51 ( Fleischbriihe
15 Stiick { Oliven, gefiillt
40 g ) Graupen (Rollgerste)
1-2 EL ) Sauerrahm
1-2 Stk. ) Friihlingszwiebeln

TIPP:

Suppe mit
einem Klecks

anrichten.

sauerrahm und
Friihlingszwiebeln

Zubereitung:

1. Ochsenschwanz in ca. 3 cm Stiicke
teilen (lassen), Fette in einem groRen
Topf erhitzen und Fleischstiicke
rundherum braun anbraten.

2. Tomaten Uberbrihen, hduten und
warfeln.

3. Paprikaschoten in feine Streifen
schneiden, Zwiebeln und Knoblauch
schélen, fein wirfeln und beides
zum Fleisch geben und anbraunen.
Paprikapulver darlber streuen,
kurz anschwitzen, Tomaten und
Paprikastreifen dazugeben.

4. Mit Rotwein und Fleischbriihe
aufgieRen. Zugedeckt ca. 20 Min.
schmoren lassen.

5. Oliven in Scheiben schneiden, mit
Graupen zur Suppe geben und
ca. 30 Min. kécheln lassen.

6. Nach Belieben Ochsenschwanzstiicke
herausnehmen, Fleisch vom Knochen
abschneiden, wirfeln und wieder in

die Suppe geben. Frithlingszwiebeln in

feine Ringe schneiden.

125¢g

% Bund

1-2 EL

80 ml
1TL

(wdlint”

MIT GEFLUGELLEBER

Zutaten:
StangenweiBbrot
Hiihnerleber
Zwiebel
Knoblauchzehe
Petersilie
Olivenol

Salz

WeiRwein
Kapern

Sardelle, gewdssert

Zubereitung:

1. Brot in 1 cm dicke Scheiben schneiden,
goldgelb rosten und leicht mit Olivendl
betraufeln.

2. Huhnerleber abwaschen, trocken
tupfen und putzen. Zwiebel und
Knoblauch schalen, fein wirfeln,
Petersilie fein hacken. Olivendl erhitzen,
dann alle Zutaten darin anbraten.

3. Mit Salz wiirzen, mit WeiBwein
abloschen und koécheln, bis die Leber
durchgegart ist.

4. Kapern und Sardelle zufiigen, alles
mischen und abkiihlen lassen. Masse
plrieren, abschmecken und auf die

Brote streichen.




Fodlelchern mil, Kalbsgol, y

»RAGOUT FIN“ GEFULLT UND LAMMPASTETCHEN

Zutaten Pastetchen:
300g / TK-Blatterteig
1-2 / Eigelb
nach Belieben Gewiirze
(Paprika, Salz, Curry, Mat-

cha-Tee)
Fiillung Kalbsragout:
1 ( Zwiebel
1 kleine ( Kalbszunge

11 ( Wasser

1 | Lorbeerblatt

1 ) dicke Scheibe Zitrone
10 ) Pfefferkdrner

300 g / Kalbfleisch (z. B. Schulter,
Hals)
2 EL ( Butter
2EL { Mehl
150 g ) Champignons

2 EL ) WeilRwein
2 EL ) Schlagrahm
1 ( Eigelb

HINWEIS:
Statt Lammﬂeisch
kann auch Rehfleisch
verwendet werden.
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Zubereitung:

1.

Blatterteig It. Packungsanweisung
auftauen.

. Ausstecher herrichten:

Ring: 7,5 cm @ auRen, 4 cm @ innen
Kreis: 7,5 cm @, Kreis: 5 cm @

. Teig zu einer 16 x 24 cm grofRen Platte

ausrollen. 12 Ringe ausstechen.
Ubrigen Teig zusammendriicken und
sehr diinn ausrollen. 6 groRe

Kreise (= Bodenplatzchen) und 6 kleine
Kreise (= Deckel) ausstechen.

. Ringe an der Oberseite mit Eigelb

bestreichen und nach Belieben wiirzen.
Je zwei Ringe Ubereinander (mit der
bestrichenen Seite nach unten) auf die
Bodenpldtzchen setzen. Den oberen
Rand sowie die kleinen Kreise ebenfalls
mit Eigelb bestreichen.

. Die groRen Kreise mit den Ringen

(7,5 cm @) sowie die kleinen Kreise
(5 cm @) auf ein Backpapier belegtes
Backblech legen.

. Aus Alufolie kleine Rollen formen

und in die Offnungen der Pastetchen
stecken. Geback 15 Min. kuhl stellen.

. Backofen auf 220 °C (Ober-/Unterhitze)

vorheizen und Teiglinge auf der zweiten
Schiene von unten goldbraun backen.

Zubereitung Fiillung Kalbsragout:

1.

Zwiebeln halbieren und gemeinsam mit
der Zunge und Gewdrzen im Wasser
ca. 30 Min. kécheln lassen und wiirzen.

. Fleisch zur Zunge geben und zusammen

auf kleiner Hitze 1 % — 1 % Std. sieden
lassen.

. Zunge und Fleisch aus dem Sud neh-

men und Zunge hauten. Abgekiihltes
Fleisch sowie die Zunge inca. 1 x 1 cm
groRe Wiirfel schneiden. Fleischsud ab-
seihen und aufbewahren.

. Butter schmelzen, Mehl einrihren,

helle Einbrenne herstellen und nach
und nach mit 375-500 ml Fleischsud
aufgieBen, ca. 15 Min. durchkochen.

. Champignons kleinschneiden und

1-2 Min. in der SoRe mitkochen.
SoRe mit Wein abschmecken. Fleisch
hinzugeben und erwdrmen.

. Schlagrahm mit Eigelb verquirlen und

unter das Ragout riihren. Nicht mehr
kochen lassen.

. Fullung in die gebackenen

Blatterteigpastetchen einfillen,
garnieren und Deckel anlegen.

Variation Fiillung Lamm:

Zutaten:
500 g ( Lammfleisch (z. B. Schulter
oder Halsgrat, Brustspitz, Bug)
Butterschmalz

Champignons

2-3EL
250 g
1 ) Orange
% TL ( Thymian, getrocknet
% TL ( Pfeffer
%TL ( Salz
20 ml | Weinbrand
%-1Bund ) Petersilie
50 ml ) Schlagrahm
Zubereitung Fillung:
1. Fleisch durch den Fleischwolf drehen.
Fett erhitzen und Fleisch darin anbraten.
. Champignons putzen und kleinschnei-
den. Orangensaft auspressen und
beides mit Thymian und Gewdirzen
zum Fleisch geben. Flissigkeit fast ganz
einkochen lassen und Weinbrand
dariiber gieRen, anziinden, abbrennen
und abkihlen lassen.
. Petersilie fein schneiden und mit dem
Schlagrahm unter die Fleischmasse
mengen.

