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Von Kiichenleid und Kzicben/ust

Als ich mich darauf einliefs, dieses Buch zusammenzustellen, war ich nir von Anfang an sicher
- bei uns im Osten batte man 40 Jalre nicht nur anders gelebt als im Westen, sondern auch an-
ders gekocht und gegessen. Und das sollte nicht so einfach verlorengeben, jene Erinnerungen an
Tempolinsen und Schulspeisung, an Broiler, Bockwurst oder Soljanka und die vielen anderen
Dinge, die nur kennt, wer dstlich der Elbe aufgewachsen und grofSgeworden ist. Bald stellte sich
heraus, dass der Spaziergang durch die DDR-Kiiche zun: Blick in den Alliag eines Landes geriet,
das es so zwar nicht mebr gibt, dessen Bewobner aber noch gesund und munter weiterleben und
sich erinnern: an den Beginn mit Lebensmitielkarten und Affenfett, an Betriebskiiche nnd
Schulspeisung, an die Aktivitéiten des Fischkochs und Kampagnen wie ,Nimm ein Ei mehr®, an
Delikatliden und einen Hauch von ferner Well, wenn gerade ein Staatsbesuch ins Haus (sprich
Land) stand und japanische Kiiche plotzlich bofféibig wurde. Die Fiille des Materials aus 40 Jab-
ren reichte fiir ein Buch fiir all jene, die gern kochen und probieren und zugleich fiir diejeini-
gen, die sich auch fiir Geschichten rund wms Essen d la DDR interessieren. Vieles von dem, was
zwvischen Rostock und Subl auf die Tische kam, ist beute noch so lecker wie vor dreifSig oder
zebn Jabren, manches wurde zu wnrecht vergessen, manches zu recht.
Gemeinsam mit dem Verlag und dank freundlicher Hilfe von Kiichenmeister Kurt Hensch,
langjibriger Kiichenchef in Leipzigs ,Auerbachs Keller”, wurden bekannte, aber auch unge-
wohnliche Rezepte aus vier Jahrzelmten DDR zusamnmengestellt, nicht immer die, die jeder er-
wartet. So wurde auf eine Reibe von Standardgerichten der deutschen Kiiche bewusst verzichtet
- diese finden sich in jedem Kochbuch. Stattdessen wurde die Auswabl durch Erinnerungen an
Zeit und Leute sowie durch ernste und nicht so ernste, beute schon erbeiternd wirkende Zitate
aus Zeitdokumenten erginzt. Die Zitate sind mit der Jabreszahl der seinerzeitigen Verdffent-
lichung gekennzeichnet. Auf diesem Weg vielen Dank allen, die mir init Rezepten und Erinne-
rungen geholfen haben, darunter einige prominente ,.gelernte” DDR-Biirger. Dass trotz allem
die Auswall subjektiv geféirbt ist, diirfte verstindlich sein.
Ubrigens: Bei allen Rezepten wurde die urspriingliche Schreibweise beibebalten, so dass Sie in
diesem Buch auch eine Kostprobe diverser Rechischreibreformen erbalten. Lassen Sie sich da-
von den Appetit nicht verderben.

Ute Scheffler
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Natiirlich ist sie es wert, ihr ein spezielles Buch
zu widmen, denn es hat sie gegeben: die Kiiche
der DDR - und es gibt sie immer noch. Weder
die Wiedervereinigung noch die neuen Mdglich-
keiten und Einfliisse der letzten Jahre haben sie
ausloschen konnen. Zum wiederholten Mal hat
sie sich an die neuen Bedingungen angepasst,
das beste daraus zu eigenem Vorteil genutzt und
modifiziert - eine {iber Jahre bewihrte Tugend
ostdentscher Koche und Hausfrauen. Walur-
scheinlich ist es nicht itbertrieben zu behaupten,
dass Kiiche und Kochlamnst hier mehr als an-
derswo vom Geist der Zeit, von Notwendigkeiten
und Moglichkeiten gepriigt wurden. Wer - wie
ich - diese Entwicklung vom ersten Nachkriegs-
winter 1945 bis zum Wendeherbst 1989 als
»Macher hinter dem Herd mitgestaltet hat,
kann mit Recht behaupten, dass diese Kiiche es
verdient, bewalrt und auch in Zukunft nachge-
kocht zu werden.

Da im Osten die Care-Pakete ausblieben und die
Siegermacht Sowjetunion zwar die notwen-
digsten Lebensmittel fiir das Uberleben bereit-
zustellen versuchte, aber mit der Ernihrung
ihrer eigenen Leute in ihrem riesigen Land
grofie Probleme hatte, mussten sich die Frauen
und Minner in der sowjetischen Besatzungszone
schnell auf ihren Einfallsreichtum und alle Mog-
lichkeiten der Lebensmittelbeschaffung besin-
nen. Noch viele Jahre spiter gehdrten Geschich-
ten von Hamsterfahrten aufs Land, seltsamsten
Tauschgeschiiften, gestohlenen Kartoffeln und

den unwahrscheinlichsten Zutaten, die verwen-
det wurden, um dies oder das zu kochen, zu je-
der Familien- und Betriebsfeier. Schrebergirten
verwandelten sich in Obst- und Gemiiseplanta-
gen, auf jedem Stiick Brachland wurde Essbares
angebaut, die Kleintierzucht bliihte und mit
Hilfe der Lebensmittelmarken wurden die ersten
Jahre gemeistert und tiberstanden.

Jede Miglichleit der Beschaffung wurde konse-
quent wahrgenommen und die Nachkriegs-
Idiche nutzte alles. Selbst eine erste gastronomi-
sche Versorgung begann, fuferst klein und pri-
mitiy zwar, aber durch die Initiative der Betrei-
ber und die Lebensmittelkarten doch mdglich.

Im Westen Deutschlands brachte der Marshall-
plan ab 1948 den Menschen wirtschaftliche Hil-
fe - anch in Form von Lebensmitteln aus Ameri-
ka und England. 1949, mit der Teilung Deutsch-
lands in zwei Staaten, begann auch die Entwick-
lung zweier voneinander verschiedener Kiichen
in Ost und West.

Im Osten Deutschlands, der jungen DDR, be-
gann man mit der ,,schwerpunktmifiigen Ent-
wicklung der Volkswirtschaft und Industrie”.
Die ersten Jahrpline fiihrten zu einer Verbesse-
rung der Lebensmittelversorgung. Industriear-
beiter wurden bei der Verteilung der knappen
Mittel besser gestellt, Kinder- und Schulspei-
sung riickten in den Mittelpunkt und die Entla-
stung der werktitigen Frauen wurde zielstrebig
in Angriff genommen. In der DDR waren noch

die gesamten 50er Jahre vom Auskommen mit
Lebensmittellkarten, vom Kochen mit Ersatzstof-
fen sowie dem, was der eigene Garten oder Stall
lieferte, geprigt. Damals noch mggliche Reisen
nach Westdeutschland oder in die Westseltoren
Berlins erginzten das karge Angebot der staatli-
chen HO- und KONSUM-Liden, die zu dieser Zeit
mit relativ wenig Importen locken konnten. Ihre
Aufgabe bestand einfach darin, ein Angebot an
Grundnahrungsmitteln iiber die Kartenzuteilun-
gen hinaus zu ermdglichen. All diese Bedingun-
gen und Einschréinkungen fiihrten zu einer Wie-
derbelebung der deutschien Hansmannslkost, die
die iltere Generation zudem perfekt beherrsch-
te, hatten die Grofeltern von damals doch schon
den 1. Weltkrieg und die Krisenjahre danach
mehr oder minder gut iiberstanden.

Wieviel aus wenigem zo machen war, beweisen
die Rezepte der ersten Jahre mit ihrem Einfalls-
reichtum und ihrer Orientierung auf vor allem
eines: satt machen und alles verwerten, was ver-
wertbar ist. Withrend westlich der Elbe neue Ge-
schmackserlebnisse dank der Reiseméglichlei-
tenn und Reiselust ihren Einzug in die deutsche
Kiiche hielten, machte man im Osten Bekannt-
schaft mit Essgewolnheiten und Lieblingsspei-
sen der benachbarten Ostblocklinder. Mit der
Handelstiitigleit, die seit der Griindung des &st-
lichen Wirtschaftsblockes RGW auflebte, kamen
verstirkt Einfliisse fremder Kiichen in die DDR-
Kiichen und in die Gastronomie. Auch das noch
junge Medium Fernsehen sorgte fiir eine schnel-
le Verbreitung der Rezepte in viele Haushalte.
Die Gastronomie der staatlichen Betriebe HO
und KONSUM entwickelte sich ebenso rasant wie
die privater Betreiber. Und Werbung fiir Nah-
rungs- und Genussmittel gehdrte nun auch in
der DDR zum Alltag.

Im Institut fiir Erndhrung in Potsdam-Reh-
briicke schuf der anerkannte Fachmann Richard
Schielecke eine ,Kochwissenschaftliche Abtei-
lung®, die sich auf die gute Versorgung der Be-
vollerung in der Gastronomie, den Mensen, den
Schul- und Betriebskiichen und dhnlichen Ein-
richtungen spezialisierte. Die Gemeinschafisver-
pflegung begann ihren Siegeszug. Standards der
internationalen Kochlunst wurden vermittelt
und auch in der Gastronomie angewandt. Er-
kenntnisse moderner Forschung wurden im In-
teresse gesunder Ernihrung genutzt und geprie-
sen. Dabei kamen dem Staat die meisten dieser
Tendenzen mehr als recht, liefSen sich so doch
Versorgungsliicken einerseits und Uberproduk-
tion andererseits gut ausgleichen.

,JFernselkoch Kurt Drummer und Rudolf Kro-
both, der legendiire Fischkoch, zwei Profis, be-
kamen eigene Fernsehsendungen, in denen sie
die jeweiligen Tendenzen, unnachahmlich ver-
packt, zur Freude aller Kéchinnen und Koche
vor den Mattscheiben gezielt anpriesen. Hervor-
ragende Fangquoten der ,Fischereiflotte der
DDR* lieflen Fisch spitestens zu Beginn der
60er Jahre zu einem Volksnahrungsmittel wer-
den. Eine unvergessliche, bis heute uniibertrof-
fen liebenswerte Werbeaktion und nett gereimte
Spriiche der Staatsfiihrung begleiteten den Sie-
geszug von Hering, Makrele und Co.

Wer sie kennengelernt hat, kann sie bis heute
nicht vergessen haben: die Fischstiibchen aus
Rostock und jene legendiren ,Panzerplatten”
aus Fisclihackmasse, die Unzahl von Fischkon-
serven, auch aus Ostblockproduktion, und die
Flut der Rezepte unter dem Motto ,Fisch auf je-
den Tisch*. Von Arkona bis zum Fichtelberg ent-
standen die zum Teil bis heute existenten Fisch-
gaststitten ,,Gastmahl des Meeres".




Kurt Drummer hingegen prisentierte uns die
Aktion ,,Nimm ein Ei mehr*, machte uns Kanin-
chenfleisch schmackhaft, und nicht wenige ost-
europiische Gerichte verdanken ihren Einzug in
unsere Kiichen ihm, dem unermiidlichen Fern-
selikoch. Zwar wurde nicht unbedingt ,,weltof-
fen* gelcocht, doch osteuropiisch auf jeden Fall.
Und wer kennt sie nicht, jene typischen Gerich-
te... denn wie war das doch gleich mit der Sol-
janlca?

Spiitestens zu Beginn der 70er Jahre wurde un-
sere Kiiche dann richtig international. Die ,,An-
erkennungswelle” rollte und der AufSenhandel
brachte im Schlepptau der Diplomaten auch
neue Produkte und Speisen in die Geschifte,
Kiichen und die Gastronomie. Nicht nur, dass
unsere damaligen Kiichenchefs mit internationa-
len Ehren und Erfolgen von Messen im Ausland
zuriickkamen, auch im Land selbst tat sich et-
was. Mit der Griindung der Hotelgruppe INTER-
HOTEL begann die Entwicklung der Spitzenga-
stronomie und wir Koche sahen zum ersten Mal
ganz normale und auch ,Spitzenprodukte* aus
dem Westen. Bald konnte jeder - der es sich lei-
sten konnte - in besonderen Geschiften, den
»Delikat-Liden", neue Produkte aus dem Aus-
land, aus Gestattungsproduktion oder rare DDR-
Ware erwerben. Mancher konnte dank seiner
~Westverwandtschaft” im ,Intershop” Lkaufen
und so Dinge genieflen, die nicht zum Alltag
gehorten.

Die Nahrungsmittel- und die Konsumgiiterindu-
strie hatte Ende der 60er bis in die 70er Jahre
hinein die Phase ihrer stiirmischsten Entwick-
lung. Neben den Nalwungsmitteln verbesserten
sich auch Geschirr, Elektrogerite, Glaswaren -
einfach alles, was die Gastronomie brauchte.

Wie froh waren wir, als 1970 endlich die ersten
industriell gefertigten Pommes frites aus
Hagenow in unserer Kiiche eintrafen. Oft genug
kounte der immense Bedarf gar nicht gedeclkt
werden - und das nicht nur bei Pommes.

Dennoch, immer mehr Menschen nutzten den
Vorzug, in Gaststitten und Hotels preiswerte Ge-
richte und Getrinke zu konsumieren, war das
dortige Angebot doch nicht selten wesentlich
besser als im Einzelhandel. Auf die Daver aber
waren es gerade die staatlich gestiitzten Preise,
hinter denen sich keine echte Kalkulation der
Kosten verbarg, die zu neuen Problemen fiihr-
ten. Nicht zuletzt so wurde aus der ,,schnellen
Kiiche” der 60er Jahre das Standardrepertoire
der DDR-Gastronomie. Regionale Spezialitiiten,
Neuentwicklungen der Feinkostindustrie und
Standardgerichte aus osteuropiischen Lindern
sowie die Zwinge der Wirtschaft bestimmten das
Bild der Speisekarten. Die Preisgestaltung wur-
de zum Politikum und als solches von staatli-
chen Stellen kontrolliert. Veredlung hief} das
Allheilmittel, um aus begrenzten Kontingenten
moglichst viel zu machen: Flambieren, Kochen
am Tisch und neue Zubereitungen machten die
Gastronomie attraktiver, ohne das eigentliche
Problem, den Mangel an Rohstoffen, wirllich zu
l6sen. Immer mehr Produlste, die man bislang
importiert hatte, wurden durch eigene Entwick-
lungen ersetzt. Der Direktbezug von Lieferanten
aus dem Umland nahm gewaltige Dimensionen
an. Kaum ein Ort, in dem es keine Sammelstelle
fiir den Anlauf von Obst, Gemiise, Eiern, Honig
oder Fleisch aus Kleingirten und Kleintierzucht
gab. Dazu kamen Champignons, Fleisch, Geflii-
gel und Fisch aus den Zuchtbetrieben der land-
wirtschaftlichen Produktionsgenossenschaften.
Kombinate Industrieller Mast (KIM) sorgten fiir

Fier und Broiler. Teilweise wurde so die proble-
matische Versorgung entspanat, aber eine wirk-
liche Losung fiir die, dank chronischen Devisen-
mangels, ungeniigenden Importe bestimmter
Rolstoffe und Lebensmittel war diese Selbstver-
sorgung nicht.

Einmal mehr waren Ideenreichtum und Impro-
visation gefragt - schlieflich ging es darum, Ka-
kao, Kaffee, Niisse, Mandeln und Siidfriichte so-
wie alle entsprechenden Verarbeitungsprodukte
und Artikel einschliefilich bestimmter Gewiirze,
aber auch diverse Getrinke und vieles mehr zu
ersetzen. All das bestimmte in den 80er Jahren
das Bild der Kiiche der DDR und das macht sie
bis hente so unverwechselbar.

SchlieRlich verdanlkte sie genau diesen Bedin-
gungen und dem Beschaffungsgenie der Koche
wie Hobby-Koche und des Durchschnitts-DDR-
Biirgers ihren grofsen Einfallsreichtum.

Auch wenn die eine oder andere Zutat heute
nicht melr DDR-typisch ist, so lohnt sich das
Nachkochen und In-Erinnerungen-Schwelgen.
In diesem Sinn: Viel Erfolg und Guten Appetit.

Peter Schroth
Obermeister der
Kiichenmeister Innung zu Berlin

_ Soweit nicht anders vermerkt, sind alle
- Rezepte fir 4 Personen gedacht.
_ Zubereitungstechniken und Garzeité
- wurden unverdndert ibemommen. Das
man heute mit Hilfe moderner Technik
vieles anders macht, ist se!bstversténdf'
lich. Niemand muss auf sein e[el(trisch‘e:
 Riihrgert, die Schneidemaschineode‘r’k
 den hochleistungsfihigen Herd verzich-
ten. Gerade bei Garzeiten und Back{
temperaturen sollte man sich aufdie
eigenen Erfahrungswerte verlassen.
Die Lebensmitte] des 91. Jahrhunderts
sind mit denen von vor 50 oder auch
10 Jahren nicht mehr einfach gleichzu-
setzen. Fische und Gelligel sind mefsf -
 kiichenfertig, vieles kommt vorbereitet
aus der Kiihl- oder Tiefkiihltruhe in un-
 sere Kiichen. Hier ist, wie immer in der
_ DDRKiiche, Eigeninitiative und Finger-
_ spitzengefithl gefragt. Wir jedenfalls .
‘ heben die Rezeptzutaten unverandert

_ ibernommen, schlieflich gehdren sie

2ur Zeit. Daftir gibt es im Ankang e‘inkef .
Liste wichtiger ,Ersatzstoffe”; denn wo.
findet man heute noch Erwa-Speisewiir

ze oder Tempolinsen und Kuko-Reis?




1950
In der DDR tritt das Gesetz iiber den
Mutter- und Kinderschutz in Kraft.

Juli 1951
- GroBbyritannien, Frankreich und die USA
erkliren den Kriegszustand mit Deutschland
fir beendet. In Ostberlin finden die
[Il}. Weltfestspiele der Jugend und
Studenten statt.

1952
- |In der DDR werden die Linder aufgeldst
- und die Bezirtke als neue Verwaltungseinhei-
ten gebildet. Der Deutsche Fernsehfunk
strahlt seine erste Sendung von Adlershof

in der DDR aus.

; 17. Juni 1953
. : Der. Volksaufstand in der DDR wird. mit

 Hilfe der sowjetischen Besatzungstruppen

niedergeschlagen.

1954
Die: DDR muss an die SU keine Reparations-
zahlungen mehr leisten und wird durchidie
Sowjetunion zum souverdnen Staat erklart.

1956
. Der Freie Deutsche Gewerkschaftsbund
(FDGB) legt ein Programm zur Frauenférde-:
rung vor, dessen erklirtes Ziel die Selbst:
verwirklichung der Frau ist.

1957
Mit dem gelungenen Start und der Erdum-
-~ kreisung des ersten SPUTNIK beginnt ein

netes Kapitel der Weltraumforschung. o

1958
In der DDR werden die Lebensmittelkarten
abgescha”t.

; 1959
_Der Deutsche Fernsehfunk strahlt erstmals die
: slausend Tele Tips” aus. k

Heute, ein halbes Jahrhundert spiiter, stehen die
50er Jahre fiir Aufbruch und Neubeginn, fiir
Hoffiungen und Wiinsche. Am Anfang anch fiir
Provisorien und den allgegenwirtigen Mangel.
Tipps zum Sparen und Verwerten auch der
Kleinsten Mengen und Reste, der seltsamsten
Zutaten und Nahrungsmittel filllen ganze Koch-
bibliotheken. Not machte erfinderisch.

Als schliefitich ab Mitte der 50er Jahre die Ver-
sorgungssituation besser wurde, hatte sich das
Alltagsleben im Osten inzwischen radikal verfin-
dert. Um den stindigen Arbeitskriftemangel
auszugleichen, waren in den letzten Jahren im-
mer mehr Frauen in den Arbeitsprozess einbe-
zogen worden. Viele von ihnen waren nicht
mehr bereit, in ilr friiheres ,NurHausfrauen-
Dasein" zuriickzukehren, nachdem sie bei Ent-
triimmerung und Wiederaufbau ihren ,Mann“
gestanden hatten. Die Berufstitigkeit der Frau
war zudem staatlich gewollt und wurde vielfiltig
gefordert. In jenen Jahren eroberte die ,Ge-
meinschaftskiiche* die Republik.

Gegessen wurde nicht mehr zu Hause, sondern
im Betrieb, der Schule, im Kindergarten. Mahl-
zeiten im Familienkreis beschriinkten sich von
nun an auf die Wochenenden und die Abend-
stunden. Dann jedoch wurde gekocht, was alle
am liebsten affen und was schnell zubereitet
werden lonnte. Erste Halbfertigfabrikate kamen
auf den Markt und neue technische Geriite ver-
sprachen Arbeitserleichterungen. In den doppel-
verdienenden Haushalten stand bald die An-
schaffung dieser Gerite auf dem Programm:
Kiichenmaschinen, elektrische Kaffeemiihlen
und Backformen, Eisschriinke und Staubsauger.




Topinambur kenne ich nicht und ich schwére, es nie gegessen zu haben.

Essbar muss es jedoch sein, denn Anfang der 50er gibt es kaum ein
Rezept- oder Kochbuch, das ohne Topinambur auskommt. ,Affenfett”

dagegen kenne ich wenigstens aus Erzéhlungen und an Haferflocken mit

Zucker habe ich noch staubtrockene und dennoch gute Erinnerungen. Dass

mehr essbar ist, als vermutet wird, beweisen die Rezepte der ersten Jahre.

