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(GEBRATENE EIER
MIT SPARGEL UND BIER-MOUSSE,
ROHMILCHKASE
UND SCHINKENSTREIFEN

ZUTATEN ftir vier Personen

8 sebr frische Eier

16 weifSe Spargelstangen (belgischer Spargel)
0,1 [ helles Bier mit starkem Hopfenaroma
200 g Butter

1 Zitrone

Semmelbrosel

Kub-Robmilchkdise in Scheiben

2 Scheiben Schinken

Kerbel oder Petersilie zur Verzierung
Essig

Salz




.[‘YWL

ZUBEREITUNG

Den Spargel schalen und bissfest kochen, dann aus dem Kochwasser nehmen und beiseitelegen.

4 Eier flr 5 Minuten in Salz-Essig-Wasser kochen (weichkochen), mit kaltem Wasser abschrecken
und schdlen. Die gekochten Eier lassen sich leichter schalen, wenn Sie sie nach dem Kochen
(far etwa 20 Minuten) in den Gefrierschrank legen. Den Schinken in diinne Streifen schneiden.

Zubereitung der Bier-Mousse

Bei den verbleibenden 4 Eiern das Eiwei3 vom Dotter trennen. Die Butter zerlassen. Die
Eigelbe bei méaBiger Hitze in einen Topf geben, das Bier hinzufiigen und kraftig schlagen. Vom
Feuer nehmen und die geschmolzene Butter dazugeben. Mit dem geschlagenen Eiweil3 die
SofBe auflockern.

Die geschélten Eier in den Semmelbréseln wélzen und in reichlich heiBem Ol frittieren.

Mit den Rohmilchkasescheiben, Kerbel oder Petersilie und Zitronenscheiben dekorieren.




Bulgarien

AUBERGINEN-PAPRIKA-PATE

(Kiopoolu)

ZUTATEN fiir vier Personen

1 Aubergine (750 g)
2 mittelgrofSe, enthiutete und gegrillte griine Paprikaschoten ': —

3 mittelgrofSe, reife und feste Tomaten, geschilt und fein gehackt

2 Tomaten, geschilt und geviertelt, zur Dekoration :
4 Essloffel natives Olivenol Extra

3 Essloffel roter Weinessig

3 Essloffel fein gehackte Petersilie

2 Essloffel fein gehackter Knoblauch

Salz

Schwarzer Pleffer




ZUBEREITUNG

Die Aubergine folgendermalen vorbereiten: drei- bis viermal mit einer Gabel anstechen, auf ein
Backblech legen und in einem Abstand von 10 cm von der Hitzequelle fiir ca. 20 Minuten grillen.
Von Zeit zu Zeit wenden.

Dann in ein angefeuchtetes Geschirrtuch wickeln, 5 Minuten ruhen lassen, auswickeln und
die Schale abziehen. Die Aubergine halbieren, fein hacken und glatt pirieren. Die gehduteten
Paprikaschoten auf dieselbe Weise prieren.

Die zwei Purees zu einer Creme mischen. Das Olivendl und den Essig essléffelweise hinzugeben.
Das Gemisch mit einem Holzl6ffel kraftig umriihren, bis eine glatte Masse entsteht. Die gehackte
Tomate, die Petersilie, den Knoblauch, Salz und Pfeffer hinzugeben. Die Masse weiter riihren, bis
alle Zutaten gut vermischt sind.

Die Paté abschmecken und abkihlen lassen. Auf einem Teller oder auf Brot als Aperitif servieren.




Tschechische Republik

BOHMISCHE KNODEL

NI

(Ceské knedliky)

ZUTATEN fir vier Personen

OOOOOOOOOOOOOOO OGO OO0

500 g Weizenmehl Type 1050 (,polohrubi®)
- 3 bis 4 Eier

« 500 ml Milch

« 1 Packung Hefe oder 100 ml Bier

-+ 60 g Butter

- 1 Teeloffel Salz

- Wasser

- Muskat



ZUBEREITUNG

OOOOOOOOOOOOOOOOO QOO

Die Hefe in warmer Milch auflésen (bzw. das Bier dazugeben), das Mehl, die Eier, das Salz
und eine Prise gemahlene Muskatnuss hinzugeben. Die Masse zu einem glatten, weichen Teig
kneten, diesen mit einem Leinentuch bedecken und mindestens 90 Minuten gehen lassen.

Dann den Teig erneut durchkneten und weitere 30 Minuten gehen lassen.

Den fertigen Teig zu einer langen Rolle formen und diese entweder in ein Leinentuch oder
in mit Butter bestrichenes Pergamentpapier einwickeln und 20 Minuten in siedendem
Salzwasser kochen.

Nach dem Kochen die Rolle aus dem Wasser nehmen, abtropfen lassen, auswickeln und mit
Nahgarn in Scheiben schneiden.

Die Knodel werden als Beilage zu Fleischgerichten serviert; sie konnen auch in Scheiben

geschnitten in Butter angebraten werden.




