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4 Salzheringe oder 8 Matjes-
filets, 1 Becher saure Sahne oder
Joghurt, 2 saure Gurken,

2 Tomaten, 1 Apfel, 1 Zwiebel,
frische Krauter (Dill, Zitronen-
melisse, Schnittlauch)

Salzheringe, Sellerie, Mohren,
Kohlrabi, Milch, saure Sahne,
Créme fraiche, Salz, Essig,
Zwiebeln, Zitrone, Lorbeer-
blatter, Pfefferkorner, Piment
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Marinierter Hering mit Tomate und Apfel

Aus Apfel, sauren Gurken, Tomaten, Zwiebelringen, Krautern
und Sahne oder Joghurt eine Marinade bereiten, die Matjesfi-
lets hineingeben, mit Kaffeesahne oder Milch die gewiinschte
Menge Sof3e auffiillen.

Salzheringe 24 h wissern, ausnehmen, enthduten und entgriten.
Vor dem Verzehr das Ganze einige Stunden ziehen lassen. (61)

Marinierter Hering

Salzheringe wissern und putzen, Fischmilch zur Seite legen.
Geschnittenes Gemiise: Sellerie, Mohren (in jedem Fall), even-
tuell noch Kohlrabi, in Salzwasser gar kochen und abkiihlen.
Die Fischmilch schaben, mit Milch, saurer Sahne und Créme
fraiche verrithren. Mit Salz und Essig abschmecken. Diese
SoBe tiber die Heringe und das Gemiise gieen, so daf3 alles be-
deckt ist.

Dazu gibt man noch Zwiebeln, Zitronenscheiben, Lorbeerblit-
ter, Pfefferkorner und Piment. 2 Tage ziehen lassen. Als Bei-
lage Pellkartoffeln oder kriftiges Schwarzbrot geben. (Statt
Salzheringen kdnnen auch Matjes verwendet werden.) (71)

Gebratene Heringe und Kartoffelbrei

Griine Heringe putzen, salzen und sduern. In Mehl wilzen und
in der Pfanne von beiden Seiten braten.

Dazu schmeckt am besten Kartoffelbrei. Wichtig: Der Hering
schmeckt frisch aus der Pfanne vorziiglich.

Der Rest der nicht gegessenen Heringe wird zu Bratheringen
verarbeitet:

Dazu folgender Sud: Essigwasser nach Geschmack mit Salz,
Lorbeerblatt, Pfefferkdrnern, Piment und Zwiebeln kochen,
2 Tage stehen lassen.

Dazu passen am besten Bratkartoffeln. (71)






800 g Rinderschmorbraten,

1/2 | Buttermilch, 1 mittelgrofle
Zwiebel, 2 Lorbeerbliitter,

8 Wacholderbeeren, 50 g Brat-
fett (Marina), 1 dicke Scheibe
Schwarzbrot, 50 g Speck,

1/2 | Rinderbriihe, Salz, Pfeffer,
Zucker, Sofienbinder, dunkel,
1/8 I saure Sahne
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Séachsischer Sauerbraten

Rindfleisch sauber verputzen, Fettanteile und Sehnen entfernen,
dabei das Fleisch nicht zerschneiden. Anschlieend Fleisch kalt
waschen und trockentupfen. Zwiebel schilen und in Ringe
schneiden, Wacholderbeeren zerdriicken. In eine irdene Schiis-
sel die Halfte der Zwiebelringe, 4 Wacholderbeeren, 1 Lor-
beerblatt und 1/4 1 Buttermilch geben. Das Fleisch einlegen
und den Rest der Gewiirze, Zwiebelringe und Buttermilch dar-
aufgeben (Fleisch muf vollstdndig von der Marinade bedeckt
sein). Die Schiissel mit einem Teller abdecken und im Sommer
3 Tage bzw. im Winter 3 bis 4 Tage an einem schattigen Platz in
der Kiiche abstellen.

Danach das Fleisch aus der Marinade nehmen, kalt waschen
und trockentupfen. Mit Salz und Pfeffer kréftig einreiben. Die
Marinade durchseihen und aufbewahren. Bratfett erhitzen und
Fleisch ringsherum dunkel (krof3) anbraten. 1/3 der Marinade
seitlich angieBBen und kriftig einschmoren lassen. Die restliche
Marinade auf die gleiche Weise aufbrauchen. Nun 1/21 Rinder-
brithe angie3en und das etwas zerkleinerte Schwarzbrot zuge-
ben. Anschlieend den in diinne Scheiben geschnittenen Speck
auf das Fleisch legen, den Topf verschlieSen und 1 1/2 Stunden
bei geringer Hitze schmoren. Das Fleisch herausnehmen und auf
einem Teller abkiihlen lassen. Inzwischen den Sud passieren,
entfetten (wenn erforderlich) und saure Sahne zugeben. Mit
einem Schneebesen den So3enbinder einriihren, aufkochen las-
sen und mit Zucker pikant abschmecken. Das Fleisch in Schei-
ben schneiden und in der Sofle erwidrmen. Dazu passen ,,Dres-
dener KartoffelkloBe* (siche unter ,,Kartoffelgerichte). (32)
Bei weiteren Varianten dieses Gerichtes fiigt man der So3e Ro-
sinen zu (64), kocht die Marinade auf und I148t sie vor dem Ein-
legen des Fleisches abkiihlen (61, 64, 76) oder gibt beim Anbra-
ten Mohren, Sellerie und Zwiebel zu (61, 76).