Die Anfangszeiten der DDR-Kiiche waren ganz
auf den Erfindungsreichtum der Koche und
Kochinnen angewiesen. Es hiefs, mit wenigem
auskommen und alles so konsequent und viel-
seitig wie moglich zu verwenden. Die wichtigsten
Lebensmittel waren rationiert. Schlange stelien
gehorte zum Alltag. Es war nicht uniiblich, dass
Sonderzuteilungen in Arbeitsvertriigen festgehal-
ten wurden. Die Frage, erst mehr essen und
dann mehr arbeiten oder erst mehr arbeiten
und dann mehr essen, war nicht nur eine rheto-
rische. In diesen ersten Jahren ging es beim

112

Kochen vor allem darum, satt zu werden und
auflerdem mit immer Zhnlichen Zutaten und
Zuteilungen moglichst abwechslungsreiche Ge-
richte auf den Tisch zu bringen. Auch die Frage,
wie sich momentaner Uberfluss, zum Beispiel an
Obst und Gemiise, fiir spiitere Verwendung halt-
bar machen lieR, war wichtig. Schlieflich konn-
te die Hausfrau von damals die Erdbeerernte
oder die Bohnen aus dem Garten nicht einfach
einfrieren. Wenn iiberhaupt hatte sie einen Eis-
schrank in ihrer Kiiche, Gefriertruhen mussten
hierzulande erst noch erfunden werden.

Topinambur

Im , Jahrbuch fiir die Fran* von 1950 findet
sich folgende Erlldrung: ,Ein ausgezeichne-
tes Gemiise liefern uns die Knollen dieser
ausdauernden Somnenblumenart. Der Nihr-
wert gleicht dem der Kartoffel. Thr besonde-
rer Vorzug: Unempfindlich gegen Frost. Die
Knollen bleiben am besten in der Erde und
werden in der Zeit von Oktober bis April bei
Bedarf geerntet.

vVerwendung: Gediimpfte Knollen abziehen, in
Scheiben schneiden und braten wie Bratlear-
toffeln, kochen wie Spargelgemiise in weiller
Sofle, marinieren wie Selleriesalat, iiber-
backen wie Kartoffeln und Sofe als Auflauf,
durchischlagen zu Brei, roh schilen und ras-
peln zu Salat, mit Essig, Salz, nach Ge-
schmack mit Krdutern anrichten.”

Obwoll Topinambur heute nicht mehr im
Handel erhiltlich ist, soll es dieses auch
Erdbirnen® genannte Gewiichs bei dem ei-
nen oder anderen Kleingirtner noch bzw.
wieder geben. Wer es mit Eigenanbau versu-
chen will, sei gewarnt: Das Gewichs wuchert
und wuchert und wuchert. Die rohen Knollen
schmecken lant Eingeweihten siifilich, nus-
sig. Fiir alle, die es probieren mochten, als
Anregung:

Erdbirnen nach Thiiringer Art

650 g Topinambur, 1 Teel. Butter; Salz,
Pfeffer, 1/4 1 Fleischbriibe, 1 Semmel

Die Erdbirnen in soviel Salzwasser, daf sie da-
von bedeckt sind, weichkochen (ca. 5-10 Mi-
nuten), danach schilen. Die Schale 1At sich

Ganz sicher waren die 50er Jahre im
Osten keine fetten Jahre”. Eine An-
schubfinanzierung wie den Marshall:
Plan, der den Westsektoren (der Bun-
desrepublik) zwischen 1948 und 1954

~“immerhin 1,4 Milliarden Dollar fiir den -

Wiederaufoau bescherte, gab es hier
nicht. Im Gegenteil: bis 1954 waren Re-
parationszahlungen an die Sowjetunion
zu leisten, die Lebensmittelmarken wur-
den erst 1958 abgeschafft. Trotz groBer

Anstrengungen blieb vieles Mangel-

ware. Lasst man die Rezepte jener
friihen Jahre heute Revue passieren, so
gewinnt man schnell den Eindruck, in
einem Kochbuch fir deutsche Halis-
mannskost zu blattern: Braten, Gemise,

Kartoffeln, Suppen und SoBen, Kuchen

~und SGBspeisen - gel(ocht und gegessen

wurde vor allem, was noch bis heute als
secht’ deutsch gilt. Dass dabei in erster
Linie die Frage stand, wie man zu den
Zutaten kam und was sich wodurch er-

setzen lief3, versteht sich von selbst.

DIE n-,odEmE
vor nEUEn

Koc[-,k

Unst stehy



Preise Fir subventionierte Lebensmittel,

also all das, was auf Lebensmittelkarten

- bezogen werden konnte:

kg Schweinekotelett (mager)

2,75 Mark

sehr leicht abziehen. Die geschilten Topinam-
bur in Scheiben schneiden und in eine Schiissel
geben. Mit reichlich Pfeffer wiirzen. Die heifie
Fleischbriihe noch kochend dariibergieRen. Die
Semmel in Wiirfel schneiden. Die Butter im Tie-
gel erhitzen nnd die Semmelwiirfel darin gold-
gelb braten. Die Wiirfel iiber die Topinambur

Blattrosetten ausstechen und welke Blitter ent-
fernen. Wurzeln abschaben und alles sehr
griindlich waschen. Bliitter wiegen, Wurzeln fein
schneiden, wiirzen und sofort zudecken (die Vi-
tamine A, Cind E werden durch den Zutritt der
Luft geschidigt). Nun noch Radieschenschei-
ben, geschnitzelten Rettich und Rapiinzchen zu-

Brot, diinn mit Margarine (oder spiter dann
Butter) bestrichen sowie viel Senf oder etwas
Zucker obendrauf, kenne ich noch aus mei-
nen frithesten Kindertagen. Geradezu legen-
dir ist das beriihmte , Affenfett. Wie alle Auf-
striche fiirs Brot, die in jenen Jahren kreiert
wurden, lohnt es, auch dies einmal zu pro-

1 kg Gulasch 2,50 Mark

1kg - Suppenfleisch 2,12 Mark
1 kg~ Schmorfleisch 2,75 Mark
kg Butter 4,20 Mark

kg Margarine 2,20 Mark

1 kg Schweineschmalz

geben. Fiir die SofSe Essig, Ol, Salz und reichlich bieren:
gehackten Schnittlauch mischen und vorsichtig

iiber den Salat geben.

streuen. Fiir eine komplette Mahlzeit kann man
heute dazu Schweinekamm und Thiiringer
Kl63e reichen.

Affenfett

Ein feines Suppenrezept Eberhard Bliithner, vielfach ausgezeichneter 50 g Bauchspeck, 50 g Zwiebeln,

9,60 Mark

A.D:uzhFr‘\'Jh\'\ngsssonm’;l

- 1kg - Dorsch (ausgenommen,

ohne Koph 1, 40 Mark
kg Heringe 1, 60 Mark
1 Liter Milch 0,26 Mark

| Zentrer Kohle 1,81 Mark

5-10 g Buiter, 50 g geriebenes Weifshrot
oder Mehl, 300 g Topinambuz, 5 g Salz,
1 ] Wasser oder Briibe

Die Butter erhitzen und das geriebene WeifSbrot
oder Mehl anbraten. Aus den Topinambur Brei
kochen und diesen Brei zugeben. Mit Salz ab-
schmecken, verriihren und durchschmoren.
Nach und nach Wasser oder Briihe auffiillen,
aufkochen, nochmals abschmecken und mit ge-
haclten Kriiutern anrichten.

Auf jeden Fall etwas fiir unseren modernen
Geschmack ist der folgende Salat, den es
lohnt, einmal zu probieren:

Herzhafter Frithlingssalat aus

und bekannter DDR-Meisterloch, langjih-
riger Chefkoch der ,Arkona® (spiiter eines
der Traumschiffe), steuerte diese Kindheits-
erinnerung an das Jalir 1949 bei:

Falsche Bratheringe

Gewaschene, ungeschiilte und geriebene Kartof-
feln wurden mit geriebener Zwiebel (incl. aller
Fliissigkeit und Stirke), Salz und Roggenmehl
vermischt, bis eine teigartige Bindung entstand.
Eine Handvoll feingeschnittener Brennesselblit-
ter, Lowenzahn und Maggilcaut vervollstiindigte
die Kartoffelmasse.

Direkt auf der Herdplatte wurde die Puffermas-
se - ohne jegliche Fettzugabe - flach aufgetragen,
angebraten, gewendet, fertig gebraten und flach
zum Auskiihlen auf ein Blech gelegt.

kj&fﬁt‘ema *‘:{:“; :: T”;J' Lowenzahn Zwischenzeitlich wurde ein siuerlicher Aufgufl
Salat de “j{;ff;:ﬁc\wbe\,mt\ :ng (Marinade) aus Wasser, Salz, Siildstoff, Essig,
ngi\:\ﬁg geseSS"-‘;' a\j SE‘;»‘B, 1 kleines Schiisselchen Liwenzahn pro Lorbeer, Piment, reichlich Zwiebelscheiben,
sc\'\mzc\‘; :C;‘W:::‘ mag\achz-‘ft‘;‘sc Person (vor der Bliite stechen), Porree, Mélren und Maggikraut gekocht. Das
Z;r:\;z‘n'hophff“ O:"‘:‘r:‘?:r:.‘ L 6-8 Radieschen, 1 kleiner Rettich, Ganze wurde im erkalteten Zustand iiber die
Freunde i: :‘:C'm e avgf;o einige Rapiinzchen, Kartoffelpuffer gegeben und 4 Tage stehen ge-
i‘iznm 8 EfSl. Essig oder saurer Saft,1 EL. O, lassen. Diese ,falschen Bratheringe* waren ein
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etwas Zucker, Salz,
reichlich gebackter Schuittlauch

Genuf3. Pro Person gab es 5-7 Stiick, plus Kopf-
salat eine vollwertige Mahlzeit.

1 grofse Tasse Milch, je 1 Teel. Mebl und
Majoran, 1 Ei, Salz und Pfeffer

Speck- und Zwiebelwiirfel bei leichtem Feuer
glasig braten. Milch, Ei, Majoran, Salz und Pfef-
fer verquirlen und in die Speckpfanne riihren,
Kurz stocken lassen, nochmals dnrchriihren,
nicht zu fest werden lassen. Noch lauwarm aufs
Brot streichen.




Senfapfelaufstrich

1 roher Apfel oder 1 Bratapfe,
etwas Senf, Weifshrot,
Kdise, Salzniisse

1 roher Apfel wird gerieben oder 1 Bratapfel
durchgestrichen. Man riihrt die Masse mit etwas
Senf schaumig und streicht sie auf WeilSbrot-
scheiben. In die Mitte gibt man ein Scheibchen
Edamer Kise und garniert mit 1 Salznus.

Liptauer Kise

200 g Quark, 100 g Margarine,
1 kleine Essiggurke, 1 Zwiebel,
1/2 Teel. Paprikapulver, Salz, Kiimmel

Den Quark durch ein Sieb streichen, Margarine
sahnig riihren, mit Paprilka, Salz, Kiimmel wiir-
zen. Essiggurke und Zwiebel fein hacken, diese
wie den Quarlk loffelweise unter die Margarine
riilren, bis wieder eine glatte Masse entstelut.
So vorhanden kann dieser Aufstrich auch aus
100 g Butter oder 1/8 1 dicker saurer Sahne und
100 g geriebenem Hartkiise bereitet werden. Er
schmeckt auch zu Pellkartoffeln,
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Aufstrich aus griinen Tomaten

Griine Tomaten zerschneiden, mit moglichst we-
nig Wasser weich kochen, durch ein Sieb strei-
chen. Dann die Hilfte des Gewichtes an Zucker
zufiigen und unter Riihren dicklich kochen. Den
Aufstrich gut wiirzen. Dazu dient entweder Pfef-
ferkuchengewlirz oder Koriander oder Zitrone.
Das Tomatenmark kann zur Hilfte mit Mark von
Hagebutten, Preiselbeeren, Schiehen, Pflaumen
gemischt werden. Rote Tomaten konnen in glei-
cher Weise zu Brotaufstrich verarbeitet werden.
Die beste Wiirze ist immer Zitrone.

Herbstmarmelade

1 kg entkernte Pflaumen,

1 kg mit Schale und Kerngebduse in Scheiben
geschnittene Apfel,

1 kg geraspeltes Kiirbisfleisch

Die Pflaumen, Apfel und das Kiirbisfleisch kocht
man mit moglichst wenig Wasser gar, drelt da-
nach alles durch die Obstmiihle oder streicht
die Masse durch ein Sieb. Das Fruchtmark wird
entweder ungezuckert sterilisiert oder mit der
Hilfte seines Gewiclhtes an Zucker unter Um-
rithren eingelocht.

Preiselbeeren mit Birnen

1 kg Preiselbeeren,
1/2 kg Birnenwiirfel, Zucker

Die Preiselbeeren verlesen, waschen und mit
den Birnenwiirfeln zu Brei kochen. Nach Belie-
ben kann man ihn durch ein Sieb streichen. Er
wird mit der Hilfte seines Gewichtes an Zucker
unter Rithren zu Marmeladendicke eingekocht.

Schichtbrote

4-5 Scheiben Pumpernickel, Kéisescheiben,
Margarine oder Butter, wabhweise Liptauer

Kdise

Eine Scheibe Pumpernickel wird gleichmifig
dick mit Margarine oder Butter bestrichen, eine
Scheibe Kise darauf gelegt, eine zweite Scheibe
pumpernickel mit Margarine/ Butter bestrichen
und mit der bestrichenen Seite auf den Kiise ge-
legt. Die aufgelegte Scheibe wird oben mit Mar-
garine/ Butter bestrichen, mit Kise belegt.

Auf diese Weise legt man 4-5 Scheiben Pumper-
nickel iibereinander. Nun die Scheiben zwischen
zwei Platten oder Tellern fest pressen oder, mit
papier belegt, mit dem Plitteisen beschweren.
Kurz vor dem Anrichten schneidet man mit ei-
nem scharfen Messer senkrecht diinne Schei-
ben. Das Schichtbrot kann auch mit Liptauer
Kise bereitet werden, der aber nur mit Margari-
ne, nicht mit Sahne hergestellt sein darf, weil
sonst die Feuchtigkeit die Schnitten krumm
zieht.

Schichtbrote sind heute ein witziger Party-
Snack und eine Abwechslung bei Picknicks.
Verwenden Sie fiir die einzelnen Schichten
verschiedene Kisesorten und Brotaufstriche:
mit und ohne Kriuter, mit Paprika, Meerret-
tich und so weiter.

Preissenkung in HO-Lédden

500 g Weizenmehl von 4,00
auf 3,00 Mark

500°g Nudeln von 4,50 auf 3,40 Mark

1 kg Roggenbrot von3,50 auf 2,50 Mark
1 kg WeiBbrot von 7,00 auf 5,00 Mark
195 g Butterkeks von 4,00 auf 3,50 Mark
500'g Zucker von 7,50 auf 6,00 Mark
500 g Kunsthonig von 7,00 auf 5,00 Mark
1 Glas Kirschen von 7,50 auf 6,00 Mark

500 g Schweinefleisch
von 30,00 auf 25,50 Mark

500 g Huhn von 25,50 auf 15,00 Mark
500 g Biicklinge von 10,00 auf 4,00 Mark

500 g Margarine von 25,00
auf 18,00 Mark

500 g Butter von 35,00 auf 30,00 Mark
100 3 Malzkaffee von 1,50 auf 0,50 Mark

500 g Hackepeter (Schwein)
von 25,50 auf 22,00 Mark

500 g Schabefleisch (Rind)
von 22,50 auf 90,00 Mark

500 g Hartwurst
von 28,00 auf 97,00 Mark

500 g Kése (10 - 20 v.H. fett)
von 6,00 auf 5,00 Mark

Ministerium fir Finanzen, 1949

Bei einem durchschnittlichen monatlichen
Asbeitseinkommen von deutlich uriter
500 Mark waren diese Dinge fiir viele

schlichtweg unbezahlbar.

15




Brombeermarmelade

1 1/2 kg Brombeeren, 675 g Zuckes,
500 g Tropfsaft von gekoclten Fallipfeln

Die nicht zu reifen trockenen Beeren werden
zerstampft und, mit 375 g Zucker bestreut, iiber
Nacht kiihl gestellt. Der Tropfsaft von gekochten
Falipfeln wird mit 100 g Zucker durchgekocht
und abgeschiumt. Dann gibt man ihn zu den
Brombeeren, kocht ans, fiigt nochmals 200 g
Zucker bei und kocht bis zur Geleeprobe, Bei
gutem Feuer ist dieser Grad nach kurzer Zeit er-
reicht.

LR

Klassische Hagebuttenmarmelade
Hagebutten, Zucker, Zitronensaft

Zuerst werden die schwarzen Kopfchen und die
Ideinen Stiele abgeschnitten, die Friichte gewa-
schen, abgetropft und auf einem Tuch abge-
trocknet.

Zu Marmelade lassen sich die ganzen Friichte
kochen. Mit Wasser knapp bedeclt und langsam
sieden, bis die Friichte sich zerriihren lassen.
Portionsweise durch ein Haarsieb streichen. Auf
100 g dickes Mus 75 g Zucker zusetzen, aufko-
chen, in Gliser fillen und zubinden.

Die Reste kénnen noch zu einer Suppe ausge-
kocht oder zu Tee verwendet werden. Fiir Gelee
die Friichte reichlich mit Wasser bedecken, ko-
chen, bis sie zerfallen, und in einen Saftbeutel
fiillen. Den abgelaufenen Saft abwiegen, mit der
gleichen Zuckermenge zu Gelee verkochen. Der
7usatz von Zitronensdure verbessert Farbe und

Geschmaclc.

Laubfrosche

8-12 grofse Spinatblitter, 20 g Fettigkeit,
4 altbackene Brétchen, 1 Ei, Salz, Muskat,
einige getrocknete Pilze, reichlich Petersilie

Die Spinatblitter hilt man einen Augenblick in
kochendes Wasser, damit sie ihre Starre verlie-
ren, breitet sie einzeln auf einem Holzbrett aus,
fiillt sie mit einer Semmelftille, rollt sie zusam-
men und briit sie in Fett gar.

Man richtet sie auf Kartoffelsclnee an. Fiir die
Semmelfiille werden die Brétchen geweicht,
ausgedriickt und mit der Petersilie in Fet ge-
diinstet, bis die Masse sich von der Pfanne Ist.
Erkalten lassen, Ei, Gewiirz und eingeweiclite,
gewiegte Pilze daruntergeben.

In"den 50er Jahren war selbstgekochte ;
Marmelade zuerst einmal eine willkom: =~
mene Bereicherung des Speisezettels
und dann eine gute Méglichkeit, um
Obst und Gemiise aus dem Garten
zu verwerten. Vieles, was die Natur
2u bieten hatte, wanderte ebenfalls in
Tépfe und Mégen: Brombeeren, Hage-

butten, Sch|ehen, Preiselbeeren: Das k
groBte Problem aller Rezepte war dabei
der Zucker. Diesen gab es nicht immer
und wenn, dann nie in ausreichenden

Mengen. Nicht selten wurde aus
Zuckerriben (wie auch immer diese
vom Feld in die Kiiche gelangt sein
mochten. ..) Zuckersirup selbst
gekocht. All jene, die die Marmeladen-
rezepte probieren méchten, sollten
aber auf den heute handelsiiblichen

Gelierzucker zurlickgreifen.
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Gurken in siif3saurer Tunke

2-4 etwa bandlange Gurken,

10 g Fettigkeit oder 20 g Speckiwiirfel,
1 Zwiebel, 50 g Mehl,

1/2 | Bier, Salz, Essig, Zucker

oder Zuckersirup

(auch Siifsstoff ist geeignet)

Fett oder Speckwiirfel erhitzen, Zwiebelwiirfel
darin glasig werden lasser. Speck- und Zwiebel-
wiirfel heransnehmen. Mehl zugeben, riihren,
bis es zart gebrdunt ist. Nach und nach mit Bier
auffiillen, Speck- und Zwiebelwiirfel hineinge-
ben. Mit Salz, Essig, Zucker abschmecken.

Die Gurken schillen, in Lingsviertel schneiden
und in die Sofle geben. Kurz aufkochen lassen.
Auch Salzgurken sind fiir dieses Gericht ge-
eignet. Dann entsprechend vorsichtig wiirzen.

Pilzpuffer

250 g fiische Pilze, 500 g Kartoffeln,
01, 1 geriebene Zwiebel

oder fiische Krduter,

1-2 EfSl. Mehl oder Griefs,

Salz, frischer Salat

Die frischen Pilze putzen, waschen, gut abtrop-
fen, wiegen. Die Kartoffeln roh reiben und mit
den Pilzen vermischen, salzen. Wenn der Teig zu
weich ist, 1-2 Loffel Mehl, Griefd oder Hafer-
flocken untermengen.

Nach Geschmack geriebene Zwiebeln oder ge-
hackte Kriuter mit in den Teig geben. Ol oder
Fett in der Pfanne erhitzen, Teig loffelweise hin-
eingeben, breitdriicken und auf beiden Seiten
knusprig braten.

Frischer Salat ergiinzt das Gericht.

o0

Pilz-Kartoffel-Salat

Getrocknete Pilze, 1/4 | Magermilch,

500 g gekochte, in Scheiben geschnittene
Kartoffeln, 1 robe Rartoffel, 1 kleine Zwiebel,
Senf, Salz, Pfeffer, Essig, 1 geraspelte Mohre,
gerdstete Brotscheiben

Zwei Hinde voll eingeweichter getrockneter Pil-
ze schmort man weich. Yon 1/4 | kochender Ma-
germilch und einer groflen geriebenen rohen
Kartoffel macht man eine imitierte Mayornaise,
gibt sie durch ein Sieb, fiigt die in Scheiben ge-
schnittenen Kartoffeln und die gewiegten Pilze
bei, wiirzt mit Senf, Salz und Pfeffer, siuert mit
Essig und gibt noch eine feingewiegte Zwiebel
dazu. Man richtet in einer Glasschiissel bergar-
tig an, iiberzieht mit etwas zuriickbehaltener
Mayonnaise, legt einen Kranz von geraspelter
Mohre darum, auf den man in Abstinden kleine
Hiufchen von gewiegten Pilzen setzt und serviert
zu gerdsteten Brotscheiben.