Danemark

BROTSCHEIBEN MIT KRABBEN,
FORELLE UND KRAUTERN

(Smorrebrod med rejer, orred og krydderurter)

ZUTATEN fr vier Personen

2 Scheiben Brot (25 bis 30 ¢)
1S g Butter

50 g gekochte Krabben

1 Teeloffel frisch gehackte Kriuter (Basilikum, Schnittlauch und Estragon)
3 Eier

1 Knoblauchzehe

% gerducherte Forelle

% Gurke

Dill als Dekoration
Sahne je nach Geschmack

10



ZUBEREITUNG

Die Knoblauchzehe zerdriicken und in etwas Ol oder Butter anbraten. Die Eier direkt in die
Pfanne aufschlagen. Salzen, pfeffern und umrihren, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist
(fir eine cremigere Konsistenz kann ein wenig Sahne dazugegeben werden).

Die Brotscheiben rosten und groBzligig mit Butter bestreichen. Abwechselnd mit Scheiben der
Raucherforelle, dem Rihrei, den Krabben und Gurkenscheiben belegen. Mit den gehackten
Krautern bestreuen.
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Deutschland

SCHWABISCHER
/WIEBELROSTBRATEN

ZUTATE N firvierpersonen o,

4 Scheiben Rumpsteak ——
Oliven- oder Rapsil

4 bis 6 mittelgrofSe Zwiebeln
3 Essloffel Butterschmalz
500 ml Rinderbriihe

250 ml trockener Rotwein ¥
Sals AN
Pfeffer .

Frischer %ymz’an in einem

Leinensickchen

Gebackter Schnittlauch

Mit sautierten Kartoffeln und gemischtem
Salat servieren.

12



ZUBEREITUNG

Das Fleisch muss ausreichend abgehangen sein. Fir die Zubereitung sollte das Fleisch
ferner Raumtemperatur haben und nicht erst kurz vor dem Garen aus dem Kuihlschrank
genommen werden.

Das Rumpsteak am Fett rundum anschneiden. Dann mit Ol bestreichen und fiir mindestens
20 Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln in 2 mm dicke Ringe schneiden. Das Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen und die Zwiebelringe darin braten. Die Hitze reduzieren, salzen und weiter
braten, bis die Zwiebeln kross werden. Die Zwiebeln aus der Pfanne nehmen, abtropfen lassen
und kurz auf Kiichenpapier legen, um das Uberschiissige Butterschmalz aufzusaugen. Die
fertigen Zwiebeln warmhalten.

Die Pfanne nicht reinigen, etwas Ol hinzufiigen, so stark wie mdglich erhitzen und das Fleisch
beidseitig fir ca. 3 Minuten braten. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen, auf einen Teller legen
und im vorgeheizten Ofen 15 bis 20 Minuten bei 90 °C backen, so dass es sehr langsam gart.

Wahrend der Zubereitung des Rumpsteaks und der Zwiebeln die Pfanne mit der Briihe und dem
Wein abléschen und ein Bund Thymian in einem Leinenbeutel hineinlegen. Die SoBe um die
Halfte reduzieren und warmhalten. AnschlieBend die SoBe separat in einer Sauciere servieren.

13



Estland

ESTNISCHER SALAT

(Rosolje)

ZUTATEN fr vier Personen

500 g Heringsfilets (Matjesfilets)

500 g gegartes Rindfleisch (Schmorfleisch)
S gekochte Rote Beten

3 gekochte Kartoffeln

3 grofSe siifSe oder siifSsaure Gewiirzgurken
2 kleine Apfel

12 hart gekochte Wachteleier

2 Zwiebeln

0,25 [ Sahne (40-50 % Fettgehalt)

0,15 [ Sahne (20-30 % Fettgehalt)

3 Essloffel Senf

1 Essloffel Zucker

Salz

Pfeffer

Gebackter Dill

14



ZUBEREITUNG

OOOOOOOOOOOOOOOOO QOO

Die Heringsfilets, das Fleisch, die roten Beten, die Kartoffeln, die Gewiirzgurken, die Apfel in
kleine Wrfel schneiden; die Zwiebel in Ringe schneiden und die Eier halbieren.

In einer Schiissel Sahne, Senf, Zucker, Salz und Pfeffer verriihren. Bei Bedarf zusatzlich salzen
und pfeffern, eine halbe Stunde in den Kihlschrank stellen und nochmals umrihren. Vor dem
Servieren etwas Dill einriihren und mit den Wachteleiern und Zwiebelringen dekorieren.

Das Gericht kann allein oder auf Brot oder Toast serviert werden.




Irland

IRISCHER EINTOPF

NI

(Stobhach Gaelach)

ZUTATEN fr vier Personen

- 1,5 kg Lammschulter ohne Knochen
- 1 kg Karroffeln

- 4 bis 6 Zwiebeln

< 4 bis 6 grofSe Karotten

-« 500 ml Hiihnerbriihe

- Salz

- Diffr

 Thymian

- Glatte Petersilie

16
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ZUBEREITUNG

Das Fleisch in mittelgroBe Stlicke schneiden. Das Fett entfernen und das Fleisch in einer
beschichteten Schmorpfanne ohne Ol oder Wasser anbrdunen und dann warmhalten. Die
Kartoffeln schélen und in langliche Stlicke schneiden. Die Zwiebeln waschen, halbieren und
die Schnittflachen in derselben Schmorpfanne anbraten, ohne diese vorher zu reinigen und
ohne Ol hinzuzufiigen. Die angebratenen Zwiebeln aus der Pfanne nehmen, abkiihlen lassen
und achteln. Die Brihe in die Schmorpfanne gieBen und erhitzen, so dass sich der Schmorsaft
darin lost.

