Traditionelle Rezepte aus der Region Sigmaringen

Fladlesuppe
(2 - 4 Portionen)

500 g Rinderbrust

1 Bund Suppengrin

1 Zwiebel

etwas Butterschmalz
1 Bund Petersilie
Salz, Pfeffer

Fladle:

250 ml Milch

20 g Mehl

Salz

etwas Muskatnuss
3 Eier

Die Rinderbrust unter flieBendem Wasser abwaschen,
trocken tupfen und in Wirfel schneiden.

Die Karotte und den Sellerie putzen und fein wirfeln.
Das Fleisch in einen Topf geben, mit 1 ¥ | Wasser
auffullen und die Gemusewdrfel hinzugeben. Alles ca. 90
Minuten bei schwacher Hitze kdcheln lassen.

Die Zwiebel schalen und halbieren. Von beiden Seiten in
einer Pfanne mit etwas Schmalz anrdsten.

Den Lauch und die Petersilie waschen, klein schneiden
und mit den Zwiebelhélften zugeben. Wirzen und
weitere 30 Minuten kdcheln lassen. AnschlielRend durch
ein Sieb abgielRen.

Fur die Fladle die Milch erhitzen und das Mehl langsam
einrihren. Salz und Muskat dazugeben und 30 Minuten
ruhen lassen.

Die Eier mit einem Schneebesen einriihren. Schmalz in
einer Pfanne erhitzen und so viel Teig einfullen, dass der
Boden bedeckt ist. Den Pfannkuchen von beiden Seiten
goldgelb braten. Noch heif3 aufrollen und in diinne
Streifen schneiden. So verfahren, bis der Teig
verbraucht ist.

Die Fladle in die Teller geben und mit der hei3en Briihe
Ubergiel3en.

Leberspéatzlesuppe
(4 Portionen)

1 Knoblauchzehe

% Bund Petersilie

150 g gehackte Leber
150 g Mehl

1 EL Hartweizengriel3

1 Ei

Salz, Pfeffer
Muskatnuss

1 TL gerebelter Majoran

2 Y% | Salzwasser

1 ¥ | heifl3e Brihe

Den Knoblauch schélen und zerkleinern.

Die Petersilie waschen, fein hacken.

Die Leber mit Mehl, Griel3, Ei, Salz, Pfeffer, Muskat,
Majoran, Knoblauch und Petersilie in einen Topf geben.
Mit den Knethaken des Handriihrgerates zu einem
dickflussigen, glatten Teig verarbeiten. So lange
schlagen, bis der Teig Blasen wirft. Danach zugedeckt
ca. 50 Minuten quellen lassen.

Den Teig portionsweise auf ein Spatlebrett geben und ins
kochende Salzwasser schaben. Die Spatzle aufkochen
lassen, mit dem Schaumlo6ffel herausheben und abtropfen
lassen.

Die Spatzle in eine Terrine geben und mit heil3er Briihe
Ubergiel3en.




Schwabische Hochzeitssuppe

(4 Portionen)

Brihe:

1 Zwiebel

1 Karotte

% Stange Lauch

1 kleines Stlick Sellerie
250 g Knochen

1,51 Wasser

2 TL Salz

Pfeffer

400 g Rindfleisch

Das Gemise waschen, putzen und ungeschalt grob
zerkleinern.

Einen groRen Dampfdrucktopf erhitzen, die
Suppenknochen darin anrdsten. Das Gemuse kurz mit
andunsten, mit 1,5 | Wasser abloschen und die Suppe
wurzen.

Das Fleisch dazu geben. Den Topf verschliel3en, wenn
das Ventil oben ist und fiir 20 Minuten garen.

Den Topf zur Seite stellen und langsam abkuhlen lassen.
Offnen und die Suppe abgieRen; abschmecken und die
Kl6Rchen darin anrichten.

Bratknodel:

etwas Petersilie

250 g Brat (Kalb / Schwein)
2 Eier

Die Petersilie fein hacken.

Alle Zutaten in einer Ruhrschiissel mit dem Knethaken
des Handruhrgerates verrihren.

Aus dem Teig kleine Knddel formen oder mit einem

Salz, Pfeffer Loffel abstechen und in kochende Briihe oder kochendes

2 — 3 EL Mehl Salzwasser legen. Je nach Grél3e ca. 10 Minuten ziehen
lassen.

Griel3knddel: Die Butter schaumig riihren und die anderen Zutaten

40 g Butter unterriihren. Den Teig zum Quellen ca. 10 Minuten

60 g Hartweizengriel3
1 Ei
1 Prise Salz

stehen lassen.

