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Deftiger Griinkohl

Den ersten Frost sollte er schon abbekommen haben, das gibt ihm das besondere stiB3liche
Aroma. Die Rezepte stammen aus Dithmarschen, der norddeutschen Grinkohl-Hochburg
und gréBtes geschlossene Kohlanbaugebiet Europas. Grinkohl, Braunkohl (eine leicht
rétliche Art), Krauskohl, oder - eher spéttisch - auch Friesenpalme, sind gadngige Namen fir
das herzhafte Gemuise. Zwischen Schleswig-Holstein und dem Rhein variieren die Rezepte
beachtlich: Mit Schweinebacke oder / und -bauch und Kochwurst hoch im Norden; mit
Kassler und / oder Kohlwurst in Hamburg; Braunkohl und Pinkel (geraucherte Gritzwurst) in
Bremen oder mit Bregenwurst / gerduchtem Speck oder Schinken weiter im Stden. Allen
Rezepten ist aber eines gemein: Bestimmt nicht kalorienarm, denn der Kohl braucht viel Fett
damit er gut schmeckt.

Zutaten fiir 4 Personen:

750 g Schweinebacke (und / oder 4 - 8 Kohlwrste)

1.5 kg Grinkohl (oder 1 kg TK-Produkt bzw. kiichenfertig)
Kleine Kartoffeln (z. B. Drillinge) nach Bedarf, s. Text

2 groBe Zwiebeln, s. Text

3 ElI gekdrnte Brihe (nur bei der Schweinebacke!)
Schweineschmalz, Zucker, Salz und Pfeffer

Zubereitung mit Schweinebacke und frischem Griinkohl

Die Schweinebacke in %4 | Wasser und der Briihe 45 Minuten kochen, dann den entrippten
Grinkohl zufigen und ca. 1.5 Stunden kochen lassen. Zwischenzeitlich die grob gewdirfelten
Zwiebeln mit etwas Schmalz andinsten und beiseite stellen. Danach den Kohl aus dem Topf
nehmen und klein hacken, 100 g Schmalz, den gehackten Kohl und die Zwiebeln in die
Brliihe geben, alles gut vermischen (ggf. die Kohlwirste obenauf legen) und bei
geschlossenem Deckel noch einmal 15 Minuten kochen, schlieBlich mit Zucker, Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Schweinebacke in Scheiben schneiden und portionsweise (ggf.
mit der Wurst) auf dem Grinkohl anrichten.

Weiter bei #

Zlnftige winterliche Griinkohlessen werden selbstverstandlich allerorts mit frischem
Kohl zubereitet. Das Gute am TK-Kohl ist aber, dass man fast ohne Qualitatsverlust
jederzeit darauf zuriickgreifen kann.

TK- oder kiichenfertiger Griinkohl mit Kohlwurst

In einem ausreichend groBen Topf werden zwei El. Schmalz erhitzt und die grob gewdrfelte
Zwiebel darin angebraten bis sie leicht Farbe bekommt, dann wird mit einer Tasse Wasser
abgeldscht und der (klichenfertige) bzw. angetaute TK-Kohl dazu gegeben. Ist der Kohl
ganzlich aufgetaut, gibt man noch einen El. Schmalz dazu. Die Kohlw(rste werden in 1 cm
dicke Scheiben geschnitten und unter den Kohl gerthrt. Das Garen auf mittlerer Stufe

und geschlossenem Deckel - bei gelegentlichem Umrihren (eventuell noch etwas Wasser
zugeben) - dauert etwa 45, bei TK-Ware 25 Minuten; dann wird mit Zucker, Salz und Pfeffer
abgeschmeckt und serviert.

# Dazu gehoren kleine gekochte Kartoffeln (wer es mag, auch mit Schale), die mit etwas
Schmalz und Zucker in einer Pfanne goldgelb angebraten werden. Dann wird - natdrlich nicht
ohne reichlich Bier und Korn - gefuttert, "as lang as de Buuk inne West noch passt"

Oft werden statt Kohlwurst auch Mettenden, Mettwurst, Bregenwurst, Cabanossi, Chorizo
(Paprikawurst), Landjager und &hnliche - meist gerducherte und luftgetrocknete - Rohwdrste
verwendet.

Einmal war ich an "Martini" zu einem groBen Essen eingeladen, dort wurde geschmorte
Gansekeule mit stiiBen knusprigen Bratkartoffeln und Griinkohl (statt Rotkohl) aufgetischt,
auch das schmeckte sehr lecker!



Witlof - Chicorée gratiniert

In Belgien sagt man: "Witlof (weiBBes Laub = Chicorée) in de oven is een smaakvol
vlaamse (flimischer) klassieker".

Recht haben die Leute in Flandern bei diesem leckeren Nationalgericht. Einige Menschen
bei uns mdgen ihn nicht, weil er leicht bitter sein kann, aber mittlerweile hat man ihm den
bitteren Geschmack fast abgeziichtet; dem Chicorée, dessen Triebe geheimnisvoll in Kisten
und kihlen, dunklen Kellern heranwachsen und das ganze Jahr Uber auf dem Markt sind.
Wie begehrt dieses Gemuse in Belgien ist, sieht man schon am pro Kopf-Verbrauch von
rund 8 kg / Jahr. Bei uns sind es gerade mal 300 - 400 g. 100 g ergeben 16 kcal Brennwert.
Ansonsten enthélt er 95 % Wasser, Vitamin A, C, sowie Niacin, Kalium, Calcium, Phosphor
und etwas Natrium.

Waéhrend bei uns Chicorée meist als Rohkostsalat (siehe weiter unten) verzehrt wird, essen
die Belgier ihn gekocht, gediinstet oder in Butter gebraten. Aus den Chicorée-Wurzeln
(Zichorienwurzeln) wurde friiher Ersatzkaffee hergestellt.

