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Vier Jahrzehnte DDR-Kuche - Historisches im Zeitraffer

50er Jahre: "Not macht erfinderisch”

Das Nachkriegsjahrzehnt ist gepragt durch die Selbstversorgung aus
Garten und Landwirtschaft. Die DDR-typische Gemeinschaftsverpflegung
in Schulen, Betrieben und Kindergarten wird eingefuhrt.

- 1950: Im ersten Funfjahrplan wird der "planmallige Aufbau des
Sozialismus™ beschlossen

- 1950: Das erste HO-Warenhaus erdéffnet auf dem Berliner
Alexanderplatz

- Bis 1954: Reparationszahlungen an die Sowjetunion

- 1954: DDR-Burger durfen ab sofort nur noch zwolf West-Pakete
jahrlich mit bestimmten Mengen- und Inhaltsbeschrankungen erhalten
- 1956: Die Konsumgenossenschaft Halle eroffnet das erste
Selbstbedienungsgeschaft der DDR

- 1958: Die Rationierung der Lebensmittel auf Karten wird aufgehoben
- seit 1958: "Der Fernsehkoch" Kurt Drummer zaubert aus Zutaten vom
HO

und Konsum kulinarische Erlebnisse.

60er Jahre: "Kochen macht wieder Freude"
Moderne Haushaltsgerate, neue Varianten der Zubereitung und die Tipps
der Fernseh- und Fischkdche lassen die DDR-Kuche vielfaltiger werden.

- 1960: Grundung der volkseigenen GrolBhandelsgesellschaft, die HO und
Konsum mit Obst und Gemuse versorgen soll

- 1960: Erstmals wird der "Tipp des Fischkochs" Rudolf Kroboth im
Fernsehen gesendet, ein Resultat der hervorragenden Fangquoten der
Fischereiflotte der DDR, Slogan: "Jede Woche zweimal Fisch héalt

gesund, macht schlank und frisch"

- 1960: Die Kollektivierung der Landwirtschaft gilt als abgeschlossen,
19.345 LPGen bewirtschaften 83,6% der landwirtschaftlichen Flachen der
DDR

- 1962: Grindung der staatlichen Handelsorganisation Intershop,
Eroffnung von Geschaften an Grenzubergangen, Transitstrecken,
Bahnhofen und Flughafen, in denen (zunachst nur) westliche Besucher
gegen Valuta hochwertige Waren kaufen konnten

- 1963: In Magdeburg wird das erste Interhotel der DDR erdéffnet, die
Kette steht fortan fur Spitzengastronomie



- 1966: In Weimar wird das erste Restaurant der Kette "Gastmahl des
Meeres" eroffnet, im gleichen Jahr folgt Berlin, 1967 folgen Leipzig,
Rostock, Magdeburg, Jena und Erfurt.

70er Jahre: Die DDR-Kuche wird international

Im Zuge der "Anerkennungswelle" bringt der Aul3enhandel tber Diploma-
ten

neue Gerichte und Produkte ins Land. Partygetranke und schnelle
Partygerichte erfreuen sich grol3er Beliebtheit.

- 1970: Die "HO-Gaststatte Goldbroiler" eriffnet als erstes Broiler-
Restaurant in Erfurt

- 1973: auch DDR-Burger durfen fortan in den Intershops einkaufen

- 1976 Einrichtung der Delikatladen fur Nahrungs- und Genussmittel aus
Importen und der Gestattungsproduktion

- 1977: Die "Kaffee-Frage" spitzt sich durch den fur die DDR kaum noch
zahlbaren Weltmarktpreis zu.

80er Jahre: Improvisation und Einfallsreichtum

Aufgrund des anhaltenden Devisenmangels kann die DDR bestimmte
Produkte wie Kaffee, Kakao, Nusse, Sudfriuchte und Gewurze kaum mehr
importieren. Buckware hat Hochkonjunktur, in der Kuche improvisiert
der DDR-Burger mit den gegebenen Mitteln.

Fernsehkoch Kurt Drummer

Kommission Fernsehkoch

Von 1958 an flimmerte Fernsehkoch Kurt Drummer insgesamt mehr als
650 mal tber unseren Bildschirm. Immer wenn es hiel3 "Der Fernsehkoch
empfiehlt..." freuten sich Hobby- Kéche wie auch Fachleute gleichermal3en
auf Anregungen. Von der veredelten Tutensuppe bis zur kulinarischen
Kostlichkeit. In seinen 25 Jahren als Fernsehkoch gab er viele Ratschlage
nicht nur far junge Leute, er schaffte es auch Omas Kiuche zu neuen Ehren
zu verhelfen.

Kurt Drummer gewann eine Vielzahl internationaler Wettbewerbe u.a. in
London, Wien, Prag und Budapest. Und er kochte 1974 bei der FulRball-
weltmeisterschaft in Westdeutschland.

Dabei war es bestimmt nicht immer einfach bei dem eingeschrankten Wa-
renangebot die richtigen Tipps zu geben.



Beilagen

HefekloRe 1 EI M

500 Gramm Mehl
1/4 Ltr. Milch

30 Gramm Hefe
1 Prise Salz

Quelle
Kochkunst aus dem Fernsehstudio
Drummer/Muskewitz

Die Hefe zerbrtseln, wenig lauwarme Milch zugieRen und warm stellen.
Die aufgegangene Hefe zusammen mit der restlichen Milch, die man mit
Ei und Salz verquillt, zu dem gesiebten Mehl geben und einen festen
Teig daraus kneten, der mit Mehl bestaubt eine Stunde aufgehen muss.
Nochmals durcharbeiten und zunachst Brote (Rollen) daraus formen,
die dann in gleichméalige Stucke geschnitten werden und rund geformt
werden. Die Klo3e auf ein bemehltes Blech legen, mit einem Tuch
abdecken und nochmals 15 min aufgehen lassen.

Dann in siedendes Salzwasser geben und zugedeckt 5 min Garziehen
lassen, aus dem Wasser nehmen und drei bis vier mal mit der Gabel
einstechen, damit sie schon locker und trocken werden.

Als Beilage zu allen Fleischgerichten mit einer guten Sol3e, aber

auch zu Obst und Pflaumenmussolie

Sachsische Quarkkeulchen

1 Kg Pellkartoffeln,
50 g Quark,

15 g Menhl,

10 g Zucker,

abgeriebene Zitronenschale,
5 Rosinen,
1 Prise Salz,



2 Packchen Vanillezucker,

8 Essloffel Margarine

Kalte abgepellte Kartoffeln in eine Schussel reiben, alle Zutaten (aul3er
Fett) hineingeben und zu einer glatten Masse verarbeiten. Aus diesem
Teig kleine Keulchen formen, in Mehl walzen und in heillem Fett von bei-
den Seiten goldbraun braten. Mit Zucker und Zimt bestreuen, zusammen
mit einem Kompott warm servieren.

Hauptgerichte

Bastei - Roulade 4 Eier

4 Rouladen,

2 Zwiebeln,

60 g. Schmalz,
50 g. Speck,

4 Tl Senf,
Pfeffer und Salz,
1 Tl Starkemenhl,

Fleischscheiben leicht klopfen, mit Senf bestreichen, mit Salz und Pfeffer
wiurzen und mit Zwiebel- und Speckstreifen belegen. In die Mitte jeweils
ein vorher weich gekochtes, und abgepelltes Ei einlegen, die Rouladen zu-
sammenrollen und mit Nadeln oder Zwirnsfaden zusammen halten. In Fett
anbraten, nach und nach heil3es Wasser aufgieRen und gar schmoren las-
sen. Vor dem servieren die Roulade quer halbieren und mit den Schnittfla-
chen nach oben in Kartoffelbrei stecken. Dazu mit gehackten Krautern be-
streuten Stangenspargel reichen.

Braumeistersteak

4 dicke Schweinesteaks,
8 Schnittkase,
8 gekochter Schinken,

Semmelmehl,
Pfeffer und Salz,
100 g. Tafelol,
250 g. Mdohren,



10 g. Butter

In die Steaks Taschen schneiden diese mit gewurfelten Kase und Schinken
fallen. Nun das Fleisch salzen, pfeffern, mit Eiern und Semmelmehl panie-
ren, von beiden Seiten kraftig braten. Inzwischen kleingeschnittene Moh-
ren salzen und in heil3er Butter anschwenken. M6hrengemiuse neben den
Steaks anrichten und mit Gewurzgurkenstreifen garnieren. Kann mit Brot
oder Rostkartoffeln serviert werden.

Broiler M

Rezept nach Kurt Drummer, dem beliebten Fernsehkoch der DDR

1 Broiler

Salz und Pfeffer
Paprikapulver

1 Zitrone

1 Bund Petersilie

3 Zwiebeln

2 EL Ol

1/4 L Apfelsaft

3 marinierte Paprikafruchte
1/4 L gesauerte Milch
1 Apfel

1 EL Mehl

Den gut gewaschenen Broiler in 8 Stucke zerteilen (je 4 Brust- und Keu-
lenstucke), in eine Schissel legen, mit Salz, Pfeffer und 1 Essloffel Paprika
wilrzen, mit dem Saft der Zitrone betraufeln, die gehackte Petersilie, eine
in dinne Scheiben geschnittene Zwiebel und | 1/2 Essloéffel Ol untermi-
schen. Die Schussel zudecken und das Broilerfleisch 24 Stunden kihl ge-
stellt marinieren lassen.

Etwa 45 Minuten vor dem Essen das restliche Ol in einer Pfanne erhitzen,
die abgetropften Broilersticke anbraten, die restlichen, in Scheiben ge-
schnittenen Zwiebeln zufugen und 1 Essloffel Paprika daruber streuen.
Nach und nach mit dem Apfelsaft abloschen, das Gericht zugedeckt fast
gar werden lassen. Kurz bevor das Fleisch weich ist, die in Streifen ge-
schnittenen Paprikafruchte zugeben und alles vdllig garen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken, zuletzt den wiurzigen Bratensaft mit einer Mischung
aus Milch, geriebenem Apfel und Mehl binden.



Eier Ragout "Slatni Mostove"

4 Gemusepaprika,

6 Tomaten,

2 Zwiebeln,

150 g. Schnittkase,
1/4 |1 Milch,

4 El Ol,

Salz, Pfeffer, Petersilie

Die Eier hart kochen, schalen und vierteln. Eine geriebene Zwiebel in Ol
anschwitzen, die fein gehackten rohen Gemusepaprika dazugeben, an-
dunsten, die ohne Kerngehause in grobe Wirfel geschnittenen Tomaten
untermischen, mit Salz und Pfeffer wirzen und mit Milch aufftllen. Den
ebenfalls in Wurfel geschnittenen Kase dazugeben, kochen lassen, bis der
Kéase schmilzt, erst dann die Eierviertel vorsichtig unterziehen, noch ein-
mal heild werden lassen, mit gehackter Petersilie bestreuen und mit Weil3-
brot servieren.

Gunters Dorfer Schweinekamm

600 g Schweinekamm,

1 Bund Wurzelgemise,

1/4l Bruhe,

40 g. Starkemehl,

5 Zwiebeln, 8 Apfel,

4 Wiener Wiurstchen,

Pfeffer und Salz, 1 Bund Petersilie, 100ml Tafel6l

Schweinekamm salzen und pfeffern, in heiRem Ol rosa braten, geschnitte-
nes Wurzelgemuse ebenfalls darin braunen, Brilhe dazugeben, Sol3e mit
Starkemehl leicht binden. Aus Zwiebel-, Apfel- und Wurstchenscheiben,
Salz und Pfeffer ein in Ol angeschwitztes Ragout herstellen. Das warme, in
Scheiben geschnittene Kammfleisch auf Kartoffelpuffern anrichten, mit
Sol3e Ubergielien, mit Ragout Uberziehen und alles mit gehackter Petersilie
bestreuen.

Leipziger Schlachteplatte

4 Blutwdurstchen,
4 Leberwiurstchen, 20og Wellfleisch,



200g Hackepeter,
Salz und Pfeffer

Wellfleisch vorkochen, Hackepeter mit Salz und Pfeffer wiirzen und kleine
Kl6Rchen daraus formen., zusammen mit allen anderen Zutaten in leicht
gesalzenen Wasser bruhen, abtropfen lassen und auf Keramiktellern an-
richten. Dazu rohes Sauerkraut, Gewurzgurke, Butter und Brot reichen.

Sachsisches Zwiebelfleisch

1,5 Kg Dickbein

6 Pfefferkorner,

2 Gewdlrznelken,

1 Lorbeerblatt,

1 Bund Wurzelgemuse, 2,5 Zwiebeln, 60 g. Schmalz,
1/4 | Bruhe,

Salz und Pfeffer, Kimmel

1 Tl Zucker, 4 Semmelbrésel

Fleisch abwaschen und in kalten Wasser ansetzen, salzen aufkochen las-
sen und abschaumen. Pfefferkdrner, Nelken, Lorbeerblatt, geschnittenes
Wurzelgemuse und eine Zwiebel hineintun und alles etwa zwei Stunden
langsam kochen lassen. Gares Fleisch herausnehmen und warm stellen,
Sud durch ein Sieb giel3en. Schmalz in einem anderen Topf erhitzen, rest-
liche in Scheiben geschnittene Zwiebel hinzufigen, goldgelb anrdsten, _ |
Sud und Bruhe angiel3en, etwa 10 Minuten kochen lassen. Semmelbrosel
in die SolRe ruhren, mit Salz, Pfeffer, Kimmel und Zucker abschmecken.
Dann Fleisch entbeinen, grob zerschneiden und ebenfalls in die Sol3e ge-
ben, noch einmal 10 Minuten ziehen lassen. Als Beilagen eignen sich Kl6R3e
aus rohen und gekochten Kartoffeln und Frischkost.

Silvesterkarpfen Extra Pikant

Kategorien: DDR, Fisch

1 grol3. Karpfen (oder auch zwei 3 2 kg)
6 Essl. Ol (Olivenol) (evtl. mehr)

5 Essl. Mehl (evtl. mehr)

Salz

Paprika, edelsuf3

Aromat (Glutal 0.a.)



FUR DIE MARINADE

4 Mtl. Zwiebeln

1 klein. Stange Porree
1/4 Sellerieknolle

1 Mohre

3 Salzgurken, fest

3 Essl. Tomatenketchup
1 Rohrchen Kapern (50-75 g)
2 Zitronen

6 Knoblauchzehen

1 Pack. WeilRwein

1 Bund Petersilie

Salz

Pfefferkorner

Nelke

Zucker

Senfkdrner
Wacholderbeeren
Lorbeerblatt

Weinessig

Quelle
Webkoch.de
Kurt Drummer - DDR Fernsehkoch

Den Karpfen wie Ublich ausnehmen (die Kiemen entfernen) und
filetieren (kann evtl. gleich im Fischgeschéaft erledigt werden). Die
gratenfreien

filetierten Karpfenhalften in Stucke von etwa drei bis vier
Zentimeter

Breite schneiden, den Kopf halbieren.

Von den Graten und Flossen einen Fischsud bereiten, dabei alles
knapp mit Wasser bedecken, leicht salzen, einige Petersilienstengel,
etwas Zwiebel und ein Lorbeerblatt dazugeben.

Die Karpfenfilets und die Kopfsticke mit Salz, Aromat und
Edelsuf3paprika gut wirzen, in Mehl wenden, kraftig andricken und in
heiRem Ol von beiden Seiten knusprig braten, dann aus der Pfanne
nehmen und warm stellen.

Im Bratfett Zwiebelscheiben, Porrestreifen und Knoblauchzehen, in
Streifen geraspelten Sellerie und Mohre hell anschwitzen. Streifen
von Salzgurke, Tomatenketchup und das Abgeriebene der Zitrone
dazugeben, mit Weillwein und dem Zitronensaft abléschen und mit dem
durchgeseihten Karpfensud auffullen. Aufkochen lassen, zwei Nelken,
ein Lorbeerblatt, einen Essl6ffel zerdrickte schwarze Pfefferkorner,
einen Teeloffel Senfkorner, funf bis sechs zerdrickte
Wacholderbeeren, etwas Zucker und nach Bedarf Weinessig zugeben.
Alles gut durchkochen lassen und nochmals pikant abschmecken.



In einer entsprechend grof3en Schissel abwechselnd die noch warmen
gebratenen Karpfenfilets einlegen und mit dem Gemuse-Wurzsud
Ubergiel3en, Kapern dazwischenstreuen. Zugedeckt ausgekuhlt im
Kuhlschrank stehen lassen. So ist alles gut eine Woche haltbar.

Dazu Knoblauchtoast oder kerniges Schwarzbrot mit Krauterbutter
reichen.

Quelle: "Freie Presse" Chemnitz, 23.12.1998 Rezepttip von
Meisterkoch Kurt Drummer

Thuringer Speckkuchen M

Rezept nach Kurt Drummer, dem beliebten Fernsehkoch der DDR

600 g Schwarzbrotteig vom Backer
300 g Bauchspeck

2 mittelgrofRe Zwiebeln

1 EL Kimmel, fein gemahlen

2 EL Semmelbrosel

1/2 L saure Sahne
Salz

Den fertigen Brotteig vom Backer (Schwarzbrotteig oder auch heller Rog-
genbrotteig) ausrollen und auf ein gefettetes Backblech mit hohem Rand
legen. Den Speck wurfeln, nur so weit auslassen, dass er eben glasig wird,
aus der Pfanne nehmen und auf dem warmgestellten, leicht gegangenen
Teig verteilen. Im Speckfett die gewdrfelten Zwiebeln hell anschwitzen,
mit dem Semmelmehl bestreuen, kurz durchschwenken, gleichmalig tuber
die Speckwurfel verteilen, mit feingehacktem Kimmel bestreuen und
leicht salzen. Die Eier mit der sauren Sahne verquirlen, leicht salzen (man
kann auch noch reichlich Schnittlauch und etwas Knoblauch dazugeben),
diese Mischung auf den vorbereiteten Kuchen giel3en und bei starker Hitze
backen.

Den Speckkuchen moglichst frisch, am besten gleich warm servieren.

Man kann den Speckkuchen auch mit Hefeteig von Weizenmehl herstellen,
die Zutaten fur den Belag bleiben die gleichen.

Uberbackenes SafRnitzer Seemannsgarn

Beschreibung:
Uberbackenes SafRnitzer Seemannsgarn



(Rezept des "Fernsehkochs™ Kurt Drummer

Zutaten:

6 Scheiben Weil3brot
50 g Butter

125 g Reibekase

2 Bucklinge

Senf

Paprikapulver
Petersilie

Zubereitung:

Die WeilRbrotscheiben entrinden, mit Butter und dann mit Senf bestrei-
chen, mit geriebenem Ké&se bestreuen und mit den sauber entgrateten
Bucklingsfilets belegen. Darauf wieder Reibekase streuen, kleine Butter-
flockchen aufsetzen und mit Paprika bestauben. Diese Schnitten im Ofen
bei Oberhitze oder unter dem Grill Gberbacken

Weimarer Zwiebelkuchen M
Rezept nach Kurt Drummer, dem beliebten Fernsehkoch der DDR

Hefeteig fur ein Blech
75 Zwiebeln

10 Bauchspeck

1/4 L saure Sahne

Salz
Paprika
Kimmel
Pfeffer

Den Hefeteig ausrollen, ein gefettetes Kuchenblech damit belegen und
nochmals gehen lassen. Den Speck in dinne Scheiben schneiden, auslas-
sen, die Speckscheiben aus der Pfanne nehmen und auf dem Hefeteig ver-
teilen. Die Zwiebeln in feine Scheiben schneiden, im ausgelassenen
Speckfett glasig dunsten (nicht braunen), tber die Speckscheiben vertei-
len, leicht salzen, mit Paprika und etwas gemahlenem Kummel wurzen.
Die Sahne mit den Eiern gut verquirlen, mit Salz, Paprika und Pfeffer wur-
zen und Uber die Zwiebeln gielRen.

Bei guter Mittelhitze backen und noch warm servieren.



Wildvariation

300 g. Frischlingsschulter
600 g.Rehrucken mit Knochen,
200 g. Hirschfilet,

5ogr. fetter Speck,

100 g. Schmalz,

200 g Zwiebeln,

100 g M6hren,

1 Glas Rotwein

50 g Mehl,

200 g. Apfel,

50 g. Margarine

Frischlingsschulter und gespickten Rehricken unter Zugabe der kleinge-
schnittenen Mohren und Zwiebeln braten, den so entstandenen Wildfond
mit Mehl binden, mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Rotwein voll-
enden. Hirschfilet in 4 kleine Scheiben (Medaillons) schneiden, leicht klop-
fen und binden, damit sie ihre Rund Form behalten. Apfel ohne Kernge-
hause und restliche Zwiebeln in Scheiben schneiden, Zwiebeln in Margari-
ne anschwitzen, Apfelscheiben zugeben, kurz garen lassen, dann salzen
und pfeffern, Medaillons in hei3en fett braten. Restliches Fleisch in Portio-
nen schneiden und mit SoRe UbergieRen; Apfel und Zwiebeln auf die Me-
daillons geben. Dazu mit Mandelsplittern panierte Kartoffelballchen rei-
chen.

Soljanka in Variationen

Fisch-Soljanka

Zutaten :

500 g Fisch

2 Zwiebeln

2 El. Butter; Margarine oder Ol

2 El. Tomatenmark; Puree

4 kleine Salzgurken; o. Essiggurken
2 Tomaten

1 El. Kapern

1 Lorbeerblatt

1/2 Zitrone

Salz



Pfeffer
Petersilie; oder Dill

Zubereitung :

Zwiebel klein schneiden, leicht in Fett rosten, Tomatenmark zusetzen
und 5 - 6 Minuten dunsten. Dann Fischstuickchen, in Scheiben
geschnittene Gurken, Tomaten, Kapern, Lorbeerblatt und etwas Pfeffer
zusetzen, alles mit heil3er Bruhe Ubergiel3en, salzen und 10 - 15
Minuten kochen.

Vor dem Servieren mit gewiegter Petersilie oder Dill bestreuen und
einige geschéalte und entkernte Zitronenscheiben

Fleischsoljanka (70er Jahre)

Zutaten

375 g Kochfleisch,

2 Zwiebeln

40 g Margarine,

2-3 EL Tomatenmark

1/2 Lorbeerblatt, 2 mittelgrof3e saure Gurken, 1 EL Kapern, 350 g ver-
schied. Fleisch- und Wurstwaren, Salz, 1/2 Zitrone, saure Sahne.
Zubereitung: Aus dem Kochfleisch in Ublicher Weise eine Bruhe bereiten.
Die feingeschnittenen Zwiebeln in der Margarine goldgelb résten. Toma-
tenmark und etwas Fleischbriihe zugiel3en. Die geschalten Gurken in dun-
ne Scheiben schneiden, Fleischwaren ebenfalls zerkleinern und zu den
Zwiebeln geben. Gurken, Lorbeerblatt, Salz und Kapern zusetzen und mit
heilR3er Bruhe auffillen. Etwa 10 Minuten leise kochen lassen und die Sol-
janka mit geschalten, entkernten Zitronenstuckchen oder -scheiben und
saurer Sahne, nach Belieben auch gehackter Petersilie oder Dill anrichten.

Soljanka

Soljanka, so lehrt das Fachbuch, ist eine dicke Suppe, die Komponenten
von Stschi (Kraut), saurer Sahne und Rassolnik (Salzgurken, Gurkenbri-
he) vereint. Sie schmeckt aufgrund ihrer Zutaten (u. a. Oliven, Kapern,
Tomaten, Zitronen und Zitronensaft) scharf und sauer-salzig. Gesalzene
oder marinierte Pilze und Kwass runden den Geschmack ab. Zum ersten
Mal tauchte in der DDR ein "offizielles" Soljankarezept in einer Rezept-
sammlung von 1953 auf, wobei es sich dabei um einen variierten deut-
schen Gulasch handelte. Wer richtige Soljanka kochen mdchte, sollte das
2. Rezept aus den 70er Jahren nehmen.



Soljanka 1953

Zutaten:

400 g Fleisch (Filetstuck),

1 Zwiebel,

50 g Butter,

1 saure Gurke,

1 Essloffel (EL) Tomatenmark,
1 Prise Knoblauch,

1 bis 2 EL Wein.

Zubereitung:

Das Fleisch waschen, in kleine Wiurfel schneiden, mit Butter und Zwiebel-
wurfeln anbraten. Die ebenfalls kleingeschnittene und vorher geschalte
Gurke, das Tomatenmark und den Knoblauch hinzufugen. So viel kochen-
des Wasser hinzugeben, dass das Fleisch gerade bedeckt ist. Etwa 40 Mi-
nuten schmoren lassen. Durch Zugabe von Wein das Gericht verfeinern.
KloRe oder Makkaroni passen gut dazu.

Ukrainische Soljanka

Zutaten:

200 g Zwiebeln,

100 g Speck

2 Knoblauchzehen,
100 g Tomatenmark

1 El. Edelsu3-Paprika,
500 g Gemischtes Fleisch,
2 Saure Gurken

1 1/2 | Fleischbruhe
Salz, Pfeffer,

1 El. Kapern,

1/2 Zitrone,

Dill, Petersilie,

3 El. (-4) saure Sahne

Zubereitung

Die fein gehackten Zwiebeln in den Speckwurfeln glasig braten.
Geriebenen Knoblauch, Tomatenmark und Paprika sowie in dunne Streifen
geschnittene Fleischstucke und die ebenso geschnittenen sauren Gurken
hinzugeben und wenige Minuten dunsten. Die Fleischbruhe zugiel3en und
die Suppe 5 Minuten kochen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. In eine Schussel
fallen, mit Kapern bestreuen, 2 bis 3 Zitronenscheiben einlegen. Gehack-
ten Dill und Petersilie driuberstreuen und kurz vor dem Servieren die saure
Sahne hineingiel3en.



Suppen

Ein feines Suppenrezept aus dem Jahr 1950

5-10 g Butter,

50 g geriebenes WeilRbrot oder Mehl
300 g. Topinambur,

5 g Salz

11 Wasser oder Bruhe

Die Butter erhitzen und das geriebene WeilRbrot oder Mehl anbraten.

Aus dem Topinambur Brei kochen und diesen Brei zu dem Mehl geben. Mit
Salz abschmecken verruhren und durchschmoren. Nach und nach Wasser

oder Bruhe auffullen, aufkochen, nochmals abschmecken und mit gehack-
ten Krautern anrichten.

Stortebekersuppe

von unserem Fernsehkoch Kurt Drummer

4 Bucklinge (oder anderen Raucherfisch, welchen man gerade hat)

75 g mageren Speck

2 Stangen Porree

oder 4 Zwiebeln

2 Méhren

500 g Kartoffeln

2 EL Tomatenmark

1 1/2 L Bruhe (auch von Brihpulver oder -paste)

Salz und Pfeffer Majoran Petersilie

Die Bucklinge hauten, sorgfaltig entgraten und in kleine Stucke pflucken.
Den Speck in kleine Wurfel schneiden und auslassen , den in Streifen ge-
schnittenen Porree oder die gewdurfelten Zwiebeln darin anschwitzen,

die in Stifte geschnittenen Mdhren und die roh in ganz dinne Scheiben
geschnittenen Kartoffeln dazugeben, mit Brihe soweit aufflullen, dass die
Flussigkeit 2 - 3 cm Uber dem Gemuse steht, und alles auf kleiner Flamme
gar kochen. Die vorbereiteten Fischstiicke in einer kleinen Pfanne erhit-
zen, das Tomatenmark zugeben, mit durchschwitzen lassen, den Ansatz
mit Majoran und reichlich gehackter Petersilie wirzen und an die Suppe



geben. Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken, kurz durchziehen las-
sen und sehr heil} servieren.

Sufldspeisen

Kalter Hund M

Der Kultkuchen meiner Kindheit. Man kann ihn auch als die Modetorte der
DDR bezeichnen.

250 g Kokosfett

6 gehaufte Essloffel Puderzucker
6 gehaufte Essloffel Kakao

10 Essloffel geriebene Mandeln

2 Essloffel fein gemahlener Kaffee

4 Essloffel Milch
1 Packung Butterkekse

Zuerst wird eine eckige Kuchenform oder auch Pappschachtel mit Alufolie
fein sauberlich ausgelegt. Dann wird das Kokosfett gerade so viel erhitzt,
dass es schmilzt. Wahrend des Abkuhlens wird der Zucker mit dem Kakao,
den geriebenen Mandeln (kdnnen vorher angebraunt werden), dem Kaffee
und den zwei Eiern in einer Extraschussel verruhrt. Diese dunkelbraune
Masse wird mit soviel Milch verdunnt, dass sie schwerreilend vom Lo6ffel
fallt (naturlich nicht auf den Boden). Das lauwarme, flussige Kokosfett
wird nun nach und nach darunter geriuhrt. Jetzt werden abwechselnd die
Krem und die Kekse in die Form geschichtet, wobei die Krem den Anfang
und das Ende bildet.

Entgegen sonstiger Gewohnheit wird der Kuchen nun nicht in den Herd,
sondern in den Kuhlschrank geschoben. Bei 6 Grad ungefahr 5 Stunden
kiuhlen lassen. Danach wird alles umgesturzt (eine Revolution?) und die
Folie entfernt.

Jetzt ist bis auf die "Deko" der Kuchen fertig und die Feier kann beginnen.
Wer hat denn als nachstes Geburtstag?

Vorspeisen



Blumenkohl mit Pumpernickel Uberbacken

2 Kopfe Blumenkohl,

10 Pumpernickel

10 g Reibekase,

1/2 |1 Milch,

3 Eigelb,

50 g Marina, Salz, Muskat, Petersilie

Den Blumenkohl wie ublich vorbereiten, roh in kleine Roschen zerteilen
und in ganz wenig leichtem Salzwasser Garduinsten. Oder auch nur Gar-
dampfen. Den Pumpernickel fein hacken, mit dem geriebenen Kase mi-
schen, mit der Milch auffullen, die 3 Eigelb darunter ruhren, alles mit Salz,
Muskat und viel gehackter Petersilie abschmecken und etwas weichen las-
sen. Diese Mischung uUber die in einer feuerfesten Form angeordneten
Blumenkohlréschen geben und das ganze 15-20 Minuten in der Rohre U-
berbacken. Dazu Reis und Spaghetti reichen

Gebackener Camembert

4 Camembert,
4 Eigelb,
Semmelbrdsel,
10 g. Tafeldl,
1 | Rotwein,
Toastbrot,
Ketchup

Kase mit Eigelb und Semmelbrosel panieren, in heiRem Ol goldgelb ba-
cken, mit Rotwein abléschen. Einige Ketchuptupfer aufsetzen und auf ge-
rosteten Toastbrot anrichten.

Gebackener Camembert eignet sich als Imbiss zu Wein.

Herzhafter Frihlingssalat aus Lowenzahn

1 Kleine Schussel Lowenzahn pro Person,
6-8 Radieschen,

1 kleiner Rettich,

einige Rapunzchen,

8 El Essig oder saurer Saft,

1 EL Ol,

etwas Zucker,



Salz,
reichlich gehackter Schnittlauch

Blattrosetten ausstechen und welke Blatterentfernen. Wurzeln abschaben
und alles sehr grundlich waschen. Blatter wiegen. Wurzeln fein schneiden,
wurzen und sofort zudecken. Nur noch Radieschenscheiben geschnittenen
Rettich und Rapiinzchen zugeben. Fir die SoRe Essig, Ol, Salz und reich-

lich gehackten Schnittlauch mischen und vorsichtig Uber den Salat geben.

