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Nicht leicht gekocht sind gute Suppen.
Wer etwas kann wird sich entpuppen.
[st schon die Suppe erst mifiraten,

hat man auch keine Lust auf Braten.



Suppen,

Brolsuppe

nglische Rhaborbersuppe
?WKOMW Gretchen Engel ~1896)

tiergersiensuppe
Gargeblivmchensuppe
Gerdstele Griefisuppe
Fischsuppe
Kdsekldfchensuppe
Kiwbiscremsuppe
Riebele~Suppe

Spanische - Gemiisesuppe (kalt)
Zwiebelsuppe
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Kochbuch fiw Gretchen Engel



Englische Rhabawbersuppe

Recht stawke, aber milde
Rhabarberstingel werdenw
Minuter geddmpft, mit reschlichv
frischer Butter, 3 kleinen
Schalotten und zauwtesw Mohw -
ribchen, davw kocht moanw alley
unter Hingugieflenw vov kochen-
demvWasser weich, ridhwt es mit
4 inWasser eingeweichter
Milchbrotchen durch ein Sieb,
wiwrgt mit Salg und Peffer und
kocht die Suppe nochwmals mit
etwas Butter duwrch

Maw serviert sie mit gerdstetes
WeifSbrotscheibcher
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Giinsebliimeh

100 Gramm Giinsebliimchenbliiten — waschen und klein

4 Essloffel Butter — hellgelb diinsten

Mehl — zum einrihren

7 Liter Wasser

2 (Fleischbriluviirfdel — eine Briihe herstellen, Butter und Mehl
wihren, damit keine Xliimpehen enfstehen.
Ginsebliimchen dazu geben und 10
Minuten leicht kochen.

1/8 Liter siiffer Rahm — unierriithren

Dekoration: Gianseblumenbliiten oder Schnittlauch

(Qariante: geréstete Weifbrotwiirfel in Suppe geben.
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60g/%uttm/

100 g/ge/deéemcgdamw

1 Ei

60g/(WleM

Salz, feingehackte Petersilie odev Schnittbauch

Fleine
gelen, unds nachs dems wicdew Aufhachen vom
KHerd nebmen und 10 Wirwden ziehen lassen.



Kiwbiscremesuppe

500 g Kiwbisfleisch

3 El Budter oder Margarine
1 Knoblauchgehe

1 kleine Zwiebel

1 nussgrofies Stitck Ingwer
2 EUMehl

1,5 UFleischbridhe

100 md Sahne

Petersilie

Gehackte Zwiebel und K noblauwch in
Butter oder Margarine andiwnsten. Mehl
dawvitber sieben und eine Mehlschwitze
hevstellen. Mit Fleischbrivhe abldschen,
day Kiwbisfleisch gufiigen wnd ca. 30
Min. kécheln lassen. Sahwne gugeben. Die
Suppe piwieren, abschwmecken und mit
Petersilie gornierem.
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Salate

Das beste Salatrezept
Nimm Ol wie ein
Verschwender,

Essig wie ein Geizhals,
Salz wie ein Weiser —
Und mische wie ein Narr.



Salate

Apfelkondrabi - Salat
Krautsalat (warm)
Mdéhwery - Apfel ~Rohkost
Lowengahnsalal

Kroautyalalt wil Anonay



Apfelkohlrabi — Salat

2 blaue oder weife Apfelkohlrabi
3 EBL. Sauerrahm oder Schmand
Salz, Pleffer, Schnittlauch, Essig, Wiirze

o Die Kohlrabi schiilen und raspeln.
o Mit Essig, Sauerrahm und Gewiirzen mischen.
o > Stunde kiihl stellen.

Krautsalat (warm)

o Weipkraut fein schneiden.

o Ol erhitzen.

o Weipkraut dazugeben und dimpfen.

o Mit Essig abldschen, Pleffer, Salz und einer Prise Jucker

wiirzen.
Wird warm gegessen
Dazu passt: Kartoffel, Jeigwaren oder Brot

Jipp: Welker Salat wird wieder knackig, legt man ihn in
kaltes Zuckerwasser.



Méhren - Apfel - Rohkost
(fiw 4 Personen)

250 g Métwen, 2 Apfel

150 g Joghuut, 2 TL Lumetten- oder Zikronem-
saft, 2 TL Zucker

50 g Walrusskerne

Méhren grob- raspeln. Apfel entikernen und mit
Schale ebenfalls grob- raspel.
Joghurt mit Limetten- oder Zitronensaft und
Zucker verridwen. Sofie iber Méhwen und Apfel
geben und vermengen. Walniusse hacken und
Rohkost vor dewv Servieren bestreven.



Lswengahnsalat

Junge Ldwengahnblitter 1 Stunde in lawwarmes Wasser
legen, damit die Bitterstoffe verloven gehen Abtropfen
lassen und klein schneiden Auy Zitrone; Ol
Salatkrdutern; Pleffer und Saly eine Salatyofie bereiten

und die geschnittenen Ldwengahnblitter hingugeber

Lowengahnbliitter kdnnen jederzeit mit anderem
grimen Salat gemischt werderu

Rindfleischsalat

Gekochtes Rindfleisch in feine Streifenvoder Scheiben
schneiden.. Mawrinieren mit Essig; Ol Salg, etway
Pfeffer, 1 Pr. Zucker - evth etwasWasser daguw geben

Uber das Rindfleisch die Marinade geben Mit viel
Zwiebelscheiben oder klein geschnittenen Zwiebelw
einige Stunden durchgiehen lasserv

Brot oder Kartoffeln als Beilage:
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Fleischgerichte




Fleischgerichie
Beinscheiberw geschimort
Fleischkivchle
Hackfleisch vonw Blech
Hidbwmerfrikassee
Kalbshoxe
Kalbsfrikassee
Stallhosen - Paprikow
Leberspatzen
Schweineschnilzel
Wildhasenschlegel
Ziwicher Geschnetzelles
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200 ¢ Hackfleisch gemischt

100 g/CWec/%/uomq/m/tagx

2 Kwiebeln

1 Gi

6 ERL. heilbe NMilch

2 ERL. Weckmehl

Sale, Plelfer, Muskat, Petersilie

Weck mit dew heienw Milch iibiergieRen und
Wechmeht, und buit sie. in heilem Fett galdgeld.
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Hihnerfrikassee

I Suppenhuhin oder pro Person 1 Kleiner Schlegel
Wurzelgemiise und Zwicbel, Lorbeerblatt, Eigelb,

| Kleine Zwiebel, 40 gr. Butter,2 EBL. saurer Rahm,
4 EBL. Mehl, 1/2 Kaffeeloffel Essig, Pfeffer und Salz

Huhn im Wurzelgemiise und Lorbeerblatt weichkochen.
Brihe durch ein Sieb schiitten. Butter zergehen \assen,
Mehl zugeben gut rithren bis es Blasen wirft. Dann mit
der Gemusebrihe abloschen. Kurz aufkochen, es soll
ein dicklicher Beigub sein. Eigelb, Rahm und Essig
unterrithren. Zum Schluss Kleigeschnittenes
Hithnerfleisch reingeben.



Kalbshare

1 Kalbshare 3/, Biter Fleifchbrithe
1 Hieine Cdyeibe fetten Cped 1 Cloffel (20 g) IMehl
2 Cgloffel (40 g) Butter 1 Eploffel IMild) oder Sabne

Den gemwiirfelten Gped in der beien Butter braunen, die Kalbshare
nur leidyt mit Galg einreiben und von allen Ceiten Fraftig braunen. Die
beifie Fleijdbriihe zugiefen und bei gefdhlofjenem Topf in einer Gtunde
weidydymoren. Die Hare auf erwarmter Placte armitellen, den Braten:
fas mif efrvas Waffer auffodyen und mit dem angeritbren Miehl binden.
Gtwas Mildy oder Sabne gufiigen und mit Maggi’s Wiirze abfdymedien.

