


ach etwa einem Jahr
regen Schriftverkehrs mit
der deutschen und inter-
nationalen Prominenz ist
unser Werk nun vollendet. Ein Jahr
lang haben wir versucht, aus den
Biros und Agenturen zu erfahren, was
die Damen und Herren Politiker,
Schauspieler, Intendanten und Sanger
so alles verspeisen. Viele positive
Antworten mit Rezepten kamen
zuriick, einigen Absagen kamen auch.
Die meisten unserer Anfragen blieben
jedoch unbeantwortet. Gut, damit
muB man leben. Dennoch haben wir
eine ordentliche Zahl an interessanten
Persénlichkeiten in unserem Kochbuch
versammelt, und das eine oder andere
Gericht ist es sicherlich Wert, daf3
man es einmal ausprobiert.
Es ist eigentlich fir jeden etwas dabei.
Von exquisiter Kiche bis zur deftig-
bayerischen Hausmannskost, vom
oppulenten Pfélzer Saumagen bis zu
leichten Speisen. Dariiberhinaus ist ein
Prominentenkochbuch natirlich auch
ein Buch, einfach nur zum schmékern.
Es ist eben auch interessant, zu wis-
sen, was dieser oder jener Prominente
gerne if3t.

¢h
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arbeit nahezu véllig selbst finanzieren.
Wenn man bedenkt, welchen Ausriist-
ungsbedarf ein Stamm hat, so kom-
men erhebliche Summen zustande,
die finanziert werden missen.

Deshalb ist der Erwerb dieses Koch-
buches auch ein Weg, den jungen
RofBtaler Pfadfinderstamm der DPSG
zu unterstitzen.

Viel SpaB3 beim kochen und ,Guten
Appetit" wiinscht

Stefan Wild und Markus Hubner
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Bohneneintopf

Nudeln mit Fleisch und Gemise
Schweinebraten

WesHélisches Pfitzebohnengemiise
Spargel mit Sauce Hollandaise
Apfelstrudel

Mohnsemmel

Schnippelbohnen mit Pfannkuchen
Gefiillte Muschelnudeln
Kaiserschmarren mit Zwetschkenréster
Pilchjespfannekuchen

Schwébische Maultaschen

Borschisch

Labskaus

Rindsrouladen

Krautwickele

Roggenkdsespdtzle mit Sauerkrautsalat
Krautwickel

Nudelauflauf

Spaghetti con olio et alio

Apfelstrudel

Leber mit Apfelringen und Kartoffelbrei
Spagheiti al Pesto

Kapernklops mit Reis

kréffige Rindfleischsuppe mit Nudeln
Pféilzer Saumagen

Alte Bergische Fleischsuppe
Rinderroulade mit KléBe
Avocadosuppe

Chili con carne

Tellerfleisch im R&mertopf
Wildhasenbraten

Moussaka mit Wildgeschmack
Spaghetti nach Westkiistenart
Uberbackene Makkaroni
Dill-Lachs-Sahnesauce mit grine Nudeln
Forelle blau

Kasespétzle

Kréuterbuiter

Prominentenkochbuch
SEITE 3



ZUTATEN:

1 kg frische Bohnen

1 Stange Porree

1 Zwiebel

4 Tomaten

500 g Kartoffeln

250 g magerer Speck
1 | Fleischbrithe

ZUBEREITUNG:

Die frischen Bohnen putzen und in Stiicke schneiden; die Kartoffeln schélen und wiirfeln.
Den Porree waschen und in Scheiben schneiden; die Tomaten hé&uten.

Den mageren, kleingewiirfelten Speck geben Sie in den Kochtopf und lassen ihn aus.
AnschlieBend diinsten Sie eine grofe, ebenfalls kleingewirfelte Zwiebel im Speck an
und 18schen das Ganze mit etwas Wasser ab.

Danach geben Sie die Bohnen, die Kartoffeln, die Tomaten und den Porree in den Topf.
Bedecken Sie das Gemise mit der Fleischbrihe und, wenn nétig, noch mit Wasser. Der
Eintopf muf3 dann etwa eine Stunde kochen.

Im Rheinland serviert man zu einem solchen Bohneneintopf Reibekuchen {Kartoffelpuffer)
oder siBe Apfelpfannkuchen als Beilage.

Guten Appetit!

ﬁ Prominentenkochbuch
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ZUTATEN (fir 4-6 Personen)

2 Karotten

3 Selleriestangen

2 Gurke

2 griine Chilies, entkernt

2ELOI

1 Knoblauchzehe

350 g Schweinehackfleisch

4 Frishlingszwiebeln, in Scheibchen geschnitten
1 kleine, grine Paprikaschote, entkernt und streifig geschnitten
1 EL Sojasauce

2 EL siif3e, rote Bohnenpaste

1 EL Sherry dry

350 g Nudeln, gekocht

ZUBEREITUNG

Karotten, Gurken und Sellerie in streichholzéhnliche Streifen, Chilies und Knoblauch in
diinne Scheiben schneiden. Ol im Wok oder einer fiefen Bratpfanne erhitzen. Chilies und
Knoblauch zugeben und 30 Sekunden braten. Hackfleisch zufiigen und 2 Minuten bro-
ten. Hitzezufuhr steigern, Gemise zugeben und 1 Minute braten. Sojasauce,
Bohnenpaste, Sherry und Nudeln unterrihren und erhitzen.

Auf einer vorgewérmten Servierplatte anrichten und sofort zu Tisch bringen.

Guten Appetit!

ﬁ Prominentenkochbuch
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ZUTATEN (4 PERSONEN):

750 g Schweinebraten von der Schulter mit Schwarte
1 Zwiebel

1 Suppengriin

Salz, Pfeffer, Kimmel

evil. etwas Bier

Das Fleischstiick mit der Schwartenseite etwa 5 Minuten lang in etwas kochendes
Wasser legen, dann herausnehmen und mit einem scharfen Messer die Schwarte
rautenméiBBig einschneiden.

Suppengriin zerkleinern, Zwiebel in Viertel schneiden, zusammen mit etwas Wasser in
einen Bratentopf geben. Das Fleisch mit den Gewiirzen einreiben und dann mit der
Schwartenseite nach oben ab in den Topf und diesen dann ins Rohr, das auf 190°C vor-
geheizt worden ist.

Nach einer halben Stunde die Temperatur auf 160°C herunterschalten und 2 Stunden
braten lassen. Wenn das Wasser verdunstet ist, nachgiefen. Damit die Schwarte schon
knusprig wird, 8fter mal mit Bier einstreichen und evil. am Ende der Bratzeit noch mal auf

220°C hochschalten.

Hat man nicht so viel Zeit zur Verfigung kann man den Schweinebraten auch in 1 %2
Stunden bei héherer Temperatur durch den Bratofen jagen, aber dann schmeckt er nicht
so gut.

Nach Ende der Garzeit den Braten herausnehmen und warm stellen, das Gemiise durch-
passieren und in die SoBe geben. Die kann man dann noch ,verléngern" mit etwas Mehl
und einem Brihwiirfel oder durch Einrishren einer handelsiiblichen Schweinebratensofe.

Dazu gehéren unbedingt Knddel und Sauerkraut oder Blaukraut.

