Hahnchenfilet mit Pellkartoffeln

8 Hahnchenfilets halbieren, in

Olivendl anbraten mit

Salz, Pfeffer, Paprika wlrzen

32 kleine Pellkartoffeln pellen, mit Fleisch in eine Auflaufform
geben

2 Becher sluBe Sahne und

2 Becher Creme fraiche mischen, Uber Fleisch und Kartoffeln
gieBen

1 Glas getrocknete Tomaten

1 Paket Feta beides in Stiickchen auf Auflaufform
verteilen

Im Backofen bei 200 Grad ca. 20 Minuten Uberbacken.

Aus ,Ein Jahr an der Ahr" Landfrauenrezepte von Katja Kerschgens

Ungarische Sauerkrautsuppe (4 Pers.)
200 g Kartoffeln

60 g Zwiebeln
1 rote Paprika alles schalen, putzen, wirfeln, in
1 Essl. Butter anbraten

1 TL Rosenpaprika

2 EL Tomatenmark

400 g frisches Sauerkraut
1 Essl. Apfelsaft

Salz, Pfeffer

1 | Gemusebrihe dazugeben, 20 - 30 Min. kochen
5 Scheiben Roggenzwieback zerbrdseln, in Butter anbraten
1 Knoblauchzehe zerdrlckt dazugeben

100 g Creme fraiche

Suppe abschmecken, einen Klecks Creme fraiche dazugeben und mit den
Zwiebackbréseln bestreuen.

Kasseler uberbacken

700 g Kasseler in

2 Glasern WeiBwein 30 -40 Minuten dinsten (je nach
Dicke) Fleisch im Wein abkihlen lassen

1 rote Paprika

1 grine Paprika

1 Zwiebel

1 Stange Lauch



200 g Champignons alles klein schneiden, in
1 Essl. Butter anbraten

2 EL Mehl Uberstauben

> Tasse Wein

und Tomatenmark zugeben, 10 Minuten kécheln lassen
Salz, Pfeffer,
Majoran, Basilikum abschmecken

Fleisch in Scheiben schneiden, in feuerfeste Form geben, Gemiuse
Uberschichten
100 g Emmentaler Uberstreuen

Bei 200 Grad im Backofen Uberbacken, bis der Kase geschmolzen ist.

Blumenkohl mit Kdsesauce

1 mittelgroBe. Blumenkohl 15 - 20 Minuten im Ganzen in
kochendem Wasser garen, in Réschen
teilen und in eine gebutterte
Auflaufform geben.

50 g Butter erhitzen,

40 g Mehl einrihren, anschwitzen, mit

2 | Milch abléschen und aufkochen, mit

Pfeffer und 1 Messerspitze Muskat wurzen, Gber den Blumenkohl gieBen.
100 g Gouda (alt) reiben, Uber die Sauce geben.

15 Minuten bei 200 °C im Backofen uberbacken.
Tipp: Dieser Auflauf schmeckt auch mit Broccoli - Réschen!

Filet in Wildkrauterkruste

1 EL Paniermehl

8 EL Ol

1 geh. Zwiebel

30 g Butter

3 Knoblauchzehen

2 Schweinefilets a 300 g

Salz, Pfeffer

2 Tassen gehackte Krauter: Knoblauchrauke, Brennnessel, Sauerampfer,
Giersch, Oregano

Krauter, Paniermehl, Ol, Zwiebel, Knoblauch, Salz und Pfeffer zu einer
Paste verrihren.

Die Schweinefilets in einer Pfanne mit 2 EL Ol rundum kurz knusprig
anbraten. AnschlieBend von allen Seiten mit Salz und Pfeffer wirzen.



Die Filets in eine feuerfeste Form legen und mit der Paste bestreichen.
Butterflockchen obenauf setzen.

Im Backofen auf mittlerer Schiene bei 200 Grad ca. 20 Min. garen. Die
Kruste soll goldbraun sein.

Fisch auf Apfelbett

750 g Fischfilet (z.B. Kabeljau) unter flieBend kaltem Wasser
abwaschen, trocken tupfen und
mit dem Saft

1 Zitrone betraufeln, mit

Salz wulrzen.

2 | Wasser mit Salz aufkochen lassen.

1 Zwiebel mit

2 Nelken und

1 Lorbeerblatt spicken, zugeben, mitkochen
lassen.

Das Fischfilet zugeben und auf kleinster Stufe im geschlossenen Topf 15
Min. gar ziehen.

Den Fisch abkihlen lassen, mit einer Gabel in mundgerechte Sticke

teilen.

