Internationale Gerichte

1. Minestra (Gemlsesuppe) /talien

500 g Gemduse, 2 ERI. Wasser, Salz, 100 g Makkaroni, 30 g Hartkase, 1 | Brihe

Das Gemise (Kraut, Sellerie, M&hren, Kohlrabi, Porree, Zwiebel) vorbereiten und in feine Streifchen oder recht kleine
Wiirfel schneiden, mit Ol, wenig Wasser und Salz weich diinsten. Makkaroni kochen und abspiilen. Gemiise und
Makkaroni mischen, mit dem geriebenen Hartkase bestreuen und mit kraftiger, kochender Briihe ibergieRen. Anstelle
von Makkaroni kann Reis verwendet werden. Als Einlage eignen sich junge Erbsen, gediinstete Pilze, Gefliigelleber
und Gefliigelmagen.

2. Tirrkische Hochzeitssuppe (Kraftige Rindfleischsuppe)
500 g Rindfleisch, 100 g Zwiebeln, 1,5 | Salzwasser, 50 g Mehl, Paprika, 10 g Butter, Krauter

Gutes Kochfleisch (hohe Rippe) mit Zwiebeln und Salzwasser 2 Stunden leise kochen. Das Fleisch herausnehmen,
die Briihe durchseihen, abschaumen, das kalt angequirlte Mehl zugieRen und nochmals griindlich durchkochen. %2
Teeloffel Paprika mit der zerlaufenen Butter verriihren. Einen Teil des Fleisches, zu Wirfeln geschnitten, als Einlage
in die Suppe geben und die Paprikabutter hinein tropfen. Mit frischen gehackten Krautern bestreuen.

3. Borschtsch (Gemisesuppe) Russland

500 g Fleisch, 2 | Wasser, Salz, 300 g rote Riben, 200 g Wurzelwerk, 50 g Zwiebel, Brihe, 200 g Kraut, 1 ERI. Essig,
15 g Zucker, 100 g Tomaten, Pfeffer, 1/8 | Sahne

Das Fleisch waschen, in das siedende Salzwasser geben und 1 bis 2 Stunden kochen. Rote Riben, Wurzelwerk und
Zwiebel vorbereiten und in Scheibchen schneiden, mit wenig Briihe halbweich dinsten, dann das grob gehackte
Kraut zufiigen, ebenso Essig und Zucker, nach Wunsch auch 500 g Kartoffeln und 1 Lorbeerblatt. Die Fleischbriihe
zugiellen und alles Zusammen weich kochen. Kurz vor dem Fertigwerden die in Scheiben geschnittenen Tomaten
oder dickes Tomatenmark untermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ist die Farbe noch etwas fade, dann
Briihe von Rotribensalat zugieen. Als Einlage das in Scheiben geschnittene Fleisch oder, sofern fertige Briihe
verwendet wurde, gekochten Schinken, Wiener Wiirstchen oder andere Wurst geben. Bei Tisch die Sahne zugieRen.

4. Hiihnersuppe Argentinien
500 g Huhn, 250 g Wurst, 2 | Wasser, 50 g Reis, 50 g Zwiebel, 1 Zehe Knoblauch, 50 g Magerspeck, Salz, Pfeffer

Fettes Hihnerfleisch in Sticke schneiden, mit scharf gerducherter Wurst in dem Wasser kochen, Reis oder Mais
zugeben, ebenso Zwiebel oder Schalotten, Knoblauch und den in Streifen geschnittenen mageren Speck. Ist alles
weich gekocht, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Beim Auftragen werden gern einige zerriebene Blattchen frische
Pfefferminze in die Suppe gegeben, oder es wird gehackte Petersilie darliber gestreut.

