


Konzeption, Redaktion & Layout
Idee

Rezepte

Fotos

Herstellung
Druck & Bindung

©

ISBN

Jorg-H. B. v. Grass

Jorg-H. B. v. Grass, Kiki Miiller

Renate Kampfmeyer, Jorg-H. B. v. Grass

Renate Kampfmeyer, lebensmittelfotos.com, Jorg-H.
B. v. Grass, Heinrich B. v. Grass, Alexandra B. v. Grass,
Kiki Mdiller, Jirgen Katgien, Friederike Hammer, Kurt
Kampffmeyer, Rudolf Seidel, Anita Siebert, Christian Sie-
bert, Marco Schneider - SP Helicopter Luftbild Service.
GCP - Grass Consulting Presseservice, www.vonGrass.de
DCM Druck Center Meckenheim

2011 mbvg - main-buch-verlag-grass - Jorg-H. B. v. Grass
Frankfurt am Main

I. Auflage Dezember 2011

Alle Rechte vorbehalten.

Nachdruck und sonstige Wiedergabe, auch auszugsweise,
verboten. Printed in Germany.

978-3-00-036813-4

mbvg

main-buch-verlag-grass



Inhalt

6
10
I
12
13
I5
27
36
40
41
50
58
65
66
69
78
79
85
91
94
107
11
129
130
132
134
136

Vorwort
Einleitung
Grundlagen
Zubereitung
Kichen-ABC
Beilagen
Saucen
Teig
Was mache ich wenn...
Familienklassiker aus einer ,,versunkenen Zeit
Suppen
Vorspeisen
Hauptgerichte
Geflugel
Fleisch
Wild
Fisch
Vegetarisch & Gemuse
StiBe Hauptspeisen
Nachspeisen
Weihnachten ,,Zuhause*
Kuchen & Geback
Nachschlag
Stationen & Impressionen
Register Alphabetisch
Register nach Rubriken -
Notizen o

_-—-"""'"-#_FF-

(3




Vorwort

Vorwort

Meine Tante Renate kam als viertes von fiunf
Kindern meiner GroBeltern
Gerhard und Felicitas Beh-
rend von Grass im Jahre
1925 in Buchenrode/ West-
preuBen, etwa 50 Kilome-
ter von Danzig entfernt,
zur Welt. Liebevoll wurde
sie von den Eltern und den
Geschwistern Kucki oder Kuckchen genannt.

| ol -

Y Kucki & Hei

Die Familie lebte sozusagen auf ,,Abruf*
in einem kleinen, gemutlichen Gutshaus in
Buchenrode, denn durch den verlorenen
I. Weltkrieg hatte der Volkerbund be-
schlossen, dass Polen einen Zugang zum
Meer erhalt und dieser so genannte ,,pol-
nische Korridor* war genau dort, wo die
Familie Grass ihre Giliter bewirtschaftete.

Wie die deutsche Geschichte WestpreuB3ens
zu Ende ging, ist den
ela.§
|
i

meisten wohl bekannt

und die Familie muss-

te, wie so viele andere "
Deutsche auch, einen
Neuanfang im Westen
starten. Grassens lan-
deten in WeiBenhaus, 8
km von Oldenburg/Holstein, an der heimatlich
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Gistehaus am Park,VWeiBenhaus SO vertrauten
Ostseekdste.

Renate arbeite-
te seit Ende des
Kriege als OP-
Schwester und
war unter ande-
rem in Heiligenhafen und Oberhausen tatig.

Ilhre Erziehung und ihre aus-
gesprochen schnelle Auffas-
sungsgabe halfen ihr dabei
die Wirren und Note der
damaligen Zeit besser zu
verarbeiten und zu Uberwin-
den als andere und so wurde
aus dem Madchen Kucki die
junge, schone und selbstbewusste Renate.

Anfang der 50er Jahre des 20. Jahrhunderts
lernte Renate dann den Kaufmann Kurt
Kampffmeyer kennen,
der durch den fri-
hen Tod seines Vaters
schon als sehr junger
Mann fur den Wieder-
aufbau der Firma ver-
antwortlich war. Kurt
verliebte sich sofort in
diese junge, attraktive
Frau, die, wie man es
zu damaliger Zeit aus-
drickte, ,,sehr patent



Einleitung

Erklarung zu den alten
Rezepten

Ich mochte Euch etwas zu den folgenden alten
Rezepten aus meiner Heimat erzahlen.

Als wir nach dem |.Weltkrieg zuerst in Bu-
chenrode und spater dann in Klanin wohnten,
hatten meine Eltern auf Grund der vielen Ent-
eignungen durch den polnischen Staat groBe
finanzielle Probleme. Dadurch wurde immer
uberlegt, was man Schones aus den Sachen
machen konnte, die wir auf dem Gut hatten.
Es konnte ja nie viel dazugekauft werden. Dazu
gekauft wurde lediglich:

Salz, Reis, Nudeln, Gelatine, Mandeln, Rosinen
und ein Fass Heringe.

Mehl lieBen wir aus unserem Korn beim Miil-
ler mahlen. Zucker bekamen wir von der Zu-
ckerfabrik als Riicklieferung fur unsere Zu-
ckerriben. Butter und Sahne machten wir aus
der Milch, die unsere Kuhe gaben.Wenn Reis
oder Nudeln auf den Tisch kamen, dann gab
es immer noch Kartoffeln dazu, die wir ja sel-
ber angebaut haben, genau wie Obst und Ge-
muse. Wir hatten selber ca. 50 Ganse, gaben
Weideland fiir die Bewohner unseres Dorfes
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fur ihre Ganse. Die Ganse beaufsichtigte ein
Hutejunge aus dem Dorf, damit sie nicht auf
die Felder gingen. Dafiir wurde jede achte
oder zehnte Gans an uns geliefert. Wir mach-
ten aus den Gansen: Gansebrust, Keulen und
Ganseklein als Pokelfleisch. Die Gansebruste
und Keulen wurden bei uns gewiirzt, genaht
und gerauchert. Ein groBer Teil von ihnen wur-
de an DelikateBgeschafte in Danzig geliefert.

Geflugel, Wild und Fleisch kam ebenfalls aus
unserer eigenen Produktion. Beim Schlachten
wurde dann Wurst, Speck, Pokelfleisch und
Schinken gemacht.Es war also beim ,,erfinden®
der Rezepte eine Menge Kreativitat gefragt.

Erganzung von Jorg

Viele der Familienrezepte wurden nach dem
Krieg aus der Erinnerung aufgeschrieben und
sind fur die, die damals noch nicht gelebt haben
etwas schwer nachzukochen. Kucki hat mir zu
Weihnachten 2009 das Kochbuch ,,Das ABC
der Kiiche* von Hedwig Heyl aus dem Jahr 1910
geschenkt. Das Buch gehorte meiner GroBmut-
ter, Kuckis Mutter Felicitas ,,Feta Behrend v.
Grass, und war in der ,,versunkenen Zeit* offen-
sichtlich das Standardwerk der deutschen Koch-
kunst. Anhand dieses Buches konnte ich einige
Gewichtsangaben und Garzeiten rekonstruieren.