500 g séuerliche Apfel (Boskop)  grob raspeln, mit dem Saft

1 Zitrone vermengen, in eine Schissel
geben.

Daruber den Fisch einschichten.

1 Ei im Mixaufsatz der
Kichenmaschine verschlagen,

4 1 Ol langsam zugeben.

Salz

Senf

Zucker

1 TL Essig

1 Zwiebel (fein gewlrfelt)

1 Dose Tomatenmark

2 Becher saure Sahne zugeben, die Masse scharf
abschmecken und Uber den Fisch
verteilen.

1 Bund Petersilie hacken, alles damit garnieren.



Gefullter Gansebraten

Vorbereitung der Fullung:

Herz und Magen der Gans in Salzwasser 30 Min. kochen.

100 g Sultaninen in

1 Glas Marsala und

3 harte Brétchen in

Ya | Milch einweichen.

2 Zwiebeln fein hacken und in

50 g Butter andunsten, kleingeschnittene Leber,

Herz und Magen zugeben und gut
durchschmoren lassen, mit
Salz und Pfeffer wlrzen.

Die abgekuhlte Masse mit den ausgedrickten Brotchen,

4 kleingeschnittenen Apfeln,
100 g kleingehackten Mandeln und den Sultaninen vermengen.

1 Bund kleingehackte Petersilie und
3 Eier untermengen
1 kichenfertige Gans mittlerer GroBe waschen, innen und aullen salzen
und pfeffern, Fallung hineingeben und zunahen.

In vorgeheiztem Ofen bei 250 Grad 30 Min. anbraten, ab und zu
anstechen, damit Fett austreten kann. Dann 3 Stunden bei 180 bis 200
Grad fertig braten.

Gruner Kartoffelsalat

8 groBe Kartoffeln
2 Stangel Pfefferminz

Kartoffeln mit Pfefferminz kochen und abpellen
1 Gurke

1 Apfel

Gurke, Apfel und Kartoffeln in Wurfel schneiden
2 Zwiebeln klein hacken

2 Handvoll Wildgemuse beliebig gemischt:

Wiesen-Barenklau, Giersch, Beinwell, Sauerampfer, Knoblauchrauke,
BeifuBB3, Maiwuchs Fichte/Tanne, Rotbuchenblatter, Spitzwegerich, 3 - 5 g
Gundermann, Wildgemuse sehr fein hacken.

Marinade:

6 EL Sonnenblumendl
3 EL Weinessig

1 EL Apfelsaft



Salz, Zucker
Marinade abschmecken, alles gut vermischen, mindestens 5 Stunden
ziehen lassen

Nach Dr. Brigitte Klemme

Hackfleischtorte

750 g Hackfleisch

5 EL Paniermehl

2 gewilrfelte Zwiebeln

4 Eier

Salz, Pfeffer, Senf

2 EL gehackte Krauter vermischen, in eine feuerfeste
Form drutcken

1/8 | SchaschliksoBe (= 1/2 Flasche) daruberstreichen

1 Dose Champignons abtropfen lassen

1 rote Paprika und

1 grine Paprika in Streifen schneiden

1 groBe Zwiebel wurfeln und alles auf dem Fleisch
verteilen

50 g Schinkenspeckscheiben langs halbieren und die Torte

damit abdecken.

Bei 200°C (Umluft: 170°C) 35 bis 45 Minuten backen, evtl. nach 30
Minuten abdecken.

Kalbsrollchen

8 kleine Kalbsschnitzel (& ca. 60 g) klopfen, walzen und in

40 g Fett anbraten, herausnehmen.

250 g Pilze in Scheiben schneiden,

1 kleine Zwiebel wilrfeln, im Bratfett zusammen
mit den Pilzen anbraten.

2 EL gehackte Petersilie kurz mitdinsten lassen.
Abkihlen, mit

200 g Hackfleisch vermischen, mit Pfeffer und Salz
wdurzen.

Diese Masse auf die Schnitzel streichen, aufrollen. Die Réllchen in heiBem
Fett scharf anbraten und mit

1/8 | Fleischbrihe (Instant) abldéschen, im geschlossenen
Topf 1 Std. schmoren lassen.



Die Sauce mit 1 EL Mehl und 3 EL Sahne binden und nochmals

abschmecken.

Kartoffelgratin

1 kg Kartoffeln

200 g Emmentaler
Ya | Schlagsahne

schalen, in dinne Scheiben schneiden,
in eine mit Knoblauchbutter gefettete
Auflaufform dachziegelartig schichten,
mit Salz und Paprika bestreuen.
reiben, auf die Kartoffeln streuen, mit
begieBen.

