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Hering in Olivendl

:@; Heringe waschen, eventuell im kalten Wasser fur eine Stunde

einweichen (dies hingt vom Salzgehalt ab), dann in gleich grofie
Teile schneiden, in ein Glas legen, mit Olivenol begiefen und Gewlirze
zugeben. Nach 2-3 Tagen sind die Heringe zubereitungsbereit. Im
Kithlschrank kann man sie ca. 2 Wochen aufbewahren (und zwar unter einer
Bedingung: sie missen mit Olivendl begossen werden).
Mit fein zerkleinerter oder in Scheiben geschnittener Zwiebel
servieren, nach Belieben garniert mit Zitrone, Petersiliengriin oder Dill.

Hering (Rollmops) |

@; Heringe 24 Stunden lang einweichen (das Wasser soll man einige
Male wechseln). Die Képfe der Heringe abtrennen und Inneres ausnehmen
(die Milchner sollen nicht entfernt werden!). Heringe in Filets schneiden;
jedes Filet mit Senf bestreichen und mit Pfeffer, sowie mit gehackter Hilfte
i der Zwiebel belegen. Gurke lingseits in feine Streifen schneiden, mit Filets
i zusammenrollen, mit Zahnstochern zusammenstecken und schlieBlich in
einem Glas einlegen. Essig mit Gewiirzen, dem Rest der Zwiebel und Wasser
(im Verhiltnis von 1/4 Liter Wasser zu 1/8 Liter Essig) zum Kochen bringen. ;
Die Haut bei den Milchnern entfernen, durchschlagen, mit Olivendl

und abgekiihlter Essigmischung verriihren. Die zu Rollmops ;
zusammengewickelten Heringe mit so anfertigter Zurichtung begiefden.

> o |
| - Zutaten: X ' ‘
| : Hering in Olivenol: Hering (Rollmops): E
‘» 8 gesalzene Heringsfilets * 4 gesalzene Heringe .i
(z.B. Matjesheringe) (nicht geschnitten) I
:‘ * 1 Zwiebel * 2 Essiggurken }
; * Y/, Liter Olivendl * 1 grofSe Zwiebel (50 g) )
| oder Sonnenblumendl e 1-2 EflS[fel Senf
i » 2-3 Kornchen Piment » Weinessig (6 %)
l und Schwarzpfeffer » einige Lorbeerbldtter
' s einige Lorbeerblditer « Pfeffer
' E e Zucker
&, « 2-3 ERl6ffel Olivendl

e oder Ol
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: emiise in einer groReren Menge gesalzenen Wassers kochen
(man kann dazu auch gekochtes Suppengriin und Dosenerbsen
verwenden). Einzeln gekochte und spiter geschilte Kartoffeln,
sowie gekochtes Gemiise und Gurken wiirfeln. Erbsen, Zwiebel, 5

Pilze und einen geschilten, zerkleinerten, mit Zitronensaft
bespritzten Apfel hinzuftigen.
Mayonnaise dazu geben und alles vorsichtig vermischen
(am besten mit zwei Gabeln).
3 Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Auf Salatblittern
servieren und mit Tomatenteilen garnieren.

L

SEUNTIVISES

i
i | : Zutaten:
* 200 g in Schalen s 1 EISffel fein
i : i gekochte Kartqffeln zerkleinerte marinierte
i : * 100 g Mohren Pilze
i : « 100 g Sellerie e 3/; Glas Mayonnaise
r‘i 5 ; ¢ 50 g Petersilie * Salz

|
: I * 150 g griine Erbsen ; * Efeffer
B i * 100 g saure Gurken oder ® Zucker ...
Konservenguirken zum Abschmecken
| | * 1 grofer Weinapfel
I il * 1 Teeldffel fein : Garnierung;
i 2 zerkleinerte Zwiebel * griiner Salat
H“igga——-r_—"—_m_-e » 1 Teeldffel Zitronensaft * Tomate =
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8 Eier

2 Efiiéffel saure Sabne
1 Efloffel Schnittlauch (feingebacki)
1 Efloffel Dill (feingebacks)

2 Efloffel Paniermebl (Semmelbrisel)
4 EfSliffel Butter

Salz, Pfeffer

farcierte Eier

4 PORTIONEN
ZUBEREITUNG: 45 MINUTEN
KOCHEN: 10 MINUTEN

1 Die Eier waschen, mit
kaltem, gesalzenem Wasser (damit sie nicht platzen)
itbergiefen und hartkochen. In kaltem Wasser
abschrecken und trockentupfen.

