Kt

Sauerkrvautstrudel auf Schuittlauchsofze

Zubereitung:

1. Das Sauerkraut mit dem Wammerl, Salz, Pfeffer, Zucker,
Kimmel sowie dem Lorbeerblatt in %4 | Wasser ca. 1 Stunde

/utaten: garen. 10 Minuten vor Ablauf der Garzeit die Kartoffeln schélen,
(fGr 4 Personen) waschen und roh in das Sauerkraut reiben, um es zu binden.
Das Wammerl herausnehmen und in Wlrfel schneiden. Alles

500 g TK-Blatterteig gut auskihlen lassen.

500 g Sauerkraut

150 g gerduchertes 2. Das Eigelb mit etwas Milch verquirlen. Den Blatterteig auf
Wammerl 40 x 40 cm GréRe ausrollen und mit den Semmelbréseln
Salz, Pfeffer bestreuen. Das Sauerkraut, die Wammerlwirfel und den
etwas Zucker Sauerrahm auf dem Teig verteilen und zu einem Sirudel
2 TL Kimmel aufrollen, dabei die Enden nach innen kliappen. Auf ein

1 Lorbeerblatt
geriebene Muskatnuss
etwas Zitronensaft
2 Kartoffeln 3. Den Backofen auf 200° C, HeiBluft 180° C, Gas Stufe
40 g Semmelbrosel 3 vorheizen. Den Strudel mit einer Gabel mehrmals
200 g Sauerrahm einstechen und auf der mittleren Schiene ca. 30

mit Backpapier belegtes Blech legen und mit der
Eigelbmischung bepinseln.

1 Eigelb Minuten backen.
etwas Milch
1 Zwiebel 4., Die zwiebel schdlen und in Warfel schneiden.
40 g Buiter Die Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebel
50 g Menl| darin anschwitzen, das Mehl dazugeben, unter

% | Gemusebruhe
125 ml siRe Sahne
1 Bund Schnittlauch

RUhren mit der Brihe sowie der Sahne aufgieBen
und ca. 10 Minuten kocheln lassen. Mit Salz,
Pfeffer, Muskat und Zitronensaft abschmecken.

5. Den Schnittiauch waschen, trockenschut-
teln und in feine Roéllchen schneiden. Die
SoBke auf Teller geben, den Strudel in breite

Stucke schneiden, auf der SoRe anrichten
und mit Schnitflauch bestreut servieren,

Wenn man das Wammerl weg-
|Gsst, hat man im Handumdrehen
ein wunderbares vegetarisches
Schmankerl.
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Brotzeiten zu jeder Cageszeit

/utaten:

(far 4 Personen)

500 g Regensburger Wlrste
(ersaizweise auch Lyoner)

1 rote Zwiebel

2 Essiggurken

2 EL Essig

4 EL Pflanzendl

Salz, Pfeffer

Fur die Garnitur:

2 hart gekochte Eier
gemischte Salatbl&tter
8 Cocktailtomaten

% Bund Schnittlauch

ZUbereitung:

1. von den Wirsten die Haut abziehen und
die Wurste in dinne Scheiben| schneiden.

Die Zwiebel schdalen und in Ringe, die
Essiggurken in dunne Scheiben oder
Streifen schneiden. Alle Zutaten in eine
Schussel geben.

2. Aus Essig, OI, Salz, Pfeffer und etwas
Wasser eine Vinaigrette ruhren, Uber den
Wurstsalat gieBen und alles gut mitei-

nander vermischen. Den Salat mindes-

fens 30 Minuten durchziehen lassen.

3. Die Salatblatter und die Tomaten

waschen. Den Schnittlauch waschen,
trockenschutteln und in feine Rollchen
schneiden. Die Eier vierteln.

4. Die Teller mit den Salatblétiern
auslegen und den Wurstsalat darauf
anrichten, mit Tomaten und Ei gar-

nieren und vor dem Servieren mit
Schniftlauchrollchen bestreuen,

Selbstverstandlich darf hier
eine Mal Bier nicht fehlen




Leberknodelsupp n

/ubereitung:

. Die semmeln in Wiirfel schneiden, in eine Schiissel
geben und beiseite stellen.

2. Die zwiebel sowie den Knoblauch schélen und
wurfeln. Die Bufter in einer Pfanne erhitzen und bei-
des kurz anschwitzen. Die Milch etwas erwarmen
und alles Uber die Semmelwlrfel geben, kurz
3 dltbackene Semmeln .
100 mi Milch durchziehen lassen.