5. Bearner Sauce Frankreich
2 ERI. Gewlirzessig, 20 g Schalotten, 50 g Butter, 2 ERI. Bratensaft, 3 Eigelb, Salz, Pfeffer, 1 ERI. Petersilie

In dem Gewlirzessig die fein gehackten Schalotten weich dlinsten. Butter, Bratensaft und Eigelb damit verriihren. Im
Wasserbad die Masse kremartig schlagen. Mit Salz, Pfeffer und 1 Essloffel gehackter Petersilie wirzen.
Ausgezeichnete Zugabe zu kaltem Braten, zu Fischgerichten, zu Fleischkl6Rchen und Hackbraten, zu verlorenen
Eiern. Auch Gemise, z. B. gebratener Sellerie, gefiillter Kohlrabi, gediinstete Riibchen, wird mit dieser Tunke ein
festliches Gericht. Anstelle des Gewlirzessigs Krauteressig verwenden. Darauf achten, dass das Wasserbad nur leise
siedet.

6. Vogelnester (pikante Fischspeise) Schweden

200 g Salzhering, 20 g Anschovis, 20 g Kapern, 50 g Zwiebel, 4 Eigelb

Den gewasserten, abgezogenen, entgrateten und gut abgetropften Salzhering und die gewaschenen Anschovis,
ebenso Kapern oder feste Gewlrzgurke und Zwiebel fein hacken. Die Masse zu 4 KI63chen formen. In die Mitte eine
Vertiefung driicken und jeweils 1 rohes oder gekochtes Kléf3chen auf einem frischen Salatblatt anrichten.

7. Hering in der Tiite Schweden

400 g Salzheringe, Senf, 50 g Zwiebel, Pfeffer, 50 g Margarine

2 grof3e Heringe wassern, den Kopf abschneiden, ausnehmen, die Haut abziehen, die Graten auslosen. Je 1 Halfte
mit wenig Senf bestreichen, mit Zwiebelscheibchen belegen, mit Pfeffer bestreuen und mit der anderen Halfte
bedecken. 2 Bogen Butterbrotpapier mit je 15 g Margarine bestreichen, die Heringe damit einwickeln und in der
restlichen Margarine so lange braten, bis die Tite gebraunt ist.

8. Fischspeise mit Kraut und eingelegten Gurken (in der Bratpfanne oder Auflaufform bereitet) Russland

1 kg Sauerkraut,100 g Butter, 100 g Zwiebeln, 4 ERI. Tomatenmark, 20 g Zucker, Salz, 15 g Mehl, 500 g Fischfilet,
Pfeffer, 50 g Kapern, 200 g Salzgurken, %4 | Briihe Bratfett, 20 g Zwieback



Das Sauerkraut grob hacken. 50 g Butter oder Schmalz erhitzen, das Kraut, 50 g Zwiebelwiirfel, 2 Essloffel
Tomatenmark, Zucker und Salz zufiigen, wenn nétig auch etwas Wasser, dann weich dinsten. Das Mehl Gberstduben
und unterriihren. Das Fischfilet in 10 bis 12 gleich grofRe Stiicke schneiden, mit Pfeffer und Salz einreiben und in
einen kleinen Topf geben. Die restliche Zwiebel erst in 10 g Butter leicht braunen, dann zufligen, ebenso Kapern, die
geschalten, entkernten und in Stlickchen geschnittenen Gurken, Tomatenmark und Briihe. Alles weich diinsten. Nun
eine Bratpfanne oder Form mit Fett ausstreichen, die Halfte des Krautes hineingeben, glatt streichen, den Fisch
dartber verteilen und mit Kraut bedecken. Geriebenen Zwieback obenauf streuen, mit Butterfléckchen belegen und
10 Minuten in der Roéhre Uberbacken. Vor dem Auftragen die Speise mit zerschnittenen Oliven, auch Kirschen,
Weinbeeren, Pflaumen oder Preiselbeeren und mit frischer Petersilie belegen. Anstelle des Tomatenmarkes kénnen
sehr gut 250 g frische Tomaten verwendet werden.