Hagebuttensuppe

50 g getrocknete Hagebutten,

11 Wasser (besser Apfelsaft oder Wein),
Zucker, Zitronensafl, Kartoffelmel,

20 g Butter, 1 altbackenes Brotchen

Die getrockneten Hagebutten setzt man in kal-
tem Wasser an und Lifit sie leise sieden, bis die
Friichte weich sind. Durchschlagen und die ein-
gedampfte Fliissigheit wieder erginzen. Beson-
ders gut schmeckt die Suppe, wenn man statt
Wasser Apfelsaft oder Wein verwendet. Mit Zuk-
ker, Zitronensaft oder Weinsteinsiure ab-
schmecken und mit kalt angeriihrtem Kartoffel-
mehl binden.

Ein altbackenes Brotchen in diinne Scheibchen
scheiden, in Butter anbraten, mit Zucker be-
streuen und bei mildem Feuer weiter braten, bis
die Scheibchen von dem zerlaufenen Zucker
iiberzogen sind. Diese Knackerchen werden erst
bei Tisch in die Suppe gegeben.

Sehr gut schmecken auch Klofchen aus Ei-
weiRlschnee daz: 1 Eiweif3 steif schlagen, zuletzt
20 g Zucker und ein wenig Vanillezucker znge-
ben. Mit einem Teeloffel KlofSchen davon abste-
chen und in die Suppe geben.

Gulaschsuppe

100 g Fleisch, 1 Zwiebel, 1 Mobre,

1 Stiick Sellerie, 50 g Felt, 3/4 | Wasser,
1 EfSL. Mehl, 2 EfSl. saure Sahne,

Salz, Paprika

Fleisch, Zwiebel und Gemiise in feine Wiirfel
schneiden und in 30 g Fett anbraten. Das sie-
dende Wasser zufiigen und solange schmoren,
bis alles gar ist. Das Mehl mit dem restlichen
Fett briunen und zur Suppe geben.

Nochmals kriftig durchkochen lassen, mit Salz
und Paprika abschmecken und die saure Sahne
unterriibren.

Kochen und Heizen mit 3 Briketts

Die knappen Zuteilungen Kohlen'in
den vergangenen Wintern haben uns
ge|ehrt, wie wir am sparsamstem unser

Zimmer heizen und dabei gleich
kochen kénnen. Um das Ergebnis vor-
weg zu nehmen: Bei einer AuBentem-
peratur bis zu null Grad heizen wir jetzt

unser 12 qm groBes Zimmer mit nur

3 Briketts und kochen dabei gleich-
zeitig 6 Liter Eintopfessen oder backen
einen Kuchen von 1 Plund Mehl. Mit
der Nachwirme wird das Wasser der

4 Liter fassenden Warmeflasche auf

etwa 50 Grad gebracht. In ein doppel-

tes Moltontuch gepackt, warmt sie Bett:

und Mensch angenehm fiir eine ganze
Nacht, und am Morgen ist ihr Wasser
lauwarm verwendbar zum Zéhnepulzeh
der‘ganzen Familie, zum Rasieren fiir
den Vater und zum Waschen fiir das
Jiingste. Die Warmeentwicklung von
3 Briketts wurde auf diese Weise bis
zum Letztméglichen der Wirkung
gebracht. Sinkt die AuBentemperatur
unter null Grad, werden je nach Stirke
des Frostes nach 4-5 Stunden 2-3'Bx:
ketts nachgelegt, die nochmals & Liter
Essen garen und das Ausnutzen der

\X/fa'rme I:Uf' andere Zwecke er[auben.

1950
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Lob der Sandkiste

Jede Frau, die eine Familie zu versorgen
hat; ist darauf bedacht, fiir die Friihjahrs-
monate etwas Gemiise einzuwintern.
Wahrend wir Kraut gern im FaB3 ein-
sduern, méchten wir Wurzelgemiise
m69|ichst frisch erhalten. Die im trocke-
nen und kiihlen, aber frostfreien Ke”er‘
aﬁfgeste”te Sandkiste oder der in einer
Ecke ‘aufgeschichtete Sandberg tun uns
dabei gute Dienste. Das Gemiise:
Mohrriiben, Petersilienwurzeln, Meer-

* rettichstangen und rote Rilben; muf3

. rocken und flecklos sein. Es wird ent-

blittert auf einer handhohen-Schicht

Sand so nebeneinandergelegt, dal} kein

Stiick das andere beriihrt. Darauf kommt

die zweite Schicht Sand, wieder Gemii-

se und so fort, bis eine Sandschicht

den AbschluB bildet. Es halt sich auf
diese Weise tadellos bis zum Frithjahr.

. Tomateri (auch Pllaumen) kann man in

ein FaB oder in eine Kiste zwischen

trockene Sigespine legen und so bis

gegen Weihnachten frisch halten:

1952

Backen erforderte besonders viel Phantasie,
Dabei schien der Probierfreudigkeit, was
sich wodurch am besten ersetzen liefs, keine
- Grenzen gesetzt. Haferflocken kamen zu un-
| geahnten Ehren als Kokosraspelersatz, Kaf-
. feesatz (der ohnehin mehr aus Getreide denn
aus Kaffee bestand) liefd sich immer noch zu
- Tortenbden oder Plitzchen verarbeiten und
| mit Eipulver statt Eiern sowie Kartoffeln ging

. das Backen notfalls auch.
Mohren-Makronen

500 g gemablene Roggenkdrner,

3 gekochle, kalte, geriebene Rartoffeln,
120 g gemablener Kaffee-Ersatz,

125 g Zucker, 1 Ei, Bittermandelaroma,
1 reichlichen Efsl. Honigkuchengewiirz,
1 1/2 Backpulver, 1 Prise Salz, Wasser

Die Zutaten verriihren, soviel Wasser hinzufii-

gen, daf} es einen biindigen Teig gibt. Davon.

werden mit einem Loffel in der Art der Makro-
nen kleine Hiufchen auf das Backblech gesetat
und bei guter Hitze gebacken.

Krokant-Schnitten

500 g goldbraun gerdstete, gemablene
Weizenkdorner, 1 Fi, 25 g Buller,

2 grofse gekochle, geriebene, kalte Kartoffeln,
1 Teel. Zimt, 1 Backpulver, Salz, Wasser

Die Zutaten mischen und soviel Wasser zufiigen,
daf3 es einen festen Teig gibt. Dieser wird ausge-
rollt, in zweifingerbreite Streifen geschnitten
und bei guter Hitze gebacken. Danach oval aus-
gestochen und mit Creme oder Marmelade zu-
sammengesetzt, sieht das Gebick auch nett aus.

Gefiillter Kranz

Fiir den Hefeteig: 250 g Mehl, 15 g Hefe,
knapp 1/41 Milch oder Molke, 30 g Zucker
AuRerdem: 65 g Buiter oder Margarine,

50 g Zucker, 2 EfSl. Milch, Trockenobst,
gehackie Niisse

Grundlage ist ein einfacher Hefeteig, der aus den
genannten Zutaten wie belcannt bereitet wird. Ist
er zum zweiten Male gegangen, wird er zu einer
rechteckigen Platte ausgerollt, die mit Butter-
schaum aus mit Zucker und Milch schaumig
geriilirter Butter (oder Margarine) bestrichen
wird. Die Mitte der Teigplatte wird mit gehack-
ten Niissen und/ oder Trockenobst bestreut. Nun
schliigt man den Teig von beiden Seiten zu je ei-
nem Drittel iibereinander und schneidet ihn in
drei Streifen, die zum Zopf geflochten und auf
dem gefetteten Backblech zum Kranz geschlos-
sen werden.

Mit Zuckerwasser bestrichen und mit Niissen
bestrent wird der Kranz bei Mittelhitze ge-
backen.

Apfelnapfkuchen

500 g Apfel, 200 g Zucker, Milch oder Wasser,
2 Eier oder enisprechende Menge Eipulver,
500 g gesiebtes Mehl, 1 Backpulver, Salz,
Zimit, Mandelaroma, Koriander

Die Apfel raspeln und eingezuckert iiber Nacht
stehen lassen, damit sie Saft ziehen. Am anderen
Tage werden die Eier (oder entsprechend Eipul-
ver) mit dem Zucker schaumig geriihrt, worauf
man das mit Backpulver gemischte Mehl siebt,
die Apfel, eine Prise Salz und wenn nétig ein we-
nig Milch oder Wasser beifiigt. Nach Belieben

wird mit Mandelessenz, gemahlenem Koriander
oder Zimt gewiirzt. Den dicldliissigen Teig in gut
gefetteter Form bei Mittelhitze goldgelb baclcen.
Man kann den Kuchen mit einer Zuckerglasur
bestreichen oder mit Staubzucker bestrenen.

Leckerli

1-2 Eier, 100 g Zucker, 200 g Semmelbrosel,
50 g gemablene Niisse, 1 Efsl. Mebl, Salz,
Gewiirze

Die Eier mit dem Zucker schaumig riihren und
mit Semmelbroseln, gemahlenen Niissen, Mell,
einer Prise Salz und beliebigem Gewiirz zu ei-
nem Teig verarbeiten, den man in kleine Formen
prefit, ausstiirzt und auf gefettetem Blech bickt.
Nimmt man nur 1 Ei, gibt man ein klein wenig
Milch oder Molke dazu. Der Teig muf3 sich zum
Klof formen lassen. Die Leckerli kénnen nach
dem Backen mit Zucker- oder Schokoladenguf3
glasiert werden.

Zuckerherzen

100 g Mebl, 1 Teel. Backpulver, 65 g Fett,

85 g Haferflocken, 80 g geriebene Kartoffeln,
75 g Zucker, 1 Ei, 30 g geriebene Niisse,
Gewlirze

Das mit dem Backpulver gesiebte Mehl, die Ha-
ferflocken, gekochte, geriebene Kartoffeln, Fett,
Zucker, Ei, geriebene Niisse und beliebiges Ge-
wiirz werden auf dem Backbrett zu einem Teig
verknetet, den man ausrollt, zu Herzen aussticht
und auf gefettetem Blech biickt. Noch warm wer-
den sie mit Zuckergu} aus 75 g Staubzucker
und 1-2 Teel6ffeln Wasser oder Fruchtsaft be-
strichern.

T



Spritzgebackenes

50 g Butter, 1 Ei, 100 g Zucker, 12 Efsl. Milch,
100 g Mebl, 200 g Haferflocken,
1/2 Backpulver

Butter, Zucker und Ei werden schaumig geriihrt
und mit Milch oder Molke, Salz, Gewiirz, dem
mit Baclkpulver gesiebtem Mehl und den ge-
mahlenen oder gewiegten Haferflocken zu einem
Teig verarbeitet. Auf ein gefettetes Blech spritzt
man ,,$" und Ringe oder setzt Hiufchen auf, die
bet guter Hitze goldgelb gebacken werden,

Ostertorte

50 g Butter, 100 g Zucker, 1 Ei, 200 g Mebl,
200 g Haferflocken oder Vollkornschrot,
1 Backpulver, 1/4 | Milch, Marmelade

Aus Butter, Zucker und 1 Ei (schaumig geriihrt)
sowie Mehl und feinem Volllornschrot oder ge-
mahlenen Haferflocken, mit Backpulver ver-
mischt, und Milch oder Molke Teig bereiten. Die
Hiilfte davon in eine reichlich gefettete Spring-
form driicken, Marmelade dariiberstreichen,
die andere Teighilfte daraufgeben und bei Mit-
telhitze goldgelb backen. HeifS mit Marmelade
{iberziehen, mit gehackten Niissen oder geroste-
ten Haferfloclen bestreven.

Eierlikor
4 Eidotter, 2 ganze Fier, 200 g Zucker und
1/4 [ Milch, 1/4 [ Alkobol (am besten Wodka,

er ist geschmacksneutral)

Zutaten bis auf den Alkohol in leise siedendem
Wasserbad schlagen, bis die Masse dicklich

wird. Unter stetem Weiterriithren den Alkohol
zufiihren. Nach dem Abkiihlen durch ein Sieb
giefen und in eine Flasche fiillen. Dieser Eierli-
I hilt sich nicht lange, er ist zum raschen Ver-
brauch bestimmt.

Johannisheerlikor

500 g schwarze Jobannisbeeren,
11 Weinbrand (hochprozentig),
1/4 | Wasser, 500 g Zucker

Die vollreifen schwarzen Johannisbeeren mit ei-
ner Gabel von den Stielen abstreichen. Nur stau-
bige Beeren vorher waschen. Die Friichte leicht
zerdriicken, in eine Flasche fiillen und mit dem
Weinbrand {ibergiefien.

Die festverkorkte Flasche einige Wochen in die
Sonne stellen. Den Alkohol abfiillen, die Friichte
mit Wasser iibergiefSen, einmal auflcochen, den
Saft ablaufen lassen und mit dem Zucker ko-
chen. Wenn dieser Zuckersaft erkaltet ist, wird
er mit dem Alkohol gemischt, in Flaschen ge-
fiillt, fest verlcorkt und versiegelt. Die Flaschen
miissen stehend aufbewahrt werden. Der hohe
Alkoholgehalt greift sonst den Korken an, da-
durch wiirde der Geschmack beeintrichtigt.

Je linger der Likor lagert, desto feiner wird er.
Die Vorschrift verlangt ,, mindestens ein Jalir!
Kirsch-, Erdbeer-, Himbeer-, Aprikosenlikor las-
sen sich in gleicher Weise bereiten.

Erfrorene Lebensmittel lassen sich reyt-
ten. Angefrorene Kartoffeln kann man
zu siBen KartoFFe!speisen und vor allem
fir Kuchen verwenden. Solche Kartof:
felgebicke zeichnen sich trotz geringer
oder fehlender Fett- und Eizugabe durch :
einen saftigen, angenehmen Geschmack
aus. Der Kartoffelzusatz macht zudem
die Backware nahrhafter und bi”iger.
Die Kartoffeln hierfiir werden stets mit
*der Schale gekacht, geschilt und ge-
rieben. Angefrorene, siil schmeckende.

Kartoffeln sind also noch gut zu ge-

brauchen. Erfrorene Fier legt man,

ohne sie vorher in die Warme zu brin-
gen, in recht kaltes Wasser, dem etwas
Kochsalz beigefiigt wurde. Dadurch
zieht der Frost heraus. Erfrorene Apfel
werden ebenso behandelt, doch wird:
dem eiskalten Wasser kein Salz
zugefiigt. In solchem Wasser l&st sich
der Frost kristallshnlich schnefl aus den
Apfeln. Sie sind bald wieder miirbe
und schnittféhig und kénnen nun
zetkleinert und zum Kochen, z. B fiir
Marmelade, zugerichtet werden.
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Nach und nach verbesserte sich auch stlich der Elbe die Situation.

In vielen Haushalten verdienten nun zwei, die Nettoeinkommen stiegen.

Man konnte sich einiges leisten. Ubera” entstand Neues. Bis heute

verbinden viele die /\nfangsjahre mit Aufbauinitiativen, Arbeiter- und

Bauernfakultiten, mit dem Selbstbewusstsein junger Frauen an Produktions-

maschinen und der festen Uberzeugung: es geht vorwarts.

Natiirlich ist das nur die eine Seite. In jenen Jah-
ren mussten bisherige Wert- und Denkmuster
iiber Bord geworfen werden. Die gesellschafili-
chen Anderungen wandelten auch die Familie.
Kindererziehung wurde ,,nach aufSen* verlagert.
Berufstitige Miitter mussten schliefSlich ilire Kin-
der irgendwo unterbringen. Kinderkrippen und
Kindergirten sorgten nicht nur fiir die Erzie-
hung, sondern auch fiir die Ernihrung, ebenso
die Schulen. Bald war es selbstverstindlich, dass
in der Woche nicht zu Hause gegessen wurde.
Selbst die Urlaubstage begliiclkten den normalen
DDR-Biirger mit Gemeinschaftsverpflegung in
den Heimen des FDGB. Da hatte man sich Lingst

an den einheitlichen Geschmack von Braten-
sofSen gewdhnt, wusste weifle Massen an Konsi-
stenz und Geruch als Makkaroni, Reis oder Kar-
toffeln einzuordnen und war in das allgegenwiir-
tige Mischgemiise fast schon verliebt.

Es waren aber auch jene Jahre, in denen der
kleine Lebensmittelladen um die Ecke noch
Brausepulver fiihrte und Gliser voller herrlicher
Bonbons, mit denen man sich nicht nur die Zih-
ne ruinieren lkonnte, sondern auch die Lippen
rot firben. Milch holte man noch in einer Blech-
kanne beim Milchmann, der auch Butter von ei-
nem grofien Stiick abschnitt, wenn in seinem
Buch stand, dass einem noch welche zustand.

Noch immer stand die Aufgabe, alles so gut
| wie irgendmiglich zu verwerten, aus weni-
gem moglichst viel zu machen. Und so ver-
wundert es nicht, dass sich Mitte der 50er
Jahre in Kochbiichern und Ratgebern Anlei-
tungen finden, was alles aus einem einzigen
Kaninchen herauszuholen ist und wieviel die
kluge Hausfrau mit immerhin 5 Eiern anfan-
gen kann.

Was kann man aus einem Kanin-
chen alles machen!

Recht viel - wiinschen wir uns, und wenn wir gut
einteilen, gibt es auch eine Woche lang jeden
Tag etwas Leckeres. Am Schlachttag macht den
Anfang Tiegelwurst: Blut auffangen, gut ver-
rithren und mit eingeweichter Semmel oder mit
dickem Griitzebrei verarbeiten. Mit Zwiebel,
Salz, Majoran und Pfeffer wiirzen und mit etwas
Fett durchbraten.

Am anderen Tag kommt die Leber auf den
Tisch. Gewaschen, in dicke Scheiben geschnit-
ter1, in Mehl gewendet, zart mit Salz und Pfeffer
bestreut, in heiSem Fett zusammen mit Apfel-
und Zwiebelscheiben gebraten - ein ganz feiner
Bissen! Hasenpfeffer wird aus Kopf, Herz,
Lunge, Milz und Hals mit einer braunen, siif}-
sauer abgeschmeckien Tunke zn Pellkartoffeln
gekocht. Siilze konnen wir aus den gut gesiu-
berten und griindlich gewisserten Eingeweiden
zusammen mit etwas Gemiise und Geleepulver
bereiten. Fleischrdllchen mit Semmel- oder
Zwiebelfiille und einer wiilrzigen Tunke machen
wir aus den Bauchlappen.

Riicken und Keulen eingelegt in Essigwasser
oder Buttermilch, sind inzwischen miirbe ge-
worden und geben Festtagsbraten zu Kl6fSen und
Kraut. Und mit den Hasenfettgrieben backen
wir zum Schluf} noch eine Linzer Torte.

Ich habe 5 Fier...was mache ich
damit?

3 Eier fiir einen Frankfurter Kranz und 2 Eier fiir
Osterwecken, oder 2 Eier fiir Osterwecken, 1 Ei
fiir eine Vanillespeise und 2 Eier fiir pikante Ei-
erformchen zum Abendbrot, oder 3 Eier fiir den
Frankfurter Kranz und 2 Eier fiir ein {Jberra-
schungsomelett oder 2 Eier fiir Osterwecken
und 3 fiir Schwalbennester? Nur fiir die Echte
Eierschecke reichen sie leider nicht. ..

Osterwecken

500 g Mebl, 20 g Hefe, 1/8 | Milch,
100 g Zucker, 100 g Buiter, 2 Eier

Man verquirlt die Eier und stellt 1/2 Ei zuriick.
Alle Zutaten werden zu einem zarten Hefeteig
verarbeitet, der tiber Nacht, kiihl gestellt, gehen
mufs. Am Morgen wird der Teig zusamnienge-
stoflert und 12 Wecken daraus geformt, die man
1/2 Stunde an warmer Stelle gehen Lift, bevor
man sie mit dem zuriickgestellten Ei bestreicht
und lichtbraun biickt. Die Wecken konnen ver-
schieden geformt werden. Man kann ein rohes
Ei in den Teig eindriicken, das in der Backhitze
gar wird.

Pikante Eierformchen

3 Eier, 100 g geriebene Semmel,

50 g Margarine, 1 Efsl. Tomatenmark,
Pilzwiirze, 1 EfSl. gewiegte Petersilie,
1 Prise Paprika, Salz, Fett

2 Eier werden hart gekocht. Die Margarine wird
schaumig geriilirt. Das dritte Ei mit 1/8 1 Wasser
verquirlt und mit den iibrigen Zutaten abwech-
selnd zugegeben. Der Teig muf geschmeidig



sein; wenn er keiimelig ist, gibt man noch etwas
Wasser oder Briihe zu. Tassen, Formchen oder
Schilchen werden mit Ol ausgepinselt. In jede
Form legt man 1 halbiertes Ei mit der Schnitt-
fliche nach unten ein, fiillt 16ffelweise Teig dar-
um und driickt ihn ein. Die Formchen werden
20-30 Minuten in leise siedendes Wasser gestellt
und kurz vor dem Auftragen gestiirzt. Der Teig
kann aunch mit gehacktem Schinken oder Riu-
cherfisch gewiirzt werden, oder man fiigt statt
der Petersilie 2 EBL. grob gewiegten Spinat ein.

Schwalbennester

3 Eier, 3 Schinkenscheiben,
3 diinne Schnitzel, Bratfett

Die Eier werden 6 Minuten gekocht und ge-
schilt. Dann wickelt man jedes Ei in eine Schin-
kenscheibe, dann in ein diinn geldopftes Schnit-
zel und steckt die Hiille mit einem Holzspeiler-
chen zusammen. Diese Nester werden in sehr
heiffem Fett von allen Seiten rasch gebraten,
aufgeschnitten und auf Rgstbrot angerichtet.
Man kann die Eier auch mit Hackbratenmasse
umbhiillen und braten.