2 Mit cinem sehr
scharfen Messer die Eier der Lange nach in
Hilften teilen.

3 Aus den halbierten
Schalen Eigelb und Eiweil herausldsen
und kleinhacken. Die Schalen behalten.

4 2 Efloffel Butter in
der Pfanne erhitzen lassen, mit gehackten Eiern,
Dill und Schnittlauch vermengen und alles mit Salz,
Pfeffer und Sahne abschmecken. Alles kurz anbraten

und gut vermischen. '

5 Mit der warmen Farce
die Schalen tiillen und die Oberflichen
mit Paniermehl bestreuen.

6 In der restlichen Butter
die Eierhilften mit der Farce nach unten
hellbraun anbraten.

7 Auf Salatblittern heifs
auftragen.
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Klare Rote-Beere-Suppe
mit Fleisch-Teigtaschen

as Fleisch abspiilen. Das Gemiise schaben.

Die Zwiebel schilen und schneiden. Einen getrockneten Pilz
abwaschen und schneiden. Rote Riibe vierteilen. Alle erwdhnten
Zutaten mit kaltem, gesalzenem Wasser (1 1/2 1) aufgieen
und weich kochen. Die Fliissigkeit abseihen. Mit Ritbensiure,

sowie auch mit in Salz geriebenem Knoblauch,

Pfeffer und Zucker abschmecken. Der Fleischsud durchseihen,
50 g fein zerhackte und in Fett gebratene Zwiebel zugeben;
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

IR

Die Teigtaschen mit Fleischfiillung genauso vorbereiten

wie die Pilz-Teigtaschen.

Rote-Beete- Suppe:
* 500 g rote Ritben
* 250 g Suppengriin
* 300 g Fleisch
(mit Knochen)
* 50 g Zwiebel
* 1 getrockneter Pilz
o 141/, | Ritbensdiure
e 1 Knoblauchzebe
* Salz
= Pfeffer
s Zucker
zum Abschmecken

Zutaten:

Teigtaschen:
* 100 g Meh!
« 1Fi
* 50 g Zwiebel
* 1 Teeldffel Ol
* abgekochtes Fleisch
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Pilze — besonders die ge-
trockneten - verleihen den
Soflen und Suppen ein ein-
maliges Aroma. Zu den
meistgeschitzten gehdren
Steinpilze, aber auch Birken-,
Butterpilze und andere
Pilze eignen sich ausge-
zeichnet fiir die Fiillungen.
Die marinierten Pilze wer-
den zu Selchwaren und kal-
ten Vorspeisen gereicht.
Am besten schmecken die
marinierten Reizker.

Fiir die klassische Suppe der polnischen Kiiche
hilt man den rofen Borchtsch. Um ihn kochen zu kénnen
muf eine natiirliche Rote-Riiben-Sidure verwendet
werden, die folgendermaflen zubereitet wird: 1 kg
geschilte rote Ritben in Scheiben schneiden, in ein Glas
schichten und mit abgekochtem lauwarmem Wasser
(21) tbergieflen. Um den Einsduerungsprozefl zu
beschleunigen, eine Schnitte Schwarzbrot dazutun.
Das Glas mit Gaze bedecken, zubinden und an einem
warmen Ort stehen lassen. Nach 4-5 Tagen den
Schaum abnehmen und die Siure bei Zubereitung von
Borschtsch oder Kaltschale verwenden.