Uberbackenes SaRnitzer Seemannsgarn

Ein Rezept des "Fernsehkochs" Kurt Drummer

6 Scheiben Weil3brot
50 g Butter

125 g Reibekase

2 Bucklinge

Senf

Paprikapulver
Petersilie

Die WeilRbrotscheiben entrinden, mit Butter und dann mit Senf bestrei-
chen, mit geriebenem Ké&se bestreuen und mit den sauber entgrateten
Bucklingsfilets belegen. Darauf wieder Reibekase streuen, kleine Butter-

flockchen aufsetzen und mit Paprika bestauben.
Diese Schnitten im Ofen bei Oberhitze oder unter dem Grill Gberbacken.

Kochrezepte

Beilage

Berliner Sauerkraut

Kategorien: Beilage, DDR
1 Rezept



1 Zwiebel

3 Essl. Schweineschmalz
500 Gramm Sauerkraut
5 Essl. Tomatenmark

1 Kartoffel, roh

Zucker

Paprika

Aulerdem:

Bratwdirste
Salzkartoffeln

Zwiebel wirfeln und in Schweinschmalz rosten. Sauerkraut mit
Tomatenmark vermischen und dazugeben und fertig dunsten. 1 rohe
geriebene Kartoffel unterrihren und mit Zucker und Paprika
abschmecken. Dazu Bratwuirste mit Mostrich (Senf) und Salzkartoffeln
servieren.

Erbspuree auf Berliner Art

500 Gramm Gelbe Erbsen
50 Gramm Speck

1 Zwiebel

1 Bund Suppengrun

Salz und Majoran

1 Kartoffel

Quelle

Berliner Kiiche
Berlin-Information, DDR 1982

Gewaschene Erbsen uber Nacht einweichen, mit dem Einweichwasser
aufsetzen und etwa zwei bis drei Stunden auf kleiner Flamme

weich kochen. In der letzten halben Stunde Suppengrin und Majoran
dazugeben. Dann die Erbsen durch ein Sieb ruhren, noch mal aufkochen,
mit Schneebesen schlagen und mit Salz abschmecken. Kleingewdrfelten
Speck auslassen, Zwiebelwdlrfel darin br@unen und zusammen uUber das
Erbsplree giel3en.

Erdbirnen nach Thiringer Art

Kategorien: Beilage, Topinambur, Fleischbruhe



4 Port.

650 Gramm Topinambur
1 Teel. Butter

Salz

Pfeffer

1/4 Liter Fleischbruhe

1 Semmel

Die Erdbirnen in soviel Salzwasser, dass sie davon vollbedeckt sind,
weich kochen (ca. 5-10 Minuten), danach schélen. Die Schale lasst sich
sehr leicht abziehen. Die geschéalten Topinambur in Scheiben schneiden
und in eine Schussel geben. Mit reichlich Pfeffer wirzen. Die heil3e
Fleischbruhe noch kochend UbergieRen. Die Semmel in Wiurfel schneiden.
Die Butter im Tiegel erhitzen und die Semmelwurfel darin goldgelb braten.
Die Wurfel Uber die Topinambur streuen. Feuer eine komplette Mahlzeit
kann man heute dazu Schweinekamm und Thuringer Kloesse reichen.

DDR in den 50 - iger Jahren.
:Quelle : Alles Soljanka oder wie

Letscho

750 Gramm Grune Paprikaschoten
500 Gramm Tomaten

70 Gramm Fett

125 Gramm Zwiebeln

Salz

Paprika

30 g. Gramm Geréaucherter Speck

Quelle

Gesunde Kuche leichtgemacht, Ein Taschenbuch fur
die werktatige Hausfrau, ca. um 1960

Tomaten 1 min in heil3es Wasser legen, die Haut abziehen und vierteln.
Paprikaschoten putzen, Samenstand entfernen und die Schoten in 6
langliche Sticke schneiden. Speck in kleine Wiurfel schneiden und im
eigenem Fett ein wenig braunen. Dann das Fett und die
feingeschnittenen Zwiebeln zugeben. Wenn diese die richtige Braune
haben, die Paprikaschoten und die Tomaten zugeben und mit Paprika
bestreut langsam weich dunsten



Rotkohl Russische Art

500 Gramm Rotkohl

100 Gramm Petersilienwurzel
100 Gramm Sellerie

50 Gramm Schmalz

50 Gramm Zwiebel

Salz

Zucker

Nelke

Bruhe

Quelle

Rezeptkarte

Herausgeber: Zentrale Wirtschaftsvereinigung
Obst, Gemuse und Speisekartoffeln, 1974

Den geputzten Kohl in feine Steifen schneiden. Petersilienwurzel und
Sellerie grob raspeln. Zwiebelstreifen im Schmalz anschwitzen, die
Gemuse zugeben, mit Salz, Zucker und Nelke wirzen, etwas Bruhe
angiefl3en und dunsten. Die Flussigkeit so bemessen, dass nicht zum
Schluss gebunden werden muss

Sauerkrautpuffer

Kategorien: DDR, Beilage

600 Gramm Kartoffeln (am besten mehlig)
300 Gramm Sauerkraut (am besten aus der Dose)

1 Essl. Semmelbrosel
1 Essl. Mehl

Salz

Pfeffer

Zucker
Cayennepfeffer
Gemahlener Kimmel
Ol zum Braten

Quelle
kochen und geniel3en Forum

Kartoffeln schalen und raspeln. Dann Sauerkraut, Eier und Mehl,



sowie die Semmelbrosel untermischen. Dann mit den Gewurzen wiurzen.
Jetzt Ol in eine Pfanne und jeweils immer zwei EL von dem Teig in

die Pfanne geben, glattstreichen und von jeder Seite 5 Minuten

braten!

Brotaufstrich

Affenfett M

Kategorien: DDR, Aufstrich

50 Gramm Bauchspeck
50 Gramm Zwiebel

1 Tasse Milch

1 Teel. Mehl

1 Teel. Majoran

1 Ei

Salz

Pfeffer

QUELLE

Alles Soljanka oder wie? Das ultimative DDR-
Kochbuch 1949-1989, hrsg. Ute Scheffler,
Augsburg: Weltbildverlag 2003,

Speck- und Zwiebelwiurfel bei leichtem Feuer glasig braten. Milch, Ei,
Majoran, Salz und Pfeffer verquirlen und in die Speckpfanne ruhren.
Kurz stocken lassen, nochmals durchrihren, nicht zu fest werden
lassen. Noch lauwarm aufs Brot streichen.

Schmalzfleisch

Kategorien: Fleisch, Aufstrich, DDR

1 1/2 kg Schweinebauch

30 Gramm Salz

2 Lorbeerblatter

Je eine Msp. Thymian, Bohnenkraut, Pfeffer, Zimt-
und Nelkenpulver



250 Gramm Schweineschmalz
QUELLE
mdr.de

Schweinebauch in feine Wirfel schneiden, mit Salz und den Gewilrzen
mischen, zugedeckt 2 Stunden ziehen lassen. Dann alles bei milder
Hitze ausbraten. Das Fett abgiel3en und beiseite stellen,
Lorbeerblatter herausnehmen. Die Fleischstlicke durch den Fleischwolf
drehen, anschlie3end wieder mit dem Fett verrihren und in ein Gefal3
fallen. Schweineschmalz auslassen und uUber das Fleisch giel3en.

Senfapfelaufstrich

Kategorien: Brot, Aufstrich
Menge: 1 Rezept

ZUTATEN

1 Roher Apfel oder 1 Bratapfel
Etwas Senf

Weil3brot

Kéase

Salznusse

QUELLE
Alles Soljanka oder wie ?
Erfasst *RK* 04.01.04 von

1 roher Apfel wird gerieben oder 1 Bratapfel durchgestrichen. Man
rihrt die Masse mit etwas Senf schaumig und streicht sie auf

Weil3brotscheiben. In die Mitte gibt man ein Scheibchen Edamer Kase
und garniert mit einer Salznuss.

Desserts - Sul3speisen

Apfelspeise

ZUTATEN



3/8 Ltr. Apfelsaft

40 Gramm Sultaninen

1 Essl. Margarine

40 Gramm Zucker
Abgeriebene Zitronenschale
65 Gramm Griel3

1 Schuss Weinbrand

Quelle
Alles Soljanka oder wie?

Den Apfelsaft mit den Sultaninen und der Feinmargarine aufkochen.
Zucker, Zitronenschale und Griel3 einstreuen und unter standigem
Ruhren ausquellen lassen. Vom Feuer nehmen Ei und Weinbrand
unterschlagen.

Die Masse in Formchen fullen, erkaltet stirzen und nach Belieben mit
Vanilletunke oder gesuf3ter Milch auftragen.

Arme Ritter

4 Scheiben WeilRbrot
1/4 Ltr. Milch

2 Essl. Zucker

1 Prise Zimt

Geriebene Zitronenschale
75 Gramm Butter

Quelle

Berliner Kiiche
Berlin-Information, DDR 1982

Milch mit Zucker, Zimt und geriebener Zitronenschale aufkochen und
erkalten lassen. Weil3brotscheiben darin tranken, in den
zerschlagenen Eiern wélzen und in heil3er Butter von beiden Seiten
goldgelb braten. Auf kleinen Tellern anrichten und mit Zucker oder
Kompott bedeckt servieren.

Brotsuppe mit Apfeln und Pflaumen



aus Mecklenburg

4 Scheiben Schwarzbrot
4 Apfel

250 g Pflaumen
1 Zitrone

100 g Zucker
125 ml Weildwein
2 EL Butter

Salz

Nelken

Zimt
Zitronenaroma

Das Brot und die geschalten, vom Kerngehause befreiten Apfel in kleine
Wairfel schneiden, die Pflaumen halbieren und entsteinen, alles in etwa 1
1/4 L Wasser, mit Zucker, Zitronenaroma, 1 bis 2 Nelken und wenig Salz
gewdurzt, 20 bis 25 Minuten kochen und dann durch ein grobes Sieb strei-
chen oder im Mixer purieren. Die Suppe nochmals erhitzen, mit Weil3wein
und Zitronensaft abschmecken und mit einer Einlage von Apfelstickchen,
in Butter angedunstet, und Pflaumenhalften, mit Zucker und Zimt be-
streut, anrichten.

Buttermilchplinsen
von der Insel Rugen
300 g Mehl

375 ml Buttermilch

4 EL Mineralwasser

100 g Butter

100 g Zucker

Von Mehl, Eiern, Buttermilch, Selterswasser und etwas Salz einen nicht zu
dinnen Eierkuchenteig bereiten, daraus in zerlassener Butter Plinsen
knusprig anbacken, wenden, in der Rohre fertig backen, mit Zucker
bestreuen und mit frischem, gezuckertem Beerenobst servieren oder mit
Apfelmus.

Gubener Hefeplinsen
1 Rezept

300 Gramm Mehl,



15 Gramm Frische Hefe,

Salz
Etwas Milch,
125 Gramm Schmalz zum Ausbacken

Die zerbroselte Hefe mit Prise Zucker in etwas lauwarmer Milch
auflésen. Nebenher das Mehl durchsieben, in eine Schussel geben und
mit den zerquirlten Eiern und der Milchhefe einen recht dicklichen
Eierkuchenteig anrihren, den man noch mit einer Prise Salz wirzt. In
der Stielpfanne lasst man dann eine grol3e Flocke Schmalz heil3 werden
und backt darin runde Plinsen von dem Teig aus. Sie sollen von

beiden Seiten schon goldbraun sein. Man gibt die gebackenen Gubener
Plinsen auf einen Teller und isst sie mit Zucker bestreut. Nach
belieben kann man auch Zimtzucker nehmen. Es ist auch ublich,
Kompotte dazu zu essen, z. B. Pflaumenkompott, Kompott von
Blaubeeren, Preiselbeeren u. a. m. Eine andere Variante besteht

darin, dass man in den rohen Plinsenteig geschnittenen Schnittlauch
und Zwiebelwirfel untermischt, ferner angebratene Wirfel von
gerduchertem Magerspeck.

Ein echtes Niederlausitzer Heimatessen, das

immer wieder jung und alt erfreut.

Hefeplinsen
aus der Lausitz

750 g Mehl
11/2 1 Milch
2 EL Zucker

75 g Hefe
Salz
Ol zum Backen

Die Hefe mit dem Zucker in 1/4 | lauwarmer Milch auflosen. Das Mehl in
eine Schussel sieben, in eine Vertiefung die Hefemilch geben und die
Schissel an einem warmen Ort, mit einem Tuch bedeckt, ca. 20 Minuten

stehen lassen. Dann die Eier hinzufigen und mit der Hefemilch, der restli-
chen lauwarmen Milch und etwas Salz mit einem Holzruhrloffel gut verrih-
ren. Die fertige Plinsenmasse wiederum mit einem Tuch bedeckt, eine hal-

be Stunde gehen lassen.
Portionsweise den Teig in die Pfanne geben und goldbraune Plinse backen,
die nach Geschmack mit Butter bestrichen und mit Zimt und Zucker be-
streut werden oder mit heil3en Kirschen und Vanilleeis serviert werden.



Himmel und Erde

500 g Kartoffeln
500 g Birnen
1/2 Liter Wasser
1 Prise

Salz

50 g Speck

1 EL Margarine
1 grolRe Zwiebel

Die geschalten Kartoffeln wurfeln und in siedendes Salzwasser geben. Auf
kleiner Flamme mehrmals aufkochen lassen und dann die geviertelten Bir-
nen dazugeben. Nach dem Garkochen leicht zerstampfen.

Der in kleine Wurfel geschnittene Speck wird ausgelassen und an das Fer-
tiggericht gegeben.

Danach wird das Ganze nochmals aufgekocht und mit Essig und Zucker
stRsauer abgeschmeckt. Mit gebratener Blutwurst oder Bratwurst anrich-
ten.

Altes Rezept der Bernburger Kiiche. Gab's bei uns oft!

mmmbh...lecker

Kaffeesllze

750 ml Kaffee

50 ml Mokkalikor
10 Blatter Gelatine
Quelle

mdr.de
Kaffee und Mokkalikdr mischen und Gelatine (nach Vorschrift
aufgeldst) darunter geben In Sektschalen fullen und kalt stellen,

bis es geliert ist. Vor dem Servieren Vanillesol3e dartber gie3en und
dazu Dresdner Baumkuchen reichen.

Leipziger Punschauflauf

160 Gramm Zucker; durchgesiebt



400 ml Rum

Zitrone

Man ruhre die Eidotter mit dem Zucker schaumig, fugt dann den
Zitronensaft, nach Belieben auch die abgeriebene Schale nebst dem
Rum hinzu, mischt den ganzen festen Schaum dieser Eier leicht durch,
backt den Auflauf in einem stark geheiztem Ofen in 10 Minuten gar
und gibt ihn sogleich zur Tafel.

Derselbe muss von allen Seiten gelb gebacken, in der Mitte aber noch
weich, einer Schaumsauce gleich sein

Mecklenburger Klof3e mit Birnen M

200 g Butter
2 EL Sahne

1/2 TL Salz
etwas Muskat
6 EL Semmelbrosel

Far die Birnen:

1 kg reife, aber nicht zu weiche Birnen
2 EL Zucker

1 Schuss Essig

1 EL Starkemenl

Die Butter mit der Sahne und den Eiern schaumig rihren. Dann unter
standigem Weiterrihren die Gewdlrze zugeben und zuletzt die Semmelbro-
sel. Auf dieser Masse mit dem Essloffel nicht zu grol3e Kl6Re ausstechen
und in siedendes Wasser legen. Nach 7 Minuten mit der Schaumkelle her-
ausholen und warm halten.

Inzwischen die Birnen schalen, halbieren und das Kernhaus entfernen. In
Wasser mit Zucker und Essig nicht zu weich kochen. AnschlieBend mit
dem Starkemehl binden und tber die Kl6R3e geben.

Menu fur Verliebte Err6tende Jungfrau M

1/2 Ltr. Buttermilch

Etwas Abgeriebene Zitronenschale

100 Gramm Zucker

30 Gramm Gelatine

1 Pack. Vanillezucker

1/4 Ltr. Sahne

4 Essl. Himbeermark oder Preiselbeerkompott



Quelle
Menu fur Verliebte / Verlag fur die Frau, Leipzig

Buttermilch mit Zitronenschale und Zucker verrtuhren. Gelatine nach
Vorschrift bereiten und an die Milch geben. Kurz bevor die Masse
erstarrt, die mit Vanillinzucker steig geschlagene Sahne unterziehen.
Kompott in die Mitte geben und spiralformig einrtihren, so das sich
die Farbgebung von Hellrosa am Schusselrand zu Dunkelrot in der
Mitte vollzieht.

Menu fur Verliebte Zauberdessert M

200 Gramm Zucker
1 Zitrone; den Saft

3/4 Ltr. Buttermilch
30 Gramm Rote Gelatine

Quelle
Menu fur Verliebte / Verlag fur die Frau, Leipzig

Zucker, Zitronensaft und Eier schaumig schlagen, dann die
Buttermilch unterrihren. Gelatine nach Vorschrift bereiten und unter
die Buttermilch ruhren. Alles gut verruhren. In Glaser fullen und
erstarren lassen.

Komm, wir naschen vom Zauberdessert, dann fallt uns das Kussen gar
nicht mehr schwer

Menus fur Verliebte- StuRes Mundchen M
2 Portionen

100 Gramm Blockschokolade
1 Teel. Sahne

15 Gramm Gelatine

3 Eier

3 Essl. Zucker

3 Teel. Weinbrand

3 Essl. Gehackte Mandeln

Quelle
Menus fur Verliebte / Verlag fur die Frau,



Leipzig

Die Schokolade kleinschneiden und mit Sahne und 1 TL Wasser im
warmen Wasserbad schmelzen lassen, Gelatine nach Vorschrift bereiten.
Eigelb mit der Halfte des Zuckers und dem Weinbrand schaumig rihren.
Schokolade und Gelatine dazugeben und alles verrihren. Eiweil3 zu
steifen Schnee schlagen, den restlichen Zucker zufigen und unter die
Masse heben. In Schéalchen fullen.

Pflaumenknodel

1 kg Gekochte Kartoffeln
100 Gramm Mehl

1 Ei

1 Prise Salz

Pflaumen

2 Essl. Butter

Zucker

Zimt

Quelle
mdr.de

Die geschalten Kartoffeln durch eine Presse driucken, mit Mehl, Ei
und Salz zu einem Teig verarbeiten. Daraus Kl63e formen. In jeden
KloR3 eine entsteinte Pflaume drucken.

Die KlIoRe in Salzwasser garen (sie sind fertig, wenn sie nach oben
steigen). Anschliel3end mit zerlassener Butter und Zimtzucker
servieren.

Pusztagold M

1 Pack. "Komet" - Eispulver Vanillegeschmack
1/2 Ltr. Milch

1/4 Ltr. Sauerkirschsaft oder -most

1/2 Ltr. Ungarischen Dessertwein

(z.B. "Promonter Gold")

Quelle
mdr.de

Alle Zutaten mixen und sehr kiihl mit einem Strohhalm servieren



Quarkkeulchen
sachsische Spezialitat

500 g gekochte Kartoffeln
375 g Quark

150 g Mehl

65 g Zucker

Salz

abgeriebene Zitronenschale oder etwas Zitronensaft

50 g Korinthen (mussen aber nicht sein)

Bratfett.

Die moglichst am Vortage gekochten Kartoffeln schalen, reiben und mit
Quark, Mehl, Zucker, Ei und Gewlrzen zu einem Teig verarbeiten, der
nicht feucht sein darf. Sonst noch etwas Mehl zufugen. Zuletzt die Korin-
then unterarbeiten. Eine Rolle formen, etwa 1 1/2 cm dicke Scheiben ab-
schneiden, in Mehl walzen und in heiRem Fett auf beiden Seiten goldbraun
braten.

Die Quarkkaulchen kbnnen mit Zimtzucker bestreut oder zu Kompott auf-
getragen werden. Fur herzhafte Quarkkaulchen anstelle von Zucker und
Korinthen 75 g harte Wurst oder ausgebratene Speckwdurfel verwenden
und den Teig mit Paprika und Pfeffer wirzen.

Sachsische Quarkkeulchen
1 Rezept

1 kg Pellkartoffeln
500 Gramm Quark
150 Gramm Mehl
100 Gramm Zucker

Abgeriebene Zitronenschale
50 Gramm Rosinen

1 Prise Salz

2 Pack. Vanillezucker

80 Gramm Margarine

Quelle
Forum kochen und geniel3en

Kalte abgepellte Kartoffeln in eine Schuissel reiben, alle Zutaten
(aul3er Fett) hineingeben und zu einer glatten Masse verarbeiten. Aus



diesem Teig kleine Keulchen formen, in Mehl walzen und in heiliem
Fett von beiden Seiten goldbraun braten. Mit Zucker und Zimt
bestreuen, zusammen mit einem Kompott warm servieren.

Saesche Gaesegeulschen Midd Gombodd
FUER DIE KAEULCHEN

1 kg Kartoffeln

1/2 Teel. ; Salz

500 Gramm Schichtkase; ODER
mageren Quark

100 Gramm Rosinen

1 Essl. ; Zucker
ZUM BESTREUEN

125 Gramm Zucker
1 Essl. Zimt

KOMPOTT

500 Gramm Saure Aeppel; ODER
Zwetschgen

125 ml Meissner Landwein

100 Gramm Zucker

1 Unbehandelte Zitrone

150 Gramm Mehl; evt. 1/4 mehr
1 Essl. Zitronensaft; evt. das
Doppelte

Am Vortag gekochte und abgepellte Kartoffeln mullern, fein reiben
oder quetschen, den Schichtkase in ein Sieb geben und gut abtropfen
lassen. Die Rosinen unter Heillem Wasser abspulen, anschlie3end in
einem Schéalchen mit heilem Wasser Ubergiel3en und stehen lassen,
damit sie eine pralle Haut und vollrund und saftig werden.

Die Eier mit dem Salz, dem Zucker und der abgeriebenen
Zitronenschale schaumig ruhren, den Schichtkase durch das Sieb zum
Zockerei drucken und gut mischen. AnschlieRend die Kartoffeln
dazugeben und gut mischen. Soviel Mehl zum Teig sieben, dass der
Teig nicht zu locker ist und gut zusammenhéalt. Zum Schluss die gut
abgetropften Rosinen einarbeiten.

Nun mit feuchten Handen huhnereigrol3e Sticke der Kdsemasse zu
Kugeln formen und gefuhlvoll plattdriicken. Die Keulchen im heil3en
Butterschmalz auf beiden Seiten knusprig und appetitlich braun



braten und mit dem vorher vermischten Zimtzucker bestreuen. Die
Quarkkeulchen kann man auch einige Wochen einfrieren und bei Bedarf
angetaut in Butterschmalz erhitzen.

Fur das Kompott werden die Aeppel geschalt, geviertelt und vom
Kerngehause befreit. AnschlieRend die Apfelstiicke in Spalten oder
Wairfel schneiden. Die Zwetschgen waschen, entkernen und halbieren.
Das Obst mit dem Wein, Zucker, und Zitronensaft im geschlossenen

Topf zum Kochen bringen und gar ziehen lassen. Das Kompott warm oder
kalt zu den Quarkkeulchen servieren.

div.

Bautzener Topfsulze

Zutaten fur 4 Portionen:

1 kg Eisbein

2 Zwiebel(n)

1 grol3e Mohre(n)

2 kleine M6hre(n)

50 g Knollensellerie

1 Lorbeerblatter

5 Koérner Piment

3 EL Essig

etwas Zucker, nach Belieben
2 Gewurzgurke(n)

einige Mixed Pickels, (Perlzwiebeln und kleine Champignons)
Salz

8 Blatt Gelatine

Zubereitung:

Das Eisbein mit kaltem Wasser abwaschen, die Zwiebeln schalen und
fein hacken, die grofie Mo6hre und den Sellerie putzen und ebenfalls
klein schneiden. Eineinhalb Liter kaltes Wasser in einen grol3en Topf
fallen, das Salz, das Lorbeerblatt und die Pimentkdrner hinein

geben. Fleisch, Zwiebeln, die Mohre und den Sellerie darin fur zwei
Stunden koécheln lassen. (Nicht sprudelnd kochen lassen, da die Bruhe
sonst trub werden kdnnte.) Einige Zwiebelschalen, mitgekocht, geben
der Bruhe Farbe. Die kleinen Mohren schalen und ungefahr zehn
Minuten vor Ende der Garzeit mitgaren. Das Fleisch und die kleinen
Mohren herausnehmen. Die Schwarte, das Fett und die Knochen vom
Fleisch entfernen, das rosarote Fleisch in Wurfel schneiden. Die



Bruhe mit Essig und Zucker nach Geschmack suf3-sauer abschmecken und
durch ein Sieb giel3en. Eine Keramikschale mit kaltem Wasser
ausspulen. Die Gewulrzgurken und die kleinen Mohren in Scheiben
schneiden. Die Blattgelatine in einer Tasse Bruhe ganz auflésen und
unter die restliche Bruhe ruhren. Einen "Spiegel"” in die Schale
giefen und abkuhlen lassen. Die Fleischwurfel, die Gurken- und
Mohrenscheiben, die Perlzwiebeln und die Champignons darauf
verteilen. Die Schale mit der restlichen Gelatine auffullen und in
etwa zwei Stunden fest werden lassen. Das Ganze vor dem Servieren
vorsichtig stirzen. - Dazu schmecken kraftiges Landbrot oder
Bratkartoffeln mit reichlich Majoran und sauren Gurken.

Buttermilchgetzen M

1,2 kg Kartoffeln

Salz

1/4 Ltr. Buttermilch

80 Gramm Fettigkeit( am besten Butter)

Quelle
DDR-Kochbuch

Zwei Drittel der Kartoffeln schalen und fein reiben. Von dem
austretendem Wasser nur etwas abgiel3en.

Das letztere Drittel der Kartoffeln schalen, kochen und fein

stampfen.

Beide Kartoffelmassen untereinander vermengen. Salz und Buttermilch
zugeben und einen dicklichen noch flissigen Teig bereiten.

In einer Pfanne Butter erhitzen, die Teigmasse jeweils 1 1/2
Zentimeter dick einfullen und so runde Pfannkuchen, die "Getzen"
ausbacken.

Die Getzen moglichst kross servieren. Dazu reicht man Beerenkompott.
Anmerkung

Dieses Gericht gehort zu den vielen Kartoffelvariationen,

die es in Sachsen gibt. Die Getzen stammen aus dem Erzgebirge, wo
der Kartoffelteig nicht in Butter, sondern in ausgelassenen
Speckwiurfeln gebacken wird.

:Zubereitungszeit 30 Minuten

:Pro Portion ca. 310 kcal

Grilletta



Eingesandt von Kais Imbiss - ehem. Ost-Berlin /D

ZUTATENLISTE far 1 Portion:

1 Brotchen (rund oder oval, wurde extra daftr hergestelit)

1 Frikadelle, aus Schweinehack (rund oder oval, gewurzt oder
ungewurzt)

Ketschup (oder Chutney, Tomatensauce etc.)

(Es gab, anders als im Westen durch die Fastfondketten, keine Norm,
wie ein Grilletta definitiv bestlckt sein muss, daher ist dies eine
Standardvariante).

Zubereitung:

Brotchen halbieren, an den Schnittflachen aufgelegt anwarmen. Warme
Frikadelle einlegen, darauf Ketschup.
Guten Appetit.

Grune SolRe M

Eigelbe mit 2 EL Senf verrihren und tropfenweise 8 EL Oliven6l und

2 EL Essig mit dem Schneebesen einruhren. Danach mit 25 g. sauerer
Sahne, 10 fein gehackten Krautern (Pimpinelle, Petersilie,
Schnittlauch, Kerbel, Sauerampfer, Borretsch, Brunnenkresse) und

mischen. Dazu Pellkartoffeln
reichen.

Hefeplinse aus der Lausitz M

750 Gramm Mehl
1 1/2 Liter Milch

75 Gramm Hefe
Salz
Ol zum Braten

Hefe mit Zucker in 1/4 | Milch auflésen. Mehl in eine Schussel sieben, eine
Vertiefung machen und darin die Hefemilch giel3en. Schissel bedeckt an
einem warmen Ort 20 min gehen lassen. Eier zufugen und mit Hefemilch
und restlicher lauwarmer Milch sowie etwas Salz vermengen. Die fertige
Masse

wieder mit einem Tuch abdecken und 30 min gehen lassen. Portionsweise
ausbacken zu goldbraunen Plinsen.



Entweder mit Butter, Zucker und Zimt bestreuen oder mit heil3en Kirschen
und Vanilleeis.

Jagerschaschlik

Wenn man grillen will und es gerade kein Fleisch gibt, ist das eine Alterna-
tive ;-)) 300 g Jagdwurst 4 Zwiebeln 2 - 3 Paprikaschoten 100 g Speck
Grillgewurz Paprikapulver Wurst, Zwiebeln, entkernte Paprikafriichte und
Speck in moglichst gleich grofl3e Scheiben schneiden, in bunter Reihenfolge
auf Holz- oder Metallspiel3e stecken, mit Grillgewlrz bestreuen in d auf
dem Grill nicht zu lange braten. Dazu passen eingelegte Gurken!

Quelle
Osthits.de

Krautspatzle

Kategorien: Nudeln, DDR
1 Rezept

500 Gramm Mehl

1 Teel. Salz

500 Gramm Sauerkraut
3 Zwiebeln

2 Essl. Margarine

Aus Mehl, Eiern, 1/4 | Wasser und Salz einen Spatzleteig herstellen
und in siedendes Wasser schaben und wenn sie oben schwimmen
herausnehmen. Zwiebeln in Fett résten, das Sauerkraut erwarmen. Die
Spatzle werden abwechselnd mit dem heif3en Kraut in eine Schussel
gegeben und mit den gerdsteten Zwiebeln tUbergossen.

Menu fur Verliebte Verfuhrung mit Kasecreme

2 Portionen

150 Gramm Edelpilzkase
70 Gramm Butter
375 Gramm Blaue Weintrauben



200 Gramm Walnusse

Quelle
Menu fur Verliebte / Verlag fur die Frau, Leipzig

Den Kase durch ein Sieb streichen und mit der Butter verruhren. Fest
werden lassen. Dann durch den Fleischwolf drehen auf die
Servierplatte. Vor dem Servieren mit Obst und NUsse verzieren.

Der Kase kann auch mit Hilfe von zwei Messern zu einer Pyramide
geformt werden.

Ich verwdhne dich mit Nussen, du darfst mich dafur zartlich kissen.

Menus fur Verliebte Il 2 Eigelb

Kartoffelplatzchen

2 Portionen

500 Gramm Kartoffeln

50 Gramm Butter

2 Eigelb

Salz

Etwas Geriebene Muskatnuss
Etwas Mehl

40 Gramm Butterschmalz

Quelle
Menus fur Verliebte / Verlag fur die Frau,
Leipzig

Die geschalten Kartoffeln in Salzwasser kochen, abgief3en und
abdampfen lassen. Noch heil3 durch die Kartoffelpresse drucken,

Butter, Eigelb, Salz und Muskat unterrtihren. Auf bemehlter Flache

aus dem abgekuhlten Teig eine Rolle formen und in Scheiben schneiden,
die Scheiben zu Platzchen formen, in Mehl walzen und in heil3en
Butterschmalz goldbraun braten.