Kalbfleiffritafjee

3/, kg Kalbfleify 1 Gigelb
11/, Giloffel (30 8) Butter 1 Teeloffel Gal;
1 Ggloffel (20 g) Mehl 1 Ctridh NMustatnug
Cuppengrim 1/, Bitrone
1 Liter Iafjer 1 Zecloffel Maggi's Iacge

Das Fleifd) wafdien, in Ctide {dyneiden, mit Wiaffer und Cuppengriin
aufs Seuer fegen und garfodyen lafjen. Jn der Butter das Miebl bell durdy-
jdytvigen, mit der durdigefeibten Kalbsbriibe gu einer glatten Sofe fodyen
und zu dem Fleifd) giefien, gut umritbren und nodymals durdodyen laffen.
Nady Calz und Mustatmuff abjdymeden, den Saft der balben Jitrone
Beifiigen, mit dem Cigelb abzieben und Niaggi’s IWiirge darunterribren.
Reisrand dazu.



Stallhasen — Daprika

o 1 Stallhasen zerkloinern, mit Salz und Dfoffor wiirzon.

o Jn Tett oder O anbraten

o 3-4 Zwicbel schiilen, vierteln, dazugeben und mitbraten.

o 4 - 1 L. Weisswein dazugiessen.

o Soviel gemahlenon Edelsiisspapeika dazugebon, Giss sich des Wein resa
biirbt.

o Jn das nicht ganz weiche Fleisch pre Dorson 3-4 kleine geschilte
Kartoffeln oder Kartoffelschnitze dazugeben und fortiq garen.

o Nodimals abschmecken und mit Pret und Wein seevieren.
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ZOOg/gemaMene/%de

2 Weck

1 Luwielel,

1 Gi

1 Prise Majoran, Petersilie, Saly
8 GRL. Mileh

2 ERL Weckmehl

Chlspfol stichs man Klsko als und lak sio in
kachendem Salzwasser 3-4 Minuten zichen.



Schweilneschnitzel
Zum Vorbereiten, wenwin Giiste Rommen

Schnitzel EL

Salz weckmehl
Pfeffer Fett zum Backen
Ol Brotschetben
Mehl

Schnitzel mit Salz und wenlg Pfeffer
elnretben, tn Ol wenden, mit Mehl
bestiivben, tn verguirltem L und
anschliebend in Weckmenl wenoen. Man
backt sie in reichlich hetbem Fett hellbraun
ca. & Minuten auf belden Seiten. Die
fertigen Schnitzel kommen in eline
Auflaufform, in die man zuerst
Brotschelben legt. Dle Auflaufform mit
elnemn Deckel abdecken und im Backofen
el go°C ziehew Lassen.
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Zuwcher Geschnetzeltes

Zutaten fuw 4 Personewn

500 g mageres Kall- oder Putenfleisch
eine kleine Zwielel,

50 g Bulter oder Mawrgarine;,

10 g Mehl, Salg, Pfeffer,

1/8 LWeiflwein,

3 Essloffel siffe Sahne.

Zubereitung

1. Das Fleisch mit einenm schawfen Messer zu-
néachst in divne Scheiben schneiden,
dann in Streifen und guletzt in kleine 2 -
3 amv grofle Sticke schneiden.

2. Die Zwiebel schélen und in feine Wiwfel
schneiden. Day Fett in einem weiten, flov-
chen Topf erhitzen und die Zwiebelwiwfel
doriny unter stindigem Ridwen goldgellr
werdew lassen.

3. Das Mehl uiber das Fleisch stiinwben und
damit vermischen. Davwv das Fleisch zu
den Zwiebelw in die Pfonne geben und
bei stoavker Hitgze unter stondigem Rukhwen
2 Min. braten.

4. Salg und Pfeffer iber das Geschnetzelte
stireuenv und mit WeifSwein abléschen.
Kury aufkochen lassen, die Salhne gufiv-
gen und day Geschnetzelte mit den Ge-
wiwrgen abschmecken.



Fischgerichte




Pangusiwsfilet (SifSwasserfisch)
in Krduiler - oder Tomalernsofle



Fischfilet in Alu~-Folie

250 g Fischfilet

Zitronensaft

Salg, Pfeffer

2 Tomaten

¥ Zwiebel

Schwnittlauwch, Petersilie, DIl
evtl. geschnittene Champignons
ol

Garzeil: 8-10 Minutew inv der Pfanne - Stufe 2

Fischfilet scubern, sduern, salgen und auf gedlte
Alufolie legen, mit Tomatenscheiben, geschnidtenen
Zwiebeln und des Krdutern belegen.

tvtl. kleine Butterfléckches auf des Fisch setzen.
Die Alufolie locker schlieflen. Die Alufolie in die

vor gte Plamne mit etwas Wasser legen (keine
Teflon-Pfanne verwenden)

Beldagew: Salgkartoffeln oder Reis, Salat




Matjesfilet - Hoauwsfranenart

10 Magjesfety

2 - 4 Zwiebelnw

2 Apfel

3 - 4 Gewiwrggurker

1 Teelsffel Wacholderbeeren
2 Becher Sauerrahwm und evtl.

1 Becher Joghuut

3 Essloffel Miracle Whip

Saft einer Zitrone

Weifler Pfeffer, Salg, Zucker (nach Geschmack)
1 Bund Petersilie

1 Bund DI (beides fein gehackt)

Die Matjes ca. 1 Std. weissern,

Mavinade Apfel; Gurken und Zwielbelw inv Schei-
ben fein hobeln und mit denw anderen Zutater
mischen. Mt Salg etwav vorsichtig sein, lieber
o néchsten Tag nachwiurzen. Die Matjesfilets
gong oder inv Stivcke geschnitten in der Mawri-
Guten Appetit!




Sahne-Matjes

Zutaten fiir 4 Personen: Zubereitung:
8 Matjesfilets 1. Matjesfilets 30 Minuten
50 g Zucker wassern. Aus Zucker und
/2 Tasse Essig Essig eine Marinade kochen
2 Zwiebeln und abkiihlen lassen.
2 Gewiirzgurken 2. Zwiebelringe, Gewlirzgur-
2 Apfel kenscheiben und ungeschalte
150 g saure Sahne Apfelscheiben darunter
300 g Joghurt mischen. Sahne, Joghurt,
1 kg Kartoffeln Salz, Pfeffer und Essig-
Salz, Pfeffer Zucker-Sud gut verrithren.
3. Die abgetropften halbier-
ten Matjesfilets hineinlegen.
Den Fisch bis zum Gebrauch
zwei Tage an einem kithlen
Platz durchziehen lassen.
4. Pellkartoffeln kochen.
Ein pikant angerichteter Feld-
salat schmeckt besonders gut

zu diesem Gericht.



Paugasinshilet (Siilwasserfisch)

® 2 Scheiben Pangasinspibet mit Jitronensalt bebringel, sadgen,
bhebberwe und ix ekl wenden.

o 08 enhitgen, Fisch aup beiden Seitew ca. 5 Winuten bratex,
horausuehmen und wonnstellen.

e /> - | Becher Schuand wit Wileh verdiinut, und wit einen habbon
Buiibuviingel i den Fischphaune wit vied Dill, es dihen auck
venschiedene kleingehackte Kninter sein, oden wun Tomatenpiinee
aupkochen.

o Fisch in die Saunce gebew und uochmals erhitsex.

o it Reis oder Kantobelu und Salat sewioren.

Der Pangasius (Pangasius sutchi, auch bekannt als Catfish) ist ein
SiiBwasserfisch.

Der weiBfleischige Speisefisch, der der Gruppe der Welse angehért, wird in
Deutschland immer bekannter und gehért in den USA, Vietnam, China und
Japan liangst zum Alltag.

Der Fisch wird unter anderem mit
Reismehl und Bananen geflittert. Nach
acht Monaten erreicht er sein
Schlachtgewicht von 1,5 kg bis 2 kg. Der
in Europa erhiltliche Pangasius zeichnet
sich durch einen geringeren Fettgehalt gegeniiber der fiir asiatische Mirkte
geziichteten Variante aus.