Kleine Knédel formen und in kochende Briihe oder
kochendes Salzwasser legen. Je nach GréRRe ca. 10
Minuten ziehen lassen.

Badische GrieRsuppe
(4 Portionen)

1 Bund Frihlingszwiebeln
150 g Karotten

30 g Butter

3 EL Griel3

750 ml Fleischbriihe

100 g Creme fraiche
1 Eigelb

Salz, Pfeffer
Muskatnuss

1 Bund Petersilie

Die Fruhlingszwiebeln und Méhren waschen, putzen und
in sehr kleine Wiirfel schneiden.

Den Griel3 in der Butter goldgelb anrésten.

Das Gemise dazugeben, kurz andinsten und mit der
Brihe auffillen. Unter Rihren 5 bis 10 Minuten schwach
kochen lassen.

Die Creme fraiche mit dem Eigelb verquirlen und unter
die Suppe rihren. Nicht mehr kochen lassen.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.

Die gehackte Petersilie untermischen.




Grumbiere-Suppe mit Kracherle

(4 Portionen)

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

750 g Kartoffeln

2 Bund Suppengrin

1 Petersilienwurzel

1 Bund Petersilie

60 g Schweineschmalz

1 1/2 | Fleischbriihe

100 g Vollkornbrot
4 Zweige frischer Majoran

250 g grobe, feste
Leberwurst

Die Zwiebel und den Knoblauch schélen und fein
hacken.

Kartoffeln, Suppengrin und Petersilienwurzel waschen,
putzen und wirfeln.

Die Petersilie abspulen, trocken tupfen und grob hacken.
Zwiebeln und Knoblauch in 30 g Schweineschmalz
glasig braten. Die Ubrigen vorbereiteten Zutaten zufligen
und kurz andiinsten.

Mit Fleischbrihe aufgief3en und zugedeckt 25 Minuten
kocheln lassen. Das restliche Schmalz erhitzen und das
in kleine Wrfel geschnittene Brot darin goldbraun
rosten.

Den Majoran abspulen, trocken tupfen und die Blattchen
von den Stielen zupfen.

Die Leberwurst hauten, in etwa 5 mm dicke Scheiben
schneiden und in der Suppe heild werden lassen.

Die Suppe mit Majoran bestreuen.

Die Brotwiirfel (Kracherle) getrennt dazu reichen.

Gaisburger Marsch
(4 Portionen)

1 Bund Suppengemduse
1 Petersilienwurzel

2 kleine Zwiebeln

2 Gewilrznelken

500 g Rindfleisch

250 g Rinderknochen

1 Lorbeerblatt

Salz

500 g Kartoffeln

Pfeffer

250 g Spatzle

etwas Petersilie
etwas Butter

Das Gemise waschen, putzen und wirfeln.

Eine Zwiebel schalen, halbieren und mit Nelken spicken.
Das Fleisch und die Knochen waschen, trocken tupfen
und mit dem Gemdse, der Zwiebel und dem Lorbeerblatt
in 1 ¥ | Salzwasser geben. Aufkochen und fir 90 Minuten
kochen lassen.

Die Kartoffeln waschen, schalen und wiurfeln.

Das Fleisch herausnehmen und die Briihe durch ein Sieb
geben. Die Brihe erneut aufkochen und wirzen. Die
Kartoffeln darin garen.

Die Spatzle gar kochen. Das Fleisch in mundgerechte
Stiicke schneiden und mit den Spétzle in die Briuhe
geben. Fein gehackte Petersilie dazugeben.

Die zweite Zwiebel wirfeln und in etwas Butter knusprig
anbraten. Die Suppe in Teller geben und mit Petersilie
und Zwiebelwurfel garnieren.




Spatzle - Grundrezept
(4 Portionen)

400 g Mehl

4 Eier

2 TL Salz

ca. 150 ml Wasser

Alle Zutaten in einer Schissel zu einem glatten Teig
verrihren. Den Teig so lange schlagen, bis er Blasen
wirft. FUr 15 Minuten ruhen lassen.

Reichlich Wasser in einem hohen, weiten Topf zum
Kochen bringen und Salz dazugeben. Eine Schissel mit
lauwarmem Wasser bereitstellen.

1 bis 2 EL Teig in den Spatzlehobel oder die
Spéatzlepresse geben. Die Spatzle in das kochende
Wasser hobeln/pressen. Die Unterseite der Presse mit
einem Messer abschaben. Die Spatzle kurz umrihren.
Sobald sie an die Wasseroberflache steigen, sind sie gar.
Dann mit einem Schaumléffel abschopfen und kurz in das
lauwarme Wasser geben (abschrecken, damit sie nicht
verkleben), anschlieRend war stellen. Mit dem gesamten
Teig so verfahren.

