Festtagsmenu-



Leberspatzlesuppe, Schweinebraten in Burgunder, Semmelknddel, Apfelrotkohl, Eis
mit flambierten Schattenmorellen

Steinpilzsuppe gekauft, gefullter Schweinebauch mit
Sauerkraut, Hefeknodel, Eiskaffee

Rezept fur 12 Personen:

Schweinebauch geflllt mit Sauerkraut

1.200 g Schweinebauch vom Metzger aufschneiden lassen, dann mit

2 Apfel, Salz, Pfeffer, Wacholderbeeren, 1 TL Kiimmel, Zucker mit den
Sauerkraut mischen und in die Fleischtasche flllen, mit einer Nadel verschlie3en.

1 geschnittene Zwiebel in der Pfanne mit dem Bauchfleisch, bei schwacher Hitze von
allen Seiten anbraten, dann 2 Stunden in der Bratpfanne brutzeln, Wasser auffillen
und eine Solde zubereiten und die Solde mit Gustin binden mit Salz und Pfeffer
wurzen.

1.200 kg Rindfleisch und 2 Knochen
Sellerie, Karotten, Lauch

2 Std. kochen, am Vortag

aus der Brihe wird eine Suppe bereitet

das Rindfleisch wird in Scheiben geschnitten und in eine flache gefettete Auflaufform
gegeben.

Wie folgt werden die Scheiben angerichtet:

1 Scheibe Rindfleisch

darauf Zwiebelringe

Tomatenscheiben, Muskat, Pfeffer, gemahlene Nelken und Butterflockchen.

An den Rand der Auflaufform werden Tomatenscheiben gesteckt. Danach wird die
Form mit Sahne und verquirltem Ketchup aufgefillt.

Die Auflaufform wird dann mit Alufolie abgedeckt und ca. 1 Std. bei 180 Grad Umluft
erhitzt.

Hefeknodel
(Ich finde im Moment mein Rezept nicht mehr)

Eiskaffee
grolde Glaser mit einem Inhalt von 300 ml



2 geh. TL Iéslichen Kaffee (Nescafé, Jacobs oder ahnliches) in ein Glas geben und
mit 200 - 250 ml kaltem Wasser auffullen

6 TL Kondensmilch und 1-2 TL Zucker dazugeben und umruhren

1-2 Vanilleeisballchen in den Kaffee geben, einen langen Loéffel und einen Strohhalm
dazugeben

Man kann auch noch mit Schlagsahne garnieren und eine Kirsche draufgeben.

Party: Schweineschnitzel tiberbacken, Feldsalat,
Bohnensalat und Spatzle

15 Schweineschnitzel, 3 Dosen Champignons, 3 Glaser Spargel, 2 Pack. Feldsalat
und 2 Gl. Bohnensalat

15 Schweineschnitzel, klopfen, pfeffern, salzen und die Schnitzel in der Pfanne
braten.

Dann herausnehmen und in eine feuerfeste Form oder in zwei Brater geben. Die
Champignons und den Spargel kurz im Schnitzelfett erhitzen und herausnehmen und
Uber die Schnitzel geben. Dann den geriebenen Kase dartibergeben und 15 Min. in
den heillen Backofen schieben, bis der Kase schmilzt.

Spatzle nach Anweisung zubereiten.

Feldsalat siehe Seite 5

und Bohnensalat zubereiten: 2 Glaser Bohnensalat in ein Sieb giel3en
2 sauere Sahne, 1 Zwiebel, Salz, Pfeffer, 3 EL Essig, 2 EL Ol

Party: Pikanter Hackbraten, Omas Kartoffelsalat
(zweimal zubereiten reicht fur 10-12 Personen)

500 g Rinderhackfleisch, 500 g Schweinhackfleisch, 100 g Bacon-Streifen, 2 grol3e
Zwiebeln, 2 rohe Eier, 4 hartgekochte Eier, Salz, Pfeffer, Majoran, 1-2
Knoblauchzehen, 1 TL Senf, 2 Brétchen

Die Brotchen einweichen, ausdricken und mit den rohen Eiern, Salz, Pfeffer und
Majoran zu dem Fleisch geben.

Knoblauchzehen schalen und schneiden mit Salz bestreuen und mit dem Messer zu
Brei driicken.



Knoblauch zum Fleisch geben und alles zu einem Teig verkneten. Die Halfte des
Fleischteiges in eine gefettete Kastenform geben, die hartgekochten Eier
darauflegen und mit dem restlichen Fleisch abdecken.

Den Braten mit Speckscheiben belegen und 1 1/2 Std. bei 180 Grad Umluft im
Backofen garen.

Omas Kartoffelsalat

bei mehr als 5 Personen die Kartoffelmenge verdreifachen

450-600 g kleine Kartoffeln kochen

kurz abkuhlen lassen, schalen und in Scheiben schneiden

Salz, Pfeffer und 1 TL Essig Uber die Kartoffelscheiben geben.
Etwas Ol, eine gehackte Zwiebel in eine Pfanne geben und
Bacon-Wiirfel erst in einer Pfanne ausbacken und vom Fett trennen.

Dann die Zwiebel in einer Pfanne glasig backen und dann die Bacon-W(rfel
dazugeben.

Dann 140 ml Wasser dazugeben und kurz aufkochen und umruhren.

Einen gehauften TL Gustin in einer Tasse mit etwas Wasser anrihren und in die
Pfanne geben und kurz aufkochen lassen und dann den gesamten Pfanneninhalt
uber die Kartoffelscheiben geben und alles gut vermengen.