Der Pangasius wird hauptsichlich in Vietnam im Mekong-Delta, in dem er
auch heimisch ist, in Aquakultur geziichtet und ist nahezu gritenfrei. Er ist in
der Bundesrepublik Deutschland, Osterreich und der Schweiz meist nur
gefroren erhiltlich. Es gibt Bemiihungen, ihn zunehmend frisch in den EU-
Raum zu importieren.



Gemiise und Eintépfe




Gemivse . Eintopfe

Blumenkonloulowf
Brmw,%édg/e/wuxg@'
Bawerisch Kroual
Gelberivbenbret (Verddmpfie)
Herbstrivben
Bodenkohlralbi
Kowrbispuffer (deftig)
Kiwbiskitchle (siif)
Linsen muit Kdse
Mangold, - Spinat
Mangold - Stiele
Saure Rivben
Spanischer Eintopf




gwfuﬁm : Z?ﬂm&ml‘agg
80 or. Beellor
2 &30 LM
p, % Rormsnam
Serrmedll 5ael

B T R
ul Vevra . Lo AV
O&Qus?m amo\ umfw%m fo—ru.. M&
P Tt R Y R BT
oS darr sl adllsem (12 T
IS T B AT W

Lo Acfond o Olfirs B lasm.

€



2 omi

800-1000g Brennesseln

Man nimmt junge 2arte Bronnessein tut da
Stiick Buller in ein Kasdensd, ristel einen
die gehachten Premnesseln, lift sie auch
Seitlang kochen.



Payrisch Kraut

750 gnr. Weillohd,
1 ERL. Essig

3 ERL. Weikwein
1 Apfel

1 Ol Speisestinke
1 Luwielal

Whinze, 1/2 Gl Kiimmel,
25 gn. Fett

Die gewsiinfelten Luiielieln dinstet man in Fett an,
gibt 1/4 U Wasser, Salz, Essig, Wein, Winze und



C il

Yubotm: Qellmalm
AT
Ynr ol
SIS

Hortoddm umd %&Lriﬂ»n odhalum
on Wardd admudum umd o
Sodans emarr SW‘(D& bsf3em
Hart ol omd @il durdh sims
NMtaég-&fuv-vnl c.Lfao’-um amd ot
dum Yr &l 3 ham . [Tk
Sdnsamlratio ohar Trikaddlne vwwird



Luderiiung !, e Atoar. wdrelo
Genaw il Hohlradi ubrilid -
Bt oodg Mben Juckon Tulliiohd

ouch 3oty Bueler .

& ohkohlraby !
OZ”WMM;; otludon | 2- 3 HoMogid
2 outtlgreBe H m, 2~ ,
1 8L szjf 2 %M i 82323&
o, /Majga/zm'c Z ubed | 4 G, G
duhowitung, | Hohl rabm ohalm, 4.
//%M_ '/dmfyn @%oﬂ»
Aalon Hhall %wﬁl Aanol du govhalbm,
o Blatln Ll MW Huru
Gebm. ot alhs Gukooht  duroh un Jut-
paywun , Dudlr 0. dahgomwns am
Qb 1dbiclm daoon | st e Honsa

- addpohon . Woe/wn Aavodm .
dond e @w{g,cfr',oolxl, el MAL
/pﬁ;l'mu aboshmichin =



Kowbis Puffer (deftig)

200 g Mehl (aun besten ,Spéitzles Mehl”)
2 tier
etwas Wasser
Zwielel Speck Petersilie démpfen
Pfeffer, Saly
250 g feingeriebener Kiwbiy
in Ol ausbacken

Kiuwbisy Kachle (sif3)

200 g Mehl (aun besten ,Spéitzles Mehl”)
2 tier
etway Milchv
250 g feingeriebener Kirbis
1 gestr. Teeloffel Backpulver
in Ol aumsbacker
Teig soll divnw seiny 3. B. wie beiApfel-
il



Linsen mit Kise

600 gr. Linsen

Majoran, Pelersilie, Thymian
Gemiisebriihe (Rotwein)

2 €L Buter

Pleffer Salz

gemahlener Kiimmel
Balsamico—Essig

4 hartgekochie Eier

50 gr. geriebener Kise

o Die Linsen waschen und mit den Kriutern in der Brithe etwa 60
Minuten kochen, abgicPen, ablropfen lassen und die Kuiuter
herausnehmen.

o Eine ofenjeste flache Form ausbuttern. Die Linsen hineingeben,
plettern, salzen, mit Kiimmel und einigen Jropfen Balsamico
wiirzen.

o Die &ier halbieren, daraufsetzen und mit dem Kise bestreut unter
dem Grill etwa 5~F WMinuten backen bis der Kise zerlaufen ist.
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Mangold -Stiele

Fiir 2 Pertonsn viinunid mos 500g Urreile Weifle
Mowvgeld-Sticle:. Diese werden abrgegogen,
gelopchert wasl e Salgwodsser  abrgekechi
Wk dle Weddy sind Werdery sle- abrgeschotizt
ekl il kelfemr Woster alrgefieflt, alsdloavun
maoht  wmavl  elne  gufe Bulleviowee it
Petesyilie wad Muskatnel, tud die Silele
NENEivl Ll LEsst rie niochy eine Viertelilonde
WA REErl) Vo desr A v Lo w2
WG soLtirekl Kok wviel Eigellr dovo:

B eatimy s iess
1 Efil: Butizry oder Qlerhitzeh
Mehl-elrtihwevy, ko pdurchddmplen,
it Waisedr orley Gevndipelrriiie alrléscies
thichitlg will dewr Sduwicelresevy rithwer (ey
det  keine Klwnpen gebreng),  kéchelv
lasser,  wdd Sads  wnd  efwasy  Radbuwwe
cbrichurecker



Saure Ritber

Die eingelegion: K drevi Uekovunit o treiny
Metgger,

Fekorohi Wesrtber 1 iie Wie Sovies- ko it

S chweinebrawch eder wlt S chalvippchen,
LAl elvie- 34 Uiy 1 Steondde:

Dergte reichi woy § chalkastaffelvn oder
Kovvtefelbriei:

Spanischer Eintopf

125 g weifle Bohner
¥ Ltr. Wasser

250 g Schweinefleisch
1 Stange Lauch

600 g-Weifikohl

375 gMéhwenw

500 g Kewtoffeln
Salg, Kiwmumel

Bolhwmew einen Tag vorher in ¥ Ltr. Wasser ein-
weichen, dann mit dem Fleischv halbweich ko-
chen, etwav 1,5 Std., v das kleingeschnittene
Gemuse und die Koutoffeln sowie Salg und
Kiwmmel dagw gelben. Day Gericht vom Wieder -
aufkochen anv noch 30 bisy 40 Min. gawren las-
sen.



Rartoffelgenichite
7
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Kouwtoffelgerichite

Brigel (Bratkowtoffeln)

Brouwne Kouwtoffelschnity

Grime Kautoffeln

Grivne Spitzle

Grumbiereknopfle (Kawtoffelklofchen)
Kouwtoffel und geddrrte Burnenschnily
Kartoffelnsrnchen (sifl)
Kowtoffelrudeln mit Quowk: (sif3)
Kavrtoffelgemivsesalal
Kowtoffelpfornunkucher

(ouiy Kochbuch filr Gretchen Tngel -1896)
Quawrk - Keulchery

Souwe Bldttle

Schupfrudeln I

Schupfudeln II

Verheierte (Kawtoffel w. Spéityle)
Schweiger REstL
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Briget [ Brattaripfed)

25 M ‘@‘W//”” Person
(oom Vorlag/
Ot vder Beclter

Zwicbel Ktbingeschnillen

° gMW&/M reifen, @?/m, a/ef.?/m erfitcen,
Hartyffol dvugcbon, salien and Kurs durchbraten.

° g}@e/wmmda&e&ﬂ, M&mo&na(/&e
Hartylfol ktipfn.

o Fund ferum cinen kteinen Rand tassen.

® Mu'l@ my%daiﬂ &»MMM

o Mit cinern Feltor abdecken.

o Auf Koinster Flamme ca. 8-70 Minulon dimpfen lassen.

° .@’@e/ 41/ dern Feltor stiireen.

S faborn nar eine schine Forustle bekommer.

