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MAT|ESTATAR

Flr 4 Portionen

4 Scheliben WeiRbrot

3 EL Butter ST
20049 Matjesfilets _

-1 Schalotte, géha'cl{

2 EL winzige Apfelwiirfel
1 EL Gewiirzgurkenwiirfel

Erotscheiben werden in
Fl.:a[’flf beiden Seiten 1. Zunéchst werden die

ebr Brotscheiben in der Butter auf

: beiden Seiten goldbraun .

fieflend das Lachsfilet gebraten und anschliefend

ine Wiirfel hacken

G

as Ol wiirzen.
Sie die WeiRbrot-
mit den diinnen Gur-
J @hd geben Sie
thstatar und ein

) S F
. “@;éhen Lachsfilets kén-
< ljvdxeses Lachstatar
#eved Lachs, dos ist
szftﬁ‘m’ der mehrere Tage
Pleffer, Zucker und

in 4 Teile geschnitten.” -
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2. Entfernen Sie aus den Mat-
jestilets herausragende Griiten
mit einer Flachzange oder
einer Pinzette. AnschlieRend
wzrden die Filets sehr fein ge-
hackt und mit den Schalotten-,
Apfel- und Gurkenwiirfeln
geinischt. Wiirzen Sie das Tatar
mit Senf und Mayonnaise.

3. Schneiden Sie die gewa-
scnene Tomate in sehr diinne
Scheiben und legen Sie sie auf
des Brot, darauf kommen das
Métjestatar und die Kapern.
(Futo Seite 17: oben)

B TIP

Statt des WeiRbrots kénnen

Sie sowohl das Lachstatar als
. auch das Matjestatar auf
-.-geputterten Vollkornbrotschei-
= ben anrichten.
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SUSS-SAURE
STECKRUBENSUPPE

Fir ' Portionen

DEFTIGE
GRUNKOHLSUPPE

FOr 6 Portionen

1 kg Fleischknochen
1 Bund Suppengriin
1 El. Salz

10 Pfefferktﬁrner

2 Lorbeerblitter
750 g Steckriiben
250?9 Méhren

2 EL Essig-Essenz (25 %)
Ya TL Zucker

4 EL Créme fraiche
etwas Kerbel

1,5 kg Griinkohl
250 g Haferflocken
600 g Kasseler

1 Zwiebel

1 Bund Suppengriin
4 Kochwiirste

Salz, Pfeffer

1. Den Griinkohl von den dik-
ken Blattrippen streifen, gut
waschen und anschliellend
durch die grobe Scheibe des
Fleischwolfs drehen. Den Griin-
kohlbrei mit den Haferflocken
mischen.

2. Das Kasseler in einen Topf
geben und 1,5 Liter Wasser
dariibergiellen. Die geschilte
Zwiebel fein hacken, ebenso
das geputzte Suppengriin.
Beides zum Kasseler geben und
1 Stunde leise kicheln lassen.
3. Das Fleisch aus der Briihe
nehmen und wiirfeln. Anschlie-
flend den Griinkohlbrei in der
Briihe 60 Minuten kochen. Die
letzten 10 Minuten die Wiirste
mitgaren, die Suppe mit Salz und
Pleffer abschmecken und das
Kasseler wieder hinzufiigen.

1. Die Knochen gut abspiilen
und mit 1,5 Liter Wasser be-
decken. Das Suppengriin
putzen und grob wiirfeln, zu-

BTIP

Wenig Zeit zum Kochen? Dann
nehmen Sie statt des frischen
Criinkohls 450 Gramm Tiefkiihl-
ware. Diese Suppe kénnen Sie
2usdtzlich mit einigen kroR
gebratenen Kartoffelwiirfeln
anreichern.

KOSTLICHE KLEINIGKEITEN ' VON DER KUSTE

y)
sammen mit dem Salz und den
Pfefferkérnern sowie den Lor- |
beerblattern zu den Knochen

geben und 3 Stunden kécheln. '
2. Die Briithe durch ein Sieb in :
einen neuen Topf gieRen. Die
Steckriiben schialen und wiir-

feln. Die geschabten M6hren

ebenfalls in kleine Wiirfel

schneiden, und das Gemiise in

der Brithe 40 Minuten garen.

3. Einige Gemsewdirfel als
Suppeneinlage herausnehmen,

das restliche Gemiise in der

Briihe pirieren und mit der i
Essig-Essenz, dem Zucker und

der Hélfte der Créme fraiche

stl-sauer abschmecken.

4. Die Suppe in 4 Suppentas-

sen anrichten, die Gemisewdir-

fel, die Créme fraiche und die
Kerbelblattchen dazugeben.

('l‘;-'oto Seite 33)
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' Schinkenpain DHD wa

750g magerer gekochter.Schinken, Y | siifier Rahm,  Cer Geman
 Eier, 2 EI. Butter, 2 EJ. Mehl . &

Deij"-S‘:Chhlken wird durch den Fleischwolf gedreht.

ofen garen J4ft. Dann wird der Pain auf eine vorgewirmte Platte ge-
stiirzt. Dazu eisgekiihlter Sahnemeer'r’et;ioh (vl steifgeschlagene
Sahne mit 5 EJ. angemachtem Meerrettich verriihrt)

] §
5 Fischpain o Do i
1 kg Schelifisch, 1 Bd. feingehackte Petersilie, 2 alte ? 1 %
geschdlte Rundstiicke, etwas Milch, 1 EI. Butter,
1EL Mehl, ', 1 sifier Rahm, 2 Eier, Salz, Zitronen.
saft : i
Das Fischfleisch wird von Haut und. Griten geldst, durch den
Fleischwolf gedreht und mit der feingehackten Petersilie vermischt,

vermischen und die Masse mit Salz und Zitronensaft wiirzen. Zum
SchluB riihrt'man noch 2 Eier unter - §
Weitere Zubereitung wie bej Schinkenpain,
Dazu Krebs- oder Meerrettichsauce.

g , Spinatpudding

1'% kg Spinat, 2 - 3 glte Rundstiicke, Miich Zum
Einweichen, | kl. Jeingehackte' Zwiebel, 5 FEier,
1 T1. Serif, geriebener Muskat, Silz
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spapier trockentupfen.
3 mit dem Zitro-
Bgrduteln und salzen.