Hauptgericht aus Spatzle = 100 g Mehl/Person
Beilage aus Spatzle = 70 g Mehl/Person

Spinatspéatzle
(4 Portionen)

100 g Spinat (tiefgekihlt)
350 g Mehl

3 Eier

1TL Salz

ca. 150 ml Wasser
Pfeffer, Muskatnuss

Den Spinat auftauen lassen und mit einem Teil des
Wassers fein purieren.

Alle Zutaten in einer Schissel zu einem glatten Teig
verrihren. Den Teig so lange schlagen, bis er Blasen
wirft. Fur 15 Minuten ruhen lassen.

Reichlich Wasser in einem hohen, weiten Topf zum
Kochen bringen und Salz dazugeben. Eine Schissel mit
lauwarmem Wasser bereitstellen.

Die Spatzle in das kochende Wasser hobeln/pressen. Die
Spatzle kurz umridhren. Mit einem Schaumloffel
abschopfen und kurz in das lauwarme Wasser geben.

Bei frischen Spinat bendtigen Sie die doppelte Menge, diesen
zunéchst blanchieren.

Kiurbisspatzle
(4 Portionen)

300 g Kurbispuree
400 g Mehl

ca. 150 ml Wasser
4 Eier

Salz

Den Kirbis schalen, in Wrfel schneiden, weich kochen
und pdarieren.

Alle Zutaten in einer Schissel zu einem glatten Teig
verriihren. Den Teig so lange schlagen, bis er Blasen
wirft. FUr 15 Minuten ruhen lassen.

Reichlich Wasser in einem hohen, weiten Topf zum
Kochen bringen und Salz dazugeben. Die Spatzle in das
kochende Wasser hobeln/pressen, kurz umrihren und
abschopfen; abschrecken und warm stellen.




Kéasespatzle
(4 Portionen)

Spétzleteiq:
500 g Mehl

4 Eier
2 TL Salz
ca. 250 ml Wasser

3 Zwiebeln

Pfeffer

250 g geriebener Kase
50 g Butter

Den Spatzleteig aus den Zutaten herstellen und ruhen
lassen.

Inzwischen die Zwiebeln schélen und in feine Ringe
schneiden. Den Backofen auf 100° C vorheizen und eine
feuerfeste Form darin warm stellen.

Die Spatzle portionsweise kochen, abschépfen und sofort
in die Form geben. Jede Lage mit Pfeffer wiirzen und mit
Kéase bestreuen. So mit den gesamten Spatzle verfahren.
Im Ofen warm stellen.

Die Zwiebeln in der Butter bei mittlerer Hitze goldbraun
braten. Die K&sespatzle mit den Zwiebelringen servieren.

Dazu schmeckt Blattsalat.

Saure Linsen mit Spatzle und Saitenwdrstle

(4 Portionen)

Linsen:

250 g Linsen

% | Wasser

2 EL Butterschmalz
100 g Speck in Wirfel
1 Zwiebel

2 EL Mehl

14 | Fleischbrihe

2 Nelken

2 Lorbeerblatter

Salz, Pfeffer, Muskatnuss
etwas Essig

Spétzle:
400 g Mehl

4 Eier
Salz
ca. 150 ml Wasser

4 Paar Saitenwirstchen

Die Linsen verlesen und uUber Nacht in kaltem Wasser
einweichen.

Die Linsen danach im Einweichwasser ca. 1 Stunde
garen (Dampfdrucktopf 15 Min).

Die Spatzle nach Rezept herstellen und warm halten.

Butterschmalz in einem Topf schmelzen. Die in Wiirfel
geschnittene Zwiebel und den Speck darin andiinsten.
Das Mehl zugeben, hellbraun anrésten und mit kalter
Fleischbriihe abldéschen, dabei kraftig rihren. Nelken,
Lorbeerblatter und Gewirze zugeben. Mit Essig
abschmecken.

Die Linsen und Wirstchen zugeben und ca. 10 Minuten
ziehen lassen.




Badischer Kartoffelbraten
(6 Portionen)

1 kg Schweineschinken-
Braten

Salz, Pfeffer

Paprika edelsuf3

30 g Butterschmalz

1/8 | Fleischbriihe

1/8 | trockener badischer
Weil3wein

750 g kleine gleichméalRige
Kartoffeln
250 g Schalotten

Einige Stangel Majoran
1 El. Petersilie, gehackt

Den Schinkenbraten mit der Schwarte kaufen und diese
mit einem scharfen Messer rautenformig einschneiden.
Mit Salz, Pfeffer und Paprika einreiben.

