Sachsische Kuche

PS

Es sind gesammelte Rezepte, teils noch nicht probiert.

Sowie freigeschalteten Rezepte, mit Datum + Namen, vom
www.chefkoch.de

teilweise mit den Kommentare , wenn sie zur Aufklarung verschiedener
Begriffe beitragen konnten .

Musste teilweise die Uberschriften, teilen, damit ich sie besser sortieren
konnte.

Bitte um Verstandnis.

Fleisch + Fisch ist alles separat zusammen gefasst

Mit freundlichen Grif3en
Hans

Zusammen gestellt www.Hans-joachim60.de Donnerstag, 15. September
2005
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Backwaren

Christstollen Dresdner

540 g Weizenmehl,

85 g Hefe,

90 g Zucker,

85 g Butterschmalz,

250 g Butter, jeweils

50 g Zitronat und Orangeat,
120 g

geriebene Mandeln,

30 g Marzipanrohmasse,
140 ml Milch,

1 TL Salz,

500 g Rosinen,

3 EL Rum oder Weinbrand,
3 Tropfen, Zitronenaroma,
1/4 TL Vanillemark,

1/4 TL Macisbllte.



AulRerdem:

100 g Butterschmalz,
100 g Zucker,
125 g Puderzucker.

Am Abend vorher die Rosinen in Rum einweichen. Alle Zutaten abwiegen
und

bei Zimmertemperatur stehen lassen, bis auf die Milch und die Hefe.

Am nachsten Tag einen Teil der Milch erwarmen und mit der zerbrdckelten
Hefe und einer Prise Zucker vermischen, etwas Mehl dazugeben und ca.
20 Minuten gehen lassen. Das restliche Mehl, Zucker, Milch, Salz,
Butterschmalz, Butter und Marzipanrohmasse dazugeben und zu einem
Teig verkneten. Zum Schluss die restlichen Zutaten unterarbeiten.

Den Teig zugedeckt eine Stunde gehen lassen, dann kurz durchkneten
und in zwei Stucke teilen. Jeweils einen Laib formen, mit der Kuchenrolle
in der Mitte langs eindrucken, nach einer Seite flach rollen. Das ausgeroll-
te Teigstuck nach oben klappen und festdrucken.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 220g C vorheizen. Die beiden Stol-
len auf ein Blech setzen, anfangs bei 220g C zum Schluss bei 200g C 50 -
60 Minuten backen. Die ausgekuhlten Stollen mit flissigem Butterschmalz
begiel3en und zuckern.

Zubereitungszeit: 30 Min. (ohne Wartezeit) Backzeit: ca. 55 Min.

Dresdner Eierschecke 8 Ei M
1 Kuchenblech

FUR DEN Teig

500 g Mehl
30 g Hefe

1/4 | Milch

150 g Zucker

200 g Butter

1 Pack. Vanillezucker
1 Prise Salz

Butter fur das Blech

FUR DEN BELAG

100 g Butter
300 g Zucker

8 Ei

1 kg Quark



1 Pack. Vanillezucker

1/2 Tl. Abgeriebene Zitronenschale
1 Prise Salz

2 El. Mandeln, gerieben

1 El. Speisestéarke

50 g Butter

3 El. Cognac

Zubereitung

Fir den Teig Mehl in eine Schussel sieben, eine Vertiefung hineindricken.
Die Hefe mit etwas lauwarmer Milch und etwas Zucker verruhren. Diesen
Vorteig zugedeckt 10 Minuten gehen lassen. Dann weiche, in Stucke ge-
schnittene Butter, Zucker, Vanillezucker, Milch und Salz dazugeben und so
lange schlagen, bis der Teig glanzt. An einen warmen Platz stellen, mit ei-
nem Tuch zudecken und 1 Stunde gehen lassen.

Den gegangenen Teig durchkneten, ausrollen und auf ein gefettetes Blech
legen, dabei einen Rand andrucken und nochmals 10 Minuten gehen las-
sen.

Fur den Belag die Butter schaumig ruhren, nach und nach 200 g Zucker, 3
Ei, Quark, Vanillezucker, Zitronenschale, Salz, Mandeln unterrihren. Diese
Masse auf dem Kuchenteig verteilen.

Dann die Speisestarke, den restlichen Zucker und die restlichen Ei mit
Butter und Cognac verrihren. Im Wasserbad so lange schlagen, bis eine
dickschaumige, feste Creme entsteht. Die Creme Uber die Quarkmasse
ziehen.

Den Kuchen in dem auf 200 Grad vorgeheizten Backofen 45 Minuten ba-
cken. Die Oberhitze soll nicht zu stark sein, damit die Creme nicht dunkel
wird.

Quelle
SWR GrolBmutter-Rezepte: Kochen wie in Dresden

Eierschecke Dresdner 6 Ei

Far den Teig 1 Ei
80 g Margarine

1 Ei

100 g Zucker
200 g Mehl
12 Packchen Backpulver



Fur den Belag 2 Ei

80 g Butter, , , ,
500 g Quark
100 g Zucker

2 Eier
12 Packchen Vanillepudding (nicht kochen)

FUr den Guss 3 Ei

Ya | Milch

100 g Zucker

80 g Margarine

Y% Packchen Vanillepudding

3 Eier

Margarine, Ei und Zucker gut verrihren. Nach und nach das Mehl und das
Backpulver dazugeben und einen Teig kneten. Den Teig in eine gut gefet-
tete Springform geben.

Die Butter erhitzen und anschlieBend mit allen anderen Zutaten gut
verrihren. Die Quarkmasse auf den Bodenteig in die Springform geben.
Die Milch, den Zucker und das Puddingpulver in einem Topf zum kochen
bringen, mit der Margarine zum Schluss mit den Eigelb gut verruhren, bis
eine cremige Masse entsteht. Diese zum Abkuhlen in ein Wasserbad stel-
len. Eiweil3 zu Schnee schlagen und vorsichtig unterheben. Die Masse an-
schlieend uber die Quarkschicht geben. Den Kuchen in Vorgeheiztem O-
fen bei mittlerer Hitze etwal Stunde backen. Uber die Springform kann
man einen Bogen Backpapier legen, damit der Guss goldgelb bleibt.

Gute Babe

500 g Butter oder Butterschmalz

8 Eier , trennen

250 g Weizenmehl

250 g Kartoffelmenhl

2 EL Rum

1 abgeriebene Zitronenschale etwas Puderzucker

Die Butter zu Schaum ruhren und die Zitronenschale dazugeben. Danach



abwechselnd 8 Eigelb und das Mehl hinzugeben, zuletzt den Rum. Das Ei-
weild zu Schnee schlagen und unter die Masse heben. Bei mittlerer Hitze
etwa 40 Minuten backen und danach mit etwas Puderzucker bestreuen.

Heidesand

1 kg Kartoffeln
200 g Mehl
150 g frische Butter

3 Eier

2 EL Zucker
5 TL Zimt

Die Kartoffeln kochen, erkalten lassen und reiben. Mehl, Butter und Eier
mit den Kartoffeln zu einem festen Teig verarbeiten und diesen sehr dinn
ausrollen. Auf ein gefettetes Kuchenblech legen, mit zerlassener Butter
bestreichen und schnell backen. AnschlieBend den noch heil3en Kuchen
abermals mit zerlassener Butter bestreichen und mit Zucker und Zimt
bestreuen. Warm auftragen.

Kartoffelkuchen 3 Ei

1 kg Kartoffeln
200 g Mehl
150 g frische Butter

3 Eier

2 EL Zucker
5 TL Zimt

Die Kartoffeln kochen, erkalten lassen und reiben. Mehl, Butter und Eier
mit den Kartoffeln zu einem festen Teig verarbeiten und diesen sehr dinn
ausrollen. Auf ein gefettetes Kuchenblech legen, mit zerlassener Butter
bestreichen und schnell backen. AnschlieBend den noch heil3en Kuchen
abermals mit zerlassener Butter bestreichen und mit Zucker und Zimt
bestreuen. Warm auftragen

Kasekuchen Sachsischer 3 Ei + 2 Eigelb



Far den Teig
450 g Mehl
3/8 | Milch
30 g Hefe
80 g Butter
15 g Zucker

2 Eigelb

1 Prise Salz
Far die Decke
450 g Kase
100 g Butter

3 Eier

125 g Zucker
15 | saure Sahne

Teig:

Aus Mehl, Milch, Hefe, Butter, Zucker, den Eigelb und einer Prise Salz
einen Hefeteig bereiten. Diesen auf ein gut gefettetes Backblech
gleichmalig verteilen und etwa 10 Minuten stehen lassen. Decke:

Den Kése reiben und den Teig damit bestreuen. Die Butter zergehen las-
sen und den Teig damit betraufeln. Die Eier, Zucker und Sahne zu einem
Guss verruhren und auf den Teig geben. Bei mittlerer Hitze den Teig etwa
45 Minuten backen.

Katrins Christstollen 2 Ei M

2 Stollen

1 kg Mehl
120 g Hefe
100 g Zucker

1/4 | Lauwarme Milch
400 g Weiche Butter

1 El. Schmalz
1 Unbehandelte Zitrone, abgeriebene Schale

2 Ei

1 Gute Prise Salz
350 g Rosinen
150 g Korinthen
10 El. Rum



75 g Zitronat

75 g Orangeat

100 g Mandelstifte

10 Tropfen Bittermandeldl
100 g Zerlassene Butter
100 g Puderzucker

Zubereitung

Das Mehl in eine grof3e Schussel sieben und in die Mitte eine Mulde dru-
cken. Die Hefe in 4 EL Milch auflésen und in die Vertiefung geben. Mit et-
was Mehl zu einem Vorteig verruhren. Mit einem Tuch zugedeckt an einem
warmen Platz 15 Minuten gehen lassen.

Den restlichen Zucker, die restliche Milch, die Butter, das Schmalz, die Zit-
ronenschale, die Ei und das Salz dazugeben. Alles gut verkneten und so
lange schlagen, bis der Teig sich vom Schusselrand 16st und Blasen wirft.
Den Teig an einem warmen Platz so lange gehen lassen, bis er das
doppelte Volumen erreicht hat; das dauert etwa 40 Minuten.

Die Rosinen und Korinthen in lauwarmem Wasser waschen, abtropfen las-
sen, mit Kuchenkrepp trocken tupfen, dann in eine Schussel geben und
mit dem Rum begiel3en.

Das Zitronat, das Orangeat und die Mandelstifte unter den Hefeteig kne-
ten und nochmals 30 Minuten gehen lassen.

Aus dem Teig zwei etwa 5 cm dicke ovale Rollen formen. Beide Rollen der
Lange nach mit einem dicken Holzloffelstiel so eindriicken, dass eine Seite
zwei Drittel, die andere ein Drittel Teigbreite ergibt. Die schmalen Seiten
mit dem Nudelholz etwas ausrollen. In die Mitte der breiten Seiten mit
dem Holz eine Vertiefung dricken und die schmalen Seiten so einschla-
gen, dass die Endkanten in den Vertiefungen liegen.

Bei dem Arbeitsvorgang maglichst kein Mehl mehr verwenden, es macht
den Teig bruchig.

Die Stollen mit gentugend Abstand voneinander auf das Backblech legen
und auf die mittlere Schiene des auf 200 Grad vorgeheizten Backofens 1
1/4 Stunden backen. Mit einem Holzspiel3chen die Garprobe machen. Die
Stollen noch heil3 mit der zerlassenen Butter bestreichen und mit dem Pu-
derzucker besieben. Diesen Vorgang ein- bis zweimal wiederholen, damit
die "Kruste" schon fest wird.

Der Stollen sollte an einem kiuhlen Ort (am besten 6 Wochen) gelagert
werden.

Quelle SWR GrolRmutter-Rezepte: Kochen wie in Dresden



Kirmeskuchen 7 Ei

Boden

350 g Mehl

80 g Margarine

50 g Zucker

1Prise Salz

1Teel.abgeriebene Zitronenschale

1Ei

100ml Milch
20 g Hefe

Quarkmasse: 2 -3 Ei

80 g Margarine
200 g Zucker

2-3 Eier

1 kg Quark

1 Packchen Vanillepuddingpulver
5 EL Milch

1 Prise Salz

abgeriebene Zitronenschale

125 g Sultaninen oder Korinthen

Decke: 2- 3 Ei

2-3 Eier
80 g Zucker

2-3 EL Rum
65 g Butter

Streusel:
200 g Mehl

100 g Butter
100 g Zucker



Das Mehl wird in eine Schussel gesiebt, Margarine, Zucker, Salz, Ei,
Zitronenschale und in lauwarmer Milch aufgeloste Hefe zugeben und zu
einem Teig verkneten. Zu einer Kugel geformt, zugedeckt etwa 60
Minuten an einem warmen Ort gehen lassen Alles gut verruhren und auf
den Teig streichen.

Eier, Zucker, Rum und die flissige, aber nicht mehr heil3e Butter verrih-
ren und auf dem Quark verteilen.

zu Streuseln verarbeiten und auf dem Kuchen verteilen

Backen:
Bei Mittelhitze etwa 40 Minuten
Spezial

Leipziger Lerchen 5Ei

Far den Teig
250 g Mehl

1 Ei
1 TL Weinbrand

70 g Zucker
125 g Butter etwas Salz

Far die Fullung 1 Eigelb + 4 Eiweil3

125 g Butter

250 g Aprikosenmarmelade
150 g Puderzucker

75 g Mehl

1 EL Starkemenhl

1 Eigelb

4 Eiweild
150 g geriebene sufRe Mandeln etwas Bittermandel6l

Teig

In eine grol3e Schissel das Mehl sieben. Danach das Ei, den Weinbrand
und eine Prise Salz dazugeben. Den Zucker druberstreuen und die vorher
zerlassene Butter daruber traufeln. Nun hieraus einen Teig ruhren und et-
wa 30 Minuten stehen lassen

Fallung



Die Butter schaumig schlagen.

Aul3er der Marmelade und dem Eiweil3 alle anderen Zutaten nach und nach
zugeben. Die 4 Eiweil3 steif schlagen und vorsichtig unter die Masse
heben. Anschliel3end den kuhl gestellten Teig 0,5 cm dick ausrollen. Kleine
Tortenformchen von etwa 6 cm Durchmesser mit Butter einfetten und mit
dem Teig auslegen. Darlber die vorher durch ein Sieb gestrichene Marme-
lade geben, danach die Fullung. Von den Ubrig gebliebenen Teigresten
zwei Streifen Uber Kreuz zum Abschluss legen. Die Lerchen im Vorgeheiz-
ten

Backofen bei etwa 180°C, 20 Minuten lang backen.

Reformationsbrotchen

500 g Mehl

40 g Hefe

30 g Zucker

250 ml Milch

50 g Butter

50 g sulRe Mandeln, gehackt
100 g Rosinen

1 TL abgeriebene Zitronenschale
1 EL Zitronat, gehackt

200 g Konfiture, maoglichst Erdbeere
Puderzucker

Mehl in eine Schussel sieben, in die Mitte Hefe, Zucker und 8 EL von der
Milch geben, vermischen und mit etwas Mehl bestreuen. Warm stellen, bis
der

Vorteig schon aufgegangen ist. Mit der weichen Butter, Mandeln, Rosinen,
Zitronenschale und Zitronat vermengen, die Milch zugeben und alles zu
einem

Teig verarbeiten. Gehen lassen, bis der Teig doppelt so grof3 ist. Kneten,
ausrollen und Vierecke von 12 x 12 cm ausradeln. Die Ecken einschlagen,
SO

dass die Spitzen in der Mitte zusammenstof3en. In die Mitte je einen TL
Konfiture geben, nochmals gehen lassen und im Vorgeheizten Backofen
bei 200 - 220° C 20 Min. backen lassen. Mit Puderzucker bestreuen.