ﬁ Prominentenkochbuch
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ZUTATEN UND ZUBEREITUNG:

Kartoffeln schélen, in kleine Wiirfel schneiden

Griine, diinne Bohnen (Pfitzebohnen) waschen, Enden abschneiden und Faden abzie-
hen, dann schrdg in Sticke schneiden.

Zusammen mit gerduchertem Schinkenstiick und Mett-Wiirstchen lange kochen lassen.

Nicht sehr gesund, aber (heimatlich) lecker!
Schmeckt auch aufgewdrmt gut, ist ein richtiges Pfadfinderessen!

ZUTATEN UND ZUBEREITUNG:

1 % kg Spargel schélen und holzige Teile entfernen, die einzelnen Stangen bindeln
und in kochendes Salzwasser geben, dem man eine Prise Zucker beifigt. Zugedeckt |Gt
man den Spargel 30 Minuten weich kochen. AnschlieBend nimmt man die Bindel aus
dem Wasser, bindet sie auf und |&Bt den Spargel abtropfen.

ﬁ Prominentenkochbuch
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Zwischenzeiflich bereitet man die Sauce Hollandaise zu:

Ein EBIoffel Fleischbrihe, ein EBl&ffel Wein, zwei Teeléffel Zitronensaft, je eine Pr
Salz, Pleffer, Zucker und drei Eigelb werden mit dem Schneebesen schaumig gesct
gen. Die Masse wird im heiflen (nicht kochenden!) Wasserbad so lange geschlagen,
sie sahnig dick ist. Unfer besténdigen Rihren schlégt man dann teelsffelweise 100 g z
lassene Butter darunter. Die Sauce, die abschlieBend mit Sahne abgeschmeckt wird, d
nicht kochen, da sie sonst gerinnt.

Den Spargel richtet man auf einer vorgewdrmten Platte an und gibt Sauce dariber. Se
gut schmecken Kalbsschnitzel und Salzkartoffeln dazu.

Guten Appetit!

250 g Mehl
Salz
1Ei
1 EL zerlassenes Butterschmalz
lauwarmes Wasser

ZUBEREITUNG:

Das Mehl auf ein Backbrett sieben, alle Zutaten zu einem glatten Teil verarbeiten. (Ti
den Teig in einer Tupperwareschissel ruhen lassen, ca. 1/2 Stunde).

Inzwischen Apfel schalen, raspeln. Strudelteig ausrollen (sehr dinn), mit Saverrah
bestreichen, Apfel darauf verteilen, Zucker dariiber streven. Dann den Teig vorsicht
zusammenrollen, in eine gut gefettete Bratreine geben, mit warmer Milch aufgieBBen ur
ca. 1 Stunde (170°C, Umluftherd) backen. Zwischendurch immer wieder Milc

zugiefien.
Prominentenkochbuch ~
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Zutaten: fir den Hefeteig

500 g Mehl

1 Beutel Trockenhefe

Vg - Va | Milch

100 g Margarine (flissig, lauwarm)
100 g Zucker

1TL Salz

1 ganzes Ei

3 - 4 Tropfen Zitronendl

ZUBEREITUNG:

Den Teig gut aufgehen lassen, dann in 2 Halften teilen, ausrollen, mit der Mohnfille
bestreichen, den Teig zu einer Rolle formen, die in eine Kastenbackform pafit, nochmals

aufgehen lassen und in den warmen Ofen schieben.
(Kastenform: 35 - 36 cm Lénge mit Margarine ausstreichen) 175°C /30 - 35 Minuten

y4 UTAT EN' fir die Mohnfillung

500 g gemahlenen Mohn (beim Bécker mahlen lassen)
150 g Rosinen

125 g gehackte Mandeln

3 ganze Eier

200 g Zucker

125 g flissige Margarine

100 g Zitronat

Va - /2 | kochende Milch

m Prominentenkochbuch
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ZUTATEN:

500 g griine Bohnen schnippeln

500 g Kartoffeln wiirfeln

in einem Liter Brithe garen

200 g Schinkenspeck und 2 Zwiebeln in Wiirfel anbraten und zur Brihe geben
mit Essig und Zucker abschmecken.

Pfannkuchen:

3 Eier

100 g Mehl

Vs | Milch

Salz und Zucker

ZUBEREITUNG:

Zutaten verschlagen, quellen lassen und braten.

Guten Appetit!

HINTERGRUNDINFORMATIONEN:

Dieses Gericht erinnert mich an meine Kindheit in Altmark (ehemals DDR, aus der ich als
13jshriger mit meinen Eltern und meiner Schwester flichten mufite).

Es war mein Wunschessen zum Geburtstag. An diesem Tag gingen meine Freunde und
ich das erste Mal im Jahr in der ,Uchte" baden, heimlich, denn es war der 25. April.

m Prominentenkochbuch
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ZUTATEN Fr0R 4 PERSONEN:

250 g groBe Muschelnudeln
Salz

500 g Hahnchenbrusffilet

2 Zwiebeln

30 g Butter

2 EL Mehl

s | WeiBwein

100 g Schiagsahne

100 g Creme fraiche / EL Zitronensaft
weiBer Pleffer

Salbei

100 g geriebener Parmesankése

ZUBEREITUNG:

Nudeln in Salzwasser 10 Minuten kochen. Fleisch und Zwiebeln wirfeln, in Buttter
anbraten. Mehl mit anschwitzen. Mit Wein, Sahne, Creme fraiche und Zitrone aufko-
chen. Kase hinzufigen, wiirzen. Nudeln fillen.

Zubereitungszeit : ca. 30 Minuten.

Guten Appetit!

m Prominentenkochbuch
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ZUTATEN:

4 Eidofter

30 g Staubzucker

etwa 3/16 | Milch oder Obers
100 g Mehl

Prise Salz

4 Eiklar

50 g Butter zum Backen

40 g Rosinen

Staubzucker

ZUBEREITUNG:

Mehl, Zucker, Salz, Eidotter und Milch zu einem glatten, nicht allzu dickflissigen Teig
verrihren. Zuletzt den steifen Schnee in den Teig ziehen.

In einer Pfanne Butter erhitzen, den Teig hineingieBen, anbacken, mit Rosinen bestreuen,
wenden, bei maBiger Hitze fertigbacken. In kieine Stiicke zerreiflen, kurz ausdinsten
{evil. im Rohr) auf einer Platte anrichten, mit Zucker bestreuen und servieren.

Als Beilage Kompott oder Zwetschkenréster reichen.

Guten Appetit!

Prominentenkochbiich
SEME 18
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ZUTATEN:

Kartoffeln

3 Eier

durchwachsenen Speck

Zwiebeln

fertig aufgesetzten Filterkaffee

Mehl, Salz, Wasser, Sonnenblumenél

ZUBEREITUNG:

Kartoffeln schalen und in kleine Stifte schneiden etwas kleiner als Pommes frites. Aus
Mehl, Eiern, Wasser und Salz einen Teig rithren, der ,glatt" ist, also cremig. Den Speck
in kleine Wirfel schneiden und in einer schweren Pfanne mit heilem Sonnenblumend!
anrasten. Dann die geschnittenen und gewiirfelten Zwiebeln dazugeben, bis diese leicht
gebréunt sind. Dazu soviel Pilchjes (Kartoffelstifte) geben, daf3 der Pfannenboden locker
bedeckt ist mit Zwiebeln, Kartoffeln und Speck. Leicht salzen. Wéhrend die Pilchjes
garen, vorsichtig trépfchenweise Kaffee dazugeben, bis das Ganze eine leichte
Bréunung annimmt. Dann die Masse mit dem Teig leicht bedecken - so, daf} die Pilchjes
noch zu sehen sind. Nach ein paar Minuten den Pfannkuchen mit Hilfe eines Tellers in
der Pfanne wenden, noch einige Minuten weitergaren lassen und dann servieren.