Danach in einem Bréter im heil3en Butterschmalz
rundherum anbraten. Anschlie3end die Schwartenseite
nach oben legen. Die heil3e Fleischbriihe und den Wein
angiel3en. Den Brater in den vorgeheizten Backofen
(220° C) stellen und den Braten 45 Minuten garen.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln waschen und schélen.
Die Schalotten schélen. Beides zu dem Fleisch geben
und eventuell noch etwas Wasser angiel3en, die
Flussigkeit sollte stets etwa 2 cm hoch sein. Fir weitere
45 Minuten braten, dabei das Fleisch mehrmals mit
Flissigkeit Ubergiel3en.

Das Fleisch herausnehmen und etwas ruhen lassen.
Dann in Scheiben schneiden und auf einer vorgewarmten
Platte mit Kartoffeln und Schalotten servieren.

Dazu passen Blattsalate der Saison.

Eingemachtes Kalbfleisch — Badisches Hochzeitsessen

(4 Portionen)

800 g Kalbfleisch zum
Schmoren, grob gewdirfelt
3 EL Butterschmalz

1 Zwiebel

1 Karotte

1 kleine Stange Lauch
1 Stuck Knollensellerie
Y4 | Fleischbrihe

Y4 | trockener Wein

1 Lorbeerblatt

3 Nelken

Y4 | Sahne
etwas Mehl
etwas Butter
2 Eigelb
Salz, Pfeffer
Zucker

Die Fleischwirfel portionsweise in heiem Butterschmalz
rundum hell anbraten und aus dem Topf nehmen.

Im restlichen Fett das geputzte und klein geschnittene
Gemiuse (Zwiebel, Karotte, Lauch, Sellerie) anschwitzen.
Das Fleisch wieder dazugeben und mit Fleischbrihe und
Wein abloschen.

Lorbeerblatt und Nelken hinzuftigen.

Auf kleiner Hitze mit geschlossenem Deckel ca. 50
Minuten schmoren lassen, bis das Fleisch schon zart ist.
Lorbeerblatt und Nelken entfernen.

Die Sahne dazugeben, etwas einkochen lassen, dann
evtl. mit etwas Mehl und Butter binden.

Mit Eigelb legieren und mit Salz, Pfeffer, Zucker
abschmecken. (Die Sauce sollte etwas sauerlich
schmecken.)

Dazu schmecken Spétzle.




Zwiebelrostbraten
(4 Portionen)

4 Scheiben Rostbraten
Salz, Pfeffer

1 TL Senf

1 EL Mehl

2 Zwiebeln

ol

250 ml Fleischbriihe

Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit etwas Senf
bestreichen und im Mehl wenden.

Die Zwiebeln schalen, in feine Ringe schneiden und in
einer Pfanne mit heiRem Ol bei geringer Hitze knusprig
braten.

In einer groRen Pfanne Ol erhitzen und die vorbereiteten
Fleischscheiben nach und nach von beiden Seiten darin
knusprig braten, ca. 7 Minuten pro Scheibe.

Den Rostbraten auf einer Platte anrichten und warm
stellen. Den Bratensaft mit der Fleischbrihe aufgiel3en,
mit Salz und Pfeffer wirzen.

Das Fleisch mit der Sol3e UbergiefRen und die
Zwiebelringe darauf garnieren.

Schéaufele
(4 Portionen)

330 ml trockener WeilRwein
1 % | Wasser

1 Zwiebel

2 Gewilrznelken

1 Lorbeerblatt

1 Zweig frischer Thymian

1 TL weilRe Pfefferkdrner

1 kg Schaufele (gepokelte,
geraucherte Schweine-
schulter)

2 EL Butter
2 EL Mehl

Den Wein mit dem Wasser in einen grof3en Topf geben.
Die Zwiebel schéalen und mit Nelken spicken. Zusammen
mit dem Lorbeerblatt, Thymian und Pfeffer in den Topf
geben. Alles zum Kochen bringen.

Die Schaufele in den kochenden Sud legen und bei
schwacher Hitze fur 2 Stunden garen.

Das Fleisch heraus nehmen und quer zur Faser in
Scheiben schneiden. 250 ml der entstandenen
Fleischbrihe durch ein Sieb gie?en und auffangen.

Butter in einem Topf erhitzen, das Mehl einrihren und
mit der Brihe aufgiel3en.

Die SoR3e Uber das Fleisch geben und dazu Kartoffelknédel und
Sauerkraut servieren.