D schomeckt Saltet oder Bibeteskis (Cuark)
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Grime Kauwtoffeln

In etway Fett rostet man eine kleine geschnittene
Zwiebel und Mehl any loscht mit etwas Wasser ab-

und fullt mit Midch auf. Die gekochten; in Scheiben
geschnittenen Kartoffeln werden hinein getaru

Mt Salg, gehackter Petersilie; Dl oder Majoran wird
day Gericht abgeschmeckt.

GerSpaI;l@”

Zubereitung: Grime Spétzle ist dieselbe Masse Teig wie
Schupfrudeln. Der Teig wivd verfeinert mit Gewiwryg,
%B. Muskat und nach Belieben etwas Pfeffer, Salg und
viel Petersilie. Die Spitzlen werden darw mit einem
Kaffeelsffel in das kochende Wasser gegeben. Die fer -
tigen Speitzlen werden inv eine Schiussel gegeben, etwas
von der Kochbrithe dowiber und mit Zwiebelw oder

Semumellbrésel abgeschmeckt.
Nach Belieben etway Salat dagav.



Grumbiere K népfle (Kauwtoffel Klofichen)

Kawtoffeln schélen und inv Scheiben hobeln, ko~
chen und gerstoumpfen, etwas Salg und Mehl
ala@wgelmv soviel wie die Kawtoffelnw aufschlw-

Der Teog/sollxsdwer reiflend vow Léffel gehen.
Mit einenm Kaffeeloffel Kndpfle abstechesn und
in heiflem Fett ausbacken.

Salat daguw wnd guten Appetit!
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Kartoffelnudeln mit Quark

% kg gekochte; geriebene Kartoffeln; % kg Quawk (duwrch
ein Sielr streichen) Mehl nach Bedauf, 1 - 2 Eier, Saly,
Zucker nach Geschimack; abgeriebene Zitronenschale;
Fett zuum Braten; Weckmehl gum Einwdlzerv

Alle Zutaten 3w einem glatten Teig verarbeiten,
Nudeln daraus formen; in geriebenem Weckmehl
weéilgen und in der Pfanne vor allen Seiten goldgellr
bratern Mit Zucker und Zimt bestreuen: Mit einer Saft-
sofe oder Kompott reicht man die K artoffelnudeln

Kartoffelgemivsesalat

kochtes Gemiise (Mdhwen, Bohnen; Blumenkohl; Kohl~
rabi usw.) Marinade aus Essig; Ol eine Prise Zucker,

gehackte Krduter, Saly.

Ale Zutaten gut miteinander vermengen und mit der
Marinade abschmecken; gut durchgiehen lassen
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Koutoffelpforwnkuchesv

8 grofie rohe Kawtoffeln werden gerieben,
das Wasser nicht abgeschittet, Saly w.
¥ Schoppen kochende Mich darier.

4 Eigell, 8 Kochloffel voll Mehd, das Weifle#
3w Schinee und dowunter mengew.

Aug:
Kochbuch fiw Gretchenw Engel
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Schupfruudeln i
Zutaten fuwr 4 Personen

1 kg Kawtoffeln mehlig kochend
1-2 Eler

20 gr. Butter

150 gr. Mehl

Salg;, Muskat

Kautoffelnw in der Schale kochen, durch eine
Presse driucken und alles untermischen.

In kleine Sticke schneiden, davwv ausrollen.
Imv Salgwasser kochen biy sie oben sind,
rausholen und kalt abschwenken.

Abtropfen lassen;, darw anbrate.

Schupfaudeln 1T

18 Kautoffeln kochen gibt 2 ¥ Pfund durchgedrickte
Kowtoffeln

150 g Hartweigengriefs

Salg, Pfeffer, 2-3 Eier

250 g-Mehl driberstreven

etwar 200 g Mehl guun Teig verarbeiten, das gibt 2 kg
fertigen Teig: Kleine Schupfnudeln formen und imv
Salzwasser abkochen.
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Schweiger REstiy

Zutaten fiw 4 Persones

1 kg festkochende Kartoffeln,
80 g Mawrgowine oder Schmaly,
2 Essléffel Midchv.

Zubereitung

Die Kawtoffeln gowen,, schilen und mindestens
2 Stunden duwrchkidhlen lassen. Do die Kow -
toffeln auf einer Rohkostreibe grob raspeln. Die
Margarine bzgw. das Schunaly in einer grofienv
Pfanne erhitzen. Geraspelte Kautoffeln hinein-
geben und gleichmiiflig bréunen. Salgen und
mit einem Bratenwender zw einem flachen Ku-
chen gusanmmen-schieben. 2 Essloffel Midch dawr -
aber triumfeln und die Résty gugedeckt 10 Mi-
nuten bei schwacher Hitze braten. Die Pfowne
mehrmaly ridtteln, damit die RESTU nicht anba-
cken. Danwv einen grofien flachen Teller auf
die Kawtoffelw legenw und die Planne mitsamt
dem Teller wenden, so-dass die braune Seite
der RstU oben auf dem Teller liegt und maw
die nicht angebratene Seite in die Plonne gu-
rick rutschen lassen kann, damit auchv diese
Seite angebraten wird. Anschlieflend danw 3.
B. 3w ,,.Ziwrcher Geschnelzeltenw* servieven. Gu-
ten Appetit!



Kartoffel-LLauch-Auflauf

Zubereitung:
1. Porree putzen, in Schei- Kartoffelscheiben fiillen.
ben schneiden und waschen. !/a | Wasser hinzuschiitten

2. Kartoffeln schilen, und im Backofen bei Mittel-
waschen und in Scheiben hitze etwa 1 Stunde garen
schneiden. Geraucherten lassen.

Speck wiirfeln. 4. Eier, Reibekdse mit Créme
3. Eine Aufflaufform mit fraiche verrmischen, tiber den

Butter fetten, die Kartoffeln Auflauf gieflen und tiber-
Mukat wiirzen, die Porree- Als Beilage servieren Sie
scheiben mit dem Speck frisches Baguette und einen
vermischen und auf die herzhaften Landwein.
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Sifshei
Apfelkisfle

Arme Riller

Griefpeter

Kowtiiuserklsfe
Kowtoffelpfornmkuchen mit Apfelrn
Kaiserschamowre
Kiwbiswaffeln

(i Waffeleisen v backen)
Milchmockerin
Quawkschunouren
Quawrkklsfle

Schwneebollen
Schokoladeanflouf
Schwity w. Schwity (Birne,)
Weinschauwmsofle
Zwetschgenknodel
Zimtparfoil



Apfelkiofie

30 g Butter
1 EL Zucker

3 tier

Sadgy

Eine Prise Ziml

% Ltr. Midch

400 g Menl

eine Messerspitze Backpulver
500 g Apfel

Die Butter sahwnig ridwen, alle anderen Zuto-
tenw nach und nach hingufigen. Die Apfels
schaden, fein schmneiden und unter dew Teig
heben. Mt einem Léffel Kléfle abstechen und in
kochendes Salgwasser gelben, 5 Min. auf Stufe 1,
darnwnw ohne Strom giehen lassen. Mit gebydun-
tem Zucker und, Zimt owvwichlew.

Arme Riller
12 Scheiben Weiflbrot
s Ltr. Midch
2 Eler
1 EL Zucker

Saly - geriebene Sewunel
Zucker - Zimk gaun Bestrevesv

Das WeifSbrot in etwar 1 ey dicke Scheibenw
schneiden, Milch, Eler, Zucker, Salg verquirlen,
die Brotschwnitten dowin eintounchen, in Sesn-
melmehl wenden und, inv heifSem Fett backen.
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Kawtouserklofle

6 - 8 alte Brotchen

Y Ltr. Milch

1 -2 tler

1 EL Zucker

Saly

Vanillingucker oder Mandeln
Semumelmehl

Zucker und Zimt

Die Brotchen abreiben und halbieren, Midch,
tier, Zucker, Salg und Gewiwze verquirlenw und
wber die Brotchen gieflen, ab- und zu wenden,
Siel abtropfer lassen, in Senmumelmehl panierens
und inv viel Fett langsom backesn. Mt Zucker
und Zimt bestrene.