(f

C Vidlich i
Riehtige
friv meine s
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Hawushall

Echte Eierschecke

Fiir den Hefeteig: 250 g Mebl, 1/8 [ Milch,

10 g Hefe, 25 g Zucker, 3 g Salz, 20 g Buiter
Zitronenschale oder -aroma, 20 g Fett

Fiir die Quarkmasse: 300 g Quark

(durch ein Sieb streichen), 2 Eier,

50 g Butter, 20 g Mehl, 50 g Zucker,

2-4 Efsl. Milch,

Zitronenschale oder -aroma

Fiir die Streusel: 700 g Mebl, 50 g Butter
oder Margarine, 50 g Zucker, Vanillezucker
Fiir die Eierschecke: 6 Efweifs,

100 g Staubzucker, 6 Eigelb, 50 g Mehl,

1/8 ] Schlagsabne, 10 g hittere Mandeln

Alle Zutaten fiir den Hefeteig zu einem ge-
schmeidigen Teig verarbeiten, der 1 Sminde ge-
hen muf3. Dann wird er durchgeknetet und auf
einem gut gefetteten Blech diinn ausgerollt. Fiir
die Quarkmasse alle Zutaten, auf3er der Butter,
griindlich verriihren. Die Butter wird fliissig ge-
macht und zuletzt untergemengt. Dann die Zuta-
ten fiir die Streusel verkneten, zu Streuseln zer-
kriimeln und bis zum Verbrauch kalt stellen. Fiir
die Eierschecke die Eiweify mit dem gesiebten
Zucker steif schlagen, Eigelb, Mehl und die ge-
hackten Mandeln zufiigen und zuletzt die steif
geschlagene Sahne unterziehen.

Der diinn ausgerollte Hefeteig wird mit der
Quarkmasse bestrichen und mit Streuseln, Rosi-
nen und Mandelstiften bestreut, dann mit der Ei-
masse iiberzogen und bei Mittelhitze gebacken.
(Streusel, Rosinen und Mandeln kénnen weg-
bleiben). Das Backblech muf3 ringsum einen
Rand haben und ganz gerade im Ofen stehen, da
sonst der in der Hitze fliissig werdende Belag
herunterlduft. Die angegebenen Mengen reichen
fiir ein Backblech von 30 x 40 cm.

In jenen Jahren kamen die Rezepte der guten
deuntschen Hauskiiche wieder zu Ehren. Stan-
dardgerichte fiir Suppen, Braten und Beila-
gen, ja ganze Wochenspeisepline finden sich
in den Rezeptbiichern dieser Jahre. Ein uner-
schopflicher Fundus fiir all jene, die gute
Hausmannskost schiitzen. Zum Beispiel die
so beliebte Kartoffelsuppe, vielleicht das
typischste aller Sonnabendgerichte.

Und so hat sich bei uns zu Hause trotz aller
Verfeinertmgen am  thiiringisch-sichsisch-
anhaltinischen Grundrezept meiner Grof3-
mutter und Mutter bis heute wenig gefindert -
aufer, dass schon lingst keine Briihe von
Markknochen mehr gekocht wird, sondern
schnell bereitete Instant- Gemiisebriihe an
ihre Stelle getreten ist.

Kartoffelsuppe 1

750 g robe Kartoffeln, 1 Wurzelwerk,
60 g Speck , 1 Zwiebel, 2 Efsl. Mebl, Salz,
Paprika, Muskat, Rostbrot, Petersilie

Die rohen Kartoffeln werden in 1 1/4 Liter Salz-
wasser mit gehackiem Wurzelwerle weichge-
kocht und durchgestrichen. Eine weichgekochte
Sellerieknolle (sie ist im Wurzelwerk enthalten)
schneidet man zur Hilfte in Wiirfel und streicht
die andere Hilfte durch ein Sieb. Die gehackte
Zwiebel im Fett hellgelb schmoren, das Sellerie-
mus zugeben und mit dem kalt angeriihrten
Mehl binden. Mit der Selleriebrithe aufkochen.
Die Brilhe wird mit der Kartoffelsuppe ver-
mischi, mit Salz, Paprika und Muskat abge-
schmeckt und noch einmal kurz durchgelkocht.
Die Selleriewiirfel werden in Butter mit gehack-
ter Petersilie kurz gebraten und mit Rostbrot zur
Suppe gegeben.

Die staatliche Handelsorganisation der

DDR, die HO, wurde bereits 1948 auf
der Grundlage des ersten Zweijahr~

p|anes geschaffen. Sie begann mit
93 freien Laden” und 25 freien Gast-
stitten” und sollte vor allem die
Schwarzmarktaktivitaten unterbinden:
1956 schlieBlich wurde in Berlin die
erste HO-Kaufhalle ersfinet:

Die bereits 1945 wieder gegriindeten
Konsumgenossenschaften, kurz
KONSUM, bauten ihr Verkaufs- tind
Gaststittennetz bevorzugt in den lind:
lichen Gebieten aus. |n beiden wirden. -
Waren unter Schwarzmarktpreisen ver:

kauft, jecloch immer noch deutlich teurer

als die subventionierten Lebensmittel

uncl Waren dUF Marl(en.




Kartoffelsuppe 11

500-750 g mehlig kochende Kartoffeln,

1 Wurzelwerk, 1 grofSe Zwiebel,

100 g frische oder getrocknete Waldpilze,
1 grofse Mobre, 2-3 Fleischiomaten,
reichlich fiisches Selleriekraut,

Gemiise- oder Fleischbriibe,

pro Person 1 Bockwurst oder 2 Wiener
Wiirstchen, 1 EfSL. Ol, Salz, Pfeffer, Paprika,
Geuwiirzgurken, Essig, frische Krduter

(z. B. Petersilie, Kerbel, Basilikum und
Liebstdckel/ Maggikraut)

Die in Kkleine Wiirfel geschnittene Zwiebel wird
in einem grofSen Topf in heifem Ol scharf an-
gebraten, dabei darauf achten, daf3 sie nicht
schwarz wird. Tomatenstiickchen schnell zuge-
ben, durchbraten und mit reichlich Briihe auf-
giefSen. Die geschillten, in grofe Stiicke ge-
schniftenen rolien Kartoffeln mit dem geschnit-
tenen Wuarzelwerk und einer Handvoll frischem
Selleriekraut in die kochende Briihe geben. (Ge-
trocknete Pilze nach kurzem Einweichen eben-
falls mitkochen). Nach ca. 10 Minuten die ge-
putzte, geschnittene Mohre zufiigen. Die Suppe
solange kochen, bis sich die Kartoffeln leicht
zerdriicken lassen. Mit einem Schaumléffe] Kar-
toffelstiiclkchen und Gemiise herausnehmen und
noch heifd mit Hilfe einer Kartoffelpresse in ei-
nen zweiten Topf driicken. Anschliefend soviel
heifle Briihe auffiillen, daR eine nicht zu diinne
Suppe entsteht. (Achtung: diese Suppe hat die
Angewohnheit schnell nachzudicken!)

Mit Paprika, Pfeffer und Salz abschmecken. Die
Wiirstchen zugeben wnd nochmals lairz aufko-
chen lassen, dabei umriihren und darauf achten,
dafl sie nicht anlegt. Mit reichlich gehackten
frischen Kriutern (dazu auch das gehackte,

frische Selleriekraut verwenden) und kleinen
Gewtirzgurlewiirfelchen servieren. Je nach Ge-
schmack kann sie bei Tisch mit Essig siuerlich
abgeschmeckt werden.

Werden frische Pilze verwendet, werden diese
geputzt, in Wiirfel geschnitten und mit Zwiebel
und etwas Speck in der Pfanne gebraten, kriftig
gewiirzt und zum Schluf unter die fertige Suppe
gehoben.

e

Ein fast ebenso deutsches Essen wie Kartof-
felsuppe sind Siilzen in allen Formen und
Variationen. Sie erscheinen als Hauptgerichte
und Beilagen, kommen aufs Brot und sogar
auf Kalten Biiffets zu Ehren. Bis heute findet
man auf Speiselarten, die mit Hausmanns-
Izost werben, Siilze mit Bratkartoffeln und Re-
moulade. Hier einige Anregungen:

Gefliigelsiilze

1 Kalbsfufs, 250 g Knochen,

1 Zwiebel, 1 Lorbeerblatt

oder 1 Sellerieblatt,

1 Mobre und 1 Petersilienwuizel,

1 1/2 [ Wasser, Essig, 1 Efweifs,
gekochtes Gefliigelfleisch (auch Reste),
Tomate, Gurke, Mdhre,

Radieschen, 1 hart gekochtes Ei

Kalbsfufs und Knochen werden mit Zwiebel, Lor-
beerblatt, Mohre und Petersilienwurzel in kal-
tem Wasser angesetzt und 2 Stunden leise ge-
kocht. Die Briihe wird abgegossen, kriftig mit
Essig abgeschmeclst und kalt gestellt.

Am anderen Tage wird das abgesetzte Fett her-
untergenommen und die Siilze noch einmal in
einem Ton- oder Emailletopf erwirmt. Um die
Briihe zu kliren, gibt man auf 1 1/2 | Fliissigkeit
1 gut geschlagenes Eiweifd und [t zusammen
unter Schlagen aufkochen. Das Eiweif3 ballt sich
zn grofSen Flocken zusammen und nimmt alle
feinen Fleischteilchen, die die Briihe triibe ma-
chen, auf. Die Fliissigkeit wird zweimal durch
ein Tuch geseilit und ist dann gebrauchsfertig.
Von gekoclitem Gefliigel werden die Knochen
ausgelost. In die kalt ausgespiilte Form werden
einige Loffel Siilzbriihe gegeben und, wenn sie
halbfest ist, eine Verzierung aus gekochten
Mohren-, rohen Tomaten- oder Gurkenscheiben
und die Fleischstiicke eingelegt. Dann wird die
Stilzbriihe aufgefiillt.

Nach dem Erstarren stellt man die Form kurz in
leifles Wasser, stiirzt die Siilze auf eine Platte
und umlegt mit Eischeiben oder -vierteln, Gur-
leen- oder Tomatenscheiben oder Radieschen.

Der erste Fiinfiahrplan (1950-1955)  hat-
te auch die Verbesserung des Warenan-
gebotes zum Ziel. Angestrebt wurden
sinkende Preise und steigende L&hne.
1953 wurden die Preise fiir Lebensmit-
tel, Genussmittel und Verbrauchsgﬁter
per Gesetz gesenkt, was bedeutete,
dass mehr als 10.000 Waren zu deutlich
herabgesetzten Preisen verkauft werden
konnten. Zugleich wurde eine g|eich-
maBigere und bessere Vertei|ung der
Waren angestrebt. Die HO erweiterte
ihr- Verkaufsstellennetz auf iiber 25.000
Verkaufsstellen und g|iec|erte ihr Netz
duBerdem in die groBen HO Waren-
hauser, die HO Industriewaren und die
HO Lebensmittel sowie die HO Gast-
stitten. Schon der 9. Funfjahrplan(1956
:1960) gab die Zielstellung aus; ,den
Pro-Kopf-Verbrauch der Bevélkerung

\X/estdeutscHands einzuholen bZW. FAY)

ibertreffen”.




Solange die Fleischversorgung nicht rei-
bungslos gesichert war - und wann in all den
Jahren war sie das schon - griff man vor
allem auf Karpfen, Gans, Hase und Kaninchen
zuriick, wenn es um einen Fesitagshraten

ging,

Karpfen auf erzgebirgische Art

1 Rarpfen, reichlich Gemiise (Sellerie,
Méhren, Pefersilienwurzel, Pastinaken,
Koblrabi), 1 Efsl. Buiter, 1 Flasche Bier, Salz

Eine lingliche, feverfeste Deckelschiissel ist zur
Zubereitung am besten geeignet. Der Boden
wird mit Butter bestrichen und mit einer dik-
len Lage in feine Stifte geschnittenem und mit
ein wenig Salz bestrentem Gemiise gefiillt. Darii-
ber wird Bier gegossen. Wenn das Bier kocht,
wird der vorbereitete, innen mit Salz eingeriebe-
ne Karpfen auf das Gemiise gelegt und fest zuge-
deckt gediinstet. Mit Butterflockchen belegen
und mit Salzkartoffeln auftragen.

3y

Gefiillte Hasenkeule

1 Hasenkeule, durchwachsener Riucherspeck
oder 250 g Schweinekamm oder

100 g altbackene Brotchen, 50 g Speck,

1/2 Zwiebel, 1 Ei oder I Teel. Kartoffelmebl,
Pfeffer, Salz

Hat man nur eine Keule, die fiir 4 Personen rei-
chen soll, dann ist es am besten, wenn man die
Keule auftrennt, die Knochen auslgst und dafiir
eine Fiille hineingibt. Vor dem Braten muf$ die
Keule zugeniiht werden. Als Fiille eignet sich ein
Stiick durchwachsener Riucherspeck oder ein
Stiick Schweinefleisch oder auch eine Fiille ans
eingeweichter Semmel und in gewiirfeltem
Speck glasig gebratenenen Zwiebelwiirfelchen,
die mit Ei oder Kartoffelmehl gebunden wird.
Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Wie Hasen-
braten bereiten. Braizeit 40-60 Minuten.
Hinweis:

Riicken und Keulen eines jungen Hasen sind in
30-40 Minuten gar gebraten, einen alten Hasen
mufS man schmoren.

Ginseleberbutter

200 g Ginseleber, 20 g Butter, 1 Brétchen,
1 EfSl. fein gewiegte Petersilie,
125 g geriihrte Butter

Die Génseleber wird in Butter zugedeckt ge-
diimpft und danach fein gewiegt. Von einem
Brotchen wird die Rinde abgeschilt und die wei-
che Krume in ein wenig Briihe eingeweicht, aus-
gedriickt und zerpfliickt. Brotchen, Leber und
die ganz fein gewiegte Petersilie vermischt man
mit der gerithrten Butter und streicht alles auf
gerdstete WeifSbrotscheiben.

Wenn man die Masse aufspritzen will, dann muf3
sie vorher durch ein Sieb gepref3t werden, damit
sie ganz glatt ist.

Ginsebraten

1 Gans, Salz, Apfel oder andere Fiillung nach
Geschmack, Beifufs, 1 Teel. Kartoffelmehl

Den ganz sauber ausgewaschenen Ginsebanch
abtrocknen, mit Salz ausreiben. Eine junge Gans
fiillt man gleich, eine alte wird 1/4 bis 1/2 Stun-
de vorgekocht, dann gefiillt und mit einer Bra-
tennadel zugenght. Die Gans wird auf das Fett in
die heifle Pfanne gelegt, 1/4 1 kochendes Wasser
zugegossen und in der Réhre gebraten, dann
hebt man die Gans herauns und stellt sie auf einer
Platte heif3.

Die Sofe wird mit wenig in kaltem Wasser an-
geriihrtem Kartoffelmehl gebunden. Zur Gans
reicht man KloBe und Rotkraut, Rosen- oder
Griinkohl.

Hat man nur ein Stiick Gans zur Verfiigung, dann
wird es am besten ausgebeint und so zusam-
mengelegt, dafd ringsum aufien Haut ist. Das be-
ste Stiick wird zusammengenéht und gebraten.
Diese Form ist besonders als kalter Bratenauf-
schnitt zu empfehlen.

~ werden wir die Erfolge der vergangenen

Jawohl, wir haben allen Grund, den

- Jahreswechsel zu feiern! Im Gesprich

Monate uns noch einmal vergegen-
wartigen und Plane fiir die Zukunft ma.

chen: Es wird ein neues Jahr l(ommen,' '

‘ ‘das den friedlichen Aufbau und einen

sich immer h&her entwickelnden ;
Lebensstandard weiterfiihren wird. Und

darauf wollen wir mit unseren Freunden

anstoBen, so wie es Sitte ist bei‘uns;
und wir wollen uns von den schénen

eBbaren Dingen dieser Seiten das eine

oder andere aussuchen. Denn so etwas

kdnnen wir nun bei einem kleinen ge-
legentlichen festlichen Beisammensein
schon einmal bereiten. Hatten wir das -
vor drei Jahren fir moglich gehalten?
Nun; die Entwicklung soll uns im k

. breitesten Rahmen - durch weitere

Preissenl(ungen usw. - noch ganz

andere Méglichkeiten eréffnen:
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Kaninchen, gerollt

1 Kaninchen, Salz, Pfeffer,

250 g Schweinebauch oder

250 g Hackfleisch, 1 Brétchen,
100 g Champignons,

2 Wurzelwerk, 100 g Margarine

Von dem ausgeschlachteten Kaninchen Kopf und
Liufchen abtrennen. An den Rippen entlang in-
nen vorsichtig die diinne Haut aufschneiden, die
Knochen auslosen, ebenso die Wirbelsiule. Die
Keulen an der Innenseite aufschneiden und die
Knochen der Hinterbeine herausnehmen.

Das Kaninchen auf der Riickenmitte ldngs aus-
einanderschneiden. Das Fleisch mit Salz und
Pfeffer bestrenen, nach Wunsch auch mit Senf
bestreichen. Den Schweinebauch darauflegen
oder das Hacldleisch mit dem Brétchen (einge-
weicht und fest ausgedriickt), den geputzten Pil-
zen und dem Wurzelwerk zweimal durch den
Fleischwolf drehen und diese Fiille auf das
Fleisch streichen.

Wird die Kaninchenleber mit durchgedreht, be-
kommt die Fiille einen besonders feinen Ge-
schmack. Die Hilften so legen, dafl dem diinnen
Nackenfleisch eine dicke Keule gegeniiberliegt.
Das Fleisch umeinanderschiagen und gut um-
schniiren. Diesen Rollbraten wie Kalbsrollbra-
ten bereiten. Zur Brithe 1 Glischen Rotwein,
1 Stiick rote Riibe und einige Wacholderbeeren
geben. Das ergibt einen herzhaften, kriftigen
Geschmacls,

U

i1 Gefliigelrezepte erfreuten sich damals - lange

vor dem Siegeszug des Broilers - grofier Be-
i liebtheit. Schliefslich lief3 sich ein Hithnchen
! leichter beschaffen als anderes Fleisch, zu-
i dem war es deutlich preiswerter. Anch bot
der Handel dank freundschaftlicher Bezie-
: lungen zur Volksrepublik China nun zunel-
- mend auch Reis an, eine willkommene Ab-
¢ wechslong auf den Speisezetteln jener Jahre.
| Allerdings war es mit der Zubereitung kei-
i nesfalls so einfach und nicht immer entspre-
i chen die damaligen Vorstellungen unseren
i heutigen Essgewohnheiten.

Hithnerfrikassee mit Reis

1 Hulm, Wurzelwerk, 30 g Butter, 30 g Mebl,
1 Efsl. Zwiebehwiirfel, Paprika, Zitronensaft,
Salz, evtl. 1 Ei, 250 g Reis, I Teel. Salz

Das tadellos gesiduberte Huhn wird in leichtem
Salzwasser, knapp bedeclt, mit Wurzelwerk
halbweich gekocht. Das Fleisch wird von den
Knochen gelost und in Stiicke geschnitten. Aus
der Butter, dem Mehl und den Zwiebelwiirfeln
bereitet man eine zartgelbe Mehlschwitze, fiillt
172 1 der durchgeseihten Briihe auf, St gut
durchkochen und schmeckt mit ein wenig Pa-
prika und Zitronensaft ab. Die Sofie kann noch
mit 1 Ei abgezogen werden. Die Fleischstiiclke
werden in die SofSe gegeben.

Der Reis wird mit 1 | kaltem Wasser angesetzt,
Nach dem Aufkochen wird so viel Wasser abge-
gossen, dafs der Reis noch bedeckt ist. Man
rithrt 1 gestrichenen Teeloffel Salz unter, ver-
schlief3t den Topf fest und Lifdt den Reis auf garz
schwachem Fever, auf einen Untersatz gestellt,
oder in der Rohre gar quellen. (Bei Verwendung
von Langlkornreis ca. 20 Minuten). Der Topf

darf wihrend des Diinstens nicht gegffnet und
der Reis auf keinen Fall umgeriihrt, hochstens
einmal geschiittelt werden. Aber auch das ist
nicht nétig, wenn der Reistopf am Rande des
Herdes oder auf einem Untersatz steht,

Paprikahuhn mit Risotto

1 Hubn, Fett, Wuizehverk,

1/4 1 Briihe,

1 Tasse Milch oder Sahne,

1/2 Teel. Paprika, Salz,

250 g Reis, 50 g Buiter oder 30 g O
1 Efsl. Zwiebelwiirfel,

1 Teel. Mebl, Salz

Ein altes Hulin (erkennbar an der harten Horn-
haut der Fiifle und dem festen Knochengeriist)
wird vorbereitet und mit Wurzelwerk halbweich
gekocht. Junge Hiiliner werden roh in Portions-
stiicke zerteilt und mit Salz eingerieben. Man
briit das Fleisch in dem heifSen Fett ringsum an,
fiillt 1/4 1 Briihe auf und iRt es fest zugedeckt
weich schmoren. Die Milch mit dem Mehl und
Paprika verquirlen und damit die abgegossene
Briihe binden, mit Salz abschmecken. Das Hiih-
nerfleisch wird mit der Sofie tibergossen und
mit dem Reis angerichtet.

Zum Risotto 1St man die Zwiebelwiirfelchen in
dem heiflen Feit glasig werden, schiittet den
trockenen Reis dazu und Lif}t ihn zartgelb wer-
den. 1 Messerspitze Salz zugeben. Dann gieRt
man 3/4 1 kochendes Wasser auf und LRt den
Reis in dem fest verschlossenen Topf auf ganz
schwachem Feuer ausquellen. Am besten berei-
tet man Risotto in einem feuerfesten Gefifl aus
Glas oder Ton, in dem er gleich angerichtet wer-
den kann. Mit geriebenem Kise und Tomaten-
sofie oder Tomatensalat reichen.