Zu den iltesten Suppen im polnischen Meni
gehore die Sauermeblsuppe. Sie kann nur unter Zugabe
cines natiirlichen Sauers vorbereitet werden: 250 g
Roggenmehl in ein Glas geben, mit abgekochtem,
warmem Wasser (11) tbergieBen, 3 Knoblauchzehen
und ein Stiick Schwarzbrotkruste zugeben. Das mit
Gaze bedeckte und zugebundene Glas 7-8 Tage an
einem warmen Ort stehen lassen.

Die Geschichte der polnischen Maultaschen reicht
wahrscheinlich noch in die Zeit der Slawen zuriick. Im
Laufe der Jahrhunderte hat sich eine grofie
Mannigfaltigkeit an Fiillungen herausgebidet. Die
Maultaschen werden mit: Fleisch, Pilzen, Kartoffeln,
Quark, Kohl, Buchwecizengriitze, Sauerkirschen,
Blaubeeren, Dérrpflaumen u.a. getiillt. Sie unter-

SAURE GURKEN

AUSSTECHEN

scheiden sich vonein-
ander in Form, Grofle
und Zubereitungs-

weise — von kleinen

Ohrchen bis zu den
groflen, mit Quark
und Kartoffeln ge-
filllten Piroggen. Der
Teig wird aus Mehl,
Biern und Wasser
und ein wenig Salz
vorbereitet.

Zu den Speziali-
titen der polnischen
Kiiche sind auch die
Pfannkuchen und Spdne
zu zihlen. In alten
Zeiten wurden sie zu
Karneval beinahe in
jedem Haus gebraten.
Die mit Hagebutten-
konfitiire  gefilllten
Pfannkuchen, zum a-
romatichen Tee ser-
viert, konnen den
festlichsten Tisch
schmiicken.

Wir empfehlen
Thnen herzlich, unsere
Rezepte  auszupro-
bieren,und wiinschen
bereits im voraus:
GUTEN APPETIT!

ZUSAMMENLEGEN

OHRCHEN




Aal in Dillsauce

en Aal zurichten, abziehen, waschen und salzen.
Abgeschabtes Suppengriin, abgezogene und in zwei Hilften
geschnittene Zwiebel, Lorbeerblatt und Piment mit kaltem Wasser
begieRen (ca. 1 1/2 1) und ungefihr eine halbe Stunde kochen.
Den Aal in den Sud geben und bei leichter Hitze 30-35 Minuten
gar kochen lassen. Dann den Fisch aus dem Sud nehmen,
in Stiicke schneiden und auf einer Platte, begossen mit Dillsauce,
warm aufstellen.

Dillsauce: Den Fischsud (ca. 0,5 1) abseihen. Mehl mit Wasser
verrithren und mit dem Sud vermischen. Den Sud noch etwas
einkochen lassen. AbschlieRend Dill mit Sahne und Butter
hinzugeben. Beilage: gekochte Kartoffeln.

Zutaten:

» 800g—1kegAal
< 200g Suppengriin
(ausgenommen Kobl)
e Zwiebel =
o Lorbeerblatt
« 45 Kérner Piment
 3—4 Efsliffel zerbackter
Dill :
« 30-40g Mehl
e 14 Glas (Vs 1) Sabne
= 1 Teeldffel Butter o

° Salz y &




1kg Kraut, 1kg Sauerkraut, 800 ml Wasser
500 g gebratener Schweinefleisch

500 g gebratenes Rindfleisch

600 g Warst (verschiedene Sorten)

400 g gekachter Schinken, 2 EfSioffel Schmalz
10 getrocknete Steintpilze, 10 entkernte geddrrte Zowetschgen
10 zerkleinerte Wacholderbeeren

10 Pfefferkirner, 1 Lorbeerblatt

2 Zwiebeln, 2 sanre Apfe!

150 ml herber Rotwein oder Madeira

1 Teeliffel Honig, Salz, Pfeffer

gedimpftes Sauerkraut
auf polnische Art

(bigos)

10-12 PORTIONEN
VORBEREITUNG: 1 STUNDE
KOCHEN: 2,5-3 STUNDE

1 Das Sauerkraut
ausdriicken und kleinhacken. Das Kraut auch klein
hacken und mit siedendem Wasser tibergiefien.
Die Pilze 15 Minuten in warmem Wasser einweichen
und dann in demselben Wasser 30 Minuten
kochen lassen. In diinne Streifen schneiden. Den Sud
beiseite stellen.