Zutaten fir ca. 4 Personen:

750 g Chicorée

60 g Butter

30 g Mehl

350 ml Milch

300 g geriebener Kase (Hartkase, Emmentaler, Gouda)
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, 1 Prise Muskatnuss
375 g gekochter Schinken in Scheiben

Zubereitung:

Heizen Sie den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vor.

Den Chicorée saubern, langs halbieren und den leicht bitteren Strunk in der Mitte entfernen.
Die Halfte der Butter in einer Pfanne schmelzen und darin die Chicorée 5 Minuten anbraten,
aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen.

Schmelzen Sie die restliche Butter und streuen das Mehl ein, dann geben Sie nach und nach
die Milch unter sténdigem Rihren dazu. Kécheln Sie unter Rihren bei schwacher Hitze
weiter, dann kommt die Halfte des geriebenen Kases dazu. Wenn der Kase ganzlich
geschmolzen ist, wiirzen Sie die SoBe mit Pfeffer und Muskat.

Wickeln Sie je eine Chicorée-Halfte in eine Scheibe Schinken und legen diese
nebeneinander in einer Schicht in eine feuerfeste Form, UbergieBen das Ganze mit der
KéasesoBe und streuen den restlichen Kase darlber.

Uberbacken Sie das Gericht ca. 25 Minuten im Ofen goldbraun.

Mein Chicorée-Salat,
Zutaten fiir 4 Personen:
500 g Chicorée

200 g Salat-Majonase

3 El. Zitronensaft

1 TI. Senf

je 1 Prise Zucker und Salz
Pfeffer aus der Muhle

1 - 2 Schalotte(n)

2 Tl. Tomatenmark

ggf. eine kleine rote Chilischote, siehe Zubereitung
Petersilie, Essig

Zubereitung:

Die Chicorée halbieren und den bitteren Strunk heraus schneiden, dann die Halften in
schmale Streifen schneiden und fiir ein paar Minuten in lauwarmem Wasser mit dem
Zitronensaft legen. Danach den Chicorée in einem Sieb abtropfen lassen und die
Schalotte(n) fein wirfeln oder in diinne Ringe schneiden.



in einer Schiissel aus Majonase, Senf, je 1 El. Essig und fein gehackter Petersilie,
Tomatenmark und Schalotte(n) eine SalatsoBe anriihren, mit Zucker, Salz und Pfeffer
abschmecken und mit den Chicorée-Streifen gut vermischen. Wenn Sie es - wie ich - etwas
pikanter lieben, kann man noch eine entkernte und fein geschnittene Chilischote zufligen.

Die Steckriibe (Kohlriibe)

In Norddeutschland werden traditionell eigentlich nur die kindskopfgroBen Wurzelknollen -
geschalt und in Wirfel geschnitten - verwendet und in Fett und Flissigkeit gar gedlnstet.
Steckriiben schmecken aber auch roh, z. B. in Salaten sehr gut und auch die Blatter waren
verwendbar, ist bei uns aber eher uniblich. Diese Ruben enthalten viel Wasser und sind
daher recht kalorienarm. Traubenzucker, EiweiB, dtherische Ole, Mineralstoffe, Provitamin A
und die Vitamine B1, B2 und C, sind weitere Inhaltsstoffe und somit ist diese Rlbe bestimmt
kein "Arme Leute Gemuse". Im Norden bekommt man "Stahkréwen" auf jedem
Wochenmarkt und bei jedem "Grinhdker".

Hier nun drei Rezepte, die gut in die kalte Jahreszeit passen: Steckriben mit
Schweinebauch (traditionelles hamburger Eintopfgericht) und zwei Salat-Varianten.

Steckriibe mit Schweinbauch

Zutaten fiir 4 - 6 Personen:

750 g frischen Schweinebauch am Stlick

1 Steckribe (Kohlrlibe / Wruke) ca. 1 kg, 4 groBe festkochende Kartoffeln, 1 mittlere Zwiebel
1 Lorbeerblatt, 2 TI. gerebelten Thymian (stattdessen auch oft Majoran)

Fleischbriihe (oder Instant Rinds-Bouillon), Salz, Pfeffer, frische Petersilie und Senf

Zubereitung:

Die Steckribe und Kartoffeln schalen und nicht zu fein wirfeln. Die Zwiebel schélen, vierteln,
in feine Streifen schneiden und in etwas Butter glasig diinsten. Den Herd zuriick schalten
und den mit Salz, Pfeffer und dem Thymian gewirzten Schweinebauch mit dem Lorbeerblatt
auf die Zwiebel legen, dann die Riben- und Kartoffelwirfel dartiber schichten, eine Tasse
Fleischbrihe (oder Rinds-Bouillon) hinzu geben und alles bei milder Warmezufuhr in ca.

2 Stunden gar dinsten.

Vor dem Servieren das Lorbeerblatt entfernen, das Fleisch heraus nehmen, in Scheiben
schneiden und den Eintopf mit Salz, Pfeffer und fein gehackter Petersilie abschmecken und
durchmischen. Das Gericht mit einem Klecks Senf und etwas Ubergestreuter Petersilie auf
den Tellern anrichten.

Durch den fetten Schweinebauch ist der Eintopf zwar nicht mehr besonders kalorienarm,
daflir aber wirklich kdstlich.

Eine besondere Eigenart der Steckriibe liegt in ihrer Verwendbarkeit; in Gerichten
nimmt sie fast immer den Geschmack der anderen Zutaten an und das kann man sehr
gut bei den Salatrezepten ausprobieren.