Bodensee-Saibling in Mangold gebacken

(4 Portionen)

750 g Mangold

8 Saiblingsfilets

Salz, Pfeffer

etwas Mehl

Butter

1 Tasse badischer
WeilRwein

2 Knoblauchzehen
Pfeffer aus der Mihle

Den Mangold waschen und von den grof3en weif3en
Stucken befreien. Die Blatter blanchieren, danach kurz in
kaltes Wasser legen.

Die Saiblingsfilets enthauten, waschen, salzen, pfeffern
und in Mehl wenden. AnschlieBend kurz auf beiden
Seiten in etwas Butter anbraten.

Die heil3en Filets in die Mangoldblatter einwickeln und in
eine ausgebutterte Form legen. Den Weil3wein dartber
gieRen. Die Knoblauchzehen in diinne Scheiben
schneiden und auf die Mangoldblatter legen.

Bei ca. 210° C im Backofen 20 Minuten garen.

Dinnete — schwéabische Pizza

(4 Portionen)

1 Wirfel Hefe
1 TL Zucker
250 g Mehl

1 TL Salz
1Ei

4 EL Ol

Belag:
2 Zwiebeln

100 g Raucherspeck
1 EL Ol

2 Bund Schnittlauch
150 g saure Sahne
Salz, Pfeffer, Kimmel

Die Hefe zerbrdseln und in 1/8 | warmem Wasser mit
dem Zucker auflésen. 10 Minuten stehen lassen, bis
sich Blaschen bilden.

Mit den ubrigen Teigzutaten verkneten und 30 Minuten
an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich der Teig
verdoppelt hat.

Die Zwiebeln schalen und wirfeln.

Den Speck fein wiirfeln. Das Ol erhitzen, Speck und
Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze kurz anbraten.

Den Backofen auf 180° C vorheizen.

Den Schnittlauch waschen und in Réllchen schneiden.
Mit der Sahne unter die Speck-Zwiebeln rihren.

Mit den Gewdulrzen abschmecken.

Ein Bachblech fetten. Den Teig ausrollen und den Belag
darauf verteilen. In der mittleren Schiene bei 160° C flr
ca. 30 Minuten backen.




Lummelbraten — Rinderfilet badische Art

(4 Portionen)

4 Karotten
3 Schalotten
etwas Butterschmalz

125 g roher Schwarzwalder
Schinken, diinne Scheiben

1 Lorbeerblatt

2 Nelken

schwarze Pfefferkdrner
750 g Rinderfilet

1/4 Liter badischer Rotwein

1/4 Liter Sauerrahm

Die Karotten und Schalotten putzen und halbieren.

Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Darin die
Karotten, Schalotten, den rohen Schinken und die
Gewdlrze andinsten. Wenn das Gemlse Farbe
angenommen hat, zusammen mit dem Schinken aus der
Pfanne nehmen.

Jetzt das Rinderfilet (Lummel) in dem aromatisierten Fett
von allen Seiten anbraten.

Bei reduzierter Hitze das Gemuse wieder zum Fleisch
geben und den Schinken dartiberdecken. Dann mit
Rotwein abldéschen.

Soll das Fleisch rosa (medium) sein, dann nach etwa 20 -
30 Minuten heraus nehmen, ansonsten langer in der
Pfanne lassen. Das Fleisch auf einem Brett flr kurze Zeit
ruhen lassen. Dann in fingerdicke Scheiben schneiden
und mit dem Gemuse umlegen.

Den Bratenfond mit Sauerrahm verfeinern und tUber das
Fleisch geben daruber giel3en.

Dazu Kartoffelbrei servieren.

Krautkrapfen

(4 Portionen)

Teig: Alle Zutaten mit der Kichenmaschine zu einem

450 g Mehl geschmeidigen Teig verkneten. Diesen mit einem Tuch

70 g Hartweizengriel3
Salz

4 Eier

2 EL Ol

Fullung:
2 Zwiebeln

500 g Sauerkraut

3 ELOI

140 g Speckwiirfel

1 TL Wacholderbeeren
Salz, Pfeffer, Kimmel

50 g Butter
1| Brihe

abdecken und etwa 30 Minuten ruhen lassen.

Die Zwiebeln schalen und in feine Wirfel schneiden.
Das Sauerkraut etwas zerkleinern.

Die Zwiebelwiirfel im Ol anbraten. Speckwiirfel,
Wacholderbeeren und das Sauerkraut dazugeben. Ca. 5
Minuten diinsten lassen. Mit Salz, Pfeffer und Kimmel
wirzen und abkihlen lassen.