9. Porkelt (angerostetes Fleisch) Ungarn

50 g Schweinefett, 100 g Zwiebeln, 250 g Schweinefleisch, 250 g Kalbfleisch, Salz, Wasser, 250 g Tomaten, Paprika

In dem heil’en Fett die in Scheibchen geschnittenen Zwiebeln und das gewdrfelte Fleisch anbraten. Dabei mit 1
Teeldffel Salz bestreuen, ein wenig kochendes Wasser zufiigen und fast weich diinsten. Die abgezogenen, in
Scheiben geschnittenen Tomaten oder Tomatenmark zufligen, ebenso 2 Teel6ffel Paprika oder 3 griine, in Streifchen
geschnittene Paprikaschoten. Alles zusammen fertig diinsten.

10. Mussaka (Kurbistopf) Ruménien

750 g Kurbis, 500 g Kartoffeln, Salz, 250 g Schweinefleisch, Pfeffer, Mehl, Bratfett, 1/8 | Milch, 2 Eier

Kurbis und Kartoffeln schalen, abspilen, in Scheiben schneiden, leicht salzen, zudecken. Das Schweinefleisch durch
den Fleischwolf drehen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und unter Rihren durchbraten. Kiirbis- und Kartoffelscheiben
abtrocknen, in Mehl wenden und auf beiden Seiten braten. Eine Form einfetten und schichtweise Kirbis, Fleisch und
Kartoffeln einlegen. Milch, Eier und 1 Prise Salz verquirlen, darauf gieRen und das Gericht 4 - 5 Minuten Uberbacken.

11. Kiirbisspeise Ruménien
2 Gurkenkurbisse, Salzwasser, 150 g Quark, 25 g Butter, 3 Eier, 1-2 ERI. Milch, 30 g Margarine

Die kleinen Kiirbisse in Scheiben schneiden und in Salzwasser gar kochen. Den Quark durch ein Siebstreichen und
mit Butter und Eiern schaumig riihren. Milch oder Sahne zugeben. Eine Backform mit Margarine streichen, auch mit
Semmelbréseln ausstreuen, Kirbisscheiben und Quarkmasse lagenweise einfiillen, etwa 20 Minuten backen.

12. Kaldaunen mit Kiirbis Brasilien
750 g Kaldaunen, 1 | Wasser, Salz, 500 g Kiirbis, 50 g Fett, Pfeffer, Essig

Die sorgfaltig gewaschenen Kaldaunen (Flecke) in Salzwasser fast weich kochen und in Stickchen schneiden.
Streifen von festfleischigem Kiirbis salzen, in heiflem Fett anbraten und mit den Kaldaunen weich kochen. Mit Pfeffer
und Essig wiirzen. Soll das Gericht gebunden werden, dann Mehl braunen, anrihren, zugieRen und durchkochen.

13. Puchero (Fleisch- und Gemiisegericht) Argentinien

500 g Rindfleisch, 750 g Gemiise, 100 g Schinken, 100 g Raucherwurst, Salz, 50 g Zwiebel, 1 Pfefferschote, 1,5 |
Wasser

Fettes Rindfleisch (am besten hohe Rippe) mit dem vorbereiteten Gemuse (Erbsen, jungen, milchigen Maiskolben,
Karotten, griinen Bohnen, Kiirbis, Kraut, Sellerie), mit Schinken und Wurstwiirfeln, Salz, Zwiebel und Pfefferschote in
dem Wasser, fest zugedeckt, bei milder Hitze gar kochen. Die Briihe abgief3en und gesondert trinken. Das Gemuse
mit dem in Scheiben geschnittenen Fleisch anrichten. Das Gericht wird fiilliger, wenn 250 g Apfel und 250 g Kartoffeln
mitgekocht werden.