Variation:

Blatterteig ausrollen und in 20 gleich gro-
Be Vierecke schneiden oder als Platzchen
ausstechen. Darauf je 1-2 EL der Fillung

geben, Teigstiicke zusammenklappen

oder zweites Platzchen auflegen und
Rander zusammendriicken, mit Eiermilch
(1-2 EL Milch, 1-2 Eigelbe verquirlen) be-
streichen und backen.




i Ketlaflpuller”

MIT SPECK-EIS

Zubereitung Radi-Kartoffelpuffer:

Backofen (mit Anrichteplatte o. 3.) zum
Warmbhalten (100 °C, Ober-/Unterhitze)
aufheizen.

1.
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Rettich gut putzen, Kartoffeln schalen,
beides fein raspeln, ggf. etwas
abtropfen lassen, Zwiebel schilen, fein
wirfeln und dazugeben.

. Alles mit Mehl bestreuen und gut

wiurzen.

. Eier hinzugeben und alles zu einer

Masse vermengen.

. Fett erhitzen, mit einem Loffel eine

kleine Menge der Masse in das heilRe
Fett geben, Kartoffelpuffer flach
driicken und beide Seiten bei mittlerer
Hitze ca. 7 Min. goldbraun braten.

. Moglichst rasch servieren oder im Ofen

warmbhalten.

Z

1.

ubereitung Speck-Eis:

Bauchspeck und Schwarte grob

zerkleinern, Lauchzwiebeln putzen

und in Stiicke schneiden, Tomate grob

zerkleinern, Rosmarin waschen und

trockenschitteln. Olivendl erhitzen,

Speck leicht anrdsten, alles hinzugeben

und andinsten.

. Milch mit 275 ml Schlagrahm und
Huhnerbriihe angieflen und bei kleiner
Hitze 1 Std. kdcheln lassen. Masse Uber
Nacht gut abkihlen lassen. Abpassieren
und die Zutaten aufbewahren.

. Ggf. Eismaschine vorbereiten.

. Eigelbe mit 50 ml Schlagrahm
verquirlen und zum Speck-Rahm geben.
Anschliefend in der Eismaschine zu
cremigem Eis frieren lassen.

. Schnittlauch in feine Rollchen
schneiden. Eis portionieren, mit
Schnittlauch bestreuen und mit etwas
vom gegarten Speck-Mix anrichten.

. Variation: Speckeis zu Kartoffel- oder
Tomatensuppe servieren.

. Hinweis: Bei Zubereitung ohne
Eismaschine die Masse beim Einfrieren
etwa alle 30 Min. gut durchrihren.

TIPP:
Zuerst probepuffer

braten, um die genaue

Garzeit feststellen zu
kénnen. '

Als Hauptspeise die

Mengen verdoppeln.
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500 ml

% Bund
100 g
100 g

200 ml

Cebchmoilz Qchsenbackers”

MIT PETERSILIENPESTO

Zutaten:
Ochsenbackerl
Butterschmalz
Zwiebeln

Gelbe Riiben
Sellerieknolle
Tomatenmark
Rotwein
Lorbeerblatter
Wacholderbeeren
Pimentkérner
Rinderfond oder Gemiisebriihe
Salz, Pfeffer

Petersilienpesto:

glatte Petersilie

Parmesan

Walniisse

Oliven- oder kaltgepresstes
Rapsol

Salz

20

Zubereitung:

1.

Zwiebeln, Gelbe Riiben und Sellerie
putzen und grob wirfeln.

. Ochsenbackerl abwaschen, trocken tup-

fen und in heiRem Butterschmalz rings-
um scharf anbraten, aus dem Schmor-
topf nehmen und beiseitestellen.

. Im Schmortopf Gemiise anrdsten,

Tomatenmark zugeben und leicht
durchdinsten.

. Mit einem Drittel des Rotweins ab-

|6schen und etwas reduzieren lassen,
dabei nach und nach den restlichen
Wein hinzufigen.

. Fleisch wieder dazugeben, Salz und die

Gewlirze zugeben, Briihe angieflen und
flr 2-3 Std. mit Deckel im Ofen oder auf
dem Herd schmoren lassen.

. Fleisch herausnehmen, SoRRe durch ein

feines Sieb streichen oder pirieren und
abschmecken.

. Fir das Pesto alle Zutaten mit dem

Stabmixer mixen und abschmecken.

. Ochsenbackerl aufschneiden und mit

SoRe und Pesto anrichten.

TIPP:
Dazu passen
Seller'le-;
Kartoffelpuiree
oder Knodel
aller Art.

1,5 kg

etwas

3 Zweige
500 ml
100 g
100 g

Fllawborede

MIT HONIG-SENF-CHILIKRUSTE

Zutaten:
Putenkeule mit Knochen
Salz, Pfeffer
Zwiebeln
Knoblauchzehen
Gelbe Riiben
Sellerieknolle
Lauchstange
Tomaten
Tomatenmark
Rosmarin
Gemiisebriihe
Senf, mittelscharf
Honig

Chilipulver

TIPP:
Dazu passen
Blaukraut und
Kartoﬁelkn'édel,
Salzkartoﬁeln oder
Kartoffelpuree.
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Zubereitung:
. Backofen auf 180° C, Umluft (oder

200 °C Ober-/Unterhitze) vorheizen.

. Putenkeule abwaschen, trockentupfen

und die Haut rautenférmig
einschneiden, rundum mit Salz und
Pfeffer wiirzen, in eine gefettete
Fettpfanne legen und im Ofen

30 Min. braten.

. Inzwischen Zwiebeln schélen und

vierteln, Knoblauchzehen schalen und
in Scheiben schneiden, Gelbe Riiben,
Sellerie und Lauch putzen und in 2 cm
groRe Wiirfel schneiden, Tomaten
vierteln. Alles zur Putenkeule geben.

. Brithe mit Tomatenmark verrihren

und damit aufgieRen. Weitere 40 Min.
garen. Zwischendurch die Keule
gelegentlich mit der Briihe begielRen.