Geburtstag: Hawaiitost, Bratwurst mit KnoblauchsoRe,
Rindswirstchen mit Meerrettichcreme und Brotchen,
Lachsbrotchen, WeiBer und Roter Heringssalat, gefullte
Pfirsiche

Hawaiitoast

6 Scheiben Toast, 6 Scheiben gekochten Schinken, 6 Scheiben Ananas, 2 Tomaten,
6 Scheiben Sandwichkase, Petersilie

Toastbrot mit Butter bestreichen, eine Schinkenscheibe darauflegen, Ananasscheibe
dazugeben und eine Scheibe Sandwichkase, kurz in den Backofen stellen und bei
140 Grad Umluft backen bis der Kase verlauft. Dann noch eine viertel Tomate und
ein bisschen Petersilie oben drauf legen und als Vorspeise warm servieren.

Meerrettichcreme
Meerrettich aus der Tube, 3-4 EL SiiRe Sahne, 2 Apfel, Essig, Zucker, Salz,
6-8 Rindswurstchen braten



Meerrettich und Apfel reiben, mit Salz und Zucker, Essig und Sahne zu einer
cremigen Masse verruhren und abschmecken.

Wrstchen mit Meerrettich und Brotchen servieren.
oder

KnoblauchsoRe

3 Knoblauchzehen zerreiben
1 TL Salz

weilder Pfeffer

1 TL Zitronensaft

150 g Mayonnaise

Mayonnaise (selbstgemacht)

1 Eigelb mit dem Ruhrfix schlagen

1/8 L Ol nur tropfenweise zu dem Eigelb geben (Spéater schneller zugeben)
Zum Schluss 1 TL Zitronensaft unterrihren.

Lachsbrotchen
getostete Weillbrotscheiben mit Butter bestreichen und jede mit

1 Scheibe Raucherlachs belegen und mit 1 Eischeibe und 1 Tomatenscheibe
garnieren.

WeiRer Heringssalat

1 GI. Bismarckheringe, klein schneiden

1 mittlere Zwiebel, klein schneiden

1 Apfel (ca. 200 g) klein schneiden

2 saure Sahne

2 EL Milch

1 TL Salz, 1/2 TL Pfeffer

1 EL Essig, 2 EL Ol

2 groRere, saure Gurken klein schneiden

Alle Zutaten mischen und den Salat (ber Nacht in den Kihlschrank stellen und
durchziehen lassen.

Roter Heringssalat
1 GI. Bismarckheringe 250 g
(4 mittelgroRe Heringe) klein schneiden



1 kl. Glas Rote Bete, davon 100 g rote Bete klein wirfeln

80 g eingekochter Sellerie

180 g Apfel, klein schneiden

1 Zwiebel klein wirfeln

2 Becher saure Sahne

2 EL Milch

30 ml Rote-Bete-Saft

Salz, Pfeffer, Essig, Ol

Alle Zutaten mischen und den Salat im Kuhlschrank Gber Nach durchziehen lassen.

Gefiillte Pfirsiche
Pfirsiche aus der Dose in ein Sieb schitten und abtrocknen lassen

125 g Doppelrahmfrischkase, 1 EL sii3e Sahne, Salz und Pfeffer gut verrihren, in
einen Spritzbeutel geben und mit einer Sterntulle in die Pfisichhalften spritzen,
Kirschen als Garnierung verwenden. Reicht fiir 4 Pfirsiche.

oder

Gefiillte Birnen

Birnenhalften aus der Dose in ein Sieb schutten und abtrocknen lassen. Mit Aspik
bestreichen (muss nicht unbedingt sein) und mit Preiselbeeren fiillen.

Neujahr: Blrgermeister-Steak, Pommes, Salat,
Quarkvanillecreme

5 dicke Scheiben Roastbeef, Salz, Pfeffer, Thymian, Ol, Tomaten, 4 Eier, Butter

Fleisch mit Salz und Pfeffer und Thymian einreiben mit Ol bestreichen und
Ubereinandergeschichtet eine 1/2 Std. ziehen lassen. Dann in einer heilen Pfanne
von beiden Seiten knusprig braten. Tomaten in Scheiben schneiden und nach dem
Fleisch braten. Butter in einer zweiten Pfanne schmelzen, Spiegeleier bereiten, diese
auf das Fleisch legen und alles mit Tomatenscheiben garnieren.

Pommes und Salat zubereiten

Quarkvanillecreme
250 g Quark, 60 g Zucker, 1\8 L Milch verrihren
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1 Pck. Vanillepudding nach Vorschrift zubereiten, abkuhlen lassen und mit dem
Quark verrihren und in Schalchen fullen.

Mit Gelee oder Obst verzieren

Schoéne Geschenke flur die Gaste: Selbstgegossene Rosenkerzen auf ein breites zu
einer Schleife gebasteltes Silberband geklebt. Dazu eine gedrehte Silberkordel,
ebenfalls zu einer Schleife gebunden. Oder schéne Schlisselanhanger....
Selbstgemachter Likor...

