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Bottermilchs-Bunnezup (Buttermilch-Bohnensuppe)

Do mufld eren:

1000 g Stangenbunne
1000 g mehlige Aadéppel
250 g Schinkenwdirfel
500-700 ml Bottermilch
2 Becher Schmand

1 Zweig Bunnenkruk
Salz

Peffer

Su jeit et:

De frische Bunnnen ,fitschen®, also en fing Striefen schnigge, Schinkewdurfel kochen
und die Bohnen hinzugeben. Zum Oppfillen nur su vill Wasser nemme, dat de
Bunnen jrad bedeckt sin und gar koche. Addéppel kochen, zerstampfen un zu den
Bunne jewwe, Bottermilch und Schmand nach und nach vorsichtig hinzugeben un
immer tdchtich Rihren (nit koche). Zum Schluss Bunnenkraut in de zupp jevve, mit
Salz und Peffer affschmecken, wenn nidich met Bottermilch obfiillen
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RHEINISCHE RIEVKOOCHE

Rievkooche kan mer em Rhingland fass an jedem Imbiss-Budche kaufe. Selvs de
Black F66ss hann e Leed ovver de Rievkooche jemaat: ,Mamm, Mamm, schnapp
d'r de Pann, mir wolle Rievkooche han."

Miestens weede Rievkooche met Appelmus jejasse, em Rhingland awer och op en
traditionelle Aat: Op e ner Schief Schwazbruut met Rébekruck. Dat kitt doher, well
die RObe em Vudrjebirsch un em Berjische avver och hingerem Sibbejebirje un
sonzwo praschtisch jedeihe.

fir 4 Luckcher

e 1 Pittermannchen Koélsch. Kann, muf3 avver nit sin.

e 1 grof3e Pann, die richtig heil3 weede muf3

e 1 kg Aadappel (virziggswiese mahlich kochend)

e 3 Eier

e 3 - 4 Ollig

e 2 EL Mahl

e Salz & Peffer & Muskatnus

e Vill Sonnenblome-Ol (de Rievkooche miisse schwemme)
e Apfelmus oder Robekrugg, Schwatzbrud good Botter

de jerevvene Aadappel, met Eier, Mahl, Ollich, Salz, Peffer und Muskat zo nem
Rievkoochedeisch vermdlsche. En ner Pann met heiRem Odl ussbacke. Dobei drop
achten, dat se jold-jelb un knusprisch wéade. De heil3e Rievkooche direkt us de
Pann met Appelmus oder Robekrugg ob Schwatzbrud un jood Botter serveere.
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HIMMEL UN AAD

fur 4 Luckcher

Zutaten
1 kg Aadappel, mahlich kochend
1 Kranz Flonz
Salz
Muskat
1 kg Suure Appel

250 mi Appelsaft
E bessje Zimz
2 Essloffel Zucker
3 decke Ollich
250 ml Milch
50 Gramm Botter
Botterschalz zum Brode vun da Flonz un dem Ollich
1 Zitrone, dovun da Saft

Su jeit et:

De Aadappel schille, en Stockche schnigge un en Salzwasser weich Koche.
Aadappel affschodde, ne Stech Botter, Muskat un Milch zojevve un mem Stamper
zu nem schone Brei stampe. De Appel schalle un de Kitsch erusholle, en Stockche
schnigge. Met dem Appelsatft jet Zitrone, un dem Zucker matschich koche. Met jet
Zimt affschmecke. De Flonz in Schiewe schnigge en Mehl walze un en
Botterschmalz knusprich brode. De Ollig schalle un en Schiewe schnigge, en Mehl
walze un nen Botterschmalz och knusprich brode.

Wann alles fadisch es op nem Teller serveere. Dobei e Lecker Kolsch drinke.



Mein Kochbuch




Mein Kochbuch

Suure Kappes met Kasseler, Speck un Aadappelsbrei

Dat mul} eren

1 kg Suure Kappes

4 magere Kasseler Lummer-Kotteletts
4 decke Schieve magere jerauchte Speck
50 Gramm Speckstdckche

3 groRe Ollig

1 Lorbeerblatt

3 Wacholderbeere

ene Jutsch Fleischbroh

1 kg Aadéppel ( mahlich kochende)
nen Stech jood Botter

frisch jerevvene Muskatnuss

ne Schol? warme Melch

ne Stech Scheineschmalz

Peffer

Salz

Su jeit et:

de Speckstdckche en nem groRe Doppe im Schmalz anschmore, ein kleinjeschneddene Ollich
dobeijevve un jlasich schmore. Met d& Fleischbroh objesse, de suure Kappes met
Lorbeerbl&ddder un zerdrockte

Wacholderbeere met eren, bovendropp dat Kasseler un d& Speck 1gjen.