. Senf, Honig und Chilipulver verriihren

und auf die Keule streichen, weitere
30-40 Min. braten.

. Keule zugedeckt ruhen lassen und

die SoRe fertigstellen: Sol3e abseihen,
nach Belieben leicht binden,
abschmecken.

. Putenkeule in Scheiben schneiden und

mit dem Gem{se anrichten.



ca. 500 ml

MIT KARTOFFELKROKETTEN ODER -KNODEL

Zutaten:
1 / Hahnchen mit Innereien

Fiillung:
WeiRbrot
Milch
Zwiebel

125g
125 ml

Knoblauchzehe
(o]
Petersilie

1EL
1 Bund
% TL ( Thymian

Salz, Pfeffer, Muskat

Wiirzmarinade:
(o]

Paprika, edelsiiR
Salz, Pfeffer

4 EL
1TL

Zum Braten:

Hiihner- o. Gemiisebriihe
2
1

1 Scheibe

Zwiebeln
Gelbe Riibe
Sellerieknolle

[N
(W Y S (. T S R e W S D T W ]

Zubereitung:

1.

Fur die Fulle die Innereien abwaschen,
trocken tupfen, putzen und in kleine
Wiirfel schneiden. Brot wiirfeln und mit
lauwarmer Milch GbergieRen. Zwiebel
und Knoblauch schalen und klein
wirfeln.

. Ol erhitzen, Innereien, Zwiebel und

Knoblauch darin braten, bis die
Zwiebeln glasig sind.

. Petersilie hacken, mit Thymian, den

Innereien und den eingeweichten
Brotwirfeln vermengen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen. Backofen
auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

. Hahnchen waschen, trockentupfen

und fiillen. Die Offnungen mit
HolzspieBchen zustecken und nach dem
Schniirsenkelprinzip mit Kiichengarn
verschlieRen. Hdhnchen in einen Bréter
oder in die Fettpfanne legen.

. Fur die Wiirzmarinade Ol mit Salz,

Pfeffer und Paprika verrihren,
Hahnchen damit rundum einpinseln
und in den vorgeheizten Ofen schieben.

. Etwa 1 1/2 Std. braten. Dabei nach

ca. 30 Min. grob gewdirfelte Zwiebeln
und Wurzelgemiise um das Hahnchen
verteilen und nach und nach Briihe
angiefen. Das Brathdhnchen ein- bis
zweimal wenden.

. Hahnchen aus dem Brater nehmen

und warmstellen. Sof3e abseihen, nach
Belieben binden, abschmecken und
mit etwas Sahne verfeinern. Hahnchen
mit der Gefligelschere halbieren oder
vierteln und anrichten.

MIT BALSAMICOZWIEBELN

Zutaten:
600 g ( Gefliigelleber
3-4 ( rote Zwiebeln
4 Zweige ( Thymian
60 g | Butter
80g \ Sauerrahm

etwas ) dunkler Balsamicoessig
Salz, Pfeffer

TIPPS:
Leber muss behutsam gegart
werden, damit sie nicht hart

wird. Je nach GroRe der Gefliigel-

leberstiicke ist sie in 3-5 Min.
servierfertig rosa gebraten.
Dazu passen besonders gut

Sellerie- oder Kartoffelpiiree

und ein frischer Salat.

Zubereitung:

1.

Leber putzen: Sehnen und Haute
entfernen und kurz abwaschen,
abtropfen lassen und trockentupfen.

. Zwiebeln schélen, halbieren

und in feine Streifen schneiden.
Thymianblattchen von den Zweigen
streifen und fein hacken.

. Sauerrahm in eine Schiissel geben und

mit Salz und Pfeffer abschmecken.

. Butter in einer grofRen Pfanne

zerlassen und aufschdumen lassen.
Leber dazugeben, ca. 2 Min. in der
schaumenden Butter garen, aus der
Pfanne nehmen und warmstellen.

. Zwiebelstreifen in der Pfanne glasig

schwitzen, Thymian und Leber
dazugeben, mit Salz und Pfeffer
wirzen, mit Balsamicoessig betraufeln
und alles 3-5 Min. durchziehen lassen.
Mit je einem Klecks Sauerrahm

anrichten.




100
2008

100 g

100 g

1-2 Zweige
1-2TL
2-31

500 g

n.Bel. 150 g

125 ml
ca. 50 ml
% TL

% TL

%BTL
5
2-3

758
45g
45-60 g
ca.0,751
Prise

Tropfen

Sou fug

»LUNGERL” ODER ,,BEUSCHERL"

Zutaten Sud: Zubereitung Sud:

Sellerie 1. Gemiise und Krauter putzen, ggf.
Gelbe Riiben schélen, in grobe Wiirfel schneiden, mit
Lauch Salz und Wasser in einem grofRen Topf
Zwiebeln zum Kochen bringen.

Petersilie u./o. Liebstéckel 2. Lunge (und Herz) einlegen, ca. 60 Min.

Salz (Kalb, Schwein) bzw. bis 120 Min. (Rind)

Wasser durchgaren. Abseihen, Sud aufbewahren

Lunge (Kalb, Rind o. und abkiihlen lassen.

Schwein) 3. Lunge (und Herz) in feine Scheiben

Herz (Kalb, Rind o. schneiden und vorhandene

Schwein) ,Rohrengdnge” ausschneiden. Scheiben
in feine Streifen schneiden.

Marinade: Zubereitung Marinade:

WeiBweinessig Marinade aus Essig, Sud und Gewdrzen

Sud zubereiten, kraftig abschmecken. Lingerl

Salz

marinieren und zugedeckt mind. 1 Std.

Zucker (oder am besten Uber Nacht) ziehen lassen.
Pfeffer Zubereitung SoRe:
Wacholderbeeren 1. Zwiebeln schélen und fein wiirfeln. Fett

Pfefferkorner
Lorbeerblatter

SoRe:
Zwiebeln
Butter(-schmalz)

schmelzen, Zwiebel darin glasig diinsten
und Mehl dazugeben. Unter Rihren
goldgelb (bis hellbraun) anrésten.

. Flssigkeit unter Riihren langsam

aufgieBen, unter standigem Rihren zum
Kochen bringen und ca. 5 Min. kochen

Mehl lassen.

Sud 3. Lingerl und Marinade zugeben und
Zucker 5-10 Min. durchkochen lassen.

Salz 4. Lingerl wiirzen und mit Zitronensaft

Zitronensaft oder WeiR3-
weinessig

oder Essig abrunden.

