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Vorwort

Die Kiiche Badens hat ganz zu Recht
einen guten Ruf, wie dieses Kochbuch
beweist. Traditionelle und moderne
Rezepte badischer Landfrauen haben
wir gesammelt und zu einem Kompen-
dium des Wohllebens und GenieBens
gemacht: Sahnige Gelberiibensuppe
und Schwetzinger Spargelsuppe, ba-
disches Schéaufele, Backerofen, Rehrii-
cken Baden-Baden, Kretzer mit Krau-
tern, Apfelkiichle und Schwarzwilder
Kirschtorte geben sich ein leckeres
Stelldichein. Begeisterte Kochinnen
schrieben ihre Lieblingsrezepte neu
auf und o6ffneten fur uns die Schubla-
den und Kéisten, in die ihre GroBmiit-
ter die kulinarischen Familiengeheim-
nisse gelegt hatten.

Gesse wird deheim enthalt die Festtags-
essen, die auf keiner Hochzeit fehlen
duirfen, ebenso wie die einfachen Bau-
erngerichte fir den Alltag. Vorspeisen,
Fleisch-, Fisch- und Gemdiisegerichte,
StBspeisen und Geback, Likor und
Sirup - fur jeden Geschmack und je-
den Hunger wird etwas geboten. Ei-
lige finden hier Rezepte, die schnell
gelingen; gleichzeitig wird die alte
Kochkunst hochgehalten, die auf den
guten Geschmack setzte und sich bei
allem etwas mehr Zeit lie3. Alle Rezep-
te wurden von erfahrenen Koéchinnen
erprobt und von erfahrenen Essern ge-
kostet, so sind Genuss und Wohlleben
garantiert.

Wir méchten uns ganz herzlich bei all
denen bedanken, die uns Rezepte zur
Verfiigung stellten und damit dieses
Projekt ermoglicht haben. Den Lese-
rinnen und Lesern wiinschen wir viel
SpafB3 beim Nachkochen und ein »echt
badisches Gschmaickle« am Essen. In
diesem Sinne: einen richtig guten Ap-
petit!

Redaktion und Verlag







Soueramplersipple

Flir 4 Personen:

1 Bund Sauerampfer
3 EL Butter

3 EL. Mehl

800 ml Gemiusebriithe
100 ml Sahne

Salz

Den Sauerampfer waschen, trockentupfen und fein
hacken. Die Butter in einem Topf erhitzen und den
Sauerampfer darin andiinsten. Das Mehl in wenig
Wasser anrithren und zugeben. Jetzt unter bestandi-
gem Riihren die Gemiisebriihe in Portionen angie-
Ben. Die Suppe gut durchkochen lassen. Zuletzt mit
Sahne verfeinern und mit Salz abschmecken.

Tipp: Wer keine Sauerampferblittchen in der Sup-
pe mag, kann sie vor dem Servieren noch durch ein
Sieb passieren.

Liesel Kaiser

Sohnige Gelberibensuppe

Flir 4 Personen:

250 g Karotten

250 g Kartoffeln

750 ml Hithnerbriihe

125 ml Sahne

Salz und Pfeffer

1 hart gekochtes Ei,
gehackt

1 EL frisch gehackte
Petersilie
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Karotten und Kartoffeln waschen, schilen und in
kleine Sticke schneiden. Das Gemiuse in der Brii-
he gar kochen, dann im Mixer piirieren. Die Sahne
leicht anschlagen und unter die Suppe ziehen. Die
Gelberiibensuppe zum Schluss mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Mit Eiwiirfeln und Petersilie bestreut ser-
vieren.

Petra Mercatoris




Schwarzwilder Kartoffelsuppe

mit Schwarzbrot-Kracherle

Die Kartoffeln schilen und wirfeln. Die Karotten
putzen und in Scheiben schneiden. Die Zwiebel ab-
ziehen, die Petersilie waschen und trockentupfen.
Dann beides fein hacken. Das Fett in einem Topf er-
hitzen. Zwiebel und Petersilie darin glasig diinsten
und mit Fleischbrithe abloschen. Kartoffeln und Ka-
rotten zugeben und garen. Zuletzt die Leberwurst
einlegen und die Suppe mit Salz, Pfeffer und Mus-
katnuss abschmecken.