Den Teig auswellen und die Krautmischung darauf
verteilen. Den Teig aufrollen und ca. 5 cm breite Stiicke
abschneiden.

Die Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Scheiben mit
der Schnittstelle nach unten nebeneinander in die
Pfanne stellen und anbraten.

Die Brihe erhitzen und die Krapfen mit damit abléschen.
Bei starker Hitze aufkochen lassen und etwa 30 Minuten
bei schwacher Hitze zugedeckt kdcheln lassen.

Zum Ende der Garzeit sollte die Flussigkeit verkocht
sein.




Schupfnudeln - ,,Buabaspitzla“

(4 Portionen)

600 g Kartoffeln (mehlig
kochend)

200 - 250 g Mehl

1 Ei

% TL Salz

Muskatnuss

Die Kartoffeln kochen, heif3 schalen und durch die
Kartoffelpresse drucken. Auf einem Blech oder Tablett
abkuhlen lassen.

Danach mit den restlichen Zutaten mischen und rasch
mit der Hand zu einem Teig kneten.

Aus dem Teig fingerdicke Rollen formen. Ca. 5 cm lange
Stlicke abstechen und noch nachformen/rollen (sollen
spitze Enden erhalten).

Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und die
Schupfnudeln portionsweise darin fur 3 bis 5 Minuten
garen (das Wasser darf nicht zu stark kochen).

Variation: Schupfnudeln mit Sauerkraut

ca. 400 g Sauerkraut

1 Zwiebel

100 g geraucherter Speck
Butterschmalz

Salz, Pfeffer

Muskatnuss

Das Sauerkraut abgie3en und kurz mit Wasser
abschwenken, abtropfen lassen.

Die Zwiebel und den Speck fein wirfeln, mit
Butterschmalz anbraten.

Das Kraut zugeben und kraftig mitbraten.

Die Schupfnudeln zufiigen und kurz mit anbraten.

Badischer Fleischsalat mit Apfel

(4 Portionen)

250 g Lyoner in Scheiben
2 Gewirzgurken

1 Zwiebel

1 groRRer Apfel

2 Tomaten

1 Glas Mayonnaise

100 g Joghurt

1 EL Senf

1 TL Meerrettich, gerieben
Salz, Pfeffer

1 Bd Schnittlauch

2 hartgekochte Eier
Petersilie

Die Lyoner und die Gewdrzgurken in gleichméaRige
schmale Streifen schneiden.

Die geschalte Zwiebel und den geschalten, entkernten
Apfel ebenfalls in Streifen schneiden.

Die Tomaten mit kochendem Wasser tberbriihen und mit
kaltem Wasser abschrecken, danach hauten. Die
Stangelansatze herausschneiden, vierteln und entkernen.

Fur die Marinade die Mayonnaise mit dem Joghurt glatt
rihren. Senf und Meerrettich untermischen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Salatzutaten und Marinade mit dem geschnittenen
Schnittlauch mischen. Durchziehen lassen, vor dem
Servieren nochmals abschmecken.

Mit Ei-Achteln und Petersilie garnieren.
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Maultaschen mit zweierlei Fullung — ,,HerrgottbscheiBerle*

(6 — 8 Portionen)

Maultaschen:

600 g Mehl

100 g Hartweizengriel3
Salz

6 Eier

2 ELOI

1 EL Wasser

Aus den Zutaten (nicht die Briihe) mit der
Kichenmaschine einen geschmeidigen Teig kneten.
Diesen mit einem Tuch abgedeckt fur 30 Minuten ruhen
lassen.

Anschliel3end mit etwas Mehl in 4 Portionen diinn
ausrollen und jeweils in Rechtecke von 5 x 10 cm
schneiden.

Fleischfillung:

200 g Hackfleisch

1 Ei

2 EL Semmelbrosel

50 g Speck

1 EL Zwiebelwurfel

4 EL gehackte Petersilie
150 g Spinat (tiefgekihlt)
Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Das Hackfleisch mit dem Ei und den Brdseln
vermischen und quellen lassen.

Die Speck- und Zwiebelwurfel anbraten, die Petersilie
kurz mitdinsten.

Den angetauten Spinat dazugeben und mitdinsten, bis
die Flussigkeit verdampft ist.

Danach mit der Hackfleischmasse vermengen und
kraftig wirzen.

Spinatfillung:

500 ml Milch

2 trockene Brétchen

1 Zwiebel

1 EL Butter

350 g Spinat (tiefgekihlt)

Salz, Pfeffer, Muskatnuss
1 Knoblauchzehe
1Ei

Die Milch kurz aufkochen und die Brotchen damit
Ubergiel3en, durchziehen lassen und gut ausdriicken.
Die Zwiebel schéalen und in feine Wirfel schneiden. Die
Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin
glasig anbraten.