14. Hammelfleisch Indien
500 g Hammelfleisch, 50 g Zwiebel, Y2 Zitrone, 10 g Zucker, Salz, Ingwer, Nelken, Pfeffer, 2 | Wasser

Fleisch (am besten mageres) und Zwiebel in Scheibchen schneiden. Beides mit Zitronensaft, Zucker, 1 Teeloffel Salz,
je 1 Prise Ingwer, Nelken und Pfeffer bestreuen, in einen gut verschlieBbaren Topf schichten, mit kochendem Wasser
begielRen und etwa 2 Stunden langsam gar kochen. Dick ausgequollener Reis wird zu diesem Gericht gegessen. Aber
ebenso gut kann Kartoffelbrei dazu gereicht werden.

15. Civet (pikantes Kaninchenfleisch) Frankreich

1 kg Kaninchen, Salz, 50 g Speck, 50 g Butter, 50 g Steinpilze, 50 g Champignons, 20 g Mehl, 2 | Briihe, "4 | Rotwein,
Zitronenschale, Wacholderbeeren, Krauterblindelchen, Pfeffer, Gewlirzkérner, 1/8 | Blut

1 kleines Kaninchen (auch Hase) ganz, von gréReren Tieren Brust- und Bauchlappen, Laufchen und Leber
verwenden. Das Fleisch in Stlcke teilen, mit Salz einreiben. Den gewdrfelten Speck in Butter braten, die Grieben
herausnehmen und die Fleischstiicke in dem Fett anbraten. Die in Scheiben geschnittenen Steinpilze und
Champignons zugeben. Das gebraunte Fleisch und die Pilze mit dem Mehl bestauben, nochmals tberbraten. Mit der



kochenden Briihe und dem Rotwein begief3en, die Gewurze zufligen und Grieben sowie Fleisch in der Flissigkeit gar
kochen. Das Gericht in eine heile Form geben. Die Tunke durchgielRen, das frische Blut unterziehen, Uber das
Fleisch geben. Die mit Salz und Pfeffer eingeriebenen Leberscheibchen hineinlegen und zugedeckt ziehen lassen, bis
die Leber gar ist.

16. Irish Stew (Hammelfleischgericht mit Kraut) /rland

500 g Hammelfleisch, 500 g Kartoffeln, 500 g Weikraut, Salz, Kimmel, 100 g Zwiebeln, 2 | Wasser

Von dem Hammelfleisch das Fett abschneiden, hacken und auf den Boden eines feuerfesten Tontopfes geben.
Fleisch, die geschalten Kartoffeln und das geputzte Kraut in Wiirfel schneiden und lagenweise in den Topf schichten,
dazwischen Salz, Kimmel und Zwiebelwirfel streuen. Das siedende Wasser dariiber giellen und das Gericht in fest
verschlossenem Topfe 1 Stunde kochen.

17. Huhn in griiner Tunke Mexiko

250 g Kurbiskerne, 1 Salatstaude, 4 Paprikaschoten, 50 g Fett, 1 | Briihe, 1 Huhn

Die Kirbiskerne schélen, résten und mit der Mandelmuihle reiben oder mit dem Wiegemesser zerkleinern. Den
geputzten und gewaschenen Kopfsalat und die entkernten griinen Paprikaschoten fein hacken und in dem Fett
anbraten. Die Bruhe auffillen, Kirbiskerne und das zerlegte Huhn zufiigen und in der Tunke weich kochen.

18. Skuwanki (Kartoffelgericht) Tschechien
1 kg Kartoffeln, 40 g Schmalz, 100 g Mehl, Salz, Kimmel, Brotbrdsel

Die frisch gekochten Kartoffeln schalen, durchpressen. In einem Topf das Schmalz zerlassen, die mit Mehlleicht
vermengten Kartoffeln zufuigen, mit Salz und Kiimmel wirzen, auf dem Feuer gut durchruhren. Die Masse mit einem
in heilRes Fett getauchten Loffel abstechen. Mit in Butter gebratenen Brotbréseln bestreuen oder mit Bratentunke
Ubergief3en. Die Skuwanki kdnnen auch mit auch mit Zucker und Mohn bestreut aufgetragen werden. Den Kimmel
dann weglassen.

