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Den Backofen auf 200 °C O/U vorheizen. Den Rhabarber waschen,
putzen und dabei die Fiden abziehen. Die Stangen in knapp finger-

breite Stiicke schneiden. Die Bananen schilen und zerdriicken. Die
Kekse zerbrockeln.

Alle diese Zutaten mit der halben Menge Zucker, Rum-Rosinen und
Orangenlikdr vermischen. In einer groffen Gratinform verteilen. Fiir
die Streusel die Butter zerlassen. Mehl mit dem restlichen Zucker und
dem Zimt mischen. Die fliissige Butter zugieffen und alles mit einer
Gabel zu Streuseln vermischen. Auf dem Rhabarber verteilen.

Die Form in den heiffen Ofen (Mitte) stellen und den Rhabarber
etwa 40 Minuten backen, bis er gerade eben weich ist und die Streusel
leicht gebriunt sind. Mit Vanillesauce oder Eiscreme heif8 oder lau-

warm setrvieren.

400 g Rhabarber

2 reife Bananen

50 g Nusskekse

250 g Zucker

3 EL Rum-Rosinen
3 EL Orangenlikor
100 g Butter

150 g Mehl

1/2 TL Zimtpulver



Deftiges Landfrauen-Essen mit Speck und Kdse, Milch und Butterschmalz.

Herbstkiiche zum
Sattwerden

Friiher, als Kolonial-

waren wie Zitronen,

Muskat und Pfeffer
fur viele Hausfrau-
en unerschwinglich
waren, nahmen sie
Zwiebeln als einzige
Wiirze.

Im September und Oktober sind die Zwie-
beln reif, und die finden Sie in fast allen herz-
haften Gerichten vom Land. Kein Wunder,
denn sie wachsen in jedem Garten, brauchen
keine Pflege und das Zwiebelgriin kann man
ernten, wenn der Schnittlauch bereits bliiht
und zu scharf schmecke. Richtig gelagert, hal-

ten sie den ganzen Winter iiber.

Herzhafte Sache

Wenn Sie heute im Gasthaus einen Schmar-
ren bestellen, bekommen Sie fast immer Kai-
serschmarren — lockere, goldgelbe Stiickchen
mit reichlich Puderzucker. Doch das ist keine
alte Bauernkiiche, sondern eine feine Nach-
speise.

Der ,Urschmarren” vom Land ist herzhaft
wie unser Semmelschmarren. Denn Zucker
und Honig konnte sich nicht jedermann leis-
ten. Und Leute, die den ganzen Tag schwer
schuften mussten, brauchten was Kriftiges
auf dem Teller, am besten noch mit richtig

viel Fett — erst heute so verpdnt, weil wir in
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einem Uberfluss leben, den es bis vor 50 Jah-
ren nur fiir ganz wenige Menschen gab.

Entstanden ist der Schmarren aus Getreide-
brei oder eingeweichtem Brot, das die Bauern
allen. Hausfrauen, die nicht sparen mussten,
brachten dann Abwechslung ins tigliche
Essen. Sie machten den dicken Brei mit Ei-
ern nahrhafter und buken ihn in reichlich
Schmalz oder Butter. Sparen Sie also nicht
mit Schmalz beim Schmarren — Kalorien-

zihlen passt nicht zur Landhauskiiche.



Fiir 6 Portionen

400 g Zwiebeln

2 EL Butterschmalz

1/2 EL Mehl

1 TL mildes Paprika-
pulver

1/4 | trockener WeifSwein
1 [ Fleischbriihe

Salz, Pfeffer

1 TL Zucker

etwas abgeriebene Bio-
Zitronenschale

1-2 EL Zitronensaft

4 fingerdicke Scheiben
Baguette

4 EL geriebener Bergkdse
1 EL gehackte Petersilie

Zwiebelsuppe

Die Zwiebeln schilen, in diinne Ringe hobeln und im heiffen Butter-
schmalz bei schwacher Hitze unter hiufigem Wenden anschwitzen,
bis sie glasig und leicht goldgelb sind.