Bei kleiner Hitz schmore loosse bes da Speck un dat Kasseler weisch es.

Met Peffer un Salz affschmecke. Addappel schalle un in Stockche schnigge un en nem
andere Pott met Wasser un jett Salz weisch koche.

Mem Aadappelsstampper zo nem Brei stamppe, dobei jet vun da warme Melch, un ne Stech
Botter jevve. Zum SchluR met Muskat Affschmecke. De restliche Ollich en Ringe schnigge
un en ner Pann met Schweineschmalz brung brode.

Serveere: Piiree, Kappes, Speck un Kasseler op da Teller bovendrop de jeschmorte Ollich
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Osso buco

4 Haxe(n) (Kalbshaxe - Scheiben)
2 Zwiebel(n)

2 Mohre(n)

2 Stange/n Staudensellerie
2 Zehe/nKnoblauch
1 TL Tomatenmark
125 mlFleischbriihe
125 mlWein, weil}
% Bund Basilikum
1 Zweig/e Thymian
Zitrone(n) - Schale gerieben
1 Bund Petersilie

Zubereitung

Die Kalbshaxe vom Schlachter in 5 - 6 Scheiben schneiden lassen. Salzen, pfeffern und im
Mehl wenden. Auf mittlerer Gasflamme im heiRen Fett auf beiden Seiten goldbraun braten.
Das Fleisch in eine Bratpfanne legen. Das Gemiise putzen, wiirfeln, im Butterschmalz
andinsten. Tomatenmark hinzufiigen, mit Briihe und Wein abléschen und wiirzen (Thymian,
Basilikum,). Das Gemuse (ber die Haxen geben und im Backofen bei ca. 200° C ca. 60
Minuten garen. Mit gehackter Petersilie und Zitronenschale bestreut servieren.


http://www.chefkoch.de/rezept-zutateninfo-com.php?ID=29
http://www.chefkoch.de/rezept-zutateninfo-com.php?ID=24
http://www.chefkoch.de/rezept-zutateninfo-com.php?ID=30
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Lachs beizen

Zutaten

1 Seite Lachs mit Haut

2 Essloffel Grobes Meersalz

2 Essloffel Brauner Rohrzucker

2 Essloffel WeiRer geschroteter Pfeffer
5 Bund Dill

1 Essloffel  Oliven Ol

So geht es:

Zuerst die noch vorhandenen Graten entfernen(geht am besten mit einer Graten-Pinzette).
Den Lachs mit etwas Ol einreiben.

Die Gewirze gut mischen und den Lachs damit einreiben.

Jetzt mit reichlich Dill belegen, die groben Stiele vorher entfernen.

Lachs mit Frischalte Folie fest umwickeln, dann fest in Alu Folie wickeln.
Lachs in den Kihlschrank legen und beschweren.

Hier sollte er ca. 24 Stunden liegen.

Den Dill und die Gewiirze jetzt entfernen. Lachs in diinne Scheiben aufschneiden.
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Soucen zum Lachs
Senf —Honig — Souce
Zutaten
3 ERI6ffel Senf (mittelscharf) oder Feigen-Senf
3 ERIo6ffel Zitronensaft
2 gehaufte Teeloffel Zucker
20 ml Pflanzen-Ol
Salz, grober Pfeffer
So geht es:
Zitronensaft mit Zucker Salz und Pfeffer verrihren. Den Senf dazugeben
und
ebenfalls gut verrtihren. AnschlieRend das Ol hinzugeben und wieder gut
verrihren. Nun den Honig nach gewlinschtem Geschmack hinzugeben.
Souce ala Ricki
Zutaten
1 mittleres Glas Sahne-Merettich
Einen guten Schul3 Sahne
4 ERI6ffel Preiselbeeren
So geht es:
Alle Zutaten gut vermengen
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Schweins-Haxe in Malzbier Souce