. Dazu passen Semmelknddel.

600g
1 Tasse

3EL
1EL
2l
% TL

200 ml
% TL

Das Einlegen in Milch
mildert den Geschmack der
Nieren. Zum Gericht passen
Kartoffelpiiree und ein

Nioven,”

MIT APFELN UND ZWIEBELN

Zutaten:

Kalbs- 0. Schweinenieren
Milch

sauerlicher Apfel
Zwiebel

ol

Butter

Calvados

Salz

schwarzer Pfeffer
Sahne

Zucker

Petersilie

TIPPS:

Blattsalat.
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Zubereitung:

1.

Nieren waschen, der Ldnge nach
spalten, die weiRen Strange und
Haute sorgfiltig entfernen, nochmals
grindlich waschen.

. Nieren % - 1 Std. in Milch einlegen,

anschlieRend abwaschen, trocken
tupfen und in 1 cm dicke Scheiben
schneiden.

. Apfel schidlen, Kerngeh&use ausstechen

und in Scheiben schneiden. Zwiebel
schélen und wiirfeln.

. Olin einer Pfanne erhitzen, die

Zwiebelwirfel darin glasig braten,
Nierenscheiben dazugeben, kurz
weiterbraten, Butter und Calvados
zufugen.

. Sahne und nach Bedarf etwas Wasser

zugeben und mit Salz und Pfeffer
wdrzen.

. Apfelscheiben in einer Pfanne leicht

anbraten, Zucker darauf streuen,
karamellisieren lassen und zu den
Nieren geben.

. Alles bei schwacher Hitze 5 Min.

durchziehen lassen, abschmecken
und anrichten.



4-6

3-4

60 g

50¢g

50g

50g

50g
250-375ml

3.4
1-2

%-1

2 EL
80g
40g
1-2

2-3 EL
40 mi
ca.0,4l1

50-100 ml
evtl. etwas

v

MIT PIKANTER SOSSE

Zutaten:
Hasenschlegel o. Hahn-
chenkeulen

Salz, Pfeffer
Wacholderbeeren
Butterschmalz
Zwiebel

Gelbe Riibe

Lauch

Sellerie

Fliissigkeit (Rotwein,
Wasser, Briihe)
Wacholderbeeren
Lorbeerblatter

Pikante SoRe:
Zwiebel

Butter
Champignons
Schinken, gekocht
Essiggurken
Silberzwiebeln
Cassislikor

WildsoB3e-oder. Fliissigkeit

vom Garen der Schlegel
Schlagrahm
Starkemehl

Zubereitung:

1.

Hasenkeulen sdubern, mit Salz, Pfeffer
und zerstoRenen Wacholderbeeren
wiirzen, Fett in einem grofRen Brater
erhitzen und Schlegel darin rundherum
anbraten.

. Gemise putzen, in gleichmaRige Wiurfel

schneiden und zu den Keulen geben.
Gemise und Hasenkeulen goldbraun
anbraten.

. Flussigkeit aufgieen und Gewiirze

hinzugeben. Keulen im geschlossenen
Topf ca. 45 Min. garen lassen und
anschlieRend warmbhalten.

. Fir die SolRe Zwiebel fein wiirfeln und

in geschmolzener Butter andlinsten.

. Champignons, Schinken und

Essiggurken jeweils in feine Scheiben
schneiden und alles zu den Zwiebeln
geben. Silberzwiebeln abtropfen,
hinzugeben und alles gut diinsten, bis
es aromatisch riecht.

. Gemise mit Likor abléschen, mit

WildsoRRe und Schlagrahm aufgielRen
und kdcheln lassen. Je nach Belieben
die SoRe mit Starkemehl etwas
abbinden.

. Hasenkeulen anrichten und mit etwas

SolRe libergielen.

4-6 Stk.
(je 150-180 g)

etwas
ca.1EL
etwas
ca.4EL
200 ml
125 ml
20 ml
250 ml

12 (300 g)
120g
120g

1EL
2 EL
80 ml

Wodl- o8l i

Zutaten:
Fleischscheiben
(Hochrippe oder Lende
vom Rind)

Salz, Pfeffer

Dijon Senf

Mehl

(o]}

Apfelmost

Apfelsaft

Apfelessig
Kalbsbratensaft oder
Kalbsfond

Zimt

Thymian

Schalotten (klein)
Dorrzwetschgen
Friihstiicksspeck oder
Bauchspeck (Wammerl),
roh in Scheiben

(o]}

Butter

Kalbsfond

Zitrone, unbeh.
Kiimmel

Piment

Koriander

Zubereitung:

1.

Fleischscheiben klopfen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen; eine Seite mit
Senf bestreichen, die andere in Mehl
tauchen.

. Ol erhitzen, Fleisch mit der bemehlten

Seite einlegen, anbraten, wenden
und auf der anderen Seite anbraten.
Fleisch herausnehmen und zugedeckt
beiseitestellen.

. Bratriickstand mit Apfelmost, -saft

und -essig aufgiellen. Flissigkeit auf ein
Drittel einkochen.

. Bratensaft zugielRen, aufkochen und

mit Pfeffer, Zimt und Thymian wirzen.

. Schalotten schalen, Zwetschgen

halbieren, entkernen und den Speck in
8 Stiicke (2 x 2 cm) schneiden.

. Ol erhitzen, Speck beidseitig

resch anbraten, herausheben und
beiseitestellen. Butter im Bratriickstand
erhitzen und Schalotten darin
anschwitzen.

. Schalotten mit Kalbsfond aufgiefRen

und ca. 5 Min. dlinsten. Zwetschgen,
abgeriebene Zitronenschale und
Gewlirze zugeben.

. Rostbraten in die SoRRe legen, darin

wenden, erwdarmen und ,ziehen”
lassen. Fleischstiicke mit SoRRe, Speck,
Zwetschgen und Schalotten anrichten.



1EL
4 Scheiben
(je 150 g)

4TL

8 Sch. (80 g)

1-2
1-2 Blatter

4 Stick

3-4 EL
etwas

150 g

1

1EL

4-8

2 Zweige
%

3-5EL

1 Zweig
2-3

Fainschmeeker-Zouloden

MIT SARDELLEN-KAPERN-SOSSE

Zutaten:

ol

Rinder-Entrecote
(Zwischenrippenstiick)
Salz, Pfeffer
Dijon-Senf

Fiillung 1:

Schinken, luftgetrocknet,
z. B. Parmaschinken
Oder Fiillung 2:
Kalbsbrat

Tomaten, getrocknet
Zwiebel
Knoblauchzehen
frischer Salbei

Salz, Pfeffer
Rouladennadeln oder
Zahnstocher

ol

Alufolie

Sardellen-Kapern-SoRe:
Butter

Schalotte

Kapern, eingelegt
Sardellenfilets in Ol
Petersilie

Zitrone

Bratensofe (Kalb)
Petersilie
Zitronenscheiben
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Zubereitung:

1.