Grundlagen

Grundlagen

Zubereitung

Kuchen-ABC

Beilagen

Saucen

Teig

Was mache ich wenn...

Familienklassiker aus einer ,,versunkenen Zeit"




Kuchen-ABC

Abloschen Bei der Herstellung einer Mehlschwitze,
der angerosteten Fett-Mehl-Mischung unter Riih-
ren Flissigkeit zufligen, so daB3 eine Sauce entsteht.
Die Flissigkeit am Besten mit einem Schneebesen
einrihren.

Abseihen Das Trennen von festen Stoffen und
Flissigkeiten durch ein Sieb (Seiher).

Angiessen Wiahrend des Bratens Wasser oder
Briihe neben (nicht liber) das Bratgut giessen und
durch Riihren ablosen, was sich am Topf / Pfanne
angelegt hat.

Anschwitzen Mehl in Fett (Butter / Butterschmalz)
leicht angerosten. Durch Zugabe von Flissigkeit
(Wasser / Briihe) entsteht eine Sauce.

Beizen Nahrungsmittel werden in eine (Wiirz-)
Flussigkeit eingelegt um ihr Aroma aufzuwerten.

Blanchieren Gemise wird 3 - 5 Minuten lang in
kochendes Wasser gegeben und anschlieBend mit
Eiswasser abgeschreckt. Dadurch erhalt es eine
kraftige und schone Farbe.

Dampfen Besonders nahrstoffschonende Art der
Zubereitung, bei der das Kochgut in einem ge-
schlossenen Topf, in wenig Flissigkeit im Wasser-
dampf gegart wird, so daB sich der Eigengeschmack
der Speisen optimal entwickelt.

Grundlagen - Kiichen-ABC

Dinsten Kochgut in wenig Fett bei kleiner Hitze
erwarmen, ohne daB3 das Kochgut gebraunt wird.

Fond Die Flussigkeit, die beim Garen/Zubereiten
von Lebensmitteln entsteht und als Basis fur die
Sauce dient.

Gerinnen Fett flockt durch die Zugabe von Flis-
sigkeit aus, die Masse wird ,,grieBig®. Um ein Ge-
rinnen zu vermeiden, darf Flissigkeit nur unter
standigem Riihren zugegeben werden.

Glasieren Gemuse in heiBer mit Zucker vermi-
schter Butter durchschwenken, bis der Zucker
geschmolzen ist.

Karamellisieren Das Braunen von Zucker, zum
Uberziehen von Speisen. Dazu den Zucker in
einem Topf erhitzen und unter standigem Riihren
flussig und braun werden lassen.

Legieren Suppen / Saucen werden mit Hilfe von
Eigelb oder Sahne samig gemacht.

Marinieren Lebensmittel ,.einlegen®, z.B. in Es-
sig, Wein, Saft, Ol, Gewiirze usw. Das Marinieren
konserviert die Speisen und verfeinert den Ge-
schmack.

Passieren Fliissigkeiten / Saucen durch ein Sieb
streichen oder durch ein Tuch pressen.



Beilagen

Grundlagen - Beilagen

Bechamellkartoffeln
Bratkartoffeln
Kartoffelbrei
Knusprige Spargel-Kartoffeltarte
Rosmarinkartoffeln
Stampfkartoffeln
Rosenkohl

Rotkohl
Sauerkraut
Schmorkohl
Schichtsalat




Grundlagen - Beilagen

Kartoffelbrei

Fur 4-6 Personen:

| kg Mehlige Kartoffeln

50 ml Milch

200 g Butter

Salz

Geriebene Muskatnuss (nach Geschmack)

Zubereitung:

Die Kartoffeln schalen, in Stiicke schneiden
und in Salzwasser gar kochen.

Wenn sie weich sind, abgieBen und gut ab-
dampfen lassen.

Die Milch aufkochen.

Die Kartoffeln durchstampfen oder mit der
Kartoffelpresse durchdriicken. Nicht mit dem
Handmixer, da die Masse sonst zu kompakt
und klebrig wird!

Die kochende Milch (nicht zu viel auf einmal!)
mit der Butter in die Kartoffeln geben und mit
einem Schneebesen gut durchschlagen bis ein
cremiges Puree entsteht.

Nach Geschmack mit Salz und Muskatnuss
abschmecken.



Grundlagen - Beilagen

Rosmarinkartoffeln

Fiir 4-6 Personen:
| kg Kartoffeln
| Knoblauchknolle
4-6 Zweige Rosmarin
| TL Fleur de Sel oder grobes Meersalz
Pfeffer aus der Muhle
100 ml natives Olivendl
Die Kartoffelhalften in eine Schissel oder
Zubereitung: direkt auf die Teller geben.

Backofen auf 160°C vorheizen.

Die Kartoffeln waschen, halbieren, auf ein
Backblech geben und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Die Knoblauchknolle halbieren.

Die Rosmarinzweige und das Olivenol auf die
Kartoffeln geben, die halbierte Knoblauch-
knolle auf das Backblech legen und alles bei
160 Grad ca. 20 bis 30 Minuten garen.

Nach der angegebenen Zeit sollte man mit
einer Gabel prifen, ob die Kartoffeln innen
schon weich sind. Sollte dies noch nicht der
Fall sein, einfach ein paar Minuten zugeben.
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Grundlagen - Beilagen

Rotkohl

Fur 4-6 Personen:

| groBen Kopf Rotkohl oder | - 2 kleinere
3 EL Enten-, Ganse- oder Schweineschmalz
Essigessenz

Ca. 4-8 saure Apfel (Boskop o.4.)
Johannisbeergelee

ca. | TL Salz

| EL Zucker

Zubereitung:

Den Rotkohlkopf schneide ich in der Mitte
durch. Dann schneide ich ihn fein auf der
Brotmaschine.

In einem groBen Topf erhitze ich das Schmalz.
Nach und nach gebe ich den feingeschnittenen
Rotkohl hinein und lasse es unter Umriihren
anschmoren.

Dann gebe ich die Essigessenz an den Kohl.

(Bei einer kleinen Menge 3 - 4 Spritzer, bei
einer grofBen Menge 6 — 8)

Ich gebe den Zucker, Salz und ein Glas Jo-
hannisbeergelee hinzu (nach Bedarf etwas
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Wasser, damit er nicht anbrennt) und lasse
alles gut durch kochen.

Bitte abschmecken ob genug Saure vom Essig
ist und ob noch Zucker oder Salz fehlen.

Die sauren Apfel schile ich und schneide sie
in kleine Stiicke (ungefahr die gleiche Menge
Apfel wie Rotkohl - oder etwas weniger). Die
Apfelstuicke in den Rotkohl geben.

Dann alles langer kochen und bitte immer
wieder durchruhren.

Dem Rotkohl bekommt es sehr gut, wenn er
am nachsten Tag noch einmal gekocht wird.

Was nicht gleich gebraucht wird einfrieren.
Das erneute Aufwarmen bekommt dem
Geschmack sehr gut!