Steckriibensalat pikant,

Zutaten:

350 g blanchierte Steckribenstifte

1 rote und griine Paprikaschote, jeweils in diinne Streifen oder kleine Wurfel geschnitten
1 entkernte Chilischote fein gewurfelt

je 1 Prise Zucker und Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mihle

je 1 fein gewdrfelte Schalotte und Knoblauchzehe, 2 El. Zitronensaft, 1 El. Balsamico,

1 El. Kikkoman helle SojasoBe und ggf. etwas Cayennepfeffer zum Abschmecken bzw.
Nachwirzen



Steckriibensalat fruchtig

Zutaten:

350 g blanchierte Steckriibenstifte

50 g Ananaswdrfel (Konserve), etwas Saft (ca. 100 ml)

50 g grob geraspelter Apfel

50 g Mandarinen- oder Orangenfilets

50 g zerkleinerte und trocken angeréstete Walnusskerne

1 TI. brauner Zucker oder Honig, 2 El. Zitronen- oder Limettensaft

Zubereitungen:

Fir beide Salate wird die geschélte, in mehr oder weniger feine Stifte geschnittene Ribe
kurz (etwa 5 Minuten) in kochendem Salzwasser blanchiert und dann in Eiswasser
abgeschrecki.

Salat pikant: Alle Zutaten gut vermischen mischen, mit den Gewurzen abschmecken und

mindestens eine Stunde ziehen lassen.

Salat fruchtig: Den braunen Zucker (Honig) mit dem Ananas- und Zitronensaft verrihren.
Alle anderen Zutaten gut vermischen, den Saft zugeben und den Salat flr einige Zeit kihl

stellen. Vor dem Servieren noch einmal gut durchmischen. Gern werden auch noch 150 ml
stiBe H-Sahne (flockt nicht aus) oder auch Créme fraiche untergerihrt.

Pilzpfanne

Oft findet man sie auf Veranstaltungen wie Oktoberfest, Cannstatter Wasen, Hamburger
Dom oder anderen Rummelplatzen und StraBenfesten. Hier nun ein oft erprobtes Rezept mit
allen weiteren Notwendigkeiten fur die rustikale Pilzpfanne.

Zutaten (2 Personen):

2 El. neutrales (*) Ol zum Anbraten

400 - 500 g braune Champignons

1 groBe Zwiebel halbiert und in feine Streifen geschnitten
1 gepresste groBe Knoblauchzehe

50 g durchwachsenen Speck, fein gewdrfelt

1 TI. Wirzpilz (Pulver / Fertigprodukt)

1 TI. Gyrosgewd(rz (s. unten oder Fertigprodukt)

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Sahne oder Creme fraiche nach Belieben

Ich fige gern ein paar Spritzer Worchester Sauce hinzu
2 - 3 El. frische oder TK-Petersilie

(*) Neutrale Ole: Erdnuss-, Maiskern-, Raps- oder Sonnenblumendl - aber bitte, ganz
bestimmt kein Olivendl!

Zubereitung:

Champignons mit einem trocknen Tuch putzen, evtl. angetrocknete Stielenden
wegschneiden, Pilze achteln, kleine Exemplare vierteln oder ganz lassen. Ol in eine heiBe
Pfanne geben, Speck, Zwiebel und Pilze darin kurz anrdsten.

Wenn die Pilze beginnen Fllussigkeit abzugeben, den Knoblauch zufigen und mit den
Gewdlrzen abschmecken.

Die Pilze in der Pfanne zugedeckt einige Minuten bei geringer Warme weiter ziehen lassen,
sie sollten aber noch etwas "Biss" haben. Zum Schluss etwas Sahne oder Creme fraiche
unterrtihren, noch einmal abschmecken und mit frischer, fein gehackter oder TK-Petersilie
Uberstreuen und heiB servieren.

Dazu passt sehr gut frisches Baguette und eine deftige KnoblauchsoBe (Allioli / Aillade),
siehe unten.



Gyros-Gewirzmischung fur Selbstmixer:

1 TI. Zwiebelpulver (Fertigprodukt), 1 TI. Knoblauchpulver (Fertigprodukt), 1 Tl. Salz
2 TI. Paprika edelsiiB3, 1 Tl. Cayenne Pfeffer oder Rosenpaprika (*),

3 TI. getrocknete Petersilie, 2 Tl. getrockneter Oregano, 1 Tl. getrockneter Majoran,

1 TI. getrockneter Thymian, %2 Tl. Koriandersamen, 2 Tl. Kreuzkiimmel oder 1 Msp.
Kreuzkiimmelpulver, 1 Prise geriebene Muskatnuss, 1 Msp. Zimt, 3 Pimentkérner und
1 TI. Pfefferkérner, schwarz

(*) Probieren Sie es doch einmal mit Chiliflocken!

Zubereitung:

Koriander- und Kreuzkimmelsamen ggf. vorher fettlos vorsichtig anrésten (verbrennt leicht!)
Koriandersamen, Piment- und Pfefferkdrner (und ggf. den Kreuzkiimmel) im Mérser
zerstoBen und mit den restlichen Zutaten gut vermischen und flr den spateren Gebrauch in
einem passenden dunklen Twistglas kihl aufbewahren

... oder anders, das Ganze noch etwas einfacher:

2 TI. getrockneter Oregano mit 1 Tl. getrockneter Thymian, 1 Tl. getrockneter Majoran,

Y2 Tl. zerstoBene Koriandersamen, 1 Tl. Paprikapulver edelstB (oder pikanter -
Rosenpaprika), 2 Tl. gemahlener Kreuzkiimmel, 2 Tl. getrockneter, zerstoBener Rosmarin,
1 TI. schwarzer Pfeffer aus der Mihle, 1 TL Zwiebelsalz (Fertigprodukt) und

1 kleine Prise Zimt gut vermischen, dann s. oben

Und nun zur Allioli (iberisch) bzw. Aillade (provenzalisch) ...

Allioli ist sehr dickflissig, besteht aus den Zehen einer ganzen Knoblauchzwiebel, die im
Mérser oder Mixer zu Mus zerkleinert wird, dann fiigt man ein Eigelb hinzu und gibt nach und
nach unter standigem Rihren so lange natives Olivendl und den Saft einer halben Zitrone
hinzu, bis eine dick-cremige SoBe entstanden ist, die noch mit einer Prise Salz
abgeschmeckt wird. Wenn man die Allioli etwas "schlanker" bevorzugt, fugt man so lange
"magere" Kondensmilch hinzu, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Die Allioli muss
wegen des Frischeianteils am Zubereitungstag aufgebraucht werden!

