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Die Idee kam ganz spontan
"Legen wir doch mal ¢in Kochbuch an ...
mit Rezepten neu und alt
sl und salzig ... warm und kalt
ausprobiert und vorgeschmeckt
Zzu emptehlen und perfek(!"

Bald schon war's in aller Munde
was in jener Helferinnenrunde
ausgekliingelt und erdacht --
manche Frau sich Mithe macht

nachzudenken, aufzuschreiben,

langst Vergessenes aufzutreiben ...

Thnen wollen wir "Danke” sagen,
denn sie haben dazu beigetragen,
dab aus dem anfinglichen Versuch
entstanden 1st nun dieses Buch.
Mit Rezepten vielerlei,
selbst der "Woschbrei" ist dabei
"Knudelen" und modeme Sachen
"Cog au vin" zum Nachzumachen.

Fiir den Oberhauer Gourmet
entstand dieses Kochbuch -
der 5
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ab Seite 244: Verschiedenes

T ——







Die Erzenzupp

"Nix jeht fiir en joode Zupp"
‘ meent eenes Daachs der Limbachs Jupp
maht die Crze sich parat,
dic cr jekouf hat op ddm Maat,

In dann Pott ... un met dobei
| Breetlauch, Salz un Zellerei.
' Erpel. [1ammsche, Lorbeerblatt
domet die Zupp och Wilrze hal.

Baal at soB der Jupp am Desch
ohb die Erzenzupp janz fresch,
eene Teller un och zwei
diht sich noch en Portion dobei
reef. "Die beste Zupp von allen”
un leeB die Erzen diichtisch knallen"

Annelore Broscheid



Mariia Pinnen

Bavvrische rtoffelsu e

8 - 10 Kartoffeln schalen, waschen, in Wifel
schneiden und mit Zitrone be’rr&iufﬂn.

1 Sellerieknolle schalen, waschen u. in Wﬂrfel
schnheiden.

4 Méhren waschen, schaben u. in ditnne Scheiben
schneiden.

92 lir. Giemiisebrithe in einen Topf geben, Glemiise
dazu u. wiarzen mit

Salz, Pfeffer, Muskat, Zitronenmelisse, Rosmarin,
Majoran, 1 Teel. Honig u. 1 gepe”fe Knoblauch-
zehe (wenn gew&nﬁchﬂ.

20 Min. garen, dann mit dem Mixstab piirieren.
500 g ger. Putenbrust in Streifen schneiden u.
L'IHEMQEI?E.H.

1 Becher Sahne schlﬂgen u. unterziehen.

1/2 Bund geh. Petersilie dazun u. wenn gewiinﬁ::hf
1 Gilas Weiﬁweih dazu.

_.N-::c:h weitere 5 Min. auf kleiner Flamme I(Erl‘lE'H

L7

|ﬂ55i‘-_1.l'1.
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Brafsup@

350 g trockenes Brot
(Schwarzbrot - Kérnerbrot - Graubrot - Brétchen)
2,5 . Milch

3 EBL Zucker

Rosinen nach Belieben
1-2 T assen W&‘.Fﬁweih

Brot in Milch einweichen u. mit dem Passierstab

zerkleinern, Silﬁeh, u. unter Rithren qufl(ochen.

Rosinen dazu geben . Zum Schfmﬁ den Wein.,

Nach Belieben nachﬁﬁﬁﬂﬂ.




Renate anier

QHIQSCLESH E pE‘.

(ziemlich dick)

750 g Rindergulasch
750 g Sc:l«*.wainegmlasc:h
750 g Riﬂdﬂ»gehack’res
500 g Magerspeck in Wirfel
1000 g pﬂp?‘”{ﬂ ral u. grisn
500 g Zwiebeln
2 Fl. Zigeunersofe
2 Fl. Schaschliksofe

Alles zusammen in einen Topf geben und 2-3 Sid.
mit geschlossenem Deckel bei 220 Girad

e Bac.lc,crfen garen,
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Hﬁknersup pe mit Mango

150 g Staudensellerie (in Scheiben schneiden)
100 g L auch
150 g C-l’\ﬂh-‘hf_?ighﬂhﬁ