Guten Appetit!

ﬁ Prominentenkochbuch
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Man bereitet einen Nudelteig aus 4 - 5 Eiern, 500 g Mehl und Salz zu (evil. etwas
Wasser) oder man kauft beim Bécker einen fertigen Nudelteig, der bereits ausgewellt ist.

Fille:

600 g Wasserweck (alt)

750 g Suppenfleisch mit Knochen (Leiter oder Bug)
500 g Schweinefleisch zum Braten {Hals oder Bug)
250 g Spinatgemiise und/oder

1 gr. Bund Petersilie

1 gr. Zwiebel

4 -5 Eier

Salz, wenig Muskat

V4| Rahm

Va | heiffe Milch

Zum Abkochen: 3 | Wasser, Salz
Zum AbSChll'I&lZOﬂ: Butter und Weckmehl

ZUBEREITUNG:

Aus dem Suppenfleisch und Knochen sowie Suppengemiise eine Fleischbrihe zuberei-
ten, das Schweinefleisch ca. 1 Stunde braten und abléschen, mit dem Spinat, der
Petersilie, der Zwiebel durch die Maschine drehen. Die Brétchen in feine Wirfel schnei-
den, mit der kochenden Milch UbergieBen und kurz einweichen und mit den Eiern, dem
Rahm, Salz und Muskat zu dem Fleischteig geben und alles gut vermischen.

Den Nudelteig ganz diinn auswellen, Vierecke {4 - 5 cm) oder runde Teigplatten ausré-
deln und mit dem Fleischteig belegen. Teig mit EiweiB bepinseln und ibereinanderschla-
gen. 10 min in gesalzenem, siedenden Wasser ziehen lassen, dann herausnehmen. Ein
Teil der Maultaschen in die Fleischbriihe geben und als Suppe essen; fir den Rest eine
Schmelze aus Butter und Weckmehl bereiten, iiber die heiBen Maultaschen geben und
sie zusammen mit Kartoffelsalat und grinem Salat essen.

ﬁ Prominentenkochbuch
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ZUTATEN:

500 g Fleisch

300 g rote Riben

200 g Wurzelwerk

1 Zwiebel, 200 g Wei3kraut

1 EL Zucker

100 g Tomaten oder 2 EL Tomatenmark
Salz, Pfeffer

14 | saure Sahne

ZUBEREITUNG:

Das Fleisch mit 2 bis 2 V2 | kaltem Wasser zum Kochen bringen, abschdumen und d
auf kleiner Flamme weiterkochen. Rote Rilben, Wurzelwerk und Zwiebeln vorbereiter
Stdbchen schneiden, mit wenig durchgeseihter Brishe halbgar dinsten. Das grobgeh
te Wei3kraut, Essig und Zucker zufiigen, nach Belieben auch ein Stiickchen Lorbeerb
Mit Brilhe bedecken und garen. Am Ende der Garzeit die in Scheiben geschnitte
Tomaten oder das Tomatenmark hinzugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. |
in Scheiben geschnittene, gare Fleisch ebenfalls hinzufigen. AuBerdem kénnen noch
g gekochter Schinken als Einlage dienen. Auch Scheiben von Wiener Wiirstchen o
anderer Wurst eignen sich dazu. Nach Belieben kénnen 500 g geschalte Kartoff
unzerschnitten oder geviertelt, mitgekocht werden.

Ein Sud aus roten Rilben verbessert noch die Farbe des Borschtsch. Dafiir wird eine
Scheiben geschnittene rote Rilbe mit V4 | heiBer Brishe ibergossen und unter Zusatz -
1 EL Essig 10 - 15 Minuten auf schwacher Flamme bis zum Kochen gebracht. Abseil
und diesen Sud kurz vor dem Servieren in den fertigen Borschtsch gieBen. Die sa
Sahne wird erst bei Tisch auf die gefillten Teller gegeben.

Guten Appetit

Prominentenkochbuch 4
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ZUTATEN:

750 g gepdkeltes Rindfleisch (aus der 1 kg Kartoffeln

Keule oder Brust, 4 - 5 Tage gepékelt), 2 mittelgroBe Zwiebeln,

1 Lorbeerblatt 40 g Butter

1 TL weiBe Pfefferkérner /2 Matjesfilet

1 Gewiirznelke, 2 Gewiirzgurken

1 Stange Lauch 1 Glas rote Beten in Scheiben
1 kleine Sellerieknolle 4 Rollmdpse

1 Mohrriibe, 8 Eier

1 kleine Petersilienwurzel

ZUBEREITUNG:

Anderthalb Liter Wasser {ohne Salzl) kochen, Rindfleisch hineingeben, Wasser ein-
mal aufkochen lassen und das geronnene Eiwei3 abschdpfen. Wasser abgiefen und
Fleisch in anderthalb Lite frischem Wasser neu aufsetzen mit Gewirzbeutel (Lorbeer-
blatt, Pfefferkdrner, Gewiirznelke) 60 min kochen.

Genmiise hinzugeben. 30 Minuten weiter kochen. Karfoffeln schélen und kochen.
Zwiebeln schélen, in Scheiben schneiden und in zehn Gramm Butter anschwitzen.

Rindfleisch und Gemiise aus der Brihe nehmen und beides sowie die Kartoffeln, das
halbe Matjesfilet, eine halbe Gewirzgurke, die Halfte der roten Beten und die ange-
schwitzten Zwiebeln nacheinander durch den Fleischwolf {mittlere Scheibe) drehen.
Restliche Gewiirzgurken, rote Beten und die Rollmépse beilegen.

Die durch den Wolf gedrehte Masse in einem Topf mit einem Teil der Fleischbriihe erhit-
zen. In einer groBen Pfanne restliche Butter zerlassen und acht Spiegeleier braten.

Das Labskaus auf vorgewérmte Teller verteilen, dariiber die Spiegeleier mit Beilagentel-
ler servieren.

ﬁ Prominentenkochbuch
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ZUTATEN:

4 groBe dinne Scheiben aus der Rose, NuB} oder Oberschale
1 groBe Zwiebeln

1Teeloffel Senf

4 Scheiben magerer Raucherspeck (ca. 100 g)

1 Salzgurke

1 EBlsffel Butter

Salz, Pfeffer

2 EBlsffel saurer Rahm

2 EBlsffel Mehl

heiBes Wasser

ZUBEREITUNG:

Sie klopfen die kurz gewaschenen und gut abgetrockneten Fleischscheiben mit dem
Holzhammer mirb, salzen und pfeffern sie, bestreichen die Innenseite dinn mit Senf und
belegen sie zuerst mit feingehackten Zwiebeln, darauf mit einer dinnen Scheibe Speck
(oder nach Belieben Speckwiirfeln} und rollen in jede Roulade ein Stick Gurke. Dann
werden die Rouladen mit weiBem Zwirn umbunden, in Mehl gewalzt und sofort und
rasch, unter haufigem Wenden, in brauner Butter offen angebraten. Ist das Fleisch auf
allen Seiten schén braun, dann gieBen Sie {nach und nach) kochendes Wasser auf,
decken den Schmortiegel zu und lassen das Fleisch bei kleiner Hitze etwa 2 2 Stunden
garschmoren. Vielfach ist es Gblich, auch ein feingeschnittenes Suppengriin mitzuschmo-
ren. Ist das Fleisch weich, entfernen Sie sorgsam die F&den, binden die Sauce mit dickem
saurem Rahm und seihen sie durch ein Haarsieb iber die angerichteten Rouladen. Dazu
Salzkartoffeln oder Kartoffelpiree oder alle Art Teigwaren und Gemiise oder Salat!