Mehl und Paprika dariiberstreuen. Den Wein zugieflen und bei mitt-
lerer bis starker Hitze auf die Hilfte einkochen lassen. Die Briihe zu-
gieflen, erneut aufkochen und die Zwiebeln zugedeckt bei schwacher
Hitze in etwa 20 Minuten sehr weich garen.

Den Backofen auf 220 °C O/U vorheizen. Die Suppe mit Salz, Pfef-
fer, Zucker, Zitronenschale und Zitronensaft abschmecken und in
4 grofle ofenfeste Suppenschalen fiillen. Die getoasteten Baguette-
scheiben auf die Suppenportionen legen, mit Kise und Petersilie be-
streuen. Die Schalen auf den kalten Backrost stellen, in den heifSen
Ofen (Mitte) schieben und die Suppe etwa 10 Minuten gratinieren,

bis der Kise zerlaufen und leicht gebriunt ist.
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Kriftig, wiirzig, deftig — wenn die Temperaturen fallen, muss die

Kiiche fir Wirme sorgen.

Kalte Tage —
heifde Kiiche

Essen, das warm macht

Wenn’s drauflen klamm ist, wird drinnen ge-
kocht: mit getrockneten Hiilsenfriichten und
Kartoffeln, Speck und deftigen Wiirsten. Das

treibt die Kilte aus dem Kéorper.

Kartoffeln mit Pilzen

4 mittelgrofle Kartoffeln schilen und wiir-
feln. Mit 600 g gewaschenen kleinen Cham-
pignons, 2 EL gehackter Petersilie, 2 Eiern,
200 g Sahne und 200 g Reibekise in einer ge-
fetteten ofenfesten Form mischen. Mit Salz,
Pfeffer und Chiliflocken wiirzen und bei
200 °C O/U etwa 40 Minuten backen.

Bohnensuppe mit Tomaten

3 Handvoll getrocknete Bohnenkerne mit
Wasser bedeckt 12 Stunden einweichen. Ab-
gieflen und mit 1 gehackten Zwiebel in 3 EL
Olivendl kurz schmoren. 1 EL mildes Papri-
kapulver zugeben, mit 1/2 | Briihe aufgieflen
und zudeckt 1 Stunde garen. 3 Tomaten ab-

ziehen, 100 g Knoblauchwurst in Scheiben
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schneiden. Beide Zutaten zu den Bohnen
geben und noch etwa 15 Minuten garen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken und mit fri-

schem Landbrot servieren.

Linsensuppe mit Wiirstchen

250 g schwarze Linsen mit 1 | Wasser, 2 klei-
nen geschilten Zwiebeln, 2 Lorbeerblittern
und 3 Gewiirznelken in etwa 20 Minuten
bissfest garen. Inzwischen 6 bis 8 Schweins-
bratwiirste in 2 EL Ol rundherum braun bra-
ten. Mit dem Bratfett zu den Linsen geben
und zugedeckt 5 Minuten ziehen lassen. Mit
Salz, Pfeffer und einem Schuss Balsamessig
abschmecken. Mit Spitzle oder Brot servie-

ren.



Zwiebelkunde

Pie mit jungen Zwiebeln

Etwa 500 g junge Zwiebeln mit Griin wa-
schen, putzen und zerkleinern. In 2 EL Oli-
vendl gerade eben weich braten. Kriftig mit
Salz, zerkleinerten Chilischoten und Zitro-
nensaft wiirzen. Eine runde Backform mit
Backpapier und 4 rechteckigen Blittern Filo-
teig so auslegen, dass man die Blitter tiber die
Zwiebelfiillung legen kann, dabei die Teig-
blitter jeweils mit fliissiger Butter bestrei-
chen. Zwiebeln auf dem Teig verteilen und
mit 100 g Reibekise bestreuen. Den Teig
dariiberlegen und mit Butter bestreichen. Die
Pie im heiflen Backofen (Mitte) bei 200 °C
O/U etwa 20 Minuten backen, bis die Ober-

fliche gebriunt ist.