Heiligabend: GrieBnockerlsuppe, Lachs, Bandnudeln,
Feldsalat, Bratapfellebkuchen mit VanillesoRRe

GrieBnockerlsuppe fir 1Liter Briihe
1 L GemuUsebruhe, 40 g Butter, 80 g Griel3, 2 Eigelb, Salz, Pfeffer, Muskat

Butter schaumig rihren, nach und nach Griel3 und Eier zugeben, mit

Salz und Pfeffer, Muskat wirzen, 20 Min. stehenlassen. Dann mit einem TL Nockerl
abstechen und in die kochende Bruhe geben und 12 Minuten ziehen lassen

5 Scheiben Lachs Lachs mit Salz und Pfeffer wirzen, etwas Zitronensaft
daribergeben, Alufolie 6len und den Lachs einpacken und in den Backofen geben,
eine 3/4 Std. in den kalten Backofen und bei 180 Grad Umluft backen.

Fisch

Lachs mit Salz und Pfeffer wirzen, Alufolie 6len und den Lachs einpacken und bei
180 Grad Umluft eine knappe 3/4 Std. in den Backofen.

oder
Fisch auf landliche Art

4 Portionen Fischfilet aus der Tiefkhltruhe, einige Karotten, 1 Stlick Sellerie, 1
Stange Lauch insgesamt 750 g, Streuwurze, Petersilie, 1 Zitrone, Salz und Butter

Die Filets salzen, mit Zitrone betraufeln und in eine Auflaufform legen. Das
gesauberte, zerkleinerte Gemuse hinzufligen, mit Streuwlrze bestreuen, eine Tasse
Wasser oder Fleischbriihe angiefRen, Butterflocken obendrauf und die Form in den
Backofen stellen. Eine 3/4 Std. bei 200 Grad Umluft backen.

Dazu eine helle SolRe zubereiten. Eine gekaufte Zitronenbuttersauce.
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oder

Hollandische SoRe
2 Eigelb, 1 EL Weildwein, 1/2 Zitrone, Salz, 200 g Butter

Eigelb und WeilRwein, Zitronensaft und Salz in einer kleinen Schussel verquirlen.
Schussel in heiles, aber nicht kochendes Wasser stellen und die Masse cremig
ruhren. Butter in der Zwischenzeit - ohne zu erhitzen - schmelzen lassen. Butter
tropfenweise unter die Eigelbmasse schlagen. Sol3e nur warm, nicht heil, halten, da
das Eigelb in diesem Fall gerinnen wurde.

Feldsalat

1 EL Zucker, 1/2 TL Salz, 3 EL Orangensaft, 1 EL Essig, 1 feingehackte Zwiebel, 2
EL Ol, alles gut mischen und kiihl stellen.

150 g Bacon-W(rfel auslassen, auskuhlen lassen, Fett wegnehmen und die Bacon-
Wourfel Uber den Salat geben. 4 Toastbrotscheiben in Warfel schneiden und rosten.
Zuletzt Uber den fertigen Salat geben.

Bratapfellebkuchen mit VanillesoRe

Die Lebkuchen ca. 5-8 Minuten bei 150 Grad im Backofen erwarmen und mit
VanillisoRe servieren.

oder

Zitronencreme
reicht fur 4-5 Personen

1/4 L Wasser und 170 g Zucker, zum Kochen bringen
2 Eiklar zuerst steif schlagen

2 Eigelb

25 g Gustin oder Mondamin
Saft von 2 Zitronen

1 P. Vanillezucker

Dann das angeruhrte Mondamin, Eigelb, Zitronensaft und Vanillezucker gut
verrihren.



AnschlielRend wird das in die Zuckerldsung eingeruhrt. Unter Rihren muss das
einige Male aufkochen. Den steifen Eischnee unter die noch heilde Masse ziehen.
Abkuhlen lassen.

Mit Schlagsahne garnieren.
oder

Schweizer Reis
1 Gelantine-Platte in heilRem Wasserbad auflosen
1/4 L Sahne steifschlagen und kihlen

80 g Reis, 1/2 L Milch, 60 g Zucker, 1 P Vanillezucker 1 EL Rum, kochen und standig
rahren

Dann die aufgeloste Gelantine unter den Milchreis mischen. Wenn die Masse zu
gelieren beginnt, die steifgeschlagene Sahne unterziehen. In Glasschalchen flllen
und mit Himbeermarmelade garnieren.

oder

Kaiserschmarrn

fir 4 Personen

30 g Rosinen, 2 EL Rum
4 Eigelb, 30 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

Rosinen 30 Min. mit Rum in einer Schussel einweichen. Eigelb, Zucker, Salz und
Vanillezucker in einer Schissel schaumig ruhren, bis die Masse hellgelb und cremig
wird.

375 ml Milch, 125 g Mehl, 3 Eiweil3, 40 g Butter, Puderzucker, Salz

Milch sowie nach und nach Mehl unterrihren, dann die Rosinen zugeben. Eiweil}
steif schlagen und vorsichtig unter den Teig heben.

In einer Pfanne Butter erhitzen, Teig einflllen und bei kleiner Hitze braten, bis die
Unterseite leicht gebraunt ist und immer wieder wenden, bis alles leicht angebraten
ist. Dabei gleich zerreil3en.

Auf Teller anrichten und mit Puderzucker bestreuen. Als Beigabe Kompott.

Weihnachten: Nudelsuppe gekauft, Schnitzeltopf, Kartoffeln,
Krautsalat, Vanillecreme

Krautsalat selbstgem.



1 kg Kraut, Salz, 6 EL Essig Balsamico bianco, Pfeffer, 1 EL Kimmel 1 EL Zucker, 1
Zwiebel

Das kleingehobelte Kraut in eine Schiussel geben und 2-3 Min. kraftig mit den
Handen durchkneten. Der Kohl wird dabei weicher und zieht ein wenig Flussigkeit.
Dann Essig, Pfeffer, Kimmel und Zucker untermischen. Den Salat mind. 1 Std.
ziehen lassen.