Kleiner Tipp:
Man legt die Knoblauchzwiebel bzw. die Zehen kurz in heiBes Wasser, damit sich die Haut
von den Zehen leichter I6sen I4sst.

Aillade ist fiir mich die schmackhaftere Variante, die sehr einfach mit dem "Zauberstab"
herstellbar ist. 6 frische und groBe Knoblauchzehen sind hauptséchlich fir den Namen
verantwortlich. Etwas Salz und schwarzer Pfeffer aus der Mihle, je 1 El. frisch und fein
gehackt: Basilikum, Schnittlauch, Petersilie und eine geschalte, entkernte Tomate geben
zusatzlichen Geschmack. Noch 1 El. Weinessig und 2 - 3 El. gutes natives Olivendl in das
MixgefaB, dann geht es los. Die fertig gemixte Aillade kommt flr ein paar Stunden in den
Kuhlschrank, wird noch einmal gut durchgeruhrt und dann serviert.

Maischolle "Finkenwerder Art"

Die Scholle als beliebtester Plattfisch, hat an der Nord- und Ostseeklste mehrere Namen.
So wird sie an der Ostsee meist Butt oder Goldbutt genannt. Der Ostseebutt ist etwas
fleischiger als die Nordseescholle. Die Fangmonate Mai / Juni sollen die schmackhaftesten
Fische liefern, daher auch die norddeutsche Bezeichnung "Maischolle".

Diese Fische haben zwei unterschiedliche Seiten, unten meist weiBlich, oben - auf der
Augenseite - dunkelgrau bis dunkelbraun mit rétlichen Punkten. Man kann die Haut vor dem
Braten abziehen, aber echte Feinschmecker lieben sie goldbraun-kross gebraten. Deshalb
bleibt sie dran, die Haut.



Zutaten fiir 4 Personen:

4 Schollen & ca. 300 g

100 g geraucherten Bauchspeck

100 g Semmelmehl

1 El. Salz

1 Ei

Butter zum Braten (Butterschmalz), Zitrone, Petersilie und Dill

Zubereitung:

Die Schollen kann man natirlich auch selbst ausnehmen, besser ist es jedoch, man lasst
das den Fischhandler machen. Benutzen Sie mindestens 2 (mdglichst beschichtete) Pfannen
und schalten Sie ggf. den Backofen (100 °C) zum Warmhalten ein. Den Bauchspeck in
kleine Wirfel schneiden. Die Fische unter flieBendem Wasser saubern und mit Kiichenkrepp
trocknen. Man kann die Schollen "natur" nur in Butter (oder Butterschmalz) braten, dabei
backen sie aber leicht an. Darum schlagen wir ein Ei auf, vermischen das Semmelmehl mit
dem Salz, ziehen die Schollen erst durch das Ei, panieren sie dann beidseitig und schiitteln
die Uberschlssige Panade ab!

Los geht's: Die Speckwurfel werden fettlos kurz angebraten, heraus genommen und beiseite
gestellt.

Einen ordentlichen Klecks Butter im Speckfett bis kurz vor das Braunen erhitzen und die
Fische - mit der hellen Seite zuerst - im heiBen Fett auf jeder Seite ca. 5 Minuten braun und
gar braten. Die erste Tour wird im Backofen warm gehalten.

Serviert werden die Schollen meist mit Majon&se-Kartoffelsalat (als Ersatz flr die bei
Bratfisch Gbliche Remoulade). Aber auch mit Salz- oder Petersilienkartoffeln, zerlassener
Butter und griinem Salat ist eine Scholle sehr lecker! Der Speck - noch einmal kurz in einer
Pfanne erwarmt - gehért auf die Schollen, sozusagen als knuspriges "TUpfelchen auf dem I".
Eine andere Variante ist "Scholle nach Blisumer Art" (falschlicher Weise oft auch "Husumer
Art" genannt). Anstelle von Speck werden groBzligig frisch gepulte "Nordseekrabben"
verwendet (Garnelen, aber nur aufgewarmt - nicht gebraten!).

Beide Gerichte - ob nun mit Speck oder Krabben - werden vielfach aus Filets zubereitet. An
den Kisten sieht man aber lieber den ganzen Fisch auf dem Teller und das hat seinen
Grund; man sieht was man bekommt!

Hauptséachlich sind hier artverwandte Fische wie Flunder, Kliesche, See- und Rotzunge
(Limande) aber ebenso andere Portionsfische gemeint, auch wenn Kopf und Schwanz
gelegentlich Gber den Tellerrand reichen sollten.

Echte Rote Gritze (Rode Griitt)

Im Norden der Republik und in Ddnemark (Redgrad) erfreut sich dieser Nachtisch gréBter
Beliebtheit. Mittlerweile ist er so beliebt, dass man sogar im "tiefsten Bayern beim Aldi" Rote
Grutze als danisches Fertigprodukt in den Regalen findet. Im Prinzip ist es eine Art
Marmelade aus roten Beeren, die nicht mit Geliermitteln, sondern mit Maisstarke gebunden
ist. Eine "Echte Rote Gritze" wird aber mit Sago (Mutter hat manchmal auch
Buchweizengritze verwendet, daher der Name) und nicht mit Maisstarke gebunden. Als
Kinder nannten wir den Sago in Puddings oder Suppen "Froscheier".

Rote Griitze mit VanillesoBe,

Zutaten flr ca. 1 Liter:

150 g entsteinte Sauerkirschen aus dem Glas (und Saft)
250 g rote Johannisbeeren

150 g schwarze Johannisbeeren

150 g Himbeeren

150 g Brombeeren

50 g Sago (Perlsago, z. B. aus dem Reformhaus)
60 g Zucker

Y4 | Kirschsaft, s. oben

Zitronensaft und ca. V4| Wasser



TK-Beeren bitte nicht verwenden, sie zerfallen zu sehr und dann wird es wirklich Marmelade.
Deshalb sind auch Erdbeeren nicht besonders gut geeignet.