Bauern-Zwiebelsuppe

500 g Zwiebelringe mit 200 g Scheiben von
Mischpilzen in 1 EL Butterschmalz glasig
braten. Mit 1 EL Mehl bestreuen und noch
mal kurz rdsten. 3/4 1 Fleischbrithe zugie-
fen, aufkochen und alles 10 Minuten garen.
4 diinne Mischbrotscheiben im Toaster ro-
sten und in die Suppenteller legen. Jede Brot-
scheibe mit 1 EL geriebenem altem Gouda
bestreuen. Die kochendheifle Suppe dariiber-
gieflen und sofort servieren, damit das Brot

nicht zu weich wird.

Griechischen Filoteig
gibt es in vielen deut-
schen Supermdrkten.
Der Teig aus Mehl,
Wasser und Ol eignet
sich fir schnelle Pies
und Quiches: Die
hauchdiinnen Blitter
nur aufeinander legen
und fillen. Damit sie
sich knusprig aufplu-
stern, bestreicht man
jede Schicht mit etwas
Ol oder fliissiger
Butter.

SFallt das Laub zu bald, wird der

Herbst nicht alt.”

Bauernregel



Die Haustiere auf

dem Bauernhof beka-

men zu Weihnachten
ein Stiickchen Brot,
denn lange Zeit
galten Vieh und Brot
als Grundlagen des

Lebens.

Seit Urzeiten ein Thema mit vielen Variationen

Brotbacken

Nicht vom Brot allein leben wir — das ist ge-
wiss richtig. Doch frither war den Menschen
ihr tigliches Brot so wertvoll, dass jeder, der
den Laib zuerst anschnitt, mit dem Daumen
der rechten Hand ein Kreuzzeichen darauf
malte. Brot enthilt iibrigens so viele Nihr-
stoffe, dass wir damit ohne weiteres tiberle-
ben kénnen. Die Brotgetreidesorten Weizen,
Dinkel, Roggen und Gerste enthalten iiber
10 Prozent Pflanzeneiweifs. Zu einem Stiick
Kise oder einem Glas Milch gegessen, liefert
uns die einfache Scheibe Brot soviel Eiweif3

wie ein Stiick Fleisch.

Backkiinstler

Die Bickerei als Gewerbe — nicht als Arbeit,
die zu Haus und Hof gehort — gibt es etwa
seit 4000 Jahren, und sie ist ilter als die Miil-
lerei; im alten Agypten erledigten die Bicker
auch das Mahlen des Getreides. Im antiken
Rom galten die Bicker als Kiinstler, die ihr
Warenangebot ganz auf die Bediirfnisse ih-
rer reichen und anspruchsvollen Kunden
abstimmten. Heute werden die meisten Brot-
chen in Brotfabriken gebacken, und den Bi-
cker zu finden, der wirklich knusprige, wohl-
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schmeckende Brezeln backen kann, gilt uns

inzwischen als Kunst.

Brot fiir den Vorrat

Ringbrote lieflen sich auf Stangen ,fideln”
und fiir Miuse unerreichbar an die Decke
hingen. Sternférmige Kerben erleichterten
das Brechen des Brotes — frither musste Brot
lange reichen und wurde hart. Nicht jeder

aber besaf$ ein scharfes Messer.

Brot selber backen

Kriftiges Bauernbrot mit Roggen und Sauer-
teig ist etwas fur die kalte Jahreszeit. Erstens,
weil Brotbacken dann mehr Spaf$ mache, als
in der Sommerhitze. Und zweitens wird das
Brot besonders locker und aromatisch, wenn
Sie den Teig, kalt” gehen lassen — in der Spei-
sekammer oder im Keller. Selbstverstindlich
funktioniert diese sogenannte kalte Fithrung
auch im Kiihlschrank, doch die grofle Schiis-
sel fiir den zweieinhalb Kilo-Wecken nimmt
eine Menge Platz weg, den man im Sommer

gut brauchen kann.
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Winter

Die Ernte ist ein-
gebracht, jetzt geht
es darum, wie man
Obst und Gemiise
am besten méglichst

lange haltbar macht.