Backofen auf 190 °C (Ober-/Unterhitze)
vorheizen, eine Auflaufform etwas
ausfetten.

. Fleischscheiben gleichmaRig diinn

klopfen, wiirzen und jede Scheibe mit
Senf bestreichen.

. Auf jede Fleischscheibe je 2 Scheiben

Schinken legen und aufrollen und mit
einem Zahnstocher feststecken. Oder:
Kalbsbrdt etwas verriihren, Tomaten
fein wiirfeln, Zwiebel und Knoblauch
jeweils putzen und fein wiirfeln. Salbei
fein schneiden, alles mit dem Briit
vermengen und wiirzen. Fleisch diinn
bestreichen, aufrollen und feststecken.

. Ol erhitzen, Rouladen kurz rundherum

anbraten, dann im Backofen auf einem
Rost ca. 10 Min. weitergaren bzw.
nachziehen lassen, dabei locker mit
Alufolie bedecken.

Zubereitung SoRe:

1.

Butter vorsichtig in einem Topf erhitzen
und leicht braunen lassen.

. Schalotte schalen, fein wiirfeln, Kapern

hacken, Sardellen fein schneiden,
Petersilie fein hacken und Zitronensaft
auspressen. Die Zutaten nacheinander
mit der BratensofRe gut in die Butter
einriihren. Zum Anrichten Rouladen
schrag halbieren mit SoRe, Zitrone und
Petersilie garnieren.

6 EL
600-750 g
etwas
etwas

Gedampens Looeisch”

Zutaten:

Wasser
Rindfleisch (Hochrippe)

100 g
100 g
2 Zweige

Zutaten:

Leberstreichwurst, fein
Topfen, mager
Petersilie
Paprikapulver, edelsi
Salz, Pfeffer

Chilipulver oder -flocken

Zubereitung:
1. Wasser in einen Topf geben und zum
Kochen bringen.

. Fleisch wirzen, in den Topf geben,
Deckel auflegen, schnell hoch erhitzen,
Hitze reduzieren, auf kleiner Flamme
»im eigenen Saft“ garen lassen und
gelegentlich mit Fleischsaft GibergieRen.
Garzeit ca. 1,5 Std. Fleisch in diinne
Scheiben schneiden, anrichten und mit
Fleischsaft GibergieRen.

. Dazu passen Kartoffel-Endiviensalat,
nach Geschmack frisch geriebener
Kren.

Jeboundlipfn

»LEICHT SCHARF«

Zubereitung:

1. Streichwurst mit Topfen gut cremig
rihren.

2. Petersilie fein hacken und hinzugeben.
Masse mit Gewlirzen pikant
abschmecken.

3. Variation: 1-2 TL geriebenen Hartkase,
z. B. Parmesan, Bergkase 0.3.
unterrihren.
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W) ilcmedailions WT ’
MIT ROTER PFEFFERKRUSTE ODER EDELPILZKASE

2. Kase in gleichméRige Scheiben

70 g ( Butter schneiden.
40-70g ( Semmelbrésel 3. Backofen auf Grillen vorheizen und
%-1TL ( rote Pfefferkorner Backblech mit Backpapier auslegen.
60 g ( Blauschimmelkise 4. Wildbret in gleichgroRe Stlicke
200-250 g | Wildbret (z.B. Lende, schneiden und in heiRem Fett (in

Oberschale, kleine Nuss) einer Edelstahlpfanne) rundherum

Butterschmalz rasch Farbe nehmen lassen und

Salz, Pfeffer

10-20 g
herausnehmen.
5. Fleisch wiirzen und auf das Backblech
Zubereitung: legen. Eine Halfte der Fleischstiicke mit
1. Butter schmelzen, soviel Brosel Krustenmasse bestreichen, die andere
einrihren, dass eine streichfihige, Halfte mit Kase belegen. Fleisch unter
aber nicht broselige Masse entsteht. dem Grill goldbraun gratinieren lassen,
Einen Teil des Pfeffers schroten und anrichten und servieren.

mit dem Restlichen unter die Masse

mengen, salzen.

TIPP:
Menge als

Vorspeise ausreichend.
Fur Hauptspeise
verdoppeln.

30

ca.0,51
80g
0,75-1kg

80g

1 Msp.
40g

75¢g

1

100 g
120-150 g

ca.2m

0,51
evtl. etwas

Zubereitung:

iliier Rindabrilen

Salzwasser
Mangold- oder Spinatblitter
Rindsbraten (Oberschale)

Fiillung:

Bauchspeck, roh, un-
gerduchert (Wammerl)
Bratfett

Zwiebeln

Lauch

Knoblauchzehe

Gelbe Riiben

Salz, Pfeffer

Kalbsbrat

Thymian

Wourstschnur

Bratfett

Gemiise- oder Fleischbriihe
Starkemehl

1. Mangold (Mittelrippen ausschneiden)

oder Spinatblatter putzen, waschen,

und ca. 0,5 Min. in kochendem Salzwas-

ser blanchieren, abschrecken und mit

einem Kuichentuch trockentupfen.

2. Fleischstiick im unteren Drittel von

der linken Seite bis knapp an das Ende

einschneiden. AnschlieRend im oberen

Drittel von rechts einschneiden. Fleisch

aufklappen, evtl. mit Frischhaltefolie

belegen und behutsam klopfen.

3.

Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze)
vorheizen.

Speck wiirfeln, in heilem Fett auslassen
und resch anbraten.

. Gemduse putzen; Zwiebeln und Lauch

in feine Ringe bzw. Streifen schneiden,
Knoblauch fein wiirfeln und Gelbe
Rlben in sehr feine Streifen schneiden
bzw. raspeln. Das Gemiise mit dem
Speck anbraten, wiirzen, beiseitestellen
und etwas abkiihlen lassen. Anschlie-
Rend Brat mit der Gemuse-Speckmi-
schung vermengen.