Es hat nicht jeder Fleisch gegessen,
der in den Ziahnen stochert.



1... 1,5 kg Kalbsbrust (mit
Knochen), etwas Salz, 1 Wurzel-
werk (Sellerie, Mohre, Porree,
Zwiebel, Kohlrabi), 80 g Butter,
50 g Sardellen, 2 Gewiirzkorner,
1 kleine Zwiebel, etwas Thy-
mian, 1 EfL. Mehl, 1/2 bis 3/4 1
Briihe, 2 bis 3 Eigelb, etwas
Weifwein und Zitronensaft

750 g Hammelfleisch,

30 g Zwiebel, 1/3 | Briihe oder
Wasser, Salz, etwas Mehl zum
Binden der Sofle, Steinpilze,
Morcheln
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Frikassee aus Kalbfleisch

Die Kalbsbrust mit kaltem Wasser ansetzen, das Wurzelwerk
und etwas Salz zugeben und etwa 1 h leicht kochen. Danach das
Fleisch herausnehmen und in kaltes Wasser legen, damit es
schon weil3 bleibt. Das Fleisch sodann vom Knochen abputzen,
in kleine Wiirfel schneiden und in die inzwischen bereitete
Sof3e geben. Zur Herstellung der Sof3e die Butter in einem Topf
zum Kochen bringen, die kleingeschnittenen Sardellen, Ge-
wirzkorner, die kleingeschnittene Zwiebel und etwas Thymian
in der Butter diinsten. Dann das Mehl zugeben, anschwitzen,
anschlieend mit Briihe auffiillen und das Fleisch in die fertige
SoBe hineingeben. Beim Anrichten die Brithe mit dem Eigelb
und etwas Weillwein und Zitronensaft verquirlen.

Dazu Gemiiserisotto und Kopfsalat reichen. (8)

Tip: Gekornte Briihe statt Salz gibt einen kréftigeren Ge-
schmack.

Hammelschmorbraten mit Pilzen

Das Fleisch waschen, klopfen und falls erforderlich zu guter
Form binden. Fettes Hammelfleisch im eigenen Fett brdunen.
Den Topf mit einer Speckschwarte ausstreichen, erwidrmen,
das Fleisch hineinlegen und von allen Seiten gut anbraten. Nun
heifles Wasser oder Brithe zugieen (1/8 1), salzen und das
Fleisch im zugedeckten Topf schmoren (etwa 1 1/2 Stunden).
Die Pilze kurze Zeit mitschmoren lassen. Wenn das Fleisch gar
ist, den Faden 10sen, den Braten in Scheiben schneiden und an-
richten. Die Sof3e aus dem Bratenfond und dem Rest der
Briihe oder des Wassers bereiten, durchkochen und mit Mehl
binden. Salzkartoffeln und griine Bohnen sind als Beilage be-
sonders zu empfehlen. (85¢)

Tip: Saure Sahne oder Creme fraiche der Sof3e zugeben.



1 Ente, 2 kleine, siuerliche
Apfel, Salz, Pfefferkorner,

3 EpL. Butter, 1 Zwiebel,

1 Mohre, 200 g Naturreis,

4 aromatische, halbfeste Birnen,
1 EfL Butter, 1 Prise Salz

1 Hiihnchen, 80 g Ol,

200 g griine Erbsen, frisch
enthiilst oder tiefgefroren,

2 grofie Zwiebeln, 1 Knoblauch-
zehe, 1 Bund Petersilie, Salz,
400 g Kartoffeln, 2 Tomaten

106

Ente mit geschmorten Birnen

Den Naturreis waschen und in 1/2 Liter Salzwasser oder Briihe
20 min kochen. Falls noch Fliissigkeit ibrig ist, abtropfen.

Die Ente innen und auf3en mit Salz einreiben, den Reis hinein-
fiillen und die Ente zunihen.

