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@ ie Landhauskiiche richtet sich an alle Liebhaber einer gesunden, herzhaften,
traditionellen Kiiche. Grundlage dieser Kiiche ist die tiberwiegende Verarbei-
tung von frischen, heimischen Zutaten, so wie es auch heute noch auf dem Land vielfach
tiblich ist. Verfiigen Sie nicht iiber einen eigenen Gemiise- oder Krautergarten, sollten

Sie die Zutaten auf dem Markt oder in entsprechenden Geschiften frisch kaufen.

@ ie aufgefithrten Rezepte sind zum Teil schon seit Generationen iiberliefert.

Sie wurden von uns den heute erhéltlichen Zutaten und iiblichen Essgewohn-
heiten angepasst. Frither wurden z. B. Schweine bis auf vier Zentner gemastet, bevor sie
geschlachtet wurden. Sie waren dadurch ilter, fester im Fleisch und wesentlich fetter
als die heutigen Zwei-Zentner-Schweine. Sie mussten deshalb ldnger gebraten und

intensiver gewiirzt werden.

@ ie Rezepte sind so aufgebaut und die Zubereitung der Hauptspeisen ist
so detailliert beschrieben, dass sie auch ein im Kochen Unerfahrener

problemlos zubereiten kann. Am Ende der Rezepte sind die zu der Hauptspeise passen-
den Beilagen aufgefiihrt. Sie konnen einzeln oder in Kombination miteinander serviert
werden. Da sich die Beilagen bei vielen Speisen wiederholen, haben wir ihre Zubereitung

einmalig im Kapitel »Grundrezepte« beschrieben.

eben den Rezepten enthilt das Kochbuch eine Reihe von Tipps. Darunter
sind hausfrauliche Hinweise zu verstehen, die Ihnen die Zubereitung oder

die Zusammenstellung von Gerichten erleichtern sollen.

Wir wiinschen Thnen viel Freude und Erfolg beim Einstieg in die gesunde, herzhafte,

naturverbundene lindliche Kiiche und einen gesunden Appetit.









aus Holstein

Fiin 10 bis 12 Pewsonen

Klare Fleischbriihe: 2 Bund Sup-
pengriin « 1,5 kg Markknochen
1 kg Suppenfleisch vom Rind

30 g Salz « 1 Bund Petersilie

Eiersticheinlage: 6 Eier
6 EL Milch « 1 Messerspitze Salz
Paprikagewiirz « Ol

Fleischklofe: 2 kleine Zwiebeln
500 g Rinderhack

250 g Schweinehack « 3 Eier

3 EL Paniermehl « Salz « Pfeffer

Reistiegel: 5 | Fleischbriihe
150 g Langkornreis « Salz o Ol

1 Fir die klare Fleischbrithe das Sup-
pengriin waschen, putzen und mit Kii-
chengarn biindeln. Mit den Markkno-
chen und dem Suppenfleisch in einen

36) verwenden. Die Fleischbriithe durch
ein Brithtuch oder Haarsieb in einen
zweiten Topf abgiefen, erkalten lassen
und die Fettschicht abheben. Aus dem
Suppengriin eine Mohre herausnehmen
und fiir die Verzierung des Reistiegels in
diinne Scheiben schneiden.

3 Fiir die Eiersticheinlage die Eier auf-
schlagen, mit Milch, Salz und Pap-
rikagewdirz in eine Rithrschiissel geben
und mit dem Schneebesen glatt rithren.
Die Masse soll jedoch nicht schaumig
werden. Ein hitzebestindiges Gefaf3 mit
Ol einfetten, die Masse hineinfiillen und
das Gefaf mit einem Deckel verschlie-
en. Im Wasserbad ankochen und 20 bis
30 Minuten stocken lassen. Den fertigen
Eierstich aus dem Wasserbad nehmen,

Wenn die Suppe fir ~ groflen Topf geben, mit 5 Liter Wasser mit einem Messer vom Rand l6sen, auf

weniger Personen zu-  {ibergiefSen und salzen. Die Suppe bei ein Kiichenbrett stiirzen und in zenti-

bereitet werden soll,  starker Hitze aufkochen, dann bei gerin-  metergrofle Wiirfel schneiden. Die Wiir-

missen entsprechend  ger Hitze 2 % Stunden zugedeckt fort-
kochen. Wihrend des Kochens mehr-

fach den Schaum mit einer Schaumkelle

fel bis zur Zubereitung der Suppe kiihl
weniger Zutaten ge- lagern.

nommen werden.
Die Fleischbriihe sollte

jedoch aus der angege-

4 Fiir die FleischkloRe die Zwiebeln ab-
ziehen und klein wiirfeln. Das Hack-

abschopfen.