Sachsischer Buttermilchkuchen M

1 Backblech

Teig



4 Tassen Mehl
3 Tassen Zucker

500 ml Reine Buttermilch

1 Pack. Backpulver
1 Pack. Vanillezucker

Belag

1 Tasse Klaren Zucker
2 Tassen Kokosraspeln
40 g Mandeln, gehobelt

200 g Sahne; flussig
Butter, zerlassen

Zubereitung
Aus den Teigzutaten einen flissigen Teig herstellen.
Blech unbedingt (1) mit Backpapier belegen und Teig darauf verteilen.
Fur den Belag den Zucker, die Kokosraspeln und die gehobelten Mandeln
mischen und auf dem Teig verteilen.

Bei 200 Grad Celsius im Backofen ca. 30 Minuten backen.

Auf den frischen, noch heiRen Kuchen lo6ffelweise zerlassene Butter und
die flissige Sahne verteilen.

ACHTUNG : Dieser Kuchen ist eine KALORIENBOMBE.

Sachsischer Kartoffelkuchen 1 Ei M
1 Kuchen

1Ei
15 g Hefe

70 g Milch

50 g Zucker

30 g Zitronat

20 g Orangeat

50 g Mandeln, gerieben

200 g Mehl

100 g Butter

150 g Sultaninen

150 g Kartoffel, gekocht, gerieben
1 Prise Salz

1 Zitrone, Saft + ger. Schale



Zimt

Zubereitung

Aus dem Mehl, der lauwarmen Milch, der Halfte des Zuckers und der Hefe
stellen Sie einen Hefeteig her und lassen ihn etwas garen. (gehen lassen)

Danach geben Sie 50 g Butter, Kartoffeln, Zitronat, Orangeat, Zitronen-
schale, Mandeln, das Ei und die Sultaninen dazu - jetzt verkneten Sie alles
miteinander. (Die Zutaten sollten alle auf Zimmertemperatur gehalten
werden.)

Anschlie3end lassen Sie den Teig noch etwas garen und geben ihn dann in
die Kuchenform. Die restliche Butter, den restlichen Zucker und den Zimt
aufstreuen, und den Kuchen nochmals fur ca. 15 Minuten an einen war-
men Platz stellen.

Danach den Kuchen bei 210° C ca. 30 Minuten backen.

Es empfiehlt sich, den Kuchen lauwarm zu servieren. Er kann auch mit Hil-
fe der Mikrowelle aufgewarmt werden. Bestes Gelingen und guten Appetit
wunscht Thnen

Christine Giersch , Chefpatissier im Italienischen Dorfchen

Quelle MDR 1 RADIO SACHSEN

Sachsischer Rauchermod M

Kartoffeln mit Quark

SACHSICHER RAUCHERMOD - KARTOFFELN MIT QUARK
6 bis 8 Personen

1 1/2 kg Kartoffeln, mehligkochend
Salz

250 g Speisequark; Fettstufe nach Belieben

Fett; zum Einreiben des Backblechs
2 Tl. Schwarzkimmel

Zubereitung

Die Erzgebirgische Variante eines friheren Arme-Leute-Essens, wie man
es in vielen Regionen Deutschlands findet. Die Kartoffeln machen satt,
durch den Quark bekommt der Korper Fett und Eiweil3stoffe.

Zunéchst kocht man Pellkartoffeln: Schrubben Sie die Kartoffeln unter
flieRendem Wasser kraftig ab und kochen Sie sie in Salzwasser bis sie kei-



nen Widerstand mehr bieten, wenn man mit einem Messer hineinsticht. Je
nach GrolRe der Kartoffeln dauert dies 20-40 Min. Man lasst die Kartoffeln
abdampfen und schalt sie dann. Abkuhlen lassen. Diese Arbeiten kénnen
Sie bereits am Vortag erledigen.

Reiben Sie die Kartoffeln auf einer groben Stiftesreibe zu kleinen Schnit-
zen und verkneten Sie sie mit dem Quark und dem Kimmel. Mit Salz ab-
schmecken. Fetten Sie ein Backblech ein und verteilen Sie die Masse in
groben Flocken darauf. Im vorgeheizten Ofen bei 180° C (Umluft 160 ° C)
etwa 30 Min. backen. Die Kartoffelmasse sollte oben schon braun sein.

Tipps:

Sie kbnnen die Menge des verwendeten Speisequarks nach Belieben bis
etwa zum Doppelten, also auf 500 g, erhohen.

Wie bei allen einfachen Kartoffelgerichten konnen Sie auch hier variieren.
Ersetzen Sie den Schwarzkimmel durch Kreuzkimmel oder durch Curry-
pulver. Geben Sie ausgelassene Speckwdurfel in die Masse. Nur mit fri-
schen Krautern sollten Sie sich zurtckhalten. Sie kdnnten in der trockenen
Hitze des Backofens verbrennen.

Quelle ARTE-TV - Zu Tisch in ... Sachsen

Diverses

Apfelpfanne, S&chsische

500 g Apfel,

100 g Zucker,

400 - 500 g Weil3brot (oder Brotchen),
100 - 150 g Butter

1 Stuck Zitronenschale,

1 EL Rum

Vanillezucker zum Bestreuen

Die Apfel schalen, vierteln und entkernen, in

Y4 | Wasser, dem Zucker und der Zitronenschale garen. Die Halfte der Ap-
fel zerkleinern und anschlie3end leicht zermusen. Den Rest in Stuckchen
belassen. Dann den Rum unterruhren.

In der Zwischenzeit das Weil3brot in fingerdicke Scheiben schneiden. Die



Butter zerlassen und die Brotscheiben in die heil3e Butter tauchen. Den
Boden einer Auflaufform mit der Halfte der Scheiben auslegen, darauf den
Apfelbrei geben und dicht mit den restlichen Brotscheiben belegen.

Die Speise im Vorgeheizten Backofen bei

175 °C 45 Minuten backen.

Vor dem Servieren mit Vanillezucker bestreuen.

Armer Ritter M

4 Scheiben WeilRbrot

1,4 | sulRe Sahne
1 El Butter Semmelbrosel

Zucker
Zimt

Das WeilRbrot entrinden und in der Sahne einweichen. Danach das Ei
verquirlen und das Weil3brot damit bestreichen. Das Brot in den
Semmelbrdseln wenden und in Butter braten. Zum Schluss mit Zimt und
Zucker nach Belieben bestreuen

Plinsen Schneeberger 2 Ei M

150 g Mehl
10 g Hefe

174 1 Milch

2 Eier

2 El Rosinen

1 Prise Salz

1 Tl Zucker

Fett zum Braten

Alle Zutaten vermengen, die Hefe zerbrdckelt, zu einem dickflussigen Teig
verruhren. 1 Stunde an einem warmen Platz zugedeckt gehen lassen. Mit

einer Kelle Portionsweise Teig in erhitztes Fett geben und auf beiden Sei-
ten goldgelb braten

Quarkkeulchen 2 Ei M

1 kg Pellkartoffeln



100 g Rosinen

500 g Quark

150 g Mehl
90 g Zucker

2 Eier

1 TL Salz
1 TL Backpulver
Y% El abgeriebene Zitronenschale, Ol

Die Kartoffeln pellen und gut zerstampfen. Die Rosinen tberbrihen und
etwa 5 Minuten quellen lassen. Den Kartoffelbrei durch ein Sieb mit Mehl
bestduben. Danach alle anderen Zutaten dazugeben und einen Teig zu
zwei grofRen Rollen Formen, aus denen fingerdicke Scheiben geschnitten
werden.

Diese in heiRem Ol goldgelb backen lassen. Mit etwas Zimt und Zucker
bestreuen.

Sachsische grune Klolde
KartoffelklofRe

4 Personen

2 3/4 kg Kartoffeln, mehligkochend
Salz

200 g Weilibrotwaurfel

100 g Margarine oder Butter

2 El. Meerrettich, gerieben

Zubereitung

Kl6RRe sind eine typische Beilage fir ein festliches Weihnachtessen. Im
Winter isst man gerne herzhafte Kost, die Leib und Seele warmt. Ein Fest
ist daruber hinaus die passende Gelegenheit, diese etwas aufwandige Bei-
lage zuzubereiten.

Wiegen Sie 750 g Kartoffeln ab, schrubben Sie sie sauber und kochen Sie
in leicht gesalzenem Wasser Pellkartoffeln. Die Kartoffeln sind gar, wenn
man mit einem kleinen Messer hineinsticht und keinen Widerstand mehr
spurt. Abgiel3en, abdampfen lassen, schalen und fein reiben, wenn die
Kartoffeln abgekuhlt sind.

Die restlichen Kartoffeln schalen, auf einer Reibe (Stiftelreibe) grob rei-
ben, in ein Leinensackchen oder ein Geschirrtuch geben und sehr gut aus-
pressen. Die Flussigkeit auffangen und warten, bis sich die Starke abge-



setzt hat. Giel3en Sie dann die Flussigkeit soweit ab, dass nur noch die
Starke in der Schussel bleibt.

Die WeilRbrotwiurfel in Margarine oder Butter anrésten. Rohe und gekochte
Kartoffeln mit dem Meerrettich, dem Salz und der aufgefangenen Starke
verkneten. 500 ml Wasser zum Kochen bringen und nach und nach so
lange Wasser zu den Kartoffeln geben, bis ein geschmeidiger Teig ent-
steht, der bindet. Dies erfordert einiges Fingerspitzengefuhl - insbesonde-
re dann, wenn man noch keine grof3e Erfahrung mit dieser Art von Kl63en
hat. Wenn sie unsicher sind, kochen Sie zun&chst einen Probeklol3.

Formen Sie runde Kl6R3e von etwa 6 cm Durchmesser. Flllen sie die Kl6R3e
mit den WeilRbrotwirfeln. Bringen Sie in einem grol3en, breiten Topf Was-
ser zum Kochen und salzen Sie es. Legen Sie die Kldf3e ein und lassen Sie
20-25 Min. bei geringer Hitze ohne Deckel ziehen. Das Wasser darf nicht
kochen.

Legen sie nicht zu viele KI6Re in den Topf. Jeder Klof3 sollte noch etwas
Platz haben zum Aufgehen. Verwenden Sie besser zwei Topfe, wenn alle
Kl6RRe zur gleichen Zeit gar werden sollen. Man hebt die Kl63e heraus,
l&sst sie abtropfen und serviert sie in einer Schussel, auf deren Boden eine
Untertasse dafur sorgt, dass die Kl63e nicht im Kochwasser liegen.

Tipps:

KloRe immer im offenen Topf in schwach siedendem Wasser kochen.

Ein Probeklol} ist gerade dann ratsam, wenn man noch keine grof3e Erfah-
rung im KloRe kochen hat. Er erspart grol3e Enttauschung.

Den Teig fur Kartoffelklo3e nicht lange stehen lassen. Nach zwei bis drei
Stunden lasst er sich nicht mehr verwenden, weil er dann feucht wird.

Quelle ARTE-TV - Zu Tisch in ... Sachsen

Beilagen

Bratkartoffeln
Eigeschnietne

500 g Kartoffeln,
1 Zwiebel,
Bratfett oder Leindl,



Kummel, Pfeffer, Salz, Majoran

Kartoffeln in der Schale nicht zu weich kochen, nach dem Abkuhlen scha-
len und in Scheiben schneiden, in eine Pfanne Bratfett oder Leindl zum
Braten geben, die Kartoffelscheiben und die grob geschnittene Zwiebel
hinzufugen, mit Pfeffer, Salz, Kimmel und Majoran wirzen und nicht zu
scharf braten.

Grune KloRe

2000 g rohe Kartoffeln

750 g gekochte Pellkartoffeln
Salz, nach Geschmack

2 EL geriebener Meerrettich
200 g Weilbrotwurfel

40 g Butter oder Margarine

Kartoffeln schalen, abspulen, fein reiben und mit einem Tuch oder S&ck-
chen stark auspressen. Das Wasser mit der Kartoffelstarke, die sich unten
absetzt, auffangen. Die gekochten, gepellten, kalten Kartoffeln ebenfalls
fein reiben. Beide Kartoffelsorten zusammengeben, mit Salz, nach Ge-
schmack mit geriebenem Meerrettich wirzen, die gewonnene Kartoffel-
starke zugeben.

Alles mit einer Kelle siedendem Wasser uberbrihen und grindlich
durchruhren, damit die Masse geschmeidig wird und bindet. Nun mit leicht
angefeuchteten Handen schone runde KlolRe von etwa 6 cm Durchmesser
formen.

In die Mitte einige der in Butter oder Margarine kross ger@steten
Semmelbrdckchen geben und die Klofmasse rundum gut schlie3en. In ei-
nem breiten Topf, in dem die Kl63e nebeneinander schwimmen kénnen,
Wasser fullen, auf | Liter Wasser | gestrichenen Essloffel Salz zugeben.
Das Wasser richtig zum Kochen bringen und die Klo3e vorsichtig einlegen.
Noch einmal schnell aufkochen lassen, dann die Hitze reduzieren und die
Klolke bei angehobenem Deckel an der Herdseite bzw. am Rand der Koch-
platte20 Minuten ziehen lassen. Dann die Kl63e mit der Schaumkelle he-
rausheben, gut abtropfen lassen und in einer vorgewarmten Schussel ser-
vieren.

Kartoffel Rosmarin-Platzchen 1 Eigelb

400 g Kartoffeln
50 g Butter,



1 Eigelb

1 El Kartoffelstarke,

50 g geschalte Zwiebel,

1 El gehackte Petersilie

1 Tl gehacktes Rosmarin
Mehl,

Salz, Pfeffer, Muskat

Die Kartoffeln in einem Dampfeinsatz garen und durch eine Kartoffelpres-
se drucken. Mit Eigelb, der verflissigten Butter, Salz, Pfeffer, Muskat und
Starke zu einem glatten Teig verarbeiten. Die Zwiebeln in etwas Butter
goldbraun braten, mit der Petersilie und dem Rosmarin zum Kartoffelteig
geben. Aus dem Teig auf einem bemehlten Arbeitsbrett eine etwa 5 cm di-
cke Rolle formen. Jeweils 2 cm dicke Scheiben abschneiden, zu Talern
formen und in Butter von beiden Seiten goldbraun braten.

Die Platzchen eignen sich als Brotersatz, Beilage oder auch als pikanter
Snack.

Kartoffelnudeln 2 Ei M

Stuppersche

1000 g Kartoffeln

2 Eier

1 EL Kartoffelmehl
1-2 EL Mehl
1 EL Griel3

750 g Quark

6 EL Ol

Salz

Butter

Mohn und Zucker nach Belieben

Kartoffeln in der Schale nicht zu weich kochen, pellen, durch die
Kartoffelpresse drlcken, die Eier, das Kartoffelmehl-Mehl- Grie3-Gemisch,
etwas Salz und den madglichst durch ein Sieb gestrichenen Quark dazuge-
ben, alles gut durcharbeiten, von der Masse fingerdicke Nudeln formen
(sehn ein bisschen aus wie kleine Halbmonde), in der Pfanne in Ol braten.
In einer anderen Pfanne Butter zerlaufen lassen, Mohn und Zucker hinein
geben. Die fertigen Kartoffelnudeln in dieser Mohn- Zucker-Masse
schwenken und heil3 servieren. Dazu passt ein schones Kirschkompott.



Mohnschlupfnudeln 2 Ei

Mohnstuppersche

500 g Pellkartoffeln vom Vortag,
150 g Mehl,
50 g Butter,

2 Eier,

1 El Mohn,
1 Prise Salz

Die geschalten Kartoffeln durchdriicken und mit den Eiern und dem Mehl
einen

Kartoffelteig herstellen. Daraus kleine Nudeln "schupfen"” und in Salzwas-
ser garen. In kaltem Wasser abschrecken, abtropfen lassen und in Butter
zusammen mit dem Mohn goldgelb anschwenken.