Den Spinat dazugeben und kurz mitdiinsten, bis die
Flissigkeit verbraucht ist. Die Brotchen dazugeben und
alles gut vermengen. Die Masse etwas abkihlen lassen
und wirzen. Die zerkleinerte Knoblauchzehe
dazugeben, alles gut vermengen. Zuletzt das Ei
unterriihren.

etwas Wasser

4 | Brihe

Auf die eine Halfte der Teig-Rechtecke jeweils 1 —2 TL
der vorbereiteten Fullung geben. Die Teigrander mit
etwas Wasser bestreichen, damit sie gut aneinander
haften. Die freie Teighdlfte Gber die Fillung klappen
und die Rander gut zusammen driicken.

Die Briihe aufkochen und die Maultaschen vorsichtig
hinein legen. Bei geringer Hitze ca. 15 Minuten kécheln
lassen.

Die Maultaschen werden mit etwas Brihe gegessen oder klassisch in gebratenen
Zwiebeln geschwenkt serviert oder auch in Butter gebraten und mit verquirltem Ei

Ubergossen.
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Bibeliskas

1 kg Magerquark

Den Quark durch ein Haarsieb streichen, dadurch wird er

1/2 | Sahne locker. Die Sahne steif schlagen und darunter heben. Die
1 Zwiebel Zwiebel und den Schnittlauch fein hacken und mit dem
1 Bund Schnittlauch Quark mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Salz, Pfeffer
Anstatt Schnittlauch kdnnen auch andere griine Krauter verwendet
werden.
Wibele
(4 — 6 Portionen)
5 Eiweil3 Das Eiweil} steif schlagen.
125 g Puderzucker Puderzucker, Mehl und Vanillinzucker sieben und
200 g Mehl vorsichtig mit dem Eischnee vermischen.

1 Pck Vanillinzucker

Butter fiir das Blech

Das Backblech fetten.

Die Masse in einen Spritzbeutel fullen und jeweils 2
Tropfen nacheinander spritzen, so dass sich die 2
Tropfen wie eine ,Acht” miteinander verbinden.

Uber Nacht in einem warmen Zimmer trocknen lassen.
Im vorgeheizten Backofen bei 140° C etwa 10 Minuten
backen. Die Wibele sollten nicht braunen.

Traubletorte
(ca. 12 Stiicke)

175 g Butter

150 g Zucker

1 Ei

300 g Mehl

% TL Backpulver

5 Eiweil3
200 g Puderzucker
100 g gehobelte Mandeln

50 g Speisestarke
500 g Johannisbeeren
oder Himbeeren

oder Heidelbeeren

Die Butter mit dem Zucker schaumig riihren und das Ei
zugeben.

Das Mehl mit dem Backpulver mischen und schnell
unterkneten. Fir % Stunde kalt stellen.

Eine Springform mit dem Teig auslegen, dabei einen ca.
3 cm hohen Rand formen. Den Teig mehrmals mit einer
Gabel einstechen.

Das Eiweil3 mit dem Puderzucker zu steifem Schnee
schlagen.

Die Mandeln vorsichtig unterheben und 1/3 der Masse
zur Seite stellen.

Unter die verbleibenden 2/3 der Masse die Speisestarke
sowie die gewaschenen und gut getrockneten Beeren
ziehen. Auf dem Teig verteilen.

Dariiber den zur Seite gestellten Eischnee geben.

Im vorgeheizten Backofen bei 170° C mindestens 1
Stunde backen.

12




Spargelplatte badische Art
(4 Portionen)

2 kg weil3er Spargel
Salz
1 TL Zucker

4 Eier

200 g + 1 EL Mehl

400 ml Milch

1 Prise Salz und Pfeffer
1 Msp. Backpulver
etwas Ol

50 g Butter + 150 g eiskalte
Butter

2 EL korniger Senf

1/8 | Milch

je 4 Scheiben roher und
gekochter Schinken
Kréuter zum Garnieren

Den Spargel waschen, schélen und die holzigen Enden
abschneiden. Die Schalen und Enden mit Wasser
aufkochen. Salz und Zucker zufiigen, ca. 10 Minuten
kocheln lassen. Das Spargelwasser durchsieben,
aufkochen und den Spargel darin ca. 20 Minuten garen.