Ich brate Dir Kartoffelplatzchen, komm, gib mir ein Kuss, mein
Schéatzchen.....

Oberlausitzer Kimmelkuchen M

1 Rezept



TEIG

600 Gramm Mehl

40 Gramm Hefe

Knapp 1/2 Liter lauwarme Milch
80 Gramm Zucker

1 Kraftige Prise Salz

100 Gramm Butter

BELAG

5 Gramm Kimmel
4 Essl. Zucker
80 Gramm Butter

Das Mehl in eine Schussel sieben und in die Mitte eine Vertiefung
driucken. Die Hefe in 4 EL warmer Milch verquirlen, je einen TL Mehl
und Zucker einrthren und alles in die Vertiefung giel3en. Zugedeckt
20 Minuten gehen lassen. Auf den Mehlrand den restlichen Zucker, das
Salz und die Butter in Fléckchen geben. Von der Mitte aus die

Zutaten vermengen und die restliche Milch zufigen. Den Teig gut
durchkneten und so lange mit dem Holzl6ffel schlagen, bis er sich

von der Schuissel |0st.

Zum Klof3 formen und zugedeckt weitere 30 Minuten gehen lassen.
Kraftig durchkneten und nochmals 30 Minuten gehen lassen. Den Teig
auf bemehlter Flache dinn ausrollen. Ein BACKBLECH ausbuttern. Den
Teig drauflegen und mit Kimmel und Zucker bestreuen. Butter und
Eier schaumig schlagen und auf dem Teig verteilen.

Im vorgeh. Ofen bei 200 Grad ca. 25 Minuten backen.

Paprikaquark mit Lein6l M

1 Rezept

400 Gramm Quark

Etwas Milch

Gewdurzpaprika (*Paprika, edelstR)
Salz

Schnittlauch

100-150 Gramm Leindl

Quelle
Gesunde Kuche leichtgemacht
Ein Taschenbuch fur die werktatige Hausfrau



1960

Quark und Milch glattrihren und mit Paprika, Salz und Schnittlauch
wurzen und nach und nach das Leindl darunterriihren.
Beigabe: Pellkartoffeln

Salzige Dampfnudeln auf Kartoffelgemuiuse M

4 Portionen
DAMPFENUDELN

400 Gramm Mehl

25 Gramm Hefe

1 Essl. Zucker

50 ml Milch, lauwarm
Wasser, lauwarm

KARTOFFELGEMUSE

1 Teel. Salz

1 kg Kartoffeln

2 - 3 Stangen Lauch
350 ml Kréaftige Bruhe:
Bruhwaurfel)

SONSTIGES

1 Essl. Butter
1-2 Teel. Paprika, edelstf3

Quelle
Micha Eppendorf
03.03.1994

DAMPENUDELN:

Salz, Zucker und Hefe miteinander verkneten, bis die Hefe komplett
flussig ist. Mehl, Milch und soviel Wasser zugeben, bis der Hefeteig
gerade richtig ist. Nicht zu fest machen, da die Hefeklo3e im Dampf
gut aufgehen. Den Teig im 50 Grad C warmen Backofen oder an einem
warmen Ort fur ca. 15 min gehen lassen.

Kartoffeln schalen und wiurfeln, Lauch in Ringe schneiden und gut
waschen.

Einen hohen Topf mit der Butter ausreiben. Kartoffeln in den Topf



geben, Lauch darauf legen und Bruhe reingie3en. Den gegangenen
Hefeteig noch mal gut durchkneten und dann in 4 Stucke aufteilen.
Diese zu Kugeln formen und auf den Lauch legen. Obendruber auf den
Hefeteigkugeln das Paprikapulver.

Topf mit dem Deckel gut verschlieRen. Elektroherd auf 1 1/2 bis 2
einstellen und sobald ein Blubbern zu héren ist ca. 25-30 Minuten
garen. Deckel wahrend dem Garvorgang nicht 6ffnen, da sonst die
HefekloRe zusammenfallen wirden. Wichtig ist auch, dass der Deckel
durch den Wasserdampf nicht angehoben wird. Eventuell mit etwas den
Deckel beschweren.

Sauerkraut - Pizza

Hefeteig

Ketchup

Sauerkraut

4 Bockwurste, in Scheiben

Schinkenspeck, gewdurfelt

Paprika

Thymian

Schmelzkase, gewdurfelt

Hefeteig bereiten und in eine Springform geben und mit Ketchup
bestreichen. Dann mit den Ubrigen Zutaten belegen und wirzen. Im
Ofen bei Mittelhitze 40 min backen.

Spaghetti mit Poesie

Menu fur Verliebte- Spaghetti mit Poesie
2 Portionen

500 Gramm Spaghetti

4 Essl. Ol

250 Gramm Hackfleisch

1 Zwiebel

500 Gramm Tomaten

Salz

Pfeffer

1 Prise Knoblauch und Oregano

Quelle
Menu fur Verliebte / Verlag fur die Frau, Leipzig



Spaghetti in reichlich gesalzenem Wasser gar kochen. Auf einem Sieb
mit kaltem Wasser abschrecken. Ol in einer Pfanne erhitzen,
Hackfleisch einfullen und anbraten. Zwiebelwurfel mit glasig dunsten,
Tomaten zerkleinern und zum Fleisch geben. Mit Salz und Pfeffer,
Knoblauch und Oregano wirzen. Etwa 1/2 Stunde schmoren lassen. Die
Sol3e Uber die Spaghetti geben und mit Kase bestreuen.

Spreewalder Quarkschussel

250 g Quark

saure Sahne oder Milch
1 mittelgrol3e Salatgurke
3 bis 4 vollreife Tomaten
Salz

Pfeffer

Zitronensaft
Schnittlauch und Dill

Quark und das zerdrickte Eigelb mit saurer Sahne oder Milch cremig
riuhren. Die geschélte Gurke raspeln und ebenso wie die gehauteten
und durch ein Sieb gestrichenen Tomaten unter die Quarkmasse ruhren.
Recht pikant abschmecken und mit den gehackten Krautern bestreut
auftragen. Dieser Quark schmeckt sehr gut zu neuen Pellkartoffeln.
Quelle: Obst und Gemiuse, Verlag der Frau

Thuringer Rosinensauce

100 Gramm Rosinen

40 Gramm Butter

40 Gramm Mehl

1/2 Ltr. Fleischbruhe

2 Essl. Tomatenmark
Salz

Pfeffer

1 Essl. Zitronensaft

2 Teel. Zucker

1 Essl. Mandeln; gehackt

Quelle

Lecker und deftig aus



deutschen Kiichen

Rosinen in wenig Wasser weich kochen, Butter und Mehl braun rosten,
mit Fleischbrihe abléschen, Tomatenmark hineinrihren. Die Sauce 10
Minuten kraftig durchkochen, dann die Rosinen hineingeben, wirzen
und zuletzt die feingehackten Mandeln hinzufiigen. Thiringer
Rosinensauce wird zu gekochtem Rindfleisch, aber auch zu gekochter
Rinder- oder Kalbszunge gereicht.

TomatensolRe

Varianten aus der DDR

Tomatensol3e aus frischen Tomaten:

150 g Schinkenschwarte mit 2 EL Ol, einer gehackten Zwiebel und 8
kleingeschnittenen Tomaten dunsten. Aus 1EL Margarine, 2 EL Mehl und
1/2 L Bruhe eine Mehlschwitze bereiten. Mit dem Zwiebelgemisch zu einer
Sol3e kochen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

In Ermangelung frischer Tomaten wurden 3 EL Tomatenmark verwendet!
In Abwandlung und Fehlen der Schinkenschwarte: Helle Mehlschwitze wie
gehabt. Die Zwiebel in Margarine andiinsten und etwas Essig zugeben und
4 EL Tomartenmark verwenden.

Quelle
Osthits.de

Warmes Eckchen

Scheiben von ubriggebliebenen Schweinebraten und Soflie, Weil3- oder
Schwarzbrot.

Eine Scheibe des Bratens wird auf eine Brotscheibe gelegt und mit der So-
Re Ubergossen.

War zu DDR - Zeiten in vielen Gaststatten ein "kleines

Gericht" wie Soljanka, Wurzfleisch oder "Strammer Max"

Quelle
Osthits.de



Eiergerichte

Altberliner Speckeierkuchen

, Berliner Kiiche

250 Gramm Mehl
1/2 Ltr. Berliner Weil3e
125 Gramm Fetter Speck

Quelle
Berliner Kiiche
Berlin-Information, DDR 1982

Eier einzeln aufschlagen, das gesiebte Mehl dazugeben, mit dem
Schneebesen glattrihren. Das Weil3bier hinzugeben und vermengen. In
einer Pfanne jeweils etwa 30 Speckwiurfel knusprig braten und mit
einer Schopfkelle die entsprechende Menge Eierkuchenmasse
darubergielRen. Von beiden Seiten goldgelb backen. Zu den heif3en
Eierkuchen wird gruner Salat gereicht.

Eierfrikassee mit Curryreis

1 1/2 Tassen Reis

1 Zwiebel, klein, gewdrfelt

1 Teel. Ol

Curry

Salz

3 Tassen Wasser
hartgekocht

20 Gramm Margarine

1 Essl. Mehl, gestrichen

Y4 - 3/8 Ltr. Bruhe

1/2 Glas Mischgemuse

100 Gramm Jagdwurst, gewdurfelt

1 Essl. Zitronensaft

Salz

Pfeffer, gemahlen

Basilikum

1 Eigelb

2 Essl. Petersilie, gehackt



Quelle
Wochenpost 19/1985

Backrohre aufheizen. Reis mit einem trockenen Tuch abreiben.
Zwiebeln in heiBen Ol goldgelb dunsten, Curry anschwitzen, Reis
dazugeben, glasig dunsten und dann kochendes Wasser dazugeben und
mit Salz abschmecken. Zugedeckt in der R6hre 20 min bei geringer
Warme quellen lassen.

Eier Hartkochen, Wurst wurfeln. Von der Margarine und Mehl eine
Mehlschwitze bereiten. Bruhe unter stdndigem Ruhren zugiel3en und
aufkochen. Wurst und abgetropftes Gemuse in die Sol3e geben, kurz
aufkochen und abschalten, dann mit einem Eigelb legieren und
abschmecken. Zuletzt die geachtelten Eier zugeben und mit Petersilie
bestreut zu dem Fertigen, mit einer Gabel gelockertem Reis geben

Eierhackerle

Kategorien: Ei, DDR
1 Rezept

, hartgekocht, in Scheiben
75 Gramm Schinkenspeck, gewurfelt
2 Heringsfilets, gewdurfelt
1 Zwiebel, gewurfelt
1 Apfel, entkernt und gewdurfelt
Salz
Paprika
Gehackte Krauter
Curry, wer mag
Alles wie oben schneiden und verrihren. Die Eier kann man auch
wurfeln.

Eierkuchen

Kategorien: DDR, Erprobt
8 Pfannkuchen

500 ml Milch
250 Gramm Mehl

1 Prise Salz
1 Messersp. Backpulver



Etwas Margarine zum Braten
Quelle

DDR-Kochbuch

Teig bereiten. Ein wenig Margarine in einer Pfanne erhitzen und den
Teig ausbacken. Die Pfanne darf nur einen Hauch Fett enthalten, muss
heil sein, dann werden die Pfannkuchen sehr dunn.

Besonders geeignet ist eine beschichtete Pfanne.

Dazu kann man Honig, Zucker-Zimt-Gemisch verteilen, aufrollen und
geniel3en.

Da in dem Teig kein Zucker vorhanden ist, eignet er sich auch sehr
gut zum Fullen mit Hack-Tomaten-Sauce, aufrollen, in eine
Auflaufform geben, Kase daruber streuen und gratinieren.

Eierkuchen Grundrezept M
250 g Mehl

1/2 TL Salz
1/2 Liter Milch oder Wasser oder halb und halb
Margarine zum Backen

Eier, Flussigkeit und Salz verquirlen. Mehl sieben und unter Ruhren
in die Eiermilch geben. Vor dem Ausbacken den Teig etwas ruhen
lassen, damit das Mehl ausquellen kann.

Eierpfanne M

Kategorien: Eier, Wurst, DDR
1 Rezept

ZUTATEN

2 Zwiebeln

2 Paprikaschoten

2 Schnittfeste Tomaten
Bratfett

100 Gramm Salami
100 Gramm Jagdwurst

1/8 Ltr. Milch
Salz
Gehackte Krauter



Quelle
Alles Soljanka oder wie?

Zwiebelwdurfel, Paprika- und Tomatenstreifen mischen und mit
restlichem Fett in eine Pfanne geben, dartber die Wurstwurfel
verteilen . Die Eier mit Milch und Salz verquirlen und dartber
giel3en. In der Rohre, ohne zu wenden fest werden lassen.

Vor dem Servieren mit gehackten Krautern und nach belieben mit
Reibekase bestreuen.

Hefeplinse aus der Lausitz M

Kategorien: DDR, Eierkuchen
1 Rezept

750 Gramm Mehl
1 1/2 Ltr. Milch
2 Essl. Zucker

75 Gramm Hefe
Salz

Ol zum Backen
Quelle

Forum kochen und geniel3en

Die Hefe mit dem Zucker in 1/4 | lauwarmer Milch auflésen. Das Mehl
in eine Schussel sieben, in eine Vertiefung die Hefemilch geben und
die Schussel an einem warmen Ort, mit einem Tuch bedeckt, ca. 20
Minuten stehen lassen. Dann die Eier hinzufiigen und mit der
Hefemilch, der restlichen lauwarmen Milch und etwas Salz mit einem
Holzruhrloffel gut verrihren. Die fertige Plinsenmasse wiederum mit
einem Tuch bedeckt, eine halbe Stunde gehen lassen. Portionsweise
den Teig in die Pfanne geben und goldbraune Plinse backen, die nach
Geschmack mit Butter bestrichen und mit Zimt und Zucker bestreut
werden oder mit hei3en Kirschen und Vanilleeis serviert werden.

Porree mit Ruhrei und Jagdwurst

4 Porreestangen, dick

100 Gramm Jagwurst



Salz
Edelsul3paprika

2 Essl. Margarine
Schnittlauch

Quelle
Wochenpost 4/89

Porree putzen, ldngs einschneiden und in etwa einer Tasse Salzwasser
10 min gar kochen., danach 5 min ziehen lassen ohne Energiezufuhr.
Eier aufschlagen, mit 4 El Wasser, Salz und 1 TL Edelsul3paprika
verquirlen. Wurst wurfeln oder in Streifen schneiden und in der

heilRen Margarine kurz andunsten. Eimasse aufgie3en und stocken
lassen, danach den geschnittenen Schnittlauch unterheben. Porree mit
dem Schaumloffel aus dem Wasser nehmen und auf eine vorgewarmte
Platte setzen, in der Mitte mit Ruhrei fullen. Mit Salzkartoffeln
servieren.

Rosinen - Quark - Eierkuchen

Grundrezept

1 TL Maizena (Speisestarke)
1 EL Zucker

1/2 TL Zitronenschale

50 g Rosinen

500 g trockenen Quark

Teig herstellen und davon mit einem Loffel Haufchen in heil3es Fett
geben, breit dricken und zu kleinen Plinsen backen.

Soleier

Kategorien: Ei, DDR
1 Rezept

1 Ltr. Wasser

80 Gramm Salz

Quelle
mdr.de



Wasser und Salz aufkochen. Die Eier vorsichtig hineingeben und etwa
8 Minuten kochen lassen. Herausnehmen, abschrecken, die Schale
leicht einknicken und die Eier in ein Glas legen. Das Salzwasser
daruber fullen und kuhl stellen.

Speckbohnen

Ei, DDR, Pfanne, Kartoffeln
1 Dose Bohnen, grol3

Pfeffer

Salz

750 Gramm Kartoffeln

100 Gramm Durchwachsener Speck, gewurfelt
4 Essl. Dosenmilch

125 Gramm Gekochter Schinken, gewdurfelt

3 Essl. Petersilie, gehauft

Kartoffeln in der Schale 30 min kochen, abziehen und erkalten lassen.
Speckwadurfel in der Pfanne auslassen, Kartoffeln goldbraun rosten.
Abgetropfte Bohnen dartbergeben. Eier mit Milch und Gewiurzen
verquirlen, Schinkenwurfel zugeben und alles Uber die Bohnen giel3en
und in der Pfanne stocken lassen. Vor dem Servieren mit Petersilie
bestreuen.

Strammer Max

1 Scheibe Brot (Stulle)
Butter
Salami

Salz
Pfeffer
Paprika

Die Eier in einer Pfanne braten mit Salz und Pfeffer oder auch Paprika
wilrzen. Wéhrend dessen die Stulle mit Butter beschmieren und mit Sala-
mischeiben belegen.

Die Spiegeleier auf die Stulle legen. Fertig.

Anmerkung: Wurde immer zwischendurch gegessen, bzw. als Abendbrot.
Osthits.de



SuUl - Saure Eier M

Zucker

Essig

1 Prise Salz
Mehl

Ol

Kartoffeln
Milch

Butter
Muskatnuss
heil3es Wasser

Eier 10 Min. kochen, Kartoffeln schalen, salzen und kochen!

SoRe: Ol heiR werden lassen auf der hochsten Stufe und anschlieRend
Mehl hinein geben. Dann auf mittlere Stufe schalten und immer ruhren bis
das Mehl dunkelbraun ist. Dann Wasser dazu kippen bis es die dicke hat
wie eine Solie. Mit Essig und Zucker abschmecken (Frei nach Schnauze).
AnschlieRend eine Prise Salz zugeben und die Sol3e von der

Kochstelle nehmen! Die fertigen Kartoffeln mit einem Stampfer quetschen,
Milch und Butter dazu geben und etwas Muskatnuss zum verfeinern. Die
Eier abschalen und in die Sol3e geben!

Ost-Berliner Rezept

Quelle

Osthits.de

Wurstschiisselchen mit Ei M

Wurstschusselchen mit Ei 2 Eier M
Kategorien: Wurst, DDR
1 Rezept

ZUTATEN
4 Scheiben Jagdwurst
Bratfett

bis 1/2 mehr
6 Essl. Milch
Selterswasser oder Weil3wein
Salz
Paprika oder Ingwer
Petersilie



Quelle Alles Soljanka oder wie?

Die Wurstscheiben mit vollig unverletzter Haut in dem heil3en Fett
von nur einer Seite braten. Die auf diese Weise entstandenen
Schisselchen warm stellen. Eier, Flussigkeit, Salz und Paprika
verquirlen, davon Ruhreier bereiten. Sofort in die Wurstschusselchen
fallen, mit gewiegter Petersilie oder gehacktem Schnittlauch
bestreuen.

Fisch

Ausgebackene Senfheringe

1,5 kg Hering
Senf
Petersilie, gehackt
Far den Teig:
125 ml Bier, hell
, getrennt
125 g Mehl
1 EL Ol
Zucker
Salz
Ol, zum Ausbacken

Die kuchenfertigen Heringe filetieren, die Filets halbieren, leicht

salzen und von beiden Seiten mit Senf bestreichen und in der Petersilie
walzen.

Aus den anderen Zutaten einen Teig bereiten, dabei das Eiweil}
steifgeschlagen darunterziehen.

Die Filets durch den Teig ziehen und knusprig ausbacken.

Dazu passt Kartoffelsalat oder Schwarzbrot und Salat, z. B. ein
Paprikasalat, auch Perlzwiebeln und/oder Tomatensalat.

Quelle
Osthits.de

Brandenburger Fischpfanne M

800 Gramm Fischfilet



Zitronensaft

Salz

100 Gramm Margarine
250 Gramm Hackepeter
1 Teel. Kimmel

2 Essl. Tomatenmark

2 Essl. Sahne

1 Zwiebel

QUELLE
Berliner Kiiche
Berlin-Information, DDR 1982

Fischfilet in Streifen schneiden, salzen und mit Zitronensaft

betraufeln. In der zerlassenen Margarine mit Kimmel verruhren. In
einem anderen Gefald Hackepeter in groben Flocken anbraten, den Fisch
dazugeben und auf kleiner Flamme zugedeckt dinsten. Tomatenmark,
Sahne und geriebene Zwiebel verruhren und dartber gieRen. Vor dem
Auftragen nur noch einmal kurz erhitzen und mit Kartoffelptree oder
Reis servieren.

Eingelegte Bratheringe

Zutaten:

8-10 gruine Heringe

5 EL Mehl

3 Zwiebeln

2 Lorbeerblatter

6-8 Gewurzkorner

1/8 L Essig

1/4 L Wasser

Salz, Pfeffer, Zucker, Worcestersol3e
5 EL Ol

Zubereitung:

Die Heringe putzen, waschen, abtropfen lassen, innen und aul3en mit
Salz, Pfeffer und je ein paar Tropfen Essig und Worcestersol3e wuirzen,

in Mehl wenden und in heiBem Ol unter mehrmaligem Wenden knusprig
braten.

Das Wasser mit Essig, Zwiebelscheiben und den angegebenen Gewlrzen
kraftig durchkochen, erkalten lassen, nochmals abschmecken (die
Marinade soll pikant und angenehm sauerlich sein), uber die gebratenen
Heringe giel3en und das Ganze zugedeckt und kuhlgestellt etwa zwei Tage
durchziehen lassen.



Fischsoljanka M

Suppe, Fisch, DDR

Zutaten:

250 Gramm Zwiebeln

4 Essl. Ol

4 Essl. Tomatenmark

1 Ltr. Fischbruhe

Salz, Pfeffer

175 Gramm Saure Gurken
1/2 Zitrone

400 Gramm Fischfilet

1 Essl. Gewiegte Petersilie
1 Essl. Kapern

4 Essl. Saure Sahne
Quelle:

Kochen

Verlag fur die Frau Leipzig

Zubereitung:

Die fein gehackten Zwiebeln in heiRem Ol goldgelb rosten und mit dem
Tomatenmark in die heil3e Fischbruhe geben. 10 Minuten durchkochen
lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die sauren Gurken in feine
Streifen und die geschalte Zitrone in Scheiben schneiden und
entkernen. Das Fischfleisch in wenig Bruhe gar ziehen lassen. In

Teller je 1 Zitronenscheibe und 1 Teeloffel Krauter, einige Kapern,
saure Gurke und Fischwurfel legen. Dartber die heil3e Fischbruhe
gieflen. Zuletzt 1 Schuss saure Sahne zugeben.

Forellen in Apfelsol3e

Kategorien: DDR, Fisch
Menge: 2 Personen

2 Forellen

4 Apfel

1/4 Ltr. SulRer WeilRwein
Zucker

Zimt

Essig



Zitronenschale
Muskat

Butter

Salz

QUELLE
mdr.de

Die Forellen in Salzwasser mit etwas Essig abkochen, herausnehmen
und abtropfen lassen.

Unterdessen die Apfel schalen, schneiden und in dem Wein mit etwas
Zucker und Zimt weich kochen, durch ein Sieb schlagen und mit
Zitronenschale und Muskat wirzen.

Uber die Forellen gieRen und mit einem Stiickchen Butter aufkochen.
Beilage: Petersilienkartoffeln.

Havelzander, Gebraten

1,3 kg Zander
Salz

1 Zitrone

100 Gramm Butter
Etwas Mehl

1 Bund Petersilie

QUELLE
Berliner Kiiche
Berlin-Information, DDR 1982

Zander schuppen, ausnehmen, sdubern und filetieren, in
Portionsstiucke schneiden, dann mit Zitronensaft betraufeln, mit Salz
wdirzen, in Mehl wélzen und in der zerlassenen Butter unter
mehrmaligem Wenden von beiden Seiten goldgelb braten. Vor dem
Auftragen die Fischsticke mit gehackter Petersilie bestreuen. Dazu
wird Berliner Kartoffelsalat gegessen. Mit Zitronenecken und
Kopfsalat garnieren.

Hechtfilets in Kapernbutter nach Potsdamer Art

800 Gramm Kartoffeln, festkochend
800 Gramm Hechtfilets

80 Gramm Butter

2 Essl. Mehl



1 Essl. Zitronensaft

2 Essl. Zitronenfruchtfleisch,
kleingeschnitten

2 Essl. Kleine Kapern

1/2 Bund Petersilie

Salz

Pfeffer, weil3

QUELLE
<http://www.zander.de

Die Kartoffeln werden zun&chst wie gewohnt zubereitet. Inzwischen
werden die Hechtfilets gesédubert, Graten soweit wie maglich
entfernen. Anschlie3end die Filets abspulen und trocken tupfen.
Beide Seiten werden gesalzen und gepfeffert und dinn mit Mehl
bestaubt. In einer groRen Pfanne erhitzt man nun die Butter, darin
werden dann die Filets von jeder Seite gut drei Minuten gebraten.
Nun den Fisch mit Zitronensaft betraufeln, herausnehmen und warm
Stellen. Das Zitronenfruchtfleisch und die Kapern werden jetzt in
die Bratbutter gegeben, anschlieRend die feingehackte Petersilie in
die Sauce geruhrt - fertig. Kartoffeln, Filets und Sauce serviert
man nun zusammen auf einem Teller. Dazu passt ein trockener
Weil3wein.

Karpfen nach Dresdner Art

1 Karpfen

2 Moéhren

1 Stange Porree
Lorbeerblatter
Salz

400 ml Wein, weil}
Butter

Den kiuchenfertigen Karpfen in Portionssticke teilen und wirzen. Das
Gemuse putzen und in grobe Sticke schneiden, den Porree in feine Strei-
fen.

In Butter leicht anschwitzen, Pfeffer und Lorbeer zugeben. Die
Karpfenstucke auf das Gemiuse legen, Butterflockchen aufsetzen und mit
dem Wein

angiel3en. Zugedeckt bei geringer Hitze ca. 20 Min. dunsten lassen. Den
garen Fisch herausnehmen und auf eine vorgewarmte Platte legen. Den
Sud

purieren, Uber den Karpfen gie3en und mit Petersilienkartoffeln und
Salat servieren.



Quelle
Osthits.de

Karpfen nach Plauener Art M

Zutaten fur 4 Portionen:

1.5 kg Karpfen (kichenfertig, in 4 Stucke zerteilt)
200 g Sahne

200 g Zwiebel(n)

50 g Meerrettich (aus dem Glas)
2 EL Ol

2 EL Salz

1/2TL Zucker

5 Wacholderbeeren

1 Lorbeerblatter

1 Zitrone(n), unbehandelt
Pfeffer, schwarz a.d. Muhle

Zubereitung:

Zwiebeln abziehen und in Ringe schneiden. In einem grof3en Topf das
Ol erhitzen und die Zwiebeln darin hellgelb andiinsten. Etwa 1 Liter
Wasser zugeben und mit Salz, Zucker, Lorbeer und Wacholder wiuirzen.
Die Zitrone waschen, 3 dunne Schalenstiuicke abschalen und den Saft
auspressen. Saft bis auf einige Tropfen und Schalen dem Sud zufligen
und etwa 8 Minuten durchkochen lassen. Karpfenstiucke unter
flieRendem Wasser abspulen und in den Sud geben. Hitze reduzieren
und bei schwacher Hitze etwa 20 Minuten gar ziehen lassen. In der
Zwischenzeit Sahne in ein kleines Topfchen geben und etwas einkochen
lassen. Den Meerrettich zufiigen und mit dem restlichen Zitronensaft,
Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Karpfen aus dem Sud heben,
abtropfen lassen und auf vorgewarmte Teller legen. Mit
Sahnemeerrettichsauce servieren.

Marinierte Heringe M
Rezept frei nach DDR Fernseh-Fischkoch Rudolf Kroboth

ZUTATENLISTE fur 4 Portionen:

2 Mohren



1/2 Sellerieknolle
12 Salzheringe

4 Zwiebeln

2 saure Gurken

1 Apfel

2 Lorbeerblatter
1 TL Senfkérner
12 Pfefferkorner
14 Pimentkdrner

MARINADE:

1 L saure Sahne
150 g Mayonnaise
Prise Zucker
Essig
Worcestersauce
Salz Pfeffer

ZUBEREITUNG

Mohren und Sellerieknolle halb weich kochen. Gut gewéasserte
Salzheringe enth&uten, entgraten.

Heringsfilets mit klein, in Stifte oder Scheiben, geschnittenen Gemiuse
und Obst sowie Gewirzen schichtweise in eine Schiussel geben.
MARINADE:

Aus saurer Sahne, Mayonnaise, Zucker, etwas Essig, Worcestersauce und
Pfeffer eine Marinade ruhren.

Marinade Uber die eingelegten Filets giel3en. Abdecken und fur 1 Tag
kahl stellen.

Mit Pellkartoffel auftragen.

INFORMATIONEN ZUM REZEPT:

"Tipp des Fischkochs..." & "Rendezvous fur Feinschmecker" - Rudolf
Kroboth, Fisch-Fernsehkoch der DDR
Rezepte frei nach seinen Sendungen notiert.

Muritz - Maranen auf Rotkohlstreifen

ZUTATEN FUR vier PERSONEN

Knusperlauch

1 kleine Porreestange;

2 EL Olivenol

Salz

Fisch 2 Maranen @300 g (filetiert, mit geschuppter Haut)
Salz



Pfeffer aus der Muhle

30 g Mehl

2 EL Olivendl

1 Bund Kerbel (gezupft)

und 10 g grobes Meersalz

zur Dekoration Rotkohlstreifen

1 Schalotte

4 EL Himbeeressig

Salz

Zucker nach Geschmack;

weilRer Pfeffer aus der Muhle

2 EL Walnussal

300 g Rotkohl

50 g magerer Raucherspeck

1) 2 EL Ol Fur den Knusperlauch am Vortag den Porree putzen, langs
durchschneiden, waschen, die Blatter auseinander nehmen und in 1
cm breite und 20 cm lange Streifen schneiden. Porreeblatter durch
das Olivendl ziehen und nebeneinander auf ein mit Backtrennpapier
ausgelegtes Blech legen. Uber Nacht an einer warmen Stelle trock-
nen. Zum Anrichten salzen.
2) 2Fisch vom Handler schuppen und filetieren lassen. Feine Mittelgré-

ten mit Zange oder Pinzette entfernen.

3) Fur eine Vinaigrette die Schalotte fein wirfeln, im Sieb kurz in kochen-

des Wasser tauchen, dann kalt abspulen. Himbeeressig mit Salz, Zucker,

Pfeffer, den Schalottenwurfeln und Walnussol gut verrihren.

4) Rotkohl in feine Streifen schneiden und in 2 | kochendem Salzwasser

blanchieren. Abgief3en und in Eiswasser abschrecken, auf ein Sieb geben

und gut ausdriucken. In einer Schussel mit der Vinaigrette mischen und

durchziehen lassen.

5) Speck fein wirfeln und in Ol knusprig, aber nicht zu dunkel ausbraten.

Aus dem Fett heben, auf Kuchenpapier abtropfen lassen und zu den Rot-

kohlstreifen geben, mischen und abschmecken.

