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Voruvo'il

Allgdu - das sind Berge und Seen,
sattgrime Wiesen und Kihe. Die Feri-
enregion, die den stidwestlichsten Teil
Bayerns und das duBerste stidostliche
Baden-Wiirttemberg umfasst, hat aber
noch mehr zu bieten als nur Land-
schaftsidylle und Alpenfolklore. Zum
Beispiel eine traditionelle Kiiche, die
einfach und bodenstiandig, dafur aber
nicht weniger kostlich ist. Und die sich
auch tuberregional groBer Beliebtheit
erfreut - man denke da nur an Spatzle
oder Schupfnudeln.

Die klassische Allgiuer Kiiche be-
steht vorwiegend aus Zutaten, die in
den fritheren, drmlichen Zeiten des
Gebiets leicht erhaltlich waren. Aus
Mehl, Milch, Eiern, Fett, Sauerkraut
und Kartoffeln haben Allgduer Bau-
erinnen deftige, nahrhafte und dabei
immer auch erschwingliche Gerichte
gezaubert.

Viele der so entstandenen Kost-
lichkeiten kommen heute noch auf
den Allgduer Tisch. Das zeigt die

Zusammenstellung in diesem Band,
fir den Allgduer Landfrauen - und
auch der eine oder andere »Land-
manng — ihre Lieblingsrezepte zur Ver-
fugung gestellt haben. Da finden sich
mit Kdsspatzen, Krautwickeln, Versof-
fener Jungfer oder Katzegschrei allerlei
schwéabische Traditionsgerichte.
Daritiber hinaus prasentiert Geassa
wiard dahoim jedoch auch Trendiges
wie die Zucchinitorte oder das Weif-
bier-Tiramisu. Das Buch spiegelt somit
die groBe Bandbreite all dessen wider,
was in Allgduer Haushalten gegen-
wartig gerne gekocht wird und sich im
Kiichenalltag bewahrt hat.

Wir bedanken uns herzlich bei allen,
die dieses Projekt mit ihren Rezepten
ermoglicht haben. Unseren Leserin-
nen und Lesern wiinschen wir viel Ver-
gniigen beim Nachkochen und einen
guten Appetit.

Redaktion und Verlag









Lumpadtyop

Fiir 4 Personen:

300 g rote Bratwiirste
200 g Emmentaler,

in Scheiben

1 grofe Zwiebel

Fir die Marinade:

4 EL WeiBweinessig
Salz, Pfeffer, Zucker

2 EL. Wasser

6 EL Sonnenblumendl

Die roten Bratwiirste in Scheiben und die Kaseschei-
ben in Streifen schneiden. Beides in einer Schiis-
sel mischen. Die Zwiebel schilen und in Scheiben
schneiden, iber Wurst und Kése verteilen.

Den Essig mit Salz, Pfeffer und Zucker verquirlen,
Wasser und Ol unterschlagen. Die Marinade iiber
die Zutaten in der Schiissel gieBen und alles ver-
mengen. Mindestens 15 Minuten ziehen lassen,
dann servieren.

Tipp: Dazu passt deftiges Bauernbrot.

Tanja Koschmieder, Benningen

A

Fiir 4 Personen:

100 g saure Sahne

100 g Frischkése

3 EL Magerquark

1 Zwiebel

1 rote Paprika

1/2 Salatgurke

1 Bund Schnittlauch

Salz, Pfeffer, Paprikapulver

Saure Sahne, Frischkise und Quark miteinander
verrithren. Zwiebel, Paprika und Gurke in feine Wiir-
fel, den Schnittlauch in Ringe schneiden. Unter die
Sahne-Frischkise-Quark-Mischung rithren, den Auf-
strich mit Salz, Pfeffer und Paprika abschmecken.

Margit Angerhofer, Lechbruck

Sehinkenaufstrich

Fir 4 Personen:

100 g Magerquark

100 g Frischkése

80 g Schinken, gekocht
150 g Essiggurken

Salz, Pfeffer

scharfer Senf, Meerrettich
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Quark und Frischkise gut verrithren. Den Schinken
und die Essiggurken in kleine Wiirfel schneiden und
dazugeben. Mit Salz, Pfeffer, Senf und etwas Meer-
rettich abschmecken.