19. Diinstkartoffeln Frankreich

50 g Speck, 750 g Kartoffeln, 150 g Zwiebeln, 1 Zehe Knoblauch, Kimmel, Salz, Pfeffer, ¥4 1 saure Sahne, 1/8 |
Brihe

Den in Scheiben geschnittenen Speck in einem feuerfesten Tontopf glasig braten. Kartoffeln und Zwiebeln schalen
und in Scheiben schneiden, mit dem gehackten Knoblauch, %2 Teel6ffel Kiimmel, Salz und Pfeffer mischen, auf den
Speck schiitten. Sahne oder saure Milch, auch Buttermilch und Briihe, verquirlen, Uber die Kartoffeln giefsen und fest
zugedeckt langsam gar diinsten. Mit einem frischen Salat auftragen.

20. Gefiillte Kartoffeln Chile
600 g Kartoffelteig, 200 g Fleischfiille, 30 g Rosinen, .Ausbackfett, 20 g Zucker

Einen Kartoffelteig aus gekochten Kartoffeln wie zu KartoffelkloRen bereiten. Unter eine Hackbratenmasse die
verlesenen und gewaschenen Rosinen mengen. Jeweils ein Stick Teig breit driicken, mit | Teel6ffel Fille belegen,
wie eine Kartoffel formen. Die Ballchen in siedendem .Ausbackfett backen, mit Zucker bestreuen und zu Salat geben.
Ist der stiRe Geschmack unerwiinscht, dann den Zucker weglassen.

21. Zwiebelgemiise Schweiz

500 g Zwiebeln, Salzwasser, 20 g Butter, 20 g Mehl, 1/8 | Sahne, Salz, Paprika

Die Zwiebeln (kleine sind am besten geeignet) in Salzwasser fast weich kochen, abgieen. In der Butter das Mehl
lichtgelb werden lassen, mit 1/8 Liter Zwiebelkochwasser abléschen, die Sahne zugieflen, gut durchkochen, mit Salz
und Paprika abschmecken, die Zwiebeln zufligen und nochmals aufwallen lassen.

22. Pelmeni (Teigtaschen mit salziger Fullung) Russland
200 g Mehl, 2 Eier Wasser, Salz, 250 g Fleisch, 50 g Zwiebel, Pfeffer, Butter

Das Mehl sieben. 1 Ei, 2 Essloffel Wasser und 1 Prise Salz verquirlen und zu dem Mehl riihren. Den ziemlich festen
Teig recht diinn ausrollen. Zutaten zur Fulle: Fleisch (gewiegt oder gehackt) oder 250 g gehacktes Sauerkraut und
125 g Bratenreste, die angebraunte Zwiebel, 1 Ei, Salz und Pfeffer. Diese Zutaten gut vermengen und in Abstanden
auf die eine Halfte des Teiges setzen. Die andere Teighalfte Uberklappen und mit einem Glas Scheiben ausstechen.
Diese in siedendem Salzwasser etwa 10 Minuten kochen lassen, dann schwimmen sie oben. Die Teigtaschen mit
zerlassener oder brauner Butter zu Tisch geben. Sibirische Pelmeni werden mit einer kraftigen Senfbuttertunke
aufgetragen. Sie kénnen auch in Fleischbriihe gekocht und damit, reichlich mit Petersilie bestreut, aufgetragen
werden.

23. Wareniki (Teigtaschen mit Quarkfiille) Russland

Wareniki werden ebenso wie Pelmeni zubereitet. Statt der Fleischfiille aber eine siie Quarkfille aus 250 g Quark, 1
bis 2 Eiern, 2 Essloffel Zucker und 1 Teel6ffel Mehl herstellen. Auch Wareniki werden mit zerlassener Butter gereicht.
Dazu schmeckt Kompott sehr gut.