- Eine Gans laBt sich im Haushalt sehr

. [ordert die Verdauung und macht fette k

gut auswerten, Zundchst kann ‘man
die Ginseleber mit Zwiebelingen
und Apfelscheiben braten. Das
Ginseklein kann mit Reis, mit
Nudeln oder mit Kartoffeln gekocht
werden oder man bereitet daraus
eine Sillze oder verarbeitet es zu
einer Paste. Ein gefiillter Gansehals
ist auch nicht zu verachten. Und dann
der Braten selbst! Die einen lieben |
den Ginsebraten mit knusprig brauner . |
Haut; die anderen ziehen die Gans
ab und braten sie so. Der eine fillt
sie mit Apfeln, der andere mit Maro-
nen, mit Quittenschnitzen oder mit
Biren. Zuweilen werden auch
Korinthen in den Gansebauch ge-
steckt. Als Gewiirz wird aber
 iberall BeifuB verwendet, und das
hat seinen guten Grund: Der Beifu3

Speisen leichter bekémmlich:
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Gefiilltes Huhn

1 Hubn, Wurzelwerk, Bratfett
Fiir die Fiille: 750 g Reis, 30 g Fett, 1 Ei,
1/2 | Briihe, Salz, Pfeffer, Petersilie, Pilze

Das Huhn wird vorbereitet und ausgebeint. Dazu
wird die Haut anf dem Riicken aufgeschnitten
und nach beiden Seiten hin vorsichtig das
Fleisch von den Knochen abgeschabt. In Beinen
und Fliigeln 4t man die Knochen, schneidet
das Gerippe an den Gelenken ab, zieht es her-
aus, zerhackt es, bratet es sofort mit Worzelwerk
an, fiillt kochendes Wasser auf und Lift es ko-
chen, bis eine gute Briihe ausgekocht ist. Hals-
und Riickendffnung des Huhnes werden zu-
geniht, der vorbereitete Reis eingefiillt, die
Bauchoffiung ebenfalls zugeniht, die Fliigel

unterschlagen, das gefiillte Tier in gute Form ge-
driickt und in heiffem Fett angebraten. Dann
fiillt man Briihe auf und l4ft es weich schmoren.
Die Keulen miissen sich mit einer Stricknadel
leicht durchstechen lassen. Das Huhn wird aus
der Brilhe genommen und heifs gestellt, die
Brithe durchgeseiht und mit kalt angerithrtem
Kartoffelmehl gebunden. Das Huhn wird in
Scheiben geschnitten und mit Reis, Sofe, grii-
nen Erbsen, Spargelgemiise, Butterbohnen oder
Apfelkompott gereicht.

Fiir die Fiille:

Der Reis wird angebraten, dann mit 1/2 1 ko-
chender Briihe auffiillen und halbweich diin-
sten. Anschliefiend vermischt man den Reis mit
dem gequirlten Ei, mit Salz, Pfeffer, gehackter
Petersilie und gediinsteten Pilzen.

Reis mit Gefliigelklein

Gefliigelklein, Wurzelwerk, Salz,
250 g gediinsteter Reis oder Risolto,
Gefliigelleber, 30 g Buiter; I Ei,
geriebene Semmel, Salz, Pfeffer

Fliigel, Kopf, Hals, Fiifse und Magen werden mit
wurzelwerk und Salz weichgekocht. Die Brithe
wird abgegossen, das Fleisch von den Knochen
gelost, der Magen in Scheibchen geschnitten.
Fleisch, LeberklsBchen und der gargediinstete
Reis werden in die heifde Briilie gegeben und mit
Petersilie bestreut.
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Zubereitung der Leberklg3chen:

Die leber waschen, enthiuten und schaben,
30 g Butter schaumig riihren, mit je 1 Prise Salz
und Pfeffer wiirzen. Das gequirlte Ei, die ge-
schabte Leber und so viel geriebene Semmel zu-
geben, daf ein glatter Teig entsteht. Nun kirsch-
groe KloRchen formen. Zuerst ein Probe-
klRchen in der Briilie koclien, wenn es zusam-
menhilt, gibt man alle in die Brithe, I3t aufwal-
len und 10 Minuten ziehen. (Hilt der Probeklofd
nicht, gibt man etwas Kartoffelmehl zu; wird es
7u fest, etwas Briihe in den Teig geben).

Gelernte DDR-Biirger verbinden mit
den Begriffen Betriebskiiche und
Schulspeisung wahrscheinlich alle die.
3|eichen Geriiche, den gleichen k
Geschmack, die gleichen Erinnerungen
an Plasteteller mit vorgefertigten Fachern

fiir Kartoffeln, Gemiise, Fleisch und
SoBe... Nein, so schlimm war es wirk- -
lich nicht! Man konnte Schulspeisung

und Betriebsessen schon vertragen und i

auBerdem gab es ja auch noch die

Sonntage. Jene herlichen Tage, an de-
nen man sich wiinschen konnte, was
man essen wollte. Dazu se|bstge|<oc|1ten
Pudding, der warm aus dem Topf am
allerbesten schmeckte. Und es gab die

Abende mit dem gemeinsamen Essen
im Familienkreis. Knapp bemessene
Stunden fiirs Miteinander mit schrellen
Gerichten, selten die obligatorischen
belegten Brote - die hatten schlieBlich
alle schon als Frithstiick mitbekommen.




Fi

e

[}
if i
j r!u...lllﬁi LA

i1 Auch die klassisch-deutschen Fleischrezepte
kommen wieder zu Ehren. Kochen wird zur
Familienangelegenheit und Hausfraw/ -mann
| zeigen, was sie kénnen.

Gefiillte Fleischrollen

4 Schuitzel, Salz, Paprika,

8 Wacholderbeeren, 60 g Speck,
1 Zwiebel, 200 g Pilze, Fett,
reichlich 1/4 [ saure Sahne,

2 SchufS Weinbrand

Die Schnitzel recht gut klopfen, leicht mit Salz,
Paprika und den zerdriiclten Wacholderbeeren
bestreuen. Speck und Zwiebel IKleinwiirfelig
schneiden, die frischen geputzten oder einge-
weichten getrockneten Pilze unter Zugabe von
wenig siedender Fliissigkeit darin gar diinsten.
Ohne Fliissigleit auf das Fleisch legen, die
Scheiben zusammenrollen und zubinden. In er-

hitztem Fett ringsrum anbraten, die Sahne zofii-
gen und das Fleisch gar werden lassen. Mit Salz
und Weinbrand oder Rotwein abschmecken.
Die Bratentunke kann noch gebunden werden.
Salzlkartoffeln und Mischgemiise oder Rosen-
kohl passen sehr gut dazu, abends dagegen
Weifsbrot.

Schlemmerrouladen

4 Kalbsrouladen, 65 g Zervelatwurst,

1 Ei, 40 g geriebener Kiise,

Salz, Paprika, 1 EfSl. gebackte Petersilie,
2 Efsl. Tomatenmark, 40 g Bratenfelt,
Wurzelwerk, 1 kleine Zwiebel,

1/2 [ Fleischbriihe, Mehl,

4 Efsl. saure Sahne

Die Zervelatwurst ebenso wie das hartgekochte
Ei in ganz kleine Wiirfel schneiden, mit dem ge-
riebenen Kise und der gehaclsten Petersilie ver-
mischen und mit Salz und Paprika gut ab-
schmecken. Die vorbereiteten Rouladen salzen,
mit Tomatenmark bestreichen und die Fiille dar-
auf verteilen. Die Fleischscheiben zusammen-
rollen und befestigen. In dem heiffen Bratfet
ringsum anbraten, dabei am Schluf} etwas Ilein-
geschnittenes Wurzelwerk und Zwiebel beifii-
gen. Unter Zugabe der heifSen Fleischbriihe gar
schmoren. Die Tunke durchseihen, mit dem in
der sauren Sahne angeriihrten Meh! binden und
mit Salz, Paprika und nach Belieben auch noch
etwas Tomatenmark pikant abschmecken.

Kiiserouladen
4 diinne Scheiben rober Schinken,

4 Scheiben Schniltkise, 1 Teel, Kiimmel,
Bratfett

Den Schinken mit dem Schnittldise belegen, mit
etwas gewiegtem Kiimmel bestreuen, zusam-
menrollen und mit einem Faden befestigen. In
siedendem Bratfett ringsum kausprig braun bra-
ten. Diese Kiserouladen schmecken zu gerdste-
tem WeiRbrot am Abend oder mittags zu Spinat
und Kartoffelbrei.

Rumpsteak auf Gemiise

4 Scheiben Roastbeef, 01, Salz,

Pfeffer oder Ingwe,

250 g Gemiise (Mobren, Sellerie, Koblrabi),
65 g Schinkenspeck, 1/8 | Briihe

Das Fleisch gut klopfen, in Ol wenden und zu-
gedeckt etwa 1 Stunde ziehen lassen. Mit Salz
und Pfeffer bestreuen, von beiden Seiten anbra-
ten, herausnehmen. Das vorbereitete, geraspelte
Gemiise, die kleinen Schinkenspeckwiirfel und
die Briihe zufiigen.

Das Fleisch obenauf legen und zugedeckt gar
diinsten lassen. Btwas saure Sahne verfeinert das
Gericht. Salzkartoffeln dazu reichen.

Gediinstete Zunge

1 Rindszunge, Wasser,
Waurzelwerk, Salz

Frische Zunge mit Wurzelwerk und so viel leicht
gesalzenem Wasser kochen, dafd sie gerade be-
declit ist. P6kelzunge nicht salzen, sondern vor
dem Kochen einwissern. Die gare Zunge sofort
in kaltes Wasser legen, die weifle Haut abziehen,
das Fleisch in Scheiben schneiden und heifs stel-
len.

Mit Buttertinke aufiragen. Dazu schmecken
griine Erbsen und Salzkartoffeln oder Reis.

_ gewordenen Arbeitsstitte gehen? Damit

Sollen wir berufstatigen Muttis nun zu
‘Hause bleiben und nicht mehr zur lieb

- wire das Problem nicht gel&st; denn es

kommt nicht darauf an, wie viele Stun-
den des Tages die Mutter mit threm k

Kind: zusammen ist, sondern wie innig

sich die gegenseitigen Beziehungen
beim Zusammensein gesta|ten. Die .
‘gemeinsamen Mahlzeiten zum Beispie[
tragen schon viel dazu bei, daB sich
das Kind zu Hause wohlfiihlt. Wit
nehmen uns viel Zeit zum Frihstick
tund zum Abendbrot am sorgfaltig
und nett gedeckten Tisch.
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Gediinsteter Schinken

250 g Rollschinken, 40 g Butter,

1/4 ] Wein, 200 g frische Champignons
oder 150 g Mohren,

150 g Sellerie, 1 Zwiebel

Den Schinken, mit Wasser knapp bedeckt, ko-
chen, bis sich die Schwarte losen lift. Die Pilze
oder das grob geraspelte Gemiise in der Butter
andiinsten, Schinken und Wein beifiigen und mit
Schinkenbriihe auffiillen (vorher kosten; ist sie
zu scharf, dann verdiinnen). Das Fleisch muf3
knapp bedeclt sein. Im geschlossenen Topf
diinsten. Spiter das Fleisch in Scheiben schnei-
den und mit Pilzen oder Gemiise anrichten.
Warmstellen und inzwischen die Fliissigkeit
noch etwas einkochen. - Anstelle von Schinken
kann auch Zunge verwendet werden. Butterreis
oder Salzlkartoffeln passen gut dazu.

KOCHEN MALCHT
WIEDER FREUDE
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Gefiillte Kohlroulade

750 g gemischtes Hackfleisch (Rind/
Schwein), 2 altbackene Britchen,

3 Zwiebeln, 2 Efsl. Schmalz, 1-2 Eier,

1 grofser Kopf WeifSkohl,

8-12 Scheiben Bauchspeck, 100 g Sellerie,
1 Mobrriibe, 1 EfSl. Mebl, Salz, Pfeffer,
Kiinumnel, Muskat

Von dem gemischten Haclfleisch, den Eiern,
den eingeweichten und gut ausgedriickten Brét-
chen, 2 gewiirfelten Zwiebeln, Salz, Pfeffer und
wenig Muskat einen gut gebundenen Fleischteig
kneten. Den Weifdkohlkopf vom Strunk befreien,
die groben AufSenblitter abtrennen, kurz wa-
schen, in kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten
briihen, kalt abspiilen und gut abtropfen lassen.
Die Kolulbliitter vorsichtig l6sen, gleichmifig anf
dem Kiichentisch ausbreiten und mit Salz, Pfef-
fer und gehacktem Kiimmel wiirzen. Die Fleisch-
masse auf die portionsweise ausgeteilten Kohl-
blitter verteilen, die Kohlblitter um das Fleisch
wickeln und Rouladen formen, die mit einem
diinnen Faden gebunden werden.

In einem grofien Schmortopf das Schmalz aus-
lassen, diinne Scheiben von Sellerie, Mohrriibe
und Zwiebel darin anschwitzen, die Kohlroula-
den einlegen und jede Roulade mit einer kleinen
Speckscheibe abdecken.

Die Rouladen lurz anbraten, Wasser angiefSen
und garen lassen. Wenn sie weich sind, heraus-
nehmen und warmstellen. Den Bratensaft leicht
mit Mehl binden, gut durchkochen lassen,
nochmals kriftig abschmeclken und durchsei-
hen. Die SofSe iiber die Rouladen giefSen. Dazu
Salzkartoffeln servieren.

Statt Weiflkraut kann auch Wirsing verwendet
werden.

Nierchen mit Toast fiir Zwei

300 g Nierchen, 50 g Margarine, Pfeffer,
Salz, 50 g Champignons, 1 Efsl. Mehl,
1 Glas Weifswein, etwas Butter, 1/2 Zitrone

Die Nieren von den Rohren befreien, griindlich
waschen (am besten mehrere Stunden in Zitro-
nenwasser wissern, Wasser ofter wechseln) und
in diinne Scheiben schneiden, in der Margarine
anbraten. Die Gewtirze und die lleingeschnitte-
nen Champignons zufiigen. Sind die Nierchen
fast gar, das Mehl iiberstiuben und mit Weif3-
wein abloschen. Das ganze nochmals durch-
schmoren lassen, etwas Butter zugeben und mit
dem Saft einer halben Zitrone abschmecken.
Sofort mit gerdsteten WeifSbrotscheiben oder
Salzkartoffeln und einem frischen Salat servie-
ren.

Jagerschnitzel

4 grofSe und feste Scheiben Fleischwurst,
30 g Mehl, 1 Ei, Semmelbrisel, Bratfett,
8 kleine Selleriescheiben

Die Fleischwurstscheiben (z.B. Jagdwurst) erst
in Mehl, dann in verriilirtes Ei tauchen, in Sem-
melbréseln wenden und im heifSen Fett gold-
braun braten.

Die Wurstscheiben lassen sich auch auf gare,
diinne Selleriescheiben gleicher Grofle legen.
Sie miissen nur mit Paprika bestreut und mit
Tomatenmark bestrichen worden sein. Dann
werden diese beiden Scheiben ebenso paniert
und gebraten.

Zu einem Kartoffelsalat, einem Reissalat, aber
auch zu WeifSbrotscheiben mit kalter Senftunke
ist das eine selr wohlschmeckende Ergiinzung,

1954 stellte der Rechtsausschuss des
Bundestages verbindlich fest, dass eine
unverheiratete Frau als ,Friulein” anzu::

reden sei. Aber auch verheiratete

FTGUEH waren west[ich der E|be yon::.

G|eichberechtigung weit entfernt.

Noch konnte ihr Ehemann bestimmen,
ob sie arbeiten gehen durfte oder nicht, ‘ ‘
er konnte eigenmachtig thren’ Arbeits-
platz kiindigen und selbst wenn sie
ein Bankkonto eréffnen wollte,

musste er unterschreiben.

Im Osten war das neue Frauenbild
anders: selbstiandig, berufstatig und
po|itisch engagiert brachte sie nach

auBen scheinbar miihelos die Doppel-
be|astung von Haushalt und Beruf

zusammen. Die Arbeitskraft der Frau

war zum unverzichtbaren Faktor des

Aufbaus geworden. Somit wurde alles

mogliche getan, um ihr den Einstieg in

die Vollbeschaftigung zu erleichtern




Reissalat

250 g gediinsteter Reis, 2-3 Efsl. Essig,
125 g Mayonnaise

Den gut ausgequollenen, trockenen Reis Lifit
man mit Essig durchziehen und vermengt ihn
mit der Mayonnaise. Der Reissalat wird in aus-
gehdhlte Tomaten oder Gurken gefiillt und mit
feinen Streifchen von Fisch, Wurst oder Schin-
ken und mit wenig gehackter Petersilie oder mit
etwas Schnittlauch verziert.

Reisauflauf
75 g Butter, 2 Eier, 75 g Zucker, 250 g Reis

Die Butter wird sahnig geriihrt, nach und nach
werden Eigelb und Zucker zugefiihrt, der in
Milch ausgequollene Reis zugegeben, zuletzt der
Schnee der 2 Eiweif3 untergelioben.

Der Reis wird in eine gut gebutterte Form gefiillt
und 20 Minuten gebacken (je nach Ofenart).
Der Eischinee kann auch mit 40 g Zucler, 1/2
Piickchen Vanillezncker und 40 g Kakao gewdirzt
und als Schokoladenhaube {iber den Reis gezo-
gen werden. Beim Uberbacken muf} darauf ge-
achtet werden, dafs die Oberhitze nicht zu stark
ist, sonst schiebt man besser ein Blech {iber.
Der Reis kann anstatt mit Milch auch mit Apfel-
saft oder Wein gekocht werden.

Gefiillte Fierkuchen

Fiir die Eierkuchen: 1/2 [ saure Milch,

1 Eigelb, 200 g Mehl, etwas Salz, 2 Eiweifs
Fiir die Fiille: 250 g Quark, 1 Eigelb,

1 Prise Salz, 1 Prise Zucker,

geriebener Meerrettich

Milch, Eigelb, Melil und Salz zu einem Teig ver-
quirlen. Die Eiweif3 zu steifem Schnee schlagen
und unterheben. Aus der Masse diinne Eierku-
chen backen. Den Quark durch ein Sieb strei-
chen und mit Eigelb, Salz, Zucker und geriebe-
nem Meerretiich vermischen. Auf jeden Eierku-
chen 2 Efloffel Quarkmasse geben und die bei-
den Rinder in der Mitte zusammenfassen, so
dafl zwei Tiitchen entstehen. Diese nebeneinan-
der auf einen vorgewirmten Teller setzen, mit
geriebenem Meerrettich bestreuen und heifd mit
frischem Salat auftragen.

Wenn von Hausmannskost die Rede ist, ge-
horen Siiflspeisen, Kuchen und Getrinke un-
bedingt dazu. Das war in den 5Qer Jahren
auch unter erschwerten Bedingungen selbst-
verstindlich. Wer heute einmal Appetit hat
auf etwas Siifes, das nicht aus dem Kiihlregal
kommt, der sollte sich Zeit nehmen und eines
dieser Rezepte probieren.

Rhabarberpudding

500 g Rhabarber, 150 g Zucker,
50 g Griefs, 1/2 | Milch, 20 g Butter,
etwas Zitronenschale, 10 g Kartoffelmehl

Den in mundgerechte Stiicke gesclmittenen
Rhabarber mit 100 g Zucker und wenig Wasser
diinsten. Den Saft ablaufen lassen. Milch, den
Rest Zucker, Butter und Zitronenschale zum Ko-
chen bringen, den GrieR einstreuen, 5 Minuten
kochen lassen und iiber den in eine Schale ge-
fiilllen Rhabarber geben. Erkalten lassen. Ge-
dickten Rhabarbersaft dam reichen.

Ich bin zwar keine perfekte ,,HausFrau”,
aber da meine Frau berufstétig ist, helfe
ich ihr regelmiBig im Haushalt. Friiher
habe ich die Hausarbeit nicht so ganz
fiir vollgenommen. Inzwischen hat sich
meine Meinung jedoch gedndert. Ge-
dndert habe ich aber seitdem auch bei
uns einiges. Zuerst beobachtete mich
meine Frau 5|<epti5c|'|, lie mich aber ge-
wahren. Als ich mich nun zum Kartoffel-
schilen auf einen Kiichenstuhl nieder-
lieB, mir die FuBbank holte und mit der
Schiissel auf den natiidich ,beschiirzien”
Knien zu schilen anfing, hérte ich etwas
wie typisch Mann” und ,,Bequemhch-
keit”. Warum eigentlich machen sich
Frauen ihre Hausarbeit aus alter (schlech-
ter]) Gewohnheit so unbequem, daB
sie viele Krifte vollig unniitz verbrau-
chen. In den Betrieben ist es selbstver-
stindlich, die Arbeit zu rationalisieren;
das wei3 jede berufstitige Frau. Nur in
ihrem Haushalt wird Kraft verschwendet!
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Ende der fiinfziger Jahre entdeckte ich
die. Vorteile des Helfens im Haushalt:
Und ich half wirklich gern, brachten
meine Bemijhungen als kleine Hausfrau
mir doch eine frisch geraspelte Mshre
mit einigen Spritzern Zitrone und etwas
Zucker ein oder - Gipfel der Geniisse -
ein Zuckerei. Wie bedauere ich heute
meinen Sohn, der niemals diesen Ge-
schmack eines mit Zucker gescHagenen
rohen Eigelbs kennenlemen wird, da
ich sofort an Salmonellen und Schlim-
meres denke und schon entsetzt auf-
schreie, wenn er Kuchenteig schleckt.
Doch am liebsten ging ich einkaufen:
Damals, lange vor der Selbstbedienuns,
steckten die Verkauferinnen hinter dem
Ladentisch mir immer etwas SiBes zu.
Nur die Brétchen hangte der Bicker zu
meinem Leidwesen frih an unsere Tiir-
klinke; da wurde meine Hilfe nicht be-

nétigt und ich hatte keine Chance auf

eine Tite mit Kuchenrandern oder ein
leckeres Wasser-Milch-Eis, das immer

ein biBchen nach Erdbeeren schmeckte.

Erdbeerschaum

500 g Erdbeeren, 60 g Zucker, 1/4 | Milch,
20 g Kartoffelmehl, 2 Eiweifs,
1 Piickchen Vanillezucker

Die gewaschenen Erdbeeren mit einer Gabel
zerdriicken. Zucker, Milch und Kartoffelmelil zu
einem Brei verkochen und erkaltet unter die
Erdbeermasse mischen. Das Eiweif3 mit dem Va-
nillezucker zu steifem Schnee schlagen und un-
ter das Ganze geben.

Erdbeerspiefichen

Dazu 2 Eiweifl mit 75 g Zucker selir steif schla-
gen (schnittfest) und diese Baisermasse iiber
3-4, auf ein Spiefichen gesteckte, trockene Erd-
beeren spritzen. Auf dem mit Butterbrotpapier
belegten Blech bei ganz milder Hitze in der
Ofenrthre fest werden lassen.