In einem gusseisernen Topf das Fleisch, die Zwiebeln, die in Scheiben geschnittenen Karotten
und die Kartoffeln schichten. Jede Schicht salzen und pfeffern sowie mit ein wenig gehacktem
Thymian und Petersilie bestreuen. Die Briihe dazugeben, den Topf abdecken und im vorgeheizten
Ofen bei 180 °C 30 Minuten lang backen. Dann die Ofentemperatur auf 120 °C verringern und
weitere 90 Minuten backen.

Von Zeit zu Zeit mit einem Holzloffel alles umriihren. Bei Bedarf etwas Briihe hinzuftigen.

Mit Petersilie bestreuen und heiB servieren, dazu ein gutes irisches Bier. Variante: Die Halfte der
Zwiebeln kann durch Karottenscheiben ersetzt werden.

17



Griechenland

MOUSSAKA

ZUTATEN fir vier Personen

1 kg Auberginen

1 grofse Zwiebel

500 g Lammbackfleisch
1 Glas Weifswein

5-6 frische Tomaten
750 ml Béchamelsofse

2 Eigelbe

Natives Olivenol Extra
100 g geriebener Emmentaler
Butter

Salz

Pfeffer

18



ZUBEREITUNG

Die Auberginen in feine Streifen schneiden, salzen und pfeffern und eine Stunde lang ruhen lassen.

Die Zwiebel in etwas Olivendl anbraten und das Hackfleisch dazugeben. Die entkernten, gewtrfelten
Tomaten und den WeiBwein dazugeben. Salzen und pfeffern. Bedeckt fir ca. 45 Minuten
kocheln lassen.

Wahrend das Fleisch gart, die Auberginen absplilen, griindlich entwassern lassen und in dem sehr
heiBen Olivendl frittieren, bis sie von beiden Seiten goldbraun sind.

Eine Gratinform einfetten und den Boden mit der Halfte der Auberginen auslegen. Mit dem Gemisch
aus Fleisch und Tomaten bedecken. Darliber eine weitere Schicht Auberginen legen.

Die geschlagenen Eigelbe und zwei Drittel des geriebenen Kases zur BéchamelsoBe geben. Die
Auberginen damit bedecken und den restlichen Kése dariiberstreuen.

Bei 180 °C fir 45 Minuten goldbraun backen.

19



Spanien

TINTENFISCH MIT ANANA-SALZ

N

(Chipirones a la sal de Ariana)

ZUTATEN fir vier Personen

- 1 Teeloffel Anana-Salz

- 4 kleine ganze Tintenfische

- 50 g Tomaten, in kleine Wiirfel geschnitten
- 1 Bund Friihlingszwiebeln

- 10 g Oliven zur Dekoration

- 4 Knoblauchzehen

- 20 g Brotcroutons

200 ml natives Olivenol Extra

- 2 Tomaten

< % Zwiebel

- I Knoblauchzehe
-1 Essloffel Olivenol
- 1 Teeloffel Thymian
- Salz

- Phffr

20



ZUBEREITUNG

OOOOOOOOOOOOOOOOOO OO

Den Tintenfisch ausnehmen und bei Bedarf die Tentakel entfernen. Die gewdrfelten Tomaten,
die Knoblauchzehen und die Tintenfische in eine Pfanne geben und 20 Minuten bei leichter Hitze
anbraten. Die Tintenfische herausnehmen und auf Kiichenpapier legen.

Zubereitung der TomatensoBe: die Tomaten enthauten, entkernen und wurfeln. Den Knoblauch
und die Zwiebel schilen und hacken. Das Ol in einen Topf geben und die Zutaten zusammen
mit Thymian, Salz und Pfeffer dazugeben. Bei sehr geringer Hitze fiir ca. 30 Minuten kochen.
Abkiihlen lassen und rihren, bis die SoB3e die Konsistenz eines glatten Plrees hat.

Die TomatensoBe auf einem Teller anrichten, die Tintenfische dazugeben und das Ganze mit
Oliven und den zuvor blanchierten Friihlingszwiebeln garnieren. Unmittelbar vor dem Servieren
mit Afiana-Salz bestreuen.




Frankreich

WEINBERGSCHNECKEN
NACH BURGUNDER ART
MIT PETERSILIE UND KNOBLAUCH

(Escargots de Bourgogne en persillade)

ZUTATEN fir vier Personen

48 Weinbergschnecken ohne Haus

2 Bund glatte Petersilie

3 Knoblauchzehen

100 g Mandelpulver

150 g Butter ;

2 Fenchelknollen § “""‘_ld:

1 Bund Kerbel 1*:}..__,_:"i-
1 Bund Schnittlauch F’ X “
1 Bund Estragon Sy
0,1 [ natives Olivenil Extra s

1 Limette

Salz

Pfeffer

20 g Moosbeeren

22



ZUBEREITUNG

Den Fenchel fein hacken und den Limettensaft darlibergeben, damit er sich nicht braun
farbt. Jeweils die halbe Menge Kerbel und Estragon hacken. Den Schnittlauch vorsichtig
zerschneiden. Die zerkleinerten Krauter mit Fenchel, Ol und Limettensaft mischen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Zubereitung der Knoblauchbutter: Der weichen Butter den gehackten Knoblauch, die gehackte
Petersilie und das Mandelpulver hinzuftigen. Mischen und abschmecken.

