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Vorwort
Die Küche 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 Genießens 
gemacht: Sahnige Gelberübensuppe 
und Schwetzinger  Spargelsuppe, ba-
disches Schäufele, Bäckerofen, Rehrü-
cken Baden- Baden, Kretzer mit Kräu-
tern, Apfelküchle und Schwarzwälder 
Kirschtorte geben sich ein leckeres 
Stelldichein.  Begeisterte Köchinnen 
schrieben ihre Lieblingsrezepte neu 
auf und öffneten für uns die Schubla-
den und Kästen, in die ihre Großmüt-
ter die kulinarischen Familiengeheim-
nisse gelegt hatten. 
Gesse wird deheim enthält die Festtags-
essen, die auf keiner Hochzeit fehlen 
dürfen, ebenso wie die einfachen Bau-
erngerichte für den Alltag. Vorspeisen, 
Fleisch-, Fisch- und Gemüsegerichte, 
Süßspeisen und Gebäck, Likör und 
Sirup – für 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 ließ. Alle Rezep-
te wurden von erfahrenen Köchinnen 
erprobt und von erfahrenen Essern ge-
kostet, so sind Genuss und Wohlleben 
garantiert. 

Wir möchten uns ganz herzlich bei all 
denen bedanken, die uns Rezepte zur 
Verfügung stellten und damit dieses 
Projekt ermöglicht haben. Den Lese-
rinnen und Lesern wünschen wir viel 
Spaß beim Nachkochen und ein »echt 
badisches Gschmäckle« am Essen. In 
diesem Sinne: einen richtig guten Ap-
petit!

Redaktion und Verlag

allem etwas mehr Zeit ließ. Alle Rezep-
te wurden von erfahrenen Köchinnen 
erprobt und von erfahrenen Essern ge-
kostet, so sind Genuss und Wohlleben 
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Den Sauerampfer waschen, trockentupfen und fein 
hacken. Die Butter in einem Topf erhitzen und den 
Sauerampfer darin andünsten. Das Mehl in wenig 
Wasser anrühren und zugeben. Jetzt unter beständi-
gem Rühren die Gemüsebrühe in Portionen angie-
ßen. Die Suppe gut durchkochen lassen. Zuletzt mit 
Sahne verfeinern und mit Salz abschmecken.

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

Karotten und Kartoffeln waschen, schälen und in 
kleine Stücke schneiden. Das Gemüse in der Brü-
he gar kochen, dann im Mixer pürieren. Die Sahne 
leicht anschlagen und unter die Suppe ziehen. Die 
Gelberübensuppe zum Schluss mit Salz und Pfeffer 
würzen. Mit Eiwürfeln und Petersilie bestreut ser-
vieren. 
Petra Mercatoris

Für 4 Personen:

1 Bund Sauerampfer
3 EL Butter
3 EL Mehl
800 ml Gemüsebrühe
100 ml Sahne
Salz

Für 4 Personen:

250 g Karotten
250 g Kartoffeln
750 ml Hühnerbrühe
125 ml Sahne
Salz und Pfeffer
1 hart gekochtes Ei, 

gehackt
1 EL frisch gehackte 

Petersilie

Sauerampfersüpple

Sahnige Gelberübensuppe
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Die Kartoffeln schälen und würfeln. 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 dünsten 
und mit Fleischbrühe ablöschen. Kartoffeln und Ka-
rotten zugeben und garen. Zuletzt die Leberwurst 
einlegen und die Suppe mit Salz, Pfeffer und Mus-
katnuss abschmecken. 
Für die Kracherle (Croûtons) das Schwarzbrot wür-
feln und in heißer Butter gut anrösten. Die Kracher-
le in eine Schüssel geben und die Suppe darauf an-
richten. 
Edeltraud Winkler

Für 4 Personen:

500 g Kartoffeln
2 Karotten
1 Zwiebel
1 Bund Petersilie
40 g Fett
1 ½ l Fleischbrühe oder 

Wasser
100 g Landleberwurst, in 

Scheiben
Salz und Pfeffer
Prise Muskatnuss

Für die Kracherle:
4 Scheiben Schwarzbrot
1 EL Butter

Schwarzwälder Kartoffelsuppe 
mit Schwarzbrot-Kracherle
Die Kartoffeln schälen und würfeln. 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 dünsten 
und mit Fleischbrühe ablöschen. Kartoffeln und Ka-
rotten zugeben und garen. Zuletzt die Leberwurst 
einlegen und die Suppe mit Salz, Pfeffer und Mus-

Für die Kracherle (Croûtons) das Schwarzbrot wür-
feln und in heißer Butter gut anrösten. Die Kracher-
le in eine Schüssel geben und die Suppe darauf an-

Für 4 Personen:

500 g Kartoffeln
2 Karotten
1 Zwiebel
1 Bund Petersilie
40 g Fett
1 ½ l Fleischbrühe oder 

Wasser
100 g Landleberwurst, in 

Scheiben
Salz und Pfeffer
Prise Muskatnuss

Für die Kracherle:
4 Scheiben Schwarzbrot
1 EL Butter
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Für 4 Personen:

500 g Spargel
Prise Zucker
40 g Butter
50 g Mehl
250 ml Fleischbrühe
Salz
Prise Muskatnuss
1 Eigelb
1 EL Sahne
Kracherle (Croûtons)
1 Bund frisch gehackte 

Petersilie

Die Kartoffeln durch die Kartoffelpresse drücken. 
60 g Butter in einem Topf erhitzen. Die passierten 
Kartoffeln zugeben und so lange rühren, bis sie sich 
vom Topfboden lösen. Dann langsam so viel Fleisch-
brühe zugießen, 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 dünsten. Die Kartof-
felsuppe in Tellern anrichten, mit Tomatenscheiben 
belegen und mit Petersilie bestreuen. 