Fur die Pfannkuchen: Eier mit den Quirlen des
Handruhrers cremig aufschlagen und dann mit der Milch
verrihren. Salz, Pfeffer, Mehl und Backpulver dazugeben
und alles zu einem glatten Teig verriihren. Den Teig ca.
15 Minuten quellen lassen. Eine beschichtete Pfanne mit
wenig Ol auspinseln und auf mittlerer Stufe erhitzen. 1-2
Schopfkellen Teig in die Pfanne geben und bei mittlerer
Hitze backen. Sobald sich nach ca. 2 Minuten kleine
Blaschen bilden, den Pfannkuchen wenden und von der
anderen Seite schon goldbraun ausbacken.
Portionsweise Pfannkuchen backen und warm stellen.

Den gekochten Spargel warm stellen. 1/4 | Fond
abmessen. 50 g Butter erhitzen, 1 EL Mehl und Senf
darin anschwitzen. Fond und Milch einrihren, aufkochen
lassen und ca. 10 Minuten kécheln lassen. Die Sol3e
abschmecken. 150 g Butter in Sttickchen nach und nach
darunter schlagen (nicht mehr kochen).

Spargel mit Pfannkuchen, beiden Sorten Schinken und
Sol3e anrichten, mit Krautern garnieren.

Ofenschlupfer
(4 - 6 Portionen)

500 g siiRe Apfel

70 g Rosinen

2 EL Zucker

2 TL Zimtpulver

50 g Mandeln

6 Scheiben Weilbrot

375 ml Milch

250 ml Sahne

2 Eier

60 g Zucker

ca. 2 TL Zitronenschale
20 g Butterfléckchen

Die Apfel waschen, schalen, entkernen und in Scheiben
schneiden. Apfel mit Rosinen, Zucker, Zimt und Mandeln
vermischen.

Lagenweise mit dem Brot in eine gefettete Auflaufform
schichten. Die unterste und oberste Schicht sollte aus
Brot bestehen.

Milch, Sahne, Eier, Zucker und Zitronenschale
verquirlen. Uber den Auflauf gieBen und ca. 30 Minuten
ziehen lassen.

Die Butterflockchen dariber verteilen und im
vorgeheizten Backofen bei 200° C fur ca. 35 Minuten
backen.

Mit VanillesoRe servieren.
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Nussbrot
(2 Laibe)

1 kg Weizenmehl (Typ
1050)

2 Pck Trockenhefe

25 g Salz

550 ml Wasser

2 Hand voll Walntsse (grob
gehackt)

etwas kaltes Wasser

Das Mehl in eine Schissel sieben. Die Trockenhefe und
das Salz daruiber streuen.

Alles mit einem Kochloffel grindlich mischen.

Nach und nach das Wasser dazugeben. Anfangs mit
dem Kochloffel, spater mit den Handen vermengen;
zuerst in der Schissel, spater auf einer trockenen
Arbeitsflache.

Den Teig ca. 10 Minuten kneten und zu einer Kugel
formen. Diese in die Schissel zuriicklegen. Mit einem
feuchten Tuch bedeckt an einem warmen Ort fur 2
Stunden gehen lassen.

Den gegangenen Teig in zwei gleich grol3e Stlcke teilen.
Die Walnisse beigeben und kneten bis sie gleichmalig
im Teig verteilt sind. Die Teigstiicke zu langlichen Laiben
formen.

Auf ein mit Backpapier belegtes Kuchenblech legen. Die
Brote mit einem nassen Tuch bedecken und 30 Minuten
gehen lassen. Mit kaltem Wasser bepinseln. Jeden Laib
viermal ca. 1 cm tief einschneiden und in dem auf 220° C
vorgeheizten Backofen fur 1 Stunde backen.

Kasfiel3le — mirbes Kasegeback

150 g Butter

180 g geriebener Kase
150 ml Sahne

% TL Salz

1 TL Paprika, edelstf3
% TL Backpulver

250 g Mehl

1 Eigelb

ggaf. verschiedene Kdrner

Die Butter mit dem Kase gut vermischen.

Das Salz und das Paprikapulver zugeben und
unterkneten.

Das Backpulver mit dem Mehl mischen und in die Masse
einarbeiten. Nach und nach die Sahne dazugiel3en, bis
ein geschmeidiger Teig entstanden ist.

Den Backofen auf 200°C vorheizen.

Den Teig ausrollen und kleine Platzchen ausstechen
(z.B. eine Ful3form). Auf ein Backblech (Backpapier)
legen.

Mit dem Eigelb bestreichen und beliebig mit Saaten oder
Kdrnern verzieren.

Die Kasfiel3le im heil3en Backofen ca. 15 Minuten
backen und auf einem Kuchengitter auskihlen lassen.
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