Bei 225°C (Umluft 200°C) ca. 1 Std. backen.

Lammecurry

500 g Lammfleisch
40 g Margarine

1 Zwiebel

4 Tomaten

1 Lorbeerblatt,

1 EL Rosinen,

2 EL Curry

1/8 | Fleischbriihe

1/8 |

150 g Joghurt

1 EL Mehl

Mit 3 Tropfen Tabasco
1 EL Weinbrand

2 EL Mandelblatter

Beilage: Reis und frischer Salat

waschen, abtrocknen, wirfeln und in
anbraten.

schalen und wdrfeln.

enthauten und wurfeln.

zum Fleisch geben und 10 Minuten
dinsten,

zugeben, auf 2/3 der Menge einkochen
lassen,

Milch zugeben und 1 Std. im
geschlossenen Topf schmoren.

mit

verrihren und die Sauce damit binden.
und

abschmecken.

rosten und Uber das Gericht streuen.

Pasta mit Barlauchpesto

150 g Barlauch

30g Parmesan

8 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

1 -2 TL Zitronensaft
1 Knoblauchzehe
12 Garnelen

putzen, waschen, fein zerschneiden
fein reiben, Barlauch und Parmesan in
im Mixer zu feiner Paste pUlrieren, mit

wulrzen
zerdrickt zugeben
langs halbieren, salzen, pfeffern, in



3 EL Olivendl braten
1 EL gehackte Petersilie zugeben
400 g Spaghetti al dente kochen

Spaghetti mit Garnelen und Barlauch Pesto mischen

Reibekuchen

2 kg Kartoffeln waschen, schalen, reiben, kurze Zeit
stehen lassen, entstandene Flissigkeit
abschdpfen

1 Zwiebel schalen, reiben, zusammen mit

5 Eiern

2 EL Haferflocken

1 TL Salz unter die Kartoffeln rihren. Fett in

einer Pfanne erhitzen, den Teig
essloffelweise hineingeben,
flachdricken und von beiden Seiten
goldbraun braten.

HeiB servieren, nach Wunsch Ribenkraut oder Apfelmus dazu reichen.

Rosenkohl-Quiche mit Nlssen

Teig:

200 g Dinkel, fein gemahlen

200 g Magerquark

80 g Butter

1 TL Meersalz

Alle Zutaten schnell miteinander verkneten, in Folie einschlagen, 15 Min.

ruhen lassen.

Belag:

800 g Rosenkohl, 8 - 10 Min. garen

200 g Sahne

250 g Magerquark

200 g geriebener Emmentaler

1 Ei

1 EL Hirse fein gemahlen alle Zutaten miteinander
verrihren, abschmecken mit

1 TL Meersalz

1 Prise Pfeffer

1 Prise Koriander

40 g gehackte Wal- oder Haselnlsse

Teig auf Backblech oder in 2 Quicheformen ausrollen,



Rosenkohl (am besten halbierte Réschen) darauf verteilen,
Masse darUber geben, mit Nissen bestreuen und im vorgeheizten Ofen bei
180 Grad 60 Min. backen.

Schweinefilet

500 g Schweinefilet in Streifen schneiden,

in 50 g Fett portionsweise anbraten, salzen,
pfeffern und in gefettete Auflaufform
geben.

200 g Champignons in Scheiben schneiden, im Bratfett
anbraten, mit

10 g Mehl bestduben, braunen,

1/8 | Wasser und

1/8 | WeiBwein zugieBen, unter Rihren erhitzen, mit

150 g Créme fraiche verrihren, mit

1 TL Senf,

etwas WorcestersaulB3e abschmecken und Uber das Fleisch
geben.

50 g Emmentaler reiben und dartber streuen.

Bei 200°C etwa 15 Min. Uberbacken.
Dazu passt Reis und ein frischer Salat.

Zwiebelkuchen

Aus 1 Paket Roggenbrot (Backmischung) laut Anleitung einen Teig
bereiten und auf gefettetem Backblech ausrollen.

750 g Zwiebeln in feine Ringe schneiden und in

2 EL Ol 10 Min. dinsten, abklhlen lassen, mit
4 Eiern vermischen, mit

1 EL EdelsuBpaprika,

Salz,

Pfeffer und

Cayenne wulrzen.

100 g Emmentaler wirfeln und unterrihren.

250 g durchwachsenen Speck wurfeln, auf dem Teig verteilen und die

Zwiebelmasse darauf geben.
Bei 200°C ca. 30 Min. abbacken.
Dazu passt ein Glas FederweiBer oder ein leichter WeiBwein.