Eine andere sehr beliebte Fille fir Rindsrouladen besteht aus geschabtem, gewirztem
Schweinefleisch, gehackten Zwiebeln und feinen Krgutern!

m Prominentenkochbuch
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ZUTATEN:

1 Kopf WeiBBkraut oder Spitzkohl
500 g Hackfleisch, gemischt

2 Eier

1 Brotchen

1 Zwiebel

Salz, Pfeffer, Paprika

etwas Fett

ZUBEREITUNG:

Vom Krautkopf vorsichtig die Blétter 5sen (geht leichter, wenn das Kraut kurz in kochen-
des Wasser gelegt wird) - die guten, groBen Blétter noch etwas in kochendem, leicht

gesalzenem Wasser ziehen lassen.

Die kleinen, inneren Blétter klein schneiden, ebenso die Zwiebel, das Brétchen in heiffem
Wasser kurz einweichen und ausdriicken.

Aus dem gehackten Kraut und der Zwiebel, dem Brétchen, Fleisch, Eiern und Gewiirzen
einen Teig mischen und gut durchkneten.

Auf jedes Krautblatt einen EBIoffel Fleischmasse geben und gut aufrollen.

In der Bratpfanne etwas Fett erhitzen, die Krautwickel einlegen, kurz anbraten und wen-

den.

In der Bratrdhre werden die Krautwickel bei mittlerer Hitze ca. 75 Minuten gebraten -
gelegentlich dabei mit Fett bestreichen, evtl. zum Schluf3 mit Alufolie abdecken.

Als Beigabe: Salzkartoffeln oder Kartoffelbrei

Guten Appetit!

ﬁ Prominentenkochbuch
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ZUTATEN:

200 g Roggenvollkornmehl, 2 Eier, 1 TL Jodsalz, etwas lauwarmes Wasser, 1 grofie rote
Zwiebel, 1 EL Keimél, 30 g Butter, 80 g geriebener Bergkase, schwarzer Pleffer aus der
Muhle

ZUBEREITUNG:

Aus Roggenvollkornmehl, Eiern, Jodsalz und lauwarmen Wasser einen geschmeidigen
Teig herstellen und ca. 1 % Stunden zugedeckt am selben Ort ruhen lassen. Wasser zum
Kochen bringen, mit Salz wirzen und mit dem Spétzlehobel den vorbereiteten Teig hin-
einreiben. Mit einem Draht- oder Schaumléffel die fertigen Spétzle sofort in kaltes
Wasser geben, anschlieBend in ein Sieb abschitten.

Rote Zwiebel feinschneiden und in Keimél glasig diinsten; Butter erst jetzt hinzugeben
und zergehen lassen. Spétzle in einer Pfanne mit wenig Butter schwenken und in eine
feverfeste Form geben. Die Zwiebel-Butter-Mischung darauf verteilen, mit geriebenem
Bergkése bestreuen und mit Pfeffer aus der Mihle verfeinern, sofort servieren.

500 g selbsteingelegtes Saverkraut
{falls aus der Konserve, vorher etwas wéssern)

1 Apfel
1 kleine rote Zwiebel
1 EL Sonnenblumendl
Gewirzpfeffer
&
A Sene 30



ZUBEREITUNG:

Sauerkraut in eine Schiissel geben, geriebener Apfel mit Schale kommt dazu, ebenf
die kleingeschnittene rote Zwiebel und das Ol. Alles wird gut vermengt und
Gewirzpfeffer abgeschmeckt, kein Salz verwenden. Der Salat sollte jetzt im Kihlschre
ca. 1 Stunde durchziehen.

NAHRWERTANALYSE
(PRO PORTION):

Kalorien: 980

Fett: 50 g
Kohlenhydrate: 77 g
Eiweif}: 39 g
Ballaststoffe: 27 g
Vitamin C: 70 mg
Vitamin E: 10 mg
Kalzium: 700 mg

HINTERGRUNDINFORMATION:

Dieses vollwertige Gericht deckt fast den Tagesbedarf an Ballaststoffen ab und ka
somit auch als verdauvungsférdernd eingestuft werden. Der hohe Anteil an Vitamin C u
E sowie der Tagesbedarf an Kalzium machen diese ideale Kombination v
Grundnahrungsmitteln zu einem vitalen Kraftpaket.

Prominentenkochbuch 4
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ZUTATEN (fir 12 Krautwickel):

1 Kopf Weif3kraut

Salzwasser

ca. 750 g Hackfleisch

1 Zwiebel

1Ei

1 altbackenes Brotchen

Salz, Pfeffer, Majoran, MuskatnuB, evtl. gehackte Petersilie
Fett und Zwiebeiringe fir den Bréter oder saure Sahne

ZUBEREITUNG:

Den ganzen Krautkopf in kochendes Salzwasser geben und so lange blanchieren, bis
sich die benstigten Blatter ablésen lassen. Die Rippen dieser Blétter etwas abflachen.
Den Rest des Krautkopfes kann man gar kochen und ganz oder teilweise unter das
Hackfleisch mischen {macht die Krautwickel saftiger).

Hackfleisch mit dem Ei, der feingewiegten Zwiebel und dem in warmem Wasser aufge-
weichten, ausgedriickten Brétchen {und dem restlichen Kraut) vermengen und mit den
Gewdirzen abschmecken.

Aus dem Fleischteig Klopse formen und diese jeweils in ein Krautblatt einwickeln. In den
gefetteten Bréter Zwiebelringe legen und die Krautwickel darauf geben; im Rohr schmo-
ren lassen. Oder: Krautwickel von allen Seiten braun werden lassen, saure Sahne mit
Wasser zugeben und zugedeckt weich diinsten.

BOiICgO: Salzkartoffeln oder Kartoffelbrei

Guten Appetit!

ﬁ Prominentenkochbuch
7\ SEIE 32



.

\»\%%/
& -
s

o
3]
2

QO

-

)
0

v
c

-0

2
=
O
£

Prom

-~

I o S R




ZUTATEN:

125 g Teigwaren

Salz und Peffer

25 g Butter

25 g Mehl

Va | Magermilch

14 TL scharfer Senf

125 g Emmentaler gerieben

125 g magerer Schinken, fein geschnitten

1 griine Paprikaschote, entkernt und gehackt
50 g Mais aus der Dose

Zum gamieren: 1 Tomate, in Scheiben geschnitten, Petersilie

ZUBEREITUNG:

Teigwaren nach Vorschrift kochen. Butter in einem Topf zerlassen, mehr dazugeben und
1 min. bréunen. Vom Feuer nehmen und nach und nach die Milch aufgieBen. Erhitzen
und sémig kochen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen, Teigwaren, Kése, Schinken,
Paprikaschote und Mais unterziehen und in eine flache, feverfeste Form fillen. Im vorge-
heizten Backofen, Elektroherd 190°C, 20 Minuten iiberbacken. Mit Tomatenscheiben

und Petersilie garnieren.