2 Die Apfel schilen
und in Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln abziehen
waschen, feinhacken und in 1 Léffel Schmalz
leicht briunen.

3 Kraut, gebriunte
Zwiebel, geschnittene Pilze mit dem Sud, den Apfeln,
gedorrten Zwetschgen und Wacholderbeeren,
Pfefferkornern und dem Lorbeerblatt in einen grofien
Topf geben, mit 800 ml siedendem Wasser iibergieflen
und bei kleiner Flamme 1,5 Stunde zugedeckt kochern.

60

Alle Fleischsorten und den Schinken in Wirfel
schneiden. Die Wurst in feine Scheiben schneiden
und im Schmalz anbraten. Dem Kraut beimengen.

Den Wein und den Honig dazugeben und unter

mehrfachem Rithren noch 40 Minuten kochen lassen.
em Bigos kann man auch gebratenes Enten- oder
Wildbretfleisch sowie die Bratensifte hinzufiigen.)

4 Mit Schwarzbrot

sehr heif servieren. (Den Bigos kann man linger

aufbewahren und jeden Tag aufwirmen lassen.
Am dritten Tag schmeckt er am besten.)
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1 kg Rindfleisch obne Knochen
3 Efléffel Zitronensaft
2 Efsléffel Butter
1 Efldffel Mehl
1 Zwiebel (in Scheiben geschnitten)
Salz, Pfeffer
FULLUNG
3 Zwiebeln, 1 Efliffel Buiter, 1 Eigelb
2 Eflffel geriebener altbackenes Schwarzbrot
Salz, Pfeffer

Husarenbraten

6 PORTIONEN
VORBEREITUNG: 1 STUNDE 30 MINUTEN
KOCHEN: 2 STUNDEN

1 Das Fleisch waschen,
icht klopfen, mit Zitronensaft einreiben und an einem
kithlen Ort 1 Stunde stehen lassen. Dann salzen,
it Mehl bestauben und anschliefend aufbeiden Seiten
in erhitzter Butter anbraten. Ein wenig siedendes
Wasser hinzugeben und bei kleiner Flamme etwa
40 Minuten zugedeckt schmoren. Von Zeit zu Zeit
wenden und die verdampfte Sofie durch
heifles Wasser erginzen.

2 Die Fiillung
orbereiten: die Zwiebeln kleinhacken und in erhitzter
Butter briunen. Dann geriebenes Brot, Salz
und Pfeffer hinzugeben. In die leicht abgekiihlte
JMasse rohes Eigelb geben und alles gut vermischen.

3 Das fast weiche Fleisch
aus dem Topf nehmen und auf ein Brett legen.

42

Nach dem Abkiihlen tiefe Einschnitte in 2-2,5 cm
grofien Abstinden machen. Jeden zweiten Einschnitt
mit der Masse fiillen, dann den Braten glitten,
mit einem Baumwollfaden umwickeln und wieder in
den Topf legen. Die in Scheiben geschnittenen
7wiebeln dazutun, 150 ml siedendes Wasser
dazugiefen und noch 1 Stunde schmoren. Den Braten
oft mit heiflem Wasser betriufeln.

4 Den Husarenbraten
mit Kartoffelpiiree und Rotkohl servieren.
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KRAKAUER GRUTZE:
300 g Griitze
600 ml Wasser
1 Eiweiff oder 1 ganzes Ei
1 Efloffel feingewiegter Dill, Salz
BUCHWEIZENGRUTZE:
300 g Griitze
600 il Wasser
1 Efiliffel Schmalz, Salz
2 EfSloffel Speckgrieben
PERLGRAUPEN:
300 g Griitze
600 ml Wasser
1 EfSléffel Butter, Salz

