Zw:ebe] Karotte und Pfefferkornern zLim Ko-
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:chen brmgen. Den Hummer kopfub r. ms

zichen lassen. Nach dem Auskuhlen 'aus

Sud nehmen und in L gsnchtung spalte‘. i

Das Mehl zuﬁlgen und dmchschwuzf%n las
sen. Mit F!schsud und Sahne ab]oschen :

etwas gehackten Dill unfetznehen und
gefettete Formchen, Musche]schalen der Pa-

rsteten fullen. Mlt Kas'e bestreuen un ,aufr

Gednderte Zutaten (2-fache Menge)

2 Hummer

Salz

1 Prise Zucker

4 EL Essig

2 Zwiebeln

2 Karotten

10. Pfefferksrner
100 g Butter

2! bruhllngszw1ebeln
60' g Mehl

250 ml Fischsud

259 ml siife Sahne -
frisch gemahlener weifBler Pfeffer
einige Tropfen Worcestershiresauce
2 Bund Dill

80° g geriebener Kise
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2 Salatgurken
4 EL Essig
Salz S

Pfeffer 7
1l Prise Zucker:
10 EL 01 i
4 EL Dill 3.
2 EL Borretsch (Gurkenkraut)
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fee ' mindestens’. vier velschledqne, meis|
elbstgebad\ene Kuchen vor, Darunter ist.im
mer ein Kopenhagener GF ack :
120gMarz‘tpcmmlumfsse, 60&Apjblmus,
‘abgericbene Schalevon 1/2 unbehandelten
Zitrone, 1/3 Portion wwnerblddsdej (siche
S.19).1 EL Mehl 1 Eigelb ztt:vz}Bdstretclre:z,

: _mubcnklappen und festdr uckep:i Den gcfu!l-
: ig'in'5-6:cm grofie Stiicke schneiden
i 4 5 Emschl‘ntte machcn
b |chen und Hagelzucke: be-.
streuen.. 15=20 Miriuten ruhen assen und auf:
?emcm cmgefetteten Backblech

Anst llc es Hagc zuckers annman dic Hah-
me nach dem Abkuhlen ‘auch - mit

Gednderte Zutaten (3-fache Menge):

' 360 g Marzipanrohmasse

240 g Apfelmus

abgeriebene Schale von 1,5 unbeh. Zitronen
1 ganze Portion wienerbrodsdej (siehe unte

3 EL Mehl

3 Eigelb zum Bestreichen
Hagelzucker

3 EL Butter fiir das Backblech

Zutaten wienerbrodsdej:

60 g Hefe

50 g Zucker

250 ml Milch

1 Ei

1 Eigelb

1/4 TL Xardamom

1/2 TL Vanillezucker
500 g gesiebtes Mehl
250 g Margaripe
Pergamentpapier

(Zubéreitung é. Anlage)
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A% Grunn'rez, pi Damsc!zer Blalterte:g fur Kopenhagener Geback 7 Pl
60 Gramm Hefe zerbrockeln und mit 50 Granim Zucker'in 1/4 Liter kalte Mtlch geben. 1 El
und 1 Elgetb 1/4 Teelo jj'ql Kardamom und 172 Teeloj]‘el Vanillezucker zufiigen. Zum Schluf
500 Gramm ges:ebtes Mehl hmemgeben und zu einent g’eschme:dtgen Teig verarbeiten. Kiihl
s.'e!len. Auf emem bemehlfen Brett den, Te:g stemformrg azgsrollen und 250 Gramm Margarme




: kohl den plkanten Geschmack Es ist elstaun-

llch was, D.mm aus dlcsem Gem_use allcs

“1EL Zuronensaﬁ SOgBuH d
Wasser, 3 EL Essig, 1/8 Liter lafmumsbeer-
) :*r -gc!ee, 2 Neiken. /§ EL!