Margit Angerhofer, Lechbruck



Corandstnioh

Fiir 4 Personen:

6 Eier, hart gekocht

200 g Kriuterfrischkise
1-2 Ecken Schmelzkise
1 Zwiebel

Salz, Pfeffer

scharfer Senf, Maggi
Worcestersauce

Die Eier mit der Gabel zerdricken. Zwiebel in sehr
Kkleine Wiirfel schneiden. Kriauterfrischkise und
Schmelzkise miteinander verrithren. Eier, Zwie-
bel und Gewiirze dazugeben. Mit Senf, Maggi und
Worcestersauce abschmecken.

Margit Angerhofer, Lechbruck

Kaeollenaufalick

Fiir 4 Personen:

250 g Karotten

1 Apfel

1 Zwiebel

1 EL Butter

1 EL Mayonnaise

1 EL saure Sahne

1/2 TL Meerrettich
Salz, Pfeffer
Schnittlauch, Petersilie

Karotten, Apfel und Zwiebel klein schneiden. In ei-
nem Topf mit Butter und wenig Wasser weich diins-
ten und anschlieBend purieren. Mayonnaise, saure
Sahne und Meerrettich in die Karottenmasse riuh-
ren und alles gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Petersilie und Schnittlauch fein ha-
cken und unterriithren.

Margit Angerhofer, Lechbruck

rmbbisonditniof

Fir 4 Personen:

125 g Limburger

100 g Emmentaler

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

4 EL Mayonnaise

1 EL Sahne

etwas geriebener
Meerrettich

1/2 TL Kiimmel, gemahlen
Salz

Den Limburger putzen (die Rotschmiere entfernen)
und in kleine Wiirfel schneiden. Den Emmentaler
ganz fein reiben. Die Zwiebel fein wiirfeln, Knob-
lauchzehe zerdriicken.

Mayonnaise mit Sahne und etwas Meerrettich ver-
rithren, wiirzen und anschlieBend mit dem Kise,
der Zwiebel und der durchgedriickten Knoblauchze-
he vermischen. Gut durchziehen lassen.

Ute Keppeler, Blocktach
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A@dm Ktidelony

Fiir 4 Personen:

1/4 Sellerieknolle

2 séuerliche Apfel
Zitronensaft

250 g Camembert

50 g Mayonnaise

1 Becher Naturjoghurt
Pfeffer, Muskat, Curry
10 Walnusskernhilften

Sawrer Kid

Fiir 4 Personen:

2 Zwiebeln

2 EL Essig

3EL Q1

grober schwarzer Pfeffer

4 Stiick Romadur, je 100 g

etwas gehackter
Schnittlauch
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Den rohen Sellerie schiilen und grob raspeln, die Ap-
fel schilen und bis auf ein Viertel (zum Verzieren)
ebenfalls raspeln, anschlieBend beides sofort mit
Zitronensaft betraufeln. Den Camembert, der recht
fest, aber doch durchgereift sein sollte, in nicht zu
kleine Wiirfel schneiden. Die Mayonnaise mit dem
Joghurt gut verschlagen und mit Pfeffer, etwas Mus-
kat und wenig Currypulver wiirzen.

Den GroBteil der Walnusskerne grob raspeln und
dazugeben, einige zum Verzieren aufheben. Sellerie
und Apfel gut mit der Joghurtmasse vermischen,
dann vorsichtig die Camembertwirfel unterheben.
In eine Schiissel fiillen, den Apfelrest in Spalten
schneiden und mit den restlichen Walnusskernhilf-
ten obenauf legen.

Waltraud Kiichle, Memmingen

Die Zwiebeln in feine Ringe schneiden. Aus Essig, Ol
und Pfeffer eine Marinade anriihren und die Zwie-
belringe darin ziehen lassen. Den Kése putzen, also
die Rotschmiere entfernen, und in dickere Scheiben
schneiden. Auf Tellern verteilen und die marinierten
Zwiebeln dariibergeben. Mit Schnittlauch bestreu-
en.

Tipp: Dazu am besten frisches Schwarzbrot reichen.

Michaela Epple, Leuterschach






Kardoffel-Karolen-Suppe

Fiir 3-4 Personen:

6 grofle Kartoffeln

5 Karotten

1,5 1 Milch

1 Suppenwiirfel
Gemiisebrithe

4 Wienerle

1 Schuss Sahne
etwas fein gehackter
Schnittlauch

Die Kartoffeln schilen und in Wiirfel schneiden. Die
Karotten ebenfalls siubern und wiirfeln, beides zu-
sammen in einem Topf mit Wasser garen.