Einfrieren
Erdbeeren

Kirschen und Sauer-
kirschen (entsteint)
Mirabellen, Rene-
kloden, Zwetschgen
(entsteint)

Zucchini (roh oder
im Ofen mit Oliven-
ol gebacken)
Bohnen

Tomaten (unge-

schilt, die Schale 16st
sich beim Auftauen)
Dicke Bohnen (ent-
hiilst)

Erbsen (enthiilst)
Zuckerschoten

Dill

Petersilie
gemischtes Gemiise
(gekocht als Brei)
Paksoi (in Briihe
gekocht)
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Frithlingszwiebeln
und junge Zwiebeln
mit Griin (in Briihe
gekocht)

Mangold (in Briihe
gekocht)

Einkochen
Tomaten

Friichte fiir Kompott
Friichte fiir Marme-
lade

Friichte fiir Saft und
Gelee

Apfel, Birnen, Quit-
ten und Zwetschgen
fiir Mus

Holunder fiir Saft
und Gelee

Einlegen

Friichte in Alkohol
oder Essig

Gurken
Paprikaschoten
Méohren

Sellerie

Rote Bete
Zucchini

Bohnen

Weifskohl, Rotkohl,

Wirsing
Kriuter in Salz oder

Al

Trocknen
Bohnenkerne
Krauter
Apfel

Birnen
Zwetschgen
Aprikosen
Tomaten

Chilischoten

Einlagern
Apfel

Birnen (je nach
Sorte)

Mohren

Rote Bete

Pastinaken

Zwiebeln
Kartoffeln
Meerrettich

Auf dem Beet
stehen lassen
Lauch
Griinkohl
Rosenkohl

Schwarzwurzeln

Der Vorrat fiir den

Endiviensalat (bis
zum Frost)
Zuckerhut (bis zum
Frost)