Die Zwiebeln schneiden und kurz vor dem Servieren unter den WeilRkrautsalat
mischen.

Tipp: Bacon-W(rfel ausbacken, vom Fett trennen und die warmen Wirfel Gber den
Salat streuen.

Vanillecreme

1/2 L Milch, 3/8 L= 375 ml Milch mit der durchgeschnittenen Vanillestange zum
Kochen bringen

20 g Gustin, 2-4 Eier, getrennt, das Eigelb und den Zucker mit der restlichen Milch
verrihren. Die Masse in die kochende Milch giel3en und kurz aufkochen.
Vanillestange entfernen und noch heil3 den steifen Eischnee unterziehen.

Neujahr: Schnitzeltopf
fir 4 Personen

4 Schnitzel panieren, backen

400 g gekochten Schinken, 1 Dose Champignons, 2 geschnittene Zwiebeln mischen
und Uber die kalten Schnitzel verteilen

3 Be suiRe Sahne, Pfeffer, Salz, Muskat und Fondor verrihren
Uber die Schnitzel geben und einen Tag im Kihlschrank stehen lassen

Bei 180 Grad Umluft 1 Std. erhitzen

oder

Schnitzeltopf, WeiRbrot und griinen Salat
Schnitzel wiirzen, in Ei und Weckmehl wenden, backen

Danach:

Zwiebel dunsten, mit Wasser aufflillen, Bratensol3e, Rosinen, gewdirfelten Schinken,
Pilze und Cognac an die Sol3e geben, aufkochen lassen und die Sol3e evtl. noch
einmal wurzen und mit angeruhrtem Gustin eindicken.
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Dann die Schnitzel in eine Auflaufform legen und die Sol3e darubergiel3en. Das
ganze dann mit Gouda-Kase (Sandwichkase) belegen und in den Backofen bis der
Kase verlaufen ist und dann in der Auflaufform servieren.

oder

Schnitzelpfanne

6 Schnitzel anbraten
400 g Dorrfleisch anbraten
300 g Schinken in die fertige Sol3e einstreuen

2 grolde Zwiebeln anbraten

500 g suflde Sahne, Bratensaft in ca. 1 L Wasser einrihren

Salz, Pfeffer, Muskatnus, Oregano, Majoran, Basilikum

60 g Rosinen in Rum, eine Solde zubereiten und alles gut aufkochen lassen.

1 Lage Dorrfleisch in den Brater, dann die Schnitzel, dann Dérrfleisch, die Solte mit
dem Schinken Uber die Schnitzel geben bis alles bedeckt ist.

Brater abkihlen lassen und in den Kuhlschrank stellen und am nachsten Tag bei 180
Grad Umluft 1 Std. in Backofen erhitzen.

oder

Schnitzeltopf, Nudelsalat und StangenweiBbrot
fir 6 Personen

10 Schnitzel insges. 1.700 g
Schnitzel wiirzen und in der Pfanne fertig anbraten

Fur die SolRe:

4 Zwiebeln anbraten, Baconwdurfel anbraten, 1.200 ml Wasser auffillen, 3-4 geh. EL
BratensolRe oder 2 BratensoRenwdurfel, 1 Schuss Cognac aufkochen und Uber die
Schnitzel geben. Dann in den Kihischrank stellen.

Am nachsten Tag bei 180 Grad Umluft eine Stunde in den Backofen, dann die
Temperatur ausschalten und weitere 20 Min. darin stehen lassen.

(Die Solde reicht fur 1 Suppenkelle pro Schnitzel)
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Der Nudelsalat sollte nicht in der Sol3e schwimmen.

300 g Nudeln kochen
1 kleine Dose Erbsen und Karotten dazugeben

1 saure Sahne
Salz, Pfeffer, etwas Essig

3 EL Mayonnaise, eine Salatsof3e herstellen und unter die Nudeln und Erbsen und
Karotten mischen.

(eine 3/4 Std. vor dem Essen zubereitet schmeckt)

Silvester: Ente*, Semmelknodel, Apfelrotkohl,
Quarkvanillecreme

*) oder gefiillte Pute

Ente gebraten

Ente wiirzen -Salz, Pfeffer, Thymian, 2 sauerl. Apfel, 2 Orangen klein schneiden und
mit 1 EL Petersilie vermischen und damit den Entenbauch flillen, dann die Ente in
einen Brater legen und unter haufigen Begiel3en im eigenen Saft 1 1/2 Std. braten.
Eine Tasse Weillwein dazugeben. In der ersten Halfte der Bratzeit die Ente auf die
Brust legen, in der zweiten Halfte der Bratzeit auf den Rucken.

Wenn die Ente fertig gebacken ist, herausnehmen und warm stellen und von dem
Bratenfond eine Sol3e zubereiten. Teilweise noch mal etwas Weildwein zugielden,
Bratensaftwurfel sowie den Saft einer Orange, man kann auch noch 1 kl. Dose
Madarinen an die Sol3e geben.