Kalte Erdbeersuppe

500 g Erdbeeren, 100 g Zucker,
Milch nach Belieben

Die gewaschenen Erdbeeren entstielen und mit
einem nicht rostenden Messer zerschneiden, da
sonst der Geschmack leidet. Den Zucker darii-
berstreuen, stehenlassen, damit Safi entsteht,
dann in Schalen verteilen. Kalte Milch nach Be-
lieben auffiillen.

Zitronencreme

65 g Zucker, 1/2 Zitrone, 1 Eigelb,

1/2 Piickchen Puddingpulver (Vanille),

knapp 1/4 1 beifses Wasser; 1 Eiweifs

Den Zucker mit dem Zitronensaft und dem Ei-
gelb glatt rithren, dann das Puddingpulver zufii-
gen. Alles gut verriihren, das heiffe Wasser zu-
gieRen und fiber kleiner Flamme unter stindi-
gem Riihren aufkochen. Abkiihlen lassen, den
steif geschlagenen Eischnee unterlieben und die
Krem in eine Glasschale fiillen und kalt stellen.

Preiselbeerspeise

1 Eiweifs, 50 g Zucker,

1/2 Péickchen Vanillezucker,

4 EfSl. eingemachte Preiselbeeren,
2 EfSl. Wein

Eiweif3 mit Zucker und Vanillezucker zu Schnee
schlagen, loffelweise Preiselbeeren und Wein
mfiigen und so lange weiterschlagen, bis die
Masse steif ist. Recht kalt stellen und nach Be-
lieben eine Vanilletunke dazu herstellen oder
mit Schlagsahne verzieren.

Feine Waffeln

125 g Mebl, 1/8 | saure Sabwe oder Joghurt,
1 Fi, 50 g Zucker, ein wenig Zitronenschale,
1 EfSl. Weinbrand

Das Mehl mit der Sahne glatt riihren, Eigelb,
Zucker, Zitronenschale und Weinbrand beifii-
gen. Den mit einer Prise Salz steif geschlagenen
Eischnee unterziehen. Im gefetteten Waffeleisen
backen. Durch 40 g schaumig geriihrte Butter
kann der Teig noch verfeinert werden.

Wickelscheiben

200 g Mehi, 180 g Buiter, 60 g Zucker,
2 Eigelb, 1 Eiweifs, 1 Efsl. Milch,

50 g Mandeln, 50 g Schokolade,

50 g Rosinen

Melil, Butter, Zucker, Eigelb und Milch auf dem
Backbrett zuerst mit einem Messer durchhak-
ken, dann rasch und leicht durchkneten. Kalt
stellen. Inzwischen geriebene Mandeln, geriebe-
ne Schokolade und gewaschene Rosinen mi-
schen. Den Teig rechteckig ausrollen, mit ge-
schlagenem Eiweif} bestreichen und mit der Mi-
sclung bestreuen, zusammenrollen, in finger-
breite Stiicke schneiden, auf gut gefettetem
Blech backen.




- fach; auch wenn keine Eismaschine mit

[m Haushalt wird selten Eis bereitet.
Warum eigentlich? Es ist dabei so ein:

genaler Gebrauchsanweisung vorhan-

denist. Wir brauchen zunachst kleinge-

schlagenes Roheis. Dieses wird in einem

Topf mit Viehsalz vermengt. Aufl kg

Eis etwa 375 g Viehsalz verwenden. |n

wenn von dem geschmolzenen salzigen

' EisgefaB wird nun fleiBig hin und herge-

diese Ké|temi5chung wird ein fest ver:
schlieBbares Glas mit der einzufrieren:
der Masse gestellt. DaB es fest ver-

schlieBbar sein muB, ist wichtig, denn

Eiswasser etwas in die Speiseeismasse

kommt, wird nichts Gutes daraus! Das

dreht. Nach 15 Minuten schauen wir
das erste Mal nach. An den Rindern
beginnt es schon zu gefrieren;: Mit ei-
nem Loffel wird dieser Eisbelag abge-
schabt, das Gef4B geschlossen ind

wieder ununterbrochen gedreht, bis die
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ganze Masse butterweich gefroren ist.
Nun wird die Eisbiichse wieder in ei-
nen: Topf gestellt und in"klar k
geschlagenes Roheis, mit Viehsalz ge-
mischt; gepackt, kalt aufoewshrt und mit

einer dicken Decke, damit die wirmere

AuBenluft nicht an das GefsB heran
kann, bedeckt. So wird das Eis bis zum:
Verbrauch kalt gehalten.
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Einfaches Fruchteis

375 g Friichte (Erdbeeren, Himbeeren,
Johannisbeeren), 125 g Zucker,
174 1 Wasser, 1 Eiweifs

Die Friichte durchschlagen, mit 100 g Zucker
und dem Wasser verriihren, bis sich der Zucker
gelost hat. Das EiweifS steif schlagen, dabei den
restlichen Zucker zufiigen und unter das Frucht-
mark mengen und gefrieren lassen, aber die
Masse immer wieder sorgfiltig umriihren.

Tee-Eis

1/4 [ starker Tee, 3 Eigelb, 125 g Zuckey,
1/4 1 Milch oder Sahne

Den aufgebriihten Tee abgiefien. Die Eigelb mit
dem Zucker schanmig riihren, nach und nach
die Milch sowie den Tee mgeben, auf das Feuer
stellen, mit dem Schneebesen schlagen, bis die
Masse dicklich wird. Dann wieder ablkiihlen las-
sen, dabei riihren und schlieRlich zum Gefrieren
in die Biichse fiillen. Ist die Masse halbgefroren,
kann sie mit etwas Zitronensaft oder Rum abge-
schmeckt werden.

Erdbeerflip

200 g Erdbeeren, 65 g Zucker,

4 Gldschen Eierlikor,

2 Gldschen Weinbrand,

1/4 | Salne oder kondensierte Vollmilch,
Mineralwasser

Die vorbereiteten, gezuckerten Erdbeeren zer-
Idleinern, zusammen mit dem Eierlikér, dem
Weinbrand und der Sahne in eine Schiissel ge-

pen und kriftig schlagen. Gliser bis zur Hilfte
mit diesem Gemisch fiillen, kaltstellen und kurz
vor dem Verbrauch Mineralwasser zugief3en.

Apfelsinengliihwein

100 g Zucker, 1/4 [ kochendes Wasser,
1 Apfelsine, 1/2 Flasche Rotwein

Den Zucker mit dem kochenden Wasser aufls-
sen und Saft und diinn geschilte Apfelsinen-
schale zufiigen. Gut durchziehen lassen. Die Ap-
felsinenschale herausnehmen und den heif3ge-
machten Rotwein zugieffen. In jedes Glas kann
noch eine entkernte Apfelsinenscheibe gelegt

werden.

Preiselbeerbowle

Knapp 1/4 [ Preiselbeersaft, 100 g Zucker,
11 gut gekiiblten, leicht sanren Wein

Den Preiselbeersaft mit Zucker aufkochen und
durch ein feines Sieb abgieflen. Wenn der Saft
vollig erlcaltet ist, mit gut gekiihltem, leicht sau-
rem Wein vermischen und bis zum Auftragen auf
Eis oder in fliefdendes Wasser stellen. Der Bowle
kein Selterwasser zusetzen, es nimmt den feinen
weinsauren Geschmack. Will man Bowle verlin-
gern, dann frisches, kaltes Wasser zusetzen.
Bowlen konnen mit jedem Fruchtsaft, mit
frischen, leicht eingezuckerten Friichten oder
Kriutern (z. B. Waldmeister, Pfefferminze) be-
reitet werden, aber Weinbrand oder Rum wird
nicht zugesetzt. Der starke Alkohol bleibt dem
Punsch vorbehalten.

Rum-Cocktail

Auf die Eiswiirfelchen im Becher 1 Prise ganz
fein gemahlenen Kaffee und 1 Schuf siifSe Sah-
ne geben, mit je 1 Glas gutem Rum und Wein-
brand auffiillen und kyiftig schiitteln.

Wermut-Cocktail

{Iber die Eiswiirfelchen 1 Glas Wacholdergeist
(Steinhiiger), 2 Gliser Wermut giefSen und das
01 yon einem Kkleinen Stiick Zitronenschale da-
zuspritzen, tiichtig schiitteln.

Oder: 1 Eigelb, 1 Teel. Staubzucker, 1 Teel. Zi-
tronensaft und 2 Gliser Wermut {iber die Eis-
wilrfelchen geben und schiitteln.

Rot-Gelb

Uber die Eiswiirfelchen 2 Gliser Eierlikér und
2 Gliser Cherry Brandy giefen, nur ganz leiclit
mixen, ein kleines Zitroneneckchen und 1 Kir-
sche auf jedes Glas legen.




Mit dem Warschauer Vertrag und der Griindung des RGW riickten die

volksdemokratischen Linder niher zusammen. Tschechoslowskei, Polen,

Ungarn, Sowijetunion wurden zu ,Bruderlindern”. Dass man vieles von
groBen und kleinen Briidemn leren kann, steht auBer Frage.

Zwar hief3 es offiziell: ,,von der Sowjetunion ler-
nen, heifdt siegen lernen”, doch das hielt den
Durchschnittsbitrger nicht davon ab, sich zum
Beispiel auch dariiber zu informieren, was sich
mit Paprikaschoten alles anfangen lsst oder wie
man ein echt ungarisches Gulyas kocht, worin
das eigentliche Geheimnis bohmischer Knédel
liegt oder was nun eigentlich Piroggen und was
Pelmeni sind. Schon in den 50er Jahren hielten
osteuropiische Gerichie ihren Einzug in die
DDR-Kiichen. Zwar wurde so manches noch
dem deutschen Geschmack angepasst und hatte
mit den Originalgerichten manchmal kaum

A

mehr als den Namen gemeinsam. Zum Beispiel
bekam fast alles, was mit Paprika zubereitet
wurde, das Etikett ,ungarisch* und bei vielen
Rezepten wurde ausdriicklich darauf hinge-
wiesen, dass ,alle nachahmenswerten Gerichte
mit den bei uns erhiltlichen Zutaten zubereitet
werden kdnnen“,

Und doch begann damals der Siegeszug be-
stimmter Gerichte der ,sozialistischen Bruder-
linder “ wie Soljanka und Schaschlik, gewShnte
man sich an spezifische Geschmacksrichtungen
und Gewiirze, die bis hente aus ostdeutschen
Kiichen nicht wegzudenken sind.
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Tomatenpaprika

500 g Tomaten und 125 g grof3e Paprikaschoten
werden Idein geschnitten und mit 1 groRen
Zwiebel im eigenen Saft weich gediinstet.

Der Brei wird durch ein Sieb gestrichen und
heif} tiber Kartoffelbrei oder gediinsteten Reis
gegosserl.

Bulgarischer Paprikasalat

250 g Paprikaschoten, 250 g Tomaten,
1 mittlere Zwiebel,

1 EfSl. feingebackte Petersilie,

1-2 Efl. Ol Essig

Entkernte, gewaschene und abgetropfte Papri-
kaschoten feinstreifig schneiden und mit Toma-
tenscheiben, Zwiebeln, Petersilie, O und Essig
vermengen.

Wer die Arbeit nicht scheut, sollte Paprikascho-
ten folgendermaRen vorbereiten: Auf der hei-
Ren Herdplatte oder in einer Pfanne die Schoten
ohne Feit von allen Seiten schon braun rosten,
noch heif$ in eine Schiissel legen und fest zu-
decken. Durch den sich bildenden Dampf Eift
sich die diinne Haut leicht abziehen. Die langen
Schoten eignen sich ganz besonders dazn, auch
Stiel und Kerne lassen sich dabei leicht entfer-
nen. Selbstverstindlich kann man die Papri-
kaschoten nach dem Abziehen auch fiillen und
dann backen oder braten.

Gefiillter Kiirbis, ruminisch

Kleine Gurkenkiirbisse werden halbiert, ausge-
hohlt und gefiillt. Zur Fiille vermengt man etwa
die Hilfte des ausgehohlten Kiirbisfleisches mit
2-3 Eiern, 200 g Quark, Salz, Pfeffer und ge-

Noch konnte man theoretisch in alle
Richtungen reisen, aber in jenen frithen
Jahren hielt sich die ostdeutsche Reise-

lust in Grenzen, zumindest was Aus-
landsurlaube anbetraf. Dafiir reichte in
den meisten Fallen einfach das Geld
nicht: AuBerdem war der Feriendienst
des Freien Deutschen Gewerkschafis-
bundes dabei, ein System von FDGB:
Ferienheimen im ganzen Land aufzy.:
bauen. Pionierorganisation und FDJ
boten Sommerlager fir Kinder und
Jugendliche an, nicht selten verbunden
mit freiwilliger Arbeit in der Landwirt:
schaft oder bei Schwerpunktvorhaben
des sozialistischen Aufbaus. Dennoch
gab es natiirlich Kontakte, vor allem be-

rufliche, in die benachbarten Lander.

Auf diesem Weg gelangten
ungarische Salami, bulgarischer Kefir, .
Pilsner Urquell, Karlsbader Obladen,
Russischer Wodka sowieso uind vieles

mehr in die ostdeutschen Kiichen:

CEELEY
Papri/rasa/a.' st
.scﬁmdclfhaft un




wiegter Petersilie. Die Kiirbisse werden in
heiflem Fett angebraten und herausgenommen.
In dem Bratfett 13t man 2 ERL. Mehl lichtgelb
werden und bereitet daraus eine Sof3e, die man
iiber die Kiirbisse fiillt. Mit Dillkraut bestreuen
und in der Réhre diinsten.

Gefiillter Kiirbis, ungarisch

Ein ldnglicher Kiirbis wird geschilt, halbiert,
ausgeschabt und gefiillt: 1 Tasse Bratenreste
werden gehaclt, 1 Brotchen eingeweicht und
ausgedriickt, 3 Efsloffel Kohl gebriiht und ge-
hackt und mit 2 Efl6ffel ausgequollenem Reis,
Petersilie und 1 Ei vermischt. Dariiber wird To-
matenmark gestrichen, Speckscheiben aufgelegt
und festgebunden. Die Kiirbishilften werden in
einem Tiegel in heiffem Fett auf beiden Seiten
angebraten und mit 1/2 Liter Briihe fest zuge-
deckt 10 Minuten gediinstet. Nun wendet man
die Kiirbishilften und L4t sie zugedeckt gar
werden,

Soljanka 1953

400 g Fleisch (Filetstiick), 1 Zwiebel,

50 g Butter, 1 saure Gurke,

1 EfSl. Tomatenmark, 1 Prise Knoblauch,
1-2 EfSl. Wein

Das Fleisch waschen, in kleine Wiirfel schnei-
den, mit Butter und Zwiebelwiirfeln anbraten.
Die ebenfalls kleingeschnittene und vorher ge-
schiilte Gurke, das Tomatenmark und den Knob-
lauch hinzufiigen. Soviel kochendes Wasser hin-
zugeben, dafl das Fleisch gerade bedeckt ist.
Etwa 40 Minuten schmoren lassen. Durch die
Zugabe von Wein wird das Gericht verfeinert.
Klofe oder Makkaroni passen gut zur Soljanka.

Pelmeni (Russische Teigtaschen)

Fiir den Teig: 200 g Mehl, 1 Tasse Wasser,

1 Ei, 1 Prise Salz

Fiir die Fiille: 250 g Fleisch (gewiegt oder
gehackt) oder 250 g gebacktes Sauerkraut
und 125 g Bratenreste,

1 angebrdunte Zwiebel, 1 Ei, Salz, Pfeffer

Das Mehl sieben, Ei, Wasser und Salz verquirlen
und zum Mehl riihren. Den ziemlich festen Teig
recht diinn ausrollen. Die Zutaten zur Fiille selir
gut vermengen und als Kleckse auf die Hiilfte des
Teiges setzen. Die andere Teighlfte iiberklap-
pen und mit einem Glas Scheiben ausstechen.
Diese in siedendem Salzwasser etwa
10 Minuten kochen lassen. Nach dieser Zeit
schwimmen sie dann oben.

=—
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ERHALTLICH 1N DEN FACHGESCHAFTEN e

VEB JENA” GLASWERK SCHOTT & GEN., JENA

Die Pelmeni werden mit zerlassener oder brau-
ner Butter zu Tisch gegeben. Sibirische Pelmeni
serviert man mit einer kriftigen Senfbutter-
tunke. Sie konnen auch in Fleischbriihe gekocht
und, reiclilich mit Petersilie bestreut, mit dieser
gegessen werden.

Wareniki (Ukrainische Teigtaschen)

Fiir den Teig: 200 g Mebl, 1 Tasse Wasser,
1 Ei, 1 Prise Salz

Fiir die Fiille: 250 g Quark, 1-2 Eier;

2 EfSl. Zucker, 1 Teel. Mehl

Wareniki werden wie Pelmeni hergestellt, je-
doch mit Quarkmasse aus den angegebenen Zu-
taten gefiillt. Ebenfalls mit zerlassener Butter
servieren, dazu schmeckt Kompott sehr gut.

Solianka, so lehrt das Fachbuch, ist eine
dicke Suppe, die die Komponenten ‘
von' Stschi (Kraut), saurer Sahne: und
Rassolnik (Salzgurken, Gurkenbrﬁhe)
vereint. Sie schmeckt aufgrund ihrer

Zutaten wie Oliven, Kapern, Tomaten,
Zitronen und Zitronensalt scharf und

satier-salzig. Gesalzene oder marinierte -

Pilze und KwaB runden den Ge-

schmack ab. Zum ersten Mal taucht in

~der DDR ein ,offizielles” So|janl<arezepf

in einer Rezeplzusammenste”ung von
1953 auf. Auch wenn es mit Soljanka
nur den Namen gemein hat und éin
variierter deutscher Gulasch ist - es ge-
hort in dieses Kapitel. Und wer richtige
So|jan|<a kochen machte, der muss bis
in die 70er Jahre vorblsttern. .




Russische Fischpiroggen

Fiir den Teig:

375 g Mebl, 75 g Margarine oder Butter,

1 Ei, 8 Efsl. Milch, 20 g Hefe, Salz, Paprika
Fiir die Fiille:

750 g gediinstetes Fischfilet,

3 EfSl. Zitronensaft oder Essig,

6 EfSI. Tomatenmark, 1 Teel. Kiimmel oder
1 EBL gewiegte Kapern, 30 g Butter, 1 Ei

Aus Mehl, Margarine, Ei, der in warmer Milch
angeriihrten Hefe und den Gewiirzen einen
Hefeteig bereiten und warm gestellt gehen las-
sen. Inzwischen den Fisch zerpfiicken und
dabei sorgfiltig entgriiten, mit Zitronensaft be-
triufeln und, mit Tomatenmark, Kiimmel oder
Kapern vermischen.

Den Teig rechteckig ausrollen, die eine Hilfte
mit der Fiille belegen und mit der zerlassenen
Butter betriufeln. Die andere Hilfte der Teig-
platte dariiberklappen, nachdem die Rinder mit
verquirltem Ei bestrichen wurden. Mit dem Ei-
rest die auf ein gefettetes Backblech gehobene
Pirogge bestreichen und 40 Minuten bei Mittel-
hitze backen lassen.

Noch warm in dicke Scheiben teilen und zu
einer Suppe oder mit einer Kriutertunke auf-
tragen. Ein frischer Rohkostsalat erginzt die
russische Fischpirogge ebenfalls sehr gut.
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Ungarische Gulyassuppe

100 g Zwiebeln, 30 g Fett,

300 g Rind- oder Schweinefleisch,
1/2 Teel, Paprika, Salz,

11 Wasser, 300 g Kartoffeln,

1 Efsl. Tomatenmark

Die feingeschnittenen Zwiebeln in dem Fett gold-
gelb werden lassen, und das gewaschene, in
Wiirfel geschnittene Fleisch zugeben. Mit Papri-
kaund Salz bestreuen. Anbraten, nach und nach
mit Wasser auffiillen. Dem fast weichen Fleisch
die in Wiirfel geschnittenen Kartoffeln zugeben,
noch etwas Wasser beifiigen und gar werden las-
sen. Mit Tomatenmark wiirzen.

Paprikagulasch

300 g Schweinefleisch,

300 g Rindfleisch, 100 g Fett,

150 g Zwiebeln, 2-3 Efsl. Mehl,

Salz, Paprika, 3/8 | Wasser oder Briibe,
2-3 Tomaten, 250 g Paprikaschoten

Das Fleisch in Wiirfel schneiden und in dem er-
hitzten Fett keiftig anbraten. Die in kleine Wiir-
fel geschnittene Zwiebel zufiigen, das mit Salz
und Paprika vermischte Mehl {iberstiuben, etwa
1/8 1 kochendes Wasser zufiigen und einschmo-
ren lassen. Mit dem néchsten 1/8 | Wasser den
Vorgang wiederholen. Dann die abgezogenen, in
wiirfel geschnittenen Tomaten und die sorgfiltig
entkernten und in feine Streifchen geschnittenen
Paprikaschoten zufiigen. Das restliche Wasser
dartibergiefSen und zugedeckt gar werden las-
sen. Zuletzt noch einmal mit Salz und Paprika
abschmecken.

Auch 1/8 | saure Sahne pafSt an den Gulasch.