Zum Servieren auf jedem Teller den Fenchel in 6 kleine Haufchen teilen. Die Schnecken in der
Knoblauchbutter walzen und jeweils 2 auf die Fenchelhdufchen legen. Mit den verbleibenden
Krautern und den Moosbeeren garnieren.

23



'talien

TAUBEN-RISOTTO

NI

(Risotto coi piccioni)

ZUTATEN fir vier Personen

OOOOOOOOOOOOOOO OO OO0

- 2 Tauben (nicht ausgenommen)
- 300 g Reis fiir Risotto

- Salbei

« Rosmarin

- Rinderbriihe

- Olivenol

- Salz

- Pliffr

24



ZUBEREITUNG

Die Tauben ausnehmen und Herz und Leber aufbewahren. Die Vdgel sowohl innen als auch
auBen mit Salz, Pfeffer, Rosmarin und etwas Salbei bestreuen. In einer Pfanne das Fleisch mit
wenig Ol von allen Seiten anbraten.

Die Innereien fein hacken und in die Tauben fullen.

Mindestens eine Stunde lang in einem bedeckten Topf mit etwas Olivendl auf kleiner Flamme
garen, von Zeit zu Zeit umrihren, damit das Taubenfleisch nicht anbrennt. Die Tauben aus dem
Topf nehmen, das Fleisch entbeinen und wieder in den Bratensaft legen.

Den Reis zum Bratensaft geben und darin kochen. Das Risotto mit einem Holzltffel standig
umrihren und bei Bedarf Rinderbriihe hinzugeben, bis der Reis gar ist.

. - e

e
P TP RN
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/ypern

FLEISCHBALLCHEN

(Keftedes)

ZUTATEN fr vier Personen

700 g gehacktes Schweinefleisch
120 g Petersilie

120 g Zwiebel

250 g Kartoffeln

120 g Semmelbrisel

1E;

Natives Olivendl Extra

Salz

Pfeffer

26



ZUBEREITUNG

OOOOOOOOOOOOOOOOO QOO

Die Petersilie und die Zwiebel hacken. Die rohen Kartoffeln raspeln. Alle Zutaten mischen und
die Semmelbrosel und das Ei dazugeben. Die Masse kneten, salzen und pfeffern und 30 Minuten
ruhen lassen.

Den Teig zu Kugeln eines Durchmessers von 4 bis 5 cm formen. In wenig Ol goldbraun braten.

Die Fleischballchen kénnen sowohl heiB als auch kalt serviert sowie mit Zimt oder getrockneter
Minze verfeinert werden.

27



Lettland

KARTOFFELFLADEN

NI

(Kartupelu pankitkas)

ZUTATEN fiir vier Personen

- 2 kg Kartoffeln

- 4 bis S Eier

- 2 Zwiebeln

- 200 bis 300 g geriucherter Schweinebauch in Scheiben
- Sonnenblumen- oder Rapsol

- Salz

Mit Sauerrabm oder Moosbeeymarmelade servieren.

28



ZUBEREITUNG

OOOOOOOOOOOOOOOOO QOO

Die Kartoffeln schalen, roh raspeln und mit den Eiern mischen.

Den Schweinebauch in sehr feine Streifen schneiden und in einer Pfanne mit dem Ol und fein
gehackter Zwiebel braten. Wenn die Zwiebeln beginnen, sich braun zu farben, den Inhalt der
Pfanne mit den geraspelten Kartoffeln mischen und einen Teel6ffel Salz hinzuftigen. Gut verriihren
und kurz ziehen lassen. Vor dem Braten gut abtropfen lassen.

Das Gemisch aus Kartoffeln und Schweinebauch zu runden Fladen mit einem Durchmesser
von ca. 10 cm formen. Ol in einer Pfanne stark erhitzen und darin die Fladen von beiden Seiten
knusprig braten.

Heif3 mit saurer Sahne, Moosbeermarmelade oder anderen, nicht zu stiBen Friichten servieren.

29



Litauen

(GEBRATENER HECHT
MIT MEERRETTICHSOSSE

(Kepta lydeka su krieny padazu)

ZUTATEN fir vier Personen

1 kg Hechtfilet, in 4 oder 8 Portionen zerteilt

100 g Mehl

2 Eier

100 ml Milch

Semmelbrosel

Zitronensaft

Salz

Pllanzenol

Gewiirzgurken und Dill zum Garnieren

MeerrettichsofSe: 100 g Meerrettich, 100 ml Sahne, Salz, Zucker




—

ZUBEREITUNG

Die Fischfilets putzen und trocknen, mit Zitronensaft besprenkeln, salzen und fiir ca. 5 Minuten
ziehen lassen. Die Fischstreifen in Milch tauchen und dann nacheinander in Mehl, den
geschlagenen Eiern und den Semmelbrdseln wélzen. AnschlieBend in Ol frittieren.