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

Den Spargel schälen und in kleine Stücke schnei-
den, dabei die holzigen Teile entfernen. Das Gemü-
se in Salzwasser mit etwas Zucker garen. Abgießen 
und dabei 750 ml Spargelsud auffangen.
Die Butter erhitzen, das Mehl einstreuen und eine 
dicke Einbrenne bereiten. Mit dem aufgefangenen 
Spargelsud und der Fleischbrühe ablöschen. Die 
Suppe gut durch kochen lassen. Dann mit Salz und 
Muskatnuss würzen und mit Eigelb und Sahne le-
gieren. Zuletzt die Spargelstücke zufügen. Die Spar-
gelsuppe mit Kracherle und Petersilie bestreut an-
richten. 
Edeltraud Winkler

Für 6 Personen:

2 Teller frisch gekochte 
Salzkartoffeln

80 g Butter
etwa ½ l Fleischbrühe
Salz und Pfeffer
3–5 EL Sahne
6 Tomaten, abgezogen und 

in Scheiben
1 Bund frisch gehackte 

Petersilie

Rosa Kartoffelsuppe

Schwetzinger Spargelsuppe
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Die Zwiebeln abziehen, hacken und in der heißen 
Butter glasig dünsten. Die Fleischbrühe angießen 
und die Suppe bei geringer Hitze etwa 20 Minuten 
köcheln lassen. Dann salzen und mit Weißwein ver-
feinern. 
Für die Kracherle das Weißbrot würfeln und in hei-
ßer Butter goldgelb anrösten. Die Kracherle in Sup-
penteller verteilen und die Zwiebelsuppe darauf an-
richten. 
Agnes Winkler

Das Fett in einem Topf erhitzen und den Grieß da-
rin goldgelb anrösten. Das Suppengrün zugeben 
und andämpfen. Mit Wasser ablöschen, salzen und 
zum Kochen bringen. Die Suppe dann 30 Minuten 
köcheln lassen, dabei immer wieder umrühren. 
Ruth Zimmermann

Für 4 Personen:

300–400 g Zwiebeln
80 g Butter
1 ½ l Fleischbrühe
Salz
Schuss Weißwein

Für die Kracherle:
4 Scheiben Weißbrot
1 EL Butter

Für 2-3 Personen:

½ EL Fett
3 EL Grieß
½ Bund Suppengrün, 

gehackt
750 ml warmes Wasser
½ EL Salz

Zwiebelsuppe mit Kracherle

Geröstete Grießsuppe

13

rin goldgelb anrösten. Das Suppengrün zugeben 
und andämpfen. Mit Wasser ablöschen, salzen und 
zum Kochen bringen. Die Suppe dann 30 Minuten 
köcheln lassen, dabei immer wieder umrühren. 

½ Bund Suppengrün, 
gehackt

750 ml warmes Wasser
½ EL Salz
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Die Butter in einem Topf erhitzen und das Mehl da-
rin bräunen. Die Zwiebel zugeben und glasig düns-
ten. Dann mit Brühe ablöschen und etwa 30 Minu-
ten köcheln lassen. Die fertige Suppe mit Rotwein 
und Emmentaler abschmecken.

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

Die Fleischbrühe in einem Topf zum Kochen brin-
gen. In der Zwischenzeit Grünkernmehl und Wasser 
in einer Schüssel verrühren. Diese Masse unter be-
ständigem Rühren in die kochende Suppe gießen, 
salzen und pfeffern. Alles 20 Minuten köcheln las-
sen. Eigelb und Sahne mit etwas Suppe verquirlen 
und die Grünkernsuppe damit legieren. Dann nicht 
mehr kochen lassen. 

Tipp: Reichen Sie die Grünkernsuppe mit Mark-
klößchen (siehe Seite 19) als Einlage. Die Klößchen 
vor dem Servieren kurz in der Suppe erwärmen.
Helga Bürsner

Für 4 Personen:

50 g Butter
50 g Mehl
1 Zwiebel, fein gehackt
1 l Fleischbrühe
125 ml Rotwein
100 g frisch geriebener 

Emmentaler

Für 4 Personen:

1 l Fleischbrühe
100 g Grünkernmehl
2 EL Wasser
Salz und Pfeffer
1 Eigelb
4 EL Sahne

Basler Mehlsuppe

Grünkernsuppe
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Das Brot über Nacht in Wasser einweichen. Die 
Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebel und Suppen-
grün darin anrös ten. Mit Fleischbrühe aufgießen, 
den Liebstöckel zugeben und 15 Minuten köcheln 
lassen. Inzwischen das Brot gut ausdrücken, dann 
ebenfalls in die Suppe geben. Alles unter Rühren 
weitere 5–10 Minuten kochen. Anschließend im 
 Mixer pürieren. Den Sauerrahm unterziehen und 
die Brotsuppe mit Kümmel, Muskatnuss und Salz 
abschmecken. 

Tipp: Möchten Sie die Brotsuppe mit einer Einlage 
servieren, so wählen Sie geröstete Champignon-
scheiben, gebratenen Schinkenspeck oder heiße 
Würstchen.
Damaris Leser

Für 4 Personen:

250 g Schwarzbrot
2 EL Butter
1 Zwiebel, gehackt
1 Bund Suppengrün, 

zerkleinert
1 ½ l Fleischbrühe
1 Stängel Liebstöckel
3 EL Sauerrahm
1 Msp. gemahlener Kümmel
Prise Muskatnuss
Salz

Brotsuppe

15
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