b M kocht . ) . . .
enen vienge geroc 2 Nach der Kochzeit Fleisch, Knochen fleisch mit allen anderen Zutaten vermi-

werden, sonst wiirde sie L. . ..
, s und Suppengriin mit einer Schaumkelle  schen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus
nicht kraftig schmecken.

herausnehmen. Das Fleisch kann man

spéter fir eine Gemiisesuppe oder fiir
Meerrettichfleisch (siehe Rezept Seite
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der Fleischmasse haselnussgrofie Klofle
formen, diese in einem moglichst brei-
ten Topf mit kochend heifSem (nicht



sprudelndem), leicht gesalzenem Wasser

garen. Die Klof3e sind gar, wenn sie an
der Wasseroberfliche schwimmen. Es
diirfen nicht mehr Klof3e in das Wasser
gegeben werden, als an der Oberflache
Platz haben. Die fertigen Klof3e mit der
Schaumbkelle herausheben und auf eine
Fleischplatte legen.

5 Fiir den Reistiegel die Fleischbriihe
aufkochen, den Reis hinzugeben, mit

1 kriftigen Prise Salz wiirzen und bei
schwacher Hitze 15 Minuten leicht
kochen lassen. Den Herd ausschalten
und den Reis weitere 20 Minuten ziehen
lassen. Die Suppe durch ein Sieb in ei-
nen anderen Topf abgiefen. Gleichgrofie
Eierbecher mit Ol einfetten und fest

mit Reis ausstopfen. Mit einem Brett
beschweren und den Reis erkalten
lassen.

6 Zum Anrichten die Petersilie
waschen, trockentupfen und mit einem
Wiegemesser sehr fein hacken. Die
Reistiegel im Backofen 10 Minuten bei
80 °C erwdrmen. Die Fleischbriihe erhit-
zen, Eierstich und Fleischklo63e hinzu-
geben und 5 Minuten ziehen lassen.
Die Teller erwarmen. Den Reis auf

die vorgewdrmten Teller stiirzen, die
Fleischbriithe mit Einlagen dartiber gie-
3en, die Petersilie um den Reis-

tiegel streuen, auf den Reistiegel

eine Mohrenscheibe legen und heif3
servieren.
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Ein Klassiker unter den
Suppen, der durch seine
unterschiedlichen Einlagen
geschmacklich variiert
werden kann.

Diese Suppe wird bei
einer Hochzeit fir das
ganze Dorf gegeben.
Und beim Klé88erollen
helfen traditionell die

Nachbarinnen mit.
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Fiiv 4 Persanen

1 Bund Suppengriin
1 kg Kalbsknochen

1 Fleischbriihe wie bei der
Hochzeitssuppe (Rezept sie-
he Seite 10f.) zubereiten.

3 grofSe Salatgurken Gurken schilen. Die Butter
1 L] . . .
17 EL B‘utter ASalz in einem Topf zerlassen, die
100 g Créme fraiche o '
2 Bund Dill « Pfeffer Gurken hineinraspeln, mit

250 g Nordseekrabben- Salz bestreuen und bei

fleisch « 100 g Sahne

Anstelle des Krabben-
fleischs kann Forellenfilet

verwendet werden.

schwacher Hitze 10 Minuten
diinsten, dann piirieren. Die
Brithe zu den piirierten Gurken geben
und aufkochen. Die Créme fraiche in die
nicht mehr kochende Suppe rithren.

Wildsuppe

Fiiv 4 Persanen

500 g Wildfleisch «1 Zwiebel «1 Bund Suppengriin

40 g Butter +500 g Wildknochen (ca. 5 cm grofS) « 6 Wachol-
derbeeren « Wildgewiirz « Salz « Pfeffer « Sojasauce

2 EL Sherry « 40 g Mehl (wahlweise)

Einlage: Eierstich oder FleischklofSe (siehe Seite 10f.)

WildfleischklofSe: 1 Zwiebel « 200 g Wildfleisch
100 g Schweinehack « 1 Ei o 1 ¥ EL Paniermehl

Salz « Pfeffer

Das in aller Regel sehr
trockene Wildfleisch
muss zuerst durch die
mittlere und dann mit
den anderen Zutaten zu-
sammen durch die feine
Scheibe des Fleischwolfs

gedreht werden.

1 Das Wildfleisch klein wiirfeln.

Die Zwiebel abziehen und in diinne
Scheiben schneiden. Das Suppengriin
waschen, putzen und biindeln.

2 Die Butter erhitzen, Fleisch und Kno-
chen mit der Zwiebel, den zerdriickten
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2 Den Dill waschen, trocknen und fein
hacken; die Hilfte zur Suppe geben und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das
Krabbenfleisch zur Suppe geben. Die
Sahne steif schlagen. Die Suppe in eine
Terrine fiillen, Sahnehdubchen aufsetzen
und mit dem restlichen Dill bestreuen.