K artoffelpfannkuchen mit Apfelnw

100 g-Mehl

25 g Zucker

eine Prise Salgy

1-2¢tler

W Ltr. Milchv

250 g Kautoffeln - gekocht - gerielen

200 g Apfelschnitzel - divw Zucker - Zimt guum

Bestreuen

Mit den angegebenen Zutalew einen Eierku-
chenteig bereiten, guletzt die Kowtoffeln und
die feingeschnitzelten Apfel untermenge. Vow
dew Teig kleine Plinsen backen und noch heifd
mit Zucker und Zimt bestreuen.
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Kuwrbiswaffelw (im Waffeleisen ge~

backen)

125 g Bulter

50 g Zucker
1 Péckchen Vanillegucker
2 bis 3 Eier
% Wr. Milch
250 g Mehl
1 Teeldffel Backpulver
250 g feingerielbener Kiwbis

Milchnockerin

250 gr. Butter wird weifs geriihrt, dann werden
8 Eier und zu jedem Ei ein Loffel Mehl und

das abgeriebene einer Zitrone hineingeriifirt; man
stellt nun % [ Milch auf s Feuer, tut Zucker
und Butter hinein, ldsst sie Rochend werden
und legt die Masse mit dem Essloffel hinein,
lisst die Milch einkochen, tut alsdann ein Stiick,
Butter in ei Geschirr, nimmt die Nockerln aus
der Milch, ldsst sie ein wenig abtrocknen und
lasst sie im Ofen eine schone Farbe beRommen,
zu Tisch.



Quawkschwarren

250 ¢ Quawk
125 gMehl

Salg
Zucker und Zimt zuun Bestreves

Denv Quawrk durch ein Stelr streichen mit Mehl
und Salg vermengen und gwischen den Hdon-
der abbréseln. Die Masse in das heifie Fett ge-
ben und unter Wendewn goldbrawn backen, mit
Zucker und Zimt bestreven.

Quawkklofe

2 tier

125 g Zucker

eine Prise Salg

1 Vanillinv

1 -2 EL Stowrkemehl
2 EL Kovinthen

500 ¢ Quawk

Alle Zutaten wie zuw einem Kuchewn verridhren,
danw dew durchgestrichenen Quawk unteror -
beiten. Etwav 14 Klofle leicht mit der bemehlten
Hand formen, in kochendem Salzwasser 10 Min
giehen lassen.
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Griine Schnitz

1 Xilogramm harte griine Birnen — waschen und achteln
Schale kann gelassen werden oder auf Beleiben
aueh schilen.

4 Cssloffel Zucker (bei Bedard mehr)

1 Y% Liter Wasser — Birnenschnitz gar kochen und absieben,

Koehsud auffangen

Birnenschnitz dazu geben.

abgeschmiilzte Spitzle



Weinschawmsofe

4 Eier, 1 EBL. Mandamin,
Zitnanensaft, 125 gr. Zucker, 1[5 ¢.
Wasser, 1[4 €. Wein

Mendamin mit Wasser und Zucker
vevdifiven, Eiex, Wein, Zitvenensaft
Schneebiesen schilagen bis die Masse
abliifilen bassen. Weinschaumsefe kann
wanm und kalt gegessen werden.

Zwetschgenknsdel

750 g-Koutoffelw - gekocht
4 Y5 EL gehdiuft - Mehl

3 Eler

saly
PRlavwmen - Wiwrfel Zucker

Am Tag vorher gekochte Kaurtoffeln durchdiehen, mit
Mehl Eiern und Salg vermengen. Die Pflawumesy entstei
nenw und dafiur ein Stivck Wirfelzucker hineingelben. Vo
dew Teig Klofe formen, in devenw Mitte eine Pflawwme ste-
ckenwund in Salgwasser kochen



Z. t _E it
Zutaten: Y, L. geschlagene Sakne, 2 cl.

Hinvschuvasser, 2 Eien, 2 Eigell, 125 gr. Zucker,

2 gestr. 9C, Zimtpulver, 1 Glas Sauexn-
Rinschen, 1 5. Stirfemefll

afine schlagen, Eiex, Eigell und Zucker auf
scfuvachem Feuer aufschlagen. alifiifilen lassen
oder kaltschlagen. Schlagsahne,

Zimtpulven und Kivschwasser untevziehen.

JIn eine mit Flarsichtfolie ausgefileidete
gefrienen Lassen.

Feife Hirschen: Hinschen abtrvopfen lassen.
Saft mit etwas Zucker (nach Bedarf)
aufkachen, mit Stirkemefl leicht abbinden.
Hinschen dazugeben und mit Hivschuwasser
abischmecken. Parfait in Scheiben schneiden
und mit Hinschen sewieren.



Nachspeisen




Nechgpeisery
Blitgtrdbeereis
Rote Gridlze

Vonille ~ Scuice
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Rote Gridge

Je 250 g-Himbeeren, Johannisbeeren, Samerkivschen.
100 g-Zucker, 1 UWasser, 70 g Speisestivrke.

Himbeeren, Johannisbeeren, und Kirschen waschen.
Abtropfen lassen, entitielen und entteinen.
Frichte mit Zucker und Wasser 10 Minuten kochen.
Day Obst duwrch ein Siel- streichen. Fruchtyaft noch
mal aufkochen.

Speisestiirke mit kaltem Wasser inv einesm Becher
verquirlen. In den Saft ridwen. Einmal aufkochen
lassen. Mit Zucker abschunecken. Rote Gritze 10
Minuten abkidhlen lassen. In eine mit kaltem Wasser
awsgespulte Glasschiussel fullen. Kalt stellen.

Mt kalter Milch, Vanillesofie oder flissiger Sahne

sevvieres.

Venillednfel

12 kleine Apfel

3/8 UWasser

40 g Zucker

1 Portion Vanillesofie

Die Apfel werden gewaschen, geschdlt, in dem Wasser
mit Zucker weich gekocht, so-dasy sie nicht zerfallen,
und inv einer Glasschiissel mit der evkalteten
Vanilesofie angerichtet.



Nachspeise: Schokocreme
Geht schinell und schameck gut.

1 Tafel bittere Schokolade
2 Eiler

8 Essloffel Zucker

2 Teeloffel Pulverkaffee

2 Essloffel Kirschwasser

% U Sadhwne

Wasser

2 Tssloffel Wasser inv einesmv Kochtopf erwdrmen,
dowrin eine in Stilcke gebrochene Tafel bittere
Schokolade auflosen, daguw 2 Eigell und 8 Ess-
Loffel Zucker gut cremig ridwen, davin 2 Tee-
loffel Pulverkaffee auflésen und 2 Essloffel
Kirschwasser dagu geben, % U steif geschlagene
Sahwne und die 2 steif geschlagene Eiweifs wn-
terheben. Eine Stunde kil stellen. Schuneckt
sehw gut, auch zw gedinsteten Birne.

Gutes Gelingew.
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Vonille~-Sace

2 Schoppew (1/2 Liter) Mldch werden mit
einem Stickchen Vanille

2 -3 LoffebvoledewerdukurMulch
Hatt angeridhut, 2 - 3 Eigelr dagu, das
Weifie zu Schnee geschlagen und nach
Gutdimnken Zucker daguw und kochenw
lasser.