Ubrigens gibt's auch "Griine Gritze" z. B. aus Stachelbeeren, Kiwi und Weintrauben. Schon
in der Zusammensetzung erkennt man, dass sie im Norden nicht sehr populér sein kann.

Zubereitung:

Brom- und Himbeeren nur kurz abspilen und ggf. verwurmte aussortieren, die
Johannisbeeren von den Rispen zupfen (nur abspllen wenn notwendig - dann aber vor dem
Zupfen). Samtliche Frichte (auBer Kirschen) mit Zucker vermischen und abgedeckt ein paar
Stunden kuhl stellen.

Danach % der Frichte mit dem ganzen entstandenen Saft, Wasser, Kirschsaft und dem
Sago in einem Topf verriihren und den Sago eine 2 Stunde quellen lassen. Nun den
Topfinhalt schnell zum Kochen bringen, die Temperatur herunter schalten und unter stetem
RUhren ca. 20 Minuten weiter kdcheln, bis die Sagoperlen weich und glasig werden, soll
heiBen, die Rote Griitze bindet und sollte dickfllissig sein.

Jetzt wird das restliche V4 der Friichte und die Sauerkirschen mit 2 El. Zitronensaft zugefligt
und noch einmal unter Rihren kurz aufgekocht.

So sollte unsere "Rode Gritt" fertig sein und wird entweder in Portionsschélchen oder eine
gréBere Schissel gefillt und bis zum Servieren kalt gestellt.

Traditionell wird Rote Gritze mit fliissiger siBer Sahne gereicht, die etwa einen ¥2- 1 cm
hoch Uber die Gritze gegeben wird. Genauso beliebt ist frische kalte Milch, besonders aber
"FamiliensoBe" mit Vanillegeschmack oder auch - an heiBen Tagen - Vanilleeis und flrs
Auge eine oder zwei halbierte frische Erdbeere(n) und ein Zweiglein Minze.

VanillesoBe, Rezept mit echter Vanille:

Geben Sie 1 Glas kalte H-Milch und 1 Glas haltbare Schlagsahne in einen Topf und

rihren 5 - 6 gestrichene El. Starkemehl und - je nach gewlinschter Sii3e - 60 bis 80 g
Puderzucker ein. Schlitzen Sie eine V2 bis ganze Vanilleschote der Lange nach auf, kratzen
mit einem Messer das Mark heraus und geben beides mit in den Topf. Jetzt schalten Sie den
Herd ein und lassen die Flissigkeit unter standigem Ruhren kurz aufkochen.

Wenn das Starkemehl bindet, nehmen sie den Topf sofort vom Herd und riihren weiter, bis
die SoBe etwas abgekihlt ist und entfernen die Vanilleschote (aber nicht wegwerfen, siehe
unter > Gewdrze, Vanille!).

Lassen Sie die SoBe ganz abklihlen und rihren dabei gelegentlich um. Ist die SoBe zu dick
geworden, mischen Sie noch etwas kalte Sahne darunter.

Nun noch das Standard-Rezept mit Ei und Vanillin- bzw. Vanille-Zucker:

2 Glaser H-Milch (nehmen Sie 3.5 %ige) mit 1 - 2 Packchen V-Zucker unter Rihren kurz
aufkochen und wieder vom Herd nehmen. 2 Eigelbe zusammen mit 2 El. Zucker und

1 El. Starkemehl aufschlagen und in die abgekuhlte Milch einrihren, dann die Flissigkeit im
Wasserbad cremig aufschlagen. Wahrend des Erkaltens ab und zu umrthren.

Wenn Sie daraus eine "luftige" Vanille-SoBe machen méchten, schlagen Sie das Eiwei3 von
den zwei Eiern auf und heben es vorsichtig unter die kalte SoBe.

Labskaus

Labskaus ist ein Eintopf, der urspriinglich aus der Zeit der Segelschifffahrt stammt und der
Seemannschaft als deftige Nahrung diente. Woher die Bezeichnung "Labskaus" stammt, ist
bis heute nicht eindeutig geklart. Ja, es ist nicht einmal ganz klar, ob es nun der oder das
Labskaus ist (wir bleiben beim Das). Wie's auch sei, in der deutschen Literatur taucht das
Wort "Labskaus" erstmals gegen Ende 1800 in einem maritimen Wérterbuch auf.

Bei diesem typisch nordeuropaischen Gericht scheiden sich die Geister; manche ekeln sich
féormlich davor und denken, es sdhe aus wie "rinn as rut". Andere meinen, wenn man an
Bord eines Schiffes seekrank wiirde, dann hatte man wenigstens nicht umsonst gekaut. Na
ja, der Rest mag vermutlich diesen Eintopf, der immer noch ein traditionelles
Seemannsgericht nicht nur an Bord, sondern auch an Land ist.



Hier erst einmal die Uberlieferte Zuteilung pro Seemann:

175 g gepokeltes gekochtes Rindfleisch (Hochrippe, Querrippe, Brust), 175 g gekochte
Kartoffeln, 50 g bzw. 1 kleine Zwiebel, V4 Salzhering (Matjes), 1 kleine Gewtirzgurke, jeweils
10 g Rote Bete, Senf, Schmalz sowie etwas Kraftbrihe. Alle Zutaten sind auch Uber langere
Zeit haltbar, wie man sieht.