Wenn das Gemiise gar ist, bis auf etwa 1/2 Glas
das Wasser abgieBen und die Milch tiber die Kar-
toffeln und Karotten gieBBen. Den Suppenwriirfel da-
zugeben. Alles mit einem Purierstab fein plirieren.
Falls die Suppe zu dick gerit, einfach noch etwas
Milch nachgeben.

Die Wienerle in feine Scheibchen schneiden und
mit der Suppe kurz aufkochen. Ein kleiner Schuss
Sahne und ein wenig fein gehackter Schnittlauch
runden die Suppe ab.

Yasmine Irmer, Oy-Mittelberg

antofetentafupe

Fir 4 Personen:

1-2 Kartoffeln

1 Ei

Salz

1,25 1 Briihe
Petersilie, gehackt
Majoran, gehackt

Die Kartoffeln schilen und in eine Schiissel reiben.
Mit Ei und Salz verriithren. Die Brithe zum Kochen
bringen und die Kartoffelmasse hineinlaufen las-
sen. AnschlieBend 15-20 Minuten kécheln lassen.
Abschmecken und vor dem Servieren mit den ge-
hackten Krautern bestreuen.

Barbara Enzensberger, Stétten am Auerberg
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Fiir 4 Personen:

200 g Mehl

3 Eier

1 1/2 Tassen Milch

Salz, Muskat

11 Briihe

etwas Petersilie, gehackt
Fett zum Ausbacken

Mehl, Eier, Milch, Salz, Muskat und Petersilie zu
einem diunnflissigen Teig verrihren. In einer Pfan-
ne mit wenig Fett diinne Fladen herausbacken und
auskiihlen lassen.

Danach die Fladen halbieren, zusammenrollen und
in feine Streifen schneiden. Die Fladle in eine Schiis-
sel geben und mit den Handen etwas auflockern.
Die Briihe erhitzen.

Kurz vor dem Servieren die Fliadle mit der heiBen
Briihe uibergieBen, mit Petersilie bestreuen.

Brigitte Brutscher, Fischen

P

Fir 4 Personen:

1 Zwiebel

1 1 Fleischbriihe
250 g Brét

3 Eier

125 ml Milch

250 g Mehl
abgeriebene Schale von
1/2 Zitrone

Salz, Muskat
Petersilie, gehackt
Fett zum Braten

Die Zwiebel fein hacken und in etwas Fett goldgelb
rosten. Salzwasser fur die Spatzle zum Kochen brin-
gen, auBerdem in einem extra Topf die Fleischbriihe
erhitzen.

Inzwischen Brit, gerostete Zwiebelstiickchen, Eier,
Milch, Mehl, Zitronenschale und Gewliirze zu einem
dickfliissigen Teig anrtihren. Mit einem Spétzleho-
bel ins siedende Wasser hobeln. Aufkochen lassen.
Die fertigen Spéatzle mit einem Schaumloffel aus
dem Wasser nehmen und in die heiBBe Fleischbrithe
geben. Vor dem Servieren mit Petersilie bestreuen.

Susanne Bausch, K ierwang
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Kiirbiscremeduppe

Fiir 4 Personen:

500 g Kirbisfleisch
150 g Karotten

50 g Zwiebeln

750 ml Gemiisebriithe
2 EL Zitronensaft
Salz, Cayennepfeffer
Ingwerpulver

4 TL saure Sahne
Dillspitzen

Ol zum Diinsten

Das Gemdiise in Wiirfel schneiden und in 01 andiins-
ten, anschlieBend mit der Gemiisebriithe aufgieBen.
15 Minuten leise kochen lassen, dann piirieren und
mit Salz, Cayennepfeffer, Ingwerpulver und Zitro-
nensaft abschmecken.

Die Suppe in Tellern anrichten, jeweils saure Sahne
leicht unterheben und Dillspitzen dariiberstreuen.

Tipp: Mit Kiirbiskernen garniert schmeckt die Sup-
pe besonders gut.

Christoph Diebolder, Lachen

Grieluppe mil Kardogfelnudeln

Fiir 4 Personen:

50 g Grie

1 TL Butter

1 1 Wasser

etwas Briihe

Muskat

1 Ei

etwas Schnittlauch oder
Petersilie, gehackt

Fir die Kartoffelnudeln:

500 g Kartoffeln
1 Ei

Salz

50-75 g Mehl
Fett zum Rosten
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Die Kartoffeln kochen, schilen und noch hei3 durch
die Kartoffelpresse driicken. Ist diese Masse etwas
abgekuhlt, gibt man das Ei, Salz und Mehl hinzu.
Das Ganze schnell zusammenkneten, fingerdicke
Nudeln formen und in 6-8 cm lange Stiicke schnei-
den. In heiBem Fett goldgelb résten, dabei immer
wieder wenden.