'Kopf werteln,‘den Strunk- he}*ausschnelden
nd den Kohl hobeln oder ganz{ fein schnei-
.. Die. Zwiebel hacken. d '

freiten’ “tind . geschiill en | Apfel n_

Scheiben schneiden. Mlt Zitronen-
aft betraufeln. Die Butter zerfaufen lasse
- Zwiebel und Apfel kurz darin qndunsten un
den'Rotkohl zugeben. Wasser, r]Ess:g und |

hannisbeersaft’ dariibergieBen, r[sjhe Gewiirze:

ul'ugen und bei niedriger Ter pelatur zug
etwa |11/4 Stunden’weichkoche
Nochmal ab hmeck' n

Gesnderte Zutaten (2-fache Menge)

2 kg Rotkohl

2 Zwiebeln

4 Kpfel

2 EL Zitronensaft

100 g Butter

250 ml Wasser

6 EL Essig

250 ml Johannesbeersaft
4 Nelken

2 EL Zucker (Vorsicht!!)
Salz )

etwas Piment



! Seit dem fruhen Mlttelalter

nur_in' Skandinavien sehr behebte Gemuse_

_vom_Mittelmeerraum ausgehend  angebau

Fiir den kurzen norwcglschcn Sommer ist die

robuste Pflanze ein ideales Gewa s. Wie all
‘Wurzelgewiichse speichert die rote Bete reich
lich Mineralstoffe. Aus diesem Grund ist si
sehr gesund hre Verwendungllst vielfiltig

. Nicht zuletzt wegen ihwes 1oteni Farbstoffes

nimmt man sie gern fiir Salate jynd Suppen,
ingelegte rote Bete fehlen aufj keinem. nor:
. weglschcn kaltcn Buffet dem !coldbord

1 kg rote Bete 7 EL Esg

Zucker, Salz, ]‘nsr:k gemahlenel; ]
2 Pfeffer, 1 Lorbeerblatt, 2 Nelkef,
Kiiminel, 2 Scheibchen Meerretti
. Belieben),"
- 6ELOI, 1 Zwicbe

" Die roten Bete griindlich biirste
~und Wurzcln vor dem Kochen mcpt abschnei-
“den, da sonst der Jote Far bstofﬁauskocht 3
‘11/2-2 Liter Wasser mit der Halfte des E
"sngs zum Kochen bringen, Rote Bete hineinge
" ben und etwa 50 Minuten kochen lassen;’

Fiir die Marinade: threnddessen den restlt- :

' ie auwamlen roten Bete schalen oder m:t :

den Handen aus dclj Haut driicks

en. Das Ol und die gehackte anebel zu der
~ Marinade geben;’ alles: vemmng*e .und iiber
* die roten’ Bete: gleﬁen. Dann gut ‘abgedeckt

2-14 Stunden an einen kuhlen’Ort stellen,

Menge wie vorgegeben



scherbuote frisch’ gefangencn Flsch‘ an. Oft
kann die Hausfrau den noch zappelndcn Fisch
fiir das Mmagessen direkt y vom Boot kaufen
Die. Bergencr Flschsuppe- wurd
eit in der alten, Hafenstadt Bergen
und durch mundllche 0bérhcfemng von G
nerahon zu Genelal i wextergegeben.

-2 Zwicbeln, ZODgIsaraneu, ;Karloffel G
Stiick Knollensellerie, 1 Smnge Porree,
1 Selleriestange, 1 LuerF:schbmhe (aus
Kdpfen und Griiten von Stembmf. Lachs)
.600g Fisch (Kabe{,'au, Schellfi schi, Heilbutt;
Lachs, vorzugsweise mmdesleuszsorteu) ‘
Saftvon 1/2 Zitrone, Sulz, 3 Eigelb, 1/8 Liter
siifle Sahne, 1/8thcrsnure Salme veiffer

‘kochcn lassen, Den vorberenetem ' gewasche-
‘nen und entgriteten Fisch' mit: Zitronensaft
 betriiufeln, salzen, i ti;cke scha’lclden und
u dem Gemiise in' die: Fnschbn,xhe geben,
twa 12. Mmuten bei germgerfTemperatur

Geénderte Zutaten (2-fache Menge)

4 Zwiebeln

400 g Karotten

2 Kartoffeln

2 St. Knollensellerie

2 Stangen Porree

2 Selleriestangen

2 Liter Fischbrithe (aus Griten/Kopfen
von Lachs/Steinbutt)

400 g Schellfisch

400° g Heilbutt

400 g Lachs

Saft von 1 Zitrone

Salz

6 Eigelb

250 ml siiBe Sahne

250 m1 saure Sahne

weifler Pfeffer

Petgrsilie



1 und Schweden ih"- '
utend mit: Wildbret

“von Elchen. Mit etwas Gliick werden Sie den v

priichtigen Tieren, die vor mchmlich die nordli-

l‘chen Reglonen dunchstletfen, in freier Wlld
"+ 'bahn begegnen.