Griitzen

4 PORTIONEN
VORBEREITUNG: 30 MINUTEN
KOCHEN: 50 MINUTEN

1 Die Krakauer
Griitze in eine Schiissel geben, das Eiweil3
dazugeben und sorgfiltig vermischen. In einer
warmen Backrohre unter mahrfachem Rithren
die Griitze trocknen lassen. In einem flachen Topf
Salzwasser aufkochen lassen, die Griitze dazugeben,
die Butter und den Dill hinzufiigen. Umrithren
nd bei kleinem Feuer solange kochen, bis die Griitze
alles Wasser aufgesogen hat. Den Topf zudecken
und fiir 50 Minuten in die vorgeheizte Backrohre
schieben. Zu Kalbleisch, Hithner-
und Krebsfrikassee, Pilzen in Sahne servieren.

2 Die Buchweizengritze
verlesen. Das Schmalz in einer Pfanne erhitzen,
die Griitze hinzuftigen und solange braten, bis die
‘Orner alles Fett aufgesogen haben. In einem flachen
Topf das Salzwasser aufkochen lassen, die

66
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Gritze dazugeben, umrithren und bei kleiner
Flamme kochen. Wenn das Wasser aufgesogen ist,
den Topf zudecken und in einer erhitzten Rohre

50 Minuten stehen lassen. Zu Rindsrouladen

oder mit Pilzsofle servieren.

3 Die Perlgraupen
mehrmals in warmem Wasser spiilen, bis das Wasser
sauber ist. Die Graupen in das siedende Wasser
schiitten, nur kurz kochen lassen, um den bitteren
Geschmack zu beseitigen, und durchseihen. Das
Wasser aufkochen lassen, salzen, die Butter dazugeben
und die angekochte Graupe ins Wasser geben. Eine
Weile auf kleinem Feuer kochen, umriithren
und in die vorgewirmte Backréhre schieben. In der
mittelmiBig erhitzten Réhre 50 Minuten zugedeckt
backen. Zu Perlgraupen den gebratenen jungen Speck
mit Zwiebel, Dillsofle oder Preiselbeeren reichen.
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Liebesschleiten

% Mehl auf dem Kiichenbrett sieben; Eigelbe, Ei, :

Natron, Alkohol, Salz und Sahne hinzuftigen und kneten.

Ein Viertel des Teiges nehmen, den Rest mit der Schiissel zudecken.
Den Teig bis zur Dicke des Pergaments diinn ausrollen
(davon hingt die Qualitit des Backens ab). Mit einem Riindel oder 4

scharfem Messer Scheiben mit der Breite von ca. 3 Zentimetern i
schneiden. Diese wiederum in kleinere, schrige Scheiben mit der 1
Linge von ca. 10-12 Zentimetern schneiden; in jede Scheibe einen
Einschnitt von 2—3 Zentimetern machen und die Scheibe durch diese
Mitte ziehen. Den Rest des Teiges genauso zubereiten. ,
Vorbereitete Liebesschleifen auf ein mit Mehl bestreutes Tablett oder
Kitichenbrett legen und mit einem sauberen Tuch zudecken. ;
Schmalz zum Backen in einem breiten, flachen Schmortopf
zerlassen. Sobald das Fett genug erhitzt ist, was man mit einem Teil
des Teiges tiberpriifen kann (wenn dieser Teil sofort aufgeht i
und eine gelbliche Farbe annimmt), mit dem Backen anfangen. i
Dann einige Liebesschleifen gleichzeitig hineingeben, mit einer
Spicknadel umdrehen und erst dann, wenn sie hellgoldfarben
= gebraten sind, herausnehmen. Fett zum Abtropfen auf einige
i Servietten legen. Liebesschleifen reichlich mit Puderzucker mit
Vanille bestreuen.

Zutaten:

Der Teig:
| * 250 g Mehl
} -» 3 Eigelbe
* 1 Ei
» 1/ Teeldffel Natron .

o /sl Sabne

e 7 '_Glas Rum oder Vodka
e [ Prise Salz

] Braten:
& . » 750 g Schmalz A
et POy : 5 e e—————
) » Puderzucker mit Vanille o
zum Bestreuen
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