Grundlagen - Saucen

Saucen

Graved-Lachs-Dillsauce
Chinasauce

Mango Chutney

Grune Sauce
Mehlschwitze

Sauce Hollandaise
Gekornte Brihe
VanillesofB3e
Vanillesauce (Grundrezept)
Lauterzucker




Grundlagen - Saucen

Graved-Lachs-Dillsauce
Mein erstes Mal Graved-Lachs

Fur 8 Personen: . .
Ich war mit Kurt zusammen bei Freunden

6 EL O in Reinbek eingeladen. Die Hausfrau war
6 EL Senf Schwedin und der Hausherr betonte,
4 - 5 EL Zucker dass sie den Graved Lachs selber gebeizt
|-2 EL Weinessig hatten. Auf meine Frage, wie man etwas
3 Bund Dill so kostliches hin bekommt, sagte er mir:
Salz ,Wir haben den Lachs am Fischereihafen
Pfeffer geholt, die beiden Halften eingesalzen und

mit einem Brett abgedeckt. Dann haben
Zubereitung: wir alles Silber; was wir im Hause haben,

zum Beschweren auf das Brett gelegt!

Den Senf, Zucker und Essig miteinander ver-
riihren. Das Ol mit dem Schneebesen unter
schlagen, die Sauce mit feingehacktem Dill,
Salz u. Pfeffer abschmecken.

Eine andere Schwedin, die auch zu Gast war,
bemerkte zu unserem groBen Vergnugen:
,»Man kann auch Staine nahmen.. .




Grundlagen - Saucen

Sauce Hollandaise
(sehr einfach)

Fiir 4 Personen:

5 Eier

200 - 250 g Butter
Zitronensaft

Salz

Pfeffer

| Prise Zucker

Zubereitung:

Die sehr kalte Butter in mittelgroBe Stiicke
schneiden.

Die ganzen Eier mit einem Handmixer in einem
Saucentopf verquirlen. Den Topf auf die heiBe
Herdplatte stellen. Nach und nach unter stan-
digem Ruhren die Buttersticke mit einem
Schneebesen unter die Eimasse schlagen. Sollte
die Sauce anfangen zu gerinnen,dann einfach eiskalte
Butterwtirfel einarbeiten.

Aufpassen, dass die Masse langsam heif3 wird
und nicht anfangt zu kochen!!!!
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Mit Zitronensaft, Salz, Zucker und Pfeffer ab-

schmecken.

Jorgs Tipp:
Wer auf der sicheren Seite sein will,
der bereitet die Sauce im Simmertopf
oder im Wasserbad zu.Wer mag, kann
auch ein bisschen Muskatnuss in die
Sauce reiben.




Gekornte Bruhe

Fiir 4 Personen:
4 Zwiebeln

4 Knoblauchzehen
8 Mohren

2 Stangen Lauch
| Sellerie-Knolle
| Bund Petersilie
4 EL Meersalz
Pfeffer

Muskat

Zucker

Zubereitung:

Die Mohren und das Lauch putzen, die Zwie-
beln schalen und vierteln, den Sellerie schalen
und in Stiicke schneiden, die Knoblauchzehen
von der Schale befreien und die Petersilie
zupfen.Alles zusammen durch den Fleischwolf
(feine Scheibe) drehen oder am Besten im Mi-
xer ganz fein purieren. Salz, Zucker, Pfeffer und
Muskat zugeben und noch einmal mixen.

Das zerkleinerte Gemise auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Backblech streichen und
gleichmaBig auf dem Blech verteilen. Nun gut

Grundlagen - Saucen

acht Stunden bei 75°C bei Umluft im Back-
ofen trocknen.

Das trockene Pulver noch einmal im Mixer
zerkleinern. In ein Einmachglas fullen und dun-
kel und trocken lagern, so ist die gekornte
Brihe mindestens zwei Monate haltbar.

Man kann das heiBe Pulver aber auch direkt in
ein trockenes Schraubglas geben und es noch
warm direkt in das Eisfach oder den Tiefkiih-
ler stellen. Dann halt es ewig und bleibt, auch
im tiefgefrorenem Zustand, immer streufahig.

Kann man beim Gemiise nach Lust und Laune
variieren oder auch mal etwas weniger Salz
dazu tun. Ist ausgesprochen gesund und
garantiert 100% Glutamat-frei!
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Grundlagen - Teig

Backteig

Brandteig
Hefeteig
Murbeteig

36



Grundlagen - Teig

Hefeteig

Hefeteig wird aus Mehl, Wasser und Backerhe-
fe hergestellt. Je nach Art des Gebackes werden
weitere Zutaten (z.B. Salz, Zucker, Milch, Fett, Eier
oder Frichte) verwendet. Es gibt zwei Arten ei-
nen Hefeteig herzustellen - die ,,direkte* und die
windirekte Fihrung®. Bei der direkten Fiihrung
werden die Zutaten alle zusammen zum Teig
verarbeitet. In der indirekten Fiihrung wird aus
Mehl,Wasser und Hefe ein Vorteig angesetzt, der
ruht, damit die Hefe sich gut entwickeln kann. Bei
schweren Hefeteigen mit viel Fett und Zucker ist
diese Fiihrung erforderlich, um der Hefe eine an-
gemessene Entwicklung zu gewahren.

Hefeteig-Grundrezept
(direkte Fuihrung)

Fiir ein Backblech z.B. Streuselkuchen
500 g Mehl (Type 405)

250 g Margarine

ca. 250 ml lauwarme Milch

| TL Zucker

| Packung frische Hefe (ca. 42-45 g)

| Prise Salz
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Zubereitung:

Hefe mit Zucker verrihren und stehen lassen,
bis sie sich aufgelost hat.

Mehl mit lauwarmer Milch (wirklich nur lau-
warm, da bei zu hei3er Milch der Hefepilz ab-
stirbt!), der aufgelosten Hefe und einer Prise
Salz mit der Kiichenmaschine verkneten.

Margarine auflosen (lauwarm) und unter die
Masse kneten. Solange mit der Kiichenmaschi-
ne kneten bis der Teig sich vom Schusselrand
lost. Wenn der Teig zu fest ist, noch etwas
Milch oder Margarine zu tun.

Ein Tuch Uber die Schussel decken und ca.
| Stunde gehen lassen.

Achtung: Aufpassen, dass am Anfang das Fett
nie vor dem Mehl direkt inVerbindung mit der
Hefe kommt!



Grundlagen - Was mache ich wenn...

Was mache ich wenn...

...Pfannkuchen lockerer werden soll? Dann
gebe ich einfach etwas Mineralwasser mit viel
Kohlensaure dazu.

...die Suppe versalzen ist? Dann schale ich eine

rohe Kartoffel und koche sie in der Suppe mit.

Wenn das nicht reicht, noch etwas Zucker
und Sahne zu geben.

..ich zuviel Mirbeteig lbrig habe?! Einfach
in Frischhaltefolie einwickeln und ab in den
Kuhlschrank! Dort halt sich der Teig mehrere
Wochen.