Fur die Suppe den GrieB in der Butter goldgelb
rosten. Danach mit Wasser aufgieBen und etwa
10 Minuten kocheln lassen. Mit Suppenbrithe und
Muskat wiirzen.

Zum Schluss wird ein verquirltes Ei in die Suppe
gerihrt. Mit Schnittlauch oder Petersilie bestreuen.
Erst bei Tisch gibt sich jeder beliebig viele Kartoffel-
nudeln in die GrieBsuppe.

Margit Angerhofer, Lechbruck



GretelSkniaelippe

Fiir 4 Personen:

250 ml Milch

65 g Butter

Salz

125 g Grief3

3 Eier

Muskat

1 1 Fleischbriihe

etwas Schnittlauch und
Petersilie, gehackt

Milch mit Butter und Salz aufkochen. Den GrieB3 ein-
rithren, aufkochen, abrithren und etwas abkiihlen
lassen. Dann die Eier unterrithren und mit Muskat
wirzen. Mit einem Essloffel kleine Knodel abste-
chen und in Salzwasser 15-20 Minuten ziehen las-
sen.

Inzwischen die Fleischbriihe erhitzen und die ferti-
gen Knodel hineingeben. Mit Schnittlauch und Pe-
tersilie bestreuen.

Vevi Diebolder, Lachen

Priitbnidel

Fir 8 Personen:

500 g Brat

250 ml Milch

5 Eier

1 groRe Zwiebel,

fein gehackt

50 g Mehl

Salz, Muskat

etwas gehackte Petersilie
abgeriebene Schale von
1/2 Zitrone
Semmelbrosel je nach
Bedarf

2 1 Fleischbriihe

Salzwasser fiir die Knédel zum Kochen bringen,
auBerdem in einem extra Topf die Fleischbriihe er-
hitzen. Inzwischen das Brit und die Milch mit dem
Mixer gut verrithren. Die Eier und die fein gehackte
Zwiebel dazugeben. Ebenso das Mehl, die Gewturze,
Petersilie und Zitronenschale. Dann so viele Sem-
melbrésel hinzugeben, bis ein dicklicher Teig ent-
steht.

Aus der Masse mit einem Essloffel kleine Knédel in
der Hand formen und diese ins kochende Salzwas-
ser geben. 10—-15 Minuten ziehen lassen. Die ferti-
gen Knodel abschopfen und in die heiBBe Fleischbrii-
he geben.

Marlene Hiifele, Schwangau
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Fiir 8 Personen:

Fir die Bratknodel:
500 g Kalbsbrat

3 Eiweil3

125 ml Sahne

3 EL Mehl

1 Msp. Backpulver
etwas Zitronensaft
Muskat, Salz, Pfeffer

Fiir die gebackenen
GrieBknodel:

1 1 Milch

250 g GrieB

4-5 Eier

Salz, Pfeffer, Muskat
Fett zum Ausbacken

2 1 Fleischbriihe

Salzwasser zum Kochen bringen und inzwischen
alle Zutaten fir die Bratknoédel mit dem Handriithr-
geriat gut verarbeiten. Kleine Knoddel formen und ins
nicht mehr kochende Wasser einlegen. 10-15 Minu-
ten ziehen lassen.

In einem extra Topf die Fleischbriihe erhitzen. Fir
die GrieBknodel die Milch mit GrieBB, Salz, Pfeffer
und Muskat aufkochen, ganz heiB3 die Eier zugeben
und gut verrithren. Sofort mit einem Loffel Knodel
formen und in heiBem Fett schwimmend goldbraun
herausbacken. Beide Einlagen in die Fleischbriihe
geben und servieren.

Waltraud Kiichle, Memmingen

Kiiskendaelavppe

Fiir 4 Personen:

1 1 Fleischbriihe

65 g Butter

3 Eier

100 g Emmentaler,
gerieben

120 g Semmelbrosel
1 EL Mehl

1 EL Milch

1 EL Schnittlauch

1 EL Petersilie

Salz, Pfeffer, Muskat
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Die Fleischbriithe zum Kochen bringen. Inzwischen
die Butter mit den Eiern schaumig riihren, restliche
Zutaten unterrithren und abschmecken.
WalnussgroBe Knodel formen und in der Fleisch-
brithe 10 Minuten leicht kochen lassen.