Guten Appetit!

* Prominentenkochbuch
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ZUTATEN:

Spaghetti {ca. 150 g pro Person)
Olivensl

einige Zehen Knoblauch
Basilikum nach Belieben

1 - 2 Stiickchen rote Peperoni

ZUBEREITUNG:

Man nehme Spaghett, koche sie in Salzwasser mit etwas Olivendl. In der Zwischenzeit
Olivens| leicht anwdrmen, viele kleingehackte Knoblauchzehen darin leicht anbréunen,
ein bis zwei Stiickchen Peperoni (rofe) mit hinein. Dann die Spaghetti in das warme Ol
geben, je nach Geschmack mit kleingehackten Basilikum bestreuen. Dazu paBt ein leich-
ter, rockener Weiflwein.

Guten Appetit!

Prominentenkochbuch
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ZUTATEN:

Fir den Teig:

300 g Mehl

1 Prise Salz

3ELOI, 1Ei

eine halbe Tasse lauwarmes Wasser

Fir die Fullung wird gebraucht:
1,5 kg Apfel

2 EL Zitronensaft

50 g Zucker

50 - 80 g Rosinen oder Weinbeeren

ZUBEREITUNG:

Das Mehl wird mit dem O, Salz, Ei und dem Wasser auf dem Nudelbrett zu einem glat-

ten Teig verarbeitet.
Eine halbe Stunde 1&Bt man den Teig unter einem warmen Topf oder Schiissel zugedeckt

ruhen.
Dann wird der Teig in 6 - 7 Teile geteilt und auf einer bemehlten Fldche ausgerolit. Mit
der vorbereiteten Fiillung belegen, die Teile zusammengerollt auf ein gefettetes

Backblech geben.

Backzeit:

Den Apfelstrudel ca. 60 Minuten bei 200° C backen, in dieser Zeit wird der Teig 2x mit
saurer Sahne bestrichen. Den fertigen Strudel mit Puderzucker bestduben und mit
Vanillesof3e servieren.

Guten Appetit!

ﬁ Prominentenkochbuch
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ZUTATEN UND ZUBEREITUNG:

500 g Leber (in Scheiben) unter flieBendem kalten Wasser abspilen, 5 mittelgrof3e
Zwiebeln abziehen, in Scheiben schneiden die Leber trockentupfen, in 20 g Weizenmehl
wenden. 40 g Pflanzenfett erhitzen, die Leber hineinlegen, bratenlassen. Nachdem die
untere Seite gebréunt ist, die Leber wenden, mit Salz, frisch gemahlenem Pfeffer, gerebel-
ten Majoran bestreuen, gar braten. Die Leber auf einer vorgewdrmten Platte anrichten,
die Zwiebelscheiben in das Bratfett geben, mit Salz und Pleffer wiirzen, unter Wenden
bréunen lassen, mit auf der Platte anrichten.

Braizeit:
fur die Leber: 6 - 8 Minuten
fir die Zwiebeln : 8 - 10 Minuten ‘

BOiICgO: Apfelringe oder Kartoffelbrei

., Apfelringe

Apfel waschen und schélen, ausstechen, in fingerdicke Scheiben schneiden. In 20 g
Butter kurz andiinsten, mit den gebratenen Zwiebeln anrichten.

,, Kartoffelbrei

1 kg mehlig kochende Kartoffeln schdlen, waschen, in Sticke schneiden, in Salzwasser
zum Kochen bringen, gar kochen lassen, abgieBen, sofort durch die Kartoffelpresse
geben.

50 g Butter und 250 ml heiBe Milch hinzufiigen, den Topf auf die Kochstelle setzen. Den
Brei so lange schlagen, bis eine einheitliche Masse entstanden ist, mit Salz und geriebe-
ner Muskatnuf3 wisrzen.

Kochzeit: fir die Kartoffeln etwa 20 Minuten

m Prominentenkochbuch
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ZUTATEN:

500 g (Spaghetti Nr.7 Barilla)
100 g Pinienkerne

1 gr. Bund Basilikum

V4 | Olivendl

100 g Parmesankése

3 - 4 Knoblauchzehen

Saft einer halben Zitrone

Salz und Pfeffer aus der Mihle

ZUBEREITUNG:

Zerkleinern Sie die Pinienkerne in lhrem Mixer. Reiben Sie den Parmesankdse. Hacken
Sie die Basilikumblatter grob. Entfernen Sie die Keime aus den Knoblauchzehen und
pressen Sie diese durch die Knoblauchpresse.

Geben Sie alles in den Mixer (bis auf die Hélfte des Parmesankése) und mixen Sie alle
Zutaten zu einer einheitlichen, frischgrinen Masse auf. Schmecken Sie mit Pfeffer und

Salz ab.

Inzwischen haben Sie einen groBen Topf reichlich Wasser, dem Sie einen EL grobes Salz
und eine halbe Tasse Speisedl zugefiigt haben, zum Kochen gebracht. In das spru-
delnd kochende Wasser geben Sie nun die Spaghetti auf einmal hinein und rihren sofort
auf. Unter &fterem Aufrihren lassen Sie die Spaghetti 8 Minuten kochen (aldente).
Seihen Sie sofort ab und geben Sie sie in eine vorgewdrmte Schissel {ich mache das
immer, indem ich das Spaghettiwasser in die Schiissel abseihe).

Geben Sie das pesto dazu und mischen Sie es mit den Nudeln auf. Reichen Sie den rest-
lichen Parmesankése dazu. Dabei kénnen Sie weiterhin bei lhrem trockenen WeiBwein

bleiben.

m Prominentenkochbuch
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ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:
fir die Klopse: fur die Sofle:

250 g Schweinehackfleisch 80 g Butter

250 g Rinderhackfleisch 60 g Mehl

2 kleine Zwiebeln 1 Eigelb

1 Ei 2 EL Sahne

4-5 EL Semmelmehl Gartenkrauter

3-4 EL Kapern (Petersilie, Dill u.&.)

Salz, Pfeffer gehackter Kimmel, Senf
2 Lorbeerblatter

ZUBEREITUNG:

1 Zwiebel wiirfeln, Kapern grob hacken, zusammen mit dem Ei in die Hackmasse kne-
ten, mit Salz, Pfeffer, Kimmel, Senf wiirzen und mit Semmelmehl zu einem Teig kneten.
Aus der Fleischmasse mit feuchten Hénden Klopse formen und diese in kochendes
Salzwasser, das mit 1 Zwiebel und 2 Lorbeerbléttern aufgekocht wurde. Ca. 10 min gar-
ziehen lassen.

Klopse, Zwiebeln und Lorbeer aus der Brithe herausnehmen.

Aus Margarine und Mehl eine Mehlschwitze herstellen und mit der Brihe zu einer hellen
Sofe ziehen. Sahne und Eigelb verquirlen und in die SoBBe geben. Mit verschiedenen
Gartenkréutern (Dill, Petersilie u.&.) verfeinern.