24. Schikoreesalat Holland
500 g Schikoree, 1 ERI. Zitronensaft, 2 Eigelb, 2 ERI. Ol, 2 ERI. Sahne, 2 ERI. Wein, Salz, Pfeffer, Zucker

Die Schikoree putzen, waschen, in Streifchen schneiden und mit dem Zitronensaft vermengen. Ein hart gekochtes
Eigelb fein verreiben, ein rohes Eigelb zusetzen, nach und nach Cl, Sahne und Wein zufiigen. Die Tunke mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken und mit dem Schikoree ver- mengen. Anstelle der Eiertunke kann Mayonnaise, mit
gehackten Krautern, geriebener Zwiebel und Pfeffergurke vermengt, genommen werden.

25. Hiihnersalat Amerika

250 g Hihnerfleisch, 125 g Sellerie, 1 ERI. Zitronensaft, 50 g Mayonnaise, 1 Salatstaude, Kapern, Radieschen

Gekochtes oder gebratenes Hihnerfleisch und gekochten Knollen- oder gewaschenen Stangensellerie in Wirfelchen
schneiden, mit Zitronensaft betraufeln und mit der Mayonnaise vermengen. In Salatblattern portionsweise anrichten
und mit Kapern, Radieschen, auch Tomaten oder Oliven verzieren.

26. Welsh Rarebits (Toast mit Kdsekrem) England
100 g Hartkase, 40 g Butter, 2 ERI. Bier, Senf, Pfeffer, 100 g Weilbrot

Den geriebenen Hartkdse mit 20 g Butter und dem Bier bei milder Hitze zu Krem rihren, mit Senf und Pfeffer
abschmecken. Die gertsteten Weillbrotscheiben heifd mit Butter und Késekrem bestreichen, in einem Tiegel oder in
feuerfester Form kurz Giberbacken und sofort auftragen.

27. Topfenhalluschka (Nudelgericht mit Quark) Ungarn
250 g Mehl, 1 Ei Salz, 1 | Salzwasser, 50 g Speck, 1/8 | saure Sahne, 250 g Topfen

Aus Mehl, Ei, Salz und ein wenig Wasser einen Nudelteig bereiten, ausrollen, die Fladen etwas trocknen, in 4 cm
groRe Flecke schneiden und in Salzwasser gar kochen. Den gewiirfelten Speck ausbraten, die Grieben
herausnehmen und in dem Fett die Flecke durchbraten. Dann auf eine heilRe Platte haufen. Mit der angewarmten,
verquirlten Sahne Ubergiellen. Den leicht gesalzenen Topfen (Quark, Weillkése) durch ein Sieb streichen, die
Mehlspeise damit umranden und mit den Grieben bestreuen. Das Gericht mit einem frischen Salat oder dicker
Tomatentunke auftragen.

28. Reisauflauf Russland

125 g Reis, Wasser, 2 | Milch, Salz, 100 g Butter, 4 Eier, 100 g Zucker, ¥4 P. Vanillezucker, 50 g Zitronat, 100 g
Rosinen

Den Reis in reichlich Wasser 10 Minuten kochen, abgieRen. In den Topf zuriickschitten, mit der siedenden Milch
UbergielRen und 15 Minuten quellen lassen. Dabei wenig Salz zufligen. Die Butter sahnig riihren. Nach und nach
Eigelb, Zucker und Vanillezucker zugeben, ebenso den ausgequollenen Reis, das klein geschnittene Zitronat, die
gewaschenen Rosinen. Den steifen Eischnee unterziehen. Die Masse in eine gut gefettete, mit Semmelbroseln
ausgestreute Auflauf- form schitten und bei Mittelhitze 30 bis 40 Minuten Gberbacken. Mit Kompott oder Fruchttunke
auf den Tisch bringen.