Die frittierten Fischstreifen auf Klchenpapier legen, damit das Frittierfett abtropft. Mit
Gewtirzgurken und Dill garnieren und sofort servieren. Als Beilage eignen sich frittierte oder
gekochte Kartoffeln.

Fir die SoBe 100 g Meerrettich raspeln, mit der Sahne, etwas Salz und einer Prise Zucker
mischen und gemeinsam mit dem Fisch servieren.

31



Luxemburg

(GERAUCHERTER
SCHWEINENACKEN
MIT SAUBOHNEN

(Judd mat gaardebounen)

ZUTATEN fir vier Personen

1 kg geriucherter Schweinenacken
1 Stange Porree

4 Karotten

1 Zwiebel

1 Sellerieknolle

1 kg frische Bohnen
200 ml Weifswein
50 g Butter

2 Essloffel Maismehl
Salz

Pfeffer

1 Lorbeerblatt

1 Gewiirznelke
Bohnenkraut

Wenn Sie Schoten verwenden, benotigen
Sie ca. 2 kg Bobhnen. Vor der Zubereitung
die Bohnen aus den Schoten losen.

Aus den leeren Schoten kann eine kostliche
Gemiisebriihe zubereitet werden: Hierzu
die Schoten in 2 | Wasser mit etwas Essig
fiir mindestens 2 Stunden kochen lassen.
Die Fliissigkeit filtern und aufbewabren.

32



ZUBEREITUNG

OOOOOOOOOOOOOOOOO QOO

Das Fleisch Uber Nacht in kaltes Wasser legen, um das Salz auszuschwemmen.

Am nachsten Tag das Wasser wechseln und zum Kochen bringen. Wenn das Wasser kocht, die
Hitze reduzieren und das Wasser abschdpfen. Das gehackte Suppengemise (Porree, Karotten,
Zwiebel und Sellerie) und die Krauter auBer dem Bohnenkraut hinzugeben. Etwas WeiBwein
dazugeben und bedeckt fiir mindestens 3 Stunden kdcheln lassen.

AnschlieBend in einer groBen Kasserolle die Butter erhitzen, das Maismehl hinzugeben und zu
einer Mehlschwitze verrtihren. Bevor das Maismehl anbrennt, nach und nach unter stéandigem
Ruhren mit einem Holzl6ffel den Fleischsaft dazugeben. Die Bohnen blanchieren, abtropfen
lassen und den Sud mit dem Bohnenkraut hinzufiigen. Zugedeckt 30 Minuten kécheln lassen.

Das Fleisch in Scheiben schneiden und separat servieren. Die Bohnen mit gehackter glatter
Petersilie bestreuen und in einer Terrine servieren. Dazu gekochte Kartoffeln reichen.
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Ungarn

LEBER NACH UNGARISCHER ART

(Sertésmdj)

ZUTATEN fiir vier Personen

750 g Schweineleber

4 Essloffel siifSe Paprika

2 Essloffel scharfe Paprika

1 grofSe Zwiebel

1 rote Paprikaschote
WeifSwein

Oliven- oder Sonnenblumenil
Gehackte glatte Petersilie

Salz

Pfeffer
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ZUBEREITUNG

Die Leber waschen und in mittelgroBe Stlicke schneiden.
Die Paprikaschote waschen, die Zwiebel hauten und beides in kleine Stlicke schneiden.

Vor der Zubereitung das Paprikagew(rz vorbereiten: 2 Teile siiBe Paprika (édesnemes) mit einem Teil
scharfer Paprika (csipos) mischen.

Die Zwiebel in etwas Ol braten. Wenn sie beginnt, sich goldbraun zu farben, die Leberstiicke
hinzufiigen und von beiden Seiten anbraten. Dann die Paprikastlicke dazugeben, gut umrihren
und bei geringer Hitze kdcheln lassen, bis die Paprika gar ist. Den Topf vom Herd nehmen, das
Paprikagewlrz dazugeben, vermischen und den Topf wieder auf den Herd stellen. Bei leichter Hitze
kocheln lassen, bis das Fleisch gar ist, dabei von Zeit zu Zeit mit einem Holzl6ffel umrihren. Bei
Bedarf etwas Wasser oder WeiBwein hinzugeben, damit die Leber nicht anbrennt.

Wie bei allen Leberrezepten, Salz und Pfeffer erst am Ende dazugeben, damit die Leber nicht hart wird.
Mit der gehackten Petersilie bestreuen und mit Pasta und einem guten ungarischen Wein servieren.

35



Malta

MANDELKUCHEN

(Kwarezimal)

ZUTATEN fiir vier Personen

350 g ungeschailte Mandeln
350 g Zucker

2 Essloffel Honig

4 Teeliffel Kakaopulver

2 Teeliffel Backpulver

200 g Mehl

Geriebene Zitronenschale

1 Prise Salz

100 ml warmes Wasser

50 g gehackte Walniisse

1 Prise Gewiirznelke

1 Prise Zimt

1 Prise Mazis (gemahlene Muskatbliite)
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ZUBEREITUNG

Die Mandeln mahlen und alle Zutaten auBer dem Honig, dem Wasser und den Walnissen
mischen. Das Wasser in kleinen Mengen hinzugeben und mit dem Rihrgerat jedes Mal fir
ca. 2 Minuten mischen. Nachdem das gesamte Wasser untergeriihrt wurde, den Teig aus dem
Mixer nehmen, mit einem Leinentuch bedecken und 30 Minuten ruhen lassen.