6) Fischfilets salzen und pfeffern, in Mehl wenden und in Olivendl auf der

Haut knusprig braten, wenden und aus der Pfanne heben.

7) Fischfilets mit der Haut nach oben auf den Rotkohlstreifen anrichten,

mit dem Knusperlauch gitterféormig dekorieren, mit Kerbel, Pfeffer und

grobem Meersalz bestreuen.

TIPP Maranen lassen sich durch Forellen- oder Rotbarbenfilets ersetzen.

Getrankevorschlag Oberbergener Baligeige, Weil3herbst, Baden.

Pfannfisch Mecklenburger Art M

750 g Kartoffeln, mehlig kochende



etwas Milch

600 g Fischfilet(oder Reste)
50 g Butter

Salz und Pfeffer, weil}

Kartoffeln schalen, in Sticke schneiden und in Salzwasser weich kochen.
Die Kartoffeln zerdriucken und mit Milch zu Puree verarbeiten. Den Fisch
zerpflucken und zusammen mit der Butter unterrihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Ein Festessen wird aus diesem schlichten Gericht, wenn man gepdkelte
Rinderbrust kocht und dazu serviert. Auf jeden Fall passen Salzgurken als
Beigabe dazu.

Quelle
Osthits.de

Rollmops

6 Salzheringe

1 EL Senf, scharf
2 kleine Gurken
1 Zwiebel

1 EL Kapern

Fur die Marinade:
250 ml Essig

125 ml Wasser

2 Zwiebeln in Scheiben
8 Pfefferkorner

2 Lorbeerblatter
evt. Senfkoérner

Die gewasserten Heringe werden entgratet und geteilt. Die Halften
werden mit Senf bestrichen, mit Gurkenstuckchen, fein geschnittenen
Zwiebeln und Kapern belegt und aufgerollt. Mit einem Zahnstocher fest-
stecken.

Aus den uUbrigen Zutaten wird ein Sud gekocht und uUber die Rollmdpse
gegeben. Nach ca. 2-3 Tagen kann man schon mal kosten, besser, man
lasst die Rollmopse 5 Tage ziehen!

Quelle
Osthits.de



Salnitzer Schnittchen

8 WeilRbrotscheiben

Butter

1 Dose Heringsfilet in Ol, abgetropft

8 Scheiben Kase

Weil3brot mit Butter bestreichen und mit dem abgetropften Fisch
belegen, dann Kase daruber und im Ofen Uberbacken lassen.

Scharfer Fischtopf

Kategorien: Fisch, Scharf, Fettarm, DDR

Zutaten:

1 kg Fischfilet

1 Zitrone

50 Gramm Durchwachsener Speck
20 Gramm Margarine
500 Gramm Zwiebeln
2 Gewurzgurken

1 Teel. Curry

Wenig Cayennepfeffer
1/4 Ltr. Fleischbruhe
1 Essl. Mehl

Salz

Quelle:

Kochen
Verlag fur die Frau Leipzig

Zubereitung:

Die Fischfiletwulrfel sauern, salzen, 10 Minuten stehen lassen.
Speckwdurfel in Margarine ausbraten. Zwiebelscheiben unter Ruhren 10
Minuten darin garen. Gewdlrzgurkenwdurfel, Curry, Cayennepfeffer und
Fleischbrihe zugeben. Aufkochen. Dann Fischwirfel 10 Minuten darin
garen. Sof3e mit Mehl binden.

Fleischgerichte



Altberliner Sauerbraten

, Berliner Kiiche

600 Gramm Schieres Rindfleisch
125 Gramm Ré&ucherspeck

40 Gramm Margarine

1 Essl. Mehl

1 Gewurzkorn (Piment)

2 Gewdulrznelken Buttermilch

QUELLE
Berliner Kiiche
Berlin-Information, DDR 1982

Speck in dunne Streifen schneiden und damit Fleisch spicken, dann in
kleinen Steintopf legen, mit Buttermilch begiel3en, bis das Fleisch
bedeckt ist. Die Gewlrze zugeben und drei Tage zugedeckt kuhlstellen.
Danach das Fleisch herausnehmen, gut abtropfen, von allen Seiten
braun anbraten und aus der Kasserolle nehmen. Mehl darin goldbraun
werden lassen, mit Buttermilch zur Sol3e fullen, das Fleisch wieder
hineinlegen und 90 Minuten auf kleiner Flamme unter wiederholtem
Umrihren garen. Bei Bedarf ab und zu ein paar Loffel heil3es Wasser
zugiel3en und darauf achten, dass die Solie entsprechend dick ist, wenn
das Fleisch gar ist. Als Beilagen eignen sich Kartoffelklo3e und
Teltower Rubchen oder Rotkraut.

Bananenhackbraten

Kategorien: Hackbraten, DDR
Zutaten:

500 Gramm Gehacktes halb und halb
1 Brotchen

1 Essl. Gehackte Petersilie
3 Bananen

2 Scheiben Speck

15 Gramm Margarine

15 Gramm Mehl

1/4 Ltr. Fleischbruhe

1 Apfel

1 klein. Apfelsine

Salz, Pfeffer, Curry



Quelle:
Kochen
Verlag fur die Frau Leipzig

Zubereitung:

Das Gehackte mit dem eingeweichten und wieder ausgedruckten Brot-
chen,

Ei, Gewulrzen und Petersilie vermengen. Den Teig flach driucken, 2
geschalte Bananen darauf legen und einen Hackbraten formen. In eine
Form die Speckscheiben legen, den Hackbraten daraufgeben und im
vorgeheizten Backofen bei 240C etwa 40 Minuten backen. Aus
Margarine, Mehl und Fleischbriihe eine helle Sol3e bereiten. Kraftig
mit Curry abschmecken. Banane, Apfel und Apfelsine schalen, in
kleine Stucke schneiden und in der Sol3e heil3 werden lassen. Zum
Hackbraten auftragen

Beamten - Stippe

125 Gramm Brustspeck, gewurfelt
2 Zwiebeln, gewdarfelt

250 Gramm Rinderhackfleisch
Salz

Pfeffer

EdelsufRer Paprika

1 Teel. Zucker

1 Teel. Zitronensaft

1 Teel. Kartoffelmenhl

1 Essl. Kapern

Quelle
Sachsen-Anhalt Kochbuch
Verlag fur die Frau, Leipzig

Speck in einer Pfanne kross auslassen und dann die Zwiebeln glasig
schwitzen und das gehackte Rindfleisch dazugeben. Eine Tasse Wasser
aufgiel3en und mit Salz, Pfeffer und Paprika kraftig wirzen. Alles

kurz durchkochen lassen und mit eingeruhrtem Kartoffelmehl binden,
mit Zitrone und Zucker abschmecken und die Kapern obenauf geben.
Dazu Salzkartoffeln reichen.



Berliner - Kartoffelauflauf M

800 Gramm Kartoffeln
350 Gramm Hackfleisch
2 Zwiebeln

1/4 Ltr. Milch

1 Essl. Mehl

1 Bund Petersilie

Salz

Pfeffer

Gurke

Tomate

Margarine zum Braten

QUELLE
kichenfeger.de

Die Kartoffeln schalen, in Scheiben schneiden und braten. Aus dem
Fleisch mit einem Ei, Gewurzen und gehackten Zwiebeln einen Teig
bereiten. Kartoffelscheiben und Fleischteig in gefetteter Form
schichten, etwa 15 Min. in der R6hre garen. Milch, Mehl und zwei

Eier quirlen, gehackte Petersilie dazugeben und Uber die Kartoffeln
gielRen. Weitere 20 Min. uberbacken, danach mit Tomatenstiicken und
Gurkenscheiben belegen.

Berliner Bollenfleisch

800 Gramm Zwiebeln

1 kg Hammelfleisch, schieres (am besten aus Schulter
oder aus der Keule)

60 Gramm Fettigkeit (am besten Butter)

Salz

Pfeffer

2 Teel. Kimmel

2 Lorbeerblatter

1 Knoblauchzehen

QUELLE
DDR-Kochbuch

Die Zwiebel schéalen, in Scheiben schneiden und in einem Topf mit
Fett anschwitzen.
Das Fleisch in mundgerechte Stuicke schneiden und dazugeben, dann mit



Wasser angiefl3en, so dald die Topfeinlage knapp bedeckt ist. Kraftig
salzen und pfeffern. Kimmel, Lorbeerblatter und durchgedrickten
Knoblauch hinzugeben. Alles zusammen kurz aufkochen lassen und dann
bei milder Hitze 1 - 1 1/2 Stunden kochen.

Das Fleisch herausnehmen, vom Knochen l6sen, klein schneiden und
wieder in die Bruhe geben. Das Bollenfleisch nochmals aufkochen und
zum Servieren in eine Terrine geben.

Zum Bollenfleisch gibt es traditionell Quetschkartoffeln.

Anmerkung zu Quetschkartoffeln:

20 Minuten bevor das Bollenfleisch gar ist, werden Kartoffeln in
Salzwasser gekocht. Salzwasser abgiel3en. Kartoffeln pellen, mit
etwas Sud vom Bollenfleisch nur grob stampfen und in einer Schussel
servieren.

Zum Essen prapariert sich der Berliner zunachst einen Kartoffelring
auf den Teller. In dieses Nest fiullt er dann das Bollenfleisch.
:Zubereitung 2 Stunden

:Pro Portion ca. 548 kcal. , 759 E, 22g F, 11g KH

Bockwurstgulasch M

Kategorien: DDR, Wurst, Gulasch
Menge: 1 Rezept

4-6 Bockwurste

4 Zwiebeln

8 Tomaten

1 Grune Gurke

80 Gramm Margarine
2 Essl. Menhl

Etwas Milch

Salz

Paprikapulver (scharf)
Petersilie

QUELLE

kochen und genielien Forum

Die enthauteten Bockwirste in Scheiben schneiden, mit klein
geschnittenen Zwiebeln, Tomaten und Gurke auf mittelgroRer Flamme
anbraten. Nach etwa 5 Minuten Mehl dartber streuen, unter Ruhren
etwas Milch zugiel3en und aufkochen lassen, mit Salz und Paprika
abschmecken und mit Petersilie bestreuen. Dazu schmecken
Salzkartoffeln ganz prima.



Bohnenkl63ichen
Man nehme:

300 Gramm tiefgefrorene Bohnen

Salz

Bohnenkraut - ich nehme getrocknetes

1 kleine Dose Tomatenmark bzw. Tomatenketchup, falls man das bevor-
zugt

500 Gramm mageres Schweine- oder gemischtes Hackfleisch

ein altbackenes, in Wasser eingeweichtes Brotchen

1Ei

eine kleine, gehackte Zwiebel

Salz, Pfeffer, Knoblauch nach Geschmack zum Wdurzen

Die Bohnen in Wasser aufkochen, salzen - nicht zu sehr, denn in der
Bruhe wird weiter gekocht - und mit etwa einem gestrichenen Teelo6ffel
Bohnenkraut ca. 20 min kochen. Sie sollen fast gar sein.

In der Zwischenzeit die Hackfleischmasse bereiten:

Brotchen ausdrucken, Zwiebeln, Hackfleisch und Ei sowie die Gewlrze
dazu, alles gut vermengen.

Sind die Bohnen soweit, Tomatenmark oder -ketchup zugeben. Aus der
Hackmasse KloRRe von ca. 6 - 7 cm Durchmesser formen und mit einer
Schaumkelle vorsichtig unter die Bohnen buddeln. Auf kleiner Flamme
noch mal 20 min kdcheln lassen, damit die Klo3e garen kdnnen.

Da die KloRRe immer ein bisschen abkochen, stimmt die Konsistenz der
Sauce automatisch.

Dieses Rezept wurde aus der Not geboren:

DDR- Ferienwohnung Mit 1 (in Worten: einer) Kochplatte fur die Versor-
gung von

vier Nasen. Meine Kinder lieben dieses Zeugs, denn die Kl63chen
schmecken herrlich nach den Bohnen und dem Bohnenkraut. Je
aufgewarmter, desto besser ...

Das Ganze ist als Partygericht auch zu empfehlen, dann eben in
grolBeren Abfassungen.

Borsdorfer Schweinefilet

Erprobt

1 kg Schweinefilet
Salz

Senf

Bratenfett

8 klein. Apfel, in Ringe



Majoran
1 Teel. Starkemehl

QUELLE
Unser grol3es Kochbuch
Verlag fur die Frau, 1970

Das Fleisch salzen und mit Senf gut bestreichen. Im erhitzten Fett
ringsum anbraten, nach und nach so viel heil3e Briihe oder Wasser
auffullen, wie Sol3e gewitinscht wird. 20 min kdécheln lassen bei
geschlossenem Deckel, dann die geschalten und in Ringe geschnittenen
Apfel dazugeben und mitschmoren. Mit Salz und Majoran wiirzen und mit
kalt angeruhrtem Starkemehl leicht abbinden. Dazu

Petersilienkartoffeln.

Erprobt am 8.2.2004

Erzgebirgischer Sauerbraten

1 Ltr. Wasser

1 Lorbeerblatt

5 Pimentkorner
Zwiebel o. Lauch
Petersilienwurzel
Sellerie

Zucker

1/2 Essl. Essigessenz
1 kg Rindfleisch

50 Gramm Speckwaurfel
Moéhre

Fett zum Braten

QUELLE
kochen und genielien Forum

Der Einlegefonds besteht aus 1 | Wasser, einem Lorbeerblatt, funf
zerdruckten Pimentkorner, Zwiebel o. Lauch, Petersilienwurzel,

etwas Sellerie, 2 El. Zucker und 1/2 El. Essigessenz. Alles

aufkochen und heil3 Uber 1 kg Rindfleisch geben. Der Fonds muss
kraftig sein, aber beim Braten nur wenig verwenden! Das 1 Tag lang
durchzogene, gut abgetrocknete Fleisch salzen und pfeffern, in mit
50 g Speckwdirfeln erhitztem Fett kraftig anbraten. Eine Zwiebel,

zwei Mohren kurz mit anbraunen, dann mit dem Einlegefonds auffullen
und rund 1 1/2 Stunden schmoren lassen. Den garen Braten
herausnehmen, die Schmorflissigkeit mit etwas Wasser auffullen und
mit SolRenkuchen binden. Fleisch in Scheiben schneiden, mit der Sol3e



Uberziehen. Als Beilage Grune Klof3e (aus 2/3 roher und 1/3 gekochter
Kartoffelmasse, auf Tuch ausgedruckt, mit wenig heilRer Milch
vermengt; in der Mitte der Kl6Re Salz und Semmelbrodckele) und
Rotkohl reichen.

Falscher Hase

250 Gramm Rindfleisch

250 Gramm Schweinefleisch
100 Gramm Speck

2 grof3. Zwiebeln

1 Altbackene Schrippe

Salz und Pfeffer
1 Tasse Saure Sahne
1 Essl. Mehl

QUELLE
Berliner Kiiche
Berlin-Information, DDR 1982

Schrippe in Wasser einweichen und ausdrucken, mit dem durchgedrehten
Fleisch, kleingewturfeltem Speck, Ei und Gewirzen vermengen und einen
glatten Teig kneten, der dann wie ein langliches Brot geformt wird, mit ca.
1/4 | Wasser in die vorgeheizte Rohre geben. Bei mittlerer Hitze etwa 30
Minuten garen, dabei mehrmals begiel3en. Das Fleisch herausnehmen, den
Bratenfond mit etwas Wasser aufkochen und die Sahne dazugeben, mit
Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Bei Bedarf die Sole mit 30 g
Mehlschwitze andicken. Das Fleisch in Scheiben schneiden, mit Sahnesolie
Ubergiel3en und mit Salzkartoffeln und Mischgemuse anrichten.

Feuerfleisch

4 Schnitzel

2 Zwiebeln

Knoblauch nach Geschmack

Tomatenmark

Rapsol ( ein geschmacksneutrales Ol )

Salz, Pfeffer, Paprikapulver scharf und edelsif,
kleine Messerspitze Zucker als Geschmacksverstarker

Zubereitung.:



Also und so wird es gemacht

Schnitzel und Zwiebeln in Warfel schneiden, kurz und kraftig anbraten, al-
so beides sollte gut Farbe nehmen, mit Salz und Pfeffer wirzen, Pfeffer
kann ruhig kraftig sein - die Zunge darf es schmecken, Tomatenmark da-
zugeben und mitbraten Knoblauch und Paprikapulver nur ganz kurz mit-
braten sonst bekommt beides einen bittern Geschmack, wenn alles gut
gebraten ist

kleingeschnittenes Letscho dazugeben, eine kleine

Messerspitze Zucker dazu tun, nochmals abschmecken und evt. nachwdr-
zen kurz aufkdcheln lassen - fertig.

Auf 1,5 bis 2 Scheiben Brot pro Portion das

Feuerfleisch anrichten, dazu einen Salat lhrer Wahl.

Anmerkung...: So ist es richtig, was gut schmeckt, schmeckt eben einfach
gut, egal ob es aus Ost, West, Sud oder Nord kommt.

Quelle
Osthits.de

Geflllte Bratklopse zu Butternudeln

400 Gramm Gemischtes Hackfleisch

3 Essl. Semmelbrasel
Salz

Oregano

Pfeffer, gemahlen

1 Zwiebel, gewurfelt

1 Teel. Ol

100 Gramm Bierschinken, in Streifen
2 Essl. Petersilie, gehackt
Ol zum Braten

250 Gramm Nudeln

1 Essl. Ol

625 ml Wasser

1 Essl. Butter

Quelle
Wochenpost 19/1985

Salzwasser mit Ol aufkochen. Nudeln einschitten und aufkochen. 2 min
kochen, ausschalten und 15 min mit Deckel gar kochen, ohne
Energiezufuhr.

Zwiebeln in heiRem Ol rosten und mit dem Hackfleisch, den Eiern und
Gewirzen vermischen und 8 kleine Portionen (Klopse) aufteilen. Den
Bierschinken in 4 Portionen aufteilen und auf 4 Klopse legen, dann



die restlichen 4 Klopse drauflegen und zusammendriicken und im Ol
braten.

Fertigen Nudeln in Butter schwenken. Klopse aufschneiden und mit
gehackter Petersilie bestreuen und zu den Nudeln servieren. Als
Dessert einen Apfel reichen.

Gespickte Lende 2 Eigelb + 1 Eiweil3

a la Adam
2 Portionen

Gespickte Lende

2 Schweinelenden ca 400 g
1 Zwiebel

75 g Speck

1/2 Tl Paprika

Salz

1 El Mehl

2 El Bratfett
Gehackte Petersilie
Etwas Bruhe

1/8 | Weil3wein

Geschmorte Tomaten

6 Tomaten

1 ElI Ol

Salz

1/2 Tl Rosmarin, getrocknet

1 El Butter

Pfeffer
Petersilie

Kroketten

500 g Kartoffeln
Salz
1 Prise Muskatnuss

2 El Butter

2 Eigelb



1 El Mehl

1 Eiweild
Semmelbrosel
Bratfett

Quelle Menu fur Verliebte / Verlag fur die Frau, Leipzig

Schweinelenden von Fett und Hauten befreien. Die Zwiebeln schélen
und in Wuarfel schneiden. Speck in 4 cm lange und 1/2 cm dicke Stifte
schneiden. Paprika und Salz mischen und die Lenden damit einreiben.
Die Oberseiten der Lenden mit Speckstreifen spicken und in Mehl
walzen. Im erhitzen Bratfett von beiden Seiten 5 Minuten anbraten.
Zwiebelwdurfel, Petersilie, Bruhe und Wein zufugen, alles gut
umruhren und bei milder Hitze 40 Minuten schmoren lassen.

Die Tomaten am Stielende kreuzweise einschneiden, kurz in Ol von
allen Seiten anbraten, salzen mit etwas heiliem Wasser umgiel3en,
Rosmarin zufugen und zugedeckt 10 Minuten schmoren lassen. Butter
zugeben und Pfeffer daruberstreuen. Die geschmorten Tomaten mit
Petersilie belegen und um die Lendchen anrichten.

Die Kartoffeln kochen, schalen und durch die Kartoffelpresse driucken.
Mit Salz, Muskat, Eigelb und Mehl vermengen. Kleine Kl63e von 4 cm
Durchmesser formen, in Eiweil3, dann in Semmelbréseln wenden. In
heilem Fett knusprig braun ausbacken.

: Ich futtere dich mit lockeren Kroketten, dann wirst Du mich heifl}
kissen, wetten

GroRRmutters Rinderbraten

Kategorien: DDR, Rind
Menge: 1 Rezept

500 Gramm Schmorfleisch

4 Essl. Ol

1 Zwiebel

1 Essl. Pritamin (Tomatenmark)

1 Essl. Meerrettich

1 Teel. Schwarze Johannisbeerkonfitlre
0,1 Ltr. Rotwein

Senf

Salz

Wacholderbeeren



Thymian

QUELLE
kochen und genielien Forum
Aus dem Fernsehkochbuch

Das Fleisch in Sticke von ca. 100 g schneiden, leicht salzen und mit
Senf bestreichen. Zusammen mit einer in Scheiben geschnittenen
Zwiebel in Ol scharf anbraten. Dann Pritamin dazu, und wenig Mehl
dartberstauben, mit einem Glas Rotwein und ein wenig Wasser
auffullen , mit Thymian und zerdruckten Wacholderbeeren wirzen und
kécheln, bis das Fleisch gar ist. Nun die Sol3e durchseihen und mit
geriebenen Meerrettich und der Johannisbeerkonfitire abschmecken.
Beilage: Semmelknddel oder Spaghetti

Anmerkung: Leider weild ich nicht mehr, was Pritamin ist. Wenn es
unter Euch auch keinen gibt, der das weil3, musste ich noch mal bei
meiner Mutter nachfragen. Die Zutaten hdren sich zwar etwas
eigenartig an, doch das macht gerade den mal etwas anderen Geschmack
und es schmeckte mir immer ganz prima. Zum Rotwein mul} ich sagen,
da? man damals bei uns keinen trockenen Rotwein kannte, weil nicht
vorhanden, also ware hier auch so Richtung Rosenthaler zu nehmen.

GrolRmutters Rinderbraten

Kategorien: DDR, Rind
Menge: 1 Rezept

500 Gramm Schmorfleisch

4 Essl. Ol

1 Zwiebel

1 Essl. Pritamin (Tomatenmark)
1 Essl. Meerrettich

1 Teel. Schwarze Johannisbeerkonfitlre
0,1 Ltr. Rotwein

Senf

Salz

Wacholderbeeren

Thymian

QUELLE
kochen und genielien Forum
Aus dem Fernsehkochbuch

Das Fleisch in Sticke von ca. 100 g schneiden, leicht salzen und mit
Senf bestreichen. Zusammen mit einer in Scheiben geschnittenen



Zwiebel in Ol scharf anbraten. Dann Pritamin dazu, und wenig Mehl
dartberstauben, mit einem Glas Rotwein und ein wenig Wasser
auffullen , mit Thymian und zerdruckten Wacholderbeeren wirzen und
kécheln, bis das Fleisch gar ist. Nun die Sol3e durchseihen und mit
geriebenen Meerrettich und der Johannisbeerkonfitire abschmecken.
Beilage: Semmelknddel oder Spaghetti

Anmerkung: Leider weild ich nicht mehr, was Pritamin ist. Wenn es
unter Euch auch keinen gibt, der das weil3, musste ich noch mal bei
meiner Mutter nachfragen. Die Zutaten hdren sich zwar etwas
eigenartig an, doch das macht gerade den mal etwas anderen Geschmack
und es schmeckte mir immer ganz prima. Zum Rotwein mul} ich sagen,
da? man damals bei uns keinen trockenen Rotwein kannte, weil nicht
vorhanden, also ware hier auch so Richtung Rosenthaler zu nehmen.

Halberstadter Kartoffelgulasch

Kategorien: Gulasch, DDR
Menge: 1 Rezept

2 mittl. Zwiebeln

100 Gramm Butterschmalz

2 Stucke Halberstadter Wirstchen
2 Schinkenwdrstchen

2 Krautwdirstchen

1 kg Geschalte Kartoffeln, festkochend
1 Rote Paprikaschote

1 Grune Paprikaschote

Salz

Pfeffer

EdelsufRer Paprika

QUELLE
Sachsen-Anhalt Kochbuch
Verlag fur die Frau, Leipzig

Grob gewdurfelte Zwiebeln in zerlassenem Butterschmalz anbraten, die
in Wurfel geschnittenen Wiurstchen und rohe Kartoffeln zugeben,
Paprika entkernen und grob zerkleinern und zu den Kartoffeln geben.
Mit Wasser aufgiel3en, so dass alles bedeckt ist, wirzen und
abgedeckt im Ofen bei mittlerer Hitze ca. 1 Stunde garen.

Als Beilage frischer griner Salat und Vollkornbrotchen.



Hoppelpoppel
DDR, Fleisch

400 Gramm Schnitzelfleisch
700 Gramm Pellkartoffeln
2-3 Zwiebeln

Ol

Margarine

Salz

Pfeffer

Muskat

Kimmel, gemahlen
Petersilie, gehackt

QUELLE
mdr.de

Die gepellten Kartoffeln wiirfeln und in heiBem Ol schén goldgelb
braten. Mit Salz, Pfeffer und gemahlenem Kummel abschmecken.
In einer zweiten Pfanne das in Streifen geschnittene Fleisch und die
Zwiebelscheiben zusammen in Margarine anbraten. Mit Salz, Pfeffer
und evtl. noch etwas Kimmel abschmecken.

Das Fleisch zu den Kartoffeln geben, alles gut unterheben. Die Eier
quirlen, leicht salzen, mit Muskat abschmecken. Die Petersilie
dazugeben. Alles Uber das Fleisch-Kartoffel-Gemisch geben, leicht
rihren, bis die Eier stocken. Mit sauren Gurken und Salat servieren.

Jagerschnitzel

Zutaten:

1 grol3e, dicke Scheibe Jagdwurst
Mehl

Semmelbrosel
Fett oder Ol
Zubereitung:

Die Jagdwurst-Scheibe wird in Mehl, dann in verquirltem Ei und zum
Schluss in Semmelbrosel gewendet. Fest andriicken und in heillem Fett
oder Ol braun und knusprig braten.

Gibt es keine Jagdwurst, kann man auch

Kochschinken oder eine andere Fleischwurst nehmen.



Dazu passt Kartoffelsalat.

Kalbsleber nach Berliner Art

2 Sauerliche Apfel

2 Essl. Zitronensaft

4 Scheiben Kalbsleber

2 Essl. Menhl

4 Scheiben Durchwachsener Speck
1 Zwiebel

4 Essl. Butter

Salz

Pfeffer

Die Apfelringe mit dem Zitronensaft betraufeln. Die Leberscheiben in
Mehl wenden. Die Speckscheibchen in einer Bratpfanne knusprig braten,
warmstellen. Die Zwiebelringe im Speckfett braten, zum Speck geben.
2 EL Butter in derselben Pfanne zerlassen, die Leberscheiben auf
kleinem Feuer auf jeder Seite nicht langer als 3 Minuten braten,

salzen und pfeffern. Gleichzeitig in einer zweiten Pfanne 2 EL

Butter zergehen lassen, die Apfelringe auf jeder Seite hellbraun

braten. Leberschnitten abwechslungsweise mit den Speckscheiben auf
eine vorgewarmte Platte legen, Zwiebelringe rechts und links davon
verteilen, den Bratenjus darubergeben.

Kasseler - Kotelett mit Kruste M

Kategorien: Fleisch, DDR

4 Sticke Kasseler-Kotelett

350 Gramm Grune und rote Paprikaschoten
3 mittl. Zwiebeln

250 Gramm Schmand

750 Gramm Sauerkraut (am besten frisch)
80 Gramm Meerrettich

30 Gramm Schweineschmalz

1 Bund Schnittlauch

1 Essl. Weizenmehl

350 Gramm Kartoffeln

1/8 Ltr. Trockener Weil3wein

Etwas Salz und Pfeffer



QUELLE
mdr.de

Die Zwiebeln werden abgepellt und anschliel3end fein gehackt, die
Paprikaschoten nach dem Waschen und Entkernen in kleine Wirfel
geschnitten.

Nun wird das Schmalz erhitzt und die Zwiebeln darin gedunstet. Nach
etwa zwei Minuten gibt man den Wein, das Sauerkraut sowie den
Paprika hinzu. Man lasst es jetzt bei mittlerer Hitze circa 15

Minuten garen. Dann wird der Schmand unter das Sauerkraut geruhrt,
mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt und in eine feuerfeste Form
gegeben.

Jetzt werden die Kartoffeln geschalt und auf einer Reibe grob
gerieben.

Schnittlauch nach dem Abspulen in kleine Rdllchen schneiden, den
Meerrettich schalen und ebenfalls reiben. AnschlieRend Kartoffeln,
Schnittlauch, Meerrettich sowie Ei miteinander vermischen und
ebenfalls mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Das Kasseler wird mit Mehl bestaubt und mit der Ei-Kartoffel-
Mischung bestrichen. Im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad etwa 12
bis 15 Minuten backen. Dazu reicht man am besten Kartoffelptiree mit
gerosteten Zwiebelringen.

Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde

Kochklops mit Salzkartoffeln, Frischkost M

1 Brotchen

150 ml Milch

1 kg Kartoffeln

Salz

1 Zwiebel

1 Essl. Ol

Gekornte Bruhe

400 Gramm Gemischtes Hackfleisch

Kapern

Pfeffer

Oregano

Salz

1 Essl. Margarine

1 Essl. Mehl

1Ei

4 Essl. Kondensmilch

1 -2 Essl. Petersilie, gehackt



FRISCHKOST

2 Mdohren, geraspelt
2 Apfel, geraspelt

2 Essl. Zitronensaft
2 Essl. Sultaninen
4 Essl. Joghurt

Salz

Pfeffer, gemahlen
Zucker

Quelle
Wochenpost 19/1985

Brotchen in warmer Milch einweichen. Kartoffeln waschen und schélen
und mit 200 ml kochendem Salzwasser ansetzen und 12 min kochen.
Dann

Hitze abschalten und 15 min stehen lassen. In der Zwischenzeit
Kochklops und Frischkost bereiten. Dazu eine Zwiebel in heiRem Ol
andusten. 1 L gekdrnte Brihe ansetzen. Brotchen ausdricken und mit
Zwiebel, Hack, Ei, Kapern und Gewurzen zu einem Teig verarbeiten.
Dann Klopse formen und in der heil3en Bruhe gar ziehen lassen.
Frischkost bereiten und abschmecken.

Margarine zerlassen, Mehl darin anschwitzen und mit Brihe abldschen,
aufkochen. In der Kondensmilch das Ei verquirlen und dazugeben. Noch
einige Kapern dazu und gehackte Petersilie und nicht mehr kochen.
Sol3e Uber die Klopse geben und mit Salzkartoffeln und der Frischkost
servieren.

Konigsberger Klopse M

Kategorien: Hack, DDR

1 kg Mischhack
1 Kleingehackte Zwiebel

Salz und Pfeffer zum Wirzen
Paniermehl

4 Ltr. Wasser; ca.

2 Essl. Margarine

2 Essl. Salz

1 Glas Kapern

2 Becher Schmand

1 Becher Flussige saure Sahne



Mehl (ca. 5 El)

Zitronensaft
Zucker
Evt. heller SoRenbinder

QUELLE
mdr.de

Zuerst einen Hackteig zubereiten, dann hieraus Kl63e formen, diese
dann beiseite stellen.