29. Rollpudding England
200 g Mehl, 74 P. Backpulver, 100 g Talg, 2 ERI. Wasser, Salz, 75 g Marmelade

Mehl und Backpulver sieben. Den Talg fein hacken, mit Mehl, Wasser und % Teeldffel Salz zu festem Teig
verarbeiten. Reichlich %2 cm dick ausrollen, mit Marmelade bestreichen, zusammenrollen, die Rander mit Wasser oder
Milch bestreichen, fest zudriicken. In ein mit Mehl bestaubtes Tuch binden und, an einen Quirlstiel in siedendes
Wasser gehangt, etwa 1 %2 Stunde bei milder Hitze kochen lassen.

30. Topfen-Palatschinken (Eierkuchen mit Quarkfille) Osterreich
4 Eier, 50 g Zucker, Salz, Y21 Milch, 100 g Mehl, Bratfett, 250 g Topfen, 25 g Butter, 25 g Rosinen

Teig: 2 Eier, 25 g Zucker, 1 Prise Salz und V4 Liter Milch mit dem Schneebesen verriihren, nach und nach das Mehl
zusetzen. Den dinnflissigen Teig kellenweise in die erhitzte und gefettete Eierkuchenpfanne geben und auf beiden
Seiten goldgelb braten. Fulle: Den durch ein Sieb gestrichenen Topfen (Quark) mit der erwarmten Butter, mit 1 Eigelb
und dem restlichen Zucker gut verriihren, die gewaschenen Rosinen und den steifen Eischnee unterziehen. Die
Palatschinken mit der Topfenmasse bestreichen, zusammenrollen, in eine gefettete Auflaufform schichten und den
Guf, 1 Ei und Y4 Liter Milch verquirlt, dartiber gielRen. 25 Minuten Uberbacken.

31. Apfel-Palatschinken

500 g Apfel, geschélt und geschnitzelt, oder steifes Apfelmus mit Rosinen, Mandeln, Zucker und Rum mischen. Die
Masse auf die Eierkuchen verteilen. Wie Topfen-Palatschinken tiberbacken.

32. Osterkuchen Russland



1 kg Mehl, 74 | Milch, 50 g Hefe, 300 g Margarine, 250 g Zucker, 2 P. Vanillezucker, Salz, 6 Eier, 150 g Rosinen, 50 g
Mandeln, Zwiebackbrdsel

Aus Mehl, Milch und Hefe ein Hefestiick ansetzen. Die Margarine sahnig riihren, nach und nach Zucker,
Vanillezucker, Salz, 5 ganze verquirlte Eier und 1 Eiweill zufligen, ebenso das Hefestlick und das restliche Mehl. Ist
der Teig zu doppelter Grofke aufgegangen, die gewaschenen und abgetrockneten Rosinen, die abgezogenen und
grob gehackten Mandeln dazugeben und unter den Teig arbeiten. Eine gut gebutterte, mit Zwiebackbrdseln
ausgestreute Form halbvoll fullen und warm stellen. Den Teig nach dem Gehen mit dem zuriickbehaltenen Eigelb
bestreichen und bei knapper Mittelhitze 1 Stunde backen. Ist die Oberhitze zu gro3, dann den Kuchen mit einem
Papier bedecken. Nach dem Backen kann er glasiert und mit kandierten Friichten oder mit Schokoladenfiguren
verziert werden.

33. Mandel-Moussolinkrem Frankreich

50 g sliRe Mandeln, 5 g bittere Mandeln, 80 g Zucker, 5 g Vanillezucker, 3 ERI. SiRwein, 5 g Gelatine, 2 ERI. Wasser,
Y1 Sahne

Die gebriihten Mandeln abziehen, die siRen grob, die bitteren fein hacken. Die Halfte des Zuckers und den
Vanillezucker mit dem SiRwein l6sen, die Mandeln und die in 2 Essloffel heiRem Wasser aufgeldste Gelatine
zugeben. Die Sahne steif schlagen. Dabei den Rest des Zuckers und die aufgeloste Gelatine mit den Mandeln
zufligen. In eine Glasschale fiillen und 1 Stunde auf Eis stellen.