. Fleisch gut wiirzen, mit der Halfte

der Mangold-/Spinatblatter belegen,
Fillung darauf verteilen und restliche
Blatter auflegen. Fleisch straff einrollen,
binden und nochmals wiirzen.

. Ol'in einem backofenfesten Brater

erhitzen, Fleisch rundum anbraten, ins
Backrohr geben und garen lassen. Nach
ca. 20 Min. Garzeit etwa ein Drittel der
Briihe zugeben. Die restliche Briihe
nach und nach zugeben. Braten
insgesamt etwa 1 % Std. garen.

. Braten aus dem Brater nehmen und

zugedeckt warmstellen. Bratensaft
(ca. % |; evtl. mit Brihe erganzen) auf-
kochen und durch ein Sieb gieRen,
evtl. etwas abbinden. Fleisch in
Scheiben schneiden und mit etwas
SolRe anrichten.
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OHNE GELATINE

MIT KERNOLMARINADE

Zutaten: Zubereitung: Zutaten: Zubereitung:
500 g ( gekochtes Rindfleisch (z.B. 1. Terrinenform (Inhalt ca. 1,5 I) mit kaltem 1 ( Schweinshaxe (ca. 1,2 kg) 1. Schweinshaxe, -fliRe und evtl.
Hiifte oder Schaufelstiick) Wasser ausspuilen und mit Frischhalte- ca. 1kg ( SchweinefiiBe oder Schwarten kalt abwaschen, in einen
400 g ( Gelbe Riiben folie auslegen. Ohren, Schwarten Kochtopf geben und mit so viel kaltem
200 g ( Sellerie 2. Gemdse schélen, in Salzwasser weich- 2-3 ) Zwiebeln Wasser aufgielRen bis alles bedeckt ist.
500 ml { Rindssuppe kochen, kalt abschrecken und abtropfen 300g ) Suppengemiise (Gelbe 2. Zum Kochen bringen und den
12 Blatt | Gelatine lassen. Fleisch und Gemise inca. 1 cm Riiben, Petersilienwurzel, entstehenden Schaum abschépfen.
Salz, Pfeffer groRe Wiirfel schneiden. Sellerie) 3. Gewdirze, Salz, geputztes und grob
Prise ) Muskat 3. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 21 ( Wasser gewdrfeltes Suppengemise und
etwas ) Zucker Suppe erhitzen, mit Salz, Pfeffer, Muskat, 6 ) Pimentkérner Zwiebeln zugeben.
Essig etwas Zucker und Essig wiirzen und kraf- 6 ) Pfefferkdrner 4. 2-3 Std. zugedeckt leise siedend kochen
tig abschmecken. Gelatine ausdriicken 4 ) Wacholderbeeren lassen, bis das Fleisch weich ist.
Kernol-Marinade: und in der Suppe auflésen, nicht kochen 4 ( Nelken 5. Sud abseihen, benétigte Menge kraftig
1 ( rote Zwiebel lassen. 3 ( Lorbeerblatter wirzen und pikant abschmecken.
80 ml | Weinessig 4. Fleisch und Gemisewdrfel in der Form ca.20g | Salz Beim Abkuhlen wird der Geschmack
80 ml | Rindssuppe verteilen, mit der Briihe aufgieRRen. ca. 125 ml ) Essig milder (restlichen Sud als Suppenbriihe
50 ml \ Kiirbiskerndl Zugedeckt mindestens 10 Std. etwas ) Zucker weiterverwenden).

Salz, Pfeffer

kaltstellen.
5. Fir die Kernol-Marinade Zwiebel
schalen und sehr fein wiirfeln, mit
den weiteren Zutaten verriihren und
abschmecken.
6. Sulze aus der Form stiirzen, in Scheiben
schneiden und mit der Kerndl-Marinade
servieren.

TIPP:
Nach Belieben
Siilzenbriihe selber
herstellen (siehe
Rezept Fleischsiilze
ohne Gelatine).
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Einlagen nach Belieben z.B. klein gewiir-
felte Gewiirzgurken oder ein hart ge-

kochtes Ei in Scheiben.

6. Fleisch etwas abkiihlen lassen, ausldsen
und in kleine Wiirfel schneiden, Knorpel
und Knochen entsorgen.

7. Fleisch, Einlagen nach Belieben und Sud
in Formen oder Schisseln fiillen und
kaltstellen.

TIPP:
Fiir eine gute Siilze das
Fleisch ausreichend
lange kochen. Im Zwei-
felsfall lieber 30 Min.
langer kochen.
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MIT RINDFLEISCHCREME

Jukebelfisch vomy Schwein,”

IM GLAS EINGEKOCHT

Zutaten Taler: Zubereitung: Zutaten: Zubereitung:

20 g ( Mandeln 1. Mandeln und Emmentaler fein reiben und 1,5kg ( Schweinenacken 1. Glaser und Deckel in kochendem

30 g ( Emmentaler mit Mehl, Backpulver und Salz in einer 200 g ( Zwiebeln Wasser sterilisieren und kopfiiber auf

90g ( Mehl Schiissel vermischen. 1TL ( 61 ein sauberes Kichentuch stellen.
1 Msp. \ Backpulver 2. Butter, Milch und Eigelb hinzugeben und zu 20g | Meersalz Ggf. Gummiringe ebenfalls auskochen.
1/4TL \ Salz einem glatten Teig verarbeiten. Teigrollen schwarzer Pfeffer, 2. Zwiebeln schalen, in feine Wiirfel

50g ) Butter (3 cm @) formen und fiir ca. 20 Min. einfrieren. gemahlen schneiden, in Ol glasig diinsten und

1EL ) Milch 3. Backofen auf 210 °C (Ober-/Unterhitze) vor- Paprikapulver, edelsiif3 abkudhlen lassen.

1 ) Eigelb heizen, Backblech mit Backpapier auslegen. 3. Das Fleisch in ca. 1 cm grof3e Wiirfel

Zubehor: schneiden. Alle Zutaten mit den

Weckgldser a 370 ml,

4. Teigrollen in 0,5 cm dicke Taler schneiden
Rindfleischcreme:
25g ) Gelbe Riibe

und auf das Backblech legen. AnschlieRend Zwiebeln in eine Schiissel geben und

ca. 10 Min. goldgelb backen. Gummiringe, gut vermengen.