Zutaten:
2 Schweinhaxen a.) 700 Gramm,
Salz, Pfeffer aus der Mihle, Thymian, Rosmarin (wenn mdoglich frisch), etwas
Kimmel
Suppengemiise (M6hren, Sellerie, Breitlauch, Petersilienwurzel)
1 grolRe Zwiebel, 4 Knoblauchzehen
Y Liter Malzbier
Y2 Liter Bratenfond oder klare Fleischbriihe
So geht es:
Haxen griindlich waschen und trocken tupfen. Die Schwarte mehrmals mit einem
scharfen Messer Uiber Kreuz einschneiden. Fleisch mit Salz, Pfeffer, Senf,
gehacktem Kiimmel und zerdriicktem Knoblauch einreiben.
Zum Anbraten wird kein zusatzliches Fett benotigt. Man schiittet etwas Wasser in
den Schmortopf und legt die Haxen hinein. Bei 200 Grad ab in den Ofen damit.
Das Wasser verkocht sehr schnell, aber es ist schon gentligend eigenes Fett aus
den Haxen gelaufen. Darin lasst sich gut schmoren.
Bei mittlerer Hitze wird nun von allen Seiten goldbraun angebraten.
Zwischendurch werden Suppengemiise und Zwiebeln geputzt und gewaschen.
Dann in mittelgrofde Wiirfel schneiden. Wenn die Haxen schon leicht angebraunt
sind, wird es mit dem Fleisch gleichmaf3ig angerdstet. Mit Bratenfond wird
abgeldscht, die Haxen sollten aber nur zu 1/4 in der Fliissigkeit liegen. Jetzt wird
bei 250 Grad 25 Minuten lang gegart, dabei 6fter wenden. Anschlief3end die
Temperatur auf 200 Grad reduzieren. Thymian und Majoranzweig hinein legen,
das Fleisch muss 2 weitere Stunden schmoren. Damit die Haxen immer in genug
Fliissigkeit liegen, wird abwechselnd Bratenfond und Bier angegossen.
Der Braten ist gar, wenn sich das Fleisch miihelos vom Knochen 16sen lasst.
Haxen aus dem Topf nehmen und warm stellen. Den Bratensatz von den
Topfrandern 16sen und alles durch ein Sieb passieren. Das weiche Gemiise mit
mit Zauberstab piirieren und hiermit die Sof3e binden. Sof3e mit Pfeffer und Salz
abschmecken.

Hierzu passt: Sauerkraut und Kartoffelpiiree.
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Schweinehaxe




Mein Kochbuch

Rheinischer Sauerbraten vum Pad

Sauerbraten

2 Kilo eingelegtes Pferdefleisch

1 Bund Suppengemiise

2 Zwiebeln

2 Lorbeerblatter

1 Essloffel Senfkorner

5 Nelken

1 Stlck Honigkuchen

2 Essloffel Ribenkraut

100 Gramm Rosinen

1 Stich Butterschmalz

Y. Liter Rotwein

1 Liter Rinderfond

1 Schuss Balsamico
Essig

So geht es:

Das Fleisch aus dem Sud nehmen und gut abtrocknen. In einem Bratkessel mit einem Stich
Butterschmalz gut anbraten. Fleisch rausnehmen und feingehackte Zwiebel und
Suppengemiise in dem Bratensatz unter Zugabe eines Essloffels Tomatenmark anrdsten.
Dann mit Rotwein abldschen. Die ulbrigen Gewirze hinzugeben und mit einem Liter
Rinderfond abldschen. Auf kleiner Hitze ca. 2 Stunden kdcheln lassen.

Rosinen in einer Schale mit Rotwein einlegen.

Das Fleisch nach 2 Stunden rausnehmen und den Saucen Fond durch ein feines Sieb seien.
Den kleingeschnittenen Honigkuchen in den Fond einkochen lassen solange bis er sich
aufgeldst hat. Mit Schneebesen glatt riihren. Die abgetropften Rosinen ebenfalls zugeben.
Mit Rubenkraut und Balsamico Essig abschmecken.

Hierzu passen Hausgemachte Kloi3e und Rotkohl.

Fur Liebhaber Kolscher Gerichte kann man auch Reibekuchen anstatt KloRe reichen,
schmeckt hervorragend.
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Aidippelzupp a’la Manni

Do mufl} eren:

Zuppefleisch un Knoche, magere jerauchte Speck, Mettwddsch, Breidlauch, Ollig,
Murre, Sellerie, Tomate, Aadappel, Lorbeerblatt, Majoran, Safran, Maggikraut,
Peffer, Salz, Pfifferlinge oder Steinpilze.

Un esu mul3te dat maache:

Zuppefleisch, Knoche met Lorbeerblatt un aanjerdsteter Ollig un Tomate c a. 1 %
Stunde blubbere loRe. Magere Speck eren, un noch ens en %2 Stund wigger koche.
Zuppegemos Klein schnigge un met da Mettwdsch ren en da Pott. 20 min. trecke loRRe.
Die Aadappel koche un dann zu nem Brei stampfe. Dann eren en de Zupp. Pfifferlinge
en good Botter en dr Pann kot schmore un och ren en da Pott. Met Safran Peffer un
Salz affschmecke. Fleisch un Speck klein schnigge un widder en de Zupp.

Jetz schnellstens de Zupp ob d’r Teller, e Briitche dobei un e Glas Bier. Un hingerher e
Bauerche maache un ne Krauterschnaps drinke.

D& Rest, falls vorhanden, am nachste Dag obwéarme, dat schmeck noch besser als am
eschte Dag.

Wenn et nit klapp, widder ene neue Versuch starten.

Jooden Hunger
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