Ungarischer Schweinebraten

750 g Schweinefleisch, 1 Stiick Zervelatwurst,
Salz, 50 g Fett, 1 Zwiebel,

1-2 Efsl. eingeweichte Trockenpilze,

saure Sahne nach Belieben

Das vorbereitete Stiick Fleisch ohne Knochen
von Haut und Sehnen befreien. In der Mitte mit
einem scharfen Messer vorsichtig so aushoh-
len, daf’ ein gehiutetes Stiick Zervelatwurst im
ganzen eingeschoben werden lann. Sollte sich
das Fleisch nicht zum AushGhlen eignen, kann
die Wurst auch wie bei einem Rollbraten einge-
bunden werden. Das Fleisch wie iiblich mit Salz
einreiben und in heiffem Feit mit Zwiebel, Pilzen

Wer die Eigenheiten der DDR-Kiiche :
wirklich nachempfinden will, muss sich
auf all die leckeren Spezialititen von
Tschechoslowakei bis Korea einlassen,

die frither oder spater in unseren

unauFFé”ig auch die deutsche Kiicke'in
der DDR wandelten - sei es nun durch
die Verwendung neuer Gewiirze und
Wiirzmischungen oder durch die an:
sonsten nicht nachzuvollziehende

Vorliebe fiir spezie”e Gerichte, vori

denen Soljanka nur eines, wenn auch
das vielleicht bekannteste, ist. Die Reihe.
[3sst sich fortsetzen mit Schasch!yk und
Stschi, Bliny und Plow, Gulyas,
Kebaptscheta, Borschtsch, Bigos,
Buchtel und Strudel...

TépFen und Tiegeln landeten und ganz




und gegebenenfalls auch saurer Sahne braten.
die Bratentunke méglichst mit kalt angeriihrtem
Mehl binden. Dazu gibt es Rotkraut, Salzkartof-
feln oder Salat.

Nicht nur der heifde Braten ist sehr schmackhaft,
das kalte Fleisch eignet sich mit seiner aparten
Fiille ausgezeichnet fiir eine Aufschnittplatte. Da-
bei kommt es dann allerdings weniger auf eine
gehaltvolle Bratentunke an. Wer den Braten fiir
diesen Zweck grillen kann, wird besondere
Freude daran haben.

Ungarischer Salat

250 g Paprikaschoten, 5 Efsl. O,

500 g Tomaten, 2-3 harigekochte Eier,
150-200 g Jagdwurst,

Zitronensaft oder Essig, Salz, Zucker

Die entkernten und gewaschenen Paprikascho-
ten in feine Streifen schneiden und in 2 Efil.
heiflem Ol mit einer Spur Salz diinsten. Die kurz
in heiffes Wasser gehaltenen Tomaten hiuten
und ebenso wie Eier und Jagdwurst in kleine
Wiirfel schneiden. Alle Zutaten miteinander ver-
mischen, kalt gestellt und zugedeclst ziehen las-
sen.

Es ist mehr als unwahrscheinlich, dass dieser
Salat jemals auf ungarischen Tellern gelegen
hat, und auch dass Jagdwurst etwas typisch
Ungarisches sei, kann nur glauben, wer diese
ostdeutscheste aller ostdeutschen Zutaten
nicht kennt. Dennoch hat sich diese Variante
wUngarischen Salates” iiber Jahrzehnte bei
allen moglichen Feiern hartnickig gehalten.
Die hier angegebene Zutatenmenge reicht gut
fiir 6-8 Personen.

Gefiillte Paprikaschoten

Paprikaschoten, Sauerkraut,
Gewiirzessig, Salz, Zucker, Zwiebeln

Die ausgehdhlten Paprikaschoten lurz briihen,
mit rohem Sauerkraut fest fiillen, in einen Stein-
topf schichten, geschilte Zwiebeln dazwischen
legen.

Sehr scharfen Gewiirzessig mit Salz und Zucker
abschmecken, aufkochen und heifd iiber die
Schoten giefsen.

Abgeldihlt das Gefifs zubinden. Zu Butterbrot
oder Kartoffelspeisen, aber auch zu Fisch oder
Braten eine selir herzhafte Zukost.

Porkelt

50 g Schweinefett, 100 g Zwiebeln,
250 g Schweinefleisch, 250 g Kalbfleisch,
250 g Tomaten, Salz, Paprika, Wasser

In dem heifSen Fett die in Scheibchen geschnit-
tenen Zwiebeln und das gewiirfelte Fleisch an-
braten, mit einem Teeltffel Salz bestreuen, ein
wenig kochendes Wasser zufiigen und fast weich
diinsten. Die abgezogenen, in Scheiben ge-
schnittenen Tomaten oder Tomatenmark zufit-
gen, ebenso 1/2 Teeloffel Paprika oder 2-3 grii-
ne, in Streifchen geschnittene Paprikaschoten.
Alles zusammen fertig diinsten.

Bxs heute erinnere ich mich voller Wek
mut an die Knddel, die die Frau eines
_ tschechischen Bekannten meines Vaté
_bei einem ihrer Besuche bei uns kochte
_ Nie wieder habe ich sie so gegesseh

‘wie von ihr. Ebenso wie ich meine er
_ sten Erfshrungen mit Kartolffelchips in
f‘Plzen (Pilsen) gemacht habe und Kipféf]
. zum Friihstiick in Prag kennenlernte.
~ Wie Reis richtig zubereitet wird, zeigt
. Uns.ein vietnamesischer Student, déh
meine Eltern irgendwann Ende der 50er
- Jahre einmal iiber die Feiertage zum E
.~ sen eingeladen hatten. Und unsagbar
siiBe Schokoladenpralinen, mit richtigen:
Niissen drin, bekam ich von meiner.
 GroBmutter aus dem ,,Russenma;gazihk”k f
. mitgebracht. Das waren Liden fiir die |n
L der DDR 'stationierten sowjetischen =
_ Streitkrfte, in denen spater dann auch

- Deutsche an bestimmten Tagen einkau-

fen durften.
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Topfenhalluschka

250 g Mehl, 1 Ei, 1 | Salzwasser, Salz,
50 g Speck, 250 g Topfen (Quark),
1/8 [ saure Sabne

Aus Mehl, Ei, Salz und ein wenig Wasser einen
Nudelteig bereiten, ansrollen, die Fladen etwas
antrocknen, in 4 cm grofie Fleckel schneiden
und in Salzwasser gar kochen. Den gewiirfelten
Speck anbraten, die Grieben herausnehmen und
in dem Fett die Fleckel durchbraten. Dann auf
eine heifle Platte hiinfen. Mit der angewirmten,
verquirlten Sahne iibergiefen. Den leicht gesal-
zenen Topfen durch ein Sieb streichen nnd mit
den Grieben bestreuen. Die Mehlspeise damit
umrander.

Wiirzemittel

mit Glutamat
geben allen Gerichten
individuelle

Geschmacksnuance

Speisewiirze
Gekiirnte Brithe
Brithwiirfal - SoBenwiirfel

S
=

pikant - bekommlich
naturrein

A perasitierreio iRl

Butterkolatschen

250 g Butter, 4 Eier, 170 g Zucker, Salz,
Zitronenschale, 250 g Meh,
Rosinen, Mandeln, Zucker

Die Butter mit 2 Eiern und 2 Eigelb schaumig
riihren, den Zucker, die Gewiirze und nach und
nach das gesiebte Mehl hinzuffigen.

Von der selir gut geriihrten Masse efsloffelgrofie
Hiufchen anf ein mehlbestiubtes (heute besser
mit Backpapier belegtes) Blech setzen und breit
driicken. Vor dem Backen mit dem geschla-
genen restlichen Eiweifs bestreichen und grof3-
ziigie mit Rosinen, gehackten Mandeln und
Zucker bestreven. Bei méfdiger Hitze backen.

Buchteln

Fiir den Teig: 25 g Hefe, 1/4 [ Milch,

4 Efsl. Zucker, 500 g Mebl, 125 g Butter
oder Margarine, 1 Ei, 1 Eigelb, Salz,
Zitronenschale

Fiir die Fiillung: Plaumenmus oder
Marmelade, 50 g Butter

Hefe, lauwarme Milch, 1 ERL. Zucker und 2 EfI.
Mell verquirlen und an einem warmen Ort auf-
gehen lassen. Inzwischen die Butter schanmig
rithren, Ei, Eigelb, den restlichen Zucker und
die Gewiirze zufiigen. Die Masse mufd sehr
schaumig sein. Nach und nach das gesiebte
Mehl zufiigen und solange weiterschlagen, bis
sich der Teig vom Schiisselrande 1gst (heute hilft
hier natiirlich ein elektrisches Riihrgerit).
Nochmals gehen lassen und mit nur wenig Mehl
anf einem Brett ansrollen.

Handtellergrofie Stlicke ansstechen oder aus-
schneiden. Jedes dieser Teigstiicke mit Pflau-

menmus oder Marmelade fiillen und gut ver-
schlieRRen. In einer Pfanne die Butter zerlassen,
die Buchteln hineinsetzen, 40-50 Minuten
hacken.

Serviettenknodel

250 g Mebl, 4 Eier,
1 reichliche Tasse Milch, Salz

Die Eigelb schaumig riihren, Milch, Salz und
Mehl zufiigen und zum Schluf} das mit etwas Salz
steif geschlagene Eiweifs unterziehen. Den Teig
in eine in kaltes Wasser getauchte, gut ausge-
driickte, grofle Stoffserviette (oder Wischtuch)
fiillen und dies knapp iiber dem Teig und 2 cm
hoher nochmals zusammenbinden. Uber einen
Topf mit siedendem Wasser einen langen Quirl
oder Riihrloffel legen. Die Serviettenenden dar-
an so festhinden, dafl der Kloff im kochenden
Wasser hingt, olme aufzuliegen. Nach 20 Minu-
ten das untere Band losen, damit der Klof3 quel-
len kann. Kochzeit insgesamt 3/4 Stunde. Den
fertigen Klof® aus der Serviette nehmen, sofort
mit einem Zwirnsfaden in Scheiben schneiden.

Skuwanli

1 kg Kartoffeln, 40 g Schmalz,
100 g Mebl, Salz, Kiimmel, Brosel

Die frisch gekochten Kartoffeln schilen, sofort
durchpressen. In einem Topf das Schmalz zer-
lassen. Die leicht mit Mehl vermengten Kartof-
feln zufiigen, mit Salz und Kiimmel wiirzen, auf
dem Feuer gut durcharbeiten. Die Masse mit ei-
nem in heifles Fett getauchten Léffel abstechen.
Die Skuwanki auf eine heifse Platte ordnen. Mit
in Butter gebratenen Brotbroseln bestrenen.

Bodschwine (polnische Riibensuppe)

6 rote Riiben, 1 [ Wasser, 1/8 | Essig,
250 g Fleisch, 2 Zwiebeln,

1/4 1 saure Milch oder Sabue,

1 EfSl. Mehl, 1-2 Figelb

Die roten Riiben mehrere Stunden vor dem Auf-
tragen mit dem warmen Wasser und dem Essig
iibergiefSen und das Fleisch in dieser Fliissigkeit
gar kochen.

Inzwischen Riiben und Zwiebeln in kleine Wiir-
fel schneiden 1ind ohne das Fleisch in der Suppe
weich kochen. Saure Milch, Mehl und Eigelb
verquirlen, die Suppe damit hinden, das wiirfe-
lig geschnittene Fleisch einlegen.

Piroski

500 g Quark, 250 g geriebene Semmel,
3 Eier, 20 g Zucker, 65 g Rosinen,
3 EfSL. Milch oder Sahmne, Muskatnufs, Mehl

Alle Zutaten, Mehl soviel, daf3 ein fester Teig ent-
steht, vermengen, flach gedriickte Klof3chen for-
men und in heifSem Fett backen. Dazu Kompott
oder frische, gezuckerte Beeren geben.




13. August 1961
_ Die Staatsgrenze der DDR wird mit dem
 Bau der Mauer durch und um Berlin

. i
,,9251chert .

: _ Juri Gagarin ist der erste Mensch im
All. Beginn der bemannten Raumfahrt

1963
In Berlin tritt ein erstes Passierschein-

abkommen in Kralft.

Egon Bahr pragt die Formel: ,Wandel
durch Annéherung”.

1965
- Das Gesetz iiber das einheitliche soziali:
k stische Bildungssystem tritt in Kralt.
- Das Familiengesetz wird verabschiedet. -

1966
- Die ersten Delikat- und Exquisit-Laden

werden eingerichtet.

- 1967 o
- In der DDR wird der Sonnabend fiir alle -
Werktstigen arbeitsfrei:

- 1969 ;

- Der 90. Jahrestag der DDR beschert
den Biirgern ,Prisent 20" und ein
zweites Fernsehprogramm.

: VOH nun an sendet das DDR-FZIT]-

sehen teilweise in Farbe.

Irgendwie sind die 60er Jahre ganz besondere
Jahre. Natiirlich wurde 1961 die Mauer gebaut -
aber einmal abgesehen davon: es ging vorwirts.
Die Russen eroberten das Weltall, in Kuba siegte
der Sozialismus und im Osten Deutschlands
stieg der Lebensstandard. Kein Wirtschaftswun-
der, nein, aber ein solides kleines Wachstum. In
den meisten Familien verdienten jetzt zwei, denn
die durchschnittliche, statistische DDR-Frau war
berufstitig. Also konnte man sich schon einmal
eine dieser neuen Kiichenmaschinen, einen Mi-
xer, einen Kiihlschrank, einen Fernseher leisten.
Eine grofie Technikbegeisterung griff um sich.
Um , Versorgungsliicken und , Engpzsse”, zwei
unabdingbare Begleiter der ,Storfreimachung
vom Westen“, zu {iberbriicken, setzte man anf
eigene Forschung. Chemie wurde zur Zauberfor-
mel und kam in den Ruf, zostindig zu sein fiir
,Brot, Wohlstand und Schonheit”. Kunststoffe
eroberten alle Lebensbereiche. In die sprela-
cardbeschichteten Kiichen hielt buntes, stabiles
Plastegeschirr (aufgemerkt: im Osten Plaste, im
Westen Plastik!) Einzug, Kinder iibten mit bun-
ten Plastebausteinen die wegweisende Platten-
bauweise und die moderne Familie fuhr zum
Camping mit allem, was Schlopau an Plaste und
Elaste zu bieten hatte, selbstverstiindlich Kunst-
faser geldeidet...

Mit moderner Haushalttechnilke wurde nicht nur
die Kiichenarbeit leichter. Plotzlich gab es auch
vollig neue Varianten der Zubereitung: Gegrill-
tes, Fritiertes, Gemixtes, Gefrorenes und Uber-
backenes kamen in Mode,




Im Mai 1960 flimmerte er zum ersten Mal iiber die Bildschirme,
der Fischkoch Rudolf Kroboth, und begann damit ein Stiick Geschichte.

Bis 1972 présentierte er nicht nur Fischgerichte, sondern wurde zum

Protagonisten der unvergesslichen Aktion ,Fisch auf jeden Tisch”.

Anfang der 60er Jahre sollte Fisch ein preiswer-
tes und problemlos lieferbares Volksnahrungs-
mittel werden. Also wurde Fisch in allen Varian-
ten und Zubereitungsarten der ,sozialistischen
Menschengemeinschaft” schmackhaft gemacht.
Mehr als 40 Fernsehsendungen pro Jahr, unge-
zihlte Anzeigenkampagnen, Kochbiicher, Kino-
werbung, Rundfunksendungen mit Rezepten
und Tipps sorgten fiir Popularitit von Koch und
Produkt. Bald lachte der Rostocker Fisch von
den Fenstern der Verkaufsstellen ebenso wie von

60

Plakaten und Anzeigen. ,Jede Woche zweimal
Fisch hilt gesund, macht schlank und frisch.”
Natiirlich gelang es nicht, die Essgewolnheiten
vollig zu verindern und Fleisch von Platz 1
verdringen. Doch Fisch war zum festen Be-
standteil der gemeinschaftlichen wie hiuslichen
Speisezetel geworden. Und in den 6oer Jahren
hief} dies keineswegs nur Makrele und Co. Noch
stand Hering an erster Stelle, aber auch andere
Meeresbewohner gab es frisch auf Eis gepackt
im ,Fischladen um die Ecke” zu kaufen.

Rostocker Vorspeisencocktail - die
Lieblingsspeise der Kroboths

1 Dose Makrelenfilet in O,

4 Teel. Pfirsichwiirfel (aus der Dose),

4 Teel. Gewiirzgurkenwiirfel,

4 Teel. Zwiebehviirfel,

8 gerdstete, siifSe Mandeln, 4 Zitronenkeile
Fiir die Cocktailsofe:

60 g Mayonnaise, 200 g saure Sahne,

2 EfSl. Ketchup, 2 EfSl. Pfirsichsafft,

2 ¢l Weinbrand, Salz, Zucke, Chilipulver,
Glutamat, Worcestersgfse

In Weingliser schichtweise Zwiebel- und Gur-
kenwiirfel, das zerkleinerte Makrelenfilet und
die Pfirsichwiirfel verteilen. Fiir die Cocltail-
soRe die angegebenen Zutaten mischen und dar-
iibergieRen. Je 2 Mandeln auflegen und an den
Glasrand je einen schriig eingeschnittenen Zitro-
nenkeil stecken. Mit Toast servieren.

Rainer Kroboth, Sohn des ,,Fischl(ochs"(

erinnert sich heute:

; _ Bildschirm. In 64 Sendungen habe

- Rudolf Kroboth gab seine he‘iBbegehr-r ‘

’ WB Hochseefischerei, Sonderesser\f

Dem Fischkoch in die Topfe geschaut”
haben von 1960 bis Ende 1972 einigé,"
~ Millionen Fernsehzuschauer im 1. Pro-
gramm des Fernsehens der DDR. Der
erste ,Tip des Fischkochs” wurde:am
17. Mai 1960 (in der Familie Kroboth
~gab es damals noch gar kein Fernseh-
gerat) ausgestrahlt und am 29.12.1979
fimmerte der letzte, mittlerweile

606. ,Tip des Fischkochs” iiber den

ich meinen Vater wihrend dessen
Erkrankung von Januar 1971 bis

April 1972 vertreten.

- ten Tipps aber nicht nur im Fernsehen.
Presse, Rundfunk, Fachpublikationen, =
Schaukochveranstaltungen, Lehrgénge

in cler Lehr— UHCI Versuchsl(ijche der o ‘

in Einrichtungen der Gastronomie
und Gemeinschaftsverpflegung und
Werbeeinsitze zu Messen und Ver-

 anstaltungen waren seine Bithne.

Von Kindheit an galt Rudolf Kroboths
 Liebe der buntschillernden Vielfalt der
~essbaren Wasserbewohner und sein
ganzes Leben war er, wie kaum ein
anderer, bemiht diese Liebe millionen:
 fach zu iibertragen. Stets lebte und.
handelte er nach der Maxime: ;,Wer




L

Ulbrigens:

. eine Glatze hat, sollte anderen kein
‘ Haarwuchsmittd verkaufen”. Das lasst
_erahnen, dass er selbst leidenschaftlicher
Fischesser war. Besonders geschitzt
hat er Heringe. In allen Variationen;
ob gebraten, gebacken, gekocht, ge:
riuchert, mariniert oder gesalzen, waren

sie'seine Leib- und Magenspeise.

Nach dem Ende der Fischkoch-Sen-
dungen - durch die weltweite Einrich-
tung von Fischereischutzzonen wurden

- die Fangergebnisse der DDR-Fischer
* geringer und der angelandete Fisch ver-
kaufte sich auch ohne teure Fernseh-

- werbung - widmete sich mein Vater ab
1973 verstarkt den bis dahin geschaffe:
nen Fischgaststétten ,,GastmaH des
Meeres”. Diese Fischgaststétten waren

Rudolf Kroboths Idee und die

Schaffung der Gaststéttenkette war vor

allem sein Verdienst. In Zusammenar-
beit mit der Fachschule fiir das Gast:
statten- und Hotelwesen in Leipzig

(bitte lesen Sie S. 64 weiter)

3_S_System

bedeutet:
Gauoern
Qauern:
Salzen

Herzhafte Riucherfischtoasts

600 g Ritucherfisch (Biicklingsfilet, Heilbutt,
Dorsch, Seelachs, Rotbarsch oder Makrelen),
2 saure Gurken, 1/4 | dicke Béchamelsofse,
100 g Reibekdse, Tomatenketchup,

4 Toastscheiben

Auf Toastscheiben zurechtgeschuittene Biick-
lingsfilets oder von Haut und Griiten befreiten
Riucherfisch geben. Darauf diinne Scheiben von
saurer Gurke legen. Alles mit dicker Béchamel-
sofse {ibergiefien, den Reibeldise aufstrenen und
auf jede Toastscheibe einen Klecks Tomatenket-
chup geben. Den Toast im vorgeheizten Grill
(4 Minuten) oder Backofen (6 bis 8 Minuten)
iiberbacken. Wenn der Kise geschmolzen ist,
kann der Toast serviert werden.

Rostocker Riucherfischgedicht

500 g Riucherfisch (Heilbutt, Dorsch,
Seelachs oder Makrelen),

40 g Rauchspechwiirfel, 20 g Planzenfett,
4 Eier, 5 Efsl. Milch oder Kondensmilch,
Salz, Muskat

Den Riucherfisch von Haut und Griten befreien,
zerpfliicken und mit den angebratenen Rauch-
speckwiirfeln mischen. In gefettete Ragout-
formchen verteilen, dariiber eine Mischung aus
den Eiern und der Milch giefSen, die mit wenig
Salz und Muskatnuf3 gewiirzt wurde. Die Ragout-
formchen nur zu 2/3 fiillen und dann in den vor-
geheizten Grill oder Backofen geben. Wenn die
Biermilch gestockt ist (in 4-5 Minuten ist das
der Fall), das Gericht sofort zu Tisch geben.
Worcestersofse, Zitronenecken und Toast dazu
reichen.

Fischsoljanka

400 g Fischfleisch, 250 g Zwiebeln,
4 EfSl. OL, 4-5 EfSl. Tomatenmark,
11 Fischbriibe, 175 g saure Gurken,
Zitrone, 1 EfSl. Rapern,

4 Efsl. saure Sabne oder Joghurt,
Petersilie, Dill, Salz, Pfeffer,
Knoblauch, Wurzelwerk,

Bouguet garni, 1-2 Zwiebeln

Fiir die Fischbriihe entweder ausgenommene
und gut gereinigte kleine See- und SiifSwasser-
fische oder fertig erhiltlichen Fischfond mit
Wurzelwerk und 1 Bouquet garni (Petersilie,
Thymian, Liebstockel, Sellerielaub, Lorbeer-
blatt), 1-2 geviertelte Zwiebeln und nach Ge-
schmack eine Knoblauchzehe langsam zum Ko-
chen bringen. Durchkochen und durch ein Sieb
gieflen.