Aug
Kochbuch Gretchen Engel

i
|



Kuchen
und
Kleingeback




Kuchen und Kleingebdick

Blechkuvcherv mil Apfelbelag
Budterkichen

Chwristitollen

Gugelhupf (gerivhuwt)
Krivmeltorte

Lumpenkuchery

(altes Schéllbronner Reqept)
Rhabarberkuchen
Rotweinkrang
Schiittelkichen

Schwourger Kuchew (Salgpritsche)
(altes Schéllbronner Regept)

Tawrtow de Santiogo- (Nufkuchen)
Walnufl~ Aprikosers - Kuchen
Zebvakucher
Bullergebuckenes

Dicker Plefferkuchen
Haferflockenbusserl
Haferflocken~-Makronen
Springerle

Ziml - Waffelrn
(g Kochbuch filr Gretchen Engel ~-1896)




Heilkraft aus der Natur

Der eigene Apfelbaum ist Blutzuckerspiegel und

Gold wert, denn Apfel in senken die Blutfettwerte,
Bioqualitat sind die pure Und okendrein lassen sich
IMedizi. Sie wirken aus Apfeln die
blutdrucksenkend, reinigen wunderbarsten

den Danmn, kraftigen das Késtlichkeiten zubereiten,
Zahnfleisch und sind speziell ohne dass sie durch's

bei schwachen Venen ein Verarbeiten wiel von ihrer
wichtiges Lebensmittel. Wirkkraft verlieren wiirden,

Apfel stabilisieren den

Blechkuchen mit Apfelbelag

500 gr, Mehl

175 gr. Butter (ervwarmen biss sie klar wird)
1/8 1 Milch

35 gr. Hefe

Z REier

1 gehaufter EGL. Zucker

Als Belag 1 kg Apfel schélen und in Spalten
schneiden,

s fan bereitet einen lockeren Hefeteiq, lasst ihn gehen und
rollt ihn diinn auf dem Blech aus.

s Danach bestreicht man ihn mit der geschmolzenen Butter
und belegt mit den Apfeln.

s Darauf kleine Butterstickchen mit viel Zducker und Zirt
bestreuen.

s Ian lasst den Kuchen an einem warmen Ort gehen,

Der Kuchen gelingt besser, wenn man das Obst ervwarrt
bevor rman es auf den Kuchen legt,



Butterkuchen

400 g Mehl

3 EL Milch

3 gestr. TL Backpulver
180 g kalte Butter

125 g Zucker

1 Péckchen Vanilegucker
1 Prise Salg

2 Eier

Auflerdem
150 g Butter
2 €L Zucker

¥% TL gemahlener Zimt

Mehl und Backpulver vermischen; in eine Schiissel
sieben in die Mitte eine Vertiefung diicken: Zucker,
Vanillegucker, Salg; Eier und Milch hineingeben,
mit Mehl bedecken; einen Brei herstellen: Die Butter

Ale Zutaten von der Mitte her gut verkneter

30 Minuten kalt stellen: Den Teig auf bemehlter Fliche
auwsrollen und auf ein gefettetes Backblech legen: Kleine
Vertiefungen in die Teigplatte diicker Die Butter in
Flockchen in die Vertiefung setzen Zucker und Zimt
vermischeny den Teig damit bestreuen: Im vorgeheigten
Backofen bei: 200 * C (Umluft 180 °C) etwar 25 Mivuten
backesu



PTE re Tl
500 gr. Mehls
120 gr. Butter
2 Eiev
U Milch
30 g, Hefe
7O g, Sudizninen
70 gv. Mandeln
7O gv. Kevindhen
FO g, Zitveviai
1t Sadg Zifvorie
i Bestrelchieny
30 g+ Budisy, Stoiudr grickes

Ziibreveitiug:

M devy Zuitteve ednenvfesten Telg etz ws
Frilgetievy Lausevt

D einery ldnglichen Stadien formen.
Wevbrer gul geganges i bel-wmifilerer Hitge 1
- 147, Stel bravckei

hlcci dev Bouokery it heifier Gulioy bestreichen



Gugelhupf, geviikny

2 Giew trennen
250gxm

250 ¢ Stinkemeht

125 ¢ PButter adev Margarine
275 ¢ Kucker
509/5thunem

40 y%/sinem

25 ¢ gemahdene MWandeln
ZOg/%wwmw

112 Gl Salz

1 Vanillezucker

259/9{4@
10 ERL. lavwarme Milch

es zw den anderen Lutaten -aulen Giweill-.
Bischnee daunter. In eine gefettete und mit ge-
aufgehen lassen.

%elxnwfgw()&i/zwi 1/4 Stunden backen.



Krivmellorte
Teig:
6 Eigell
250 g Zucker
1 Vanillingucker
200 g Raumav
100 g Haselniisse
100 g Schokolade gerieben
100 g Mehl
Y% Backpulver
2 EL Kakao-
6 Eiweifl geschlagen
Den Boden der Springform mit Backpapier cuisle-
geru

Fallung:

1 Glay Saunerkivschen

1 Schnapsglas Kirschwasser
% Ltr. Sahwne

2 P. Sahnesteif

Zubereitung:

2 EL Mondamin mit dem Kirschsaft als Pudding ko~
chen. Danach die Kirschen mit dem Kirschwasser
mischen und erkalten lasseru

Den abgekithlten Kuchen mit dem Loffel aushdh~
len; ungefoiw die Halfte, denRand cou 1 -2 omv
breit stehen lassen. Davhinein die Pudding -
Kirschmischung fidlen. Die Sahne steif schlagen,
mit denw auusgehshlten Kuchenkrivmel (2 EL weglas-
sen) mischen und auf die Kivschen geben. Die 2 EL
Krivmel oben dritber streuen: Den Rand mit Schoko-
Hasur bestreichen.
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300 ¢ SKoucker
300 ¢ Margarine
6 Gienw

2 ERL. Kakao
1 Gt Zimt
400§/W

1112 P. Backpuduer
1/4 U Rotwein

Packzeit: 50 - 60 Minuten bei 175°€,



Schuittelkuchen - Elfriede schimeckt super!

1 Glas Sauerkirschen abiropfen lassen -
1 Tasse Kaffee abkihlen lassen -
180 g Margarine erwdrmen und abkidhlen lasserv

Inder Zwischengeil in eine Tupperschiussel 300 g Mehl +
1 Backpulver siebeny 250 g Zucker, 150 g genu Niisse,
1 TL ZimX, 1 Tafel Bitterschokolade gerieber:

Tupperschiussel verschlieffen und durchschitteln

Ineiner gweilen kleineren Tupperschiussel 4 Eier, die

180 g verlaufene abgekithlte Margarine und die Tasse
Kaffee reingeben; durchschitteln und zuw dem Mehl-
gemisch geben nochmaly durchschiitteln, wenn nitig

mit Teigschaber noch etwas durcharbeites Teig in eine
Springform geben; glatt streichen und Saumerkirschen
darauf verteilen« Man kann nativlich auch jedes andere
Obst nehmen: Der Kuchen kann mit Pudergucker bestiubt,
mit Schokoglasur oder rotem Tortenguss iberzogen
werderu

Bei 180 * C 60 Minuten backevv



‘Schwarger Kuchew - Salgpritsche
(Blechkuchen)

1 Pfund schwawger Brotteig vom Bicker
(Mischbrot ohne Roggen)

auf das Blech auswellen

cav 3 - 4 Esslsffel Ol verteilen und mit Salg
und K iummel bestreven.

Andere Vowionte:

Belag: Ol wie oben Salg und Kiwmmel , etwas
sifler Rahvwn und ein paor diwne
Zwiebelringe.

BWVMMMI)@&ZOO Grad ca 20 - 30
Minuten backen.




Tawta de Santiago

Zutaten Teig

250 g geriebene Mandeln

200 g-Zucker

1 Pdckchen Vanille-Zucker

4 Eier

3 Essloffel warmes Wasser

1 Prise Saly

geriebene Schale von ¥ Zitrone; 1 Schusy Zitronensaft

Pudergucker pur Verzierung

Herstellung

Schale von halber Zitrone abreiben; etway Saft auspressen
Eier inEiweifl und Eigell-trennen

Eiweiff und Salg zw Schnee schlagen

Eigellr mit 3 EL Wasser und dem Zucker g Creme rithren
Zitronenschale und Saft ugeben

nach und nach geriebene Mandeln mit untergiehen

Teig inv mit Papier ausgelegte Springform geben und
sofort backen

Stromi 175 Grads 35 Minuten (kirger geniigt nicht),

Torte in Form auwskithlen lasgsen und danach vorsichiig
ablosen (sehr lockere Konsisteny)

mit Pudergucker bestreven
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Backaeit: weitere 30-50 Min. bet 160°

Mit Pudesanchker bestinben

“Tip: Den Kuchen kann man schon 2-3 “Tage oorher backen.
Cr elgnet sich anch sehr gue anm Einfrieren.