In der Zwischenzeit Semmelknodel zubereiten.
Semmelknddel (reicht flr 4-5 Personen)

500 g Mehl

300 ml Selterswasser

1 Ei, Salz

1 Pck. Backpulver

1 Brotchen in Wirfel schneiden und résten und mit in den Teig geben (das kann man
noch dazugeben, muss aber nicht sein)

Alle Zutaten in eine Schissel geben und mit den Knethaken verrihren. Dann auf
eine bemehlte Flache geben und den Teig gut durchkneten. Dann 2 langliche Knddel
formen und den Laib mit Mehl glattstreichen. Inzwischen Wasser kochen, Salz
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dazugeben und dann die Knddel in das kochende Salzwasser legen. Evtl. nach 10
Minuten die Knodel mit einem Kochléffel vom Topfboden I6sen. Die Knddel missen
1/2 Stunden kochen und zwischendurch mal im Kochwasser gedreht werden.

Dann herausnehmen und mit einem scharfen Messer in 2 cm dicke Scheiben
schneiden.

Den gekauften Apfelrotkohl in einen Topf geben und nach Anweisung zubereiten.
Quarkvanillecreme

250 g Quark, 60 g Zucker, 1/8 L Milch schaumig rihren

1/4 L Milch, 1 P. Pudding nach Vorschrift kochen, abklhlen lassen, dann mit dem
Quark verrihren und in Schalen fullen

mit Gelee oder Obst verzieren

Gefilillte Pute

3 bis 4 kg Pute innen und auBer mit Salz und Pfeffer einreiben, Sultaninen, Apfel
schalen, entkernen und vierteln. Beides mit Zitronensaft und Ingwer mischen und in
die Pute fiillen. Die Offnung mit SpieRen zusammenstecken. Die Pute in eine grofke
Kasserolle legen und 1 cm hoch Wasser gielRen, Deckel auflegen und in den
Backofen stellen. Bei 180 Grad Umluft etwas 45 Min. dinsten. Dann mit Honig und
Ingwer einpinseln und eine weitere 1 1/2 Stunde fertigbraten. Zwiebel hacken und
zugeben. Vom Sud eine Solde zubereiten.

24.12. Blatterteig mit Schinken und Kase,
Fisch in SenfsoRe, Kartoffeln, Salat, Kuirbis stuR-sauer

Blatterteigscheiben tiefgefroren auftauen, pro Person eine

mit Schinken und Kase belegen, Tomatenscheibe dazulegen und mit Salz und
Pfeffer bestreuen, Blatterteig zuklappen, mit der Gabel zusammendriicken und mit Ei
bestreichen und bei 180 Grad Umluft 20 Min. in den Backofen

Lachs mit Senf
etwas Chilipulver, Salz, Senf mit Honig vermischt, Olivendl, Lachsfilets, Alufolie

Das Lachfilet mit Chili und Salz wirzen, alles mit Senf, Honig zu einer cremigen
Solde schlagen, das Lachsfilet mit der Sol3e bestreichen, und 30 Min. kihl stellen und
ziehen lassen. Dann in Alufolie legen, 10 cm Abstand nach oben und an den Seiten
lassen und im Backofen bei 180 Grad Umluft 1/2 Std. backen.

Kirbis suB-sauer (hier habe ich die Nachspeise schon im Herbst eingekocht)
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1 grof3er Kirbis mit einem Gewicht von 14-16 kg
ergibt 10-12 kg geschnittenen Kurbis

(ein mittlerer oder 2 bis 3 kleinere Kurbisse mit einem Gesamtgewicht von 7-10 kg
ergibt 5-7 kg geschnittenen Kurbis)

Zutaten fur 10-12 kg Kiirbis (bei 5-7 kg Kiirbis werden die Zutaten einfach
geteilt)

10 Liter Wasser
2 kg Zucker

1 Liter Essig

20 Gewdurznelken
4 Zimtstangen

2 Zitronen

Den Kirbis in Stlicke schneiden, abschalen und alles weiche, schwammige
wegschneiden.

Dann die Kirbisstiicke in kleine Wiirfel schneiden, waschen, die Zitronen in Scheiben
schneiden und mit den Gewdurznelken und den Zimtstangen in einen grof3en
Einkochtopf geben.

In einer Schussel, Wasser, Zucker und Essig anrthren, bis sich der Zucker ganz
aufgeldst hat. Dann den Saft Uber die Kurbisstickchen schitten, den Topf zudecken
und ca. 24 Stunden stehen lassen.

Am nachsten Tag wird der Einkochtopf auf die Herdplatte, Stufe 8, 1 3/4 Stunde
erhitzt, bis der Kurbis eine glasige Farbe bekommt. Im Elektroeinkochtopf dauert es
80 Min., bei 90 Grad. Dann abkuhlen lassen.

Der Kirbis, der nicht eingekocht wird, kann im Kuhlschrank 7 Tage aufbewahrt
werden.

13-15 Stlick 1 1/2 L Einweckglaser

Gummiringe

Einweckspangen

Einkochtopf/Elektroeinkochtopf (ausreichend bis 12 kg Kirbis)

Was eingekocht werden soll, wird dann noch warm in die gespulten Einweckglaser
geflllt. Die Gummiringe werden kurz mit kaltem Wasser abgespult und auf den
Glasrand gelegt. Danach wird das Glas mit dem Deckel verschlossen und mit einer
Einweckspange versehen. Die Einweckglaser stehen im Einkochtopf auf dem
Topfeinsatz bis zur Halfte im kalten Wasser. Wenn der Einkochtopf 80 Grad erreicht
hat, wird er ausgeschaltet (nicht mehr kochen, sonst gibt es Brei) und die Glaser
bleiben im Topf bis sie etwas abgekuhlt sind. Der Topf bleibt zugedeckt, bis die
Glaser abgekuhlt sind. Dann werden sie mit den Klammern auf ein Handtuch gestellt
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und mit einem weiteren abgedeckt. Am nachsten Tag entfernt man die Klammern
und pruft, ob die Glaser verschlossen sind.