Jetzt einen grol3en Kochtopf mit dem Wasser auf den Herd stellen,
Margarine und Salz, die zwei Zwiebeln in Scheiben sowie die Halfte
des Kapernglases hineingeben.

Das Ganze erhitzen, dann die Klo3e hineingeben und diese kochen
lassen, bis sie gar sind. Anschlie3end die garen Kl63e wieder
herausnehmen und beiseite stellen.

Nun in einer kleinen Schussel etwas Mehl (ca. 5 EL), den Schmand
sowie die flussige saure Sahne und das Eiweil3 gut miteinander
verruhren. Diese Masse jetzt in das Kochwasser hineinruhren - aber
kraftig, da sonst Klumpchen entstehen kdnnen.

Jetzt sieht die Sol3e hell aus, nun gibt man etwa 2 El Zucker hinein,
einige Spritzer Zitronensaft und den Rest der Kapern. Nach eigenem
Geschmack mit Zucker und Zitrone abschmecken.

Sollte die Sol3e zu dunn geworden sein, so kann man sie mit hellem
Solenbinder etwas andicken.

Die fertigen Klopse am besten mit Kartoffeln servieren.

Krautgulasch auf Ungarische Art

Kategorien: Gulasch, Fleisch, DDR
Menge: 1 Rezept

2 Zwiebeln, geviertelt

350 Gramm Schweinefleisch

1 Essl. Schmalz

300 Gramm WeilRkohl

300 Gramm Sauerkraut

500 Gramm Kartoffelwurfel

Paprika

Salz

1/2 Ltr. Wasser

1 Dose Tomaten

Fleischwurfel in Schmalz anbraten, Zwiebel dazugeben und kurz résten,
dann die Ubrigen Zutaten dazugeben und wirzen und garkdcheln lassen.



Kuheuter-Schnitzel

Wurzelwerk (Sellerie, Lauch, M6hre)
1 Zwiebel

800 Gramm Kuheuter

6 Pfefferkorner

4 Pimentkorner

4 Nelken

1 Lorbeerblatt

Salz

Pfeffer

2 Essl. Menhl

Semmelbrosel
50 Gramm Fettigkeit (Bratfett)
Salz, Pfeffer

Quelle
DDR-Kochbuch

Das Wurzelwerk putzen, waschen und klein schneiden. Die Zwiebel
schalen und in Viertel teilen.

Das Kuheuter sorgfaltig waschen, mit kaltem Wasser aufsetzen,
aufkochen lassen und dann das Wasser abgiel3en und durch 2 Liter
neues Wasser ersetzen. Das Wurzelwerk, die Zwiebel, die Pfeffer und
Pimentkorner, die Nelken und das Lorbeerblatt dazugeben und alles
zusammen 3-4 Stunden weich kochen

Das Kuheuter im Sud erkalten lassen, herausnehmen, in Scheiben
schneiden und leicht mit Salz und Pfeffer bestreuen.

Mehl und Ei verquirlen. Die Kuheuterscheiben darin wenden mit
Semmelbréseln panieren.

Die Kuheuterscheiben in heiRem Fett goldbraun braten und zum
Servieren mit Zitronenspalten anrichten. Dazu passt Kartoffelsalat
und gruner Salat

Zubereitungszeit : 4 Stunden

:Pro Portion 393 kcal, 43g E, 22g F, 7g KH

Im armen Mecklenburg wurden schon immer alle Teile eines Tieres fur
die Erndhrung ausgewertet. Insofern ist dort ein Gericht wie
Kuheuter-Schnitzel durchaus normal. Kuheuter muf3 aber gut gewurzt
sein, um schmackhaft zu sein.



Labskaus nach Altdeutscher Art

Kategorien: Rindfleisch, Hering
Menge: 4 Portionen

600 Gramm Rindfleisch, gepdkelt

1 Gewlrznelken

1 klein. Lorbeerblatter

3 Pfeffer, -Korner

100 Gramm Rote Bete, aus dem Glas
1 Filet, Matjesfilet oder Heringsfilet
400 Gramm Zwiebeln

2 Gewurzgurken

75 Gramm Schweineschmalz

750 Gramm Kartoffeln, gekocht und durchgepresst
8 Essl. Gurkenflussigkeit

Salz

Das Rindfleisch mit den Gewdlrzen in 1/2 Liter kochendes Wasser geben,
aufkochen lassen und bei geringer Hitze garen.

Fleisch herausnehmen und mit der Roten Bete, dem Matjesfilet, den
geschalten Zwiebeln und den Gurken durch einen Fleischwolf drehen.
Schweineschmalz zerlassen und die Masse darin 5 Min. dunsten. Die
Gurkenbruhe (oder Fleischbruhe!) dazugiel3en und alles gut
durchkochen lassen.

Dann die Kartoffeln unterrihren und mit Salz und evtl. noch etwas
Brihe abschmecken.

Labskaus kann man mit Spiegeleiern oder pur essen.
Zubereitungszeit: 2 Stunden

Lungenhaschee

Zutaten

. 1Kg. Lunge....:

1 Ltr. Wasser

Salz

2 ERIl. Margarine

2 ERI. Mehl

1 Zwiebel

Essig

Zubereitung.: Die gewaschene Lunge in grobe Sticke teilen, zusammen
mit Wasser und Salz gar kochen. In der Margarine das Mehl und die ge-
hackte Zwiebel zart braunen, so viel Brihe auffullen, das eine sdmige So-
Re entsteht. Die Lunge kleinschneiden und hacken oder durch den



Fleischwolf drehen. Mit der Sol3e verrihren, herzhaft mit Essig abschme-
cken.

Anmerkung...: Beliebtes Gericht in unserer Betriebskantine.

Jens Schenke

Quelle
Osthits.de

Makkaroni mit Tomatensof3e

Kategorien: Pasta, DDR,

Makkaroni

SAUCE

Ketchup

Wasser
Tomatenmark

4 Scheiben Jagdwurst
Petersilie

Etwas Speisestarke
Salz

Pfeffer

1 Prise Zucker

Makkaroni in Salzwasser garen. Jagdwurst wirfeln und ausbraten lassen.
Dann Tomatenmark und Ketchup dazugeben und leicht anrésten und mit
Wasser abloschen. Die Menge richtet sich nach Gefuhl und
Personenanzahl. Wirzen mit Salz, Pfeffer und Zucker. Etwas aufkochen
lassen und dann die Speisestarke mit etwas Wasser verruhren und die
Sauce damit abbinden und noch einmal aufkochen lassen. Sauce uber
die Makkaroni geben und wer will kann mit gehackter Petersilie
bestreuen.

Rinderroulade M

4 Scheiben Rouladenfleisch (600 g)
50 Gramm Speck

1 Zwiebel

4 Saure Gurken

Salz und Pfeffer

20 Gramm Senf

50 Gramm Schmalz



1/2 Tasse SulRe Sahne
10 Gramm Kartoffelmehl

QUELLE
Berliner Kiiche
Berlin-Information, DDR 1982

Fleischscheiben vorsichtig klopfen, salzen, pfeffern und mit Senf bestrei-
chen. Zwiebeln, Speck und Gurken in dinne Streifen schneiden und die
Rouladenscheiben damit belegen, von der schmalen Seite her zusammen-
rollen und mit Rouladennadeln oder Zwirnsfaden zusammenhalten. Nun
die Rouladen in heilem Schmalz von allen Seiten braunbraten, heraus-
nehmen, im gleichen Topf Zwiebeln und etwas Senf anschwitzen, Roula-
den dazugeben, dann Wasser dazu giel3en und zugedeckt garschmoren.
Rouladen herausnehmen und warmstellen. Bei Bedarf die Sol3e mit etwas
Wasser verlangern, Kartoffelmehl mit der Sahne verquirlen und die Sol3e
damit binden. Mit Pfeffer, Salz und Senf abschmecken. Vor dem Anrichten
Nadeln oder Faden entfernen, mit Kartoffelpiree und Rotkohl servieren.
Auch Senfgurken eignen sich als Beilage.

Sachsische WickelkloRRe, Rippchen und Sauerkraut M

Kategorien: Klol3e, Fleisch, DDR

FUR DIE KLOSSE

200 Gramm Durchwachsener Raucherspeck
1 Essl. Ol

100 Gramm Semmelbrosel

1 kg Pellkartoffeln vom Vortag

375 Gramm Mehl

1 Teel. Backpulver

Salz

4 Essl. Milch

WEITERHIN

600 Gramm Frische Schweinerippchen
(Schweinebauch mit Knochen)

2 1/2-3 Ltr. Salzwasser

1 Lorbeerblatt

10 Weilie Pfefferkdrner

1 Bund Suppengemiuse

FUR DIE SAUCE

40 Gramm Butter

40 Gramm Mehl

500 ml Kochbruhe von der Schweinerippe



1 Teel. Fleischextrakt, Salz
WeilRer Pfeffer aus der Miuhle
1 Bund Gehackte glatte Petersilie

QUELLE
kochen und genielien Forum

Und nun zur Zubereitung: Das Schweinefleisch unter flieBend kaltem
Wasser waschen. Das Salzwasser mit Lorbeerblatt und Pfefferkornern
zum Kochen bringen, das Fleisch einlegen und etwa 45 bis 50 Minuten
kocheln. Das Suppengemiuse waschen, kleinschneiden, zugeben und
weitere 30 Minuten kocheln. Fur die KloRe den Speck fein wurfeln, in
heiRem Ol bei schwacher Hitze ausbraten und auf Kiichenpapier
entfetten. Von dem ausgebratenen Fett etwa drei Essloffel voll
abnehmen und darin die Semmelbrosel etwa drei Minuten rosten. Die
Kartoffeln pellen und in eine Schussel reiben. Das Mehl ,Backpulver,

Ei und Salz zufigen und zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten.
Falls der Teig zu fest sein sollte, etwas Milch zugiel3en. Den Teig

auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache zu einer einen cm dicken,
rechteckigen Platte ausrollen. Die Speckwdurfel darauf verteilen und
mit den gerosteten Semmelbrdseln bestreuen. Die Teigrolle von der
langen Seite her aufrollen und in sechs cm lange Stlcke teilen

(ergibt 10 Stlck). Die Schnittkanten danach fest zusammendruicken.
Das weiche Fleisch aus der Bruhe nehmen und warm halten. Die Brihe
durchseihen und wieder aufkochen. Die Klo63e hineingeben und bei
schwacher Hitze in 20 Minuten gar ziehen lassen. Mit einem
Schaumloéffel herausnehmen und warm halten. Fur die Sauce Butter und
Mehl hell anschwitzen und unter stdndigem Ruhren die Kochbriuhe
zugielR3en. Fleischextrakt, Salz und Pfeffer zugeben und bei schwacher
Hitze etwa sieben bis zehn Minuten kécheln. Dann die Petersilie
unterrihren und abschmecken. Das heil3e Fleisch in Scheiben schneiden,
mit den KloRen, Sauerkraut und der Sauce servieren.

Sachsisches Senffleisch

Kategorien: Fleisch, DDR

600 Gramm Rindfleisch

3 grol3. Zwiebeln

3 Scheiben Schwarzbrot oder Pumpernickel
1 Salatgurke

2 Essl. Scharfer Senf

Pfeffer, Kimmel, Selleriesalz
Kuchenkrauter

1 Zerstol3ene Nelke



QUELLE
mdr. de

Fleisch in Wurfel schneiden, pfeffern, salzen und mit Kimmel wurzen.
Mit soviel Wasser ansetzen, dass das Fleisch knapp bedeckt ist, die
Nelke, das Selleriesalz und die geschnittene Zwiebeln zugeben.
Zugedeckt garen lassen.

Salatgurke schalen, wuirfeln und mit feingehacktem Brot dem Fleisch
wenn es gar ist - zugeben. Alles aufkochen, bis die Sol3e samig ist.
Zum Schluss Senf und gehackte Krauter dazugeben.

Sachsisches Zwiebelfleisch |

Kategorien: Schwein, DDR

800 Gramm Schweinekamm
300 Gramm Zwiebeln

2 Bund Suppengriun

1 Lorbeerblatt

2 Gewdlrznelken

5 Pimentkorner

10 Schwarze Pfefferkérner
1/4 Teel. Kimmel

1/2 Teel. Senfkdrner

2 Zitronenschalestreifen
1/2 Teel. Zucker

2 Essl. Weinessig

1 Essl. Butter

2 Essl. Semmelbrosel

QUELLE
kochen und geniel3en forum

So nun das Suppengrun putzen und in einem Liter Wasser mit allen
Gewdurzen, dem Zucker, dem Essig und Salz und der Zitronenschale
aufkochen bis er richtig kraftig schmeckt. Fleisch abspilen und in
den Sud legen (er mul3 knapp mit Wasser bedeckt sein). Ca 1 1/2
Stunden bei schwacher Hitze garen lassen. Erst dann: Die Zwiebeln
schalen und vierteln und in Butter anbraten und dann gut die Halfte
der Fleischbruhe dazugielien und die Zwiebeln ca 20 Minuten darin
dunsten. Danach die Sol3e mit den Semmelbréseln binden. Fleisch
schneiden und mit der Zwiebelsolie servieren. Es passen dazu
Kartoffelrosti oder Sauerkrautpuffer.



Sachsisches Zwiebelfleisch 11

Kategorien: Fleisch, DDR

1 1/2 kg Dickbein

6 Pfefferkorner

2 Gewdlrznelken

1 Lorbeerblatt

1 Bund Wurzelgemuse
250 Gramm Zwiebeln
60 Gramm Schmalz
1/4 Ltr. Brihe

Salz und Pfeffer
Kimmel

1 Teel. Zucker

40 Gramm Semmelbrosel

QUELLE
mdr.de

Fleisch abwaschen und in kaltem Wasser ansetzen, salzen, aufkochen
lassen und abschaumen. Pfefferkdrner, Nelken, Lorbeerblatt,
geschnittenes Wurzelgemuse und eine Zwiebel hineintun und alles etwa
zwei Stunden langsam kochen lassen. Gares Fleisch herausnehmen und
warmstellen, Sud durch ein Sieb giel3en.

Schmalz in einem anderen Topf erhitzen, restliche in Scheiben
geschnittene Zwiebel hinzufiigen, goldgelb anrosten, 1/4 | Sud und
Brihe angielRen, etwa 10 Minuten kochen lassen. Semmelbrdésel in die
Sol3e ruhren, mit Salz, Pfeffer, Kimmel und Zucker abschmecken.
Dann Fleisch entbeinen, grob zerschneiden und ebenfalls in die Sol3e
geben, noch einmal 10 Minuten ziehen lassen. Als Beilagen eignen

sich Kl6RRe aus rohen und gekochten Kartoffeln und Frischkost.

Sauerfleisch

800 g Schweinebauch

4 Spitzbeine, halbiert

500 g Schweinekopf (mit Ohr)
3 Zwiebeln

s M6hren

1/2 Sellerieknolle

Salz



Essig

Zucker

Lorbeerblatter

10 Pfefferkérner, etwas angedrickt

Das gewaschene Fleisch mit soviel kaltem Wasser ansetzen, dass es vollig
bedeckt ist, zum Kochen bringen, abschdumen (mehrmals), die geschéalten
Zwiebeln dazu geben, ebenso das geputzte Gemuse, Lorbeer, Pfefferkor-
ner dazu und etwas Salz. Langsam garkochen lassen, dabei immer wieder
abschaumen, evtl etwas Wasser nachgiel3en.

Das nicht zu weiche Fleisch aus der Brihe nehmen, von den Knochen 16-
sen und in grobe Sticke schneiden. Abwechselnd mit dem ebenfalls in
Sticke geschnittenem Gemduse in eine Schussel schichten. Die Brihe
durchseihen und auf eine Menge einkochen lassen, die man braucht, um
Fleisch und Gemuse damit vollig begiel3en zu kénnen. Bruhe kraftig mit
den Gewilrzen abschmecken und tber das Fleisch und Gemuse giel3en.
Normalerweise braucht man keine Gelatine an die Brihe geben, wer aber
ganz sicher gehen will, kann das tun. Alles erkalten lassen.

Dazu i3t man saure Gurken und Bratkartoffeln.

Tipp: Das Sauerfleisch nicht in eine grof3e Schussel, sondern in kleine Por-
tionsformchen fullen.

Quelle
Osthits.de

Schmorkohl

Fuar 4 Personen:

1 mittelgro3en Kopf WeilRkraut
500 g gemischtes Gehacktes

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

Salz

Pfeffer

Paprikapulver

etwas Paniermehl
klare Brihe (aus dem Glas)
Margarine zum Braten

Weil3kraut hacken (nicht zu klein - nicht zu grol3, Margarine in einem gro-
Ren Topf heil3 werden lassen, den gehackten Kohl schon braun anbraten
(immer mal etwas Margarine nachgeben und von Zeit zu Zeit wenden).



Wenn der Kohl schén braun angebraten ist, Pfeffer, Salz, 1/8 bis 1/4 | kla-
re Bruhe zugeben, umruhren und zugedeckt auf kleiner Flamme schmo-
ren. Dabei immer mal wenden und, wenn noétig, etwas Wasser oder Brihe
nachfullen (nicht zu viel, immer nur so viel, dass der Kohl nicht anbrennen
kann).

Zwischenzeitlich das Hackfleisch mit kleingehackter Zwiebel, Knoblauch,
Salz, Pfeffer, Paprika, Ei und etwas geriebener Semmel anrichten und
kleine Kl6Rchen daraus formen. Diese schon braun braten, samt Fett zum
Kohl geben und mitschmoren.

Wenn der Kohl eine schdone braune Farbe hat und weich ist, ist er fast fer-
tig.

Nun den Kohl mit Bruhe auffillen und mit Kartoffelmehl etwas andicken
(Kartoffelmehl in kaltem Wasser angeruhrt, ist geschmacksneutral, bindet
sehr gut und gibt keine Klumpen).

Dazu schmecken Salzkartoffeln sehr gut.

Schmorrippchen

Kategorien: Schwein, DDR

1 kg Dicke Schweinerippchen
2 Zwiebeln

1 Paprikaschote

2 Karotten

Margarine

1 Teel. Senf

1 Teel. Meerrettich

1 Teel. Tomatenmark

1/4 Ltr. Rotwein

1/2 Ltr. Fleisch- oder Gemusebruhe (Wiurfel)
Majoran

Salz

Schwarzer Pfeffer

QUELLE
kochen und genielien Forum

Die Margarine erhitzen und die Schweinerippen von beiden Seiten gut
anbraten, die Karotten, Zwiebeln und die Paprikaschote wurfeln und
dazutun. Die Wiurze: Tomatenmark, Senf, und den Meerrettich zufligen.
Mit Rotwein und der Bruhe aufgieRen. 60 Minuten schmoren lassen.
Gemuse rausnehmen und purieren. Die Gemusemasse wieder dazugeben
und

mit Salz, Pfeffer und gerubbeltem Majoran abschmecken. Dazu passt
Sauerkraut.



Tharinger Rotwickel M

4 grol3e Rotkohlblatter

2 EL Essig

100 g Pilze (Steinpilze, Pfifferlinge oder Champignons)
1 Brotchen vom Vortag

150 ml Milch

250 g Kartoffeln

300 g Hackfleisch vom Rind

2 cl Sahne

1 EL Petersilie, fein geschnitten
1/8 | Fleischbrihe

1 Schalotte, fein geschnitten

1 TL Mehl

1/4 | brauner Fleischfond

1/8 | trockener Rotwein

1 Zwiebel, in Scheiben geschnitten
Salz, Pfeffer, Zucker

Butter, Ol

Kuchenbindfaden

Die Kohlblatter in einem halben Liter Wasser, das mit 2 EL Essig,
Salz, Pfeffer und Zucker gewdrzt ist, ca. 15 Minuten weich kochen.
AnschlieRend herausnehmen und abtropfen lassen. Die Pilze putzen,
klein hacken und in einer Pfanne mit Butter anschwitzen. Das
Brotchen wdarfeln und in Milch einweichen. Die Kartoffeln schalen und
in Salzwasser weich kochen. Das Hackfleisch in eine Schiussel geben,
mit den Pilzen vermischen und Ei, Sahne, gehackte Petersilie und das
eingeweichte Brotchen zugeben. Die Masse gut vermischen und mit
Pfeffer und Salz abschmecken. Auf die einzelnen Kohlblatter etwas
Hackfleischmasse geben, zusammenrollen und mit einem Kichenbindfa-
den

zusammenbinden. Die Krautwickel in einen heillen Schmortopf mit
Butter legen und anbraten. Mit der Bruhe auffullen und im Ofen bei
200 Grad ca. 30 Minuten garen. Fur die Sauce in einer Pfanne die
feingehackte Schalotte in Butter anschwitzen und mit Mehl bestauben.
Mit dem braunen Fond auffullen, Rotwein zugeben und 15 Minuten
einkochen lassen. AnschlieRend abschmecken. Die Salzkartoffeln in
einer Pfanne mit Butter anschwenken. Die Zwiebelscheiben in einer
Pfanne mit Ol kross ausbacken. Die Rotwickel anrichten, mit der
Sauce Ubergiel3en. Die Kartoffeln mit auf den Teller geben und die
Zwiebelringe daruber streuen.



Tharinger Topfwurst - Sauerkraut

1 kg Sauerkraut

1 Apfel

1 grol3. Zwiebel

Salz

Zucker

Einige Wacholderbeeren

Etwas Wurstbruhe

2 Geraucherte Bratwiurste

200 Gramm Bierschinken, grob gewurfelt
1 Runde Fleischwurst

2 Bockwadurste

1 1/2 Ringe Hausmacher Blutwurst
1 1/2 Ringe Thuringer Leberwurst

QUELLE
Erfasst *RK* 16.11.03 von
Mandy Gerberding

Sauerkraut wie ublich zubereiten, mit Apfel, Zwiebel, Salz, Zucker

und Wacholderbeeren wirzen, mit etwas Wurstbriihe verkochen. In einen
grol3en, nicht zu hohen Topf schichtet man nun abwechselnd das

fertige Sauerkraut und die Wurstsorten. Man beginnt mit einer

Schicht Sauerkraut, auf die oberste Schicht Kraut legt man einen

Ring Leberwurst. Topf zudecken und bei geringer Hitze langsam
erwarmen, bis alles schon heil} ist. Dazu reicht man Meerrettich,

Senf- oder Salzgurken, Rettichsalat.

Tote Oma

Zutaten:

Steak

Jagdwurst (oder Fleisch- und Wurstreste)
Zwiebeln

Gewurzgurke

Paprika

Tomaten

Ketchup

Gewdlrze: Salz, Paprika



Zubereitung:

Das Steak braten, nebenbei die Zigeunersauce zubereiten. Dazu in einer
Pfanne etwas Jagdwurst anbraten (eventuell auch Fleisch- und
Wurstreste), dann Zwiebeln, Gewiulrzgurke, Paprika und Tomaten
dazugeben. Zum Schluss Ketchup unterriihren. Die Masse Uber das Steak
geben. Mit Pommes frites servieren.

Tote Oma (Salzkartoffeln mit Grutzwurst)

Zutaten:

500 g Grutzwurst
150 g Speck

2 Zwiebeln

Brihe

Semmelbrosel
Majoran, Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Zuerst Speck und Zwiebel in kleine Wurfel schneiden und ausbraten.
Grutzewurst ebenfalls in grol3ere Wurfel schneiden, dazugeben, mit Brihe
(oder Wasser)auffullen, ofter ruhren, bis es ein Brei wird.

Dann mit Semmelbrosel andicken und mit Salz, Pfeffer und Majoran
wdurzen.

Grutzewurst mit Sauerkraut und Salzkartoffeln servieren.

Weimarer Zwiebelfleisch

Kategorien: Rind

1 kg Zwiebeln

30 Gramm Butter

500 Gramm Schweineknochen mit Fleisch
3 Altbackene Brotchen

300 Gramm Rindfleisch

1 Prise Zucker

Salz

Schwarzer Pfeffer

Etwas Kimmel

Petersilie zum Garnieren



QUELLE
Saechs-Thuer. Kiiche

Die Zwiebeln schalen und fein schneiden. Die Butter in einer Pfanne
erhitzen, die Zwiebeln zugeben, mit soviel Wasser abléschen, dass

sie gerade bedeckt sind, und dunsten. Die Schweineknochen in Wasser
ansetzen und kochen. Die Brotchen in Scheiben schneiden. Das
Rindfleisch waschen und trocken tupfen, dann in Scheiben schneiden.
Die Rindfleischscheiben auf die Zwiebeln legen und 60 Min mitdampfen.
Sobal sie weich sind, die Brotchenscheiben dazulegen. Die
Schweinsbrihe zugielien und zusammen 10 Min leicht kdcheln lassen.
Jetzt erst durchruhren. Mit Zucker, Salz, frisch gemahlenem Pfeffer
und dem Kimmel gut abschmecken. Das Zwiebelfleisch mit etwas
Petersilie garnieren.

Dazu passen Thuringer Grune Klol3e.

Wiurzfleisch

500 g gekochte Zunge, Kalb- oder Geflugelfleischstiicke, gegart
40 g Butter

2 EL Menhl

250 ml Bruhe

6 bis 8 EL Weil3wein
Salz ,Pfeffer
Zitronensaft
Worcestersauce
geriebener Kéase

Das Fleisch in kleine Wurfel schneiden und in der Butter dinsten. Mehl da-
ruberstduben und mit der hei3en Bruhe auffullen. Gut durchkochen lassen
und vom Feuer nehmen. Eigelb und Weil3wein verquirlt unterziehen und
mit den Gewdurzen kraftig abschmecken. Das Wurzfleisch entweder in feu-
erfesten Formchen, mit geriebenem Kase bestreut, tiberbacken oder in
heil3e Blatterteigpastetchen fullen. Mit Zitronenscheiben, Toastbrot und
Worcestersauce auftragen.

Quelle
Osthits.de



Geflugel

Erfurter Putenbraten

2 Putenbruste

50 Gramm Bauchspeck
100 Gramm Margarine
2 Moéhren

1/4 Knolle Sellerie

2 Zwiebeln

2 Essl. Tomatenmark
1 Essl. Mehl

1 Glas WeilRwein

1/8 Ltr. Kaffeesahne
Salz

Paprika

Petersilie

Fleisch mit Salz und Paprika einreiben, in einer Mischung aus grob
geschnittenem Speck und Butter anbraten, mit verdinntem Tomatenmark
Ubergie3en und ab und zu mit etwas Weildwein und Brihe abléschen, In
einer Pfanne Margarine zerlassen, geraspelte M6hren und Sellerie

soweit Zwiebelscheiben darin anschwitzen, mit Mehl bestauben, wenn

die Putenbrust halbgar ist, den Gemusesatz hinzu geben und alles
zugedeckt garen lassen. Vor dem Anrichten mit Kaffeesahne verfeinern
und mit Petersilie betreuen.

Gansebraten

nach Mecklenburger Art

1 m.-grolR3e Gans, kuchenfertig

Salz und Pfeffer
Beifuss
Far die Fullung:

300 g Backpflaumen, eingeweicht, entsteint

300 g Apfel
2 EL Zucker

3 EL Brot, Schwarzbrot, gerieben

50 g Speck, gewurfelt
Speisestarke
Honig



Bier

Die bratfertige Gans innen und aul3en mit Salz, Pfeffer und Beifuss
einreiben. Backpflaumen, Apfel, Zucker, Brot und Speck mischen und die
Gans

damit fullen, zundhen. Etwas Wasser in den Brater giel3en, die Gans in
den Bréater legen und im Ofen braten, ab und zu mit dem Bratenfond
begieflen und die Gans drehen. Ist die Gans fast gar, Honig mit Bier
vermischen und die Gans damit einpinseln. Fertig braten. Herausnehmen,
aus dem

Fond wie gewohnt die Sauce herstellen, die Gans teilen und die Fullung
rundherum anrichten.

Dazu passen KloflRe und Rotkohl, stu3lich abgeschmeckt.
Zubereitungszeit: 3 Std.

FUr 6 Personen

Quelle
Osthits.de

Ganseschwarzsauer

aus Mecklenburg

1 Gansegekrose (Ganseklein)
3 Zwiebeln

Salz

Pfeffer

1 -2 TL Majoran

125 g getrocknete Birnen
125 g getrocknete Apfel

125 g getrocknete Pflaumen
Zitronen- oder Apfelsinenschale (unbehandelt)
1 1/4 L Ganseblut

1 - 2 EL Mehl

Saft von 1 - 1/2 Zitronen
Salz

Etwa 1 Liter Wasser zum Kochen bringen. Ganseklein hinzufugen und 1
Stunde kochen lassen. Das am Vortag eingeweichte Backobst zusammen
mit der Zitronenschale hineingeben und weitere 20 Minuten kochen las-
sen. Fleisch herausnehmen. Ganseblut mit dem Mehl verruhren, in die ko-
chende Suppe geben und noch 10 Minuten kochen lassen. Die Suppe mit
Zitronensaft su3-sauerlich abschmecken. Das Fleisch entbeinen und in die
Suppe geben. Passt zu Mehl-, Griel3- oder - Kartoffelkl63en, als Suppe o-
der dick - eingekocht.



Quelle
Osthits.de

GanseweilRsauer

aus Mecklenburg

11/2 - 2 kg Schweine- oder Kalbsful3e
4 Liter Salzwasser

2 1/2 kg Ganse- oder Entenfleisch
40 g Salz

Petersilienwurzeln

1 kleine Sellerieknolle

1 Mohrrube

2 Zwiebeln

1 Lorbeerblatt

8 Pfefferkdrner

Essig oder Zitrone nach Geschmack

Schweine - oder Kalbsfuf3e in kaltem Salzwasser aufsetzen und 1 Stunde
kochen. Ganse - oder Entenfleisch und Salz hinzufigen und so lange ko-
chen, bis das Fleisch fast gar ist. Geputztes und zerkleinertes Gemuse zu-
sammen mit Lorbeerblatt, Pfefferkdrnern und Essig oder Zitrone zum
Fleisch geben und noch etwa 10 Minuten kochen lassen. Schichtweise in
Glaser fullen. Bruhe zum Entfetten durch ein Tuch abgieRen und Uber das
Fleisch in den Glaser giel3en.

Quelle
Osthits.de

Topf - Hihnchen mit Lauchzwiebeln M

Geflugel, DDR
Menge: 1 Rezept

1 Huhn, zerteilt

1/8 Ltr. Milch

1/8 Ltr. Wasser

1 Essl. Mehl

1 Essl. Ketchup

6 Lauchzwiebeln, in Ringe geschnitten



Kleine Kartoffeln
Salz
Pfeffer

Huhn wiirzen und in einer backofenfesten Form mit etwas Ol anbraten.
Milch, Wasser, Mehl und Ketchup verrihren und angief3en, aufkochen
lassen. Die Kartoffeln schalen und ggf. halbieren und mit den
Lauchzwiebelringen in die Form geben und zugedeckt 45 min garen bei
Mittelhitze.