Die Butter in einem Schmortopf heifl werden lassen. Die Ente
mit der Brust nach unten goldbraun anbraten, wenden. 1/2 1
heilles Wasser zugiel3en, das Suppengriin und die Pfefferkorner
dazugeben. Den Topf zudecken und die Ente unter fleiigem
BegieBen weichdampfen (etwa 1 1/2 Stunden, je nach Alter
und GroBe der Ente). Die Ente herausnehmen. Die Fliissigkeit
(Fond) etwas entfetten, mit etwas Wasser loskochen. Dann
durch ein Sieb gieen. Die Sof3e nach Belieben binden. Mit der
Gefliigelschere die Brust vom Riicken trennen. Brustfleisch
ablosen, in Scheiben schneiden. Die Reisfiillung verbleibt in
der Ente.

Die Birnen vierteln, entkernen, in Achtel schneiden und vor-
sichtig in der zerlassenen Butter schmoren. Sie sollen nicht zer-
fallen. Die Prise Salz zugeben. Auf einer Platte die Ente anrich-
ten, darum die Brustfleischscheiben und Birnenachtel legen.
Drei Birnenachtel auf die Reisfiille legen. Etwas So3e dariiber-
gieBBen. Die restliche Sof3e extra servieren. (35)

Hiithnchen mit Erbsen

Das Ol erhitzen. Zwiebeln schilen, klein wiirfeln und anrésten.
Das Huhn zerteilen, die Stiicke auf die Zwiebel schichten. Zwei
Tassen Wasser dazugiel3en, salzen, zerdriickten Knoblauch zu-
fiigen. Im geschlossenen Schnellkochtopf 15 min diinsten. Topf
abkiihlen, 6ffnen, mit 1/2 1 Wasser auffiillen. Die geschéilten, in
Stifte geschnittenen Kartoffeln und die Erbsen dazugeben.
Topf schlieBen, 6 min kochen. Abkiihlen lassen, Topf 6ffnen,
sofort die vorher enthduteten, gehackten Tomaten unterriih-
ren. 5 min durchziehen lassen.

Beim Anrichten gehackte Petersilie dariiberstreuen. (35)



8 Eier, Essig, 8 Krebsschwinze,
150 g Spargelkopfe, 200 g But-
ter, 150 g Créme fraiche, I Bund
Petersilie, Salz, Pfeffer

8 Eier, Essig, 8 Scheiben Weif3-
brot, 120 g Butter, 400 g Cham-
pignons, 80 g Reibekise

8 Eier, 150 g Butter,

120 g Weizenmehl, 100 g Kon-
densmilch, 300 ml Rinderbriihe,
Zitrone, Senf, Zucker, Salz,

Pfeffer (weif3)
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Verlorene Eier mit Krebsen und Spargel

Die Eier einzeln aufschlagen und in leicht siedendes Essigwas-
ser gleiten lassen; das Wasser darf nicht mehr aufwallen!

Die Eier herausnehmen, solange das Eigelb weich ist.

In der Zwischenzeit Krebsschwénze und Spargelkopfe in But-
ter anschwenken.

Fiir die Rahmsofe die verbleibende Butter warm aufschlagen
und mit Créme fraiche verfeinern.

Die Eier mit der Rahmsofe iiberziehen und mit den Krebs-
schwénzen und Spargelkdpfen anrichten. Dazu empfehlen sich
SchloBkartoffeln. (69)

Tip: Statt Schlofkartoffeln wilden Reis oder feinen wei3en
Langkornreis reichen.

Verlorene Eier Backerart

Zubereitung der Eier wie im vorigen Rezept (Verlorene Eier
mit Krebsen und Spargel). Die Eier auf ausgestochene Rost-
brotscheiben setzen. Zusammen mit den frisch angeschwenk-
ten Champignons und dem Reibekése den Toast kurz iiber-
backen. Dazu reicht man frischen Salat. (69)

Gekochte Eier in Senfsofie

Fiir die Zubereitung der Senfsof3e eine weile Mehlschwitze aus
Butter und Weizenmehl bereiten. Nachdem diese erkaltet ist,
mit der heiBen Briihe auffiillen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit Senf abschmecken.

Nachdem die Sof3e gut durchgekocht ist, durch ein Sieb passie-
ren und mit Kondensmilch vollenden. Eine feine sii3-saure
Note erhélt die Sof3e durch die Zugabe von wenig Zucker und
Zitrone.

Die Eier weich kochen, schédlen und in die fertige Senfsof3e
geben.

Zu diesem Gericht eignen sich besonders Petersilienkartoffeln
und frische Krautsalate. (69)



600 g Kartoffeln, 1 Zwiebel,

2 bis 3 EfL Speisestirke, Salz,

Meerrettich, Majoran nach
Geschmack

2 kg Kartoffeln, 1/4 | Wasser,
1/4 1 Milch, Salz, 2 Semmeln
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Erzgebirgische griine KloBe

Ein Drittel der Kartoffeln moglichst am Vortag als Pellkartof-
feln kochen, zwei Drittel schilen.

die gekochten und abgepellten Kartoffeln und die Zwiebel in
eine grof3e Schiissel reiben.