Dazu wird kérniger Vollkornreis gereicht.

Guten Appetit!

m Prominentenkochbuch
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mzt Nudeln

500 g Rindfleisch zum Kochen

1-2 Markknochen von Schulter oder Bein
1 2 Liter Wasser

1 Bund Suppengriin

1 Zwiebel

Salz, Pfeffer, klare Brithe {Instand)

300 g Nudeln

2 Pimentkdrner

1 kleines Lorbeerblatt

10 Pfefferkdrner

ZUBEREITUNG:

Rindfleisch, Knochen und Gewiirze (im Gewirzer) mit kaltem Wasser im Schnellkochtopf
ca. 30 min kochen. Kurz vor Ende der Garzeit den Schnellkochtopf &ffnen und das
kleingeschnittene Suppengriin und Zwiebel hinzufigen.

Suppe erkalten lassen, das Fett abschépfen, das Fleisch in nicht zu kleine Stiscke schnei-
den und in die Suppe geben.

Gefrennt in kochendem Salzwasser Nudeln kochen, in die Suppe geben und die Suppe
erwdrmen. Mit Salz, reichlich frischem Pfeffer aus der Mihle und je nach Geschmack mit
Instand klare Brihe kraftig abschmecken.

Mit frisch gehackter Petersilie servieren.

Guten Appetit!

ﬁ Prominentenkochbuch
A SETE 46



c
3}
=1

o

o
(]
o

iV,
c
V]

e
[=
)

£
E
O
K
o

o

o

&m@\
.




ZUTATEN:

750 g Schweine-Vorderschinken
750 g magerer Schweinebauch
750 g Kartoffeln

1000 g Bratwursfiille

2 - 3 Brdtchen

4 - 6 Eier

Salz, Pfeffer, Muskat, Majoran
Salzwasser

ZUBEREITUNG:

Bestellen Sie beim Metzger einen kleinen, frischen Saumagen. 750 Gramm Schweine-
Vorderschinken, 750 Gramm mageren Schweinebauch (beides ohne Schwarte) und 750
Gramm rohe Kartoffeln in 1 Zentimeter grobe Wirfel schneiden (Kartoffelwirfel kurz
aufkochen lassen und abgiefien).

Mit 1 kg feiner Bratwaurstfille, 2 bis 3 eingeweichten und ausgedriickten Brétchen, 4 bis
6 Eiern gut vermischen und mit Salz, Pfeffer, Muskat und reichlich Majoran ab-
schmecken. Nicht zu prall in den Magen filllen {sonst platzt er beim Kochen) und die
Magenéffnung zubinden. In siedendem Salzwasser gut 3 Stunden ziehen lassen - nicht
kochen. Abtropfen, servieren und am Tisch in Scheiben schneiden. Eventuell nach dem
Kochen in heiBem Fett im Backofen knusprig nachbacken.

Zusammen mit frischem Bauernbrot, Weinkraut und Pfélzer Wein servieren.

Guten Appetit!

m Prominentenkochbuch
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Ite Bergisch schsupp

(i old }Bergﬁtéa Fleeschsupp) “
ZUTATEN:

1 kg Rindfleisch 1 Zwiebel

1 TL Salz 1 Péckchen Safran
2 mittlere Stangen Porree Fadennudeln
frische Selleriebldter Schnittlauch

1 kl. M&hre

ZUBEREITUNG:

Das Rindfleisch tiichtig unter flieBendem kalten Wasser abwaschen. Dann gibt man das
Fleisch in zwei Liter kochendes Wasser, in das vorher das Salz gestreut wurde. Das
Fleisch 1&Bt man darin 3 Minuten lang sprudelnd kochen. Sobald sich an der Oberfléche
EiweiBschaum zeigt, entfernt man diesen sofort ganz, damit die Suppe klar bleibt.
Danach drosselt man die Hitze und |&Bt das Fleisch auf kleiner Flamme langsam gar
kochen; je nach GroBe und Alter des Stiickes etwa 2-3 Stunden. Bei Bedarf fillt man
heiBes Wasser dazu. Nach Geschmack kann man auch das Fett abschépfen. Zwei mitile-
re Stangen Porree werden in dinne Scheiben geschnitten und unter kaltem Wasser
gesdubert. Nach dem Abtropfen berbrisht man sie dann mit viel kochendem Wasser.
Danach gibt man das Porree, frische Sellerieblétter, eine kleine Méhre und eine ganze
Zwiebel zur Suppe und 1&Bt alles noch eine Stunde langsam kochen. Am Ende der
Kochzeit nimmt man die Zwiebel aus der Suppe und gibt nach Geschmack ein Péckchen
Safran dazu.

In einem zweiten Topf werden Fadennudeln in schwach gesalzenem Wasser gar
gekocht. Danach gibt man sie auf ein Sieb und spilt mit kaltem Wasser ab, bis sie locker
sind.

Die Nudeln werden portionsweise auf die Teller gegeben, dariiber schdpft man die
Suppe (evil. mit dem zu Wiirfeln geschnittenem Fleisch) und bestreut diese mit
Schnittlauch.

m Prominentenkochbuch
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ZUBEREITUNG:

Die Rouladen: Gut geschnittenes - nicht zu diinn und nicht zu dick - Rindfleisch besorgen.
Die Fleischscheiben mit Senf bestreichen, Zwiebel-, Speck- und Gewiirzgurkenwirfel
drauflegen, einrollen und mit Rouladennadeln fixieren. Fleisch in heiflem Fett schnell
rundherum scharf anbraten. Mit Deckel werden die Rouladen auf kleiner Flamme in der
Pfanne durchgeschmort. Ab und zu mit einem Schu Rotwein abléschen. Die Sofle wird
zum SchluB mit Creme Fraiche gebunden.

Die KlsBe: Von insgesamt 3 Kilogramm Kartoffeln wird 1 Kilogramm zu einem zu flissi-
gen Brei verkocht, der Rest wird roh gerieben und in einem Leintuch trockengedriickt. In
einer groen Schiissel wird den trockenen Kartoffeln der kochendheifie Kartoffelbrei
zugefiigt. Alles vermengen, mit Salz abschmecken und zu Kiéfen formen. Vorbereitete
gerdstete Semmelbrésel kommen in die Mitte. In viel siedendem Wasser die KlsBe gar-
ziehen (nicht kochen). Sie sind ferfig, wenn sie oben schwimmen und missen dann gleich

serviert werden.

Guten Appetit!

m Prominentenkochbuch
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ZUTATEN:

1 Avocadofrucht (fir ca. 1 V2 | Suppe)
Gemiisebrithe oder Hefe-Gemiisebrithe aus dem Reformhaus

sife Sahne
Salz, Peffer

ZUBEREITUNG:

Eine ausgereifte Avocadofrucht teilen, entkernen, das Fruchtfleisch mit einem Loffel her-
auskratzen, im Mixer pirieren.
Eine beliebige Gemisebrihe, die man grundséitzlich aufheben sollte, erhitzen oder Hefe-
Gemiisebrihe aus dem Reformhaus herstellen - Hitze herunterschalten, Avocadobrei
unter Rihren hinzufiigen, mit einem halben bis einem Becher sifber Sahne verfeinern, mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

WiChﬁg: Die Suppe mu jefzt vorsichtig erhitzt werden und darf auf keinen Fall mehr

zum Kochen kommen, weil sie sonst bitter schmeckt.