Gemuse

Erbspuree auf Berliner Art

500 Gramm Gelbe Erbsen
50 Gramm Speck

1 Zwiebel

1 Bund Suppengrun

Salz und Majoran

1 Kartoffel

QUELLE
Berliner Kiiche
Berlin-Information, DDR 1982

Gewaschene Erbsen Uber Nacht einweichen, mit dem Einweichwasser auf-
setzen und etwa zwei bis drei Stunden auf kleiner Flamme gar kochen. In
der letzten halben Stunde Suppengrin und Majoran dazugeben. Dann die
Erbsen durch ein Sieb ruhren, noch mal aufkochen, mit Schneebesen
schlagen und mit Salz abschmecken. Kleingewurfelten Speck auslassen,
Zwiebelwdurfel darin braunen und zusammen Uber das Erbspuree giel3en.

Gedampfte Steinpilze M

Gedampfte Steinpilze
Kategorien: DDR, Gemuse

1 kg Steinpilze
100 Gramm Butter



1 Zwiebel

Salz

Pfeffer

1 Essl. Petersilie

0,1 Ltr. Creme fraiche

QUELLE
Sachsen-Anhalt Kochbuch
Verlag fur die Frau, Leipzig

Geputzte und gewaschene Pilze in feine Scheiben schneiden, in
zerlassener Butter mit geschalter Zwiebel garen, danach Zwiebel
herausnehmen und die Pilze mit Salz, Pfeffer aus der Muhle wiurzen.
Gehackte Petersilie zugeben und nochmals kurz aufkochen lassen.
Creme fraiche unterziehen. Diese Zubereitung eignet sich fur viele
Speisepilze wie Champignons, Morcheln oder Maronen.

Glasierte Krautermohren

750 Gramm Mohren, dicke Stifte
Salz

2 Essl. Margarine

Pfeffer

2 Essl. Zucker

1 klein. Zwiebel, gehackt

3 Essl. Petersilie, gehackt

1/2 Tasse Weil3wein

QUELLE
Wochenpost 4/89

Mohrenstifte mit 1 Tasse Salzwasser, wenig Pfeffer und Margarine 10
min bei 100 Grad garen und zugedeckt ohne Energie noch 10 min ziehen
lassen. Die Flussigkeit soll danach verdampft sein. Zucker auf die
Mohren streuen und durchschutteln, wenige Minuten bei kleinster
Energiezufuhr glasieren. Gehackte Zwiebeln und Petersilie dazugeben
und mit Wein vermengen, kurz erhitzen und das Gemuse zu
Fleischgerichten servieren.

Leipziger Allerlei M

150 Gramm Griine Bohnen



200 Gramm Gewdurfelte Mohrriben

200 Gramm Grune Erbsen

200 Gramm Spargelstlcke

150 Gramm Morcheln oder Champignons
100 Gramm Blumenkohlréschen

80 Gramm Butter

25 Gramm Mehl

1/4 Ltr. Fleischbruhe

3 Essl. SulRe Sahne

Salz und Pfeffer

QUELLE
Berliner Kiiche
Berlin-Information, DDR 1982

Kleingeschnittene Pilze in der Halfte der Butter dunsten, jedes

Gemuse fur sich in Salzwasser kochen und danach gut abtropfen. Von
restlicher Butter und Mehl eine helle Schwitze bereiten, mit
Fleischbruhe abléschen, mit etwas Gemusewasser und Sahne auffullen,
zu einer samigen Sol3e einkochen, das Gemuse und die Pilze damit
binden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Leipziger Allerlei eignet

sich als Beilage zu gebratenem Fleisch.

Makkaronikranz mit Gemuse

125 Gramm Schinkenspeck

1 Zwiebel

500 Gramm Mohren

500 Gramm Paprikaschoten

Salz

Kimmel

1/8 Ltr. Briuhe oder Wasser

375 Gramm Makkaroni oder Spaghetti
Geriebener Kase

Petersilie

Quelle
Unser grol3es Kochbuch
Verlag fur die Frau, 1970

Schinkenspeckwiurfel anbraten und die Zwiebelwlrfel und Moéhrenstifte
dazugeben. Paprika ebenfalls in Stifte oder Stucke schneiden und
dazugeben. Wirzen und mit Flussigkeit aufgie3en und das Gericht
zugedeckt dunsten lassen. Makkaroni gar kochen und auf einer Platte



kranzformig anrichten und mit geriebenen Kase bestreuen. In die
Mitte dann das Gemuse fullen, das zuvor noch mit gehackter
Petersilie vermischt wurde.

Anmerkung von Yvette:

Wem das Gemuse nicht sdmig genug ist, der bindet etwas mit hellem
Solenbinder ab.

Mohren, flamisch

500 g Md6hren, Salz, Wasser, 100 g geriebener Kase, 1 Eigelb, 4 EL
Ol, 1 EL Zitronensaft, Worcestersauce, Zucker, Pfeffer, gehackte
Petersilie, 2 Paar Wiener

Die vorbereiteten, grob zerschnittenen Mohren in wenig Salzwasser
gardunsten. Den Kase geschmeidig rithren, nach und nach Eigelb, Ol
und Gewlrze sowie etwas Gemusewasser zugeben, so das eine glatte
Tunke entsteht. Uber die M6hren gieRen, Petersilie dariiberstreuen
und dazu heil3e Wirstchen auftragen.

Das ist wohl das einzige Rezept, an das ich mich noch erinnern kann,
das meine Mutter gekocht hat. Dazu gab es Salzkartoffeln.

Rotkohl auf Berliner Art

1/2 kg Rotkohl

1 Teel. Salz

3-4 Essl. Weinessig

1/8 Ltr. Wasser

2 Geschalte Apfel, fein geraffelt
1 Zwiebel, klein, fein gehackt

2 Essl. Ol

2 Essl. Rotwein

QUELLE

Rezeptkarte

Herausgeber: Zentrale Wirtschaftsvereinigung
Obst, Gemuse und Speisekartoffeln, 1974

Den sehr fein geschnittenen oder gehobelten Kohl mit Salz

durchstreuen und mit einer Holzkelle murbe stampfen. Essig und

Wasser mit der Zwiebel aufkochen und nach dem Abkuhlen Uber den Kohl
gieRen. Die Apfel unterheben, Ol und Rotwein verquirlen, zugieRRen



und den Salat 1/2 bis 1 Stunde durchziehen lassen.

Spinatkranz Y/

500 g frischer oder 2 Pakete (@250 g) tiefgekuhlter Spinat
100 g Paniermehl

250 ml Schlagsahne
etwas geriebene Muskatnuss
Salz und Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Den frischen Spinat abspulen und in leicht gesalzenem Wasser kurz
aufkochen oder den tiefgefrorenen Spinat auftauen. Sorgfaltig ausdru-
cken.

Spinat grob hacken.

Mit den Ubrigen Zutaten vermischen und in eine runde Backform von etwa
1 L Inhalt giel3en.

30 Minuten im Ofen backen, dann den Spinatkranz auf eine Platte sturzen.
Dieses Gericht gab’'s bei uns 6fters und hat sogar uns Kindern ge-
schmeckt.

Quelle
Osthits.de

Uberbackener Rosenkohl

1 kg Rosenkohl

Salz

1 Essl. Margarine

Muskat

250 Gramm Bierschinken, feine Streifen
1 Essl. Butter

100 Gramm Geriebener Kase (Gouda)

QUELLE
Wochenpost 4/1989

Rosenkohl putzen und 15 min in kaltes Wasser legen, danach auf ein
Sieb geben und durchspulen und in wenig kochendem Salzwasser mit der
Margarine 10 bis 20 min dunsten.



Dann herausnehmen und mit Muskat wirzen und mit der Wurst vermen-
gen.

Eine feuerfeste Form mit Butter ausfetten und den Kohl mit der Wurst
hineingeben. Mit etwas Rosenkohlfond aufgiellen und mit Kase dick
bestreuen. Das ganze in den Ofen schieben und so lange tuberbacken,
bis der Kase schmilzt. Dazu Salzkartoffeln servieren.

Ungarischen Auflauf M

ZUTATEN:

2 Glaser Sauerkraut

1 Glas Tomaten Paprika Streifen
30 Salami

5 Schmelzkéase

1 Priese Paprikapulver

20 Schmand

Das Sauerkraut abtropfen lassen und dann in einer grof3en Pfanne mit et-
was Paprikapulver, 1/4]1 Wasser und etwas Brihe 30 Minuten garen.

Die Tomaten und Paprikastreifen dann dazugeben.

Den Salamisnack wirfeln, anbraten und dann mit zum Sauerkraut geben.
In einem Topf den Schmand erwarmen und drei Kaseecken darin zergehen
lassen, dann mit Pfeffer, Salz, Paprikapulver abschmecken und Uber das
Sauerkraut geben.

Die Sauerkraut Pfanne dann bei 200 C 10- 15 Minuten im Ofen backen.

Osthits.de

Kartoffel

Bauernfruhstuck

100 Gramm Ré&ucherspeck
1 Zwiebel

6 Gekochte Kartoffeln

6 Ei

Salz und Pfeffer
Schnittlauch



QUELLE
Berliner Kiiche
Berlin-Information, DDR 1982

Speck und Zwiebel wirfeln, Kartoffeln in Scheiben schneiden. Speck in der
Pfanne auslassen, Zwiebel und Kartoffeln darin goldbraun rdsten. Eier mit
Salz und Pfeffer verquirlen, tber die Kartoffeln giel3en und unter vorsichti-
gem Ruhren stocken lassen. Zum Schluss leicht braunen und mit der
Pfanne auf vorgewarmte Platte sturzen. Mit feingeschnittenem Schnitt-
lauch Uberstreuen und mit grunem Salat anrichten.

Berliner Quetschkartoffeln M

Kategorien: Beilage, Kartoffeln, Berliner Kuiche
Menge: 4 Portionen

1 kg Kartoffeln
3/8 Ltr. Milch
2 Essl. Butter
Muskat

QUELLE
Berliner Kiiche
Berlin-Information, DDR 1982

Mittelgrof3e geschalte Kartoffeln in Viertel schneiden, in leicht
gesalzenem Wasser gar kochen und abgiel3en. Die Kartoffeln grob
zerstampfen, so dass noch kleine Kartoffelstiickchen darunter sind,

und mit der kochenden Milch und der Butter zu einem gebundenen Brei
verruhren. Mit Salz und geriebener Muskatnuss abschmecken.

Brandenburger Kartoffelpuffer

1 1/2 kg Kartoffeln

100 Gramm WeilRbrot

1 Zwiebel
2 Essl. Ol
Salz

Bratfett



QUELLE
Berliner Kiiche
Berlin-Information, DDR 1982

Die geschalten Kartoffeln reiben und mit den Eiern, dem vorher
eingeweichten ausgedrickten Weil3brot, der geriebenen Zwiebel und dem
Ol vermengen. Die Puffer von beiden Seiten braten und mit einem
frischen Salat servieren.

Jurgens Kartoffelpuffer

Kategorien: Plinse, DDR, Kartoffeln, Favorit
Menge: 1 Rezept

Kartoffeln

1/2 Zwiebel, fein gerieben
1 Ei

2 Essl. Mehl

Muskat

Salz

Ol

Apfelmus

Kartoffeln reiben und mit der fein geriebenen Zwiebel, Mehl und dem
Ei vermischen. Abschmecken und in Fett kleine Puffer ausbacken. Zu
den Kartoffelpuffern einfach nur den Apfelmus servieren.

Die Anzahl der Kartoffeln richtet sich nach der Personenanzahl. Fur

2 Personen hatten wir mal 6 grol3ere Kartoffeln ausgesucht. Meistens
isst man aber mehr davon.

Kartoffelpuffer

1 1/2 kg Kartoffeln

2 Ei

2 grol3. Zwiebeln

Salz

Ol

Zucker oder Apfelmus
50 Gramm Mehl

QUELLE
Berliner Kiiche



Berlin-Information, DDR 1982

Die geschéalten Kartoffeln reiben, 2/3 der sich sammelnden Flussigkeit ent-
fernen, geriebene Zwiebeln dazugeben, mit den Eiern und Mehl vermi-
schen, mit etwas Salz und Zucker wiirzen und dann portionsweise in recht
heilRem Fett auf beiden Seiten goldgelb braten. Beim Servieren mit Zucker
bestreuen oder mit Apfelmus bestreichen.

Kartoffelptiree M

1 kg Kartoffeln
1/2 Ltr. Milch
3 Essl. Butter
Salz

Muskat

QUELLE
Berliner Kiiche
Berlin-Information, DDR 1982

Mittelgrol3e geschalte Kartoffeln vierteln und in Salzwasser

gar kochen. Nach dem Abgiel3en fein stampfen, mit der kochenden Milch
und Butter zu einem lockeren Brei schlagen und durch ein Sieb ruhren.
Mit Salz und geriebener Muskatnuss abschmecken. Besonders beliebt zu
Bratwurst, sauren Eiern und anderen Gerichten.

Oberlausitzer Abernkuchen (Kartoffelkuchen) M

Kategorien: DDR, Pikant
1 kg Kartoffeln

2 Essl. Starkemenhl

1/8 Ltr. Milch

50 Gramm Weiche Butter

4 Essl. Zerlassene Speckwdurfel
Salz

Butter (fur die Backform)

Die Kartoffeln in der Schale kochen, pellen und durch die
Kartoffelpresse geben oder gut zerstampfen. Eier, Starkemehl, Milch,
Butter, ausgekuhlte Speckwdurfel sowie Salz einarbeiten. Eine



SPRINGFORM oder kleine Kuchenformchen ausbuttern, die Masse
einfullen und im vorgeh. Ofen bei 200 Grad ca. 15 bis 20 Minuten
goldbraun backen. Komplett wird das Ganze, wenn Sauerkrautsalat dazu
gereicht wird.

Pellkartoffeln mit Quarkdip M

Kategorien: DDR, Quark, Kartoffeln

1 kg Neue Kartoffeln
1 Essl. Salz

1 Essl. Kimmel

150 Gramm Butter

2 Essl. Ol

500 Gramm Quark

2 Essl. Creme fraiche
3 Essl. Krauter (Petersilie, Schnittlauch, Dill,
Estragon)

Salz

Pfeffer

Edelsuf3er Paprika

QUELLE
Sachsen-Anhalt Kochbuch
Verlag fur die Frau, Leipzig

Gewaschenen Kartoffeln in Salzwasser mit Kimmel gar kochen. Butter
schaumig ruhren, Quark und Ol langsam untermischen. Creme fraiche
und Krauter zugeben und mit Salz, Pfeffer und Paprika wuirzen.
Fertigen Quark mit Pellkartoffeln auf Tellern anrichten. Quarkdip
schmeckt auch vorzuglich zu frischem Gemuse wie Kohlrabistifte,
Mohren, Blumenkohlréschen, Gurken und Champignons.

Pilzpuffer

Kategorien: DDR, Kartoffeln

250 Gramm Frische Pilze
500 Gramm Kartoffeln

Ol

1 Geriebene Zwiebel

1-2 Essl. Mehl oder Griel3



Salz
Krauter
Salat

QUELLE

Alles Soljanka oder wie? Das ultimative DDR-
Kochbuch 1949-1989, hrsg. Ute Scheffler,
Augsburg: Weltbildverlag 2003,

Die frischen Pilze putzen, waschen, gut abtropfen, wiegen. Die
Kartoffeln roh reiben und mit den Pilzen vermischen. Salzen. Wenn
der Teig zu weich ist, 1-2 EL Mehl, Griel3 oder Haferflocken
untermengen.

Nach Geschmack geriebene Zwiebel und gehackte Krauter mit in den
Teig geben. Ol oder Fett in der Pfanne erhitzen. Teig lI6ffelweise
hineingeben, breitdricken und auf beiden Seiten knusprig braten.
Frischer Salat erganzt das Gericht.

Quarkspitzen

Kategorien: DDR, Kartoffeln, Sul3es
Menge: 1 Rezept

250 Gramm Pellkartoffeln

250 Gramm Speisequark

250 Gramm Mehl

Wenig Salz

1 Pack. Vanillezucker

50 Gramm Korinthen

50 Gramm Marina (Margarine)

100 Gramm Zucker
Abgeriebene Zitronenschale
Ol zum Ausbacken

Zucker zum Wenden
QUELLE

Rezeptkalender

Eier und Zucker schaumig rihren. Aus den abgepellten, zerdrickten
Kartoffeln, Quark, Mehl, Salz, Vanillezucker, Margarine und

Korinthen, Margarine, Eier-Zucker-Masse und Zitronenschale einen
geschmeidigen Teig bereiten. Eine 2,5 cm dicke Rolle formen, schrage
Stiicke schneiden und im heiRen Ol schwimmend ausbacken. Die Krapfen
etwas abtropfen lassen und in Zucker wenden.



KlbRRe

HefekltRe - 2 Varianten M

SuR3, DDR, Beilage
Menge: 12 Kl6Re

SUSSE HEFEKLOSSE

500 Gramm Mehl

1 Prise Salz

1/4 Ltr. Milch, lauwarm

30 Gramm Hefe

100 Gramm Zucker

100 Gramm Margarine, zerlassen

HERZHAFTE HEFEKLOSSE

500 Gramm Mehl

1 Prise Salz

1/4 Ltr. Milch, lauwarm

30 Gramm Hefe

1 Essl. Zucker

50 Gramm Margarine, zerlassen

QUELLE
Wir kochen gut

SuRRe KloRe zu Obstsaucen oder Pflaumenkompott:

Das Mehl sieben und Salz hinzugeben. Lauwarme Milch, Hefe und 1 EL
Zucker, verquirlen und mit der zerlassenen Margarine, dem restlichen
Zucker und Ei zum Mehl geben. Den Teig tichtig schlagen und 1 Stunde
Warm stellen und gehen lassen. Danach noch einmal gut durcharbeiten.
Aus dem gegangenen Teig 12 Kl63e formen und auf bemehltem Brett, mit
einem Tuch bedeckt, gehen lassen, bis die Oberflache straff geworden
ist.

Auf ein mit kochendem Wasser gefullten Topf ein Tuch spannen,

ringsum festbinden, die Kl6Re drauflegen, mit einer Schussel oder
passendem Topf bedecken und 15 min dampfen und 5 min ziehen lassen.
Herzhafte KloRke als Beilage fur Fleischgerichte:

Das Mehl sieben und Salz hinzugeben. Lauwarme Milch, Hefe und 1 EL



Zucker, verquirlen und mit der zerlassenen Margarine zum Mehl geben.
Den Teig tuchtig schlagen und 1 Stunde warm stellen und gehen lassen.
Danach noch einmal gut durcharbeiten.

Weiterverfahren wie oben.

Anmerkung von Yvette:

Man kann auch das Wasser in den Topf fullen, das Tuch tber den Topf
spannen, festbinden und dann das Wasser zum Kochen bringen. Dann die
KloRRe auf das Tuch legen und mit Schussel oder Topf abdecken und 15
min dampfen, Schissel oder Topf abnehmen und 5 min ziehen lassen.
Bei uns zu Hause gab es die sulien Hefeklo3e mit Heidelbeeren.
Heidelbeerkompott, entweder frisch aus dem Wald gesammelt oder 1
Glas Heidelbeeren abtropfen lassen. Den Saft mit etwas Starke
einkochen lassen, dann die Heidelbeeren dazugeben und zu den Kldl3en
servieren.

KartoffelkloiRe

1 1/2 kg Kartoffeln
75 Gramm Mehl
100 Gramm Starkemehl

20 Gramm Margarine
50 Gramm Weil3brot
Salz

1 Prise Muskat

QUELLE
Berliner Kiiche
Berlin-Information, DDR 1982

Gekochte kalte Kartoffeln reiben, mit Mehl, der Halfte des Starkemehls,
Eiern, Salz und | Prise Muskat zu einem Teig kneten. Nun in zwolf Sticke
zerteilen, in der Margarine gerdstete Weil3brotwurfel in die Teile eindru-
cken und runde KloRe formen (Hande vorher in kaltes Wasser tauchen),
die im restlichen Starkemehl gewélzt werden. In siedendem Salzwasser
auf kleiner Flamme fanf Minuten kochen, bis die Kl63e steigen, dann noch
zehn Minuten im offenen Topf ziehen lassen.

Mecklenburger Klof3e mit Birnen M

200 g Butter
2 EL Sahne



1/2 TL Salz
etwas Muskat
6 EL Semmelbrosel

Far die Birnen:

1 kg reife, aber nicht zu weiche Birnen
2 EL Zucker

1 Schuss Essig

1 EL Starkemenl

Die Butter mit der Sahne und den Eiern schaumig rihren. Dann unter
standigem Weiterruhren die Gewulrze zugeben und zuletzt die
Semmelbrosel. Aufs dieser Masse mit dem Essloffel nicht zu groi3e
Kl6RRe ausstechen und in siedendes Wasser legen. Nach 7 Minuten mit
der Schaumkelle herausholen und warm halten.

Inzwischen die Birnen schalen, halbieren und das Kernhaus entfernen.
In Wasser mit Zucker und Essig nicht zu weich kochen. Anschlie3end
mit dem Starkemehl binden und Uber die KloRe geben.

Sachsische WickelkloRe M

Kategorien: German, Healthyandh, Potatoes, Sidedishes

800 Gramm Mehligkochende Kartoffeln
300 Gramm Mehl
; Ohne schale
1 Teel. Backpulver
1 Prise Salz
2 Essl. Milch
1 kg Durchwachsener Speck; Fein
gewdurfelt
2 Essl. Semmelbroésel; leicht
gebraunt
1 Ltr. Fleischbruhe; Klar w/
KloRRbruhe
4 Essl. Schnittlauch Rollchen
Das REZ ist fur 4 Holzfaller oder 8 normale Leute Wickelkldf3e a la
Gunter Thierauf

Kartoffeln schalen, in Salzwasser kochen, abdampfen lassen und
anschiellend durch die Kartoffelpresse quetschen oder stampfen.
Koénnen auch als Pellkartoffeln gekocht werden.

Mehl , Eier, Backpulver und Salz zugeben und einen geschmeidigen
Teig kneten Die Milch einarbeiten. Der Teig muld locker sein.



Der Teig wird 1 cm Dick ausgerollt. Den in kleine Wurfel
geschnittenen Speck knusprig braten, 75% kalt in der Teigplatte
verteilen und die Semmelbrdsel dartiberstreuen.

Die Teigplatte von der Langsseite her aufrollen und in 4 cm dicke
Scheiben schneiden. Kl6R3e formen. Die Fleischbruhe auf 90 C
erhitzen und die Wickelklo3e 20 Minuten darin ziehen lassen. Mit dem
Schaumlo6ffel herausnehmen und abtropfen lassen. In eine Schussel
geben und die Speckwdurfel dartibergeben. Mit Schnittlauchrollchen
garnieren.

Thuringer Klof3e

6 kg Kartoffeln (Achtung! Diese Masse tauscht - wird viel weniger durch
das Auspressen!)

2 Brotchen oder 6 - 8 Scheiben Toastbrot fur Brockchen

Salz

Butter oder Margarine zum Braten

Aus den Brotchen oder dem WeilRbrot schneidet man Wiurfel und bréat sie
in Butter oder Margarine schon braun und kross. Beiseite stellen.

4,5 kg Kartoffeln schélen, reiben (oder von der Kichenmaschine reiben
lassen)

1,5 kg Kartoffeln schalen, vierteln und dann in Salzwasser solange ko-
chen, bis sie zu Mus gekocht sind.

Wahrend die Kartoffeln zu Mus kochen, die geriebenen Kartoffeln fest aus-
pressen! Es gibt zwar KloRsackchen, die man benutzen kann, ich benutze
aber immer einen (bei 90 C gewaschenen!) Thrombosestrumpf, wie man
ihn im Krankenhaus immer anbekommt, wenn man lange liegen muss
(sind nicht

so teuer). Strumpf unten zuknoten, Teig hinein, oben zuknoten. Dann
wringt man ihn ganz fest aus, besser noch schleudert man ihn in der
Waschmaschine bei voller Drehzahl.

Jetzt hat man einen ganz trockenen Teig (muss so sein!).

Vor dem Schleudern noch etwas Kartoffelwasser von den geriebenen Kar-
toffeln beiseite stellen, dieses kann man zum Schluss an den Teig geben,
wenn dieser zu wenig feucht sein sollte.

Der trockengeschleuderte Teig aus den geriebenen Kartoffeln kommt in
eine Schussel und wird mit den zu Mus gekochten Kartoffeln samt Kartof-
felwasser Uberbriht und sofort (mit Holzloffel) kraftig vermischt. Wenn
der Teig nicht mehr so heil3 ist, noch mal kraftig mit den Handen
durchkneten und mit Salz abschmecken.

Aus diesem Teig KloRRe formen, dabei die Weil3brotwurfel in die Mitte ge-
ben, in kochendes Salzwasser legen und auf kleiner Flamme je nach Gro6-
Be ca. 15 - 20 Minuten gar ziehen lassen.



Quelle
Osthits.de

Party

Berliner Kanapees

4 Scheiben Gekochter Schinken
4 Scheiben Schnittkase

2 Pfirsiche

Etwas Butter

4 Toastscheiben

QUELLE
Berliner Kiiche
Berlin-Information 1982

Toastscheiben mit Butter bestreichen, mit Schinken belegen, darauf ge-
schalte Pfirsichhalften legen, obenauf mit Kasescheiben bedecken. Diese
Toastscheiben in der vorgeheizten R6hre tGberbacken, bis der Kase
schmilzt.

Gefullte Eier

Kategorien: DDR, Ei, Gefullt, Party

60 Gramm Butter

2 Essl. Majo

Salz

Pfeffer

1 Essl. Weinbrand
Petersilie
KRAUTERSOSSE

2 Essl. Krauter, gehackt
2 Essl. Majonaise

2 Essl. Joghurt

1 Teel. Zitronensaft
1 Prise Zucker



Salz
Pfeffer

Eier hart kochen, schélen und halbieren. Eigelb herauslésen, mit
weichem Fett und Majonaise glattrihren. Mit Salz, Pfeffer und
Weinbrand abschmecken. Die Eiweil3halften mit der Masse fullen und
wieder zusammensetzen. Die Rander mit Petersilie bestreuen. Die
gefullten Eier auf Blattsalat oder Grinkohl anrichten.

Dazu die Krautersol3e reichen.

Geflllte Tatarschnitten

2 Lauchzwiebeln, in dunne Scheiben

2 Tomaten, gewdurfelt

400 Gramm Schabefleisch (Rinderhack)
1 Essl. Kapern

Salz

Weiller Pfeffer

Edelsul3 - Paprika

4 Scheiben Brot

40 Gramm Halbfettmargarine

Petersilie

Hack, Zwiebeln, Tomaten, Petersilie, Kapern und Gewirze gut
vermengen. Brot mit Fett bestreichen und mit der Masse belegen und
unter dem Grill 3 bis 4 min grillen.

Pro Portion: 380 kcal

Jurgens Soljanka M

Soljanka war wohl zu DDR-Zeiten die Party-Suppe(Eintopf) Uberhaupt. Es
gibt ja zig Varianten. Hier ist mal eine von meinem Mann.

125 Gramm Schwarzwélder Schinken, gewurfelt
500 Gramm Jagdwurst, gewurfelt

2 Zwiebeln, gewdurfelt

300 Gramm Mohren, gewdrfelt

300 Gramm WeilRkohl, gewdurfelt

1 Knobizehe, gewdurfelt

400 Gramm Tomaten aus der Dose, puriert

200 Gramm Gewurzgurken, gewurfelt



2 Teel. Gemusebrihe
1 1/2 Ltr. Wasser

AUSSERDEM

1/2 Glas Paprika, eingelegt in Ol

10 Zitronenscheiben

10 Teel. Saure Sahne, pro Person 1 TL
Frische gehackte Krauter

QUELLE
Jurgens Eigenkreation

Zuerst in einem heifl3en Topf die Schinkenwurfel ausbraten lassen,

dann die Jagdwurstwurfel dazugeben und ebenfalls ausbraten lassen.
Danach kommen die Zwiebel- und Knoblauchwirfel dazu, diese mussen
glasig angebraten werden. Dann die Mohren- und Weil3kohlwurfel
dazugeben und eine Weile anschwitzen und rahren. Mit Gemusebrihe
auffullen und die purierten Tomaten und die Gewurzgurken dazugeben.
Man kann auch Tomatensaft oder 4 EL Tomatenmark verwenden. Alles
zusammen 1 Stunde leicht k6cheln lassen. Sollte der Schinken nicht

so wurzig sein, kann man noch etwas mit Salz und Rosenpaprika wiurzen.
Aber lieber erst nach einer Stunde abschmecken oder vor dem
Servieren. Die eingelegten Paprikaschoten (sind in Ol eingelegt und

die Haut war abgezogen) werden aus dem Glas genommen und mit
Kuchenkrepp abgetupft, danach in Wurfel schneiden und sie werden zum
Schluss in die Suppe gegeben, kurz noch einmal aufkochen lassen und
dann kann serviert werden. Das Ol, in dem die Paprikaschoten

eingelegt waren, wird nicht weiter verwendet.

Pro Person gibt man in die Tellermitte 1 TL saure Sahne und eine
Zitronenscheibe. Wer hat kann auch noch frisch gehackte Petersilie
dazugeben. Lecker!

Pro Person 4 Pointe nach WW-CD-ROM, Gesamt: 38,5 Points

Kalte Platte

Kalte Platte
Kategorien: DDR, Buffet

Schinkenscheiben
Gemusesalat, Fertigprodukt
Russischer Salat, Fertigprodukt
Mixed Pickles

Rote Beete

Selleriescheiben



Petersilie
QUELLE

Gesunde Kuche leicht gemacht
Taschenbuch fur die werktatige Hausfrau
1960

Schinkenscheiben zu Tuten drehen und mit den Salaten fullen und
sternformig auf einer Platte anrichten. Die Zwischenraume mit Mixed
Pickles, Rote Beere und Selleriescheiben garniert und mit gehackter
Petersilie bestreut.

Kraftstulle

War mal ein "Partyhit"

Die Kraftstulle war in den 70-zigern bei jungen Leuten sehr beliebt! 4
Scheiben Pumpernickel mit Butter bestreichen. 150 g in Wiurfelchen ge-
schnittene Jagdwurst mit etwas Senf vermischen, auf den Schnitten
verteilen und jeweils mit einer zweiten bestrichenen Pumpernickelscheibe
abdecken. Jede Stulle mit einem Spiegelei belegen und etwas
Paprikapulver und gehackten Schnittlauch auf das Eiweil} streuen.

Quelle
Osthits.de

Panierte Wurstrollen
1 Rezept
ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

4 Dunne Scheiben Jagdwurst oder Bierschinken
4 Essl. Reibekése

1 Essl. Ol,
Bratfett

Quelle
Alles Soljanka oder wie?

Die Wurstscheiben vorsichtig von der Schale befreien, auf jede
Scheibe Reibekase streuen. Die Wurstscheiben zusammenrollen, mit



einer Rouladennadel befestigen und in dem mit Ol verschlagenem Ei
wenden, sofort mit heillem Fett ringsum braten.

Einfacher geht es wenn sie den Reibek&se unter die Panade mischen,
die in diesem Fall etwas dickeren Wurstscheiben darin wenden und von
beiden Seiten braten.