...nach dem Backen oder Braten die ganze Ku-
che oder sogar Wohnung stinkt? Einen groBen
Topf halbvoll mit heiBem Wasser fiillen und
entweder billigen Aldi-Kaffee oder den in den
letzten Tagen gesammelten Kaffeesatz dazu
tun. Dann bei starker Hitze aufkochen. Der
Kaffeedampf nimmt der Luft die schlechten
Gerliche.

...die Hande nach dem Ausnehmen von Gefli-
gel oder Fisch, dem Zurechtmachen von Wild
oder Ahnlichem stark riechen? Einfach mit
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reichlich Wasser und Essigessenz waschen,
das nimmt den Geruch! Und anschlieBend
jede Hand mit einer halben Zitrone abreiben,
dann ist der Geruch komplett weg!

..im Backofen starke Verkrustungen sind?
Dann stelle ich, wenn der Backofen noch heil3
ist eine Keramikschussel mit heiBem Wasser
hinein und warte eine Stunde ab. Der Wasser-
dampf hat die Verkrustungen aufgeweicht und
man kann sie ganz einfach mit einem feuchten
Lappen weg wischen.

..ich nicht mochte, dass Fleisch im Backofen
austrocknet? Dann stelle ich, genau wie oben
eine kleine Schissel mit heiBem Wasser auf
den Ofenboden. Das Fleisch bleibt herrlich
saftig!

..ich besonders zarte Steaks mochte? Das
Wichtigste ist natiirlich eine sehr gute Quali-
tat. Unbedingt darauf achten, dass das Fleisch
ca. | Stunde vor dem Braten aus dem Kiihl-
schrank genommen wird. Niemals direkt aus
dem Kihlschrank ins heisse Fett. Der Tempe-
raturschock macht das Fleisch immer zah!



Familienklassiker aus einer ,,versunkenen Zeit*

Familienklassiker aus einer ,,versunkenen Zeit*

Wildschweinkopf aus Buchenrode

Gekochte Hammelkeule (ersatzweise Lamm)
Gefullte gekochte Ente aus Buchenrode
Fischpudding

HechtkloBe

Schokoladencreme

Klanin heute
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Familienklassiker aus einer ,,versunkenen Zeit

Gefullte gekochte
Ente

(Rezept aus Buchenrode)

Fur 4 Personen:

| Pekingente

Fiir die Fiillung:

250 g Schweinefleisch

250 Kalbsfleisch

250 g Champignons

| Scheibe Leber (Kalb oder Schwein)
| Entenleber

2 groBBe Zwiebeln

2 Eier

50 g rohen Speck

| groBe Zwiebel (gediinstet)

2 altbackene Brotchen

Salz

Pfeffer

Gemabhlene weiBe Gelatine

0,1 | trockenen WeiBwein oder Sherry
Zubereitung:

Die Ente vom Rucken her entbeinen. Nur die
2 Fligelknochen und die Keulenknochen be-
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Klein Starsin

lassen. Fir die Farce: Die Zwiebeln schailen,
wiurfeln und in einer Pfanne mit etwas Butter
anschwitzen.

Die Brotchen einweichen, ausdriicken und in
einer Pfanne anbraten.

Das Schweine- und das Kalbsfleisch, die
Scheibe Leber, der rohe Speck, die gediins-
teten Zwiebeln und die Brotchen durch den
Fleischwolf drehen und ein Hack herstellen.
Die Entenleber in Stiicke schneiden und an-
braten. Champignons putzen, in diinne Schei-
ben schneiden und ebenfalls anbraten.



Suppen

Suppen
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Gemuseeintopf

Borschtsch

Legiertes Wildsuppchen
Mohrrubensuppe mit Ingwer
Selleriesuppe mit Brockchen
Tomatenbohneneintopf
Tomatensuppe




Legiertes
Wildsuppchen

Fur 4 Personen:

0,6 I Wildfond (selbst gemacht oder aus dem
Glas)

0,3 | Sahne

30 g Butter

20 g Mehl

2 Eigelb

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Schnittlauch

Zubereitung:

Die Butter in einem Topf zerlassen. Das Mehl
einstreuen und durch vorsichtiges rosten
eine dunkle Mehlschwitze herstellen. Mit dem
Wildfond aufgieBen. Unter Riihren gut durch-
kocheln lassen. Dann etwa | '/4 Becher der
Schlagsahne hinzugeben und alles gemeinsam
fur ca. 10 Minuten bei milder Hitze kocheln
lassen.

Die restliche Sahne ('/4 Becher) mit dem Ei-
gelb verrihren und die Suppe unter standi-
gem Rihren mit einem Schneebesen legieren.

Suppen

Hierbei darf die Suppe nicht mehr kochen, da
das Ei sonst gerinnen wirde.

Auf tiefen Tellern servieren und mit frisch ge-
schnittenen Schnittlauchrollchen bestreuen.
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Vorspeisen

Vorspeisen

Baltische Speckkuchen (Piroggen)

Gefullte Champignonkopfe
Lachs-Carpaccio

Tatar von Matjes mit Apfel, Roter Bete und
Kresse auf Schwarzbrot

Vitello Tonnato
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Baltische Speckkuchen
(Piroggen)

Fur 4 Personen:

Hefeteig:

500 gr. Mehl

250 gr. Margarine

100 ml lauwarme Milch

| TL Salz

| TL Zucker

| Packung Hefe (ca. 40 gr.)

Fillung:

2 groBBe Zwiebeln

2 EL Butter

600 g gekochten Schinken
400 g mageren Schinkenspeck
Pfeffer, Salz

| Ei zum bepinseln

Zubereitung:
Backofen auf 200°C vorheizen.
Hefe in warmer Milch auflosen, Salz, Zucker,

ein bisschen Mehl hinzufiigen und ca. 20
Minuten gehen lassen.

Vorspeisen

Margarine in Stlicke schneiden. Mehl dazu ge-
ben und alles gut miteinander vermengen. Di-
ese Masse zum Vorteig geben und gut durch-
mischen.

Nach Bedarf noch etwas Mehl hinzufligen. Es
sollte ein geschmeidiger Teig entstehen. Den
Teig zugedeckt an einem warmen Platz 90
Min. gehen lassen.

Die Zwiebeln schalen, in Wiirfel schneiden
und mit der Butter anschwitzen.
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Tatar von Matjes

mit Apfel, Roter Bete und
Kresse auf Schwarzbrot

Fiir 4 Personen:

2 Stuck Matjesfilet,je ca. 125 g
2 Fruhlingszwiebeln

/2 Salatgurke

| knackiger Apfel

| Zitrone

60 g Creme fraiche

etwas Schnittlauch

etwa Dill

| Rote Bete, gegart

2 Schalen Kresse

4 Scheiben Vollkornschwarzbrot
25 g Butter

Salz

Pfeffer aus der Muhle

Zubereitung:

Die Matjesfilets fein wiirfeln und die Friihlings-
zwiebeln in feine Scheiben schneiden. Den Ap-
fel wirfeln und danach mit etwas Zitronensaft
betraufeln.

Vorspeisen

Die Creme fraiche mit dem fein geschnitte-
nem Schnittlauch und Dill verriihren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Alle Zutaten
vorsichtig vermengen und gegebenenfalls noch
einmal wurzen.