Aber dieses Gericht, das in Norddeutschland, Norwegen, Danemark, Schweden oder auch
an der britischen Westkiiste gegessen wird, kennt viele Varianten und deshalb sind hier 4
Rezepte fir jeweils 4 Personen aufgefihrt:

Hamburger Labskaus (als klassische Variante)

500 g gepdkeltes Rindfleisch, in Wasser ohne Salz, aber mit 1 Lorbeerblatt und ein paar
Pfefferkérnern, gar gekocht (ca. 2 Stunden), danach in Wirfel schneiden und durch die
grobe Scheibe des Fleischwolfs schicken. Ferner 500 g gekochte Pellkartoffeln, 3 mittlere
Zwiebeln, 2 El. Schweineschmalz, 2 Matjes-Filets, 2 - 4 Salzgurken, eingelegte Rote Bete
(ohne Saft), Salz, Pfeffer, ggf. auch eine Prise frisch geriebene Muskatnuss, sowie pro
Person 1 Rollmops und 1 Spiegelei.

Matjes-Filets ggf. kurz wassern, danach - wie Zwiebeln, Salzgurken und Rote Bete (Menge
nach Geschmack) — in kleine Wurfel schneiden. Schmalz in eine Pfanne (also doch kein
"Eintopf"?) geben und die Zwiebeln kurz anschwitzen. Die Kartoffeln pellen und mit den
Zwiebeln ebenfalls durch den Wolf drehen und zu dem Fleisch geben. Darauf achten, dass
die Masse gut vermischt wird und nicht zu sehr abkihlt. Gurken, Rote Bete und Matjes
unterheben, mit den Gewiirzen abschmecken, auf jede Portion ein Spiegelei setzen und
sofort servieren. Die Rollmdpse getrennt reichen.

Manche selbsternannten Gourmets und Snobs lassen hierzulande Matjes und Rollmépse
weg, garnieren stattdessen Labskaus mit gekochtem Hummerfleisch, in Butter gebratenen
Jakobsmuscheln und Wachteleiern, dazu einen Léffel Kaviar. Auch die Zubereitung mit
Ré&ucherfisch entspricht sicher nicht maritimen Vorstellungen, denn beides hat mit einem
zunftigen Labskaus nun wirklich nichts mehr zu tun.

Danisches Labskaus (Skipperlabskovs)

500 g Ochsenfleisch oder Rindergulasch, 1 - 2 Zwiebeln, 2 | Wasser, 500 g mehlige
Kartoffeln, 2 - 3 Lorbeerblatter, 1 Bouillonwarfel, 1 TI. grob gemahlener schwarzer Pfeffer,
Salz, gehackte Petersilie, Butter, Senf, grobes Roggenbrot und eingelegte Rote Bete.

Das Fleisch in ca. 1 cm groBe Wirfel schneiden und die Zwiebel fein hacken. In einem
ausreichend groBen Topf das Fleisch in etwas Ol anbraten und wenn leicht braun, die
Zwiebel zufigen und mitdlinsten, bis sie glasig ist. Dann das Wasser, den Bouillonwdrfel,
Pfeffer und die Lorbeerblatter zufligen und ca. eine halbe Stunde kdcheln lassen.

Die Kartoffeln schéalen, in etwa 2 cm groBe Wirfel schneiden, zu dem Fleisch in die Brihe
geben und bei geschlossenem Deckel so lange kochen lassen, bis die Kartoffeln nahezu
zerfallen. Die Lorbeerblatter entfernen, das Gericht vorsichtig zu einem dicklichen Brei
verrihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und servieren. Uber die Portionen die gehackte
Petersilie streuen. Dazu wird Senf, Butter und "lsekker hjemmebagt rugbrad"
(hausgebackenes Roggenbrot) sowie "radbeder" (Rote Bete) als Salat gereicht.

Norwegisches Labskaus (Brun Lapskaus)

Dieses Rezept (braunes Labskaus mit "p") ahnelt der danischen Variante, aber es werden
500 g klein geschnittener Rinderbraten (manchmal auch Schweinebraten) mit der SoBe vom
Vortag verwendet.

500 g mehlige Kartoffeln in Salzwasser gar kochen, pellen und mit etwas warmer Milch, einer
Prise Muskat und Pfeffer im Topf zu Stampfkartoffeln verarbeiten und warm stellen. Das
zerkleinerte Bratenfleisch mit einer groBen, nicht zu fein gewurfelten Zwiebel in einer Pfanne
mit ein wenig Butterschmalz kurz anbraten, bis die Zwiebel glasig ist. Einen 4 | BratensoBe
zufligen und kurz aufkochen, dann mit etwas gehackter Petersilie in den Topf zu den
Stampfkartoffeln geben, gut vermischen, ggf. noch etwas SoBe zufligen, sodass ein nicht zu
flissiger Brei entsteht und noch einmal abschmecken. Manchmal wird auch grob
zerkleinertes Suppengemdise (Karotten, Sellerie, Lauch) mitgekocht und zum Schluss zu
dem Kartoffelmus gegeben. Hierzu wird oft - wie beim "tyske labskaus" - pro Portion ein
Spiegelei mitserviert.



In einigen Haushalten wird auch noch Preiselbeer-Kompott mit auf den Tisch gestellt. Wie
auch immer, zum "brun lapskaus" gehort natirlich ein echter "norske akevitt" (Aquavit):
Vorweg, danach und manchmal auch zwischendurch!

"Labskaus-Quickie"

fir eine 4er Yachtcrew, bei dem die Rote Bete aus "optischen Griinden" getrennt gereicht
wird und der Matjes aus "geschmacklichen Griinden" ganz entfallt. Auch ein Fleischwolf wird
nicht bendtigt, er ware wohl an Bord ohnehin kaum vorhanden.

500 g Corned Beef (aus Argentinien, Brasilien oder Uruguay, deutsches eignet sich wegen
des hohen Aspikanteils nicht!) oder Dosenrindfleisch (z. B. sog. EG- bzw. Senatskonserven
sind da hervorragend geeignet). Ferner: Instant-Kartoffelptree (fir 4 Personen; kochendes
Wasser ohne Salz, kalte Milch), 2 - 3 mittlere Zwiebeln, 2 - 3 Gewlrzgurken oder 4 - 6
Cornichons, eingelegte Rote Bete, Salz, Pfeffer, evtl. etwas frisch geriebene Muskatnuss,
sowie pro Person ein Rollmops und ein Ei.