Der Kiirbis sollte dann kiihl und halbdunkel im Keller aufbewahrt werden. Er ist ca. 2
Jahre haltbar.

25.12. Nudelsuppe, Putenschnitzel, Pommes, Bohnen im Speckmantel, Kurbis
suRsauer

26.12. 1400 g Chin. Schweinefleisch, Reis, Erbsen und Paprika-Gemuse, Eis

31.12. Frische Champignons in Rahm-Champignons-Sol3e, Rdsties, Rote Grutze mit
Eis

01.01. Baquette mit Krauterbutter, Gegrillte Steaks, Kartoffeln, gr. Salat, Apfeltraum
Krauterbutter (selbstgemacht)

250 g Sanella

1 Knoblauchzehe zerdricken

45 g Krauter, Petersilie, Schnittlauch

mit Salz, Pfeffer abschmecken

(In einer Alufolie eine Rolle formen und 1 Std. kalt stellen)

25.12. KaBBler mit Ananas, Apfelsauerkraut und Kartoffelbrei,
Mokkacreme
fur 4 Personen

1 kg Kassler
1 Dose Ananas
1 TL OI

Den Kassler etwas 6 cm tief einschneiden und in jeden Schnitt eine Ananasscheibe
stecken. Ein groRes Stick Alufolie 6len, das Fleisch daraufgeben, die Folie
verschlielRen und in den Backofen geben. Bei mittlerer Hitze 2 Stunden braten.

Mokkacreme

25 g Bohnenkaffee und 1/4 L Waser, Kaffee herstellen und abkuhlen lassen
1/8 L Milch dazugeben
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50 g Zucker, 30 g Mondamin od. Gustin anrihren und den Milchkaffee damit binden
1/8 L Sahne steif schlagen und unterziehen
mit einigen Mokkabohnen verzieren.

Party: Gekaufte Gulaschsuppe, Schweinebraten mit Ananas
und Toastbrot, StraBburger Salat, gefullte Tomaten, Soleier

750 kg Schweinebraten, 2 Dosen Ananasscheiben, Mayonnaise, 7 TL gemahlene
weilde Gelantine oder 8 Blatt Gelantine, Salz, Pfeffer

Die Bratenscheiben mit Pfeffer und Salz bestreuen. Dann mit einer Ananasscheibe
belegen und mit geliertem Ananassaft Uberziehen. Mit Mayonnaise verzieren.

Ananassaft:

2 Tassen Ananassaft aus der Dose mit der eingeweichten und aufgeldsten Gelantine
vermischen und im Kihlschrank anstocken lassen. Wenn der Saft dicklich ist Gber
die Bratenscheiben streichen.

aufRerdem noch: Gefiillte Tomaten

8 grolle Tomaten, 250 g gekochter Schinken, 1 kleine Dose Champignons, 1 Tube
Mayonnaise, Salz, Pfeffer, Zitronensaft

Von den Tomaten einen Deckel abschneiden und die Tomate aushohlen. Die
Tomaten mit Salz und Pfeffer wirzen.

Schinken in feine Streifen, Champignons in Scheiben schneiden.

Mayonnaise mit den Schinkenstreifen und Champignons vermischen und mit Salz
und Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Den Salat in die Tomaten flllen und
diese auf Salatblattern anrichten.

Oder einfach die Tomaten mit Fleischsalat fullen.
Dann noch: StraBburger Salat

200 g Salami, 125 g Allgauer Emmentaler, 3 hartgekochte Eier, 1 Zwiebel,1
Gewlurzgurke, Salz und Pfeffer, 1 TL gehackte Petersilie,1 EL Essig, 3 EL Ol

Waurst, Kase, Zwiebel, Gurke klein schneiden und mit den zerdrickten, hartgekochten
Eiern vermischen. Alle Zutaten mit Salz und Pfeffer, Ol und Essig und Petersilie
vermischen und abschmecken.
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Soleier
6-8 Eier hart kochen

600 ml Wasser und 30 g Salz kochen und abkuhlen lassen und dann in ein
verschlieRbares Gefal} fullen.

Die hartgekochten Eier abschalen und in die Sole legen. Das Gefal} schliel3en und
24 Std. in den Kuhlschrank stellen. Erst dann sind die Soleier leicht salzig
durchgezogen.

Silvester: GrieBsuppe, Neuenburger Fondue

GrieRsuppe

40 g Fett, erhitzen, 60 g Griel3 darin rosten, 1 L Gemusebruhe dazugeben, 30 Min.
kochen, Petersilie hacken und dazugeben

Neuenburger Fondue

600 g Emmentaler (einen Hartkase, Schweizer Greyerzer oder Emmentaler), 1
Knoblauchzehe, 4 EL Kirschwasser, 2 TL Speisestarke, frisch gemahlener Pfeffer,
Muskat, 2 Stangenweil3brot, Weillwein

Den Kase mit einer Reibe grob zerkleinern. Das Caquelon, ist ein schwerer Steintopf
mit Stiel, mit einer angeschnittenen Knoblauchzehe kraftig ausreiben. Den Weillwein
in den Fonduetopf geben und auf's Feuer setzen. Nach und nach den Kase
hinzugeben und unter standigem Umruhren schmelzen lassen. Jetzt die angeruhrte
Speisestarke und das Kirschwasser untermischen. Ist die Masse zu dick geraten,
wird sie mit etwas Wein verdunnt. Ist sie zu diinn, noch ein bisschen Kase oder
angeruhrte Speisestarke unterrihren. Mit Pfeffer und Muskat abschmecken. Das
Fondue sehr heil3 auf dem Rechaud servieren.