Eine Avocado reicht firr etwa 1 | Brishe und ergibt etwa 1 72 1 Suppe.

Guten Appetit!

ﬁ Prominentenkochbuch
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ZUTATEN:

500 g Schweinefleisch 1 Zwiebel

Fett 500 g Tomaten

1 Tasse Fleischbrihe Mehl

Cayenne-Pleffer 1 kl. Dose weif3e Bohnen
Paprika Knoblauch

Salz Kimmel

ZUBEREITUNG:

Das Schweinefleisch zu Wiirfeln schneiden. In einer Kasserolle wird das Fleisch mit
etwas Feft ganz kurz angebraten und dann mit der Fleischbrihe aufgegossen. So &3t
man das Fleisch diinsten, das man dann nach 30 Minuten mit Cayenne-Pfeffer, Paprika
und Salz scharf wiirzt. Inzwischen bereitet man aus einer gehackten Zwiebel, die man
mit 2 EL Fett anrdstet, und 500 g enthéuteten Tomaten eine Sof’e, man nach ca. 10
Minuten Kochzeit leicht bindet. In das fast gargedinstete Fleisch gibt man nun eine kl.
Dose weiBe Bohnen sowie TomatensoBe, und nun wird das Gericht noch mit einer zer-
driickten Zehe Knoblauch und etwas Kimmel gewirzt.

Guten Appetit!

m Prominentenkochbuch
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ZUTATEN:

800 g Tafelspitz

14 | kalte Wiirfelbrishe
1 Markknochen

1 Bund Suppengriin

ZUBEREITUNG:

Fleisch mit der kalten Brihe, dem Markknochen und dem gut ges&uberten und zerklei-
nerten Suppengriin in den gewdsserten Rdmertopf geben. Deckel schlielen. Ca. 180
Minuten bei 200° C weichschmoren. Dann das Fleisch aus der Brithe nehmen. Brishe
durchsieben. Das Fleisch in Scheiben schneiden, in der Brithe schwimmend servieren. Mit
gehackter Petersilie bestreven.

Beilage: herzhaftes Schwarzbrot.

Guten Appetit!

Prominentenkochbuch
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ZUTATEN:

1 Wildhase
Speck

1 Zwiebel
Wacholderbeeren
1 Lorbeerblatt
Méhren, Petersilie
Sellerie

Rotwein

saure Sahne

ZUBEREITUNG:

Den Hasen zerteilen und den Braten vorbereiten (séubern und héuten), dann die Teile 2-
3 Tage in Buttermilchbeize legen.

Vor dem Braten das Fleisch mit etwas Salz einreiben und den Ricken sowie die Keule
sorgfaltig mit Speck spicken, iber die Léufe Speckstreifen wickeln.

Dann wird gebraten: In heiBem Fett (Butter) unter Zugabe von Wacholderbeeren und
dem Lorbeerblatt, einer Zwiebel (halbiert), M&hren, Petersilienwurzel und einer Scheibe
Sellerie. Aber Achtung: Den Riicken erst 15 Minuten spéater dazugeben, weil er schneller
gar wird. Und bitte alles sténdig mit Bratensud, Rotwein und saurer Sahne begiefien!

Wenn das Fleisch gar ist, herausnehmen und warm stellen, den Bratensatz und das
Gemise durchpassieren - und je nach SoBenbedarf mit saurer Sahne ergénzen.
Abschmecken und eventuell mit Pfeffer und Salz nachwirzen.

Dazu gibt es Blaukraut, grine KléBe und Preiselbeeren in gekochten Birnenhilften.

Guten Appetit!

ﬁ Prominentenkochbuch
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.. Moussaka
mit Wildgeschmack "

ZUTATEN:

600 g durchgedrehtes Elchfleisch
2 gehackte Zwiebeln

1 Dose zerdriickte Tomaten

2 EBIsffel Weizenmehl

1 Brishwirfel

3 EBlsffel Tomatenmark

300 ml Rotwein

Schwarzer Pfeffer

Salz

Muskat oder Curry nach Belieben
12 groBe Kartoffeln

300 ml Sahne

200-300 g geriebener Kase

ZUBEREITUNG:

Das durchgedrehte Fleisch und die gehackten Zwiebeln in einer grofien Bratpfanne
résten. Das Weizenmehl, die zerdriickten Tomaten, das Tomatenmark, den Brihwiirfel
und den Wein dazugeben. Mit Salz, schwarzem Pfeffer und Curry oder Muskat wiirzen.
Die Mischung 10-15 Minuten kochen lassen.

Die Kartoffeln schalen und in dinne Scheiben schneiden. Das Fleisch und die Kartoffeln
in Schichten in einer ofenfesten Form filllen. Mit einer Lage Kartoffeln beginnen und mit
einer Lage Fleisch enden. Jede Kartoffelschicht leicht salzen.

Die Sahne mit dem Kdse mischen und iiber das Gericht gieBen. Eiwa eine Stunde bei
200°C backen.

Guten Appetit!

m Prominentenkochbuch
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"UTATEN:

3 EBlsffel Pflanzensl

3 mittelgroBe Schalotten, gehackt, etwa eine halbe Tasse

1 mittelgroBer Sellerie, fein geschnitten, etwa eine halbe Tasse

1 Kleiner, roter Paprika, entkernt und diinn geschnitten, etwa eine halbe Tasse
1 kleiner, griner oder gelber Paprika, entkernt, dinn geschnitten, etwa eine halbe Tasse
2 groBe Zehen Knoblauch, gepreft

1 groBe Dose ganze Tomaten

12 Tasse Tomatenmark

V4 Tasse Fischextrakt oder Muschelsaft

1 Lorbeerblatt

1 Teeléffel Sardellenmus

1> Teeldffel Safranfaden oder gemahlene Gelbwurz

Salz, und frisch gemahlenen schwarzen Pfeffer zum Abschmecken
12 groBe Muscheln in Schalen, gesdubert

300 g gefrorene Artischockenherzen, aufgetaut und abgegossen
4 frische Jumbo-Shrimps, geschélt

4 groBe Kammuscheln, etwa 100g, geviertelt

V> Tasse Sahne

2 Teelsffel Pernod-Likdr {wenn gewiinscht)

250 g Spaghetti

200 g Venusmuscheln, abgegossen und gehackt

Sellerieblatter (wenn gewiinscht)

ZUBEREITUNG:

In einer tiefen Kasserolle bei mitlerer Hitze, Ol erhitzen und die Schalotten, Sellerie, roten
und gelben Paprika und Knoblauch dazugeben, etwa 10 Minuten kochen lassen, sténdig
rihren, bis die Masse weich wird. Tomaten mit ihrem Saft, Tomatenmark, Fischextrakt,
Lorberblatt, Sardellenmus, Safran, Salz und Pfeffer dazugeben und aufkochen. Aut mittlerer

m Prominentenkochbuch
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Hitze 10 Minuten abgedeckt kécheln lassen.