Das Schwarzbrot diinn mit Butter bestreichen
und mit sehr feinen Gurkenscheiben vollstan-
dig belegen. Nun die Kresse vom Beet schnei-
den und auf den Gurken verteilen.

Das Matjestatar darauf geben und mit in Strei-
fen geschnittener Roter Beete belegen und
garnieren.

Frisch gemahlenen Pfeffer aus der Miihle
daruber geben.
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Wild
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Kassler Braten

Fir 4 Personen:

I-1,5 kg Kassler Nacken
2 Tassen Wasser

| EL Mehl

oder | TL Speisestarke
50 g Schlagsahne

Zubereitung:
Backofen auf 180°C vorheizen.

Das vom Fleischer vorbereitete Bratenstiick
in einen Bratentopf geben und in den Backo-
fen stellen. Zwei Tassen Wasser daruber gie-
Ben. Den Braten ca. 50 Min. schmoren.

Wenn der Braten gar ist (mit einer Strickna-
del einstechen und an der Lippe prifen, ob das
Fleisch heif} ist), die Backofentiir offnen, damit
die Uberschussige Hitze entweichen kann. Die
Backofentemperatur dann auf 80°C zuriick-
drehen. Ofentur wieder schlieBen, wenn die
Lampe zum Heizen angeht.

Den Braten in Folie packen und auf der mittleren

Schiene im Backofen beliebig lange ruhen lassen.

Hauptgerichte

Die SoB3e aus dem Brater in einem kleinen Topf
mit eingestreutem Mehl andicken. Mit einem
Schneebesen die SoBe Klimpchen frei ruhren.
Eventuell noch etwas Wasser zugeben und ein
wenig Sahne. SoBe einmal unter Ruhren auf-
kochen lassen. Sollten sich doch Klimpchen
gebildet haben, die SoBe durch ein Sieb gieBen
oder mit dem Zauberstab auf mixen. Ebenfalls
warm stellen.

Den Braten in Scheiben aufschneiden und auf
einer vorgewarmten (z.B. in der Mikrowelle
oder dem Backofen) Platte servieren.

Dazu gibt es Sauerkraut und Kartoffelbrei.
(Rezepte siehe ,,Beilagen®)
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Kohlrouladen

Fur 4 Personen:

| Kopf Weil3kohl oder Wirsing
500 g gemischtes Hack

| feingewdirfelte Zwiebel

2 altbackene Brotchen

| TL (gehauft) gekornte Briihe

2 Eier (ganz)

50 g durchwachsener Speck, in Streifen ge-
schnitten

| EL Mehl

oder | gehaufter TL Speisestarke
Pfeffer und Salz

Zubereitung:
Den Backofen auf 180°C vorheizen

Einen groBen Topf mit Wasser und einem EL Salz
zum Kochen bringen.

Die altbackenen Brotchen fiir etwa 20 Min.in kal-
tem Wasser einweichen.

Kohlkopf von den ersten auBBeren Blattern (wenn
nicht ganz frisch) befreien. Die Blatter in das ko-
chende Salzwasser legen und ca. |0 Min. kochen.

Hauptgerichte

Den Kohlkopf herausnehmen und die einzel-
nen Blatter ablosen. Wenn man an die noch
halbgaren Blatter kommt, den Kohlkopf wie-
der ins kochende Wasser legen und kurz wei-
ter kochen.

Die Brotchen aus dem Wasser nehmen, gut
ausdriicken und mit dem Hack, der feingewtir-
felten Zwiebel und den zwei Eiern mischen,
dann mit Pfeffer und Salz wirzen. Zu einer
glatten Masse gut verkneten.
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Apfeleierkuchen

Fiir 4 Personen:

2-3 Eier

ca. 150 g Mehl

etwas Mineralwasser mit Kohlensaure
| Tasse Milch

Zitronenschale (wenn da ist)

3 EL Butterschmalz zum braten

| Prise Salz

Zimt

Zucker

Hauptgerichte

Zubereitung:

Eier, Mehl, Milch, Salz und Zitronenabrieb gut
verrihren bis ein dickflissiger Teig entsteht.
Dann etwas Mineralwasser zugeben, damit
der Teig locker wird.

Apfel schilen, in diinne Spalten schneiden und
reichlich in den Eierkuchenteig unterrihren.

In der Bratpfanne in Butterschmalz als kleinere
Eierkuchen von beiden Seiten ausbacken. Mit
Zimt und Zucker bestreuen.
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Nachspeisen

Nachspeisen
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Apfelspeise

Bratapfel mit Vanille-Sof3e
Créme Caramel
Himbeer-Creme

Moor im Hemd
Orangen-Zitronencreme
Pflaumenkompott mit Zimt
Marzipanmousse

Sahnereis

Schokokuchen mit flussigem Kern
Stachelbeer-Sahnecreme
Vanilleeis

Weil3e Weinschaum-Créme
Zitronencreme




Nachspeisen

Himbeer-Creme

Fur 4 Personen:

I-1,2 kg tiefgefrorene Himbeeren plrieren
mit

250 g Puderzucker (oder Lauterzucker)

6 Blatt Gelatine

2,5-3 Becher Schlagsahne (a 200 g) steif
schlagen mit

2 Tuten Vanillezucker

Zubereitung:

Die Gelatine nach Packungsanweisung ca. 10
Min. in kaltem Wasser einweichen.
Schlagsahne mit dem Vanillezucker sehr steif
schlagen.

Himbeeren mit dem Zauberstab purieren.

Den Puderzucker nach und nach zugeben. Die
Gelatine ausdriicken und nach und nach un-
terrihren. Abschmecken ob es suf3 genug ist.

Die Schlagsahne unterheben. Kalt stellen.

Die Creme kann sehr gut am Tag vorher
gemacht werden.
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Jorgs Tipp:

* Dieser kostliche Nachtisch funktioniert
naturlich auch mit allen anderen tiefgefro-
renen oder frischen Friichten. Der Experi-
mentierfreude sind keine Grenzen gesetzt!
Lediglich der Zuckeranteil kann bei den un-
terschiedlichen Friichten variieren.

* Wer die Kerne der Himbeeren nicht so
schatzt, kann das purierte Himbeermark vor
der Zugabe des Puderzuckers (ich nehme
fur kalte SuBspeisen ubrigens Lauterzucker
- sieche Grundlagen - Saucen) durch ein feines
Sieb streichen.

* Die Gelatine lost sich kalt schlecht in den
Frichten auf. Deshalb kann man, wenn man
sich schon die Mihe gemacht hat die Friichte
durch ein Sieb zu streichen, die ausgedriick-
te Gelatine in einem Topf erwarmen, bis
sie sich auflost. Dann die Frichte hinzugeben
und glatt rihren. Niemals umgekehrt!



Moor im Hemd

Fur 4 Personen:

100 g Butter

100 g Zucker

4 Eier

50 g geriebene Mandeln
50 g Semmelbrosel

2 EL Milch

2 EL Rum

100 g Bitterschokolade (70%)
| EL Butter

2 EL Semmelbrosel

400 ml Schlagsahne

2 Tuten Vanillezucker

Zubereitung:

Eier trennen. Eigelb, Zucker und Butter mit
einem Mixer schaumig ruhren. Die Schokola-
de in einem Wasserbad auflosen und zu der
Eiermasse dazu tun.