25g ) Lauch Zubereitung Rindfleischcreme: Klammern oder Twist-off- 4. Die vorbereiteten Glaser maximal zu
25g / Sellerie 1. Gemise putzen und ggf. schalen, in grobe Glaser % mit der Masse befillen, dabei das
% ( Zwiebel Stiicke schneiden und mit Wasser und Fleisch fest in die Glaser pressen. Rand
0,5-0,751 ( Wasser Gewdrzen kochen. der Glaser sdubern, Glaser verschlielRen.
2 \ Pfefferkorner 2. Fleisch in kochenden Sud geben und TIPPS: . Im Einkochautomat 120 Min. bei 100 °C
3 ) Wacholderbeeren ca. 60 Min. garen lassen. Die Zwiebeln wie im Rezept einkochen und nach der Zeit sofort

125 g ) Rindfleisch (Suppen- Alternative: 30 Min. im Dampfdrucktopf. angegeben vorgaren, ansonsten herausnehmen.
fleisch, z.B. Brust, 3. Fleisch etwas abkiihlen lassen, von Hauten k('jn.nen diejc’e s.";iuerrT und das . Die Glaser auskiihlen lassen und kalt
. . . . Zwiebelfleisch verdirbt. Das . .
Brustspitz) und Sehnen befreien und in grobe Stiicke Fleisch sollte einen gewissen aufbewahren. Im Kiihlschrank ist das
2 { Gewiirzgurken schneiden. Fettanteil haben, deshalb Zwiebelfleisch ca. 6 Monate haltbar.
Y% ) Zwiebel 4. Gewdlrzgurken grob schneiden, Zwiebel ist Schweinenacken bestens
100 ml ) Sauerrahm schalen, fein wiirfeln und zusammen mit geeignet. Werden groBere Glaser
% TL ) Kapern Sauerrahm, Kapern, Senf und Mayonnaise verwendet, die Einkochzeit
1EL ( scharfer Senf mit dem Fleisch in der Kiichenmaschine entsprechend verlangern.
15 g ( Mayonnaise oder einem Allesschneider zu einer Masse
Salz, Pfeffer zerkleinern und pikant wiirzen.
5. Masse mit Spritzbeutel auf die Kdse-Man-
Garnierung: deltaler spritzen. Mit Petersilie und kleinge-
10 / Cocktailtomaten schnittenen Tomaten garnieren.
2-3 Zweige [ Petersilie
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Eingepockies Teidck Jebownuid,

»WECKFLEISCH” AUS DEM DAMPFDRUCKTOPF
Zubereitung: Zubereitung:
1. Schweinefleisch ggf. waschen und 1. Glaser vorbereiten und Fleischwolf

trockentupfen, passende rohe Stiicke
gut wirzen und in vorbereitete
Glaser schichten. Mit Glasdeckel mit
Dichtungsring, sowie Klammern gut
verschliel3en.

. Einkochgldser in den Einkochtopf
einschichten und 120 Min. darin
garen. Oder: Siebeinsatz in den
Dampfdrucktopf geben, so viel Wasser
einflllen, dass der Siebeinsatz bis
zum oberen Rand in Wasser steht,
Glaser hineinstellen und ca. 40 Min.

einkochen.

(feine Lochscheibe) aufbauen.

2. Bauchfleisch und Schulter in Stiicke
schneiden und im Wasser ca. 30 Min.
kochen lassen.

3. Zwiebel fein wiirfeln und in heiBem
Ol andiinsten. Leber kleinschneiden,
Fleischstiicke aus dem Sud nehmen
(Sud aufbewahren) und in Wiirfel
schneiden. Pikant wirzen, alles gut
vermengen und durch den Fleischwolf
drehen.

4. Masse mit dem Sud gut vermengen.

5. Masse in die Schraub- oder
Einkochgladser (nur % voll) fullen und
verschlieRen (mit Schraubdeckel
oder Glasdeckel, Dichtungsring und
Klammern).

6. Siebeinsatz in den Dampfdrucktopf
geben und so viel Wasser einfiillen,
dass der Siebeinsatz bis zum
oberen Rand in Wasser steht.
Glaser hineinstellen und ca. 25 Min.
einkochen.
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300-400 g
oder
80g
oder
80g
25g

50-75 g
25g

Prise

HINWEIS:
Das Schmalz hilt in
einem Schraubglas
verpackt und
kiihl gelagert
ca. 1 Woche.

Qb Gricbenschmalz”

Zutaten: Zubereitung:

Schweinefettstiicke 1.

Schweineschmalz

Griebenschmalz
Zwiebel

Lauch
sauerlicher Apfel

Salz, Pfeffer 2.

Zucker

Garnierung:

Bund Schnittlauch

bunter Pfeffer 3.
Apfelstiicke
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Fettstiicke in einem Topf erhitzen,

so lange unter gelegentlichem

Rihren garen, bis die vorhandenen
Fleischflocken (Grieben) goldbraune
Farbe annehmen. Etwas abkihlen
lassen und benotigte Menge abwiegen.
Oder: Schweineschmalz oder
Griebenschmalz erhitzen.

Zwiebel schalen, fein wirfeln, Lauch
putzen, feine Halbringe schneiden,
Apfel putzen und fein wiirfeln. Zwiebel,
Lauch und Apfel zugeben und kurz im
heiRen Fett frittieren.

Masse pikant wiirzen und abkihlen bis
sie lauwarm ist.

. Schmalz mit Schneebesen oder

Handriihrgerat aufschlagen bis es
weiBlich und ,luftig” ist. Anschliefend
kiihl stellen.

. Schnittlauch fein schneiden und nach

Belieben etwas davon unter das
Schmalz riihren. Schmalz anrichten, mit
Pfeffer, Schnittlauch und Apfelstiicken
garnieren.

Schoboindenschmarin,”

FUR DIE GSCHLECKERTEN

Zutaten: Zubereitung:
300g ( Mehl 1. Eier trennen und Eischnee schlagen.
300-500 ml ( Milch 2. Mehl mit den Gewdrzen und so viel
%TL \ Salz Milch glattrihren, dass die Masse eine
1-2TL ) Zucker grieBbreiartige Konsistenz hat, Eigelbe
6 ) Eigelb unterriihren, Eiweils steif schlagen.
6 ( Eiweil 3. Eischnee unterheben.
40-60 g ( Schokolade, zartbitter 4. Schokolade hacken: ca. % fir die
70 g { Butterschmalz Garnitur zurlckbehalten.
2TL ) Puderzucker 5. Butterschmalz in einer mittelhohen
restliche ) Schokoladenstiickchen Pfanne erhitzen, Teig portionsweise

einfullen, Schokoladenstlicke dariiber
streuen, anbacken lassen; Teig teilen,
wenden, in Stlicke hacken und
rundherum goldbraun backen lassen.
. Schmarrn mit Puderzucker und
Schokoladenstiickchen bestreuen.