Den Teig zu kleinen Kuchen einer Lange von 10 cm, einer Breite von 3 cm und einer Tiefe von
ca. 1 cm formen und diese auf ein Backblech mit gut gefettetem Backpapier legen. Bei 160 °C
10 bis 15 Minuten backen.

Wenn sie abkuiihlen, harten die Kuchen aus. Die fertigen Mandelkuchen mit Honig bepinseln
und mit den gehackten Walnilssen bestreuen; auf Wunsch wie auf dem Foto mit flissiger
Schlagsahne servieren.
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(GEBRATENE SEEZUNGE
MIT GARNELEN

ZUTATEN fiir vier Personen

4 geputzte Seezungen
100 g Nordseegarnelen
150 g Butter

Gehackte glatte Petersilie
Mehl

Zitronensaft

Salz

Peffer

Verwenden Sie fiir dieses Rezept keine rosa Garnelen
sondern Nordseegarnelen.

S
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ZUBEREITUNG

OOOOOOOOOOOOOOOOO QOO

Die Seezungen vorbereiten: Die Fische waschen, abtrocknen und mit Zitronensaft besprenkeln.
Einige Minuten ziehen lassen, dann in Mehl walzen und in einer Pfanne mit Butter anbraten.

Jeder Fisch bendtigt zum Garen etwa 8 Minuten. Den frittierten Fisch aus der Pfanne nehmen,
gut abtropfen und warmhalten.

Die Pfanne nicht reinigen und die geschalten Garnelen in der Butter braten. 3 Essloffel
Zitronensaft hinzufligen und noch etwas braten lassen, ohne dass der Zitronensaft kocht. Die
Hitzequelle ausschalten und eine Hand voll gehackte Petersilie dariiberstreuen.

Den Fisch mit den Garnelen, sautierten Kartoffeln, Erbsen und Karotten servieren.

Im Winter kdnnen die Garnelen durch Muscheln ersetzt werden.
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Osterreich

OSTERREICHISCHE
SEMMELKNODEL
(BEILAGE ZUM SAUERKRAUT)

NI

ZUTATEN fiir vier Personen
- 6 altbackene Brotchen

< 125 ml Milch

- 1 Zwiebel

+ 30 g Butter

- 2 Essloffel gehackte Petersilie
- 2 Eier

- Gemabhlener Muskat
- Salz

- Bfer

- Etwas Mehl
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ZUBEREITUNG

OOOOOOOOOOOOOOOOOO OO

Die 6 altbackenen Brétchen in Wirfel schneiden und in heiBer Milch einweichen.

In einer Pfanne die Zwiebeln in Butter braten; wenn sie gebraten sind, die Petersilie
dazugeben. Die Masse dient spater zur Dekoration.

Die Brotwirfel ausdriicken und in eine Schiissel geben. Die Eier, das geriebene Muskat, Salz,
Pfeffer und etwas Mehl dazugeben, um die Konsistenz zu verbessern. Alles gut verkneten
und das Gemisch anschlieBend ruhen lassen.

Die Masse mit feuchten Handen zu 6 bis 8 gleich groBen Knddeln formen (jeweils 30 bis
40 Gramm). Die Knddel einzeln in Plastikfolie wickeln, gut verschlieBen und 10 Minuten in
Salzwasser kochen. AnschlieBend die Knddel aus der Folie wickeln und servieren.
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Polen

OSTSEELACHSFILET MIT CREME
BRULEE UND KREBSSALAT

NI

(Filet z bososia battyckiego z créme britlée i salatkg z rakdw)

ZUTATEN fir vier Personen

SOOOBOOOOOOBODO OO

- 800 g Lachs

2 Tonkabohnen

- 1 Eigelb

- 0l

- 100 g Krebse

- 40 g Mayonnaise
- 60g Sahne

- Salz

- Dfifer

- Dill zum Garnieren (Variation: Petersilie oder Schnittlauch)




ZUBEREITUNG

Den Lachs in 4 portionsgroBe Stiicke schneiden und in etwas Ol von beiden Seiten anbraten.
Dann ruhen lassen.

Fidr die Creme Brdlée: Die Tonkabohnen fiir 10 bis 12 Minuten in kochendes Wasser legen und
dann zerstoBen. Mit der Halfte der Sahne und dem Eigelb mischen. Das Gemisch in ofenfeste
Schalen geben und bei 140 °C 12 Minuten backen.

Die Krebse pochieren, abtropfen, schalen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Mayonnaise
mit der restlichen Sahne vermischen und die Krebse dazugeben. Mit Dill, gehackter Petersilie
oder gehacktem Schnittlauch dekorieren.