Inzwischen Wasser zum Kochen bringen und die Muscheln in ihren Schalen darin 4 Minc
kochen, genau solange, bis sich die Schalen &ffnen. Wasser abgieBen. Mit einem schar
Messer Muscheln von der Schale 18sen; 12 Schalen beiseite legen, den Rest wegwerl
Muscheln unter kaltem Wasser abspiilen, beiseite stellen.

Artischockenherzen, Shrimps und Kammuscheln in die Kasserolle geben, auf mittlelho
Hitze 5 Minuten kochen, bis die Shrimps rosa werden.

Unterdessen 2 Liter Wasser zum Kochen bringen und die Spaghetti 8-10 Minuten koct
und dabei rishren. Sahne und Pernod in die Mischung in der Kasserolle einrihren und aul
chen. Auf geringe Hitze reduzieren und 8-10 Minuten kécheln lassen. Zuletzt die Musch
und Venusmuscheln in die Mischung in der Kasserolle unterrishren. Etwa 1 Minute kochen
die Mischung durchgewdrmt ist.

Zum Servieren die Spaghetti gut abgieBen, und auf vier grof3e, flache Teller vertellen
Shrimps, Muscheln und Artischockenherzen aus der
Sof3e entfernen; beiseite stellen: Die

Muscheln in die aufgehobenen

Muschelschalen zuriickle-

gen. SoBe Uber die

Spaghetti verteilen. Jeden

Teller mit einem Shrimp,

3 Muscheln, 3

Artischockenherzen

und Selleriebléttern

garnieren.
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ZUTATEN:

400 g Makkaroni 4 EBlstfel Kondensmilch

200 g Rinderhackfleisch 200 g frischer Weichkase (Rikotta)
200 g Schweinehackfleisch 2 Zwiebeln

200 g gehackte Gefligelleber {wenn 3 EBlsffel Tomatenpiiree
gewiinscht) 4 geschlagene Eier

20 g Speck, fein zerhackt 2 hartgekochte Eier

100 g zerriebener Parmesankése Butter zum Braten

ZUBEREITUNG:

Die Zwiebel in Butter braten. Das Hackfleisch und den Speck dazugeben und 5 Minuten
kochen lassen. Danach die Leber dazugeben und weitere drei Minuten lang kochen.
Dann das Tomatenpiree hinein und fir 15 Minuten sanft kochen lassen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Inzwischen die Makkaroni in einem groBen Topf mit gesalzenem Wasser kochen. Darauf
achten, daB sie nicht iberkocht werden. Gut abtropfen lassen.

In einem seperaten Topf drei Eier einschlagen, den Parmesankése, die Kondensmilch und
den Rikotta dazugeben. Die Mischung mit der Sofle, den zerhackten hartgekochten
Eiern und den Nudeln vermengen.

Es ist Gblich, GrieB oder feine Brotkrimel in den gefetteten Metallteller oder in einen
ofenfesten Teller zu streuen, bevor die Makkaroni-Mischung eingefiillt wird. Die
Oberfléche mit dem Gbrigen Ei und mit einem bifichen Milch und Kése bestreichen. Bei
mittlerer Hitze im Ofen 1-1,5 Stunden backen. Vor dem servieren leicht abkihlen lassen.

Falls Auberginensaison ist, einige Scheiben anbraten und anstatt der Leber verwenden.
Die ,Uberbackenen Makkaroni" werden besser, wenn man sie wieder aufwarmt: Alle
Reste in schéne Scheiben schneiden und in einem vorgeheizten Ofen erhitzen.
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ZUTATEN:

200 g Raucherlachs

1 Bund frischer Dill

4 Becher siifle Sahne
1 kleine Zwiebel

1 Eflsffel Mehl
etwas Wasser

Salz

Pfeffer

1 TL Butter

ZUBEREITUNG:

Zwiebeln fein hacken, 1 EL Mehl dazugeben, in Butter andiinsten, mit etwas Wasser
abléschen, bis eine sémige Sofle entsteht. Sahne dazugeben.

Den Lachs in feine Streifen schneiden, in die Sofie geben, einige Minuten ziehen lassen.
Den geschnittenen Dill dazugeben, mit Pfeffer abschmecken.

Dazu reicht man griine Nudeln und einen bunten Salat.

Weinvorschlag:  Silvaner (Franken)
Riesling (Elsaf3)
Rulénder (Wiirtemberg)

Guten Appetit!
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ZUTATEN:

1 kg Forellen

1 Tasse Essig
Zum Sud:
Salzwasser
Zitronenscheiben
Estragon

ZUBEREITUNG:

Die Forellen sollen erst kurz vor dem Kochen getdtet werden. Nur mit nassen Hénden
anfassen und nicht schuppen, damit die empfindliche Schleimhaut, welche das
“Blauwerden” bewirkt, nicht verletzt wird.

Fisch vorsichtig unter Wasser ausnehmen und séubern, auf Porzellanplatte geben, mit
Essig UbergieBen. Kleine Forellen vor der Zubereitung nach Belieben rund binden. Fisch
in heiBem Sud zusetzen, gerade zum Kochen bringen. Den Fisch vorsichtig im offenen
Topf ziehen (nicht kochen!) lassen. Garzeit je nach GréBe 10 - 20 Minuten. Fisch auf
vorgewdrmter Platte anrichten, mit Zitronenscheiben und Pefersiliengriin garnieren.
Beilagen: Petersilienkartoffeln, Salzkartoffeln, zerlassene Butter, Butterréschen,
Kr&uterbutter, Meerrettichsahne.

Guten Appetit!
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ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

Teig:

500 g Mehl

4 - 5 Eier (je nach GréBe der Eier)
V8 - V4| Wasser

1 Prise Salz

250 g Emmentaler, gerieben
frisch gemahlenen schwarzen Pleffer
250 g Butter

ZUBEREITUNG:

Die Zutaten miteinander vermengen und mit der Hand oder einem Kochlsffel schlagen
bis der Teig schon fest ist. Danach ca. 15 min stehen lassen.

Den Teig dann vom Brett, durch den Spétzleshobel oder durch die Spétzlespresse
(“Spéitzles-Schwoab”) in das leicht kochende und gesalzene Wasser geben. Die Spétzle
einmal aufkochen lassen, sofort herausnehmen und in kaltes Wasser legen.

AnschlieBend in ein Sieb gieBen und gut abtropfen lassen. Die frischen, heiflen Spdétzle
legt man schichiweise, immer eine Schicht Spétzle und eine Schicht Emmentaler in eine
vorgewérmte Schiissel aufeinander. Frisch gemahlenen schwarzen Pleffer und braun zer-
lassene Butter dariber. Zum AbschluB gibt man braun gerdstete Zwiebeln dariiber. Wer
es besonders wiirzig liebt, legt statt Emmentaler einfach eine Schicht Romadur dazwi-
schen.

Man kann die Schiissel (feuerfest) noch kurz in die Backrdhre schieben, damit sich der
Kése besser auflést.

Guten Appetit!
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ZUTATEN:

250 g Butter

1 Bund Petersilie

1-2 Knoblauchzehen
1mittelgrofe bis grofie Zwiebel
Salz

Pfeffer, Curry

ZUBEREITUNG:

Petersilie, Knoblauchzehen, Zwiebeln kleinhacken und unter die Butter mengen. Je nach
Geschmack mit Salz, Pfeffer und Curry wiirzen. Auf Weifbrot schmeckt's besonders gut.

Guten Appetit!
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