Fur die Kracherle (Crottons) das Schwarzbrot wiir-
feln und in heiBer Butter gut anrdsten. Die Kracher
le in eine Schiissel geben und die Suppe darauf an-
richten.
Edeltraud Winkler

Flir 4 Personen:

500 g Kartoffeln

2 KRarotten

1 Zwiebel

1 Bund Petersilie

40 g Fett

1% 1 Fleischbrithe oder
Wasser

100 g Landleberwurst, in
Scheiben

Salz und Pfeffer

Prise Muskatnuss

Fiir die Kracherle:
4 Scheiben Schwarzbrot
1 EL Butter
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Rosa Kartoffelsuppe

Fur 6 Personen:

2 Teller frisch gekochte
Salzkartoffeln

80 g Butter

etwa % 1 Fleischbriihe

Salz und Pfeffer

3-5 EL Sahne

6 Tomaten, abgezogen und
in Scheiben

1 Bund frisch gehackte
Petersilie

Die Kartoffeln durch die Kartoffelpresse driicken.
60 g Butter in einem Topf erhitzen. Die passierten
Kartoffeln zugeben und so lange rithren, bis sie sich
vom Topfboden 16sen. Dann langsam so viel Fleisch-
brithe zugieBen, dass eine leicht gebundene Suppe
entsteht. Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und die Sahne unterziehen. Dann warm stellen.
Die restliche Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Tomatenscheiben kurz darin diunsten. Die Kartof-
felsuppe in Tellern anrichten, mit Tomatenscheiben
belegen und mit Petersilie bestreuen.

Tipp: Dazu reicht man hausgemachte Kracherle
(Crotitons).
Anna Burger

Schwetzinger Spardelsuppe

Fur 4 Personen:

500 g Spargel

Prise Zucker

40 g Butter

50 g Mehl

250 ml Fleischbrihe

Salz

Prise Muskatnuss

1 Eigelb

1 EL Sahne

Kracherle (Crotitons)

1 Bund frisch gehackte
Petersilie
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Den Spargel schilen und in kleine Stiicke schnei-
den, dabei die holzigen Teile entfernen. Das Gemiui-
se in Salzwasser mit etwas Zucker garen. AbgieBen
und dabei 750 ml Spargelsud auffangen.

Die Butter erhitzen, das Mehl einstreuen und eine
dicke Einbrenne bereiten. Mit dem aufgefangenen
Spargelsud und der Fleischbrithe abloschen. Die
Suppe gut durchkochen lassen. Dann mit Salz und
Muskatnuss wiirzen und mit Eigelb und Sahne le-
gieren. Zuletzt die Spargelstiicke zufiigen. Die Spar-
gelsuppe mit Kracherle und Petersilie bestreut an-
richten.

Edeltraud Winkler



Zwiebelsuppe mit Kracherle

Die Zwiebeln abziehen, hacken und in der heiBen
Butter glasig dunsten. Die Fleischbrithe angieBen
und die Suppe bei geringer Hitze etwa 20 Minuten
kocheln lassen. Dann salzen und mit WeiBwein ver-
feinern.

Fiir die Kracherle das WeiBbrot wiirfeln und in hei-
Ber Butter goldgelb anrdsten. Die Kracherle in Sup-
penteller verteilen und die Zwiebelsuppe darauf an-
richten.