Tipp: Die Kiasknoddel schmecken auch gut in Toma-
tensuppe.

Ute Keppeler, Blocktach



P

Fiir 4 Personen:

70 g Margarine oder
Butter

50 g Mehl

1 1 klare Briihe

200 g Emmentaler,
gerieben

1 Eigelb

2 EL Sahne

Pfeffer

2 Zwiebeln

2 Scheiben Weibrot
Petersilie, gehackt
Fett zum Rosten

Die Margarine oder Butter in einem Topf schmelzen,
mit Mehl bestiduben und anschwitzen lassen. Mit
Briihe abléschen und einmal aufkochen lassen. Den
geriebenen Kise in die Brithe geben, unterriihren
und noch einmal zum Kochen bringen. Das Eigelb
mit Sahne verriithren und die Suppe damit begie3en.
Nicht mehr kochen lassen! Die Suppe mit Pfeffer ab-
schmecken.

Die Zwiebeln in Ringe schneiden und das Brot wir-
feln. Beides in etwas Fett anrésten und mit fein ge-
hackter Petersilie tiber die Suppe streuen.

Brigitte Schopf, Kaufbeuren

Shinbondiskuit

Fiir 6 Personen:

5 Eier
Salz, Muskat
100 g Mehl

60 g gekochter Schinken,

fein gewtirfelt
1,5 1 Fleischbriihe
Fett fiir die Form

Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die Eier tren-
nen. Eigelb mit Muskat und Salz schaumig riithren.
EiweiB steif schlagen. Mehl und Eischnee abwech-
selnd unter die Eigelbmasse rithren. Schinkenwiir-
fel unterheben. Sofort auf einem mit gefettetem
Backpapier ausgelegten Blech verteilen. Im heiBBen
Backofen 10 Minuten backen.

Inzwischen die Fleischbrithe erhitzen. Das fertig ge-
backene Biskuit kurz abkiithlen lassen und anschlie-
Bend das Backpapier abziehen. In Wiirfel schneiden
und in die heiBBe Fleischbrithe geben.

Monika Miiller, Unteregg

19



Z o [ [
Fiir 3-4 Personen:

250 g Linsen

11 Wasser

1/2 Stange Lauch

1 grofe Karotte

250 g Kartoffeln

2 Wiirfel Gemitisebriihe
30 ml Essig

100 ml Sahne

A@dm Voredden

Fiir 4-5 Personen:

2 EL Schweineschmalz
oder Margarine

100 g Mehl

1 1 Wasser oder
Fleischbriihe

5-10 Wacholderbeeren
3 Lorbeerblatter

Essig

Salz, Zucker

250 g Kutteln, gekocht
und geschnitten
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Griine Linsen am Abend vorher in etwa 750 ml Was-
ser einweichen (bei roten und gelben Linsen entfillt
die Einweichzeit). Kartoffeln, Karotte und Lauch in
Stiicke schneiden. Zu den griinen Linsen in ihrem
Einweichwasser noch etwa 300 ml Wasser gieBen
(rote und gelbe Linsen dann direkt in gut 1 1 Wasser
kochen), Kartoffel, Lauch- und Méhrenstiickchen
sowie Gemisebrithe dazugeben und 20-30 Minu-
ten leicht kochen.

Die Kochdauer ist abhingig von der Linsensorte,
Kochanleitung auf der Packung beachten. Essig
und Sahne zugeben und verrihren.

Silke Pukropski, Winterbach

Schmalz oder Margarine im Topf erhitzen, mit Mehl
bestduben und unter stindigem Rithren dunkel an-
braunen. Mit Wasser oder Fleischbrithe aufgieBen.
Wacholderbeeren und Lorbeerblitter dazugeben
und etwa 20 Minuten koécheln lassen, danach die
Lorbeerblatter und Wacholderbeeren abpassieren.

Mit Essig, Salz und Zucker abschmecken. Die Kut-
teln dazugeben und etwa 10 Minuten ziehen lassen.

Tipp: Dazu passen am besten Semmelknédel (s. S.
27) oder einfach WeiBbrot.

Ursula Endres, Bad Gronenbach



Kasspatzen und Maultaschen,
Katzegschrei und Versoffene Jungfer -
die traditionelle Kiiche ist im Allgau
so einfach wie vielfiltig, so boden-
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