ZuiketEny
350 gv. Lrecker
& Cier, Tiwelf sivlchwee
1 Veand
U Ol
W lawdvarmsy Wogsesr
375 gv. Mehd-
1 Bouckpudiver
3 £l Kokoer

Cigellr, Zucker e Vanillegruckes rithece
lawicnney Wagser wnsd Qlhinguftigen wnd-
wediley ridhvery

Bockpulver wnd-Mehl-diwche ein Sielr gebrany
Zeww Schlug Tivckhunee: conizvhelran

Devy Telg teilery, edne Holfe weifl, walss devr
Reyt Kokoio vithyer

M it hellewr Teig reglunend. wnd. alrvechselngd
sinenTalefel-hellevy wnd dunbkler Telg bndie
M iite dev gefetieton Springler einftidien:
Bockgeit 60 Minuwiznbel 175'C witeve S chiene.
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1 Ei

1 Gigelds

250 g Mehl

80 y%wttwv

100 ¢ Kucken

3 ERL. Schmand

1 P. Vanillezuckerv

1/2 Stunde kiibl stellen.
Waw wellt denw %'etq/ca/ 1/2 emv dick aus, sticht
Sw&eb ..g. ()d.! M



Bicker Plefferkuchen

375 ¢ ?Qm/stﬁomg/
100 - 125 ¢ Zoucker

2 ERL. Schweineschmalz
2 Gl Zimt

1/2GL. Wwﬁ&wmy
1 Wessersp. Pleffer

4 %wp{fen/ Dittewmandel
1/2 H. Litranendl,

6 ERL. Milch

1 ERL. Kakao
500 ¢ Nehl

1P %ac/é/zf%wyt/

Alle Zutaten -auev Mehl und Packpuluer- in
Danw das Mehl und das Packpuluer sicben und

DPackzeit 20 Minuten bei 175 °€,
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Haferdlocken-Wakronen

250 ¢ Haferlacken

1 Gi

1809/%ua/wv
125 gx%udwvadw%ﬂqmna

scht ist, mib i Kalloolillol bloi
aquegte&%ac%lecﬂsm

DPackzeit 15 Minuten bei 175°€,



4 groke ECiev

500 ¢ Pudernzucker
500 g Meht

1 Messenspp. Dinschhomnsalzy

Giew und Pudenzucker schawmig viknen. MWehl
bis ein zihen Geig entsteht.

Ceig auf einv Backlnett ggelien und 1/2 Stunde
l’wgew’ lassen. Danack 1/2 emv dick ausvallen, mit
demv “Madel die Sww&/bfomw,m/wde%mmﬂ
auf ein gefettetes mit Anis besstreutes
Dackblech setzen.

lassen.

Dackreit 15 Minuten beir 150 °€,
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Zimt-Waffelw

Nimun ¥% PF (250 @) Zucker, % Pf. Butter, 3 Eier,
1 Loth (Messerspitze) Zimt, Mehl so-viel aly

notig, versckaﬁ%wda/yyuemmgutm

Teig; alsdarwm backer

Aus
Kochbuch fiw Gretchen Engel






Eingemachtes




Tingemachitey
Kiwbis (sifS~sourer)
Jonhannisbeer (sif-Sauver)
(Preiselbeerersoty)
Zwetschgen (sif-souter)
Mawrmelade ous Holunder
wnd, Zwetschger
Saure Bohner in Flaschern

Suppengriw fowr den W inter
(empfehlenswert)




Klurbis gugs - sauer

1 kg Kirbisschnitze
L0 gr. Zucker

Y41 Essig

L4 ] Wasser

oder ¥z 1 Gurkenessig
1 Stange ganzer Zimt
10-15 Nelken

1 Stiuck Zitrone

o Kirbis zerschneiden und schalen, Kern und weiches
Innere mit einem Latfel ausschaben. In Mundgerechte
Sticke schneiden,

e Essig, Zucker und Gewirze autkochen, abgekithlt iber
die Schnitze gielen, Uber Nacht zugedeckt stehen lassen.

s Tags darauf abgielBen, Sud zum kochen bringen, Schnitze
nach und nach zugeben, wenn glasig mit dem
Schaurmloffel herausnehmen. Mit den weiteren Schnitzen
ebenso verfahren.

s Nochmals alle Schnitze in der Fliussigkeit erhitzen und
randwoll in Schraubglaser filllen und verschlielen.






“\weipdtgpw (34> - 3%)
Lh we{vm
1 fxfg %Mm%u
‘>€ UFWAJN“J (utheasones
% %\M o\«fm%u

3%%%8{%&%“4 uuwl Wf“
odeu , hol( w
(Cfilt ¥ e \/Low@} niww Lol
dobeu

b fohon vl
g § \/\1(’,\now OKMWW WW{ {?DD’% a,wt ’

W{mmmgw w‘ubgem

O(w ?w &Hum [p@vl(
@ﬁ% w E WA,W/LL@U
)?L@M ) %&L \M ‘Wv\fﬁwﬂ

2 %«Uw mL Nec&%:(u%mﬂ wJJ

éild or b\(;(ﬁw J?/Omoﬁu

W




l@a&wdlad@ aite tlalidior
wndl Jwebdigeu |

500. &“J“""Z‘” 00,4 00r-bet -
2500, . Juwebd
400 %t' ;iu?m i

1 el Rlun

4/1 '{q/)o@ WMOM
VoloudbBerren woodte, abobeediue
wiih ol Woso 5 Wik bou 426
oy . dusd paoocerey .

sty . Rl o . du
pwdw&%@mw mt
wuvu oy ?&Cwu , wuley rad veu

20-30 Wiewuloy Rode | gty
Y’wde WW/ Auafs 4 Yy



Daure Bohnen in Flaschen

12 Pfund Bohnen, 3/8 \. Weinessig,3/4 Pfund Salz
50 gr. Zucker, Petersilie

Bohnen abquetlen.

Weinessig, Dalz und Zucker in | /2 Liter Wasser zum
Kochen bringen. Bohnen und Sud erkalten lassen.

In die gut gesauberten Flaschen (mit weitem Hals)
zuerst-Petersilie legen, dann die Bohnen. Die Bohnen
mit einem Kochloffelstiel fest in die Flasche driicken.
Zum Abschluss nochmals Petersilie legen. Flasche
gut verschlieben. Vor dem Kochen Bohnen 5
Minuten in heifes Wasser legen.






Verschiedenes




Verschiedenes

Badische Scherben (schmalzgebackenes)
Buchweigen Kitchle mit Speck

Haferflockenkitchlein

Krduterhapper (g Sekt Bier oder Wein)

Kdsespcilzle (Resteverwertung)

Punsch von nevenwr Wein
(ouis Kochbuch fitv Grefchen Engel ~1896)

Reisreste Verwendung
Serviettenknddel
Stongenweifbrot
Weckknddel
Weckauflauf



Badische Scherben (Schmalzgebackenes)
(etwa 30 Stiick)

Xutaten:

250 g iehl,

1 Ei und 2Eigelb,

1 EL Zucker,

1 Packehen Vanillezucker,

1 TL Zimt,

ctwas abgeriebene Zitronenschale (unbehandeit),
2 EL saure Sahne;

Fett zum Fritieren;

Puderzucker zum Bestéduben.

Xubereitung:

¢ Das ichl mit dem ganzen Ei, dem Eigelb, Zucker,
Vanillezucker, Zimt, Zitronenschale und der sauren
Sahne schnell zu cinem glatten Teig verkneten.

e Zur Kugel formen und in Folie wickeln, mindestens eine
Stunde in den Kiihlschrank legen.

e Ben Teig anschliekend zwischen Klarsichtiolien hauchdiinn
ausrollen. it einem Teigradchen in etwa sechs mal
sieben Zentimeter groke Rauten schneiden, die Rauten
mehriach mit einer Gabel einstechen.

¢ Portionsweise in heiBem Fett etwa drei inuten goldbraun
fritiecren. Herausheben, auf Kiichenpapier gut abtropicn
lassen, mit Puderzucker bestduben.