B Menuten das Fisch-
gprolie Stlicke

w kéehl, dem Bier,
andd Ingwer einen
tand zum Schlul
ne, aber nicht

und dann in den
Wuchen. Anschlie-
bth heillem Butter-

W man den aus der
den jungen
ey ¢ bis zu 1 Kilo
 Bberstens wird er
e rubereitet,

DORSCH
MIT SENFSAUCE

Fr 4 P(i‘l tionen

4 Dorschkoteletts
Saft von ¥ Zitrone
Salz

125 ml Weilwein

1 Lorbeerblatt

10 Pfefferkdrner

1 Zwisbel

2 EL Butterschmalz
(z. B. Butaris)

125 g Créme double
1 Msp:. Fleischextrakt
2-3 EL Dijon-Senf

1. Den Fisch unter kaltem Was-
ser waschen und mit Kiichen-
papier trockentupfen. Die Fisch-

koteletts mit Zitronensaft
betrdufeln und salzen.

2. % Liter Wasser und den
Weilwein mit dem Lorbeer-
blatt und den Pfefferkérnern
aufliochen. Den Fisch in die
heile, aber nicht kochende
Flissigkeit geben und etwa
20 Minuten ziehen lassen.

3. Fiir die Sauce zuniichst die
Zwiebel schélen und sehr fein
hacken, dann das Butter-
schmalz erhitzen und die Zwie-
belwiirfel darin andiinsten.

4. Nun die Créme double und
den Fleischextrakt einrithren,
diz Sauce einmal aufkochen
lassen und dann mit dem Senf
abschmecken.

5. Die Senfsauce liber den
Fisch gieRen und mit Salz-
odler Pellkartoffeln servieren.
(Foto Seite 37)




LABSKAUS :

Flr 4 Portionen

850 g gepékelte Rinderbrust‘:
3 Zwiebeln i
1 kg mehligkochende s
Kartoffeln ‘
4 Matjesfilets ;
Salz, Pfeffer i
Muskat

1 Glas rote Bete
4 Salzgurken

4 Ejer

4 EL Butter

1. Das Fleisch abspiilen und fnj"‘
einen Topf legen. Die Zwiebeln
schdlen und sehr fein hacken. e

FLEISCH

Zu dem Fleisch geben urid voll-
standig mit Wasser bedecken.
Das Fleisch 90 Minuten garen,
herausnehmen und abkiihlen
lassen. :

2. Die Kartoffeln wascherﬁ,

- schalen und wiirfeln. In der

Fleischbriihe sehr wejch
kochen. ;

3. Das Fleisch grob wiirfeln,
zusammen mit den Kartoffeln
und den Matjesfilets durch die
feine Scheibe des Fleischwolfs
drehen. i

4. Den Labskaus eventuell mit
etwas Brithe verriithren, falls er
zu fest sein sollte.

5. Den Labskaus wiirzen und
Zusammen mit den roten
Beten und den Salzgurken auf
4 Tellern anrichten.

66

6. Die Eier in der Butter als
Spiegeleier braten und zum
Schluft auf den Labskays
setzen.

B TIp ‘
Dazu k6nnen Sie auch einen
Rollmops servieren. Fin Gldschen
Aquavit und ein kiihles Bier sind
aber unerldflich.

In den meisten Gegenden un-
seres Landes miissen Sie dje
gepdkelte Rinderbrust beim
Schlachter vorbestellen,
Ersatzweise zerstampfen Sie
Corned Beef mit den gekochten
Kartoffeln und den gehackten*
Matjesfilets.
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VERSCHLEIERTES
BAUERNMADCHEN

Fur 6 Portionen

500 g Sahnequark

3 EL Zucker '

etwas Milch

125 g Pumpernickel

6 cl Rum

100 g Zartbitterschokolade
1 Glas eingemachte
Sauerkirschen

NACHSPEISEN i

1. Den Sahnequark mit 2 ET%lof—
fel Zucker und etwas Mllch
geschmeidig- und glattruh%en
2. Den Pumpernickel in em'er
Schiissel zerbroseln, 1 EBIoffeI
Zucker darlberstreuen uncjl mit
dem Rum trdnken. t.

3. Die Schokolade grob uber
den Pumpernickel reiben und
alles gut mischen. l

4. Die Kirschen in ein Sieb. f‘
gielen und abtropfen lassen.
5. In einer Glasschiissel jeweils
eine Lage Quark, Pumpernik-
kel, Kirschen usw. sch|chlen.

Im Kihlschrank mindestens

2 Stunden durchziehen lassen.
o

B TIP

Statt der Kirschen kénnen Sie

auch gediinstetes Apfelkompott

oder stark angedickten Frucht-

saft verwenden.