Schupfnudeln sind sozusagen die Urform aller Nudeln und werden aus
dem Teig ganz einfach mit der Hand geformt, "geschupft”. Sie sind in der
Mitte etwas dicker und zu den Enden hin spitz zulaufend. Nach der traditi-
onellen Methode werden sie ganz einfach in reichlich Butter gerostet. Sie
sollten innen noch schén weich sein, aul3en eine knusprige, buttrige Kon-
sistenz haben. Der Teig kann aber auch aus reinem Weizenmehl geknetet
werden. Mit halbem Roggenmehlanteil schmeckt er aber herzhafter.

Mohnschlupfnudeln 2 Ei

Mohnstuppersche

500 g Pellkartoffeln vom Vortag,
150 g Menhl,
50 g Butter,

2 Eier,

1 El Mohn,
1 Prise Salz

Die geschalten Kartoffeln durchdricken und mit den Eiern und dem Mehl
einen

Kartoffelteig herstellen. Daraus kleine Nudeln "schupfen"” und in Salzwas-
ser garen. In kaltem Wasser abschrecken, abtropfen lassen und in Butter
zusammen mit dem Mohn goldgelb anschwenken.



Schupfnudeln sind sozusagen die Urform aller Nudeln und werden aus
dem Teig ganz einfach mit der Hand geformt, "geschupft”. Sie sind in der
Mitte etwas dicker und zu den Enden hin spitz zulaufend. Nach der traditi-
onellen Methode werden sie ganz einfach in reichlich Butter gerostet. Sie
sollten innen noch schén weich sein, aul3en eine knusprige, buttrige Kon-
sistenz haben. Der Teig kann aber auch aus reinem Weizenmehl geknetet
werden. Mit halbem Roggenmehlanteil schmeckt er aber herzhafter.

SchwammkloRRe Dresdner 2 Ei M

1/8 | Milch, oder Fleischbriihe
80 g Butter
80 g Mehl

2 Eier

Salz
etwas Muskat

Milch oder Fleischbruhe mit der Butter verrihren und mit den Gewdirzen
aufkochen. Mehl einschitten und rihren bis sich die Masse vom Topf 16st.
Danach den Topf vom Herd nehmen, zuerst ein Ei zufugen und glatt ruh-
ren, danach das zweite. Von dieser Brandteigmasse mit dem Teeloffel
kleine Kl6Rchen abstechen und in Salzwasser gar ziehen lassen. Als Sup-
peneinlage verwenden.

Wickelkl6Re 3 Ei + 1 Eiweild M

1 kg Kartoffeln
1/8 | Milch

3 Eier

250 g Mehl

65 g Margarine

Salz

125 g Semmelbrdsel

Eiweil3

Kartoffeln kochen, pellen und reiben. Mit Milch, Eiern, Mehl und Salz zu
einem festen Teig verarbeiten, danach ausrollen. Den Teig mit zerlasse-
nem

Fett bestreichen, mit Semmelbrdseln bestreuen, zusammenrollen und in
fingerlange Stucke schneiden. Rander festdriicken, mit Eiweil3 bestreichen.
KloRRe in Salzwasser 12 Minuten kochen. Mit Fleisch auftragen oder mit



brauner Butter zu Kompott reichen.

Salat + kleine Gerichte

Buttermilchgetzen M

800 g geschalte rohe Kartoffeln
400 g geschalte gekochte Kartoffeln
Salz

1/4 | Buttermilch
Ol zum Braten

Die rohen Kartoffeln fein reiben, das austretende Wasser abschop-
fen.(etwas aufheben) Die gekochten Kartoffeln ebenfalls fein reiben und
mit der Masse der rohen Kartoffeln mischen, dabei wieder etwas Kartof-
felwasser sowie Salz und Buttermilch zugeben, bis ein dicklicher, aber
noch flussiger Teig entstanden ist. In der Pfanne das Ol hei werden las-
sen, die Teigmasse etwa 1 1/2 cm dick einfullen und runde Pfannkuchen,
die Getzen, ausbacken. Schén knusprig auf den Tisch bringen. Dazu
schmecken Beerenkompotts.

Man kann die Getzen auch im Fett von ausgelassenen Speckwdrfelchen
braten - dazu gebratene Zwiebelringe oder Pilze reichen.

Hemdbohnen Stotteritzer 6 Ei

1 kg grune Bohnen
Salz

6 Eier

weilRer Pfeffer
2 El Mehl
ol

Die geputzten und gewaschenen Bohnen in Salzwasser 10 Minuten ko-
chen. Gut abtropfen lassen, und jeweils 5 Bohnen mit Zwirn zu einem
kleinen Bundel zusammenbinden. Die Eier trennen. Eigelb mit Salz und
Pfeffer verschlagen.

Das Mehl unterriihren. Eiweil3 zu steifem Schnee schlagen und vorsichtig
unter den Teig ziehen. Die Bohnenbindel in diesem Teig wélzen und in
heiRem Ol ringsum schwimmend goldbraun ausbacken. Hemdbohnen



schmecken als Beilage zu Fleisch, am leckersten sind sie als Snack zu Bier
oder Wein.

Kartoffeln in der Folie mit gerdsteten Zwiebeln
Ardappeln in der Folie mit Zwiebelkrumpele

2 Pfund nicht so mehlige Kartoffeln werden fast gar gekocht, dann in
Alufolie gewickelt, mit Butterflocken, Salz und einer Prise Knoblauchpulver
draufgestreut; dann kommen sie 10 Minuten ins Rohr. Feingehackte Zwie-
beln in Butter gebraunt werden auf die eingeschnittenen Foliekartoffeln
gegeben.

Kartoffeln mit Quark M
Ardappeln mit Quark

2 Pfund kleine Kartoffeln mit der Schale kochen (Pellkartoffeln), in einer
Schussel heil3 auf den Tisch bringen und dazu 1 Pfund Quark mit etwas
Milch sahnig ruhren, eine gehackte Zwiebel, etwas Kimmel, Salz, und
Pfeffer unterrihren. Den Quark auf den Teller verteilen und in eine kleine
Vertiefung Leindl dazugeben.

Kartoffelsalat mit Radieschen
Ardappelsalat mit Rawunzeln

3 Pfund Kartoffeln mit Schale kochen, abschalen, einschneiden und in eine
1/41 heiBe Brilhe geben, die zuvor mit 2 El. Ol, 1 Feingewurfelte Zwiebel,
Salz, Essig und Frieslich abgeschmeckt wurde, gut durchziehen lassen und
eventuell tberflissige Brihe abgiel3en, Rawunzeln putzen, waschen, ab-
tropfen lassen und untermischen.

Kressesalat

200 g Kresse,
2 EL Essig,

2 EL Wasser

2 EL Ol,

1 TL Pfeffer ,
1 TL Salz



Die Kresse verlesen und gut waschen. Essig, Ol, Wasser, Pfeffer und Salz
vermischen und unter die Kresse geben. Der Salat sollte sofort serviert
werden.

Porreeauflauf M

8 mittlere Kartoffeln
5 Stangen Porree

1 EL Butter,
SolRenbinder

Schnittkase,
Pfeffer, Salz

Die Kartoffeln schalen und in kleine Wurfel schneiden. Den Porree wa-
schen, in Scheiben und zusammen mit den Kartoffelwurfeln, etwas Salz
und Pfeffer Gar kochen. Mit etwas Sol3enbinder andicken, Butter dazuge-
ben und voll mit Schnittkase abdecken. Im Backofen bei mittlerer Hitze
Uberbacken.

Rauchemad

800 g in der Schale gekochte Kartoffeln
Salz
80-100 g Butter oder Butterschmalz

Und aulRerdem:

Zum Bestreichen
Marmelade.

Die in der Schale gekochten Kartoffeln richtig kalt werden lassen, dann
pellen. Die Kartoffeln fein reiben oder durchpressen. Die Kartoffelmasse
salzen. In einer Pfanne reichlich Butter oder Butterschmalz erhitzen. Die
Kartoffeln in Portionen von je 200 g in Kuchen von | cm Dicke dricken und
braten, so dass sie eine schone braune Kruste

erhalten. Man kann sie auch nur von einer Seite braun braten und mit der
knusprigen Seite nach oben auf den Teller legen und servieren; man kann
sie jedoch nach Wunsch auch beidseitig schon knusprig braten. Die Rau-
chemad wird mit Marmelade bestrichen und zu einem Butterbrot geges-
sen.



Sachsischer Selleriesalat

4 Personen

700 g Sellerie

2 mittl. Zwiebeln

3 El. Essig

1 El. Zucker

1/2 Tl. Salz

2-3 Stangel Petersilie

Zubereitung

Man schalt den Sellerie, schneidet ihn in dinne Scheiben und diese wie-
derum in dunne, streichholzdicke Stifte. Die Zwiebeln abziehen und grob
hacken. Essig, Zucker und Salz in knapp 1 | Wasser geben und zum Ko-
chen bringen. Sellerie und Zwiebeln hineingeben, aufkochen, 1-2 Min. ko-
chen lassen. Zum langsamen abkuhlen beiseite stellen. Bei Zimmertempe-
ratur mit der daruber gestreuten Petersilie, die Sie vorher geputzt und
feingehackt haben, servieren.

Tipps:

Sellerieknollen sollten fest und schwer und auf3en unbeschadigt sein. Kau-
fen Sie lieber zwei kleine Knollen als eine sehr grol3e. Oft sind sehr grol3e
Knollen innen bereits holzig.

Wenn Sie Knollensellerie schon etwas im voraus zerkleinern, betraufeln
Sie die Scheiben oder auch die Stifte mit etwas Zitronensaft. So verhin-
dern Sie eine braunliche Verfarbung.
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Tomatenauflauf 6 Ei M

1 Kg Pellkartoffeln

6 Eier
500 g Tomaten

15 | saure Sahne

2 EL Semmelbrosel
Butter



Pfeffer Salz

Die Kartoffeln pellen und in Scheiben schneiden. Die Hartgekochten Eier
und die Tomaten ebenfalls in Scheiben schneiden. Anschlie3end schicht-
weise Kartoffeln, Tomaten und Eier in eine gute gefettete feuerfeste Form
geben.

Jede Schicht leicht salzen und pfeffern. Die Sahne mit etwas Salz und
Pfeffer verquirlen und dartber gieRen. Mit Semmelbroseln bestreuen,
Butterflockchen aufsetzen und bei mittlerer Hitze im Backofen etwa 30
Minuten Uberbacken.

Zwiebelsalat

2 grol3e Zwiebeln,

je eine Handvoll Petersilie
Dill und Basilikum

Essig

ol

etwas Zucker

Die Zwiebeln schalen und in sehr kleine Wurfel schneiden. Anschlie3end in
Essigwasser mit einer Prise Zucker ganz kurz brihen. Danach die Zwie-
beln in

ein Sieb geben und abtropfen lassen. Petersilie, Dill und Basilikum
Feinwiegen und mit den Zwiebeln und etwas Ol gut vermischen.

Suppen

Buttermilchsuppe, Sorbische M

1 | Buttermilch

50 g Zucker

1 Zitrone

20 g Starkemenhl
1 EL Zimt

Die Buttermilch mit Zucker und der abgeriebenen Schale der Zitrone
aufkochen lassen. Danach die Suppe mit Starkemehl binden und vor dem
Servieren mit Zimt bestreuen.



Hagebuttensuppe, Sachsische |

300 g frische Hagebutten
75 g Butter,

2 - 3 El Mehl

1 El Zucker,

2 Brotchen

Salz

Die Hagebutten von Stiel und Blute 16sen, gut waschen und in einem Liter
Wasser mit einer Prise Salz etwa 25 Minuten kochen. Anschlie3end durch
ein besonders feines Sieb streichen. Die Butter zerlassen und das Mehl
darin ziemlich dunkel braunen, mit etwas Wasser glatt ruhren und zu den
Hagebutten dazugeben. Nochmals aufkochen und mit Salz und Zucker
abschmecken.

Die Suppe sehr heild mit gerosteten Semmelwurfeln servieren.

Sachsische Hagebuttensuppe Il 1 Ei M
4 Personen

500 g Hagebutten

3-4 Zimtstangen

2-3 Nelken

50 g Sultaninen

100 g Mandeln, gehobelt
Salz

Zucker

1 Ei

250 ml Schlagsahne

1 Pack. Vanillepudding
1 El. Mehl

200 g Weil3brot

100 g Butter

Zubereitung

Hagebuttensuppe - das hort sich an wie ein Rezept aus vergangenen Ta-
gen. Und tatséachlich - die herb-sauerliche Hagebutte, die auch Rosenbee-
re heil3t, wird heute kaum noch verarbeitet. Man sammelt diese Schein-
frucht der wilden Heckenrose und anderer Rosensorten am besten zwi-
schen September und November abseits grof3er Stral’en und dort, wo Ro-
sen nicht gespritzt werden.

Die Hagebutten waschen und zusammen mit dem Zimt und den Nelken
etwa 6 Stunden in 2 | Wasser auf kleiner Flamme zugedeckt kocheln las-



sen. Durch ein Sieb in einen zweiten Topf geben. Die ausgekochten Hage-
butten wegwerfen. Das aromatisierte Kochwasser mit den Sultaninen und
den Mandeln aufkochen, mit einer Prise Salz und Zucker abschmecken
und 30 Min. kochen lassen.

Das Ei, die Schlagsahne, das Pulver fur den Vanillepudding und das Mehl
sehr gut verruhren. Die Suppe vom Herd nehmen, die Masse einrihren,
unter Ruhren aufkochen. 5 Min. kochen lassen, mit wenig Salz und mit
Zucker abschmecken. Mit den WeilRbrotwurfeln, die man in der Butter an-
gerostet hat, servieren.

Tipps:

Hagebutten lassen sich hervorragend einfrieren und halten sich 8 Monate
im Tiefkuhlschrank, eingezuckert sogar 12 Monate.

Quelle ARTE-TV - Zu Tisch in ... Sachsen

Kartoffelsuppe Dresdener

250 g gekochte Kartoffeln

2 EL Margarine

2-3 EL Mehl

1 Zwiebel

1 Tasse kaltes Wasser

1 | heilBes Wasser oder Fleischbruhe

1 EL Salz

2 EL kraftiges Kuchenkraut (Petersilie oder
Majoran)

1 Prise Pfeffer

Die vom Vortag erkalteten Pellkartoffeln schalen und reiben. Helle
Mehlschwitze zubereiten: Fett zergehen lassen und fein geschnittene
Zwiebel glasig dunsten, ca. 2 Minuten und unter standigem Ruhren das
Mehl hinzugeben, bis es sich vom Topfboden I6st. Mit 1 Tasse kaltem
Wasser oder der kalten Fleischbruhe glatt rihren. Dies verhindert die
Klimpchenbildung. Danach das heil3e Wasser zugiel3en und etwa 5 Minu-
ten kochen. Geriebene Kartoffeln und Salz hinzufigen und weitere 10
Minuten kochen lassen, zum Schluss die gewiegte Petersilie einstreuen
und in der heifl3en Suppe ziehen lassen. Auch hier geho6rt eine Bockwurst
oder eine Scheibe Jagdwurst in die Suppe.



Kaserahmsuppe mit Meissner Riesling & Traubenfilets M

4 Portionen

40 g Butterschmalz
40 g Weizenmehl
160 ml Meissner Riesling

200 ml Milch

50 ml Sahne

250 ml Neutrale Bruhe
250 g Emmentaler, gerieben

50 ml Creme fraiche

Pfeffer, weil3, gemahlen

Salz

1 Schuss Zitronensaft
Weintrauben halbiert, entkernt

Zubereitung

Von Butterschmalz und Mehl eine helle Mehlschwitze herstellen, mit Milch,
Brihe und Sahne auffullen und gut durchkochen lassen, bis der Mehlge-
schmack ausgekocht ist. Nun die Hitze etwas reduzieren und den frisch
geriebenen Kase dazu geben und in der Suppe zerlaufen lassen. Die Cr'me
fraiche unterrihren und mit wenig Pfeffer, Salz und Zitrone vollenden.