Das Eiweil3 sehr steif schlagen.

Die Semmelbrosel, die Milch und den Rum
mischen. Mit den geriebenen Mandeln zum
Eischnee dazu tun und vorsichtig mit einem
Schneebesen unterheben. Dann die Schoko-
Eiermasse unterheben.

Nachspeisen

Die Masse in eine vorher mit Butter gefette-
ten und mit 2 EL Semmelbrosel bestreuten
Auflaufform geben.In eine Wasserbadform mit
verschlieBbarem Deckel 6 Lagen Kichenpa-
pier auf den Boden legen, die Auflaufform mit
der Masse hineinstellen und die Wasserbad-
form zur Halfte mit heiBem Wasser befiillen.
Ca. 50-60 Minuten im Wasserbad dampfen.

Abkuhlen lassen und stiirzen.

Die Schlagsahne mit dem Vanillezucker steif
schlagen und dazu reichen.
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Weihnachten ,,Zuhause’
in Westpreuf3en

Von Renate Kampffmeyer

Unsere Kindheit verlebten wir finf Geschwis-
ter in Buchentode in WestpreuBen. Buchen-
tode war wirklich ein Kindertraum! Drei Ki-
lometer von der nachsten Chaussee entfernt,
mitten im Wald gelegen. Ein nicht sehr groBes
gemutliches Haus, ohne elektrisches Licht
und Zentralheizung. Dafiir aber Kachelofen,
Petroleumlampen und Kerzen.

Die Vorbereitungen fiir Weihnachten began-
nen sehr frih. Schon im Oktober/November
wurden unendliche Schirzen und Hemden
fur die Schulkinderbescherung von Agnes
Hase, einer gehbehinderten jungen Frau aus
dem Dorf genaht. Wir saBBen denn abends am
runden Wohnzimmertisch um die Petroleum-
lampe und vernahten Faden, nahten Knopfe
an und Vater las vor. Auch unsere Kleider
wurden von Agnes Hase genaht. Zur An-
probe wurden uns die Augen verbunden und
meine Mutter sprach von den schrecklichsten
Farben. Am nachsten Morgen, wenn das Nah-

Weihnachten ,,Zuhause* in WestpreuBBen

zimmer ausgefegt wurde, sammelten wir die
kleinen Stoffschnipsel, um uns ein wirkliches
Bild von unserem ,,neuen Traum* zu machen.

Den ganzen Dezember wurde in der Kiiche
Unmengen von Pfefferkuchen, Mirbchen
und Zimtsternen gebacken. Ich habe spater
mal die Sorten zusammengezahlt. Es waren
32 Sorten! Mutter hatte ein Gastezimmer
als ,Weihnachtsstube* eingerichtet. Hier
wurde alles aufgehoben, was sie fiir die vie-
len Menschen eingekauft hatte. Bettwasche
und Handtucher fur die Hausmadchen, graue
selbst gestrickte Strumpfe und warme Un-
terwasche fiir den Nachtwachter und vieles
mehr. Die besonderen Sachen mussten aus
Deutschland geschmuggelt werden.

Eine Cousine von uns traf Vater auf dem
Bahnhof in Berlin. Auf ihre Frage, ,,Onkel
Gerhard warum bist Du so merkwiirdig ange-
zogen!“, konnte er nur antworten ,ich kann
doch nichts dafiir, dass mein Forster kleiner
ist als ich (er bekam einen Lodenmantel) und
der Chauffeur so kleine FiiBe hat.”“ Auch eine
Nacht im Schlafwagen auf den Schienen der
Eisenbahn fur meinen Bruder war nicht das
Gemdlitlichste.
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Kuchen & Gebdck

Kuchen & Geback

Altpommerscher Sandapfelkuchen
Apfelkuchen ohne Fett
Apfeltorte mit Deckel
Baumkuchen
Schokoladen-Tarte
Warme Apfeltorte
Philadelphia-Torte
Englischer Kuchen
Jagertorte Zeitlitz
Kleine Pfefferkuchen
Rhabarbertorte
Schichttorte
Streuselkuchen
Zimtrollchen
Zimtsterne
Zitronenkuchen
Zitronenkuchen in der Kastenform
Zitronenkuchen mit Guss
Zitronen-Tarte




Baumkuchen
(klassisch)

Die klassischen Zutaten einer Baumkuchen-
masse sind Butter, Eier, Zucker, Vanille, Salz
und Mehl. Backpulver darf nicht verwendet
werden. Das Verhaltnis von Mehl, Butter und
Eiern muss |:1:2 sein, das heif3t auf 100 g Mehl
mussen mindestens 100 g Butter und 200 g
Vollei kommen. Honig und Alkohol (z. B. Rum)
konnen als Aromen hinzugegeben werden,
ebenso Nusse, Marzipan und Nougat. Die
Grundrezeptur ist aber immer gleich: |:1:2.

Kuchen & Gebdck

Schokoladen-Tarte
(ohne Mehl)

Fiir 4 Personen:

60 ml Espresso, heil3

225 g Schokolade, 70 %

3 Eier

90 g Zucker

150 ml Sahne, sehr steif geschlagen

Zubereitung:
Den Backofen auf 160°C vorheizen.

Den Espresso zum Kochen bringen und die
Schokolade darin schmelzen.

Den Zucker mit dem Ei im Wasserbad warm
schlagen. Danach die Masse in der Schissel
auf Eis stellen und sie dort kalt schlagen. Da-
nach die Schokoladenmasse vorsichtig unter
die luftige Eiermasse geben.Am Ende noch die
geschlagene Sahne unterziehen und in eine 26
cm- Springform geben.

Den Kuchen dann bei 160°C fur 20 Minuten
im Ofen backen und noch 10—15 Minuten
nachziehen lassen.
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Jagertorte ,,Zeitlitz"

DIE klassische Geburtstagstorte!

10 Eier

250 gr. gemahlene Haselnlsse
250 gr. gemahlene Mandeln
500 gr. Puderzucker

2 Titen Vanillezucker

Abrieb einer Bio-Zitrone

400 gr. Schokoladenkuvertire (Zartbitter
oder Vollmilch)

Zubereitung:
Den Backofen auf 190°C vorheizen

Eier trennen. Das Eiweil3 zu einem sehr fes-
ten Schnee schlagen.

Eigelb uund Zucker in einer Kiichenmaschine
mindestens 10-15 Min. sehr schaumig rihren.
Die geriebenen Haselnusse und Mandeln so-
wie den Abrieb der Zitrone nach und nach
zur Eigelbmasse einrieseln lassen.

Den Eischnee vorsichtig unter die kompakte
Masse heben.

Den Boden einer Springform mit einem Bo-
gen Backpapier belegen und das Papier mit

$e,

Kuchen & Gebdck

dem gefetteten Springformrand festklemmen.
Das restliche Papier auBen abschneiden.

Die Masse in die Springform fiillen und glatt
streichen.