1 Zwiebel in Wur‘{ef & 3

400 g Hahnchen-Brustfilet™ ¥
3-4 EQl. Ol ) f/i
1 . Hithnerbrithe (fws.-:hcr Qs 1-."50.;141: e!) /@

100 g LCH"!.E{I(DP‘H rels

1 rveife Ma ngo

1-2 EPl. Zitronensaft % 5
1-2 65’ Weilwein heas=st

CMP‘I"Y; pfeﬁer e Jalz /}\I

Qembise waschen u. in Scheiben schneiden,
Z2wiebel wiirfeln u. Hahnchenfleisch in Sireifen
schneiden in Ol mil Zwiebelwivfel anbraten.
Brithe zugeben u. kochen lassen. Reis einstreuen
u, 10 Min, mitkochen lassen. Gemiise u. Cham-
pighons dazugeben. Weitere 10 Min, kécheln
lassen.

In der Zwischenzeit Mango schalen, Kevrn
entfernen u. das Fruchifleisch wiirfeln, zum
Hahnchen geben u. mit Curry, Pleffer, Salz,
Zitronensaft u. Weipwein abschmeckean.

wby =
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Kartoffelsuppe
f. 4 Personen

100 g Buter
350 g Kartoffel gewiinfelt
7l gr*cﬁve Zwiebel Bewi;-.rfelf
ca. 1 hr. Fleischbrihe
0 EBl. Mehl
1 gvoﬁe Stange Lauch /~.
2 groﬁre Maohren g

andiinsten und mit 2 E]Gl Meh! binden. Dann ca.
1 v, Fleischbrithe dazugiefen. Lauch, Méhven,
Sellerie und 1 Lorbeerblatt kleingeschnitten
dazugeben. Mit Salz, Pfeffer u, Muskatnufs

abschmecken; ca. 30 Minuten leicht kochen.

In der Zwischenzeit:

1 Si-ﬂnge 1 auch

2 Mdhren s c
1 dicke Scheibe Sellerie in Qav:g lkleine Wiife

schneiden u. in ebwas Butter in der pfanne leicht

—_—

andiinsten, Sc:fcw’r etwas salzen, damit die Farbe
erhalten bleibt. Wenn die Suppe gar ist, mit dem
Cuirl piwrieren u. abschmecken. Gediinstetes
Ciemiise leicht unterrithren. SL‘IPF’E vor dem
Servieren mit geschlagener sitBer Sahne und
Petevsilie garnieren,
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Marita Pinnen

Ka sesuppe |

5 Stangen Porree waschen, putzen u. in Ringe
schneiden
1 1/4 . Gemisebrithe herstellan
1 EBL. Ol in einen Topf geben u. erhitzen
Porree und
200 g Schmelzkése selange ditnsten,
bis der Kase geschmolzen ist
1 1/2 EBL. Mehl dariiber stauben,
verrithren u. mit der Gemiise-

brithe abloschen.

1 X% auﬂqcchen lassen

Wiirzen mit Salz, Pleffer, Muskat,
Worchestersauce, Kiimmel, Curry, 1 Teel. Honig,
1 Prise Ingwer, 1 Teel. Basilikumpaste.

1 Becher Schmand verrithren und dazugeben.
200 g geriebenen Kase dazu und ehwa 10 Min,

kacheln lassen. Mit gehack‘rer Petersilie bestreuen.




500 g
400 s
400

1 1/2 |w,
200 g
200 g

»

1

4]

weich ist),

schmolzen ist.

Katharina Hensen

@ K&ﬁeﬁuppe 11

Rinderhack

ngrlcr gehaclde. Zwiebeln

feiner Lauch (klein schneiden)
Fleischbeithe (aus dem Gilas)
5&1'1!-1‘13]2[(&5& fSahn&;‘
Schmelzkase (Krauter)

Dose Creme fraiche (Krauter)

Dose Champignons (klein wiirfeln)

Zwiebeln diinsten, Hack zugebem anbraten und
mit Fleischbrithe auffilllen. Lauch hinzugeben und
alles 20 Minuten kochen lassen (bis der Lauch

Bei kleiner Hitze Kése, Creme fraiche und Pilze

zugeben und kocheln lassen, bis der Kase ge-

Abschmecken und falls notig, nachwiirzen,




Renate Wolter

Schnelle Kasesuppe

3 Zwiebeln
500 g gem. Hackfleisch
1 ltr, Brihe
200 g K rauterkase (Milkana)
200 g Sahnekase (Milkana)
1 Paket Jgle Rahm-Porree
1/2 (EE'L Cuvry
1 Prise Zucker

etwas Salz

Zwiebeln glasig diinsten. Giehacktes zugeben und
mit Salz und Pfeffe# anbraten. ﬂnsch“eﬁend mit
Fleischbrithe abléschen.