Almnudeln 112

Anislikér von 1910 187

Apfelkiichlein aus Sachsen
43

Biuerliche Apfelmarmelade
172

Apfelmarmelade mit Rum-
Rosinen 178

Apfel-Rosinen-Schmarren
94

Apfeltdrtchen mit Beeren-
salat 95

Aprikosen mit Marsala 179

Balsamico-Hihnchen 33

Scharfes Basilikumal 197

Bauernbrot mit Kriuter-
kise 18

Bauernknodel 42

Bauern-Terrine 108

Bauern-Zwiebelsuppe 78

Biergulasch mit Pilzen 48

Birnen & Brombeeren 177

Birnentdrtchen 84

Blaues Kartoffelgulasch 39

Blumenkohlauflauf mit
Kartoffeln 62

Bohnensuppe mit Tomaten
50

Bratipfel mit Marzipan
157

Brathihnchen mit Dillblii-
ten 31

BratwurstkléfSchen mit
Sellerie und Kartoffel-
gratin 38

Brot 116

Buchweizennudeln mit
Kartoffeln und Gemii-
see 64

Buchweizentorte mit Prei-
selbeeren 140

Bunter Salat 143

Butter 92

Cassis 187

Dampfnudeln mit Kriu-
tern 26

Dicke Suppe mit Roter
Bete 30

Dicke-Bohnen-Salat mit
Kriutern und Couscous

77

Register

Dreifrucht-Gelee mit Erd-
beerstiickchen 182

Eiercreme mit Schnittlauch
141

Eierlikor 186

Eierroster mit Kriutern
und Pilzen 98

Eingesalzenes Suppengriin
193

Luftige Erdbeertortchen 68

Falsche Kapern 61

Biuerliche Fladenbrote 119

Fleischpflanzer] 24

Frankfurter Bethminnchen
154

Frither Salat von der Wiese
mit Kartoffeldressing 59

Ginsekeulen mit Riiben-
kraut 107

Gefiillte Zwiebeln aus
Baden 40

Gelee-Rezept 181

Gemiisepfanne 34

Gemiisesuppe 102

Gepfefferte Mehrfruchtmar-
melade mit Grappa 179

Gewiirzgurken 190

Griebenschmalz 148

GriefSpudding mit Erdbeer-
sauce 68

Hagebuttenmarmelade 173

Hasenragout 51

Hausmacher-Leberwurst
122

Hausmacher-Senf 196

Hefeklofle auf Sauerkraut
106

Herbstsalat mit Kisespi-
nen 35

Heringe mit Stampfkartof-
feln 112

Himbeerlikor 186

Himbeerrolle 29

Himbeersirup 185

Holunderkompott 171

Holundersirup 185

Holundersuppe mit
Schneekléfichen 99

Joghurt 92

Johannisbeer-Balsamico

197
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Gebackene Kalbshaxe 22

Karpfen zu Weihnachten
161

Kartoffelcreme mit Sellerie
133

Kartoffel-Kise-Semmeln
118

Kartoffeln backen 142

Kartoffeln mit Bratwurst
83

Gebackene Kartoffeln mit
Gemiise 74

Kartoffeln mit Pilzen 50

Kartoffelpfanne mit Pfiffer-
lingen 37

Kartoffelpiiree 48

Kartoffelsalat mit Speck
und Rucola 74

Kartoffelsuppe 148

Kise 144

Kisekartoffeln aus dem
Ofen 85

Kisepfannkuchen mit
Apfelkompott 102

Kirschkuchen 145

Kirsch-Pfirsichlikor 187

Kletzenbrot 156

Knoblauch-Kriutersalz
193

Knécherlsulz 125

Kriuter aus dem Salztopf
193

Kriuterpuffer 61

Kriuterspitzle mit Berg-
kise 16

Krautsalat 86

Krautwickel 27

Kressebutter 141

Kiirbis 82

Gebratener Kiirbis mit
Schinken 83

Limonade 143

Linsensuppe mit Wiirst-
chen 50

Maultaschen mit Roter
Bete 100

Metzelsuppe 122

Mischmasch-Pflinzchen
32

Milchkringel mit Mohn
119

Milchsauer eingelegtes
Gemiise 194

Milchsaures Sommerge-
miise 199

Motten und Kléfe aus
Hessen 42

Nudeln mit griinen Boh-
nen 77

Nudeln mit Spargel und
Estragon 18

Obatzda 24

Obst-Pickles 189

Ofen-Spargel mit Kriuter-
sahne 14

Orangen-Rotweinpunsch
157

Pfannfisch 113

Pflaumenmus 173

Pie mit jungen Zwiebeln
78

Pilz-Salz 193

Plinsen mit Erdbeermar-
melade 99

Preiselbeermarmelade 174

Quark 92

Quarknocken mit Mohn-
butter 93

Quittengratin 86

Quittenkonfekt 160

Quittentorte 150

Radieschensuppe 17

Riucherkise 142

Riuchern 124

Siifler Reisauflauf 93

Gebackener Reis mit
Pilzen 113

Rhabarber mit Streuseln
23

Rhabarbermarmelade 177

Roquefortsauce 74

Rosenkohl mit Dinkel-
Schupfnudeln 111

Rote Griitze 28

Riibengratin 104

Riibengrdstel mit Linsen-
salat 104

Saft 181

Salzbraten mit Apfelsalat
134

Sardellenpaste 74

Sauerkrautstrudel 52

Sauerteig 117
Schokoladenplitzchen 154
Schiirzkuchen 135
Schwammerlsuppe 36
Schwarze Niisse 184
Schweinebauch 51
Schweinefilet Rosmarin 34
Schweinerollbraten mit
Knoblauch 148
Sellerie mit Salami 47
Semmelschmarren mit
Speck und Kise 46
Senffriichte 191
Sommerbowle 68
Sommersalat mit Obst und
Kise 73
Sommersuppe mit Schwei-
nefilet 32
Spargelquiche 14
Spitzle mit Lowenzahn-
knospen 58
Spinatfrikadellen 63
Suppeneinlage 193
Thorner Katharinchen 155
Thymianessig 197
Gebratene Tomaten mit
Spiegelei 76
Tomaten-Ingwer-Konfitiire
188
Tomatenketchup 190
Gebratene Vanille-Apfel 150
Vanillesauce 28
Vogelbeergelee mit Apriko-
senlikor 182
Weinsauerkraut mit Apfel
199
WeifSkraut 103
WeifSkraut mit Tomaten
und Meerrettich 198
Wildschweinkoteletts mit
Weinbrandpflaumen 46
Wintermarmelade mit
Gewiirzen 176
Wourzelgemiise 47
Zucchini mit gefiillten
Bliiten 72
Zucchinisauce 74
Zuckersirup 172
Zwetschgentdrtchen 38
Zwiebelkonfitiire 188
Zwiebelsuppe 45
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