'-Anstcllc von Elchﬂe:sch ‘kann’ auch’ Fll...lbl.l 3

vom Hirsch verwendet Weldt.l'l. e

; kg E!c.hﬂmach (Keule)::.
e Furdearmade. 1/2 ererRotwem. 3 EL
3 OI 5 Wachalderbeemn, ch:staf}enel’mmu-
: korner, 1 Lorbeetblatt, Salz.

" ; 4EL Ol, 1 Zwicbel, 1 Karotte, 1 Stiick Selle- 1

.ricknolle, 2003durchwacHsmerSpcck SOOg
i Pﬁfferlmge, I/8LllersuﬂeSaIme, einige '«
i Tropfen Worcestersmrc.sauce 5

: Den Elchbraten iiber NdCill in dic vmberu-
" tete, Marinade lcgen. Abﬁopfen lassen, trok- -
- kentupfen’ und. im hellie’n Ol anbriiunen, -
 Kleingeschnittene waebt.! Karotte und Selle-'.
* ricknolle zugeben und den.in diinne Scheiben
gcschmttenen Speck iiber:[den Braten lcgcn. i
: angieBen und bei -
190°C gut 2 Stunden garén. Ab und zu Mari- "

nade zugieicn. 20 Minuteh/vor Ende der. Gnr— i ;

-+ zeit die gesduberten Pfi fferlmge zugeben.
Den . Bratenfond  mit Salrne verfeinern, mit & -
Worcestershlresaucc wiirzen und als Sauce -

i

gednderte Zutaten fﬁr%?,S kg Elchfleisch

1,4 Liter Rotwein

8,5 EL 01

14 Wachholderbeeren

6 zerstofene Pimentkor

3 Lorbeerblitter i

Salz

11 EL 01

3 Zwiebeln

3 Karotten

3 Stiicken Sellerleknolle

560 gr. durchw. Speck,» '
1,4 kg Pfifferlinge (Frischgewicht)
350 ml siile Sahne
Worcestershiresauce
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Poronhhapxhw
 Finnland.

Die nord

denvon den Samen, die auch Lappen genanut
werden, durchstreift. Der bedeut ndste Besitz
dieses Nomadenvolkes hegt ind 'unermeBll-
chen’ Rentxerherden, die’sie zu immer neuen
.‘We:degrunden treiben. Das Ren*’gtbt den Sa-
‘men fast alles, was sie zum Lebe;n brauchen.”
Da .Rentierfleisch in unseren’ Bf: eltengraden
nur schwer zu bekommen lSt, ko

e

)

‘.'we:ﬁerpfeffer, 1 EL Mehl, 2 EL‘O! 1EL
m'ter 1 Glas Rotwe.'n, 100 ml tldbruhe,
; L Zrtronensaﬂ, 100 ml suﬁcf Sakne :

e Steak sa]zen, pfeffern un ,sehr wenig.
‘mehlen. Das Ol erhitzen, die Buiter zufiigen'
und die Steaks auf beiden Seiten ‘hraten Her:
_ausnehmen und warm stellen. De[n Bratensatz-'
mit: Rotwein  abloschen. Die Briihe zufugen |
und etwas einkochen lassen. Mit 4
Sund Sahne verfemem und absch
Dazu’ gibt . es" Morcheln Multb
SchloBkartoffeln. Das 'sind’ halbmon
mit stumpfen Enden gesc]'nntte:nq:1 ,
die zuniichst auf dem Herd: angebraten und |
dann im Ofen fert:ggegart werden Man ser-

v1ert s:e mlt Peters:he bestr HRLEN R




Unbestreitbat ' gehort. dieses :
tréink in die winterliche Jahreszeit, wenn sich

* das Leben hauptsiichlich hinter den mit Eis-.

* blumen geschmiickten  Fensterscheiben :ab
spielt und draufien der Schrieesturm tobt. Der
‘glogg wird nach uraltem'Rezept bereitet und
triigt zu jener gemiitlichen] Atmosphire be
wie man sie besonders um die Weihnachtszeit

St ai o perne erlebt.