Alle anderen Zutaten nach und nach hinzufiigen.

Nach Geschmack einen Schuf Weifwein hinzu-

e eben. N\ = A




Renate Wolter

Sevrbische Bohnensmgpg

2 I{g Rinder‘gulmsch
1 kg Zwiebeln (gewiirfelt)
400 g Kuﬁoﬁt:'n (ge:wﬁrfa'ﬂ
200 g Tomatenmark
T.5 ch Brechbohnen
1 kg Kidneybohnen
700 g pﬂprikasfreifen
Salz, Pfeffer, Paprika und
evil, Khﬂblc‘xuc_h

T:|eisr::|-1 sr:.hav‘f anbraten, pfeﬁer, Sal= und

Zwiebeln beige[ﬂen und weiterrdsten, Tomaten-

mark zuftigen und mit Brihe abldschen.

Ca. 2 Std. kécheln lassen und abschmecken.
Etwa 30 Minuten bevor das Fleisch gavr ist,
die Bohnen, Karioffeln und Paprika zugeben

und kochen lassen.




Klaudia Broscheid

_Spanis;ig paprika-s-ahnesgpge

2 rote Paprikaschoten  waschen, halbieren

2 gritne u. entkernen, in feine

2 gelbe i i Streifen schneiden

500g Tomaten abzichen, in grobe
Wiirfel schneiden

6-8 Zwiebeln fe.ine Wﬂlrfe_l schneiden

1 Dose Sauerkraut amseinanderzup{en L.

klein schneiden
erhitzen und die
Zwiebeln glasig
diinsten

Paprika, Sauevrkraut u, Tomaten dazugeben und
etwa 3 Min., andiinsten.

2 ltr. Brithe dazugeben u. wiirzen mik

Salz, Pfeffer, viel Paprika, Cayennepfeffer, 1 EBl.
Sojasauce, Oregano, Basilikum, Thymian, griine
Minze u. Knoblauch.

100 g gﬂWClschenen Reis dazugebenﬂ x au‘ﬁ
kochen u. 20 Min. ziehen lassen.

10 Min, vor dem Essen 4 MeHwiirstchen in
Scheiben schneiden u, zugeben. Mit Weiflwein ab-
schmecken. 1 Becher Creme fvair:.lqe mit 2 E—:]‘Sr

geh. Petersilie vervithren u. in die Suppe gebﬂm.
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Klaudia Broscheid

QEQPQE|CFE.PHE.SMD EE.

500 g Spargel
3/4 4, Salzwasser {(
50 g Butter
40 g Mehl '
19 Eigell’b
= Eﬁ| Weiﬁwain
f 1/4 W, Sahne \
weifer Pfeffer, M{wslcai—

l HL-.ﬁ,. 1 Teel. Zucker |
==
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5parge.| waschen, schdlen und im Salzwasser
ca. 20 Min. kochen. Sh:mgen aus dem Topf
nehmen und in ca. 3 em lange Stiicke schneiden.
Jn einem heuen Tcpf Butter erhitzen, Mehl au.f
einmal dazugeben u. 2 Min. durchschwitzen, Mit
Spa»geﬂwﬂhe abldschen u. unter Rithren & Min,
kochen. Den Topf vom Herd nehmen, Eigelb,
Weifwein u. Sahne in die Suppe einrithren. Mit
Salz, Pfe:ﬁer, Muskat u. Zucker abschmecken.,
Die ,Spargdsﬂcke wieder in die Suppe geben,
diese wieder erhitzen (hicht kochen) und sofort
servieren. Je nach Geschmack: in Stiicke geschn.

Schnittlauch hinzufigen.
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