50 Min bei 190°C backen und 10 Min bei aus-
geschaltetem Backofen stehen lassen.

Die Torte leicht abkiihlen lassen. Den Springrand
vorsichtig Iosen und mit einem scharfen, nassem
Messer den Kuchen vom Rand losen.

Die Kuvertire im Wasserbad auflosen. Mit
einem Konditorspachtel, einem langen, brei-
ten Kichenmesser oder einem Pinsel die
Schokolade auf die gesamte Torte streichen.

Kuckis Tipp:

Sehr gut geht es auch, wenn man die Teig-
masse auf einem Backblech backt, mit
Schokolade uberzieht und in viereckige
Stucke schneidet.

119



Zitronenkuchen

(Rezept von Mutter)

375 g Mehl

375 g Zucker
375 g Margarine
5 ganze Eier

2 Bio-Zitronen - Schale abgerieben und der Saft
| Packchen Backpulver

Fur den Zuckerguss:
250 g Puderzucker
Saft von | - 2 Zitronen

Zubereitung: Backofen auf 180°C vorheizen.

Aus der Margarine, den Eiern, dem Zucker und
dem Mehl einen Rihrteig herstellen. Den Teig
auf ein tiefes Back- oder Bratblech mit Backrand
geben und glatt streichen. Das Blech in den kal-

ten Backofen stellen. Bei 180°C 60 Min backen.

Holzstabchentest (bleibt beim einstechen mit
einem Holzstabchen in den Teig kein Teig kle-
ben, ist der Kuchen fertig) Fiir den Zuckerguss
Puderzucker und den Saft von | — 2 Zitronen
gut verrihren und evtl. noch etwas Puderzucker
nachgeben. Uber den kalten Zitronenkuchen
streichen. Halt sich lange frisch.

Kuchen & Gebdck

Zitronenkuchen in der

Kastenform
(Rezept von Addchen)

375 g weiche Butter oder Margarine
375 g Zucker

375 g Mehl

5 Eier

Abrieb und Saft von [-2 Bio-Zitronen
2 gestrichene TL Backpulver

Fur den Kuchenguss:
250 g Puderzucker
2 EL Zitronensaft

Zubereitung: Backofen auf 180°C vorheizen.

In einer Kiichenmaschine Butter und Zucker
sehr schaumig ruhren. Eier nach und nach
dazu, ebenso Saft und der Abrieb der Zitro-
nen. Mehl und Backpulver nach und nach dazu
sieben.

Den Teig in eine gefettete Kastenform geben
und bei 180°C ca. 25—40 Min. backen, bis bei
einem in den Teig gestochenen Holzstabchen
kein Teig mehr kleben bleibt.
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Nachschlag

Nachschlag

Stationen & Impressionen
Register Alphabetisch
Register nach Rubriken
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Nachschlag - Register - Alphabethisch

Rezeptregister
(Alphabethisch)

Altpommerscher Sandapfelkuchen |12
Apfeleierkuchen 91

Apfelkuchen ohne Fett |13
Apfelspeise 95

Apfeltorte mit Deckel |14

Auflauf mit Putenschnitzel 66
Baltische Speckkuchen (Piroggen) 59
Baumkuchen (Buchenrode) 48
Baumkuchen (klassisch) I'15
Bechamellkartoffeln 16

Borschtsch 52

Brandteig 37

Bratapfel mit Vanille-So3e 96
Bratkartoffeln 17

Chinasauce 29

Créme Caramel 97

Englischer Kuchen 118

Entenbraten mit Apfelsinenapfeln 67
Fisch auf Gemusebett 79
Fischauflauf mit Tomaten 80
Fischpudding 46

Gefullte Champignonkopfe 61
Geflllte gekochte Ente 44

Gefullte Gurken 85

Geflllte Schweinerippen mit Backpflaumen
und Apfeln 72

Gefullte Tomaten 86

132

Gekochte Hammelkeule
(ersatzweise Lamm) 43

Gekornte Briihe 33
Gemiiseeintopf 51
Graved-Lachs-Dillsauce 28

Griune Sauce 30

HechtkloBe 47

HechtkloBe gratiniert auf Blattspinat 81
Hefeteig 38

Himbeer-Creme 98

Jagertorte Zeitlitz 119
Karottensuppe mit Ingwer 54
Kartoffelbrei 18

Kassler Braten 69

Kleine Pfefferkuchen 120
Knusprige Spargel-Kartoffeltarte 19
Kohlrouladen 87

Konigsberger Klopse 70
KrabbenkloBchen auf Spinat 82
Lachs mit Sauerampfer-Sauce 83
Lachs-Carpaccio 62

Lauchkuchen 89

Lauterzucker 35

Leber mit Apfeln und Zwiebeln 7|
Legiertes Wildsuppchen 53
Mango Chutney 29
Marillenknodel 92
Marzipanmousse 101

Matjes mit saurer Sahnesauce 84
Mehlschwitze 31



Mohrribensuppe mit Ingwer 54
Moor im Hemd 99

Mirbeteig 37
Orangen-Zitronencreme 100
Pflaumenkompott mit Zimt 101
Philadelphia-Torte |17

Reh- oder Damkalbriicken 78
Rhabarbertorte 121

Rosenkohl 23

Rosmarinkartoffeln 20

Rotkohl 22

Sabayon 105 "\
Sahnereis 102
Sauce Hollandaise 32

Sauerkraut 24

Schaumomelette 93

Schichtsalat 26

Schichttorte 122

Schmorkohl 25

Schokokuchen mit fliissigem Kern 103
Schokoladencreme 48
Schokoladen-Tarte |15
Schweinebraten mit Kruste 73
Schweizer Blatterteig-Fleischtaschlis 74
Selleriesuppe mit Brockchen 55
Senfeier 90

Stachelbeer-Sahnecreme 102
Stampfkartoffeln 21

Nachschlag - Register - Alphabethisch

Streuselkuchen 123

Tafelspitz auf Gemusebett mit
Apfelmeerettich 75

Tafelspitz mit Gemiise und Griiner SoB3e 76
Tarte Tatin | 16

Tatar von Matjes mit Apfel, Roter Bete
und Kresse auf Schwarzbrot 63
Tomaten-Bohnen-Eintopf 56
Tomatensuppe 57

Vanilleeis 104

Vanillesauce (Grundrezept) 34
VanillesoBe 34

Vitello Tonnato 64

Warme Apfeltorte |16

WeilBBe Weinschaum-Créme 105
Wiener Schnitzel vom Kalb mit Bratkartof-
feln 77

Wildschweinkopf 42

Zimtrollchen 124

Zimtrollchen 124

Zimtsterne 124

Zitronencreme 106

Zitronenkuchen 125

Zitronenkuchen in der Kastenform 125
Zitronenkuchen mit Guss 126
Zitronen-Tarte 127

Zupfkuchen 128

Zwetschgenkompott mit Zimt 101
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Nachschlag - Register - nach Rubriken

Rezeptregister
(nach Rubriken)

Grundrezepte
Brandteig 37
Hefeteig 38
Miirbeteig 37
Lauterzucker 35
Gekornte Briihe 33

