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Osterlamm mit Gemiise

- 1 Lammriicken

- 2 EBL Butter

- einige Speckscheiben

- 1 Zwiebel

- 1 Tomate

- Salz, Paprika, 1 EBl. Mehl
- 1 Tasse saurer Rahm

Fleisch hduten, ohne Fett zu entfernen, und
wiirzen. Butter in Kasserolle zergehen lassen,
Speckscheiben leicht anbraten lassen. Zwiebel,
Tomate und Fleisch beigeben. Unter regelmdi-
Pigem Begiefien 1 - 1 1/2 Stunden zugedeckt
weichddampfen, Wasser zugeben, zuletzt aufdek-
ken und das Fleisch im Bratensaft knusprig
werden lassen. Aus Bratensatz unter Zugabe von
Mehl, Wasser und Rahm sdhmige Sauce bereiten.
Mit glasiertem Gemiise servieren.

Dampfnudeln

- Germteig: 500g Mehl, 1 Tasse Milch,
2 EBl. Zucker, 1 Prise Salz,

2 EBl. Butter, 20 - 30 g Backhefe

- Zum Ausbacken: 1/2 Tasse Milch,

1 Teel. Zucker, 1 EBI. Fett

Aus Zutaten Germteig herstellen und ausgiebig
gehen lassen. In gut schlieffender Kasserolle
Milch, Butter und Zucker zum Kochen bringen.
Aus dem Teig runde Nudeln abstechen, nochmal
kurz gehen lassen und dicht nebeneinander in
kochende Milch setzen.

Mit schwacher Hitze ca. 30 Minuten aufziehen,
wdhrend dieser Zeit Deckel nicht abnehmen.
Wenn die ganze Milch eingekocht ist und die
Dampfnudeln nur mehr im Fett braten, servieren.

Bauernschmaus

- 750 g Sauerkraut

- 2 EBL Fett

- 2 rohe Kartoffeln

1 Zwiebel

- Semmelknodel

- 300 g Selchkarree

+ 300 g Jungschweinsbrust

- Salz, Knoblauch, Kiimmel, 2 Brat-
wiirste oder Frankfurter Wiirstel

Selchfleisch in Sauerkraut weichdiinsten, die
Zwiebel goldgelb anrdsten, rohe und geschdilte
Kartoffeln mit Reibeisen reiben, mit Kraut ver-
mengen und diinsten. Jungschweinsbrust mit
Salz, Knoblauch und Kiimmel einreiben und im
Backrohr knusprig braten, Bratwiirste braten
oder Frankfurter kochen, Semmelknodel bereiten
und in die Mitte einer grofien Schiissel legen,
das Kraut kranzformig herumgeben, Selchkarree-
schnitten, Schweinsrippen und halbierte Wiistel
kreisformig dazulegen.

Bauernsalat mit Kiirbiskernol

- 1 Kopfsalat

- Garten- oder Bachkresse
- 2 Tomaten

- 2 Eier

- Speck

- Essig

- Ol

- Kiirbiskernol

- Pfeffer und Salz

- Kiirbiskerne

Salat griindlich waschen, in mundgerechte Stiicke
reiflen. Tomaten vierteln, Eier hart kochen und
auskiihlen lassen. In einer Schiissel mit Pfeffer,
Salz und Essig wiirzen. Speck wiirfeln und in
einer Pfanne mit wenig Ol knusprig braten.

Salat anrichten, mit Kresse und Speckwiirfeln
bestreuen und mit Kiirbiskernol servieren.
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Steinpilze mit Semmelknodel

- 1 kg Pilze

-2 EBL Ol

- 2 EBL Butter

- 1 Kkl. Zwiebel

- Petersilie

- Salz und Pfeffer

Pilze sorgfiltig putzen, im Sieb abbrausen. In
einer Kasserolle mit heifsem Ol leicht anbraten,
mit Butter und Gewiirz ungefdhr 10 Minuten diin-
sten lassen. Mit gehackter Petersilie bestreuen
und mit Semmelknddel servieren.

Apfelstrudel

- Teig: 250 g Mehl, 1 Teel. Butter,

1-2 Eier, 1/2 Tasse lauwarmes Wasser,
1 Prise Salz, 1/2 Teel. Essig

- Fiillung: 2 kg Apfel, 8 EBl. Zucker,
Zimt, 1 Tasse Mandeln oder Niisse,

1 1/2 Tassen Rosinen, 6 EBl. Butter,

4 EBIL Brosel

Zutaten vom Teig vermengen und unter einem
dariibergestiilpten Topf liegen lassen. Apfel schii-
len, mit Reibeisen zu feinen Scheiben hacheln
und mit Zucker bestreuen. Teig auf bemehltem
Tuch ausrollen und diinn ausziehen, mit zerlasse-
ner Butter bepinseln und mit Broseln bestreuen.
Gezuckerte Apfel darauf verteilen, mit Zimt,
gehackten Mandeln und Rosinen bestreuen. Mit-
tels Tuch zu einer Rolle aufwickeln, mit zerlasse-
ner Butter bestreichen und auf gebuttertem Blech
zu schoner Farbe backen.

Martinigans mit Rotkraut

-1 Gans

- je 35 g in Wasser aufgequollene Rosi-
nen und Korinthen

+ 1 kg Rotkraut

+ 250 g Maronen

- 500 g Apfel

Geschdilte, entkernte Apfel vierteln, in Butter
andiinsten, mit Rosinen und Korinthen vermi-
schen, die Gans damit fiillen und zusammenndi-
hen. Anbraten und wie iiblich schmoren

Das Rotkraut mit Gdnsefett bereiten und die
Maronen diinsten. Die Gans tranchieren und
gemeinsam mit Rotkraut und Maronen servieren.

Kletzenbrot

* 1,5 kg Kletzen (Dorrbirnen)

- 500 g getrocknete Zwetschken
- 250 g HaselnuBBkerne

- 250 g WalnuBkerne

+ 250 g Rosinen

+ 250 g Feigen

- 1/8 1 Rum

* 2 g Anis, 2 g Nelken, 1 g Pfeffer,
4 g Zimt, 200 g Zitronat und
200 g Orangeat

- 2,5 kg Schwarzbrotteig

Gekochte Kletzen durch den Fleischwolf drehen,
gekochte Zwetschken entkernen, Feigen iiber
Nacht einweichen, Niisse mit Rum tibergief3en.
Die Hiilfte des Schwarzbrotteiges ausrollen, mit
den Zutaten belegen, gut verkneten. Aus dem rest-
lichen Teig Flecke ausrollen, linglich geformte
Kletzenbrotmasse darauflegen, mit dem Teigfleck
umhiillen, mit Ei bestreichen, gehen lassen.

Im vorgeheizten Backrohr bei guter Mittelhitze
etwa eine Stunde lang backen.
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