/utaten:

(fur 4 Personen)

1 Zwiebel
» Knoblauchzehe
20 g Butter
200 g Rinderleber (vom
Meftzger durch den

3. Die durchgedrehte Leber und das Ei zur
Semmelmasse geben, mit Salz, Pfeffer, Muskat
und etwas Zitronenschale pikant abschmecken.
Die Petersilie waschen, trockenschuttein, fein

Fleischwolf gedreht) hacken und mit Majoran ebenfalls zur Knddel-
1 Ei masse geben. Alle Zutaten gut miteinander
Salz, Pfeffer verkneten und 20 Minuten ruhen lassen.

geriebene Muskaftnuss

abgeriebene Zitronenschale 4, Die Fleischbriihe erhifzen, von der

1-2 TL Majoran Knddelmasse Portionen abstechen und mit

% Bund Petersilie feuchten Handen zu Knddeln formen. Die

1 | Fleischbriihe Knddel zur Fleischbriihe geben und leise
etwas Schnittlauch siedend 20 Minuten garen.

5. Den Schnittlauch waschen und tro-

ckenschutteln. Die Suppe in eine
Terrine flllen oder in Teller verteilen
und mit dem Schnifflauch garniert
servieren,

Knodelbrot gibt es bereits fertig
geschnitten und in Beuteln abge-
packt zu kaufen.
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Schweinshaxe mit Semmelknodeln

/Uubereitung:

1. Die Schwarte der Hax'n mit einem scharfen Messer raufenformig
einschneiden und mit Salz, Pfeffer und Kummel gut einreiben.

2. Das Wurzelgemuse putzen, waschen und in Wiarfel schneiden.
7wei Zwiebeln mit der Schale grob zerteilen, den Knoblauch
schalen und alles in eine Bratenreine geben. Die Hax'n darauf
A setzen und mit % | Wasser aufgieben.

3. Den Backofen auf 200° C, HeiBluft 180° C, Gas Stufe 3 vor-

heizen und die Hax'n ca. 2 bis 2 % stunden garen, dabei

Z2d immer wieder mit dem Bratensaff begielen. Kurz vor Ende

der Garzeit die Hax'n aus der Reine nehmen und auf

dem Rost bei 250° C und offener Backofenttr 5 bis 10
Minuten knusprig bréunen.

5 Zutaten:

(ftir 4 Personen) 4. Den Bratensatz in der Reine mit etwas Wasser

dsen, alles durch ein Sieb passieren, nochmals
9 hintere Schweinshaxen abschmecken und etwas einkochen lassen.
Salz, Pfeffer
2 L Kimmel
geriebene Muskatnuss
1 Knoblauchzehe

e

5. Die Semmeln in Wrfel schneiden und in eine
Schiissel geben. Die Zwiebel schalen, fein war-
feln und in der Butter anschwitzen. Die

3 7wiebeln Petersilie waschen, frockenschatteln und fein
2 Mohren hacken. Alles zusammen mit der Milch und |
1 kleine Sellerieknolle den Eiemn zu den Semmeln geben, mit i
8 altbackene Semmeln Salz, Pfeffer sowie Muskaf abschmecken |
20 g Bufter und ca. 15 Minuten ruhen lassen. 1
1% | warme Milch Danach zu Knoddeln formen und diese 1
3 Eier in reichlich siedendem Salzwasser in i
% Bund Pefersilie 20 Minuten gar ziehen lassen. |

0. Die Hax'n mit Semmelknodeln
und SoRe auf einer Platte oder
auf Teller verteilt anrichten.

Beim Braten die Hax'n
swischendurch mit etwas Bier tbergie-
pen, das ergibt eine knusprige Schwarte
und auch eine wlrzige Sole.
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Griepschnitten mit Himbeersofze

/ubereitung:

1. Die Milch mit dem Salz und der Zitronenschale aufko-
chen. Den Griel3 langsam einrieseln lassen und zu einem
dicken Brei kochen.

2. Den GrieBbrei in eine gebufiere Auflaufform oder auf
ein gefettetes Backblech streichen und erkalten lassen.

3. Nach dem Erkalten den GrieBbrei auf ein Brett
stirzen und in fingerdicke Scheiben schneiden. Das
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Das Ei verguir-

len, die GrieRschnitten durchziehen und in dem
heilen Fetft von beiden Seiten goldbraun braten.

Zutaten: 4., Die Himbeeren mit Puderzucker und Orangensaft

(flr 4 Personen) ca. 10 Minuten kdcheln lassen, danach durch ein

Sieb streichen. Die Speisestarke mit etwas kaltem

11 Milch Wasser anriihren und die SoBe damit leicht bin-

180 g Hartweizen- den.
griel?
1 Prise Salz 5. Die HimbeersoBe in Klecksen auf die Teller
etwas abgeriebene geben, jeweils etwas Sahne in die Mitte gieBen
Zi’rronenschc]:leE' und mithilfe eines HolzstGbchens verzieren. Die
i

GrieRBschnitten mit anrichten und mit Zimizucker

50 g Buttersehmalz bestreut servieren.

Zimtzucker
250 g frische oder
TK-Himbeeren
100 g Puderzucker
% | Orangensaft
1 EL Speisestarke
etwas stBe Sahne

Mit verschiedenen FruchtsoBen
IGisst sich dieses Gericht immer
wieder variieren.