Damit die Créme fraiche beim Unter-

rithren nicht klumpt, verrithrt man sie
zuvor mit ¥ Kelle Gurkensuppe.

Wacholderbeeren, 1 Messerspitze Wild-
gewiirz, Salz und Pfeffer von allen Seiten
darin braun braten. Mit 1 Liter Wasser
auffiillen, das Suppengriin und 1 Teelof-
fel Sojasauce dazugeben und bei schwa-
cher Hitze 3 Stunden leicht kochen las-
sen.

3 Die Briihe durch ein Haarsieb gieSen,
mit Wildgewtirz, Salz, Sojasauce und
Sherry abschmecken. Falls gewiinscht,
mit Mehl andicken.

4 Fiir die WildfleischkloRe die Zwiebel
abziehen, vierteln und mit dem gesam-
ten Fleisch durch den Fleischwolf dre-

hen. Weiter wie bei den Fleischkl6f3en.



Spargelcremesuppe

1 Die Kalbsknochen in % Liter Wasser
mit etwas Salz 2 % Stunden bei schwa-
cher Hitze kochen. Die Knochen heraus-
nehmen und die Briihe durch ein Haar-
sieb giefen.

2 Den Spargel waschen, schilen und in
3 Zentimeter lange Stiicke schneiden.
Die Spargelschalen mit 1 Prise Salz,

1 Prise Zucker und % Liter Wasser auf-
kochen. Den Herd ausschalten und die
Spargelschalen 5 Minuten ziehen lassen,
dann aus dem Sud nehmen.

3 Kalbsbriihe und Spargelwasser zusam-
mengieflen. Die Spargelstiicke dazuge-
ben und 10 Minuten bei schwacher Hit-

1 Die Kalbsbrithe in 1 Liter Salzwasser
zubereiten (siehe Rezept oben).

2 Sellerie und Lauch putzen, waschen
und klein schneiden. Die Butter erhit-
zen, Gemiise darin 10 Minuten diinsten,
mit Mehl bestduben, mit Briihe auffiillen
und bei schwacher Hitze 20 Minuten
garen lassen, dann piirieren.

3 Die Hilfte der Sahne, Créme fraiche
und Schmelzkise miteinander verriih-

ze leicht kochen lassen. Fiv 4 Peorsanen
Die Brithe mit Salz ab- 4 gaibsknochen « Salz
schmecken und - bei 500 g Spargel « 1 Prise Zucker

Bedarf, um den Ge- Y% Tiite Spargelcremesuppe
40 g Mehl « 125 g Sahne

schmack abzurunden - :
2 Eigelbe « 80 g Butter

bis zu % Tiite Spargel-

cremesuppe unterrithren. Beim Zubereiten der
Spargelbriihe sehr

4 Die Suppe mit in Wasser glatt ver- sorgfiltig vorgehen.

riihrtem Mehl andicken. Sahne und Ei-  Die Briihe darf nur ein-

gelbe verquirlen und ebenfalls in die mal kurz aufsprudeln.

Suppe riihren. Die kalte Butter in Kocht sie linger, besteht

die Gefahr, dass sie
bitter wird. Die Briithe
%' deshalb vor der Verwen-

dung probieren.

Flockchen unterziehen. Heifd servieren.

Fleischklofle a la Hochzeitssuppe
(Rezept siehe Seite 10f.) dazugeben.

Fiiv 4 Persanen

8-10 Kalbsknochen « Salz « 250 g Sellerie « 250 g Lauch
40 g Butter 30 g Mehl « 100 g Sahne « 100 g Créme fraiche
200 g Schmelzkdse o Pfeffer o 1 Bund Petersilie

ren. Die Kdsemasse mit etwas warmer
Suppe glatt rithren, die Suppe damit le-
gieren, salzen und pfeffern. Die Petersi-
lie fein hacken. Die restliche Sahne steif
schlagen. Kurz vor dem Servieren die
Suppe mit der Sahne und der Petersilie
garnieren.
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Die neue alte Heimatkiiche

Was gibt es alles Leckeres zu schmausen, wenn man sich einmal aufs Land begibt — dorthin, wo
die wiirzige Landluft herrscht, die Kiihe friedlich grasen, die Huhner gliicklich frei herumlaufen
und der Kuichengarten strotzt vor frischen griinen Kréutern, prallen Salatkdpfen, knackigen
Méohren und jungen Kartoffeln. In diesem Buch feiern Annegret Weilandt und Herbert Rhein

die Genusse der traditionellen Landkiiche. Die Rezepte sind teilweise von Generation zu
Generation Uberliefert und den heutigen Essgewohnheiten angepasst. Von der Holsteinischen
Hochzeitssuppe Uber Aal in Sauer bis hin zur Roten Griitze lasst die landliche Kiiche in all ihren
Geschmacksrichtungen griien.
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