Agnes Winkler

Gerostete Grielsuppe

Das Fett in einem Topf erhitzen und den Grief3 da-
rin goldgelb anrdsten. Das Suppengriin zugeben
und andampfen. Mit Wasser abléschen, salzen und
zum Kochen bringen. Die Suppe dann 30 Minuten
kocheln lassen, dabei immer wieder umriithren.
Ruth Zimmermann

Fiir 4 Personen:

300-400 g Zwiebeln
80 g Butter

1% 1 Fleischbrihe
Salz

Schuss WeiBwein

Fur die Kracherle:
4 Scheiben WeiBbrot
1 EL Butter

Flr 2-3 Personen:

% EL Fett

3 EL GrieB

% Bund Suppengrin,
gehackt

750 ml warmes Wasser

¥ EL Salz




Basler Mehlsuppe

Fur 4 Personen:

50 g Butter

50 g Mehl

1 Zwiebel, fein gehackt

1 1 Fleischbriihe

125 ml Rotwein

100 g frisch geriebener
Emmentaler

Die Butter in einem Topf erhitzen und das Mehl da-
rin braunen. Die Zwiebel zugeben und glasig dins-
ten. Dann mit Brithe abloschen und etwa 30 Minu-
ten kocheln lassen. Die fertige Suppe mit Rotwein
und Emmentaler abschmecken.

Tipp: Eine Mehlsuppe, wie sie zur Basler Fastnacht
beim »Morgenstreich« gegessen wird.
Annette Parnemann

Grinkernsuppe

Fur 4 Personen:

1 1 Fleischbriihe

100 g Grunkernmehl
2 EL Wasser

Salz und Pfeffer

1 Eigelb

4 EL Sahne
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Die Fleischbrithe in einem Topf zum Kochen brin-
gen. In der Zwischenzeit Griinkernmehl und Wasser
in einer Schiissel verrithren. Diese Masse unter be-
standigem Riihren in die kochende Suppe gieBen,
salzen und pfeffern. Alles 20 Minuten kocheln las-
sen. Eigelb und Sahne mit etwas Suppe verquirlen
und die Griunkernsuppe damit legieren. Dann nicht
mehr kochen lassen.

Tipp: Reichen Sie die Grinkernsuppe mit Mark-
kléBchen (siehe Seite 19) als Einlage. Die Kl6Bchen
vor dem Servieren kurz in der Suppe erwarmen.
Helga Biirsner



Brotsuppe

Das Brot tiber Nacht in Wasser einweichen. Die
Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebel und Suppen-
grin darin anrosten. Mit Fleischbriihe aufgieBen,
den Liebstockel zugeben und 15 Minuten kécheln
lassen. Inzwischen das Brot gut ausdriicken, dann
ebenfalls in die Suppe geben. Alles unter Riithren
weitere 5-10 Minuten kochen. AnschlieBend im
Mixer pirieren. Den Sauerrahm unterziehen und
die Brotsuppe mit Kiimmel, Muskatnuss und Salz
abschmecken.

Tipp: Mochten Sie die Brotsuppe mit einer Einlage
servieren, so wahlen Sie gerdstete Champignon-
scheiben, gebratenen Schinkenspeck oder heiBBe
Wiirstchen.

Damaris Leser

Flr 4 Personen:

250 g Schwarzbrot

2 EL Butter

1 Zwiebel, gehackt

1 Bund Suppengriin,
zerkleinert

1% 1 Fleischbriithe

1 Stangel Liebstockel

3 EL Sauerrahm

1 Msp. gemahlener Kiimmel

Prise Muskatnuss

Salz
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Umschlossen von den Gourmet-Lindern
Frankreich, Schweiz und Schwaben,
liegt Baden kulinarisch gesehen in einer
besonders delikaten Ecke. Rund 180
Lieblingsrezepte badischer Landfrauen
wurden fir diesen Band gesammelt - und
jedes Gericht von erfahrenen Kéchinnen
erprobt. So ist ein »echt badisches
Gschméackle« garantiert!

ISBN 978-3-86913-255-6

5

97783869"132556

www.arsvivendi.com

) x
ars vivendi




	Front Cover
	Copyright
	Table of Contents
	Front Matter
	Body
	Index
	Back Cover