Zum Servieren die Lachsfilets, die Krebse und die Créme Br{ilée auf einem Teller anrichten.
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Portugal

FiscH UND MEERESFRUCHTE
IN DER CATAPLANA

(Cataplana de peixe e mariscos)

ZUTATEN fiir vier Personen

600 g gemischter Fisch: Barsch, Lachs, Wolfsbarsch und Seeteufel
200 g Krabben

120 g Venusmuscheln

4 grofSe Miesmuscheln

4 Tomaten

1 griine Paprikaschote

2 Zwiebeln

0,05 [ natives Olivenol Extra

0,05 [ WeifSwein

1 Essliffel Brandy

350 g in Streifen geschnittene Kartoffeln
2 Knoblauchzehen

1 Bund Koriander

Salz

Peffer
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ZUBEREITUNG

Die Tomaten und die griine Paprikaschote zerschneiden, die Zwiebel in Scheiben schneiden und
den Knoblauch hacken.

Das Ol in der Cataplana, einem portugiesischen Kupfer- oder Eisentopf, erhitzen (anstelle einer
Cataplana kann auch eine Kasserolle verwendet werden) und das Gemise 3 bis 4 Minuten
lang blanchieren.

Die halbe Menge des WeiBweins hinzugeben.

Nun die anderen Zutaten darlberschichten: die Kartoffeln, den in ca. 4 cm groBe Stiicke
geschnittenen Fisch, die Krabben und die Muscheln. Den restlichen WeiBwein, den Brandy,
Koriander, Salz und Pfeffer dazugeben.

Die Cataplana verschlieBen und fir 15 Minuten bei mittlerer Hitze kochen lassen.

Mit getoasteten Brotscheiben servieren.
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Rumanien

SARMALE (KRAUTWICKEL)
AUS WIRSINGKOHL

NI

(Sarmale in foi de varzi)

ZUTATEN fir vier Personen

- 1 grofSer Wirsingkohl (oder 2 mittelgrofSe)
- 750 g Schweinehackfleisch (oder gemischtes Hackfleisch)
- Einige Stiicke Riucherspeck

< 2 Zwiebeln

« 2 Essloffel Reis

- 6 Tomaten oder 2 Essloffel Tomatenmark
- 11 Hiihnerbriihe

-+ 100 g Schmalz

« Thymian

- Fenchel

- Salz

- Pfeffr
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ZUBEREITUNG

Fillung: Die fein gehackten Zwiebeln im Schmalz braten. Wenn sie beginnen, sich goldbraun
zu farben, den Reis hinzugeben und blanchieren. Etwas Wasser hinzugeben und alles mit dem
Hackfleisch, Salz und Pfeffer sowie noch 1 bis 4 Essloffeln Wasser vermischen.

Den Wirsingkohl separat in einzelne Blatter zerteilen, den harten Teil entfernen, die Blatter in der
Huhnerbriihe kochen und in der Flissigkeit lassen, bis sie weich sind.

Die Wirsingblatter in 7 bis 8 cm lange Stiicke schneiden (die GroBe von Sarmale kann je nach
Geschmack variieren und ist auch von der GroBe der verfligbaren Wirsingbldtter abhangig).
Auf jedes Kohlquadrat etwas von der Fillung geben. Dann die Wickel formen, indem die
gegeniberliegenden Kanten aufeinander gedriickt und die Kanten mit den Fingern ins Innere
der Wickel geschoben werden.

Die Sarmale im Kreis in eine Kasserolle legen und mit klein geschnittenen Kohlstlicken
bedecken (die beim Zuschneiden der Wickel verbliebenen Reste). Dann die nachste Schicht
Wickel darlberlegen. Je nach Tiefe der Kasserolle weiter schichten. Der Topf sollte nicht bis
zum Rand gefillt sein, weil sich die Wickel beim Kochen ausdehnen. Zwischen die Schichten die
Raucherspeckscheiben legen. Mit einer Schicht aus geschnittenen Kohlbladttern und gehackten
Tomaten (oder verdiinntem Tomatenmark) abschlieBen. Schmalz tber die Oberflache streichen
und zum Schluss die Briihe und etwas Wasser dartibergieBen. Sehr langsam und sehr lange
kocheln lassen und bei Bedarf noch Wasser dazugeben.

Sarmale schmecken am besten aufgewarmt und werden daher Ublicherweise einen Tag vor
dem Verzehr zubereitet. Je langer sie kdcheln, desto besser werden sie!
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Slowenien

AUSTERNPILZGULASCH

NI

(Golaz z bukovimi ostrigarji)

ZUTATEN fr vier Personen

45 g Butter

- 3 Zwiebeln

- 2 Essloffel Zitronensaft

- 1 kg Austernpilze (Austernseitlinge)
- 2 Knoblauchzehen

- 100 ml Gemiisebriibhe

- 1,5 kg Kartoffeln

- 1 Lorbeerblatt

- 1 Essloffel Kiimmel

« 30goder 1 Teeloffel Tomatenmark
- Paprikapulver

- Salz

- Pfeffr
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ZUBEREITUNG

30 Gramm Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebeln fein hacken und gemeinsam mit dem
Zitronensaft in die Pfanne geben. Die Zwiebeln glasig braten. Die Pilze und den Knoblauch hacken
und beides zu den Zwiebeln geben. Zugedeckt ca. 10 Minuten kocheln lassen.

Die Gemusebriihe zubereiten und dem Gemisch hinzugeben. Die Kartoffeln schéalen und wurfeln
und ebenfalls dazugeben. Das Lorbeerblatt, den Kimmel und das Tomatenpiiree hinzuftigen.
Bedeckt fir weitere 15 Minuten kochen lassen.