Die Suppe in tiefen Tellern anrichten und die Weintrauben auf die Suppe
geben.

Blaue Weintrauben machen sich optisch sehr gut.

Guten Appetit wunscht IThnen : Horst Giese , Kuchenchef des Hotels
"Dresden Domizil"

Quelle MDR 1 RADIO SACHSEN

Klunkernsuppe 3 Ei M

3 Eier

1/2 Tasse Wasser
2-3 EL Mehl

1 | Milch
1/2 TL Salz



2 TL geriebenen Muskat
Backobst
Zucker

Die Eier mit etwas Wasser schlagen, danach das Mehl hinzufugen, bis eine
zdhe dickflissige Masse entsteht. Die Milch mit etwas Salz und Muskat
zum Kochen bringen. Die Eiermasse unter Ruhren hinzugeben und gut
durchkochen lassen. Nach eigenen Empfinden Backobst und Zucker in die
Suppe geben.

Leipziger Schibbickensuppe 2 Eiweil3
oder Holundersuppe

1 kg Holunderbeeren
150-250 g Zucker
2 EL Starkemehl

2 Eiweil3
Zwieback oder Semmeln je nach Bedarf

Reife Holunderbeeren (im alten Leipzig wurden diese ,,Schibbicken" ge-
nannt) waschen, von den Dolden abstreifen und in 2 | Wasser kochen. Den
Fruchtsaft danach von den zerkochten Frichten trennen, indem alles
durch ein engmaschiges Sieb gegeben wird. Zucker und Mehl vermischen,
in den Saft einrihren und nochmals aufkochen lassen. Die Suppe in Teller
geben und das zu Schnee geschlagene Eiweild zur Garnierung auf die vio-
lette Suppe setzen.

Zwieback (oder Semmeln) nach personlichem Geschmack in die Suppe
einbrocken.

Nesselsuppe 2 Ei

1,5 Liter Bruhe,
5 Hande junge Nesselblatter,
120-150 g Griel3,

2 Eier,

1 EL Butter,

Salz,

Paprika,
Lorbeerblatt,
Knoblauch,
Wacholderbeeren,
etwas Zwiebel.



Wasser mit den Gewdulrzen zum Kochen bringen, die gewaschenen und
Feingewiegten Nesselblatter darin kochen ca. 10 Minuten. Dann den Griel3
einstreuen und nachdem er ausgequollen ist die Eier zugeben, abschme-
cken.

Die Suppe vom Herd nehmen und die Butter unterrihren.

Nach belieben mit Schnittlauch oder

Petersilie bestreuen und servieren.

Sachsische Kartoffelsuppe |

1 kg Kartoffeln,

1 Stick Sellerieknolle, frisches Selleriekraut,
1 Mdhre,

Salz,

Pfeffer,

2 | Bruhe,

Liebstockel

Kartoffeln schalen, in Warfel schneiden und mit Sellerie, Liebstockel,
Mohre, Salz und Pfeffer in der Brihe kochen, bis die Kartoffelstiicke sehr
weich sind. Dann die Kartoffeln zerstampfen oder durch ein Sieb streichen.
Die Suppe nochmals abschmecken, nach Belieben mit gebratenen Speck-
wirfeln oder Gansefett verfeinern.

Zur Kartoffelsuppe werden sehr gern
Bockwurste oder Wiener Wurstchen gereicht.

Schwammessuppe 2 Eigelb M

2 | Wasser

250 g getrocknete Mischpilze,
14 | gut gewdurzte Fleischbruhe
2 El gehackte Petersilie

70 g Mehl

2 Eigelb,

1/8 | Sahne

100 g Semmelbrot,
100 g Butter,
etwas weilRer Pfeffer

Pilze Uber Nacht in einem halben Liter Wasser einweichen. Dann in einem



Tuch auspressen. Den Fond aufheben. Die Pilze in Butter anbraten, mit
Mehl bestauben, mit Bruhe und Einweichfond auffillen und 20

Minuten kocheln lassen. Eigelb und Sahne vermengen, in nicht mehr ko-
chender

Suppe verruhren und mit wei3em Pfeffer wirzen. Die Suppe uber die
gerosteten Semmelscheiben in Teller geben.

Warmbiersuppe Sachsische 2 Eigelb M

1/2 | Milch
1 El Mehl

2 Eigelb

1 Flasche Malzbier
1 Prise Zimt
2 El Zucker und Zimt

Von der Milch eine halbe Tasse abnehmen, den Rest zum Kochen
bringen. Das Mehl in der Restmilch anriihren und damit die kochende
Milch andicken. Vom Ofen nehmen und die Eigelbe unterrihren. In einem
anderen Topf Bier, Salz, Zucker und Zimt verruhren und aufkochen las-
sen. Durch ein Sieb in die Milchsuppe giel3en, gut umrithren.

Fisch

Forelle in Apfelsol3e

2 Forellen

4 TL Essig

1 | Salzwasser

4 Apfel

Y4 | lieblicher Weil3wein
1 EL Zucker

15 TL Zimt

1 Zitrone (Schale)

1 Prise Muskat (frisch gerieben)
Butter

Muskat

Salz



Die Forellen im Ganzen in erwarmtes Salzwasser (mit Essig versetzt) ge-
ben, zum Sieden bringen und dann 10 bis 15 Minuten ziehen lassen. Da-
nach herausnehmen, abtropfen lassen und in der hei3en Apfelsol3e die
gleichzeitig fertig sein sollte zu Tisch bringen. Wahrend die Fische ziehen,
die Solie

bereiten: Apfel schalen, entkernen und in ganz kleine Stiicke schneiden.
AnschlieRend die Apfelstuckchen in dem Weillwein mit etwas Zucker und
Zimt weich dunsten (etwa 10 Minuten) und danach durch ein Sieb reiben.
Die entstandene ApfelsolRe mit abgeriebener Zitronenschale und Muskat
wurzen, die Butter

darunter rihren und nochmals erhitzen. Die Sol3e Uber die Forellen geben.
Mit Salzkartoffeln (bestreut mit Dill oder Petersilie) servieren.

Forelle, Sachsische 1 Eigelb M

8 grune Heringe Zitronensaft Salz
3 EL Essig

4 Pfefferkdrner

1 Lorbeerblatt

Fur die So3e 1 Eigelb M

Schnittlauch

Basilikum

Petersilie,

Dill,

60 g Butter,

1 EL Mehl

3/8 | Fisch- oder Fleischbrihe
Salz, Zitronensaft,

1 Eigelb,

1/8l Sahne

Die vorbereiteten Heringe mit Zitronensaft betraufeln und salzen, an Kopf
und Schwanz zusammenbinden und zum Blauen mit reichlich siedendem
Essigwasser UbergieRen. Die Gewdlrze hinzufuigen, alles zum Kochen brin-
gen und 5 min ziehen lassen. Gehackte Krauter in Butter anschwitzen, mit
Mehl bestduben, mit Butter auffullen, kurz kochen lassen, wirzen und das
mit Sahne verquirlte Eigelb zufugen.

Marinierte Heringe M

8 Salzheringe



Y% | Milch

1,4 | saure Sahne

1 Apfel

3 Zwiebeln

3 saure Gurken

4 Lorbeerblatter

Piment- oder Pfefferkorner
Essig

Zucker

Ol

Die Heringe ausnehmen, grindlich waschen und 8Stunden wassern. Die
Milch mit der sauren Sahne verruhren, dunne Apfelscheiben, Zwiebelringe,
Gurkenstifte, Lorbeerblatter und 8 Gewdurzkdrner zufiigen, mit Essig und
Zucker abschmecken, Ol zufiigen. Die Heringe in die Marinade geben und
im Kuhlschrank zugedeckt durchziehen lassen. Mit Petersilienkartoffeln
auftragen

Heringssalat, Lausitzer Flo6z

Salzheringsfilets Zwiebelringe Pfefferkdrner Gewdurzkorner Lorbeerblatter
Senf (mittelscharf) Lausitzer Leinol

Die Salzheringsfilets in Gabelsticke schneiden, in einen flachen
Keramiktopf abwechselnd mit den Gewdlrzzutaten und den Zwiebelringen
schichten und jeweils mit einer Schicht Senf abdecken. Auf den ersten
Lausitzer FI6z weitere Schichten aufbringen. Nach der letzten Lage mit
reichlich Lausitzer Leindl Gbergiel3en, bis alles abgetaucht ist. Den
Heringssalat 48 Stunden ziehen lassen und danach vorzugsweise mit
Schwarz bzw. Kdrnerbrot servieren.

Wurzelkarpfen Meissner

1 Karpfen von 1,5 kg

2 Karotten

100 g Sellerie

1 Stange Porree

2 EL Ol Salz Pfeffer

1 Lorbeerblatt

80 g Butter

1/2 | Elbtal-Muller-Thurgau



3 El gehackte Petersilie

Den kuchenfertigen Karpfen in Portionssticke teilen. Gemuse putzen, wa-
schen und klein scheiden. Das Ol erhitzen, Gemuse Hineingeben, die
Karpfenstucke obenauf legen. Salzen, pfeffern und das Lorbeerblatt zufi-
gen.

Butterflockchen aufsetzen, Weilwein angiel3en. Zugedeckt etwa 20 Minu-
ten dunsten. Die Karpfenstiicke und das gare Gemuse herausnehmen und
warm stellen. Die Sauce bei grof3er Hitze auf etwa 1/4 | reduzieren. Die
Karpfenstucke und das Gemuse auf vorgewarmte Teller legen und mit der
Sauce Ubergiel3en. Daruber Petersilie streuen.

Sufspeisen

Karpfen Blau

1 Karpfen (frisch geschlachtet und ausgenommen)
1 Tasse Wasser

1 Tasse Essig (mild)

2-3 | Wasser

3 EL Salz

1 Mbhre

12 Sellerie

3 EL gehackte Petersilie

1 Zwiebel

Unmittelbar vor der Zubereitung den Karpfen

(Schleimhaut darf nicht verletzt sein)

"blauen”: 1 Tasse Wasser mit dem Essig mischen, in einem Topfchen er-
hitzen und das heil3e Essigwasser sorgfaltig tber den Karpfen giel3en (vom
Kopf bis zur Schwanzflosse). Den Fisch in das warme Salzwasser (kalt an-
gesetzt mit allen genannten Wiurzzutaten) setzen (am besten in einer
Fischpfanne) zum Sieden bringen, dann bei geringer Hitze héchstens 15
Minuten ziehen lassen.

Sobald sich die Bauchflossen herausziehen lassen, was man mit einer
Gabel probieren kann, ist das Fischfleisch gut. Mit Salzkartoffeln und
zerlassener Butter (Als Sol3e) servieren, mit Meerrettich und
Zitronenscheiben garnieren.

Moritzburger Raucher Karpfen,
auf Apfel-Zwiebel-Salat

300 g gerauchertes Karpfenfilet,



400 g Apfel,

200 g Zwiebel,

% Zitrone

12 Bund Schnittlauch,
Salz, weilRer Pfeffer,
Zucker

Ol,

Salz

Das geraucherte Karpfenfilet in gleichméafige Streifen schneiden. Flr den
Salat werden zuerst die Zwiebeln geschalt und in feine Streifen
geschnitten. Danach gibt man sie in eine Schissel und mariniert sie mit
etwas Salz, weilRem Pfeffer und frisch gepresstem Zitronensaft. Die Apfel
werden geschaélt,

vom Kerngehéuse befreit und in Blattchenform geschnitten. Die
Apfelblattchen gibt man sofort unter die marinierten Zwiebeln. Den Salat
mit Ol und Schnittlauch verfeinern.

Krebsschwanze, Leipziger Allerlei 2 Eigelb

250 g Spargel

250 g Mdohren

250 g junge Erbsen
250 g Kohlrabi

250 g Blumenkonhl
250 g Morcheln

einige Krebsschwanze

2 Eigelb

Butter
etwas Fleischbriihe
Salz

Die verschiedenen Gemusearten getrennt voneinander garen: Spargel,
Kohlrabi und Blumenkohl in leicht gesalzenem Wasser, M6hren in Fleisch-
brihe, Erbsen in wenig Wasser mit Butter. Die Morcheln grundlich putzen,
waschen, in kaltem Wasser ansetzen und heil3 werden lassen. Anschlie-
Rend nochmals mit kaltem Wasser waschen und dann gar kochen. Alle
Gemuse aus dem Sud nehmen und in einer Schussel anrichten. Die Krebs-
schwénze in Salzwasser mit etwas Essig gar kochen und in der Gemuse-
schissel verteilen. Die Butter zergehen lassen, mit etwas Gemusebrihe
auffullen, mit dem vorher verquirlten Eigelb binden und tUber das Gemuse
gielen. Das Gemiuse mit den Morcheln garnieren und mit Semmelklo3chen
servieren. Ebenso schmackhaft ist das Gericht, wenn die Krebsschwanze
und Semmelkl63chen entfallen und anstelle der Morcheln Champignons
verwendet werden.



Matjessalat Dresdner Art

4 Portionen

3 Matjesfilets

1/4 Salatgurke

1 Zwiebel, rot

2 Staudenselleriestangen mit Blattchen
4 El. Essig

Pfeffer, schwarz

1 Tl. Worcestersauce

1 Bund Petersilie, glatt

1 Bund Dill

4 El. Sojadl

250 g Apfel, sauerlich

Zubereitung

Matjes abtropfen lassen, trockentupfen und in 1 cm breite Streifen schnei-
den. Gurke schalen, langs halbieren, die Kerne entfernen und wurfeln. Ei-
ne halbe Zwiebel wirfeln, den geputzten Sellerie in Scheiben schneiden.

Essig, Pfeffer und Worcestersauce verriihren, die gehackten Krauter und
die Zwiebelwirfel dazugeben und das Sojadl unterziehen.

Die Apfel schalen, vom Kerngehause befreien und in die SoRe wirfeln. Alle
anderen Zutaten auch hineingeben und mehrere Stunden gut durchziehen
lassen. Noch einmal abschmecken. Die restliche halbe Zwiebel in Ringe
schneiden, den Salat damit und mit den Sellerieblattchen garnieren.

Guten Appetit wunscht IThnen Ihr Dresdner Fischkoch Gunther Lisske

Quelle
MDR 1 RADIO SACHSEN Séachsische Kuche

Sachsischer gebackener Karpfen 3 Ei
4 Personen

1 Karpfen; etwa 2 kg, ausgenommen, geschuppt, Kopf und Flossen abge-
trennt

2-3 Ei
Salz
Pfeffer



Semmelmehl; zum Panieren
200-300 g Butterschmalz

2 Naturreine Zitronen

1/2 Bund Petersilie

Zubereitung

Beim Neunerlei steht der Karpfen fur das Element Wasser. Vielleicht aber
ist der Brauch, an Weihnachten Karpfen zu essen, aus dem benachbarten
Bohmen in das Erzgebirge gekommen. Bohmen ist namlich seit dem Mit-
telalter fur seine Karpfenzucht bekannt. Backen Sie die Karpfen erst kurz
vor dem Servieren.

Den Karpfen, den Sie am besten von lhrem Fischh&ndler kiichenfertig
vorbereiten lassen, in 1 cm dicke Portionsscheiben schneiden. Sorgfaltig
trockentupfen. Die Ei in einem tiefen Teller kraftig mit Salz und Pfeffer
wiurzen und gut verrihren. Das Semmelmehl in einen tiefen Teller geben.
Die Karpfenstucke durch die Ei ziehen, mit dem Semmelmehl von allen
Seiten panieren. Auf einem Brett fur 30-40 Min. beiseite stellen, damit
sich die Panade etwas festigt.