Das Brot sollte schon vorher in dominogrofte Wirfel geschnitten werden. Keine
kalten Getranke zum Fondue reichen, sondern Tee oder Kaffee - das halt den Kase
im Magen weich, sagt man. Man schlagt auch hier noch einen trockenen Weillwein
VOr.

Dazu kann man noch reichen:

Gemuse: Champignons aus der Dose, sufdsauere Gurken, Mixed Pickles, Oliven,
Spargelstlicke,

Obst: Apfel, Birnen, Pfirsiche, Weintrauben
Wourst: Fleischwurst, Cocktailwlrstchen
Fleisch: vorgebratene Gulaschstlickchen oder gebratenes Geschnetzeltes

alles in kleine Teile schneiden.
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Vanillekipferl

300 g Menhl, 125 g Zucker, 1 Pck Vanillezucker, 3 Eigelb, 125 g geriebene Mandeln,
250 g Butter

Zum Einwickeln: mit Vanillezucker gewurzter Puderzucker

Das Mehl auf die Tischflache geben. In der Mitte eine Vertiefung machen. Zucker,
Vanillezucker und Eigelb hineingeben und das Ganze zu einem dicken Brei
verarbeiten. Nun die Mandeln und die in kleine Stuckchen geschnittene Butter
dazugeben. Dieser glatte Knetteig sollte etwa 30 Min. an einem kalten Ort ruhen.
Danach eine Rolle formen, gleichmalige Scheiben abschneiden und diese zu
Hornchen oder - ganz wie man will - zu Brezeln formen. Im vorgeheizten Backofen
wird auf einem leicht gefetteten Blech bei 180 Grad ca. 12-15 Min. gebacken. Man
|6st die Kipferl moglichst noch heifl® vom Blech und wickelt sie in Vanille- mit
Puderzucker.

Apfel-Pie

250 g Mehl, 150 g Butter, 1 Prise Salz, 5 EL Eiswasser, 750 g Apfel, Saft und
geriebene Schale einer Zitrone, 2 EL Zucker, 1 Pck. Vanillezucker, je 1 Messerspitze
Zimt und Ingwer, 2 TL Speisestarke, Zum Bestreichen: 100 g Puderzucker,
Aprikosenmarmelade

Das Mehl mit der Butter, Salz uns dem Eiswasser gut verkneten und sofort ausrollen,
so dass eine grof3ere und eine kleinere Teigplatte fur eine Tortenform
ausgeschnitten werden kann. Die Tortenform mit der gréieren Teigplatte auslegen,
die Apfel schalen, entkernen und in kleine Spalten schneiden. Diese mit der
Zitronenschale und dem -saft, Zucker und Vanillezucker sowie dem Gewdlrz und der
Starke gut vermengen und den Teig gleichmafig belegen. Nun alles mit der
kleineren Teigplatte abdecken und den Teig an den Randern fest
zusammendrucken.

Im Backofen bei 200 Grad ca. 40 Min. backen und den noch heil3en Apfel-Pie mit
Aprikosenmarmelade sowie dem in heiRem Wasser gelésten Puderzucker
bestreichen. Moéglichst noch warm servieren.

Apfeltraum
reicht fur 6 Personen
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500 g Apfelkompott mit Apfelstickchen
1/2 P. Rumrosinen

1/2 TL Zimt

175 g Doppelrahm-Frischkase

30 g Puderzucker

1 Pck. Vanillezucker

250 g sulde Sahne

12 St. Gewlrzspekulatius

Apfelkompott mit Rumrosinen und den Zimt vermengen.

Dann Frischkase und Puderzucker und Vanillezucker verrihren. Sahne halbfest
aufschlagen und unter die Frischkasecreme heben. Den Spekulatius grob zerbrdseln

Sechs Glaser bereitstellen und das Dessert wie folgt hineinschichten: Unter 1 EL
Apfelmasse, dass 1 EL Creme und zuletzt 1 EL Brosel daribergeben. Diese
Reihenfolge noch einmal wiederholen bis Kompott, Creme und Brdsel verbraucht
sind.

Das Dessert vor dem Servieren mind. 2 Stunden im KiUhlschrank durchziehen lassen.

Vanilleeis mit flambierten Schattenmorellen

Es ist immer wieder eine Attraktion, wenn als Hohepunkt der Abschluss eines
Festmahles Eis mit flambierten Frichten gereicht wird. Am besten flambiert man in
einer flambierfahigen Pfanne.

Niemals mit einem Streichholz anziinden, weil sich der Schwefelgeruch auf die
Speisen ubertragen kdnnte. Niemals in der Kiche auf dem Herd flambieren. 5 cm
hohere Flammen und ich hatte damals meine Kuche in Brand gesteckt.

500 g entkernte Sauerkirschen, 1/8 L Kirschsaft, 60 g Zucker, 1 Messerspitze Zimt, 3
cl Cognac, 30 g Speisestarke (Gustin), 4 Portionen Vanilleeis

Kirschen in ein Sieb schitten und gut abtropfen lassen, dann mit etwas Cognac aus
der Flasche UbergieRen, zugedeckt 30 Min. stehen lassen. Zucker in der Pfanne
unter standigem Ruhren hellbraun werden lassen. Mit Kirschsaft abléschen und den
Zimt zuflgen. Kraftig aufkochen, mit kalt angerthrter Speisestarke binden. Dann die
Kirschen dazugeben und erneut erhitzen. Zum Schluss wird das vorgewarmte
Glaschen Cognac uber den Kirschen verteilt und danach flambiert.