TIPP:
Dazu passen
karamellisierte
Apfelspalten,
Vanilleeis oder
Apfelmus.
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Cebackene (ieBschiitian”

Zutaten: Zubereitung:

11 ( Milch 1. Milch zum Kochen bringen, Salz und
Prise ( Salz GrieR zugeben und unter Riihren zu
250 g ( GrieR (Hartweizen) einem dicken Brei kochen.

2 ( Eier 2. Noch heiR Butter, Eier und Zucker
20 g \ Butter unterriihren und den Brei auf einem
20g ) Zucker nassen Brett 1 cm dick aufstreichen und
1) Ei erkalten lassen.
60g ) Semmelbrosel 3. Masse in rautenformige oder

Butterschmalz oder Ol rechteckige Schnitten schneiden.
Zimtzucker 4. Zum Panieren erst im verschlagenen

Ei und anschlieRend in Semmelbrésel

wenden.
5. Fett in einer Pfanne erhitzen und
die Schnitten auf beiden Seiten bei

TIPPS:
Fiir eine weniger gehaltvolle
Variante die GrieBschnitten ohne
Panade in der Pfanne backen.
Statt Grief3 Hirse verwenden,
dabei die Hirse mit der kalten
Milch zum Kochen bringen und
unter gelegentlichem Umriihren
in ca. 20 Min. quellen lassen bis
ein dicker Brei entsteht.

mittlerer Hitze goldgelb backen.
6. Mit Zimtzucker und Kompott servieren.
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Slhudelléig Gundees

Zutaten: Zubereitung:
250 g ( Weizenmehl, Typ 550 1. Mehl in eine Rihrschissel
2EL ( OI (Kiichenmaschine) sieben, mittig Ol,
1 \Ei Ei und Salz zugeben, etwas Wasser
Prise ) Salz angieflen und kneten. Weiterkneten

ca. 125 ml ) Wasser, lauwarm und nach und nach nur so viel Wasser

Frischhaltefolie zugeben, dass der Teig weich und nicht
etwas ( Ol klebrig wird.
2. Teig so lange kneten lassen (oder
abschlagen) bis er eine glatte
Oberflache hat. Teig in zwei gleiche

Teile portionieren und zu glatten Kugeln

formen.
3. Zwei Folienstiicke aufbreiten,
Teigkugeln leicht eindlen und jeweils in

HINWEIS:
Fiir alle Strudel gilt:
Backen bei ca. 180 °C,
ca. 30 Min., Gargeschirr,
Bratreine (ausgefettet)
oder Backblech (mit
Backpapier ausgelegt)

ein Folienstilick einwickeln. An einem
warmen Ort mind. 30 Min. ruhen
lassen.

4. Danach Teig nach Rezept
weiterverarbeiten.
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Sttudefillangen pitas; wnd 6"

1kg
100 g
n.Bel. 100 g

50g

30-50 ml
150-200 ml
1

1 Msp.

80 mli

1EL
Tropfen
2

3-4

ca.100 g

Fiillung Kraut:

Spitzkraut od. WeiRkraut
Zwiebeln

Bauchspeck (Wammerl),
roh oder gerduchert
Butterschmalz oder Ol
WeiRwein

Gemiisebriihe
Lorbeerblatt

Kiimmel

Schlagrahm

Salz, Pfeffer

Zucker

Limettensaft
Friihlingszwiebeln
Tomaten, getrocknet, in Ol
eingelegt

Butter

Zubereitung:

1. Spitzkraut putzen, fein schneiden,
Zwiebel schélen, fein wiirfeln, ggf.
Speck fein wirfeln. Fett erhitzen und
ggf. Speck anrosten, Zwiebeln und

Kraut zugeben, andiinsten und wirzen.

2. Nach und nach WeilRwein und Briihe
angielRen, Lorbeerblatt und Kiimmel
zugeben und ca. 10 Min. zugedeckt
garen lassen.

3. Schlagrahm zugeben und kdcheln
lassen, bis die Flissigkeit fast
vollstandig eingekocht ist. Masse
pikant wirzen, Tomaten wiurfeln,
Lauchzwiebeln putzen und in
feine Rollchen schneiden. Beides
untermengen und abkiihlen lassen.

4. Butter schmelzen, beide
Strudelteigkugeln ausziehen, mit
Butter bestreichen, jeweils die
Halfte der Fullung darauf verteilen,
Rander einschlagen und locker
zusammenrollen.

5. Strudel aufs Blech legen, mit Butter
bestreichen und goldbraun backen.
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Fiillung Mohn-Birne-Zwetschge:

100 g

200 ml

200 g

2

200 g

100 g

2TL

2 Prisen

n. Bel. Prise

2 Prisen
q

4

50¢g
ca.650¢g
120 ¢
ca.100 g

Schokolade, weil
Milch

Mohn, gemahlen
Orangen, unbeh.
weiche Butter
Puderzucker
Vanillezucker

Zimt, gemahlen

Anis, gemahlen

Salz

Eigelbe

Eiweil}

Zucker

Birnen und Zwetschgen
Weizenmehl (Typ 550)
Butter

Zubereitung:

1.

Schokolade hacken, Milch zum
Kochen bringen, Mohn und
Schokolade einrGhren und abkihlen
lassen.

Orangenschale abreiben, Butter
cremig rithren, nach und nach
gesiebten Puderzucker, Vanillezucker,
Zimt, ggf. Anis, Salz, Orangenschale
und Eigelbe unterrihren.

EiweiR mit Zucker zu Eischnee
schlagen.

Birnen und Zwetschgen putzen,
entkernen und wiirfeln (500 g fertige
Menge).

Friichte mit Mohnmischung, Eischnee
und gesiebten Mehl unter die
Schaummasse ziehen.

Butter schmelzen, beide
Strudelteigkugeln ausziehen, mit
etwas Butter betupfen und Rénder
bestreichen.

Fillung jeweils gleichmaRig darauf
verteilen, Rander mit Butter
bestreichen und einschlagen, Strudel
aufrollen.

Strudel aufs Blech legen, mit Butter
bestreichen und goldbraun backen.
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