Teil 4

Tipps einer Hausfrau

Gemiise
verkocht

Das weiche Gemiise zu
Piiree zerstampfen, mit
Butter oder Sahne ver-
Jeinern. Mit Gewiirzen

und Krautern p
abschmecken. 4

.

Gut zu wissen!

Tipps fiir den Kiichenchef
e Herbst
e Ostfriesland

e Urlaub im Friesennerz



Kasekuchen

100 g Butter, 185 g Zucker, 1 1/2 TL Vanille, 4 Eier, 125 g Mehl, 1 Msp. Backpulver,
250 g Magerquark, 600 g Doppelrahm-Frischkase, 500 g Kirschen, 1 geh. EL Gustin

Butter, 50 g Zucker und 1/2 TL Vanille cremig ruhren. 1 Ei unterrihren. Mehl und
Backpulver mischen und zugeben, kurz unterrihren. Teig in eine gefettete
Springform geben und glatt streichen. Kalt stellen.

3 Eier, 125 g Zucker und 1 TL Vanille gut schaumig schlagen. Quark und Frischkase
unterriihren. Creme in die Form, auf den kaltgestellten Teig, geben und verstreichen.
Im vorgeheizten Backofen 175 ° Umluft ca. 45 Minuten backen. Mit einem Messer
den Kuchen vom Rand der Kuchenform |6sen und etwas auskuhlen lassen.

Kirschen waschen und entsteinen. In einem Topf 5 Minuten kochen lassen. Starke
mit wenig Wasser glatt rGhren. Topf vom Herd nehmen und Starke einruhren. Unter
Ruhren ca. 1 Minute kécheln lassen. Kirschen auf dem fertigen Kuchen verteilen und
servieren.

Gebratenes Rindfleisch

750 g Rindfleisch, Salz, Pfeffer, 2 Zwiebeln, 40 g Fett, kleingeschnittenes
Suppengemdise, 1/2 | Brihe, 3 EL saure Sahne

Rindfleisch salzen und pfeffern mit allen Geschmackszutaten in heilem Fett von
allen Seiten anbraten. Mit Brihe auffullen und 1 1/2-2 Stunden dinsten. Zuletzt die
Sahne zufligen und kurz aufkochen, evtl. Sof3e mit Gustin andicken. (1 TL Gustin mit
Wasser anrihren und dann in die Solde geben)



Urlaub

Ich Uberlege schon die ganze Zeit, ob wir wieder Urlaub in Ostfriesland machen
sollten oder ob wir dieses Mal nach Rugen reisen. Urlaub im Norden ist immer
klasse.

Das Fernweh nach Wind, Kihle und Meer. Ich habe mir noch nie eine Fernreise
gegonnt, weil ich dieses Klima nicht mag.

Ich renne lieber im Friesennerz mit meiner Familie tGiber die Inseln Ostfrieslands.

Das erste Traumziel, das ich heute ansteuere, ist meine Kuche. Ich traume von Wind
und Meer, wahrend ich die Kartoffeln schale. Dann gehe ich zu meinem Herd und
traume von fremden Sehenswurdigkeiten. Dann geht meine Reise zum Schrank mit
den Pfannen. In meine Pfanne gebe ich jetzt Schweinegeschnetzeltes, mit einem
Dunst von Ostfriesland.

Das Rauschen meiner Abzugshaube erinnert mich an die langen Spaziergange am
Strand der ostfriesischen Inseln.

Diese Reisen haben einen Platz in meinem Herzen.
Man empfindet hier im Herzen den tiefsten Frieden.

Ich traume von kilometerweiten Spaziergangen im Watt. Wie wundervoll sich das
unter meinen FuRen angefihlt hat.

HaselnuBbusserl

4 Eier, 625 g geriebene Haselnusse (evtl. gerdstet), 500 g Farinzucker, 1 P.
Vanillezucker. Zum Verzieren: einige halbierte Haselnusse.

Eier und Zucker 1 Stunde schaumig ruhren (Ich weil3 nicht, wie mein Mann das
durchgehalten hat)

die geriebenen Haselnlsse daruntermengen, mit feuchten Handen aus der Masse
gleichmafige Kugel formen und auf kleine, runde Oblaten setzen. Mit einer
halbierten Haselnuss verzieren und bei Mittelhitze backen. (Mein Mann hat sich 155 °
Umluft, ca. 25 Min. notiert.)

Nach dem Erkalten die Busserl nach Belieben mit Schokoladenglasur Uberziehen.

Jetzt, wo sich wieder die Herbstsonne in den Bachen spiegelt, sage ich okay, und
beginne wieder neue Rezepte in meinen Kochbichern zu suchen. Aul3erdem ist der
Herbst meine Lieblings-Jahreszeit.