Soljanka

Zutaten:

200 g Zwiebeln

100 g Speck

2 Knoblauchzehen

100 g Tomatenmark

1 EL Paprikapulver

500 g gemischte Fleisch- und Wurstreste
2 saure Gurken

1 1/2 L Fleischbruhe

Salz, Pfeffer, Dill, Petersilie
1 EL Kapern
Zitronenscheiben

saure Sahne

Zubereitung:

Die fein gehackten Zwiebeln in den Speckwdrfeln glasig dunsten.
Geriebenen Knoblauch, Tomatenmark und Paprika sowie die in Streifen
geschnittenen Gurken und Fleisch- und Wurstreste hinzugeben und einige
Minuten dunsten. Fleischbrihe zugiel3en, kécheln lassen und mit den
Gewdurzen kraftig abschmecken. Auf Teller geben, mit Kapern bestreuen,
Zitronenscheiben einlegen und saure Sahne in die Mitte giel3en. Mit

Dill oder Petersilie bestreuen

Soljanka M

200 Gramm Zwiebeln

100 Gramm Speck

2 Knoblauchzehen

100 Gramm Tomatenmark

1 Essl. Paprikapulver

500 Gramm Gemischte Fleisch- und Wurstreste
2 Saure Gurken

1 1/2 Ltr. Fleischbrihe



Salz

Pfeffer

Dill

Petersilie

1 Essl. Kapern
Zitronenscheiben
Saure Sahne

QUELLE
kochen und genielien Forum

Die fein gehackten Zwiebeln in den Speckwdrfeln glasig dunsten.
Geriebenen Knoblauch, Tomatenmark und Paprika sowie die in Streifen
geschnittenen Gurken und Fleisch- und Wurstreste hinzugeben und
einige Minuten dunsten. Fleischbruhe zugiel3en, kécheln lassen und
mit den Gewurzen kraftig abschmecken. Auf Teller geben, mit Kapern
bestreuen, Zitronenscheiben einlegen und saure Sahne in die Mitte
gielBen. Mit Dill oder Petersilie bestreuen. Anmerkung: Soljanka

fehlte in der DDR auf keiner Speisekarte und war unangefochten die
Nummer 1 der Suppen. Inzwischen hat sie auch die anderen Teile
Deutschlands erreicht und erfreut sich dort wachsender Beliebtheit.

Salat

Altberliner Heringssalat

Berliner Kiiche

3 Salzheringe

500 Gramm Kartoffeln
3 groR. Apfel

100 Gramm Kalter Schweinebraten
50 Gramm Salami

2 Saure Gurken

1 Zwiebel

3 Essl. Ol

3 Essl. Weinessig

2 Teel. Senf

1 Teel. Zucker

Salz und weilRer Pfeffer

QUELLE



Berliner Kiiche
Berlin-Information, DDR 1982

Heringe einige Stunden wassern, danach kleinschneiden. Gekochte
Kartoffeln pellen, zusammen mit entkernten Apfeln, Braten, Wurst und
Gurken in kleine Wiurfel schneiden. Nun alles mit der feingeriebenen
Zwiebel, Ol, Salz und Pfeffer vermengen. Heringsmilch mit Essig,

Senf und Zucker verruhren, durch ein Sieb Uber den Salat geben. Vor
dem Servieren zwei Stunden kuhl stellen. Feingehackte Dillspitzen
und Petersilie verfeinern noch den Geschmack.

Berliner Specksalat

1 kg Heil3e Pellkartoffeln
100 Gramm Magerer Speck
1 grol3. Salzgurke

Essig und Ol

Salz und Pfeffer

Etwas Zucker

2 Teel. Senf

QUELLE
Berliner Kiiche
Berlin-Information 1982

Kartoffeln abpellen, in Scheiben schneiden, mit etwas Essig, Zucker
und wenig 6l begielRen, dann die Gewlrze hinzufiugen und vorsichtig
vermengen. Salat etwas ziehen lassen, feingeschnittenen Speck
goldgelb auslassen, drubergieRen und mit einem Holzloffel
unterarbeiten. Nun noch einmal abschmecken und dann einige Stunden
ziehen lassen, bevor er warm serviert wird.

Brandenburger Késesalat M

200 Gramm Emmentaler
100 Gramm Sauerliche Apfel
100 Gramm Birnen

20 Gramm Sufe Mandeln
40 Gramm Mayonnaise

2 Essl. Joghurt

1 Essl. Senf



1 Essl. Zitronensaft

QUELLE
Berliner Kiiche
Berlin-Information 1982

Je 1 Prise Zucker und Salz Kase, entkernte Apfel und Birnen in
Wairfel schneiden. Mandeln grob hacken. Aus den Ubrigen Zutaten eine
Sol3e bereiten und alles vermengen. Gut durchziehen lassen

Bulgarischer Schopska - Salat

Menge: 4 Personen

250 Gramm Rote oder grune Paprikaschoten
300 Gramm Reife Tomaten

1/2 Salatgurke

2 Rote Zwiebeln, gewdurfelt

2 Knoblauchzehen, gewdrfelt

1 Bund Glatte Petersilie

1 Prise Salz

3 Essl. Sonnenblumendol

3 Essl. Weinessig

100 Gramm Schafskése oder Feta
2 Langliche, scharfe Peperoni

QUELLE
lose Blattsammlung

1. Die Paprikaschoten halbieren, Stielansatze und Kerne entfernen.
Die Schoten ausspulen und in Wurfel schneiden. Die Tomaten waschen,
halbieren, Kerne und Stielansatze entfernen und das Tomatenfleisch
wurfeln. Die Gurke waschen und mit der Schale in kleine Wurfel
schneiden.

2. Die Zwiebeln und den Knoblauch schéalen und klein wirfeln. Die
Petersilie hacken. Alles in einer Schussel vermischen. Salz, Ol und
Essig verrihren und daruber traufeln.

3. Schafskase mit der feinen Gemuseraspel auf den Salat reiben, so
dalR ihn der Kase wie eine dicke Schneeschicht bedeckt. Die Peperoni
waschen, halbieren, Stiel und Kerne entfernen und jeweils eine
Halfte in den K&se stecken. Sofort servieren.

Wir haben die Zwiebeln allerdings immer in Ringe geschnitten.



Bunter Teigwarensalat

125 Gramm Teigwaren, gekocht

100 Gramm Jagdwurst, in Steifen
, gewurfelt

Salz

Zucker

Essig

Schnittlauch

TOMATENMAJO

100 Gramm Majo

20 Gramm Tomatenmark
1 Essl. Joghurt

Aullerdem
Salatblatter

Bei Verwendung von Makkaroni die in 1 cm lange Stucke schneiden.
Alle Zutaten miteinander vermischen. Kurz vor dem Anrichten einige
Salatblatter in Streifen schneiden und unterheben. Man kann statt
Salatblatter auch Feldsalat nehmen.

Chicoree in kubanischer Marinaden M

50 Chicoree,

1 Dose Mangosaft,
1Zitrone,

3 El Joghurt,

1 Essloffel Joghurt
2 Apfel,

2 Essloffel Ol

Nach dem Entfernen der unansehnlichen Auf3enblatter die Chicoree gut
waschen, langs halbieren, um auch den letzten Rest von anhaftenden
Sand zu entfernen. Fur einen Portion zwei halbe vorbereitete Chico-
reestangen hubsch anrichten und 30 Minuten vor dem Auftragen mit einer
Kubanischen Marinade Uberziehen, die wie folgt zubereitet wird:

Die Apfel mit einer Glasreibe mit Schale, aber ohne Kerngehause reiben,
dazu sofort den Saft einer halben Zitrone, etwas Zucker, das Ol und zu-
letzt Joghurt und Mangosaft zugeben



Eiersalat Ingrid

1 Becher Majonaise,

2 EL Senf,

2 EL Tomatenmark,

1 Bund Radieschen,

6 Ei,

Salz

Majo,

Tomatenmark,

Senf und 1 Prise Salz vermengen.

Die in dunne Scheiben geschnittenen Radieschen
untermengen.

Hartgekochte Eier in dicke Scheiben schneiden
und vorsichtig unter die Wiurzmajonaise mischen.

Fisch - Reissalat M

350 Gramm Fischkonserve mit Tomatentunke

70 Gramm Gekochter Reis

70 Gramm Majo

2 Essl. Joghurt oder Sauermilch

Zitronensaft

Salz

Petersilie zum Garnieren

Inhalt der Fischkonserve in eine Schussel geben und mit den Ubrigen
Zutaten vermengen. Mit Petersilie garnieren.

Geflugel - Obst - Salat

Kategorien: Salat, Geflugel, DDR

2 Tassen Geflugelfleischwirfel, gekocht

1 Tasse Apfel, gewdlrfelt

1 Tasse Weintrauben, halbiert und entkernt
1 Apfelsine, filetiert

Ananaswurfel

Etwas Sellerie, gekocht und gewdurfelt
Dressing:

Joghurtmojanaise
Alles wurfeln und in eine Schissel geben und mit dem Dressing
servieren.



Gruner Salat M

2 Stauden Salat

4 Essl. Zucker

3 Essl. Ol

1/8 Ltr. Saure Sahne oder Joghurt
Schnittlauch

1 Essl. Petersilie, gehackt

1 Essl. Dill, gehackt

QUELLE
Unser grol3es Kochbuch
Verlag fur die Frau, 1970

Salat grob zerkleinern. Alle tibrigen Zutaten, nach Belieben auch
Zitronensaft, zugeben und den Salat locker Untereinander heben.

Gurken - Apfel - Salat

Kategorien: Salat, DDR
Menge: 1 Rezept

250 Gramm Gurken, entkernt und gewurfelt
250 Gramm Apfel, entkernt und gewdurfelt
1/2 Zitrone, Saft

3 Essl. Majo

1 Teel. Senf

Paprika

1 Zwiebel, klein und gewdurfelt

Alles vermischen und servieren.

Harzer Kasesalat

Kategorien: DDR, Salat, Kase
Menge: 1 Rezept

2 Harzer Kasestangen
3 Zwiebeln



1 Essl. Senf

1 Essl. Ol

1 Teel. Kimmel; gehackt
Paprika

Pfeffer

Petersilie

QUELLE
kochen und genielien Forum

Den Kéase in kleine Stucken oder Scheiben, die Zwiebeln in feine
Scheiben schneiden. Die Petersilie hacken. Alles mit Senf, Ol und
Kummel, grob gehacktem Pfeffer und etwas Paprika mischen. Gut
durchziehen lassen. Dazu schmecken kraftiges Schwarz- oder Graubrot,
Radieschen oder Rettich.

Heringssalat

4 Salzheringe, gewassert, abgezogen und entgréatet
1 grolRe Gewdlrzgurke, in Streifen
2 Apfel
200 g Braten - oder Kochfleischreste, (Reste von Kalb oder Rind),
gewdurfelt
2 EL Perlzwiebeln
1 TL Senf
1 EL Kapern
1 EL Johannisbeergelee
1 Zitrone, davon den Saft
2 EL Essig, roten
Salz und Pfeffer
1 Prise Zucker
hartgekocht
Petersilie, gehackt

Aus den Zutaten fur die Marinade (aul3er Eier und Petersilie) eine Sauce
ruhren. Die abgetropften Heringe in mundgerechte Stucke schneiden, mit
den anderen Zutaten mischen und die Marinade unterheben. Mindestens 4
Stunden ziehen lassen. Zuletzt die gehackten Eier und die Petersilie
daruber streuen.

Dazu passt frisches Schwarzbrot mit Butter.

Quelle
Osthits.de



Mexikanischer Salat

3 Zwiebeln,

1/2 Kopf Weilikohl,

1/2 Kopf Rotkohl,

4 bunte Gemusepaprika,
4 Tomaten

1 El Zucker,

4 El Ol Selleriesalz,
Essig, Senf, Krauter

Die Gemusepaprika nach dem saubern in dunne Streifen, die Zwiebeln in
Ringe schneiden, Weil3kohl und Rotkohl raspeln. Die beiden Kohlarten
kann man auch kurz uberbrihen. Die Tomaten in schéne Scheiben schnei-
den. Das vorbereitete Gemuse auf einer Platte anrichten und mit folgender
Salatsol3e Ubergiel3en:

Zwei Essloffel Essig mit etwas Zucker, Selleriesalz und Senf verrihren und
tropfenweise, unter standigen Ruhren und tropfenweise unter standigen
schlagen , das Ol hinzufiigen, bis die SoRe dicklich wird. Den Salat einige
Zeit durchziehen lassen, mit reichlich gehackten Krautern bestreuen und
auf Wunsch noch etwas Sol3e extra reichen.

Mohren - Apfel — Salat

2 Mohren, geraspelt

2 Apfel, geraspelt

1 Zitrone, Saft

2 Essl. Sultaninen

1 Essl. Gehackte Nusse oder Mandeln
1 Prise Salz

Zucker nach Geschmack

QUELLE
Wochenpost 4/89

Menu fur Verliebte Obstsalat Amor

Kategorien: Menu, Vorspeise
Menge: 2 Portionen



2 Apfel

2 Bananen

2 Orangen

4 Scheiben Ananas

2 Essl. Zucker

1/2 Zitrone; den Saft
2 Essl. Weinbrand

2 Essl. Nusse

QUELLE
Menu fur Verliebte / Verlag fur die Frau, Leipzig

Die Fruchte schalen, entkernen und in Scheiben oder Stuckchen
schneiden. Das Obst in eine Glassschussel fullen, lagenweise mit
Zucker bestreuen und mit Zitronensaft betraufeln. Gut durchziehen
lassen. Den Weinbrand zu giel3en. Alles gut durchmischen und mit
NUssen verzieren.

Ossi-Kartoffelsalat

Hallo Sacklzement!

Da ich ein echter Ossi bin, kann ich Dir vielleicht ein bisschen weiterhel-
fen....

mit Bisschen meine ich, das ich noch nie einen Ossi-Kartoffelsalat mit Erb-
sen und M6hren gesehen oder gegessen habe. Aber versuche es mal da-
mit:

Zutaten:

75 Fleischsalat (der beste ist der von "Nadler™)
2 Apfel

2 grol3e Zwiebeln

1 Gurke (grine Salatgurke)

8-10 grol3e Kartoffeln

4 EI

Salz

Zubereitung:

Kartoffeln mit Schale kochen.

Eier hart kochen.

Apfel vom Kerngehause befreien und schalen und die Gurke auch von der
Schale befreien, sowie die Zwiebeln. Klein schneiden und in den Mixer
(Moulinex) werfen und klein hacken, es darf ruhig der Saft von der Gurke
zu sehen sein. (die Stiucke mussen so klein sein, das man sie beim Essen
nicht im Mund spurt)



Die Hartgekochten und abgeschreckten Eier abschalen und mit dem Eier-
schneider zweimal kleinschneiden.

Alles in eine Schuissel geben, ach ja den Fleischsalat, nattrlich auch. Nun
durften auch die Kartoffeln fertig sein , ! Also abgiel3en, abschrecken und
pellen ( Schale runter) In kleine Scheiben schneiden und mit in die Schus-
sel geben. Etwas Salz dazu und alles verruhren. Nun 24 Stunden ziehen
lassen und nun guten Appetit.

Bei uns gibt es Spiegelei dazu. Und an Fleisch wie auf einem Grillfest eben
auch ( Hackfleischkuhle, Schaschlik, Bratwurst, Wienerle ..... )

Rindfleischsalat

Kategorien: DDR, Rind, Salat

400 Gramm Mageres Rindfleisch

200 Gramm Mohrenscheiben, gedunstet
100 Gramm Zwiebelstreifen

Etwas Ol

Essig

Salz

Zucker

100 Gramm Majo

QUELLE

Gesunde Kuche leichtgemacht

Ein Taschenbuch fur die werktatige Hausfrau
1960

Rindfleisch kochen und in Scheiben schneiden. Zwiebeln in wenig Ol
andunsten. Alles mischen und mit den Gewurzen wirzen, mit Majo
anmachen.

Garnitur: Sechstel oder Scheiben von Ei

Beigabe: Gutes Vollkornbrot

Roher Selleriesalat M

Kategorien: DDR, Salat

Sellerie

Apfel

Paprikaschoten, gewdurfelt
Zitronensaft



1 Zwiebel, fein gehackt
1 Messerspitze Basilikum
1 Prise Salz

SALATDRESSING

1/2 Majo-Anteil
1/2 Saure Sahne

QUELLE

Sellerie und Apfel in gleicher Menge reiben und mit Zitronensaft
betraufeln. Dann mit den Ubrigen Zutaten mischen.

Sauerkraut - Salat M

Kategorien: Salat, DDR
Menge: 1 Rezept

375 Gramm Sauerkraut

2 Apfel, entkernt und gewdurfelt

100 Gramm Jagdwurst, gewdurfelt

2 Essl. Kaffeesahne

2 Essl. Majo

1 Prise Zucker

Alles vermischen und das Sauerkraut ggf. noch klein schneiden. Die
Jagdwurst kann durch Weintrauben oder Sauerkirschen ersetzt werden.

Schopska - Salat

aus Bulgarien
Wichtig fur den Schopska - Salat war der bulgarische Schipka - Kase!
Gab's ihn nicht, nahm man anderen Reibeké&se.

500 g Tomaten

500 g Salatgurken

300 g Paprikaschoten, bunt

4 Zwiebeln

5 EL Ol

1 Gewurzpaprikaschote, scharf
Salz und Pfeffer

Essig



Knoblauchsalz

geriebener Schipka - Kéase (oder fester Schafskéase!)

Petersilie, gehackt

Tomaten und Gurken in Wurfel von etwa 2 cm Seitenlange schneiden,
Gemusepaprika, entkernt, und die Zwiebeln etwas kleiner schneiden.
Gewdurzpaprika und Petersilie sehr fein hacken, alles vermischen und mit
den Gewilrzen abschmecken. Der Kéase wird daruber gerieben oder geraf-
felt.

Quelle
Osthits.de

Spreewalder Sauerkrautsalat

600 g Sauerkraut,

1 Zwiebel,

2 EL Meerrettich

1 TL Ol,

Paprikaschoten oder Edelsul3paprika,

Zucker und Salz

Unter des kleingeschnittene Sauerkraut die kleingewurfelte Zwiebel,
das Ol, den geriebenen Meerrettich, Zucker, Salz mischen und zum
Schluss mit kleingehackten Paprikaschoten Uberstreuen.

SiURe Modhrenrohkost

Kategorien: DDR, Salat, Erprobt
Menge: 1 Rezept

500 Gramm Mohren, geraspelt
2 Apfel, entkernt und gewdurfelt
Zitronensaft

3 Essl. Zucker oder Honig
Rosinen

2 Essl. Gemahlene Nusse

QUELLE
Unser grol3es Kochbuch
Verlag der Frau, 1970

Rosinen etwas einweichen in Wasser. Ubrigen Zutaten vermischen und
die Rosinen abgiel3en und dazugeben. Man kann Sudfrichte oder anderes



Obst noch dazugeben oder Schlagsahne.
Anmerkung von Yvette:

Ohne Schlagsahne probiert und es ist lecker.

WeilRkohlsalat

Kategorien: DDR, Gemuse, Salat

300-400 Gramm Weil3kohl, fein geschnitten
1 Teel. Salz

100 Gramm Gewdlrzgurke

1 Apfel, grof3, in Stifte

1 Essl. Zwiebel, gehackt

MARINADE

1 1/2 Essl. Weinessig
2 Essl. Ol

3 Essl. Apfelmost

1 Prise Zucker

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer
Gehackte Krauter

QUELLE

Rezeptkarte

Herausgeber: Zentrale Wirtschaftsvereinigung
Obst, Gemuse und Speisekartoffeln, 1974

Den Kohl mit Salz und Zwiebel durchstreut murbe stampfen. Dann mit

Gurke und Apfel mischen. Marinade Uber den Salat gie3en und
durchziehen lassen. Vor dem Anrichten die Krauter aufstreuen.

WeilRkohlsalat mit Senf

Kategorien: Salat, DDR
Menge: 1 Rezept

1 Kopf Weil3kohl
4 Essl. Ol



2 Essl. Senf (Mittelscharf)
2 Zwiebeln

Pfeffer

Essig

1/2 Teel. Zucker

Den Weil3kohl putzen, vierteln und in feine Streifen schneiden. Das
Ol mit Senf, etwas Essig, Salz, Pfeffer und Zucker verriihren, feine
Zwiebelwdlrfel bzw. geriebene Zwiebel dazugeben, den geschnittenen
Kohl untermischen und gut durchziehen lassen.

Wiener Salat

Kategorien: DDR, Salat
Menge: 1 Rezept

4 \Wurstchen

1-2 Gurken

400 Gramm Pellkartoffeln
2 Zwiebeln

Kapern

Salz

Senf

Zucker

1/8 Ltr. Wasser

30 Gramm Ol

DEKO
Schnittlauch
Tomaten

QUELLE

Gesunde Kuche leicht gemacht
Taschenbuch fur die werktatige Hausfrau
1960

Kartoffeln und Wurstchen in Scheiben schneiden, Eier und Gurken in
Wairfel schneiden und miteinander vermengen. Wasser mit Essig und
feingehackter Zwiebel sowie Salz aufkochen und tbergieRen. Dann Ol
zutun, mit den Gewurzen abschmecken und gut durchziehen lassen. Vor
dem Servieren mit Tomaten und feingeschnittenen Schnittlauch
garnieren.



Menus fur Verliebte Wonnesalat

1 Grune Gurke

Salz

1 Essl. Zitronensaft

2 Essl. Ol

1 Teel. Zucker

1 Teel. Worcestersauce

100 Gramm Krabben aus der Dose
1 Essl. Dill, kleingeschnitten

8 Maraschino Kirschen

QUELLE
Menus fur Verliebte / Verlag fur die Frau,
Leipzig

Das Ei schéalen und in Achtel schneiden. Die Gurke schalen und in
Wirfel schneiden. Salz, Zitronensaft, Ol, Zucker und

Worcestersauce verruhren, mit Gurkenwdurfeln und Krabben

mischen, in Portionsschalchen fullen. Mit Dill bestreuen und mit
Eiachteln belegen. Die Kirschen in Wurfel schneiden und die
Salatportion damit verzieren. Getostetes Weil3brot dazu reichen. Nach
Belieben kann man den Salat auch auf Pfirsichhalften oder frischen
Salatblattern anrichten.

Suppen

Alt - Dresdner Rindfleischtopf

Kategorien: Eintopfe, Auflaufe, Gratin

300 Gramm Markknochen vom Rind,
500 Gramm Rinderbrust,

300 Gramm Suppengemuse,

150 Gramm Reis,

2 Ltr. Salzwasser, Petersilie

(fein gehackt)

Die Knochen unter flieBendem Wasser sauber abspulen und



anschlie3end in Salzwasser zum Kochen bringen. Die Rinderbrust
dazugeben und auf kleiner Flamme etwa 2 bis 2 1/2 Stunden kocheln
lassen. Den Schaum hin und wieder abschépfen. Etwa 30 Minuten vor
Garende die Knochen herausnehmen und das klein geschnittene
Suppengemuse dazugeben. Nach weiteren 15 Minuten den Reis
hineinstreuen. Das Fleisch in kleine Stiucke schneiden. Mit fein
gehackter Petersilie bestreuen.

Quelle: Was Gro3Bmutter noch wusste

Kochen wie in Dresden

Folge 266 vom 04. November 2001

von Kathrin Riegg und Werner O. Feil3t

Berliner Kartoffelsuppe M

350 Gramm Geschalte Kartoffeln
1 Bund Suppengrun

1 Zwiebel

50 Gramm Magerer Speck
1/8 Ltr. StuRRe Sahne

1 Lorbeerblatt

2 Gewurzkorner (Piment)
1/2 Teel. Kimmel
Majoran

30 Gramm Butter

1 Scheibe Weil3brot

1 Ltr. Fleischbrihe

QUELLE
Berliner Kiiche
Berlin-Information 1982

Gewdrfelten Speck auslassen, Speckwdurfel herausnehmen. Im Fett das
Suppengemiuse dunsten und mit Fleischbruhe auffillen. Die Kartoffeln da-
zugeben, abschaumen. Gewurze hinzufigen und 20 Minuten kochen las-
sen. Dann alles durch ein Sieb ruhren, die Sahne dazugeben und je nach
Geschmack mit Majoran und Salz abschmecken. Weilbrotscheiben in Wr-
fel schneiden, in der Butter goldgelb rosten und vor dem Servieren ge-
meinsam mit den Speckwdurfeln Uber die Suppe geben. Etwas gehackte
Petersilie verfeinert noch den Geschmack.

Berliner Kartoffelsuppe mit Miniwurstchen M



Berliner Kartoffelsuppe mit Miniwurstchen M
Kategorien: Suppe, DDR, Berlin

Kartoffeln
Speck, mager
Butter
Suppengrin
Zwiebel

Bruhe

Lorbeer
Pfefferkorner
Majoran

Salz

Pfeffer
Ungesulite Sahne
Miniwurstchen

QUELLE
Essen wie Erich

Speckwadurfel in Butter anbraunen, Zwiebeln zugeben und kurz

anschwitzen lassen. Die Bruhe aufgiel3en, Kartoffeln, Suppengrin und
Gewdlrze zugeben und 45 min kochen lassen, durch ein Sieb streichen
und mit Salz, Pfeffer und Sahne abschmecken. Wurstchen als Einlage.

Berliner Linsentopf

300 Gramm Linsen

250 Gramm Speck

300 Gramm Geschalte Kartoffeln
2 Zwiebeln

Essig und Zucker

1 Essl. Butter

2 Essl. Gehackte Petersilie

Salz

QUELLE
Berliner Kiiche
Berlin-Information 1982

Gewaschene Linsen einige Stunden einweichen, dann mit Wasser und in
Scheiben geschnittenem Speck zum Kochen bringen. Nach 30 Minuten
kommen die gewurfelten Kartoffeln dazu, die etwa 15 Minuten garen
mussen. Dann mit Essig, Zucker und Salz abschmecken. Die Suppe in



einer Schussel warmstellen. Feingewdurfelte Zwiebeln in der Butter
glasig dunsten und heil3 auf die Suppe geben. Zum Schlul3 mit
Petersilie bestreuen.

Brotsuppe M

250 g Vollkornbrot

1 Bund Suppengrun

1 grol3e Zwiebel

30 g Schmalz

1 Liter Fleischbrihe
Salz und Majoran

3 Essloffel sulRe Sahne
1 Eigelb

| Bund Petersilie

Brot zerbrdckeln und einweichen. Feingewdurfelte Zwiebel und kleinge-
schnittenes Suppengriun in heillem Fett anbraten, Brot gut ausdricken
und dazugeben, alles gut verruhren, mit der heil3en Brihe auffullen, etwa
30 Minuten kochen lassen und durch ein Sieb passieren. Mit Salz und Ma-
joran wirzen, noch einmal kurz aufkochen lassen, dann von der Flamme
nehmen. Nun Sahne und Eigelb miteinander verquirlen und unter die Sup-
pe ziehen. Petersilie dartuber streuen.

Quelle
Osthits.de

Bulgarische Kurbissuppe M

700 Gramm Kurbis
1 1/2 Ltr. Boullion
1 Zwiebel

1 Rote Paprika

Ol

1 Tasse Reis

1 1/2 Ltr. Bouillon
Salz,

Paprika

Joghurt
Geriebener Kase

QUELLE



mdr - DDR-Rezepte

Kleingeschnittene Zwiebel und eine rote Paprikaschote in Ol
andunsten. Reis dazutun und unter Ruhren kraftig résten. In Wurfel
geschnittenen Kirbis hinzufigen und mit Bouillon 15 Minuten lang
garen.

Mit Salz, Paprika und Joghurt abschmecken und geriebenen Kéase
daruber streuen.

Droschkenkutschersuppe

Kategorien: DDR, Suppe

500 Gramm Rinderschulter, Bug

1 Suppengrin

1 Essl. Salz

Pfeffer

500 Gramm Geschélte kleine Kartoffeln
200 Gramm Reis, angekocht

2 Essl. Gehackte Krauter

(Petersilie, Schnittlauch, Kerbel, Basilikum)

QUELLE
Sachsen-Anhalt Kochbuch
Verlag fur die Frau Leipzig

Rindfleisch in 2 Liter Salzwasser aufkochen, abschaumen und 30 min
kochen lassen. Suppengrun putzen, wirfeln und mit dem Kartoffeln zum
Fleisch geben und gar kochen. Dann den Reis zufiigen und nochmals
aufkochen. Gegartes Rindfleisch herausnehmen, in feine Scheiben
schneiden und wieder zur Suppe geben. Krauter zugeben. Als Beilage
wurde fruher immer selbstgebackenes Brot mit geraucherter Mettwurst
gereicht.

Einfache Weinsuppe nach Unstrut - Art

Kategorien: Suppe, DDR

8 Scheiben Geriebener Zwieback
2 Essl. Zucker

1/2 Teel. Zimt

1/2 Ltr. Trockner Weil3wein



0,1 Ltr. Muskatwein

QUELLE
Sachsen-Anhalt Kochbuch
Verlag fur die Frau, Leipzig

Zwieback mit Zucker, Zimt in Wasser aufkochen und glattruhren,
WeilRwein und 1/2 | Wasser hinzugeben und nochmals aufkochen.
Eidotter mit Muskatwein gut verquirlen, durch ein Sieb in die Suppe
einlaufen lassen und ziehen lassen. Nicht mehr aufkochen!

Die Eidotter geben der Suppe die richtige Konsistenz.

Entensuppe mit Teltower Rubchen

Entenklein von einer Ente

1 Bund Suppengrun

400 Gramm Teltower Rubchen
40 Gramm Butter

2 Essl. Mehl

2 Teel. Zucker

Salz

QUELLE
Berliner Kiiche
Berlin-Information 1982

Entenklein in 2 | kaltem Wasser aufsetzen, nach 30 Minuten das vorberei-
tete Suppengemuse hinzugeben, gemeinsam kochen, bis das Fleisch weich
ist. Bruhe durch ein Sieb giel3en, Entenklein von den Knochen lI6sen und
kleinschneiden, wieder an die Bruhe geben. Butter und Zucker braunen,
die Rubchen darin schwenken und mit Mehl bestauben. 1/4 | Bruhe dazu
gieRen und die Ribchen weich kochen. Ubrige Briihe mit dem Entenklein
dazugeben, noch einmal aufkochen lassen und mit Salz abschmecken.

Flamischer Karottentopf M

Menge: 1 Rezept

500 Gramm Mohren, in Scheiben

200 Gramm Erbsen (TK-Ware)

4 Kartoffeln, fein gewurfelt

100 Gramm Schinkenspeck, fein gewdurfelt



1 Essl. Margarine

3/4 Ltr. Bruhe (Bruhwiurfel)
1/4 Ltr. Kaffeesahne
Krautersalz

Speisewdlrze

Petersilie

QUELLE
Kochkunst aus dem Fernsehstudio, 1981

Schinkenspeck in Margarine auslassen. Karotten in Speck anschwitzen,
Kartoffeln dazugeben, mit Bruhe auffullen und alles fast gar kochen.
Erbsen dazugeben und gar ziehen lassen. Mit Krautersalz abschmecken.
Vor dem Servieren mit Kaffeesahne und gehackter Petersilie verzieren.
Als Dessert wird Quarkspeise empfohlen.