Auf mittlerer Hitze das Fett in einer grof3en, schweren Pfanne zerlassen
und die Karpfenstiucke darin goldbraun und knusprig braten. Herausneh-
men, auf Kuchenkrepp abtropfen lassen und mit Zitronenachteln und fein-
gehackter Petersilie servieren. Wenn sie nicht alle Karpfenstucke auf ein-
mal backen konnen, sollten Sie die gebackenen Stucke im Backofen bei
50° C (keine Umluft) leicht abgedeckt warm halten.

Tipps:
Wenn Sie den Karpfen selbst ausnehmen und schuppen, sollten Sie auch
die Gallenblase unterhalb der Kehle entfernen. Der Karpfen schmeckt

sonst bitter.

Wenn er sich nur schwer schuppen lasst, tauchen Sie ihn vorher einige
Sekunden in kochendes Wasser. Dann geht es einfacher.

Rihren Sie beim Panieren Salz und Pfeffer immer unter die Ei. Dann zieht
das panierte Lebensmittel kein Wasser.

Lassen Sie Paniertes immer 30-60 Min. stehen. Dann haftet die Panade
besser am Gargut.

Man kann Fisch und Fleisch, die paniert werden sollen, auch zun&chst
dunn mit Mehl bestauben. Auch dann haftet die Panade besser.

Panierte Speisen immer in viel Fett anbraten. Die Panade wird dann be-
sonders knusprig.



Quelle ARTE-TV - Zu Tisch in ... Sachsen

Vogtlander Karpfen

Sachsen
4 Personen

1 Karpfen ca. 1,5 kg
Zitronensaft

2 Mohren

1 Petersilienwurzel

1 Stange Lauch

1 Kohlrabi

1/4 Stuck Sellerie

1 Lorbeerblatt

5 Pfefferkorner

3 Pimentkorner

2 Gewdlrznelken

1 Stuckchen Saucen-Lebkuchen
50 g Butter

Salz

Pfeffer

Den Karpfen schuppen, waschen und in Portionsstiucke zerteilen. Diese an
der Innenseite salzen und an der Aul3enseite mit Zitronensaft betraufeln.

Alle Gemuse putzen und in 2 cm grol3e Wurfel schneiden. In einem Topf
mit einem halben Liter Wasser, dem Lorbeerblatt, ein paar Pfefferkdrnern,
Piment und Nelken das Gemuse mit dem Stucken Saucenkuchen weich
kochen. AnschlieRend durch die "flotte Lotte"” drehen und abschmecken.

In eine Kasserolle die Butter geben und die Fischsticke darauf schichten.
Den passierten Gemusebrei daruber geben.

Alles schnell zum Kochen bringen und dann bei kleiner Hitze noch 30 Mi-
nuten ziehen lassen.

Dann die Fischstiicke mit dem Gemusepuree anrichten. Dazu passen Salz-
kartoffeln oder Grune Kl63e und Rotkraut.

Fleisch diverses



Dresdner Krautwickel 2 Ei M

1 kg Weil3kraut
2 El. Gehackter Kimmel

200 g Rinderhack

200 g Schweinehack
1 Brotchen

2 Ei

2 Zwiebeln (fein gehackt)

Salz

Pfeffer

150 g Rauchfleisch (in feine Wurfel)
2 El. Mehl

Butterfett

1/4 1 Fleischbriuhe

4 El. Sauerrahm
1 Tl. Butter

Zubereitung

Den Strunk aus dem Kohlkopf herausschneiden und den Kopf kurz mit ko-
chendem Wasser Uberbruhen. Die Blatter ablésen. Pro Person 2 bis 3 gro-
Re Krautblatter nebeneinander so auslegen, dass sie sich etwas Uberlap-
pen. Mit Kimmel bestreuen.

Far die Fullung Hackfleisch, in Wasser eingeweichtes, dann ausgedrucktes
Brotchen, Ei, Zwiebeln, Salz und Pfeffer vermengen. Die Rauchfleischwir-
felchen unterkneten. Die Fulle auf die Krautblatter geben, Blatter zusam-
menrollen und mit Rouladennadeln zusammenhalten. In Mehl walzen und
im erhitzten Bratfett ringsum anbraten. Etwas klein geschnittenes Kraut
zufugen.

Mit Bruhe aufgiel3en und zugedeckt 1 Stunde schmoren lassen. Die Sauce
mit Sauerrahm und Butter verfeinern.

Quelle
SWR GrolRmutter-Rezepte: Kochen wie in Dresden

Eisbein Bautzener Topfsulze

1 kg Eisbein

50 g Sellerie

2 Zwiebeln

3 kleine Méhren



2 Gewurzgurken

1 Lorbeerblatt

Gewdlrzkorner

8 Blatt Gelatine

5 Perlzwiebeln

3 Wiesen- oder Waldchampignons
Essig Zucker Salz

Zwiebeln, Sellerie und eine Mdéhre in kleine Wurfel schneiden. Das Fleisch
zusammen mit dem Gemiuse, dem Lorbeerblatt und einigen Gewurzkor-
nern in 1 %2 | Salzwasser ansetzen und etwa 2 Stunden bei geringer Hitze
dinsten. 15 Minuten vor dem Garende noch 2 klein geschnittene Mdhren
zugeben.

AnschlieRend das Fleisch aus der Bruhe nehmen, Schwarte, Fett und Kno-
chen entfernen, in kleine Wiurfel schneiden und in eine grol3e Schale le-
gen.

Die klein geschnittenen Gewdurzgurken, Zwiebeln und Champignons uber
dem Fleisch verteilen. Die Fleischbrihe mit Essig und Zucker abschme-
cken und die vorher aufgeldste Gelatine darunter ruhren. Danach alles U-
ber das Fleisch in die Schale geben,2 Stunden erstarren lassen und dann
auf einen flachen Glasteller stirzen. Das Gericht mit Bratkartoffeln oder
frischem Landbrot servieren.

Erzgebirgischer Kaninchenbraten

4 Personen

1 mittl. Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Kaninchen (etwa 2 kg)
Salz

Pfeffer

1 Zitrone, Saft davon

1 mittl. Zwiebel

100 g Butter oder Margarine

Zubereitung

Das Kaninchen, das in der freien Wildbahn unterirdische Hohlen anlegt,
steht beim Neunerlei fur das Element Erde. Als Weihnachtsbraten ist es
eher ungewohnlich. Sein zartes mageres Fleisch bildet allerdings einen gu-
ten Kontrast zur fetten Weihnachtsgans.

Die Zwiebel und die Knoblauchzehen abziehen und fein hacken. Das Ka-
ninchen zerteilen (Vorder- und Hinterlaufe, Rucken, Brust, Kopf). Die Teile
waschen, sorgféaltig trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer einreiben und mit



dem Zitronensaft betraufeln. Das Fett in einer geraumigen Pfanne, die alle
Teile nebeneinander fassen kann, zerlassen.

Die Kaninchenteile mit Zwiebel und Knoblauch auf mittlerer Hitze anbra-
ten. Achten Sie darauf, das der Knoblauch und die Zwiebeln nicht
verbrennen. Wenn die Zwiebeln glasig sind, etwa 500 ml Wasser angie-
Ren.

Decken Sie die Pfanne ab und schmoren Sie das Kaninchen etwa 30 Min.
im vorgeheizten Backofen bei 180° C (Umluft 160° C). Dann nimmt man
den Deckel ab und lasst es weitere 20 Min. im Backofen braunen. Sofort,
oder wieder aufgewarmt, servieren.

Tipps:

Wenn Sie ein frisches Kaninchen kaufen, lassen Sie es maximal einen Tag
gut gekuhlt liegen. Das magere, im Geschmack an Huhn erinnernde
Fleisch verdirbt sehr schnell.

Kaufen Sie von vorneherein Kaninchenteile wie Ricken oder Hinterkeule.
So haben Sie das muhsame Zerlegen gespart.

Quelle ARTE-TV - Zu Tisch in ... Sachsen

Geflullter Kaninchenricken an Gurkenbandnudeln M

SACHSEN)
4 Personen

FUR DEN Kaninchenriicken

1 Kaninchenrucken mit Knochen
750 ml Huhnerbrihe

130 g Schweinehack

1 Schalotte, fein geschnitten

1 El. Creme fraiche

1 El. Gartenkrauter, fein geschnitten

120 g Schwarzwurst (geraucherte Blutwurst)
Etwas Butter

1 Stoffserviette

FUR DIE SAUCE

1 Schalotte, fein geschnitten
1/2 Tl. Mehl
1/2 El. Senf, mittelscharf



1 El. Tomatenmark

1 Zweig Petersilie

3 Zweige Thymian

125 ml Portwein

125 ml Hagebuttentee

1 Karotte, gewdurfelt

1 Petersilienwurzel, gewdurfelt
125 ml Huhnerbrihe

1 El. Hagebuttenkonfiture

FUr die Gurkenbandnudeln

1 grof3. Gurke
75 ml Huhnerbriuhe

SONSTIGES

Salz
Pfeffer
Sonneblumendol

Zubereitung

Vom Kaninchenriucken die dul3ere Haut abziehen, die Knochen ausldsen.
Das Fleisch mit der AulRenseite nach unten flach auf die Arbeitsplatte le-
gen, salzen und pfeffern.

Die Huhnerbruhe zum Kochen bringen. Das Schweinehack mit Schalot-
tenwdirfelchen, Salz, Pfeffer, Creme fraiche und den Krautern gut mischen
und auf dem Rucken verstreichen. Die Blutwurst hauten und langs in die
Mitte platzieren. Die Bauchlappen uber die Fiullung klappen.

Die Stoffserviette buttern, den Ricken darin einrollen, fest zubinden und
20 Minuten in der Huhnerbruhe kdcheln lassen.

Die Knochen klein hacken und mit den Schalottenwiurfeln in heiRem Ol an-
rosten. Mit Mehl bestauben, Senf, Tomatenmark und Krauterzweige unter-
rihren. Mit Portwein und Hagebuttentee abldéschen und bei grol3er Hitze
ca. 10 Minuten einkochen lassen. Dann den Saucenansatz durch ein Sieb
geben. Sud wieder aufsetzen, Gemusewdurfel und Hihnerbruhe zugeben,
wieder kraftig kochen und auf die Halfte reduzieren. Konfiture zugeben,
kraftig abschmecken und purieren. Eventuell die Sauce noch durch ein
Sieb streichen.

Von der gewaschenen Gurke mit einem breiten Sparschéler Langsstreifen
abziehen. 2 EL Ol mit der Huhnerbriihe erhitzen und die Gurkenstreifen
knapp 5 Minuten darin garen.



Kaninchenrucken aus der Briuhe nehmen, auswickeln und gleichmassig
aufschneiden. Gurkenbandnudeln mittig auf die Teller geben. Kaninchen-
scheiben kreisformig um die Gurkenstreifen legen und in die Zwischen-
raume Sauce geben.

Quelle
ARD Buffet: Wochenthema: Regionale Stern(e)Kuche
Ostdeutschland - Rezept von Ute Herzog

Schnudendunker M

800 g gekochte Kartoffeln

300 g Schnittkase ( Gouda oder Edamer)

Ol zum Braten,
2 Zwiebeln

600 g Gehacktes,

Zwiebeln

etwas gekornte Brihe

Schnittlauch

Petersilie, Majoran, Kimmel, Pfeffer
Paprika

Salz

4 mittelgrofe Tomaten,
Margarineflockchen

In einer Auflaufform die Kartoffeln mit den Zwiebeln und Gewiulrzen wie
Bratkartoffeln zubereiten. Das Gehackte wurzen und Uber die Kartoffeln
verteilen. Uber das Gehackte geschnittene Tomatenscheiben legen und
mit Schnittlauch bestreuen. Dann Schnittkdse darauf legen und einige
Margarineflockchen aufsetzen. In der Backrohre bei Mittelhitze etwa 30 bis
40 min backen. Dazu gehort eine grof3e Schussel frischer Salat.

Hackfleisch , Falscher Hase 2 Ei

750 g Hackfleisch halb und halb
2 Semmeln

2 Eier

2 klein gehackte Zwiebeln
Pfeffer



Salz
2 EL Bratfett
4-5 Zwiebeln(in Ringe geschnitten)

Semmeln in Wasser oder Milch einweichen, ausdricken und klein zer-
pflickt mit den aufgeschlagenen Eiern und den klein gehackten Zwiebeln
zu dem Gehackten in eine Ruhrschissel geben. Alles gut mischen und mit
Pfeffer und Salz abschmecken. Die Masse mit bemehlten Handen wie ei-
nen "falschen Hasen"(oder wie einen Brotlaib) formen und bei mittlerer
Hitze in offener Pfanne oder Kasserolle von allen Seiten unter Ofteren Be-
schopfen

Braunbraten. Dann herausnehmen und im Bratfett weitere 4 bis 5
Zwiebeln(Ringe) scharf anbraten, eventuell 2 bis 3 EL heil3es Wasser
zugeben. Der falsche Hase wird in Scheiben geschnitten, auf Kartoffelbrei
gelegt und mit den gebratenen Zwiebeln belegt.

Hahnchenbrust a la Saxe M
4 Portionen

4 Hahnchenbruste ohne Knochen, nur mit Fligelknochen und Haut
Pfeffer, weil3

Salz

2 Zwiebeln

1/2 Sellerieknolle

100 g Butter

2 Knoblauchzehen

1/4 1 Elbtal-Riesling

500 g Blumenkohl

4 El. Milch
1 El. Speisestéarke

8 El. Schlagsahne

10 g Krebsbutter
40 g Butter

16 Krebsschwénze, gegart
Petersilie

Zubereitung

Die Hahnchenbruste mit Pfeffer und Salz einreiben. Zwiebeln und Sellerie
putzen, in kleine Wiurfel schneiden und in der Butter anschwitzen. Etwas
Knoblauch zugeben. Den WeilRwein angiel3en und alles zugedeckt 5 Minu-
ten kocheln lassen. Die Hahnchenbriste hineinlegen und bei geringer Hit-
ze 10 bis 12 Minuten garen.



Inzwischen den Blumenkohl in R6schen teilen und in Salzwasser mit der
Milch etwa 12 Minuten bei geringer Hitze garen. Die R6schen herausneh-
men, abtropfen lassen und warm stellen. Die garen Hdhnchenbriste eben-
falls herausnehmen und warm stellen. Den Hahnchenfond etwas einko-
chen, dann passieren.

Die Speisestarke mit der Sahne verquirlen, in den Fond gief3en und unter
Ruhren aufkochen lassen. Die Krebsbutter zugeben und mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. In einem Pfannchen die Butter zerlassen und leicht sal-
zen.

Auf vorgewarmten Tellern die Hdhnchenbriste anrichten. Blumenkohlro-
schen mit der zerlassenen Butter UbergieRen und zusammen mit den
Krebsschwanzen die Brustchen umlegen und die Solie daruber geben. Pe-
tersilienstrauf3chen waschen, kleine Zweiglein abzupfen und anlegen.

Dazu schmecken gekochte, in Butter geschwenkte Kartoffeln und ein
trockner Elbtal-Riesling oder ein guter Meissner Muller-Thurgau.

Guten Appetit wiunscht IThnen heute
Dieter Dornig , Kuchenchef im Hotel Mercure Newa in Dresden

Quelle MDR 1 RADIO SACHSEN Sachsische Kuche

Hirsch Pilz
Schwamme -Hirsch

1 Pfd. Hirschfleisch wurfeln dazu

1 gewdrfelte Zwiebel ,

1 Lorbeerblatt, 1

geschnittene Knoblauchzehe,

gestoliener Wacholder,

Pfeffer und

2 Nelken in einen Topf geben.

AnschlieRend mit

1/8 | Rotwein auffullen, danach alles

1 Tag durchziehen lassen und mehrmals umruhren .
Schwamme putzen und schneiden. Fleisch kraftig anbraten, anschliel3end
die Schwamme zugeben salzen, pfeffern und

1 TI. Preiselbeeren unterruhren.



Kasslerkoteletts auf Meil3ner Art! 2 Ei

400 g Kartoffeln
1 grolRe Zwiebel

2 Eier
Salz, Kimmel

4 Kasslerkoteletts

Mehl
Schmalz

Die rohen Kartoffeln reiben, in einem Leinensackchen ausdricken und mit
der geriebenen Zwiebel, den Eiern etwas Salz und gehackten Kimmel ver-
rahren.