Fiir 10 Persoiten:

3/4 Liter Rotwein, 3/4 Ljter Muskateller,

/4 Liter weifer Wermut, {1/2 EL Angostura
Bitter, 80 g Rosinen, abgeii?be:re_Sc]zaIa’ und:
Saft von 1 unbehandelten Apfelsine, 1/2 TL
Kardamom, 4 Nelken, 1 Ziintstange, 1 Stiick

Ingwerwurzel, 60 g blanchierte abgezogene.
Mandeln, 120 g Zucker, 'l Glas Aquavit .

‘Alle Zutaten bis. auf derj’ Zucker und den

“Aquavit verriihren und dahr‘i, 10-12 Stunden

durchzichen lassen.: Die testlichen Zutaten .
den Glogg eiﬂlﬁtzen und in_ Be-
hern heil} seryieren :
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_Pas a ist eine kare ische Spezmlltat,
._Nachspelse oder zum Kaffee gelelcht wnd :

‘schen Ostertisch fehlen. Friiher b
zur | Herstellung besondene

bole gcschmtzt waren, Heute behnlft man sich

mit ‘einemsauberen, mit. Mull“-é
‘Blumentopf. ‘Wichtig ist das'Lo

der  Form, durch das ‘die Flusmgke:t ‘der

Quarkmasse abﬂleﬂen kat‘m
M

kg Quark, 200 g Butter, 3 Efg@’t’ 1Ej, 150¢ ¢

. Zucker, 200 ml siife Sahne, 1 Vdililleschote,.
g SOgZurouat 50 g Orangeut, 50ngzdeIu,
0g Rosinen cingelegt in Suamuurmn (Mult-
* beerlikdr) oder ersatzweise in eincn andere
ruchtlilor, 1/2 TL Nelken, 1/21TL Zimt,
- EL thr 'nensaﬂ, IS—-ZOgmzzeMandeIu
i kaudrer:eKtrscheu

Fluss:gkelt aus'dem Quark ptes{sen, die w

che Butter unterriihren. Eigelb, E,'n und Zucker

‘schaumlg ‘riihren, Nach' und nachi Sahne un
ausgeschabte Vanille zugeben,’ Uher Wasser:

dampf so” Jange ‘riihren, bis  ¢€ine cremige
Masse entsteht. Aus dem Waasele]:)ad nchmen,

AT Kaltwerden welteu-uhlen. dann unte
en Quark mischen, .Femgehacktes Zitrona
und Orangeat, Mandcln, Rosmen, Nelken
Zimt und’ Zitronensaft: hmzufugen.. Eine
euen 11/2 Liter fassenden Blumentopf mi
einem feuchten Mulltuch aus]cgen, die Mass

‘hineingeben. Das Mulltuch sollte’ so groB sein, ¢
‘daB " auch ' die Oberﬂache ‘ bedefkt werde 1

Geé@derte Zutaten (2-fache Menge):

2 kg" Quark

400 g Butter

6 Eigelb

2 Eier

300 g Zucker

400 ml siiBe Sahne

"2 Vanilleschoten

100 g Zitronat

100 g Orangeat

100 g Mandeln

100 g Rosinen eingelegt in Multbeerlikér
1 Teeltffel Nelken (Pulver)

1 Teglﬁffel Zimt

3-4 EL Zitronensaft

30 — 40 ganze Mandeln

kandierte Kirschen



leicht eingesalzen.. Als besonde
ignen sich Matjes f‘ur smiorrepi
ste -appetltamegende Happe &

Fiir die Marmﬂde. 5 EL Ess:g,
2.TL Zucker, 3 EL Ol 8 EL'

. ﬁleticlen Die wabeln in ﬁl
‘und auf dle Flletsl "'

ﬂssen' Mit Dlll-"
i zwelgen am'lchterq

LTS T e

Gednderte Zutaten (2-fache Menge):

16 Matjesfilets
4 Zwiebeln

10 EL Essig

12 EL Wasser

‘4 TL Zucker

6 EL 01

16 EL Sherry dra

8 Pimentkdrner

2 Lorbeerblitter
einige Stengel Dill