Vorspeisen

Baltische Speckkuchen

(Piroggen) 59

Borschtsch 52

Gefiillte Champignonkopfe 61
Karottensuppe mit Ingwer 54
Lachs-Carpaccio 62
Mohrriibensuppe mit Ingwer 54
Selleriesuppe mit Brockchen 55
Tatar von Matjes mit Apfel, Roter
Bete und Kresse auf Schwarzbrot 63
Tomatensuppe 57

Vitello Tonnato 64
Wildschweinkopf 42

Legiertes Wildsiippchen 53

Suppen & Eintopfe
Borschtsch 52

Gemdliseeintopf 51
Karottensuppe mit Ingwer 54
Mohrriibensuppe mit Ingwer 54
Selleriesuppe mit Brockchen 55
Tomaten-Bohnen-Eintopf 56
Tomatensuppe 57

Legiertes Wildsiippchen 53

Hauptspeisen

Apfeleierkuchen 91
Auflauf mit Putenschnitzel 66
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Schweizer Blitterteig-
Fleischtaschlis 74

Gefiillte gekochte Ente 44
Entenbraten mit
Apfelsinenapfeln 67

Fisch auf Gemiisebett 79
Fischauflauf mit Tomaten 80
Gefiillte Gurken 85

Gekochte Hammelkeule
(ersatzweise Lamm) 43
Fischpudding 46

HechtkloBe 47

HechtkloBe gratiniert

auf Blattspinat 81

Kassler Braten 69
Kohlrouladen 87

Konigsberger Klopse 70
KrabbenkloBchen auf Spinat 82
Lachs mit Sauerampfer-Sauce 83
Lauchkuchen 89

Leber mit Apfeln

und Zwiebeln 71
Marillenknodel 92

Matjes mit saurer

Sahnesauce 84

Reh- oder Damkalbriicken 78
Schaumomelette 93

Wiener Schnitzel

vom Kalb mit Bratkartoffeln 77
Schweinebraten mit Kruste 73
Gefiillte Schweinerippen

mit Backpflaumen und Apfeln 72
Senfeier 90

Tafelspitz auf Gemiisebett

mit Apfelmeerettich 75
Tafelspitz mit Gemiise

und Griiner SoBe 76

Gefiillte Tomaten 86

Desserts & Dessert-Saucen
Apfeleierkuchen 91

Apfelspeise 95

Warme Apfeltorte 116

Bratapfel mit Vanille-SoBe 96
Créme Caramel 97

Englischer Kuchen 118
Himbeer-Creme 98
Marillenknodel 92
Marzipanmousse 101

Moor im Hemd 99
Orangen-Zitronencreme 100
Pflaumenkompott mit Zimt 101
Sabayon 105

Sahnereis 102

Schaumomelette 93
Schokokuchen mit fliissigem Kern 103
Schokoladencreme 48
Schokoladen-Tarte 115
Stachelbeer-Sahnecreme 102
Tarte Tatin 116

Vanilleeis 104

Weile Weinschaum-Créme 105
Zitronencreme 106
Zwetschgenkompott mit Zimt 101
Zitronen-Tarte 127
Zimtrollchen 124

Saucen & Fonds
Graved-Lachs-Dillsauce 28
Chinasauce 29

Mango Chutney 29

Griine Sauce 30

Mehlschwitze 31

Sauce Hollandaise 32
VanillesoBBe 34

Vanillesauce (Grundrezept) 34



Beilagen
Bechamelkartoffeln 16
Bratkartoffeln 17
Kartoffelbrei 18
Knusprige Spargel-Kartoffeltarte 19
Rosmarinkartoffeln 20
Stampfkartoffeln 21
Rosenkohl 23

Rotkohl 22
Sauerkraut 24
Schmorkohl 25
Schichtsalat 26

Fisch

Fisch auf Gemiisebett 79
Fischauflauf mit Tomaten 80
HechtkloBe gratiniert

auf Blattspinat 81
KrabbenkloBchen auf Spinat 82
Lachs mit Sauerampfer-Sauce 83
Matjes mit saurer Sahnesauce 84

Fleisch

Schweizer Blatterteig-
Fleischtaschlis 74

Gefiillte Gurken 85

Kassler Braten 69

Kohlrouladen 87

Konigsberger Klopse 70
Lauchkuchen 89

Leber mit Apfeln und Zwiebeln 71
Wiener Schnitzel vom Kalb

mit Bratkartoffeln 77
Schweinebraten mit Kruste 73
Gefiillte Schweinerippen

mit Backpflaumen und Apfeln 72
Tafelspitz auf Gemiisebett

mit Apfelmeerettich 75

Nachschlag - Register - nach Rubriken

Tafelspitz mit Gemduse
und Griiner SoBe 76
Gefiillte Tomaten 86

Wild
Reh- oder Damkalbriicken 78
Legiertes Wildstippchen 53

Gefligel
Auflauf mit Putenschnitzel 66
Entenbraten mit Apfelsinenapfeln 67

Eierspeisen
Apfeleierkuchen 91
Schaumomelette 93
Senfeier 90

Gemuse & Pilze

Gefiillte Champignonkopfe 61
Gemdiseeintopf 51

Gefiillte Gurken 85
Karottensuppe mit Ingwer 54
Kohlrouladen 87

Lauchkuchen 89
Mohrriibensuppe mit Ingwer 54
Rosenkohl 23

Rotkohl 22

Sauerkraut 24

Schmorkohl 25

Schichtsalat 26

Selleriesuppe mit Brockchen 55
Knusprige Spargel-Kartoffeltarte 19
Tomaten-Bohnen-Eintopf 56
Gefiillte Tomaten 86
Tomatensuppe 57

Kartoffeln

Bechamellkartoffeln 16
Bratkartoffeln 17

Kartoffelbrei 18
Rosmarinkartoffeln 20

Knusprige Spargel-Kartoffeltarte 19
Stampfkartoffeln 21

Kuchen & Geback
Altpommerscher
Sandapfelkuchen 112
Apfeleierkuchen 91
Apfelkuchen ohne Fett 113
Apfeltorte mit Deckel 114
Warme Apfeltorte 116
Baumkuchen (Buchenrode) 48
Baumkuchen (klassisch) 115
Englischer Kuchen 118
Jagertorte Zeitlitz 119
Lauchkuchen 89
Rhabarbertorte 121

Kleine Pfefferkuchen 120
Philadelphia-Torte 117
Schichttorte 122
Schokoladen-Tarte 115
Baltische Speckkuchen (Piroggen) 59
Streuselkuchen 123

Tarte Tatin 116

Zimtrollchen 124

Zimtsterne 124
Zitronenkuchen 125
Zitronenkuchen

in der Kastenform 125
Zitronenkuchen mit Guss 126

Zitronen-Tarte 127
Zupfkuchen 128 6

135



Nachschlag - Notizen & eigene Rezepte

Fiir Renate Melitta Eleonore Kampffmeyer, geborene Behrend von Grass. Auf das Ihre Rezepte noch viele Generationen an sie und ihren guten Geschmack erinnern. Viel SpaB beim nachkochen!
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