Die Koteletts klopfen, im Mehl walzen und mit der Kartoffelmasse umhul-
len, in heiRem Schmalz braten.

Ihr kénnt aber auch die Koteletts vorher einlegen. Man nehme Senf, Ol
und Pfeffer, ca. 2h ziehen lassen.

Lamm Osterlammer
Oberlausitzer

2 kg Lammkeule

500 g Zwiebeln,
4 Knoblauchzehen

200 g durchwachsener Speck,

100 g Butterschmalz,

Salz

Frischgemahlener schwarzer Pfeffer,
2 El Senf,

2 Lorbeerblatter

1 Bd. Thymian

374 L Rotwein,

4 Tomaten

Das Fleisch vom Knochen I6sen und in Wurfel schneiden. Die Zwiebel und
die

Knoblauchzehen schélen und zerkleinern. Den Speck in feine Streifen
schneiden. Das Butterschmalz erhitzen, Fleischwurfel und Speckstreifen
darin anbraten. Zwiebeln, Salz, Pfeffer, Senf, Lorbeer und den klein
geschnittenen Thymian zufligen. Rotwein angiel3en, Knoblauch hineinge-
ben.



Den geschlossenen Topf eine Stunde kocheln lassen. Die Tomaten tber-
brihen, die Haut abziehen. Die Tomaten in Viertel schneiden und zum
Fleisch geben. Noch 10 Min. kécheln lassen, Lorbeerblatter entfernen. Mit
Majoran-Kartoffeln auftragen.

Schopsrucken mit Senfkruste M

1,2 kg Lammrucken
60 g Butter,

1/8 | Saure Sahne

100 g Geriebene Semmel
4 El Senf zum Bestreichen

Ein gut gehauteter Schopsrucken wird 2 Tage in saure Sahne eingelegt.
Zum Braten wird der Schopsrucken vorher mit Salz und Pfeffer gewurzt.
Dazu werden noch einige Wacholderbeeren und Gewurzkoérner gegeben.
Den vorbereiteten Rucken in eine Pfanne legen und reichlich Butter und
etwas Wasser zugeben. Wahrend des Garens muss der Rucken oft und mit
dem entstandenen Fond begossen werden, damit er recht saftig wird. Eine
halbe Stunde vor dem Anrichten bestreicht man den Ricken mit Senf,
streut daruber geriebene Semmel und begiel3t ihn mit etwas stl3er Sahne,
wodurch die Sauce samig wird und der Braten eine schéne Kruste be-
kommt. Bratenzeit 2 - 3 Stunden

Lammkeule mit Maronenpuree M

4 Personen

1 kg Lammkeule (vom Metzger ausldsen lassen, Knochen aufbewahren)
8 Pfefferkorner

2 Petersilienwurzeln

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

Salz

Sauce

40 g Butter
2 El. Mehl
1/2 1 Lammfond



Salz
Weil3er Pfeffer, frisch gemahlen

4 El. Sahne

Das Maronenpuree

400 g Maronen
50 g Butter

Einige Topfen herber Weildwein
Muskatnuss

Zubereitung

Von der Lammkeule Fett und Haut entfernen. Die ausgeldsten Knochen in
reichlich Wasser mit Pfefferkérnern und dem geputzten Gemuse zum Ko-
chen bringen.

Die Keule salzen, aufrollen, zusammenbinden und in die siedende Bruhe
legen. Die Keule muss mit der Bruhe bedeckt sein. Zugedeckt bei milder
Hitze etwa 2 Stunden kdcheln lassen.

Fur die Sauce die Butter zerlassen, das Mehl dartber stauben und gut ver-
rihren. Den Lammfond zugief3en und mit dem Schneebesen glatt rihren.
Die Flussigkeit unter Ruhren zum Kochen bringen, dann 20 Minuten ko-
cheln lassen, bis noch etwa 1/4 | vorhanden ist. Mit Salz und Pfeffer wur-
zen. Danach passieren. Mit der Sahne verfeinern

Quelle SWR GroBmutter-Rezepte: Kochen wie in Dresden

Sachsisches Senffleisch,

600 g Rindfleisch

3 grol3e Zwiebeln

3 Scheiben Schwarzbrot oder Pumpernickel
1 Salatgurke

2 El scharfer Senf

Pfeffer, Kimmel, Selleriesalz
Kuchenkrauter

1 zerstoRene Nelke

Fleisch in Wurfel schneiden, pfeffern, salzen und mit Kimmel wirzen. Mit
soviel Wasser ansetzen, dass das Fleisch knapp bedeckt ist, die Nelke, das



Selleriesalz und die geschnittene Zwiebeln zugeben. Zugedeckt garen las-
sen.

Salatgurke schélen, wirfeln und mit fein gehacktem Brot dem Fleisch
wenn es gar ist- zugeben. Alles aufkochen, bis die Sole schon samig ist.
Zum Schluss Senf und gehackte Krauter dazugeben.

Rinderlende mit Erbsen M

4 Personen

800 g Rinderlende

2 El. Cognac

2 El. Senf

1 Tl. Petersilie

1 Tl. Gartenkresse

1 Tl. Schnittlauch

1 Tl. Estragon

1 Tl. Basilikum

2 Knoblauchzehen (zerdrickt)
Weil3er Pfeffer, frisch gemahlen
10 DUunne Scheiben Speck
50 g Butterfett

1 El. Mehl

125 ml Fleischbruhe

200 g Creme fraiche

Salz

800 g Grune Erbsen
100 g Butter

1 TIl. Zucker

Zubereitung

Die Rinderlende von Fett und Sehnen befreien und mit dem Cognac ein-
reiben. Den Senf mit den gehackten Krautern und den Knoblauchzehen
vermischen. Das Fleisch mit Pfeffer und der Senf-Krauter-Masse einreiben.
Die Speckscheiben auflegen und mit Kiichengarn festbinden.

Die Lende 1 Stunde ruhen lassen, damit das Krauteraroma einziehen
kann.

Danach Butterfett erhitzen, das Fleisch hineinlegen und sofort in heil3em
Fett wenden.

In dem auf 220 Grad vorgeheizten Backofen 25 bis 30 Minuten braten.
Dabei ofters wenden und mit dem Bratfett begiel3en. Das Fleisch heraus-
nehmen und warm stellen.



Den Bratensatz mit kochender Brihe loskochen und mit Creme fraiche
aufkochen. Die Sauce, wenn notig, salzen und pfeffern.

Die ausgepellten und gewaschenen Erbsen in Butter mit Salz, Pfeffer und
Zucker in wenig Wasser etwa 10 Minuten kochen. Das Mehl dartber stau-
ben. Vorsichtig umruhren.

Das Fleisch in Scheiben schneiden, auf vorgewarmte Teller verteilen und
mit etwas Sauce begiel3en. Rings um die Fleischscheiben die Erbsen berg-
férmig anrichten.

Quelle SWR GrolRmutter-Rezepte: Kochen wie in Dresden

Rindfleisch Oberlausitzer Deichelmauke M

500 g Rindfleisch

1 Wurzelwerk

2 Lorbeerblatter Pfeffer Pfefferkbérner Majoran
Salz

3 Zwiebeln

1 kg Kartoffeln

174 1 Milch

150 g Speck
500 g Sauerkraut

Das Fleisch mit dem klein geschnittenen Wurzelwerk,1 geschnittene Zwie-
bel, 1Lorbeerblatt, Majoran, Pfeffer und Salz kochen.

Danach das Fleisch aus der Briuhe nehmen, abkuhlen lassen, in Wurfel
schneiden, diese wieder in die Brihe geben und noch einmal kurz aufko-
chen lassen.

Die geschalten Kartoffeln in Salzwasser kochen, abgiel3en, anschlieRend
zerstampfen und mit der Milch zu einem Brei schlagen .

Eine Zwiebel und etwa 100 g Speck in kleine Wiurfel schneiden, mit Majo-
ran wirzen und in etwas Butter braten.

Danach beides unter den Kartoffelbrei ridhren und mit Salz abschmecken.
Das Sauerkraut mit 1 Lorbeerblatt und Pfefferkdrnern 20 Minuten kochen.
Eine Zwiebel und 50 g Speck in kleine Wiurfel schneiden, in Butter anbra-
ten und unter das Sauerkraut geben, zuletzt noch mit Majoran abschme-
cken.

Den Kartoffelbrei auf Teller geben .Mit einem Essloffel in die Mitte jeweils
eine Mulde drucken, das Rindfleisch mit der Bruhe Hineingeben und mit
Sauerkraut servieren.



Sachsischer Gansebraten

4 Personen

1 Gans; etwa 4 kg

4 groRR. Apfel z.B. Boskop, unbehandelt, leicht sauerlich
3 mittl. Zwiebeln

4 Zweige Beifuss

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Gansebraten ist das traditionelle Weihnachtessen fur den 1. Weihnachts-
feiertag - auch wenn die Weihnachtsgans in den letzten Jahren durch fett-
armere Geflugelsorten wie Ente oder Truthahn Konkurrenz bekommen
hat. Beim Erzgehbiergischen Neunerlei steht die Gans fur das Element
Luft.

Waschen Sie die Gans innen und auf3en und trocknen Sie sie sorgfaltig mit
einem Kuchentuch. Eventuell vorhandene Reste von Federkielen entfer-
nen. Entfernen Sie den gabelformigen Knochen (er heil3t sogar "Gabelkno-
chen"), den Sie an der Hals6ffnung ertasten kénnen. Das erleichtert das
spatere Tranchieren bei Tisch.

Die Apfel wascht man ab. Ziehen Sie die Zwiebeln ab und schneiden Sie
sie in grobe Wurfel. Heizen Sie den Ofen auf 220° C (Umluft 200° C) vor
und stellen Sie eine Schussel mit kochendem Wasser auf den Boden des
Ofens.

Salzen und pfeffern Sie die Gans von innen. Fullen Sie das Geflugel mit
den unzerteilten Apfeln, den Zwiebeln und den BeifulRzweigen. Nahen Sie
die Baucho6ffnung mit Kichengarn zu.

Binden Sie die Gans: das ist notwendig, damit sie gleichméalig gart. Fa-
deln Sie einen 60 cm langen Faden (dies reicht fur jedes Geflugel) in eine
Dressiernadel und stechen Sie durch den einen Flugel, durch Schulter und
Halshaut und durch den anderen Flugel. Die Gans liegt dabei auf der
Brust.

Drehen Sie sie auf den Rucken und stechen Sie durch den einen Ober-
schenkel, den Rumpf und den anderen Oberschenkel. Ziehen sie den Fa-
den aus der Nadel und verknoten Sie die losen Fadenenden dicht am Fli-
gel. Dabei liegt die Gans auf der Seite. Der Faden muss so gespannt sein,
dass die Gans zu einem kompakten Paket "verschnurt" wird.



Stechen Sie die Gans mit einem kleinen spitzen Messer, besser noch mit
einer Dressiernadel, rundherum gleichmallig im Abstand von etwa 2-3 cm
ein, damit das Fett ausbrat. Auf einem Rost im Backofen tber der Fettauf-
fangschale etwa 45 Min. braten. Durch die hohe Anfangstemperatur brat
das Fett besonders gut aus. Dabei hin und wieder mit etwas kaltem Was-
ser bespritzen, so wird die Haut schon knusprig. Nach 45 Min. die Hitze
auf 170° C (Umluft 150° C) reduzieren und weitere 1 % Stunden braten.

Die gesamte Garzeit einer Gans hangt letztlich von ihrem Gewicht ab. Je
schwerer die Gans, desto langer die Garzeit bei niedriger Temperatur - bis
Zu 2 %, Stunden bei einem Gewicht von etwa 6 kg. Orientieren Sie sich an
diesen Richtwerten, wenn Sie ermitteln wollen, wann eine Garprobe fallig
ist. Die Gans ist gar, wenn man sie an einem Oberschenkel tief einsticht
und nur klarer Fleischsaft, kein Blut mehr austritt.

Abgedeckt etwa 20 Min. stehen lassen. Dann tritt beim spéateren Tranchie-
ren bei Tisch nur wenig Saft aus. Zuerst die Keulen, dann die Flugel ablo-
sen. Hierzu sollten Sie ein schweres, gut schneidendes Messer verwenden.
Die Brust beim Tranchieren in Scheiben schneiden. Das ist auch mit dem
flexiblen Tranchiermesser maglich. Bei sehr grol3en Tieren kann man die
Keulen noch einmal am Gelenk teilen.

Tipps:

Eine frische Gans sollte beim Einkauf folgende Gutemerkmale aufweisen:
Eine gleichmaldig blasse, fettige Haut ohne Verletzungen und Federreste.
Eine fleischige Brust und hellrotes Fleisch. Bei tiefgefrorenem Gefllgel
muss die Verpackung unbeschadigt sein und das Gefltgel darf keinen Ge-
frierbrand aufweisen. Gefrorenes Geflugel lasst man im Kuhlschrank lang-
sam auftauen. Als beste Fleischgans gilt Gilbrigens die Pommersche
Fleischgans.

Kaufen Sie eine Gans aus der Weidemast, die im Gegensatz zur neun bis
zehnwochigen Intensivmast etwa dreil3sig Wochen dauert. Das bessere
Fleisch rechtfertigt den hoheren Preis bei einem solchen Festtagsbraten al-
lemal.

Fangen Sie das Ganseschmalz auf. Es ist ein hervorragender Brotaufstrich.

Quelle ARTE-TV - Zu Tisch in ... Sachsen

Sachsischer Sauerbraten



2 Pfund durchwachsenes Rindfleisch,

2 Essloffel Rosinen,

1 grol3e Zwiebel,

5 Nelken,

2 Lorbeerblatter,

5 Wacholderbeeren,

8 Essloffel Krauteressig,
1 Liter Wasser,

Pfeffer, Salz,

Butter,

Ol,

1 Essloffel Honig,

1 Scheibe Pumpernickel oder Lebkuchen

Das Rindfleisch in eine tiefe Schussel legen. Die Zwiebel klein schneiden
und zusammen mit den Rosinen, Nelken, Lorbeerblattern, Pfeffer und Salz
in die Schussel geben. Essig in 1 Liter kochendes Wasser geben und tber
die Zutaten in der Schussel geben, so dass das Fleisch ganz bedeckt ist.
Dieses dann mindestens 2 Tage stehen lassen.

Danach nimmt man das Fleisch heraus, trocknet es mit Kichenkrepp und
brat es in heilRer Butter, Ol und Honig von beiden Seiten braun an. Danach
etwas von der Bruhe ohne Nelken und Lorbeerblatt zugiel3en und einko-
chen lassen.

Jetzt wieder aufgiel3en (so viel wie man Sofl3e benoétigt), das Pumpernickel
oder den Lebkuchen zugeben und bei geschlossenem Deckel auf kleinem
Feuer so lange kochen, bis das Fleisch gabelgriffig ist.

Saure Kartoffelreibekuchen von Schwarzenberg
Saure Ardappelklitscher vu Schwarzenbarg

2 Pfund rohe Kartoffeln reiben, leicht ausdricken und mit 3 Eiern, etwas
Salz, ¥4 Pfund klein geschnittene Knackwurst und ¥4 kurz geschnittenes

Sauerkraut vermengen. Klitscher formen und in einer gefetteten Pfanne

(auch Leindl) von beiden Seiten knusprig backen. Dazu gibt's Rawunzeln
Salat.