In der Zwischenzeit das Paprikagewurz mit der verbleibenden Butter erhitzen und zu dem Gemisch
hinzuftigen. Zum Schluss salzen und pfeffern.
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Slowakel

KARTOFFELPASTETEN
MIT SCHAFSKASE

NI

(Bryndzové halusky)

ZUTATEN ftir vier Personen

- 1 kg Kartoffeln

- 200 ¢ Mehl

- 2 Eier

- 250 g Schafskise (slowakischer Bryndza)
- 120 g Speckstreifen oder -wiirfel

- Milch

- Salz
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ZUBEREITUNG

OOOOOOOOOOOOOOOOO QOO

Aus den roh geraspelten Kartoffeln, einigen Léffeln Milch, den Eiern und dem Mehl einen Teig
bereiten. Salzen und gut mischen.

Den Teig kneten, bis er geschmeidig ist. Rollen formen und diese auf einem feuchten Kiichenbrett
in diinne Scheiben schneiden.

In einer groBen Kasserolle Salzwasser zum Kochen bringen. Die Teigscheiben in kleinen Mengen
in das kochende Wasser legen. Wenn sie an der Oberflache schwimmen, noch 5 oder 6 Minuten
kochen lassen. Die Pasteten abtropfen lassen und mit dem geriebenen Kase bestreuen. Die
gebratenen Speckstreifen darlibergeben.
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TRADITIONELLE FINNISCHE
SEETEUFELSUPPE

ZUTATEN fir vier Personen

1 grofSe gewiirfelte Zwiebel

50 ¢ Tofu in Stiicken

1 bis 2 zerkleinerte Karotten

50 g gesalzene Butter

6 bis 8 geschilte, gehackte Kartoffeln
0,5 [ Wasser

3 Lorbeerblitter

2 Prisen Salz

0,2 [ verdickter Rahm

1 Seeteufel (1,5 kg), in grofSe Stiicke geschnitten
2 bis 3 Essloffel gehackter Dill




ZUBEREITUNG

OOOOOOOOOOOOOOOOOO OO

Die Butter in einer Kasserolle erhitzen, die Zwiebeln, die Karotten und den Tofu hinzugeben. Unter
standigem Ruhren braten, bis die Zwiebeln weich und angebraunt aber nicht verbrannt sind.

Das Wasser, das Salz, die Lorbeerblatter und die Kartoffeln dazugeben. Zum Kochen bringen.
Die Kartoffeln 15 Minuten kochen lassen. Den Rahm und den Fisch dazugeben. Bedeckt fur
ca. 5 Minuten kocheln lassen. Den gehackten Dill dartiberstreuen.

Mit Roggenbrot servieren.
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Schweden

(GELBE ERBSENSUPPE

NI

(Artsoppa)

ZUTATEN ftir vier Personen

QOO OO0 QOO

- 200 g getrocknete Erbsen (gelb)
- 4 Scheiben Schinken

- % gewiirfelte Zwiebel

- 30 g gewiirfelte Sellerie

- 30 g zerkleinerter Porree

< 0,15 [ klare Rinderbriihe

% Teeloffel Thymian

- Salz

- Pffr
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ZUBEREITUNG

SOOOOOOBOOSOOOOBOOEOOOOOOOOO

Die Erbsen Uiber Nacht in Wasser quellen lassen.
Am ndchsten Tag den Schinken in kleine Stlicke schneiden und in einer Pfanne sautieren.

Das Gemdse und die zuvor abgegossenen Erbsen hinzufiigen. Die Briihe dazugeben und zum
Kochen bringen.

Die Suppe ca. 30 Minuten kocheln lassen, bis die Erbsen weich gekocht sind.

Mit einem Quirl umrthren, so dass das Erbsenmark die Suppe andickt. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit Thymian bestreuen (die benétigte Menge Salz ist vom Salzgehalt der
verwendeten Rinderbriihe abhangig).
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Vereinigtes Konigreich

EINTOPF AUS LANCASHIRE

(Lancashire hotpot)

ZUTATEN fr vier Personen

800 g Lammschulter
2 Lammnieren

500 g Kartoffeln

250 g Zwiebeln

25 g Butter

150 ml Rinderbriihe
Salz

Pfeffer
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ZUBEREITUNG

Die Lammschulter entbeinen, das Fett entfernen und das Fleisch in Stiicke schneiden.

Von den Nieren die Haut und die weien Stellen entfernen. Die Nieren in Stlicke schneiden und
wadssern, wobei das Wasser mehrere Male gewechselt werden sollte.

Die Kartoffeln schélen und in Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln waschen und zerschneiden.

In einer Kasserolle die Kartoffeln, das Fleisch, die gewasserten Nieren und die Zwiebeln schichten.
Salzen und pfeffern. Als letzte Schicht sich leicht Gberlappende Kartoffelscheiben darauflegen.
Die Rinderbriihe hinzugeben und Butterflocken auf die Kartoffelscheiben legen.

Die Kasserolle bei 180 °C fir ca. 75 Minuten backen. Den Deckel abnehmen und weitere
30 Minuten backen bis die Kartoffeln goldbraun sind.
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