Grunkohlsuppe

2 Tassen Hafergrutze

Grunkohl, gekocht und fein gehackt
40 g Butter

1 Rote Bete, gekocht

Salz

Die Grutze solange in etwas Wasser kochen lassen, bis sie sdmig wird,
dann durch ein Haarsieb streichen. Mit dem Grunkohl (einen Suppenteller
voll) mischen, Butter und Salz zugeben. Die Rote Bete schalen und
hineinreiben.

Alles nochmals aufkochen lassen. Aber Vorsicht! Brennt schnell an.
Quelle
Osthits.de

Kartoffelsuppe a la Kaiser Wilhelm

1 Bund Suppengrin

600 Gramm Geschalte Kartoffeln
1 1/2 Ltr. Rinderbruhe

1 Speckschwarte

1/2 Teel. Kimmel

1 klein. Lorbeerblatt

1 Knoblauchzehe



30 Gramm Butter

60 Gramm Magerer Speck
1 Zwiebel

1 Teel. Majoran

1 Bund Petersilie

Etwas Kalte Butter

Pfeffer aus der Handmuhle
Salz

Muskatnuss

QUELLE
Kostliches aus der alten Berliner Kuche von
Bernhard Schambach

Kartoffelsuppe a la Kaiser Wilhelm so nannte man im Volksmund diese
Kartoffelsuppe, die auch Kaiser Wilhelm Il. zu schatzen wusste. Nach An-
gaben seines letzten Leibkochs musste sie "recht burgerlich” zubereitet
sein, vorzugsweise mit einer Einlage aus feingeschnittener Rinderbrust.
Suppengrun putzen und waschen, die Halfte davon und etwa 2/3 der Kar-
toffeln grob wiurfeln und mit der Brihe zum Kochen bringen.
Speckschwarte Kimmel, Lorbeerblatt und Knoblauch hinzufiigen und gar
kochen. Dann durch ein Sieb streichen. Restliche Kartoffeln und
Suppengrun in kleine Wirfel schneiden, in Butter anschwitzen und in der
durchgesiebten Suppe etwas weich kochen. Inzwischen die Zwiebel
abziehen und mit dem mageren Speck in kleine Wurfel schneiden, beides
goldgelb anrésten, zum Schluss Majo ran dartberstreuen,
durchschwenken und alles in die Suppe geben. Petersilie waschen, fein
hacken und mit der kalten Butter unter die Suppe ruhren, schliel3lich mit
Pfeffer, Salz und Muskat abschmecken.

Kartoffelsuppe mit Wurst

1 kg Kartoffeln

1 Bund Suppengemiuse
1 Essl. Margarine

1, 5Ltr. Fleischbruhe
Paprikapulver, edelsuf
Pfeffer, gemahlen
Majoran oder Oregano
1 Zwiebel, gewurfelt
50 Gramm Speck, gewdurfelt
1 Essl. Ol

1/2 Ltr. Trinkvollmilch
2 Essl. Schnittlauch

4 Bockwirste



Quelle
Wochenpost 19/1985

Brihe ansetzen und das Suppengrun putzen, schalen und in Streifen
schneiden, in der heien Margarine 5 min andunsten. Kartoffeln
waschen, schéalen und kleinschneiden und mit 1 | kochende Brihe zum
Gemuse geben, wurzen. 15 bis 20 min leicht kochen lassen. Speck in
heiRem Ol glasig auslassen und die Zwiebel darin braunen. Milch
erhitzen und die Suppe purieren, Milch unterschlagen, Speck, Zwiebel
und die Wurstscheiben in die Suppe geben. GGF. nachwirzen. Mit
Schnittlauchréllchen servieren.

Klimperchensuppe M

Eingesendet von Michael Wolf aus Neuss
Man nehme

ca. 150 ml Milch,

eine Prise Salz und verruhrt das Ganze.

Dann soviel Weizenmehl dazugeben, bis der Teig eine feste Masse bildet.
In einem separaten Topf erhitzt man ca. 500 ml Milch, in die man etwas
Salz hinein gibt. Man streift kleine Teigstucke, am besten mit einem
Loffel, von der Masse ab, und lasst diese langsam in die erwarmte Milch
hinein. Nach einigen Minuten werden die Klumpchen fest, die Suppe ist
somit fertig.

Man sollte in die fertige Suppe eine Prise "Petersilie” hinzugeben, das
Ganze verfeinert den Geschmack.

Guten Appetit!

PS: Das Rezept hat mir mein Grol3vater, geb. in Waltershausen
Ubermittelt!

Quelle
Osthits.de

Menus fur Verliebte 2 - Scharfes Vorspiel M

1 Bund Wurzelwerk
300 Gramm Huhnerklein
250 Gramm Zwiebeln



3 Knoblauchzehen
1/8 Ltr. Sahne

Salz

Pfeffer

2 Toastbrotscheiben
1 Zweig Thymian

3 Salbeiblatter

1 Zweig Basilikum
25 Gramm Butter

QUELLE
Menus fur Verliebte / Verlag fur die Frau,
Leipzig

Das Wurzelwerk putzen, waschen und grob zerteilen. Das Huhnerklein
in kleine Stucke schneiden. Beides bei mittlerer Hitze unter Rihren
anrosten. Dann 3/4 | Wasser zugiel3en und etwa 1 Stunde kochen lassen.
Die Bruhe durch ein Sieb gie3en und zur Seite stellen. Zwiebeln und
Knoblauch schalen. Zwiebeln in Scheiben schneiden, Knoblauch
durchpressen. Zwiebelscheiben mit Sahne und Salz weichkochen. Noch
heil3 purieren. 1/4 Liter Brihe und Knoblauch zugeben und kurz
aufkochen lassen. ( Den Rest Bruhe fur ein anderes Gericht verwenden.
) Essig zugeben. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Das Toastbrot

entrinden, in Wurfel schneiden. Die Krauter fein hacken. Butter
erhitzen, Brotwdurfel darin rosten. Krauter zugeben, Brotwurfel darin
schwenken und uUber die Suppe geben.

KRt du mich mit stiRem Mundchen - kocht mir das Blut noch viele
Stundchen

Pflaumensuppe

500 g entsteinte Pflaumen mit

3/4 L Wasser,

einem Stuck Zimt und Zitronensaft weichkochen.

Durch ein Sieb passieren und nochmals aufkochen.

1 EL Starkemehl anriihren und die Suppe damit binden.
Mit in Butter gerdsteten Weil3brotwiurfeln servieren.

Sachsische Wildkrautersuppe

Kategorien: Suppe, Wildpflanze



2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

250 Gramm Rindfleisch

400 Gramm Wildkrauter (Brennnessel,
Barlauch, Malvenblatter,
Franzosenkraut)

Salz

Pfeffer

1 Teel. Majoran

1 Prise Geriebene Muskatnuss
Etwas Selleriekraut

30 Gramm Butter

4 Scheiben Schwarzbrot

FUR DEN BROTAUFSTRICH

60 Gramm Weiche Butter

1 Teel. gerebelter Majoran

QUELLE
Die sachsische Kuche im
Jahresablauf

Zwiebeln und Knoblauchzehen schélen und fein hacken. Fleisch in
Wairfel schneiden. Wildkrauter waschen und in 1 1/4 Liter Wasser zum
Kochen bringen. Kurz aufkochen lassen, die Krauter entfernen.

In das Wasser die Fleischwiurfel, Zwiebeln und Knoblauch geben. Salz,
Pfeffer, Majoran, Muskat und Selleriekraut zugeben und alles 1
Stunde koécheln lassen. Zuletzt die kalte Butter einrtuhren.

Fur den Brotaufstrich die Butter mit dem Majoran vermengen. Die
Brotscheiben damit bestreichen. Mit der Suppe zu Tisch bringen.

Sachsischer Linsentopf

Kategorien: Eintopf, DDR

240 Gramm Linsen

1 1/2 Ltr. Fleischbrihe
75 Gramm Gewurzgurken
Essig

Salz

Pfeffer

50 Gramm Ré&ucherspeck
2 Zwiebeln

200 Gramm Kartoffeln

2 Essl. Menhl



4 Bratwdurste (oder Bockwurste)
Bratfett
Petersilie

QUELLE
mdr.de

Die Linsen verlesen, gut waschen und eine Stunde in lauwarmem Wasser
quellen lassen, danach das Wasser abgiel3en. Die Linsen in der
Fleischbrihe zusammen mit den in Wurfeln geschnittenen Gurken, Salz,
Pfeffer und Essig ansetzen und ca. 90 Minuten weichkochen.

Den R&aucherspeck in Wurfel schneiden und in einer Pfanne auslassen,
die Zwiebeln kleinschneiden, hinzufigen und dunsten. Alles in den
Linsentopf geben.

Inzwischen die Kartoffeln schalen und in kleine Stiicke schneiden,
halbgar kochen und unter das Linsengericht mengen. Aus dem Mehl eine
dunkle Schwitze bereiten und in die Linsen geben. Die mehrfach
eingeschnittenen Bratwulrste goldgelb braten und auf den fertigen
Eintopf geben. Zum Schluss Petersilie auf das Gericht streuen.

(Statt der Bratwurste kann man auch Bockwulrste nehmen, diese die
letzen Minuten mit erhitzen.)

Soljanka

Was auch sehr lecker ist, ist "Ragout Fin", weild zwar nicht obs typisch
sachsisch ist, aber ich kenne es nur von daheim und habs noch nirgends
in Deutschland gegessen.

Auch lecker Soljankal! Aber ich esse es nur nach dem Rezept meiner Mut-
ter! Weil es da sehr viele verschiedene Varianten gibt.

SO Mach ich die Soljanka (Rezept von meiner Mama ubernommen):

- 1-2 Zwiebeln

- Wurst nach belieben (ich nehme Wiener Wurstchen)
- Gemusebruhe

- saure Gurken

- Sauerkraut (vorzugsweise Frisches)

- Letscho

- Salz, Pfeffer, Tomatenmark

- Tomatenmark

1. Zwiebeln in Ringe schneiden, Wurst und Scheiben oder Streifen und al-
les in etwas Fett (Ol, Butter) anbraten.

2. Mit einem halben Liter Gemusebruhe abldschen.

3. Letscho dazu geben. Mit den sauren Gurken in Scheiben und der Papri-
ka in Stucken verfeinern. Sauerkraut hinzugeben.



4. Mit Salz, Pfeffer und Tomatenmark abschmecken.
5. Dazu passt Weil3brot und ein Klecks saure Sahne und wer mag Zitrone.

Quelle CK von Julia

Stortebekersuppe

Zutaten:

4 Bucklinge (oder anderen Raucherfisch, welchen man gerade hat)
75 g mageren Speck

2 Stangen Porree oder 4 Zwiebeln

2 Mohren

500 g Kartoffeln

2 EL Tomatenmark

1 1/2 L Bruhe (auch von Bruhpulver oder -paste) Salz, Pfeffer,
Majoran, Petersilie

Zubereitung:

Die Bucklinge hauten, sorgfaltig entgraten und in kleine Stucke
pflucken. Den Speck in kleine Wurfel schneiden und auslassen, den in
Streifen geschnittenen Porree oder die gewurfelten Zwiebeln darin
anschwitzen, die in Stifte geschnittenen Méhren und die roh in ganz
dunne Scheiben geschnittenen Kartoffeln dazugeben, mit Bruhe soweit
auffiullen, dass die Flussigkeit 2 - 3 cm Uber dem Gemuse steht und
alles auf kleiner Flamme gar kochen.

Die vorbereiteten Fischstlcke in einer kleinen Pfanne erhitzen, das
Tomatenmark zugeben, mit durchschwitzen lassen, den Ansatz mit Majo-
ran

und reichlich gehackter Petersilie wirzen und an die Suppe geben.
Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken, kurz durchziehen lassen und
sehr heild servieren.

SuRRsaure Linsen

500 Gramm Linsen

1 Bund Suppengrun

150 Gramm Geschalte Kartoffeln
125 Gramm Raucherspeck

2 Zwiebeln

Salz und Pfeffer



Essig und Zucker

QUELLE

Berliner Kuche

Berlin-Information 1982

Gewaschene Linsen einige Stunden einweichen, dann mit
kleingeschnittenem Suppengrun und Salz im Einweichwasser weich
kochen. Nach der halben Kochzeit gewurfelte Kartoffeln dazugeben.
Speck und Zwiebeln klein wirfeln, zusammen anrdsten und an die Suppe
geben. Mit Essig, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Szegediner Gulasch M
Eintopf

400 Gramm Schweinefleisch

400 Gramm Sauerkraut

3 grol3. Zwiebeln

40 Gramm Tomatenmark

40 Gramm Sonja

Paprika nach Geschmack

Gulaschgewurz (eine kleine mit Salz zerriebene
Knobizehe, der gleiche Anteil an Majoran und
gem. Kimmel)

Salz

1 Prise Zucker

3-4 Essl. Kaffeesahne

Das Fleisch in Wurfel schneiden und salzen. Die Zwiebeln in Scheiben
schneiden und im Fett goldgelb anrdsten. Gulaschgewtrz hinzugeben,
dann das Tomatenmark. Alles kurz erhitzen und dann das Fleisch
hinzugeben, kurz anschmoren und mit Wasser oder Bruhe abloschen.
Diesen Prozess 4 bis 5 mal wiederholen, dann mit Brihe oder Wasser
auffullen. Paprika zufugen und 300 g Sauerkraut zugeben. Zusammen
langsam gar kochen. Mit etwas Salz und einer Prise Zucker abschmecken
ohne nochmals kochen zu lassen. Das restliche Sauerkraut feingehackt
untermischen. Um den Genusswert noch zu erh6éhen gibt man 3 bis 4 EL
Kaffeesahne hinzu.

Quelle: Gesunde Kuche leicht gemacht, Ein Taschenbuch fur die
werktatige Hausfrau, ca. 1960



Zoddelsuppe

Zutaten:

4 grol3e geschalte Kartoffeln
1,5 | Wasser

Salz

Pfeffer

1 Zwiebel

Speck oder Butter

Zubereitung:

Das Wasser zum Kochen bringen und unter standigem Ruhren die
geriebenen Kartoffeln dazugeben. In einer Pfanne den Speck und die
Zwiebel goldbraun braten und zur Suppe geben.

Wild

Altsachsischer Wildschweinbraten M

1 kg Wild, Wildschweinfleisch aus der Keule
500 ml Buttermilch

Salz und Pfeffer

2 Essl. Schweineschmalz
1 Bund Wurzelwerk

50 Gramm Speckschwarte
Tomatenketchup

1 Teel. Pimentkdrner

1 Teel. Pfeffer-Korner

1 Teel. Wacholderbeeren
1 Lorbeerblatt

40 Gramm Mehl

200 ml Rotwein

Zucker

Zitronensaft

QUELLE
mdr.de

Das kuchenfertige Fleisch in der Buttermilch zwei Tage an einem
kUihlen Ort marinieren lassen. Dann abtrocknen, mit Salz und Pfeffer



einreiben und rundum im Schweinschmalz kraftig anbraten. Das
geputzte und grob zerschnittene Wurzelwerk und die Speckschwarte mit
anrosten. Tomatenmark in Wasser verruhren, dieses angief3en und die
Gewdurzkorner, Lorbeer und Wacholderbeeren zugeben.

Das Fleisch im Ofen bei ca. 180C weiterbraten, dabei mehrmals
wenden. Ist das Fleisch gar, herausnehmen, Mehl mit dem Rotwein
verquirlen und den Bratenfond zugeben. Alles gut durchkochen, durch
ein Sieb gieen und mit den Gewilrzen abschmecken.

Das warmgehaltene Fleisch damit Ubergie3en und mit Rotkohl und
SemmelkloRen servieren.

Rotkohlrouladen mit Wildfleischfllle

1 Rotkohlkopf

Salzwasser

FULLE

300-400 Gramm Gare Wildfleischreste, sehr fein gehackt
1 Zwiebel, gehackt

60 Gramm Durchwachsener Speck, gewdrfelt

1 Zwiebel

1 Wacholderbeere, zerdruckt

2 Essl. Semmelbrosel
Salz

Pfeffer

SAUCE

1/8 Ltr. Fleischbruhe
1/8 Ltr. Rotwein

1 Teel. Weinessig

1 Prise Zucker

1 Teel. Mehl

1 Prise Salz
Margarine zum Anbraten
Mehl zum Abbinden

QUELLE

Rezeptkarte, Herausgeber: Zentrale
Wirtschaftsvereinigung Obst, Gemuse und
Speisekartoffeln, 1974

Speck und Zwiebel glasig ausbraten. Den Kohlkopf in siedenes
Salzwasser einlegen, 10 min kochen lassen und die Blatter ablésen.
Die Rippen abflachen, 2 bis 3 Blatter ubereinander legen und die gut
gemischte Fullung darauf verteilen. (Die Wildfleischreste kann man
auch durch den Wolf drehen.) Zusammenrollen, festbinden oder



feststecken. Im heif3en Fett unter Wenden anbraten. Fleischbriihe und
Wein angiel3en, wirzen und auf kleiner Flamme etwa 40 min schmoren.
Den Bratensaft mit Mehl binden.

Tharinger Damhirsch mit Butterpilzen M
1 Rezept

600 g Damhirschfleisch (Keule)

150 g Durchwachsenen Speck

100 g Schalotten

2 Knoblauchzehen

174 | Trockenen Rotwein

1 El Tomatenmark

300 g Butterpilze (TK)

4 Tharinger Kl63e vom Vortag
2 El Weizenmehl

4 El Tharinger Schmand

2 El Schnittlauch; gehackt
Fett; zum Braten

Salz und Pfeffer

Thymian

Fleisch von Sehnen und Hauten befreien, waschen, gut trockentupfen
und mit dem Speck in Streifen schneiden. Schalotten und
Knoblauchzehen abziehen und fein wirfeln. Pfanne erhitzen,
Speckstreifen darin auslassen und Schalotten- und Knoblauchwurfel
darin andunsten.

Fleischstreifen zugeben und mit Salz, Pfeffer und Thymian wurzen.
Alles bei gro3er Flamme garen, bis der sich bildende Fond verdunstet
ist. Etwas Rotwein angiel3en und bei kleiner Flamme zugedeckt
schmoren.

Wahrend des Schmorens immer ein wenig Wein nachgiel3en. Kurz vor En-
de

der Garzeit Tomatenmark und Butterpilze zugeben. Thuringer Klof3e in
Scheiben schneiden und in Mehl wenden. Fett in einer Pfanne erhitzen
und KloR3scheiben darin von beiden Seiten aufbraten.

Fleischstreifen mit KloRRscheiben auf Teller anrichten und mit
Schmand und Schnittlauch garniert servieren.



Snack

Ho-Schnitte

Kategorien: DDR, Snack
Menge: 1 Rezept

1 Scheibe Mischbrot
Butter

1 Ei

1 Schnitzel
Zwiebelringe

QUELLE
kochen und genielien Forum

Eine Scheibe gerostetes Mischbrot mit Butter bestrichen, darauf ein
gebratenes Schnitzel (paniert), darauf gebratene Zwiebelringe,
darauf ein oder zwei Spiegeleier.

Vorratshaltung

Eingelegter Harzer-Kéase

Kategorien: DDR, Eingelegt, Kase
Menge: 1 Rezept

2 Rollen (a 250 g) Harzer Kase

1 Teel. Wacholderbeeren

1 Essl. Eingelegter griner Pfeffer
1 Teel. Kimmel

1/2 Ltr. Sonnenblumendl

QUELLE

kochen und genielien Forum

Kéase in Stucke teilen, zusammen mit den Wurzzutaten in ein Glas
schichten und es mit so viel Ol auffiillen, daR der Kase vollstandig
bedeckt ist. das Glas gut verschlieBen. Mindestens 1 Tag durchziehen



lassen.

Gluhweingelee

600 ml Rotwein, trocken

150 ml Orangensaft, frisch gepresst, ohne Zucker!!

2 cl Rum

800 g brauner Zucker

Saft einer halben Zitrone

3 Beutel Gluhweingewurz (sehen aus wie Teebeutel)

1 Beutel Gelfix, Gelapekt oder Pektin (fur ca. 700 - 800 ml Saft)

Den Wein erhitzen, vom Feuer nehmen und das Gluhweingewdurz darin 10
Min. ziehen lassen, herausnehmen. Orangensaft, Zitronensaft und den
Rum dazu. Aul3erdem das Gelfix, mit 2 EL von dem Zucker gut vermischt.
Sprudelnd kochen lassen und dann langsam den restlichen Zucker einrie-
seln lassen. 3 - 4 Min. sprudelnd kochen lassen, dabei standig ruhren.
Tipp: Grolien Topf nehmen, da das Gelee sehr aufschaumt.

In Twist-off-

Glasern fullen, sofort verschliel3en!

Johannisbeer-Apfelmarmelade

Sie brauchen fur einen Teil Apfelmus zwei bis drei Teile
Johannisbeeren und fur 1 Pfund der Fruchtmasse 375 g Zucker.

Die Apfel zerschneiden Sie samt Schale und Kernhaus, kochen sie mit
etwas Wasser weich und ruhren sie durch ein Sieb. Dieses Apfelmus
kochen Sie zusammen mit den Johannisbeeren, bis die Beeren platzen,
riuhren den Brei durch ein Sieb und kochen ihn mit Zucker ungefahr 5
bis 10 min lang fertig. Die Marmelade fullen Sie sofort in
vorgewarmte, auf ein heil3es Tuch gestellte Glaser und verschliel3en
sie mit Einmach-Zellglas.

Ja mein Opi hat noch dieses Johannisbeersaft gemacht, daran kann ich
mich noch gut erinnern. Der wurde dann mit Selter aufgefullt und war
méachtig sauer.

Rezepte aus Du und Dein Garten von 1982



Johannisbeersaft ohne Zucker

Waschen Sie die ausgereiften Beeren grundlich, aber schnell, damit
sie keinen Saft verlieren. Dann geben sie die Beeren in den
Entsafter. Den so gewonnenen Rohsaft kochen Sie mehrmals wallend
auf, fullen ihn sofort in heil3e Flaschen und verschliel3en sie mit
Gummikappen.

Die zum Einfullen vorgewarmten Flaschen werden auf ein heil3es nasses
Tuch gestellt, damit sie nicht platzen. Die Flaschen werden bis 1 cm
unter den Rand gefullt, die Vertiefung der Gummikappe wird noch
einmal fest in den Flaschenhals gedruckt.

Dieses Verfahren ist wirtschaftlich, dient der Gesundheit und der
Saft behalt besser das feine Fruchtsaurearoma der Johannisbeeren.

Marinierter Gemusepaprika

Wenn es im Sommer im Schrebergarten (vielleicht im selbstgebauten Ge-
wachshaus aus alten Fenstern?) eine reichliche Paprikaernte gab, wollte
man ja auch etwas fur den Winter davon Haltbarmachen. Und das geht
so: Gemusepaprika, nicht zu grol3e aber gleichmalRige Schoten, waschen,
Deckel abschneiden, entkernen. Jede Schote mehrmals mit einer sauberen
Stricknadel einstechen, damit der Wurzsud besser einziehen kann. Paprika
in grol3e Glaser schichten und zwischen jede Lage Stickchen vom Meer-
rettich und/oder Zwiebelringe geben. Essigsud kochen: Auf 1 L Wasser
600 ml Essig, 20 g Salz und 40 g Zucker aufkochen, auskuhlen lassen und
dann Uber die Paprikaschoten giel3en, bis alles richtig bedeckt ist. Die Gla-
ser nur locker mit einem sauberen Tuch abdecken und 5 Tage in einen luf-
tigen, kihlen Raum stellen. Danach mit Essigsud nachfullen, fest ver-
schlieen und in einem kuhlen, dunklen Raum lagern. Naturlich kann man
auch den heif3en Essigsud Uber die Schoten gie3en und sofort die Glaser
mit einem Schraubdeckel fest verschlieBen. Dann bleiben die Paprikascho-
ten aber nicht so knackig.

Osthits.de

Moppelei" - Nutella-Ersatz

1 Tafel Blockschokolade (bitter)

1 Dose gezuckerte Kondensvollmilch (heute Milchmadchen)
1 Stuck Butter

1 EL bitterer Kakao



1 TL Kaffee
1 grofRReren Topf
1 kleineren Topf

Den grofReren Topf mit Wasser fullen, den kleineren Topf hineinstellen, Ta-
fel Blockschokolade im kleinen Topf im Wasserbad schmelzen, Butterstlck
hinzu geben und zerlaufen lassen. Gezuckerte Kondensmilch in die cremi-
ge Masse schutten und unterrihren.

Bitteren Kakao und Kaffe hinzugeben und alles glatt rihren (Vorsicht, dass
keine Klimpchen entstehen!)

Die cremige Masse in eine Schale giel3en und im Kuhlschrank erkalten
Lassen.

Anmerkung: Liebe Testperson, eigentlich war dieses Rezept als ein

Ersatz fur Nutella, Naschi oder Nudossi gedacht. Nur stellten wir fest,
dass es wesentlich kdstlicher ist, die Schissel mit ausreichend

Teeloffeln zu spicken und die Kalorienbombe abends beim Fernsehen 16f-
felweise zu verputzen. Also: Guten Appetit!

Quarkeis M

125 g Quark
2 EL Zucker
1/4 | Sahne, steif geschlagen

Quark durch ein Sieb streichen und mit Zucker cremig ruhren, dann
die geschlagene Sahne dazugeben und 2 bis 3 Stunden im
Gefrierschrank gefrieren lassen.

Quarkl
Handkase aus Thiringen

Frischen Quark Uber Nacht gut abtropfen lassen. (Tuch in ein Sieb legen
und den Quark hinein geben). Den trockenen Quark in einer Schissel gut
zerkrimeln, mit einem sauberen Tuch abdecken und einige Tage bei Zim-
mertemperatur stehen lassen. Wenn sich eine weichliche, glasige Schicht
gebildet hat, den Quark mit Salz und reichlich Kimmel kraftig durchkne-
ten und kleine runde Kase formen. Diese werden nun auf ein gut gescheu-
ertes Holzbrett gelegt und mit einem sauberen Tuch abgedeckt. Bei Zim-
mertemperatur stehen lassen und alle zwei Tage einmal kurz in Molke o-
der in dunnen Malzkaffee tauchen, danach immer wieder sorgfaltig zude-
cken (Fliegen!!). Wenn sie anfangen, sich weichlich-schmierig anzufthlen,



in einen Steintopf schichten, diesen gut zudecken und jetzt kuhl stellen!
Weiterhin alle zwei Tage einmal tauchen(!), bis sie durch sind.

Tipp: wenn kein Steintopf vorhanden ist, eignet sich auch ein Glas. Dieses
sollte dann aber dunkel und kuhl stehen.

Schmalzfleisch

Schmalzfleisch war nicht nur eine billige Variante eines Brotaufstriches,
sondern konnte auch gut als Eintopfgrundlage verwendet werden! 1,5 kg
Schweinebauch 30 g Salz 2 Lorbeerblatter je eine Msp. Thymian, Bohnen-
kraut, Pfeffer, Zimt- und Nelkenpulver 250 g Schweineschmalz Schweine-
bauch in feine Wurfel schneiden, mit Salz und den Gewilrzen mischen, zu-
gedeckt 2 Stunden ziehen lassen. Dann alles bei milder Hitze ausbraten.
Das Fett abgiel3en und beiseite stellen, Lorbeerblatter herausnehmen. Die
Fleischstucke durch den Fleischwolf treiben, anschlielend wieder mit dem
Fett verruhren und in ein Gefal} fullen. Schweineschmalz auslassen und
Uber das Fleisch giel3en. Halt sich im Kuhlschrank ca. 4 Wochen.

Schmorgurken

2 grol3e gelbe Schmorgurken (ersatzweise tun es auch normale Salatgur-
ken)

Fett zum Braten

mageren Speck nach Geschmack

etwas Ketchup

Salz

Pfeffer

etwas Mehl

Gurken schalen, langs halbieren und die Kerne ausschéalen. Dann vierteln
und in mundgerechte Stucke schneiden. In Fett mit magerem Speck an-
braten, Wasser oder Briihe zugeben, etwas Ketchup nach Geschmack und
mit Salz und Pfeffer wurzen, gut durchkochen, zum Schlul3 die Sauce mit
Mehl binden.

Anmerkung: Dazu passen Petersilienkartoffeln. Es ist ein sehr
preiswertes Gericht auch zu DDR-Zeiten gewesen, allerdings saisonbe-
dingt,

denn frische Gurken waren im Winter \\\\"Buckware\\\\".

Man kann das Gericht auch mit Fleisch aufwerten, in dem man Buletten
dazu reicht oder auch Hackballchen anstatt des Specks mitschmort.



Tomatenketchup

1 kg Tomaten

1 kg Zwiebeln

2 Glaser Essig

2 EL milder Senf

500 g brauner Zucker

1 EL Gewurzmischung aus Cayennepfeffer, Paprika und Muskat

Gemuse enthauten, in dinne Scheiben schneiden und in einem Topf 30
Min. kochen lassen. Sorgfaltig passieren und Essig, Senf und Zucker hin-
zufugen. Auf kleiner Flamme eindicken lassen. Mit Salz und den Gewdurzen
abschmecken. In saubere Flaschen oder Glaser fullen und luftdicht ver-
schliel3en.

Vanillejoghurt M

1 Vanillepudding

1/2 1 Milch

Zucker nach Anweisung
1 Flasche Joghurt, natur

Pudding nach Anleitung kochen und abkuhlen lassen. Dann den Joghurt
dazugeben und mit einem Schneebesen aufschlagen. Nach Geschmack
noch

etwas sul3en. In Glaser fullen und mit Frichten garnieren.

Quelle
Neue Milch- und Eiertipps, Verlag die Frau, 1967

Veilchensirup

auch zum Verschenken!
Sammeln Sie Veilchenbllten und bereiten Sie daraus Veilchensirup. Wie er
zubereitet wird, erfahren Sie im nachfolgenden Rezept.

Ein Flaschchen davon kénnen Sie sicher entbehren. Verschenken Sie es
zusammen mit einem Straul3chen Veilchen, und Sie werden Freude berei-
ten.

1 Handvoll Veilchen



500 g Zucker
Saft von 1 Zitrone

Von den Veilchen die blauen Blutenblatter abzupfen und in ein Porzellan-
oder Steingutgefald geben. Reichlich 1/2 Liter kochendes Wasser daruber
giel3en, das Gefald fest zudecken und Uber Nacht stehen lassen. Am
nachsten Tag den Saft durch ein feines Tuch pressen. Den Zucker zufuigen
und langsam bei maRiger Hitze heild werden lassen, aber nicht kochen.
Dabei die sich bildende Haut abschaumen. Den Zitronensaft zugiel3en,
heil3 in kleine vorgewarmte Flaschen fullen und fest verschliel3en. Mit Veil-

chensirup
1 Sufispeisen und Getranke aromatisieren.

Hinweis M

Das M in den Titelleisten , bedeutet nur,
das sich im Rezept ,

Kuh Milch Produkte, befinden

Mit freundlichen Grif3en

Renatel, Mittwoch, 31. August 2005

Hinweis fur Word

Die Sammlung ist mit Verdana 12 geschrieben,

wer eine kleinere Schriftgrof3e benutzt, bei dem stimmen die Seitenzah-
lenangaben nicht mehr, Sind aber weiterhin aktiv.

Mittwoch, 31. August 2005

Mit freundlichen Grif3en

Renatel, Mittwoch, 31. August 2005