Sachsisches Zwiebelfleisch

800 g Schweinekamm,
300 g Zwiebeln,



Suppengrun (2 Bund),

1 Lorbeerblatt,

zwei Gewurznelken,

5 Pimentkodrner,

10 schwarze Pfefferkdrner,
1/4 TL Kimmel,

1/2 TL Senfkorner,

2 Streifen Zitronenschale,
1/2 TL Zucker,

2 EL Weinessig,

EL Butter und

2 EL Semmelbrosel

Sauerkrautpuffer: Dazu werden ca.
600 g Kartoffeln (am besten mehlig)
300 g Sauerkraut (am besten aus der Dos e)

2 Eier

je ein EL Semmelbrosel,
Mehl und Salz und fur die Wurze Pfeffer, Zucker,
Cayennepfeffer, gemahlener Kiimmel und Ol zum Braten.

So nun das Suppengrun putzen und in einem Liter Wasser mit allen Ge-
wdurzen,

dem Zucker, dem Essig und Salz und der Zitronenschale aufkochen bis er
richtig kraftig schmeckt.

Fleisch abspulen und in den Sud legen (er muss knapp mit Wasser be-
deckt

sein). Ca 90 min bei schwacher Hitze garen lassen. Erst dann:

Die Zwiebeln schéalen und vierteln und in Butter anbraten und dann gut die
Halfte der Fleischbrihe dazugiefl’en und die Zwiebeln ca. 20 Minuten darin
dunsten. Danach die Sof3e mit den Semmelbroseln binden. Fleisch schnei-
den und mit der Zwiebelsol3e servieren.

Es passen dazu Sauerkrautpuffer: Kartoffeln schalen und raspeln. Dann
Sauerkraut, Eier und Mehl, sowie die Semmelbrosel untermischen. Dann
mit den Gewurzen wurzen.

Jetzt Ol in eine Pfanne und jeweils immer zwei EL von dem Teig in die
Pfanne geben, glatt streichen und von jeder Seite 5 Minuten braten!

Schwein, Kimmelfleisch mit Bier M

500 g Schweineschulter

4 Zwiebeln
2 Scheiben Schwarzbrot



75 g fetter Speck
1/4 | helles Bier ,

1/4 | saure Sahne

Salz, Paprika,
Kimmel,
Zucker,
Senf

Den gewdrfelten Speck auslassen, die in grobe Wurfel geschnittenen
Zwiebeln

darin anschwitzen, einen TL Kimmel dazugeben, das wie fur das Gulasch
geschnittene, mit Salz und Paprika gewurzte Fleisch hinzufigen und im
eigenen Saft gar dunsten lassen. Mit saurer Sahne auffullen, mit geriebe-
nem Schwarzbrot binden, mit einer Spur Zucker und etwas Senf abschme-
cken und zum Schluss das Bier dazugeben (dann aber bitte nicht mehr
kochen lassen!)

Schwein, Schusterpfanne

750 g Schweinefleisch

750 g Kartoffeln

500 g Winterbirnen

80 g Fett (Butter oder Margarine)
1 EL Kimmel

3-5 Gewdlrzgurken

1/2 | Bruhe

Pfeffer

Salz

Das Fleisch in Warfel schneiden und mit Salz und Pfeffer wiurzen. Die
Kartoffeln schalen und in Scheiben schneiden. In einem gréf3eren
Deckeltiegel das Fett erhitzen und das Fleisch von allen Seiten scharf
anbraten. Anschlie3end in die Tiegelmitte schieben, Kartoffel und
Birnenscheiben(verschiedene mit je 1 Gewdurznelke "spicken™)immer
abwechselnd um das Fleisch herum legen, Kimmel aufstreuen, mit der
Brihe auffullen und zugedeckt etwa 1 %2 Stunden Weichdlnsten lassen.

Schweinebauch Alt-Sachsischer



500 g Schweinebauch

1TL Essig

1TL Salz

1 Lorbeerblatt

1 EL Wacholderbeeren
1 kg Kartoffeln

1 Knolle Sellerie

4 grol3e Mohren

2 Stangen Porree

3 Zwiebeln

2 EL Fett

1/21 Bruhe

4-6 TL geriebener Meerrettich
2 EL Petersilie

Den Schweinebauch in kaltem Wasser mit Essig, Salz, Lorbeerblatt, Wa-
cholderbeeren (oder gemischten bunten Gewurzkdrnern) ansetzen und gar
kochen. Kartoffeln schalen und kochen.

Sellerie, Mdhren, Porree putzen und in kleine Sticke oder Streifen schnei-
den, Zwiebel klein schneiden und alles in dem zerlassenen Fett von allen
Seiten anbraten, die Brihe zugiefen und in dieser alles Weichdunsten.
Den Schweinebauch in 1 bis 2 cm dicke Scheiben schneiden ( pro Person
1 Scheibe) und in die Mitte vorgewarmter Teller legen.

Daruber Portionsweise das gedunstete Gemuse, obenauf frisch gehackte
Petersilie und geriebenen Meerrettich ( 1 TL pro Person, mancher mag
diesen nicht tber dem Gemuse, sondern am Tellerrand),.

Die Salzkartoffeln zur Garnierung ebenfalls mit Petersilie bestreuen.

Schweinebraten Warmes Eckchen

300 g Schweinebraten

2 Scheiben Schwarzbrot
Rohkostsalat oder Gemusebeilage

Vom grol3en Schweinebraten werden die zwei Randstiicke abgeschnitten,
um als "warme Eckchen" flr das Abendbrot oder als Zwischenmahlzeit
aufgehoben zu werden. die Bratenreste werden heil3 gemacht,

auf Schwarzbrot gelegt und mit einer dunklen Sol3e begossen.

Speck WickelkloRe mit Krauter-Pfifferlingen 3 Ei M



1 kg Kartoffeln,
125 ml Milch,

3 Eier,

250 g Mehl,

Salz,

200 g frische Pfifferlinge
100 g Zwiebeln,

1 Bd. Frische Krauter,

50 g Rauchspeck,
60 g Semmelbrosel

Kartoffeln kochen, von der Schale befreien und reiben oder pressen. Mit
Milch, Eiern, Salz und Mehl einen festen Teig herstellen, danach ausrollen.

Pfifferlinge sdubern, mehrmals waschen und abtropfen lassen. Speck
auslassen, Zwiebelwurfel und klein gehackte Pfifferlinge und Kréauter
dazugeben. Die Masse schon rosten und in ausgekuhltem Zustand auf die
Kartoffelmasse streichen. Alles zusammenrollen und in fingerdicke Sticke
schneiden. Rander festdriicken und mit Eiweil3 bestreichen. Kl6l3e in
Salzwasser ca. 12 Minuten gar ziehen lassen.

Stallhase M
Erzgebirgischer

| Kaninchen, kuchenfertig vorbereitet und vom Handler in Portionsstu-
cke

zerteilt Salz

Pfeffer aus der Muhle

100 g durchwachsener Speck

2 EL Sonnenblumendl

10 kleinere Zwiebeln

1 TL Zucker

2 EL Essig

| EL Tomatenmark

2 TL gehebelter Majoran
| EL Mehl

1/2 Becher (100 g) saure Sahne

Das Fleisch kalt abspulen und mit Kichenkrepp trockenreiben. Die Stlucke
mit Salz und Pfeffer einreihen, den Speck in Wurfelchen schneiden, die
Zwiebeln schalen und Achteln. Ol erhitzen und zuerst den Speck anbraten
und auslassen, dann die Zwiebeln darin hellbraun anrdésten. Zucker dru-



berstreuen und den Essig zugiel3en. Dann die Kaninchenteile in den Topf
legen und alles mit 1 A | heiRem Wasser, Tomatenmark und Majoran ver-
ruhren.

Zugedeckt bei sanfter Hitze 1 knappe Stunde garen. Mehl Uberstauben
und gut verruhren,

noch ein wenig Wasser zugeben und alles aufkochen lassen. Die Sahne
einrthren und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Stallhasen
gibt es Semmelknddel und Selleriesalat.

Abwandlung: Gern wird auch ein Kaninchen mit Saucenlebkuchen zuberei-
tet.

Dazu mit dem Speck noch 3 Zwiebeln und | Bund Suppengemiuse, klein
geschnitten, anschmoren, das Fleisch zugeben und alles mit 1A | Braun-
bier aufgiel3en. Mit Zucker und Essig abschmecken, und zuletzt die
Saucenlebkuchen zerrieben in die Sauce ruhren.

KloRe und Krautsalat schmecken gut dazu

Stolzer Heinrich
4 Portionen

4 Bratwurste; 150 g
20 g Butter

2 El. Mehl

1/4 | Fleischbruhe
1 El. Essig

Rosmarin

2 Lorbeerblatter

Salz

Pfeffer

Ingwerpulver

1 Zitrone

5 Kapern

60 ml Trockener Weilwein

Zubereitung

Zuerst werden die Bratwiurste halbgar gebraten. Dann in brauner Butter
das Mehl anrosten, etwas Fleischbrihe und Essig zugief3en und die Lor-
beerblatter, Rosmarin, Salz und Pfeffer und etwas Ingwerpulver zugeben,
kochen.

In diese Sauce die Bratwiurste legen, einige Zitronenscheiben, die Kapern
und Wein hinzugeben und alles bei schwacher Hitze kurz durchziehen las-
sen.

:Pro Person ca. : 353 kcal
:Pro Person ca. : 1478 kJoule



Quelle die Aktuelle
08.06.97

Altsachsischer Wildschweinbraten

1 kg Wild, Wildschweinfleisch aus der Keule

500 ml Buttermilch
Salz und Pfeffer

2 EL Schweineschmalz
1 Bund Wurzelwerk

50 g Speckschwarte
Tomatenketchup

1 TL Pimentkdorner,

1 TL Pfeffer-Korner, 1
TL Wacholderbeeren
1 Lorbeerblatt

40 g Mehl

200 ml Wein, rot
Zucker

Zitronensaft

Das kuchenfertige Fleisch in der Buttermilch zwei Tage an einem kuhlen
Ort marinieren lassen.

Dann abtrocknen, mit Salz und Pfeffer einreiben und rundum im
Schweinschmalz kraftig anbraten.

Das geputzte und grob zerschnittenen Wurzelwerk und die Speckschwarte
mit anrosten.

Tomatenmark in Wasser verrihren, dieses angiel3en und die Gewurzkor-
ner, Lorbeer und Wacholderbeeren zugeben.

Das Fleisch im Ofen bei ca. 180°C Weiterbraten, dabei mehrmals wenden.
Ist das Fleisch gar, herausnehmen, Mehl mit dem Rotwein verquirlen und
den Bratenfond zugeben. Alles gut durchkochen, durch ein Sieb giel3en
und mit den Gewulrzen abschmecken.

Das Warmgehaltene Fleisch damit ubergiel3en und mit Rotkohl und
SemmelkloRen servieren.

Zunge in Rosinensol3e



2 kg ungepodkelte Rinderzunge

1/4 Stck. Knollensellerie,
2 Mohren,

1 Stange Lauch,

1 Petersilienwurzel,
1 Zwiebel,

3 TL Salz,

2 Lorbeerblatter,

5 Pimentkorner

10 Pfefferkodrner,

1 Thymianzweig

3 Gewlrznelken

Die Zunge waschen, saubern und etwa 1 Std. wassern. Das Gemuse put-
zen,

waschen und in grobe Wurfel schneiden. Die Zunge in Salzwasser zum Ko-
chen bringen. Nach dem Aufkochen den Schaum mehrmals abschdpfen.
Das Gemuse und die Gewlrze dazugeben. Bei geringer Hitze ca. 2 - 3
Stunden garen (Garprobe an der Zungenspitze).Die Rosinen waschen und
in Rotwein einweichen. Die Zunge herausnehmen, kalt abschrecken und
die Haut abziehen. Das Zungenbein und den Schlund abschneiden. Die
Zunge in den Sud zurucklegen und warm halten. Die Butter fur die Rosi-
nensauce zerlassen,

Zucker unter standigem Ruhren hinzufigen und leicht anbraunen. Das
Mehl einrihren und alles mit dem Zungensud abldschen. Dabei mit einem
Schneebesen ruhren, damit sich keine Klimpchen bilden. Zu einer sami-
gen Sauce verkochen. Die eingeweichten Rosinen zusammen mit dem
Rotwein und den Mandeln in die Sauce ruhren. Mit Essig, Konfiture, Senf
und Pfeffer

abschmecken. Die Zunge aus dem heil3en Sud nehmen und in schrage,
nicht zu diinne Scheiben schneiden.

Fleisch Eintopf

Alt Dresdner Rindfleischtopf

4 Personen
300 g Markknochen vom Rind

500 g Rinderbrust

300 g Suppengemuse
150 g Reis

2 | Salzwasser
Petersilie, fein gehackt



Zubereitung

Die Knochen unter flieBendem Wasser sauber abspulen und anschlief3end
in Salzwasser zum Kochen bringen. Die Rinderbrust dazugeben und auf
kleiner Flamme etwa 2 bis 2 1/2 Stunden kécheln lassen. Den Schaum hin
und wieder abschdpfen

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 Stiicke schneiden. Mit fein gehackter Petersilie
bestreuen

Quelle
SWR GrolBmutter-Rezepte: Kochen wie in Dresden

Bratwurste Erzgebirgischer Linseneintopf

250 g Linsen

1 % | Fleischbrihe
1 Gewdurzgurke
Essig

Salz Pfeffer

100 g Speck

2 Zwiebeln
250 g Kartoffeln
1 EL Mehl

4 Bratwurste

Bratfett
Petersilie

Die Uber Nacht in kaltem Wasser eingeweichten Linsen in der Fleischbruhe
mit Gurkenwdurfeln und Gewdlrzen ansetzen und garen. Speckwdurfel aus-
lassen und Zwiebelwdurfel darin braunen. Die Kartoffelstickchen extra ko-
chen und ebenfalls zufigen. Den Linsentopf mit gebrduntem Mehl binden.
Die Bratwdurste goldbraun braten und auf das fertige Gericht geben. Nach
Bedarf mit gehackter Petersilie bestreuen.

Brennnessel Eintopf

300 g Schweine- od. Hammelfleisch
11/2 1 Wasser



1 Lorbeerblatt

5 Gewdlrzkdorner

2 mittl. Zwiebeln

750 g Brennnesseln, jung
500 g Kartoffeln

Salz

Pfeffer, frisch gemahlen

Zubereitung

Im allgemeinen sind Brennnesseln als hartnadckiges Unkraut sehr ver-
schrien. Im zeitigen Fruhjahr kann man dieser vitaminhaltigen und mine-
ralstoffreichen Pflanze durchaus auch gute Seiten abgewinnen. Sie enthalt
auch sehr viel Eisen. Fur den deftigen Gemuseeintopf sollten nur junge
Brennnesseln genommen werden, die nicht am StralRenrand wachsen. Zu-
bereitung:

Das Fleisch in siedendem Wasser ansetzen, kurz gar kochen und dabei ein
Lorbeerblatt, Gewurzkérner und Zwiebeln zugeben.

Zwischenzeitlich werden die Brennnesseln mit dem Wiegemesser zerklei-
nert und die geschéalten Kartoffeln in kleine Wurfel geschnitten.

Zusammen mit den Fleischwirfeln Salz und Pfeffer in die durchgeseihte
Brihe geben und alles zugedeckt garen.

Mit kalt angeruhrtem Mehl oder einem anderen Binder wird der Eintopf
leicht angedickt.

Gutes Gelingen und guten Appetit winscht IThnen
unser Horer Peter Benz aus Reichenbach, Vogtland
Quelle

MDR 1 RADIO SACHSEN
Sachsische Kiche

Erzgebirgischer Linsentopf

4 Personen

300 g Braune Linsen
150 g Kartoffeln, festkochend

Salz
1 El. Zucker
1 El. Essig

50 g Raucherspeck



3 El. Mehl
4 Knackwiurstchen

Zubereitung

Linsen sollen dafur sorgen, dass im nachsten Jahr immer genug Geld im
Hause ist. Dieser Eintopf wird durch Raucherspeck und Knackwiurstchen so
richtig deftig und ist ein schnelles, schnorkelloses Gericht fur kalte Winter-
tage.