34. Makagigi (Mohnkonfekt) Polen
500 g Mohn, 1/8 | Wasser, 200 g Zucker, 125 g Honig, 150 g Nisse

Den Mohn unter stdndigem Ruhren leicht anrésten. Wasser und Zucker verriihren, den Honig zufligen, aufkochen und
den Mohn hineinschitten. Die Masse etwa 10 Minuten erhitzen und dabei gut durcharbeiten, damit sie nicht anbrennt.
75 g Nusse mit der Mandelmihle reiben. Auf ein Backbrett Pergamentpapier legen und mit geriebenen Nissen
bestreuen. Die Mohnmasse mit feuchter Hand darauf breit driicken. 75 g Nisse in diinne Scheibchen schneiden,
aufstreuen und die Masse 1 cm dick ausrollen. Nach dem Erkalten Formchen ausstechen oder ausschneiden.

35. Savarin Frankreich

375 g Mehl, 15 g Hefe, 6 ERI. Milch, 6 ERI. Sahne, 2 Eier, Salz, 150 g Zucker, 200 g Butter, 30 g Mandeln, 6 ERI.
Wasser, 3 EI. Rum

Das Mehl sieben, in die Mitte eine Vertiefung machen. Die Hefe in der lauwarmen Milch verquirlen, in der Vertiefung
mit etwas Mehl verriihren. Die Eier mit 1 Prise Salz, 75 g Zucker und 150 g flissiger Butter verriihren. Loffelweise
Mehl, Hefestiick und Sahne zufiigen und den weichen Teig sehr kraftig schlagen. Eine Ringform mit 50 g weicher,
aber nicht flissiger Butter ausstreichen, mit abgezogenen, gehackten Mandeln ausstreuen und die Form % voll fullen.
Den Teig 2 Stunde warm gestellt gehen lassen. Backzeit: 40 bis 50 Minuten, Ofenhitze: mittel. Wasser und 75 g
Zucker zu Sirup verkochen, mit dem Rum verriihren. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen, stiirzen und sofort mit dem
heien Zuckersirup oder mit Flissigkeit aus dem Rumtopf bestreichen, bis der Kuchen richtig durchzogen ist. In die
Mitte Frichte geben oder mit Schlagsahne auftragen.

36. Salbei-Kiichli Schweiz
40 grolRe Salbeiblatter, 4 ERI. Sahne, 2 Eier, 50 g Zucker, 100 g Mehl, Salz, Ausbackfett, Zimtzucker

Die Salbeiblatter waschen, abtrocknen. Sahne und Eigelb verriihren, den Zucker und I6ffelweise das Mehl zufligen.
Den Eischnee mit 1 Prise Salz steif schlagen und unter den Teig ziehen. Die Salbeiblatter in den dickflissigen Teig
tauchen. In dem siedenden Fett goldbraun backen, auf einem Sieb abtropfen lassen und mit Zimtzucker bestreuen.
Sehr gut schmeckt es auch, wenn die gebackenen Kuchli, nochmals mit Teig umhllt, gebacken und dann erst
gezuckert werden.

37. Piroski Polen
300 g Quark, 2 ERI. Milch, 20 g Zucker, 2 Eier, 1 Pr. Muskat, 200 g Semmelbrdsel, 50 g Rosinen, Mehl, Bratfett
Den Quark durch ein Sieb streichen, mit Milch, Zucker, Eiern und Muskat verriihren, dabei l6ffelweise die
Semmelbrdsel zufiigen. Die Rosinen waschen, gut abgetropft in den Teig geben. So viel Mehl zufiigen, dass ein

fester Teig entsteht. Eine Rolle formen, Stiicke abschneiden, mit bemehlten Handen flache Kl6Re formen und in
reichlich Fett auf beiden Seiten goldbraun braten. Mit Zucker bestreuen, mit Kompott oder zu Kaffee auftragen.