Aber nicht auf dem Herd unter der Dunstabzugshaube. Die Pfanne auf ein Stdévchen
auf dem Esstisch stellen und flambieren. Dann die Pfanne mit einem Deckel
abdecken und die Flammen loschen.
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Vanilleeis in Glasschalchen anrichten und mit den heil3en, flambierten Kirschen
Ubergiellen.

oder lieber einen

Gewirzkaffee

Diesem Duft kann niemand widerstehen.

3/4 L Kaffee, 3 EL Zucker, 5 Nelken, 1 St. Zimt

8 cl Weinbrand, 1/8 L Sahne schlagen, Orangenschale

Kaffee zuckern, Nelken und Zimt dazu, ca. 3 Min. zugedeckt ziehen lassen. 2 cl
Weinbrand je Glas mit Kaffee auffullen, eine Sahnehaube aufsetzen mit
Orangenschale garnieren und ein bisschen Orangenschale raspeln und auf die
Schlagsahnehaube streuen.

Feuerzangenbowle

2 Flaschen Rotwein, 3 Orangen, 1 Zitrone, 3 Gewdlrznelken, 1/2 Flasche Rum 54 %,
1 Zuckerhut

Rotwein in den Kessel geben und die ausgepressten Orangen, die Zitrone sowie die
Gewdurznelken dazugeben. Fast zum Kochen bringen. Den Zuckerhut auf die
Feuerzange legen und den Rum darlbertraufeln und anzinden.

oder

2 Flaschen Weillwein, 1/2 Zitrone, 1 Orange, 2 Gewurznelken, 1 Stange Zimt, 1/2
Flasche trockener Sherry, 1/2 Flasche Arrak, 1 Zuckerhut

Zitrone und Orange auspressen und mit den Gewdurznelken und dem Zimt in den
Wein geben. Das Ganze fast bis zum Kochen bringen, dann den trockenen Sherry
dazugieRen. Den Zuckerhut auf die Feuerzange uber den Kessel legen. Den Arrak
auf den Zucker gielRen und anzinden. So lange durch Nachgie3en mit Arrak die
Flamme erhalten, bis der ganze Zucker in den Wein getraufelt ist. Nun das Getrank
mit einer Schopfkelle in die vorgewarmten Punschglaser gielden.

Erst aus dem Kessel schépfen, wenn die Flamme erloschen ist, sonst setzt man
vielleicht, wie bei uns, Teile des Wohnzimmers unter Flammen, bis der Teppich und
die Polstermobel brennen.
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...und zuletzt, wenn vom vielen Essen der Magen rebelliert, dann

Ingwerlikor

Ingwer wird in den Tropen angebaut, ist wirzig scharf und dient nicht nur als
Heilpflanze fir den Magen, sondern auch als Wirze fir die verschiedensten
SuRigkeiten. Aber, es lasst sich noch mehr damit machen. Ein sehr gut
bekdmmlicher und wohlschmeckender Likor, der ungemein lecker ist. Bittersuf? wie
so vieles im Leben.

60-90 g frischer Ingwer, 1 Flasche Cognac oder guter Weinbrand, 200 g Honig

Ingwer schélen und in feine Wurfel schneiden, funktioniert gut mit einem Gemuse-
Wiirfel-Schneider. Hier kann man mit Leichtigkeit kleine Wirfelchen schneiden, die
anschliefend auch in die Likorflasche kommen.

Dann werden die Ingwerwirfel mit Cognac ubergossen und eine Woche in einem
Suppentopf zugedeckt in der Kliche stehen lassen. Ofter mal umrahren.

Nach einer Woche durch ein Sieb gie3en. Die Ubrigbleibenden Ingwerwirfel mit
Honig und 4 EL Wasser mischen, wieder in den Kochtopf geben und kraftig
aufkochen und dann zugedeckt abkihlen lassen. Dann wieder zum Cognac geben
und durchrihren.

Danach werden die Ingwerwdurfel in die Likorflaschen (meist sind es zwei Stlck)
verteilt. Jetzt werden die Likorflaschen mit dem Likor aufgefillt und fest verschlossen
und noch einmal gut geschduttelt.

Nach einer gewissen Zeit, setzt sich der Sud ab und dann schittelt man die Flasche
erst vor der Entnahme eines Likdrs auf. Der Likor Iasst sich in einer verschlossenen
Flasche unbegrenzt lagern. Doch, wenn erst einmal davon gekostet worden ist, dann
wird es wohl nicht lange dauern, bis man die nachste Flasche kredenzen muss.

Und jetzt noch zu etwas Besonderem... dachte ich eben noch.

Wie lese ich nun ein altes, zum Teil verfarbtes, Rezept? Ein wirklich leckeres Roggenbrot
mit selbstzubereitetem Sauerteig.

Da ich dieses Rezept dauernd in den Fingern hatte, weil ich fiir uns jahrelang das Brot
selbstgebacken habe, ist dieses Rezept, wie so manches alte Kochbuch, nicht mehr gut zu
gebrauchen. Hier brauche ich ein bisschen mehr Zeit.

Dieses Rezept stammt aus der Fernsehsendung "Die Hobbythek".
Das Rezept war einzigartig. 100te Male erprobt.
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