Die Zwiebeln und Gewdirzgurken (Cornichons) fein wirfeln. In einer Pfanne das zerkleinerte
Corned Beef (Dosenrindfleisch) kurz erhitzen (bei zu viel Fett dieses bis auf einen kleinen
Rest abgieBen), gehackte Zwiebeln und Gewdirzgurken zufligen und im verbliebenen
Fleischfett mitdinsten. Zwischenzeitlich das Kartoffelpiiree nach Anweisung zubereiten und
mit der heiBen Fleisch- / Zwiebelmasse gut vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken, jede Portion mit einem Spiegelei krénen und sofort servieren. Die Rote Bete
und Rollmépse getrennt reichen. Getrunken wird dazu Dosenbier und zum Abschluss ein
zUnftiger Kbm (Aquavit).

Pastinaken - ein wieder entdecktes Wintergemiise

Der Pastinak oder die Pastinake gehort zur gleichen Familie wie die Wurzelpetersilie und
auch die Zubereitung gleicht der anderer Wurzelgemise, wie z. B. Karotte. Die Saison
beginnt im September und endet etwa im April. Der Geschmack - besonders nach dem
ersten Frost - ist leicht stBlich-nussig, wirzig und passt gedlinstet oder als Plree gut zu
rotem Fleisch und Wild. Sehr beliebt ist auch eine Pastinaken-Cremesuppe. Dabei runden
passende Gewdurze wie Dill, Petersilie oder Thymian und Muskatnuss den Geschmack ab.
Auch roh als Salat sind sie lecker und selbst die Blatter kann man als Wirze verwenden.
Damit sich geschalte und geschnittene Pastinaken nicht braun verféarben, sollten sie sofort
mit Zitronensaft betraufelt werden, das gilt flr alle Zubereitungen, die Rezepte sind jeweils
flr 4 Personen.

Pastinaken als Gemiisebeilage:

750 g Pastinaken, 1 Zwiebel, etwas Butter, Thymian, Petersilie, Salz, Zucker.

Pastinaken und die Zwiebel schalen, Pastinaken in diinne, langliche Stiicke schneiden, die
Zwiebel fein wirfeln und in der Butter glasig diinsten. AnschlieBend die Pastinaken zugeben,
nach Geschmack mit Thymian, Petersilie und Salz wirzen und ca. 15 Minuten kécheln
lassen. Vor dem Servieren mit etwas Zucker abschmecken.

Pastinaken-Plree:

300 g Kartoffeln, 300 g Pastinaken, Butter, Milch, Salz, Pfeffer, Muskat.

Kartoffeln und Pastinaken geputzt in Wirfel schneiden und in Salzwasser gar kochen.
AnschlieBend mit etwas Milch cremig purieren, dabei einen guten Klecks Butter unterheben
und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Pastinaken-Cremesuppe:

500 g Pastinaken, 150 ml Sahne, 50 g Butter, 1 mittlere Zwiebel, Salz, Pfeffer, getr.
Liebstéckel und Zitronensaft.

Die Zwiebeln und Pastinaken geputzt in Wirfel schneiden. Butter in einem Topf erhitzen und
beides kurz darin andlinsten. Einen guten halben Liter Wasser dazu fligen und alles mit
etwas Liebstdckel 25 Minuten kochen lassen, 150 ml Sahne dazugieBen und kurz
mitkochen. Die Suppe fein purieren und durch ein Haarsieb passieren. Fir eine samige
Konsistenz etwa 200 ml heiBes Wasser dazugeben und kraftig mit Salz, Pfeffer und etwas
Zitronensaft abschmecken.



Salat mit Pastinak und Apfel:

300 g Pastinaken, 50 ml Orangensaft, 25 ml Zitronensaft, 1 Tl. Zucker, 1 Tl. Meerrettich,
4 El. Rapsdl, 1 Apfel, 50 g Walnisse. )

Aus Orangen- und Zitronensaft, Gewirzen und Ol eine Marinade rihren. Pastinaken und
Apfel schéalen, grob raspeln, sofort mit der Marinade vermengen und die Nusse Uber den
Salat streuen.

Die Martinsgans

Viele Menschen freuen sich alljahrlich auf den 11. November, den Martinstag. Mit diesem
Datum beginnt die Fastenzeit und auch die flnfte Jahreszeit, Fasching oder Karneval. Zu
diesem Tag geht es den Gansen an den Kragen, man verspeist die so genannte
Martinsgans; gefullt und knusprig kross gebraten, mit Rotkohl, Ki6Ben und einer leckeren
SoBe, als letztes fettes Mahl sozusagen.

Ganz im Norden fillt man die Gans mit Mett, Zwiebeln und Gewdrzen; im Stden etwas
fruchtiger, mit Esskastanien, Apfeln und Backpflaumen beispielsweise, eine Zubereitung, an
die wir uns jetzt unter Zuhilfenahme einiger garfertiger Produkte (Maronen, Kohl, Kl6Be)
heran wagen.

Knusprige Martinsgans mit Rotkohl und KléBen,
Zutaten fiir 4 Personen:

1 frische kiichenfertige Gans (3.5 - 4 kQ)

500 g Maronen (Glas oder TK)

300 g Backpflaumen

4 Apfel

5 Zwiebeln

Thiringer KloBteig bzw. KartoffelkldBe im Kochbeutel
1 El. Ganse- oder Schweineschmalz

500 g Rotkohl (Dose oder Glas)

1 TI. Butter

1 El. gerebelter Beifuss

300 ml Geflugelfond, etwas Zitronensaft

etwas dunklen SoBenbinder, Salz, Pfeffer sowie Klichengarn

Zubereitung:

Maronen auftauen bzw. abtropfen lassen und ggf. die Innereien und den Hals aus der Gans
nehmen. Uberschissiges Fett aus der Bauchhdhle heraus 16sen sowie die Birzeldrise
entfernen und die Gans von innen und auBen grindlich waschen, dann innen mit Salz und
Pfeffer wiirzen. 3 Apfel entkernen und grob wiirfeln. 4 Zwiebeln schélen und vierteln, eine
Zwiebel beiseite legen. Maronen, Zwiebel, Apfelwirfel, Backpflaumen mit dem Beifuss
vermengen, mit Salz und Pfeffer wirzen und die Gans damit flllen.