Buchweigen Kichlein mit Speck

150 g Buchweigerumehl
% TL Saly

0,125 Ltr. Kaffee
Speckwiufel, Zwiebelringe

Das Buchweigenmehl mit Salg und dewv kalten
Kaffee zw einem Brei avwihwen. In heifSenn Fett
dawvow kleine Kichlein braten und mit gebra-
tenen Speckwivrfeln und Zwiebelringew bele-
gen. Dazuw Salat reichen.



Dampfrudelrv

Zutaten fiw 2 Personen
250g Mehl

knapp 1/8 UMilch

1 Vanillegucker

20g Hefe

309 Margarine

Salg

Mehl inv eine Schiissel geben, Hefe mit
lawwarmer Midchv und Zucker verridhwren. In
das Mehl macht maw eine Vertiefung und
bt die Hefemilch bei.

Die ubrigen Zutatenw kommen dagu. Teig gut
kneten. Auf dem Nudelbrett einen glatten
Teig fingerdick auswellen. Mit einem Glay
oder Formchen sticht man Dampfruudelnw ausy
und loisst sie eine Stunde aufgehen. Man
backt sie in heiflenm Fett ungefidhwr 10 Minuten,
davwv dreht mow sie aunf die andere Seite uw
Werwn nétig noch ein bifichen Fett dagw
geben



Grimkernkiichled

25 gr. Grunkerw grob-
% Wr. Fleischbrihe oder klawre Brivhe
1 Brotchew eingeweicht
1 i, Zwiebeln, Petersilien gedimpft
150 gr. Hackfleisch oder
100 gr. gewiwfeltes Rauchfleisch

ty geht auch ohne Fleischv
Salg, Pfeffer, Muskat
gubereiten wie Fleischkichle

Haferflockenkichle

200 g Haferflocken

1 Eu- 1 Eigellr

% Ltr. Midchv

Y6 Zwiebel

1 Messerspitze Backpulver

Salg, Muskat, 1 Prise Majoran, Petersilie

Hat man die feingeschnittene Zwielbel hellgell-
geddmpft, so-gibt moaw sie g den anderenw Zw-
taten und lisst die Masse eine Stunde stehen.
Do konmunt der Eischnee hinguw, wovauf von
demv Teig inv heiflemv (nicht schwimmenden)
Fett dunkelgelbe Kitchle gebacken werden.
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Kﬁsesp_ﬁtzLe / Resteverwertung

Zwiebel mit kletn geschnlittenem
Dovrfletsch tn Fett oder Ol

andimsten ungd mit Sichrahmm ablsschen.
Eln Kriuterschmelzkiise (Dreteck)
unterrithren uno aufkochen Lassen,
abschmecken und den Spiitzlen
unterrithrew.

Vorsicht, sitzt gern an!
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Pungch von neuesn Weivy

2 Liter newen Wein, 1 LWasser, 1 Pf. Zucker
(500 @), eine abygeriebene Zitrone, siedend
gemacht w. ¥ Schoppen Arac dazuw.

&

Aus!
Kochbuch fiw Gretchen Engel



Reisreste Verwendung

(fiw 2 Personen)
150 gr. Reis (gekocht),
1 kleine Zwiebel,
1 Streichkdise (Dreieck Kriuterkdse),
2 Knoblauchgehen duwch die Presse diricken,
2 EL Schwittlauch klein geschnitten,
Salg und Pfeffer (Cayennepfeffer),
1 EL Mehl (etwa 20 gr.)
2ELOV

Zwiebel schdlen, klein hacken, Eckkdise mit ei-
ner Gabel gerdricken und beides mit Reis,
Knoblaumch und Schnittlamch gut vermengen.
Mit Salg, Pfeffer kidftig wiwrzen. Mit Mehl ver -
menge.

Aus der Masse mit befeuchteten Honden 4 flo-
che Laibchen formen. In heifiem OU bei mittle-
rer Hitze auf beide Seitew jeweilsy 2 Minuter
knuusprig braten.



Servettenknodel
Zutaten fiir 4 Personen

1 Rleine Zwiebel, 60 gr. Butter, 180gr.
Weckwiirfel, 1 EfL Petersilie gehackt,
150 gr. Milch, 2 Eigelb, Salz, Muskat,

2 Erwerfs

Zwiebel schilen, Rlein hacken und in Butter
hell anrosten. Mit den Weckwiirfel und
Petersilie vermengen. Milch mit Eigelb, Salz
und Muskat verquirlen, Weckwiirfel damit
libergieflen und durchmengen, 10 Min. ziehen
lassen. Eiweif§ zu steifem Schnee schlagen und
unterheben. Masse in einen Bratschlauch fiillen
die Enden gut verschlieflen. Knodel in

Rochendes Wasser legen und offen etwa 30
Min. Rocheln lassen, dann den Knodel wenden

und nochmals 30 Min. Rocheln lassen. Aus dem
Bratschlauch nehmen und gleiche Scheiben

schneiden.



StangerweifSbrot
ergibt 2 Brote

40 g Hefe

1 TL Zucker

1TL Salg

250 ¢ Dinkelimehl

250 g Weigenumehl Type 405

Ca 3/8 Lwawrmes Wasser

Papier firy Backblech - 1 Tasse heifies Wasser

Mehl mischen; eine Vertiefung in die Mitte machen
Hefe zerkleinern; Zucker gugeben; etwas Wasser daguw
ergibt den Vorteig:

Vorteig gehen lassen (ca 15 Minuten), danach alles
mit Wasser vermengen; solange schlagen biy sich der
Teig von der Schissel lost. Nun 30 bis 40 Minuten
gugedeckt in der Weirme stehen lassen

Wenn der Teig sich verdoppelt hat, zwei lingliche
Brote formen; auf Backblech setzen; nochimaly gehen
lasseny danach 3 biy 5 schrdge Schnitte einschneiden

Ofenvvorheizen auf 250 ° C, Blech mit einer Tasse
heiflem Wasser einschieben; Ofen auf 200 * C gurick
schalten (Blech auf unterer Schiene backen)

Ist das Brot nach ca 20 - 25 Minuten goldbrauny
klingt ey beim Anklopfenn am Boden hohk Danw ist
ey gar. Blech herawsnehimen; Brot mit kaltem Wasser
kury bestreiches



10 CWec/e/uomq/omtag/
6 Giew

2 ERL. Mehl
7M@%w&eﬁd

1 Pund Petersilie
1/4 & Mileh

Salz, Mushat, Pleffor

Luiebeln und Petersilie schneiden und in dew
Lwiebeln, Petersilie und die Gewiivze zugelben
1 Stunde stehen lassen.

O bochendem Sa&wwsmdmgafoun/tem%rwdd&
10 Winuten zichen lassen (nicht kachen).



Weckauflauf
Fiw 4 Personen

6 Weck vom Vortay,

% Ltr. Mich,

3 tier,

2 Apfel,

1 Vanillepudding;

1 Vanildgucker,

Rosinen, 1 Prise Salg,

2 gehdufte EL Zucker

tine Auflaufform gut awsbuttern. Weck inv
Scheiben schneiden. Pudding mit etwas Midch
Hatt ridwew. Tier mit Zucker und Salyg
verquirlenw und mit dem Pudding verridhwen.
Auflaufform mit Weckscheiben auslegen und
mil geraspeltenw Apfeln und Rosinew bestreunen.
tin Tell der Midch dawauf verteilen. Lagerweise
wiederholen. Mit Weckscheiben verschlieflen
und mit Butterflockchen bestreuen. Beir 180 °C
wie einen Kuchew 45 Minuten backe.



Mein Dank gilt all den Mitwirkenden,
die am Zustandekommen unserer Ausgabe
~Schoéllbronner Geschichten und Rezepte®
anlasslich des Jubildums
»30 Jahre Altenwerk St. Bonifatius Schéllbronn®™
beigetragen haben.
Sei dies Uber Rezeptabgaben,

Hilfe beim Zusammenstellen der Rezepte,
flr die Beratung, sowie der Erfassung im PC
und das Ausdrucken der Sammlung
in diesem nun vorliegenden Buch.

Helene Hirzler