Die geschilten rohen Kartoffeln ebenfalls reiben und in einem
Leinensédckchen ausdriicken.

(Achtung: es muB noch geniigend Fliissigkeit verbleiben.) Die
ausgedriickten Kartoffeln auch in die Schiissel geben und alles
mit Speisestirke und Gewiirzen verkneten. Mit nassen Hdnden
Kl6Be formen und in kochendes Salzwasser geben. Sobald die
Kl16Be schwimmen, noch 20 min wallen lassen.

Die Gare der Kl6Be priift man durch Aufschneiden: Es diirfen
keine rosafarbenen Stellen mehr im Klo$ vorhanden sein..
Erzgebirgische griine KloBe gibt es auf alle Félle zu Weihnach-
ten zu Kaninchen- oder Gefliigelbraten. Dazu paf3t ein trocke-
ner Wein von den Elbhéngen, und als Nachtisch i3t man Hei-
delbeerkompott. (11)

Echte Vogtliinder KloBe

1 kg Kartoffeln schilen und roh in eine Schiissel mit Wasser rei-
ben. 1 kg Kartoffeln schélen, klein schneiden und mit Wasser
und Milch so weich kochen, daB man sie zu einem dicken Kar-
toffelbrei verrithren kann. Wenn das KloBwasser beinahe
kocht, die rohen Kartoffeln durch ein Tuch, besser noch durch
eine Presse driicken, bis kein Tropfen Wasser mehr heraus-
kommt. Die Masse etwas auflockern, salzen und mit dem Kar-
toffelbrei tiberbriithen (vorsichtig, nicht gleich den ganzen Brei
zugeben!). Mit einem Riihrloffel schnell und gut mischen. Ist
der Teig sehr weich, noch mehr Brei daranrithren. Dann mit
nassen Hinden KloBe formen, in deren Mitte gerdstete Sem-
melbrockchen gedriickt werden. Sofort in kochendes Salzwas-
ser legen. Nach dem Aufkochen ausschalten und 10 min ziehen
lassen. (85d)



2 kg Kartoffeln, Salz, Kiimmel,
2 Zwiebeln, 1 | Buttermilch,
2 Eier, Speck

10 mittlere Kartoffeln, 3 Eier,
1 | Buttermilch, 60 g Butter,
200 g Speck, 2 bis 3 Zwiebeln,
1 EfL. Kartoffelstirke, Salz,
Kiimmel

I kg Kartoffeln, 1 Zwiebel,
Semmelbrosel, 1 Ei, etwas Fett,
3 Scheiben Schinken, 6 Eier
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Erzgebirgischer Buttermilchgotzen

Rohe Kartoffeln schilen und reiben, leicht ausdriicken oder
Wasser ablaufen lassen. Masse etwas salzen, eventuell ein
wenig Kiimmel dazugeben und mit Zwiebel, Buttermilch und
Eivermengen.

Eine Pfanne (moglichst eine alte eiserne Bratpfanne) mit Speck-
scheiben auslegen, den Teig hineingeben und im Backofen
goldgelb backen. (Nicht wenden!)

Je nach Geschmack mit Zucker bestreut servieren oder eventu-
ell Heidelbeeren untermischen. (40)

Buttermilchgetzen

Die rohen Kartoffeln in eine Schiissel reiben, den entstandenen
Saft abgieBen, die Stirke zuriickbehalten. In einer Schiissel
nun die geriebenen Kartoffeln, die Stdrke und die zusétzliche
Kartoffelstarke, die gehackten Zwiebeln, Salz, Kiimmel, Eier
und Buttermilch gut vermengen. Den Speck inzwischen auslas-
sen. AnschlieBend den Speck und die Masse auf ein Backblech
verteilen, besser noch in vier kleine Tiegel, da entsteht mehr
knuspriger Rand. Im Backofen bei mittlerer Hitze 45 ... 50 min
backen. Kurz vor dem Herausnehmen die Butter auf der Ober-
flache verteilen. (7)

Kartoffelpuffer

Die Kartoffeln schélen, reiben und salzen, die geriebene Zwie-
bel dazugeben und mit Semmelbrosel abbinden, das Ei un-
territhren. Aus der Masse in etwas Fett die Puffer backen.

Auf jeden Kartoffelpuffer Riihrei geben, das man aus dem ge-
wiirfelten Schinken und den verriihrten Eiern bereitet, und
1 Tasse Bohnenkaffee servieren. (58)