Die Hals- und Bauchéffnung mit dem Kichengarn zundhen, Keulen und Fligel mit dem Garn
fixieren. Die Gans auBen mit Salz und Pfeffer einreiben und mit der Brustseite nach unten in
die Fettpfanne des Backofens legen, V4| Wasser angieBen und im vorgeheizten Backofen
(180 °C / Umluft: 160 °C) etwa 3 Stunden garen. Dabei ab und zu austretendes Fett
abschépfen. Nach der Halfte der Bratzeit die Gans wenden und nochmals 4 | Wasser
zugeben. Die Gans wahrend der restlichen Bratzeit hin und wieder mit dem Bratfond
UbergieBen. Die restliche Zwiebel (ggf. mit den gewaschenen Innereien) etwa eine Stunde
vor Ende der Garzeit mit in die Fettpfanne geben.

45 Minuten vor Ende der Garzeit aus KloBteig KldBe formen, Salzwasser auftkochen, die
Kl6Be hinein geben und ca. 20 Minuten ziehen lassen (bzw. Kochbeutel nach Anweisung).
Die letzte Zwiebel schéalen und fein wirfeln. Das Schmalz in einem Topf erhitzen, die Zwiebel
darin andinsten, den Rotkohl zufligen und fertig garen. Den Ubrigen Apfel in Scheiben
schneiden, Butter in einer Pfanne erhitzen, die Apfelscheiben darin andinsten und mit dem
Zitronensaft betrdufeln. Dann, 15 Minuten vor Ende der Garzeit, die Gans aus dem Ofen
nehmen und den Gefligelfond in die Fettpfanne gieBen, Bratensatz I6sen und durch ein Sieb
in einen Topf fillen. Die Gans nun auf den Rost des Backofens legen und die Fettpfanne
darunter schieben. Die Temperatur auf 225 °C / Umluft: 200 °C erhdhen, die Gans mit kaltem
Salzwasser bestreichen und schlieBlich knusprig braten.



Die SoBe entfetten, etwas SoBenbinder einstreuen und ca. eine Minute kdcheln lassen, dann
abschmecken.

Die Fillung aus der Gans nehmen, den knusprigen Vogel tranchieren und mit KI6Ben,
Rotkohl und der Fallung (und ggf. Innereien sowie SoB3e separat) anrichten und mit den
Apfelscheiben garniert servieren.

Der Weihnachts- oder Silvesterkarpfen

Der Karpfen, meist ein Spiegelkarpfen, ist nicht nur in Deutschland ein beliebter Speisefisch,
ganz besonders zu Weihnachten und Silvester. Eigentlich stammt dieser Friedfisch aus
Asien, aber schon vor Jahrhunderten zlichteten Ménche Karpfen in ihren Klosterteichen als
Fastennahrung. Karpfen sind relativ schnell wachsende Fische, erreichen ein Gewicht bis
Uber 30 Kilo und ein Alter bis zu 40 Jahren. Nach zwei, drei Jahren hat der Fisch eine GréBe
erreicht, die flir Speisefische Ublich ist, etwa 2 bis 3 Kilo. In Franken wird dieser Fisch
gebraten, in Norddeutschland wird er Gberwiegend "blau" zubereitet. Solch ein Rezept
maochte ich hier vorstellen und dafir brauchen wir einen Karpfen von etwa 1.5 bis 1.8 Kilo,
der wegen der empfindlichen Schleimschicht vorsichtig behandelt werden muss, sonst wird
er nicht "blau".

Der festliche Karpfen - blau!

Zutaten fiir 4 Personen:

1 Karpfen, wie beschrieben und kichenfertig, ohne Kiemen!

1 Bund Suppengriin

Fischgewlrz (1 Lorbeerblatt, 4 Pimentkérner, 5 Pfefferkrner)
Salz, Zucker und 100 ml Essig

1 Zitrone in Scheiben als Garnitur

Meerrettich-Preiselbeersahne:

200 ml Schlagsahne

100 g Wildpreiselbeeren (Glas)

2 El. Meerrettich, frisch gerieben (oder aus dem Glas)

Als Beilage, gebutterte Petersilienkartoffeln:
600 g Kartoffeln

3 gehaufte El. Petersilie, fein gehackt

50 g Butter

Zubereitung, hier einmal durchnummeriert:

1. Die Kartoffeln schalen und abspulen.

2. Den Karpfen vorsichtig waschen, damit die Schleimschicht unversehrt bleibt. Suppengriin
waschen, putzen und in Stlicke schneiden. Das zerkleinerte Suppengrin mit 1 Liter Wasser,
Fischgew(rz, 1 Tl. Salz und 1 Prise Zucker in einen groBen Topf geben und aufkochen. Den
Essig in einem kleinen Topf ebenfalls kurz aufkochen und den Fisch vorsichtig in den
Gemdisesud legen, I6ffelweise mit dem heiBBen Essig Gberziehen, bis sich die Haut blau
einfarbt und dann zugedeckt im Sud ca. 25 Minuten gar ziehen lassen.

3. Die Kartoffeln in Salzwasser in ca. 25 Minuten garen.

4. Die Sahne steif schlagen. Den Meerrettich, 1 Prise Salz und Preiselbeeren unter die
Sahne heben.

5. Die Kartoffeln abgieBen, Butter zugeben, die Kartoffeln mit Petersilie bestreut in der Butter
schwenken und

6. Den Karpfen mit der Meerrettich-Preiselbeersahne und den Petersilienkartoffeln servieren.
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