Man verliest die Linsen auf einem Tablett, wascht sie und weicht sie dann
Uber Nacht ein. Auf das Einweichen kdénnen Sie im Notfall auch verzichten,
bei diesen Hulsenfrichten hat es namlich nur eine geringe Auswirkung auf
die Kochzeit des gesamten Eintopfs.

Schélen und wiurfeln Sie die Kartoffeln und geben Sie sie mit den Linsen in
1 | Wasser. Aufkochen und etwa 45 Min. kochen lassen, bis die Linsen fast
gar sind. Schneiden Sie inzwischen den Raucherspeck klein und geben Sie
ihn gegen Ende der Kochzeit zum Eintopf.

Braunen Sie das Mehl in einer schweren, ungefetteten Pfanne tUber mittle-
rer Hitze, verquirlen Sie es mit etwas kaltem Wasser und geben Sie dies
ebenfalls zum Eintopf. Lassen Sie ihn unter Rihren aufkochen. Etwa 5
Min. kochen lassen, bis sich der Mehlgeschmack verliert. Schmecken Sie
die Suppe mit Salz, Pfeffer und Essig ab. Man wurfelt die Knackwurstchen
und brét sie in einer ungefetteten Pfanne leicht aus, bevor man sie im Ein-
topf serviert.

Tipps:

Linsen sollten immer verlesen werden, um kleine Steinchen zu entfernen.
Man muss Linsen nicht unbedingt einweichen. Das verkurzt die Kochzeit
nur um wenige Minuten.

Quelle ARTE-TV - Zu Tisch in ... Sachsen

Leber Hochzeitssuppe Sorbische 8 Ei M

Brihe

500 g Rindsknochen
1 Wurzelwerk



8 Eier

Ya | Milch

100 g Erbsen

100 g Md6hren

Salz, Muskat, Petersilie
LeberkldfZchen

LeberkloRchen 1 Ei

200 g Rindsleber

1Ei

50 g geriebene Semmel
Muskat, Salz, Pfeffer
1l Salzwasser

Eierstich 4 Ei

4 Eier

1Tasse Milch
Salz, Muskat

Aus Rinderknochen und Wurzelwerk eine kraftige Bruhe kochen.4Eier mit
der Milch verruhren, mit Salz und Muskat wiurzen, in eine gefettete Form
geben und im Wasserbad stocken lassen. Erbsen, geschnittene Mohren,
Leberklofichen in die Bruhe geben, aufkochen und aus 2 Eiern Eierflocken
dazugeben. Beim Anrichten geschnittenen Eierstand und Petersilie dazu-
geben.

Nun die Leberkld63chen!

Die Leber durch den Wolf drehen und mit Ei, Muskat, Salz, Pfeffer und
geriebener Semmel gut vermischen, kaltstellen. Danach Klo3ichen formen,
ins kochende Salzwasser geben und solange garen, bis sie an der Ober-
flache schwimmen.

Der Eierstand!(ist nicht so einfach)



Die Eier mit der kalten Milch verruhren, in ein Gefal3 fullen,
verschlielRen(einen Teller drauf legen)und in kochendes Wasserbad geben.
Auf kleiner Flamme weiterkochen lassen, bis die Masse fest ist. Den ferti-
gen Eierstand mit dem Loffel abstechen und zur Suppe dazugeben.

Raucherspeck Spinateintopf M

375 g Spinat
1 Zwiebel
40 g Margarine

40 g Raucherspeck

4 EL Mehl

1 Y4 | Bruhe oder Wasser
Muskat

Salz

4 EL geriebener Kase

Spinat und Zwiebel grob zerkleinern und in der Margarine andunsten. In
den ausgelassenen kleinen Speckwirfeln das Mehl schwitzen und nach
und nach die Bruhe auffullen. Vier Funftel des Spinats darin kochen las-
sen. Die vom Feuer genommene Suppe purieren und mit Muskat und Salz
abschmecken. Den restlichen, fein gehackten Spinat zugeben und auf je-
den Teller geriebenen Kase streuen.

Rindfleisch Saure Kartoffelstickchen genannt
Vogtalandische Saure Spalken

500 g Rindfleisch(hohe Rippe) Zucker
1 saure Gurke

1 172 kg Kartoffeln

1 Wurzelwerk oder Suppengrin

Essig

1 Zwiebel

Salz

Das Fleisch in reichlich 1 | Salzwasser mit Zwiebel und Wurzelwerk bissfest
garen, herausnehmen und klein schneiden. Geschalte, in Wurfel geschnit-
tene Kartoffeln und Gurkenstiuckchen in die Bruhe geben

und garen. Fleischwurfel zufiigen, mit Essig und Zucker abschmecken.
Wenn der Eintopf mit Senfgurken zubereitet werden soll, Gurkenwdrfel



und die Brihe vor dem Garen zuflugen. Zum Schluss nochmals sufl3sauer
abschmecken.

Saure Flecke (auch Kutteln genannt)

1 kg Kalbsflecke

Salz

1 Zwiebel

1 Mdohre

1 Petersilienwurzel

1 Stuck Sellerie

1 Nelke

2 Gewdlrzkorner

2 Pfefferkodrner

Pfeffer

Y. Lorbeerblatt

40 g Butter oder Margarine
40 g Mehl

Bruhe

1/2 Zitrone oder etwas Essig gehackte Petersilie

Die Flecke sorgfaltig mit Salz abreiben, gut waschen und in kaltem Wasser
auf den Herd bringen. Wenn das Wasser kocht, abgiel3en und frisches kal-
tes Wasser darlber geben. Salz, Zwiebel, die Suppenkrauter und das an-
dere Gewdurz beiftigen, die Flecke weich kochen. Danach herausnehmen,
in grol3e Wurfel schneiden und eine Sol3e bereiten. Dafur aus Butter und
Mehl eine Schwitze herstellen, mit Bruhe auffullen, mit Salz, Pfeffer und
dem Saft einer halben Zitrone oder dem Essig pikant abschmecken. In
dieser Solie die Flecke geben und gut durchkochen lassen. Vor dem An-
richten reichlich gehackte Petersilie daruber streuen.

Schlachtwurst deftiger Krauttopf

1 Scheibe Bauchspeck

1 Zwiebel

1 Blchse Sauerkraut

Kimmel

1 Lorbeerblatt

3 Wacholderbeeren

Salz

8 kleine Wurstchen (z.B.: Blutwurst, Zwiebelwurst, Sulze) im Natur-
darm



Bauchspeck und die Zwiebel wurfeln, mit dem Sauerkraut und dem Kim-
mel zum Kochen bringen. Dazu gibt man das Lorbeerblatt, die Wachol-
derbeeren und etwas Salz und lasst das Kraut weich kochen. Ca.

10 Minuten vor dem Ende der Garzeit werden die Wurstchen auf das Kraut
gelegt und bei geschlossenem Deckel erhitzt. Als Beilage zum Krauttopf
gibt man Pellkartoffeln.

Zwiebelsuppe, Bornaer M

500 g Kartoffeln

1 4 | Fleischbrlhe
1 TL Kimmel

1TL Salz

30 g Speck
400 g Zwiebeln
50 g Margarine
10 g Mehl

1/4 | saure Sahne

2 Apfel
2 EL Meerrettich

Die geschalten Kartoffeln in gleichmaRig kleine Stiicke schneiden und in
der Fleischbrihe mit Kimmel und Salz etwa 15

Minuten kochen. Den Speck in kleine Wurfel schneiden und zusammen mit
den in Scheiben geschnittenen Zwiebeln in Margarine 10 Minuten dinsten.
Daruber das Mehl streuen und alles zu der Kartoffelsuppe geben, durch-
rihren und noch 5 bis 10 Minuten ziehen lassen. Die Apfel entkernen, rei-
ben und zusammen mit Meerrettich und Salz in die Sahne ruhren und die
Suppe zum Schluss damit abschmecken.

Sachsische Kartoffelsuppe Il M

800 g rohe Kartoffeln
50 g Erbsen
50 g Méhren

50 g Speck
50 g Zwiebeln
1/2 EL Butter

124 | saure Sahne



Majoran

Geschalte Kartoffeln, Erbsen und Modhren in 2 | Wasser gar kochen und
danach im Kochwasser zerstampfen. In einer Pfanne Speck und Zwiebeln
in Butter anschwitzen lassen, mit der Sahne abléschen und anschlieRend
zu den gestampften Kartoffeln geben. Die Suppe bei Bedarf mit heil3er
Bruhe auffullen und unter Ruhren kraftig durchkochen lassen.

Zuletzt mit Majoran abschmecken.

In die fertige Suppe gehort eine Bockwurst.

Zittauer Bohnensuppe M

400 g grune Bohnen

4 groliere Kartoffeln
3/4 | Fleischbrihe

2 Stangel Bohnenkraut

100 g durchwachsener Speck
1 Zwiebel

2 EL saure Sahne

1 EL Petersilie
Salz
weilRer Pfeffer

Die Kartoffeln schalen und in kleine Stucke schneiden. Die Bohnen nach
dem Putzen ebenfalls in kleine Sticke schneiden. Danach beides mit der
Bruhe und dem Bohnenkraut in einen Topf geben, zum kochen bringen
und knappe 30 Minuten garen lassen. Das Bohnenkraut herausnehmen
und in die Suppe purieren. Speck und Zwiebel in kleine

Wurfel schneiden, beides rosten und zur Suppe geben. Danach die Sahne
in die Suppe einruhren, die Petersilie einstreuen und zum Schluss mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Wildsuppe Lausitzer M

500 g Wildfleisch (Hirsch, Reh oder

Wildschwein)
200 g Backpflaumen
2 Zwiebeln



75 g Speck
1 EL Tomatenmark

1 EL Senf
1 EL Johannis- oder Kirschkonfiture

1/8 | Kondensvollmilch

1 Zitrone
1 Gl Rotwein
Salz, Pfeffer, Zucker, Wacholderbeeren

Das Wildfleisch gut waschen, abtrocknen, in Wiurfel schneiden, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in dem ausgelassenen Speck zusammen mit den
in grobe Wirfel geschnittenen Zwiebeln anschwitzen. Wenn alles ein we-
nig Farbe genommen hat, das Tomatenmark, ein paar zerdruckte Wachol-
derbeeren und etwas Zucker dazugeben, mit etwa 1 1/2 | Wasser oder
Bruhe auffullen und langsam garen lassen. Die Kondensvollmilch mit dem
Senf und der Konfiture verriihren und an die Suppe geben, die dann nicht
mehr kochen darf. Die Backpflaumen in Rotwein weichen lassen, mit Zit-
ronensaft dunsten und ohne Stein, aber mit dem Sud in die Suppe geben.

Fleisch Salat

Gehacktes Schmorkohl 1 Ei

500 g gemischtes Gehacktes
1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

Salz

Pfeffer

Paprikapulver

1 Ei

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, umrihren und zugedeckt auf kleiner Flamme schmoren. Dabei
immer mal wenden und, wenn ndtig, etwas Wasser oder

Bruhe nachfullen (nicht zu viel, immer nur so viel, dass der Kohl nicht
anbrennen kann). Zwischenzeitlich das Hackfleisch mit klein gehackter



Zwiebel, Knoblauch, Salz, Pfeffer, Paprika, Ei und etwas geriebener Sem-
mel anrichten und kleine Kl63chen daraus formen. Diese schén braun bra-
ten, samt Fett zum Kohl geben und mitschmoren. Wenn der Kohl eine
schone braune Farbe hat und weich ist, ist er fast fertig. Nun den Kohl mit
Bruhe auffullen und

mit Kartoffelmehl etwas andicken (Kartoffelmehl in kaltem Wasser ange-
rahrt, ist geschmacksneutral, bindet sehr gut und gibt keine Klumpen).
Dazu

schmecken Salzkartoffeln sehr gut.

Tipp: Ich dicke nicht mit Kartoffelstarke an, sondern gebe 1-2 Pck.
Rouladensol3e dazu. Schmeckt viel besser.

Geflugelsalat Voigtlandischer 2 Ei M

200 g Geflugelfleisch

125 g Bierschinken

100 g Sellerie
1 Apfel

2 Eier
2 EL Mayonnaise

2 EL saure Sahne

2 EL Zitronensaft
2 EL Schnittlauch
1 EL Senf, ¥2 TL Zucker

Das Fleisch, den Bierschinken und den Sellerie in feine Streifen schneiden.
Den Apfel entkernen, in kleine Stucke schneiden und mit der Fleischmasse
gut verrihren. Mayonnaise, saure Sahne, Zitronensaft, Schnittlauch, Senf
und Zucker zu einer Sol3e verrihren und Uber das Fleisch geben. Alles gut
verrihren und 30 Minuten ziehen lassen. Die Eier Hartkochen, schéalen und
in Vierteln Uber den Salat geben.

Kaninchen Vogtlandisches Neunerlei 2 Ei

1 kg Pellkartoffeln

1/8 | Essigwasser

Salz, Y2 Lorbeerblatt, 2 Gewurzkdrner
1 Zwiebel

3 Apfel



1 saure Gurke

2 Hartgekochte Eier

garer Kaninchenfleischrest

1 Tasse sauer eingelegte Pilze
Ol oder Mayonnaise

Die Kartoffeln in Wiurfel schneiden. Das mit Salz, Lorbeerblatt und
Gewdurzkornern aufgekochte Essigwasser vom Herd nehmen und sofort die
Feingeschnittene Zwiebel zugeben. Kartoffel-, Apfel-, Gurken-, Eier-,
Fleischwiirfelchen und Pilze locker vermengen, dabei Essigwasser und Ol
zugiel3en.

Speck Zeppelgetzen 3 Ei M

50 - 100 g Speck
(Margarine oder OI)

1 Semmel vom Vortag
1 TL Butter

2 -3 Ei

1/2 | Milch
Salz

Fur Zeppelgetzen braucht man eine Auflaufform oder eine andere Pfanne.
Der Speck wird in der Pfanne ausgelassen. Die Semmel wird in Wurfel
geschnitten, in Butter goldgelb gebraten und in die Pfanne gegeben. Die
Eier werden mit der Milch und etwas Salz verquirlt und Uber die Semmel-
wurfel gegossen. Das Ganze wird bei mittlerer Hitze reichlich 1/2 Stunde
goldgelb gebacken.

Weihnachtsessen aus dem Erzgebirge

Bratwurst oder Schweinebraten mit Linsen -
Damit im kommenden Jahr das Kleingeld nicht ausgeht



Hering mit Apfelsalat - Damit das Geld nicht ausgeht.

3.

Grutze oder Hirsebrei - Damit man keine Kopfschmerzen bekommt.

4.

Buttermilch oder Semmelmilch - Damit die Spitzen weil3 bleiben ( Kl6ppeln
und Handarbeit im Erzgebirge).

Roter RiUbensalat, Kartoffelsalat oder Krautsalat - Damit man Rote Wan-
gen behalt.

6.

Karpfen, Sauerkraut mit Braten oder Wurst, Schopsenfleisch und Weil3-
kraut -
Damit die Arbeit leichter werde.

7.

Kl6Re - Damit Taler reinkommen.

Getrocknete Pilze, sauer oder gedampft - Damit einem das Gluck treu
bleibt.



Gebackene Pflaumen - Damit man sich des Lebens freut.

Sachsischen Kiiche

Gesammelt vom Homer222
@web.de

textlich ein wenig verandert

www.hans-joachim60.de
3. November 2004

Hinweis M

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

Kuh Milch Produkte, befinden

Mit freundlichen Grif3en

Hans, Donnerstag, 15. September 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.

Donnerstag, 15. September 2005

Mit freundlichen Grif3en

Hans