Die feingehackten Zwiebeln in heiflem Ol gold-
gelb rosten und mit dem Tomatenmark in die
leifle Fischbrithe geben. Alles 10 Minuten
durchkochen lassen, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Die sauren Gurken schilen, hal-
bieren, von den Kernen befreien und quer in fei-
ne Streifen schneiden. Die Zitrone schilen, in
Scheiben schneiden und entkernen. Petersilie
und Dill fein haclen. Das Fischfleisch in wenig
Briihe gar ziehen lassen.

In Teller oder Suppentassen je 1 Zitronenschei-
be und 1 Teel. Kriuter, einige Kapern, saure
Gurke und gare Fischfleischwiirfel legen. Darii-
ber die kochendheifde, tomatisierte Fischbriihe
giefSen. Zuletzt einen Schufd saure Saline oder
Joghurt dazugeben. Die Salme kann auch mit
Joghurt gemischt werden. Die Soljanka wird
nicht nur als Vorsuppe, sondern mit Brot auch
als eigenstindige Malilzeit gegessen.

Warnemiinder Fischsuppe

750 g Dorsch, 2 Mohren, Petersilienstiele,
1 Tasse Selleriewiirfel, 2 Zwiebeln,

1 Lorbeerblatt, 10 Pfefferkirner,
Zitronensaft, Salz, 40 g Pflanzenfett,
Pfeffer, Muskat, Worcestersofse

Das rohe Fischifleisch von Haut und Griten be-
freien. Haut und Griiten sowie das ldeingeschnit-
tene Wurzelwerk, die gehackten Zwiebeln, Lor-
beerblatt und Pfefferkérner in einen Topf geben.
Mit 1 1/4 | kaltem Wasser auffiillen. Den Sup-
penansatz langsam zum Kochen bringen. Nach
Erreichen des Siedepunktes alles 20 Minuten in-
tensiv kochen lassen. Dann die Briihe durch ein
Sieb giefen. Das nach dem 3-S-System vorberei-
tete Fischfleisch in Pflanzenfett kurz braten und
als Suppeneinlage verwenden. Mit Salz, Pfeffer
und wenig Muskat wiirzen. Mit Worcestersofse
verfeinern. Besonders gut schmeckt die Suppe,
wenn Sie vor dem Servieren noch ein Glas
Weif3wein dazugeben.




und dem Werbedienst der Rostocker
! VVB Hochseefischerei, dessenLeiter
. Rudolf Kroboth war, wurde 1966 auf

der Ostseemesse in Rostock ein Funkti- -

 onsmodell dieses Qaststittentyps in der
Praxis erprobt und damit die Grundlage
fiir eine der gréBten und erfolgreichsten
L Gaststattenketten der DDR geschaffen.
- Als-erste Gaststitte erhielt am 26. Juli
‘]966 die ,Scharfe Ecke” in Weimar den- ‘
Titel ,Gastmahl des Meeres”.

Seefischgulasch
»HArt des Fischkochs”

L ‘Die‘ser war an strenge Kriterien wie z. B:

AnzaH der Gerichte, Qualifikation‘der

. Mitarbeiter, Ausstattung der Gaststitte
mit Kithl- und Gartechnik sowie Servier-

150 g Zwiebeln, 3 EfSl. OL, 3 Knoblauchzeben,
2 Efsl. gebackte Petersilie, Essig, Salz,

2 Teel. scharfer Paprika, 800 g Rabeljaufilet,
1/2 ] Briihe, 1 EfSl. Paniermebl,

1 Teel. Majoran, 1/2 Teel. Kiimmel,

4 BfSl. Rotwein, 200 g saure Gurken

ausstattung usw. gebunden.

Die feingehackten Zwiebeln mit dem Ol hell-
gelb schwitzen, die feingehackten (oder ge-
prefiten) Knoblauchzehen, die Petersilie und
den Paprika dazugeben. Alles noch 2 Minuten
diinsten lassen. Das Fischfilet in 4 cm grofle
Wiirfel schneiden, nach dem 3-S-System vorbe-
reiten, zu der gewiirzten Zwiebelschwitze geben
und soviel Briihe aufgieflen, daf die Fischwiirfel

) "
- des Mgeres

6 \;nah\ gerade bedeckt sind. Etwas Tomatenmark und
e 085 s . ) .
we\t\e(:dzn in Betin QE’\_'“'?? Kiimmel zugeben. Das Paniermehl zur Bindung
entstd rielic

61, e .

Leip8 G272y doer such dariiber streuen. Auf kleiner Flamme 15-20 Mi-

71 . o
. Rrj\“c’;\;\fmg (\4‘\\.67).:"-2:’"; nuten gar ziehen lassen. Ganz zuletzt mit Majo-
: ag 94 1\ . .
(@4 n67 \Jeh“? (D(es en ran und Rotwein verfeinern.
i oBlich in . o . :
and sctle Vor dem Servieren die in Streifen geschnittenen

(1.2.68)-

sauren Gurken in das Gericht oder auf jede Por-
tion als Garnierung geben. Kornig gekochten
Reis oder Weif3brot und Paprika- oder Tomaten-
salat dazu reichen.

Fisch mit Kokosraspeln

2 EfSl. Kokosraspeln, 4 Zwiebeln,

3 EfSl. gebackte Petersilie, O],

800 g Fischfilet (Seelachs, Kabeljan oder
Rotbarsch), Zitronensaft, Salz, Pfeffer,
5 Tomaten oder 3 EfSl. Tomatenmark,

3 grofSe Paprikafiiichte

Zu den Kokosraspeln soviel Wasser geben, daf3
sie bedeckt sind. 15 Minuten quellen lassen, das
Wasser abgiefien, nun die Kokosraspeln mit den
feingehackten Zwiebeln und der Petersilie mi-
schen. In ein feuerfestes Geschirr soviel Ol ge-
ben, daf} der Boden bedeckt ist, darauf die Hilf-
te der Kokos-Zwiebel-Petersilien-Mischung ver-
teilen, Das nach dem 3-S-System vorbereitete
Fischfilet in Portionsstiicke schneiden, in das
Geschirr legen. Den Rest der Mischung dartiber-
streuen, mit Tomatenvierteln und Paprikaringen
belegen und mit Ol betriiufeln. (Wird Tomaten-
mark verwendet, so vermengt man es mit O1 und
verteilt die Mischung iiber das Gericht). Im gut
vorgeheizten Ofen backen. In der Form mit kor-
nig gekochtem Reis zu Tisch geben.

Kleine Fische auf karibische Art

12 kleine Fischfilets (Rotbrasse oder Rot-
barsch), Zitronensaft, Salz, 2 Eier,
Semmelmebl, Ol zum Braten,

12 gekochte Weifskrautblitter,

1/4 | Tomatensafi, 1 Efsl. gehackte Ziviebel,
Pfeffer, Zucker, 1/2 Tasse Weifswein,

12 Toasthrotscheiben, Butter

Die Fischfilets mit Zitronensaft betriiufeln, leicht
salzen und durch geschlagenes Ei ziehen. Mit
gesiebtem Semmelmehl panieren und in heifsem

Ol braten oder backen. Dann die Filets in die
WeifSkrautblitter wickeln, in eine Backform le-
gen, den Tomatensaft, der mit Zwiebelwiirfeln,
wenig Pfeffer, Salz und Zucker gemischt worden
ist, und den WeifSwein dazugieRen. Im gut vor-
geheizten Ofen soll das Gericht ca. 10 Minuten
iiberbacken. Vor dem Servieren jedes WeiR-
kraut-Fischfilet auf eine mit Butter bestrichene
Toastscheibe legen und mit der SoRe iiberzie-
hen. - Sie konnen den Toast natiirlich auch dazu

reichen oder das Gericht mit Reis servieren.

Langusten auf kubanische Art

4 Langustenschwiinze, Salz, Ol,

2 mittelgrofSe Zwiebeln, 3 bis 4 Tomaten
oder 1 Efsl. Tomatenmark, 3 EfSl. WeifSwein,
Zitronensaft, Pfeffer, 1 Teel. Mebl

Die Langustenschwiinze in lebhaft kochendes
Salzwasser legen (jeder Kontakt mit Eisen und
Kupfer, auch durch Topfe mit Emailleschiden,
ist zu vermeiden). Sobald die Schalen rot sind,




niiissen die Langusten 12-15 Minuten zugedeclst
ziehen. Dann mit kaltem Wasser abspiilen und
der Linge nach zerteilen. In einer Bratpfanne et-
was Ol erhitzen, darin Zwiebelringe goldgelb r6-
sten, die zerschnittenen Tomaten dazugeben und
unter stindigem Riihren lurz mitschwitzen. Die
Langustenhilften aus den Schalen heben und in
der Zwiebel-Tomaten-Schwitze wenden. Unter
Zugabe von 3 Ef8l. Wasser, Weiflwein, einigen
Tropfen Zitronensaft, etwas Salz, Pfeffer und
Melil alles aufkochen lassen und darauf achten,
daf3 die Sofle dick wird. Die Langustenhilften
auf WeifSbrot oder Toast anrichten und mit der
Sof3e begief3en.

Afrikanischer Makreleneintopf

3 Zwiebeln, 3 EfSl. Ol, 1 kg grofSe Makrelen
(Thunmakrelen, Schild- oder andere
Makrelenarten),

500 g Kartoffeln, Essig, Salz,

4 verschiedenfarbige Paprikafiiichte,
scharfer Paprika, 4 Scheiben Weifshrot

e

Die Zwiebeln fein haclen, in 01 glasig schwitzen.
Die Fische zu Filets und diese in 5 cm grofie
Stiicke schneiden, nach dem 3-S-System vorbe-
reiten, in der Zwiebelschwitze kurz anbraten.
Rohe Kartoffeln in Scheiben schneiden, dazuge-
ben, 1 1/2 1 kochendes Wasser auffiillen, die
kleingeschnittenen Paprikafriichte darunter-
mischen. Das Gericht bei kleiner Hitze kochen
lassen, bis die Kartoffeln und die Paprikafriichte
gar sind. Mit Salz und Paprika wiirzen. In Teller
die zu Vierteln geschnittenen Brotscheiben ver-
teilen und den heifSen Eintopf dariiber geben.
Mit 2 feingehackten Knoblauchzehen lann dem
Eintopf ,,Lokalkolorit” gegeben werden.

Seelachs in Alufolie

11/2 kg Seelachs (am besten eignen sich
kleine Portions-Seelachse, auch Dorsch
kann verwendet werden), Essig, Salz,
Worcestersofse, 2 Zwiebeln,

1 Bund Petersilie oder Dill

Den Seelachs schuppen, ausnehmen, Flossen
beschneiden und nach dem 3-S-System vorbe-
reiten. Die Innenseite mit Worcestersofie be-
trivfeln. Jeden Fisch auf ein Stiick gefettete
Alufolie legen, mit einer Mischung von gehack-
ten Zwiebeln und Petersilie oder Dill bestreuen.
Die Alufolie fest verschliefSen und die ,Silber-
piclchen” im gut vorgeheizten Backofen 40 Mi-
nuten oder im Grill 25 Minuten garen lassen. Mit
Krinterbutter und Salzkartoffeln servieren.

Warnemiinder Bratflundern
Je 1 Portion: /-2 Plattfische (Flundern,

Schollen oder Rotzungen), Essig, Salz,
Mebl, Petersilie, 30 g Réiiucherspeck

L

Die Plattfische von Kopf und Flossen befreien,
die Bauchhghlen gut sdubern, grof3e Rotzungen
halbieren, kurz durch leichtes Essig-Salz-Wasser
ziehen und die Schleimschicht abstreifen (von
Rotzungen die Haut abziehen). Die Fische nach
dem 3-S-System vorbereiten, in Melhl wenden
und auf beiden Seiten knusprig braten. Platt-
fische werden an der Kiiste in Speckfett gebra-
ten. Den Rauchspeck dazu auslassen. Die ausge-
bratenen Speckwiirfel herausnehmen, vor dem
Servieren auf die Fische verteilen und mit ge-
hackter Petersilie bestreuen.

Gefiillter Seelachs

1 1/4 kg Seelachs,

40 g Rauchspeckwiirfel,

1 grofSe Zwiebel, 250 g rohes Fischfleisch,
1 Ei, 1 Teel. Edelsiifspaprika,

1 Teel. Senf, 1 EfSl. gebackte Petersilie,
Worcestersofse,

Ol, 1 EfSl. Semnelnebl,

1 Efsl. Reibekdise,

Essig, Salz, Pfeffer

Den Seelachs sauber ausnelimen, schuppen und
die Flossen abschneiden. Den Fisch nach dem
3-S-System vorbereiten und innen mit Pfeffer
einreiben. Zur Fiille den Rauchspeck auslassen,
Zwiebelwiirfel darin anbraten, dazu das rohe,
gehackte Fischfleisch, Ei, Paprika, Senf und
Petersilie geben. Alles gut mischen und keiftig
mit Worcestersofie wiirzen.

Mit dieser Mischung den Seelachs fiillen, die
Bauchlappen dariiberklappen. Den Fisch in eine
gefettete Form legen; mit 01 bepinseln, mit Sem-
melmehl und Reibekise bestreuen, evtl. mit To-
maten umlegen. Den Fisch im gut vorgeheizten
Ofen 30-40 Minuten garen.

Gelrostetes Fischfilet ist wohl der Star
der Schnellkiiche. Der Fischblock wird

mit einem Sidgemesser in schré'ge

Scheiben geschnitten, gesduert, gewlirzt

und weiter verarbeitet. Oder er kommt
gleich unzerteilt in den Ofen. Die
Garzeit ist kurz, und da im Fischfleisch
Vitamine und Mineralsalze enthalten
sind, Fischfleisch tiberdies reich
an vo”wertigem Eiwei und be-‘ ;
kémmlichem Fett ist, sind die Lobes:

worte nicht unverdient.
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Pilsner Bierkarpfen

1 172 bis 2 kg Karpfen, Salz,

1/2 Sellerieknolle, 60 g Pflanzenfett,
4 Efsl. Semmelmebl, 10 Pfefferkirner,
1 Lorbeerblatt, 1 grofSe Zwiebel,

1 1/2 bis 2 Flaschen Pilsner Bier

Den Karpfen schuppen, ausnehimen und gut rei-
nigen, zu 2 cm breiten Tranchen schneiden. In
einer feunerfesten Form die diinnen Zwiebel- und
Selleriescheiben mit Pflanzenfett halb gar diin-
sten. Das Semmelmehl darunter mischen. Dar-
auf die Karpfenstiicke legen, zerstofSene Pfeffer-
kérner und Lorbeerblatt zugeben. Das Bier auf-
giefSen und das Gefifd zudecken. Auf gut vorge-
heizter Herdplatte alles zum Kochen bringen,
dann die Energiezufulir zuriickschalten und das
Gericht noch ca. 15 Minuten ziehen lassen.

Die Karpfenstiicke auf einer vorgewiirmten Plat-
te anrichten und mit der durchs Sieb gestriche-
nen SofSe begiefSen. Salzlcartoffeln und Gemiise-
frischkost dazu servieren.

Fisch-Makkaroni-Auflauf

1 Paket Makkaroni, 2 Efsl. Pflanzenfett,

2 Dosen Heringsfilet in Tomate, 2 Eier,

40 g Rauchspeckuwiirfel, 1/8 | Milch, Paprika,
Speisewiirze, 2 Efsl. Semmelmebl

Die Makkaroni nach Vorschrift zubereiten,
anschlieffend die Hilfte der garen Makkaroni in
eine gefettete feuerfeste Form schichten. Darauf
den Inhalt der Fischkonserven verteilen. Die an-
gebratenen Rauchspeckwiirfel dariiber geben
und alles mit den restlichen Makkaroni ab-
decken. Die Eier mit der Milch verquirlen, mit
Speisewlirze und Paprika abschmecken und
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iiber die Maklaroni giefen. Obenauf Semmel-
mehl streuen und Fettflockchen auflegen. Im gut
vorgeheizten Ofen ca. 25-30 Minuten backen.

oo

Dosenfisch mit Kiasenudeln
und Kohlrabigemiise

4-5 Koblrabi, Salz, Pfeffer, je 1 Efsl. Meh!
und Margarine, 250 g Nudeln,
2 Efsl. geriebener Kdise, 2 Biichsen Dosenfisch

Die geschilten Kohlrabi grob raffeln und mit
dem gehacliten zarten Griin in 3/8 1 kochendes
Salzwasser schiitten und auf kleiner Flamme gar
machen. Aus Mehl und Margarine ein Fett-
klofichen formen, auflegen, unter Riihren auf-
losen und durchkochen. Die abgetropfien ge-
kochten Nudeln mit dem Kise durchstreuen,
anrichten, den Dosenfisch in die Mitte der Plat-
te geben und mit Kohlrabigemiise umranden.

Marinierte Heringe
4Art des Fischkochs“

12 Salzheringe, 4 Zwiebeln, 2 saure Gurken,
1 Apfel, 2 balbweich gekochte Mobren,

1/2 halbweich gekochte Sellerieknolle,

2 Lorbeerblitter, 1 Teel. Senfkorner,

15 Pimentkirner, 10 Pfefferkirner,

150 g Mayonnaise, 1 Prise Zucker,

1 1 Milch oder saure Sahne, Essig,

Pfeffer, Worcestersofse

Die gut gewiisserten Salzheringe von Haut und
Griten befreien, die Filets mit dem kleinge-
schnittenen Gemiise und Obst (Scheiben oder
Streifen) sowie den Gewiirzen schichtweise in
eine Schiissel geben. Aus Mayonnaise, Milch,
Zucker, etwas Essig, Worcestersofie und Pfeffer
mit dem Schneebesen eine Marinade riihren.
Uber die eingelegten Filets giefen. 1 Tag durch-
ziehen lassen und kiihl aufbewahren.

Fettheringe mit griinen Bohnen

6 Fettheringe, 1 kg griine Bobnen,
2 EfSl. Butter, Bobnenkraut, Pfeffer,
125 g feiter Rauchspeck, Salz

Die gut gewisserten Feitheringe filetieren, gut
entgriten und auf einer Platte anrichten. Die
griinen Bohnen in Salzwasser gar kochen. Sie
konnen auch Konservenbohnen verwenden (die
Bolmnen sollen aber nicht nur erhitzt, sondern
kurz aufgekocht werden). Die Bohnen mit But-
ter verfeinern, mit Bohnenkraut und Pfeffer wiir-
zen, Die Rauchspeckwiirfel lnusprig braten. Die
ausgebratenen Speckwiirfel {iber die Heringsfi-
lets verteilen. Das Speckfett extra dazu reichen.
Mit Pellkartoffeln zu Tisch geben.

Zu Beginn der 60er Jahre konnte man.
fast jede Art und Sorte Fisch kaufen:
Selbst Langusten und Hummer warén

im Angebot und (alle Tierschiitzer

mdgen es verzeihen) zeitweise sogar

Walfisch”, der als Saugetier ja eigentlich ,’

zum Fleischer gehért hatte, doch da 'qab .

es Jagdwurst und Schweinefleisch. :
Wallleisch, so erzihlte meine Mutter,

hatte man wie ganz normales Fleisch
(vom Fleischer eben) bereiten kénnen
und mit Gliick und ausreichend
Gewiirzen wire nicht einmal der
Verwandtschaft der Unterschied -
zwischen der schwer zu bekommenden =
Rinds- und der iberdies preiswerten -
Walroulade aufgefallen. Spitestens'in -
den 70er Jahren sah das Bild
in"den DDR-Fischliden hingegen
 ganz anders aus - dann hatte der

Kunde nur noch die Wahl zwischen .
gahnender Leere oder einer DDR- o

Makrele, die wohl in jenen Jahren:

‘zum Beinamen pdrme See|e" kam.

. Wertiz, Joi
: ekomm/ic und ugl /elcht

f 0 der schnelfe,, U:Z?beh,hd'
- Ly




Heringe fiir Naschkatzen

4-8 Heringe (je nach Grdfse), Essig, Salz,
150 g rober Schinken, 2 Zwiebeln, 5 EfIL. 01,
2 EfSl. Tomatenmark, Semmehnebl

Die ausgenommenen Heringe so entgriten, dafy
die Filets am Riicken zusammenhiingen. Nach
dem 3-S-System vorbereiten. Den rohen Schin-
ken in kleine Wiirfel schneiden und zusammen
mit den gehackten Zwiebeln in wenig Ol braten.
Zuletzt das Tomatenmark darunterriihren. Mit
dieser Masse die Heringe fiillen, dann vorsichtig
in Semmelmehl wenden und braun braten.

Mit Blattsalat oder Gemiisefrischkost servieren.

ey

Kulinarischer Fischteller
(fiir 2 Personen)

1 Dose Heringsfilet in Tomatensofse oder
1 sonstige Fischkonserve,

3 bartgekochte Eier,

25 g Rauchspeckuwiirfel,

Petersilie, Dill oder Schnittlauch,
Radieschei,

Gurkenscheiben,

Tomatenscheibern,

Worcestersofse

Auf 2 Abendbrottellern den Inhalt der Fischdose
verteilen. Mit dem Eierschneider die Eier einmal
lings und einmal quer teilen, so dafd sie gehackt
sind. Die Heringsfilets damit kranzartig umlegen
und die Fier leicht salzen. Auf die Filets leicht
angebratene Rauchspeckwiirfel und gehackte
Kiichenkriuter streuen. Mit Radieschen-, Gur-
ken- und Tomatenscheiben garnieren. Bei Tisch
mit Worcestersofie verfeinern, dazu Schwarz-
brot servieren.

Fisch-Pastetchen

4-6 fertige Pastetchen,

2 bartgekochte Eier,
Dosenfisch in Tomaten-

oder anderer wiirziger Tunke,
1 Teel. Kapern,

Salz, Paprika

Den Fisch mit einer Gabel in der Tunke zer-
driicken, die in Wiirfel geschnittenen Eier und
die Kapern zugeben, mit Salz und Paprika wiir-
zen. Die Masse in die Pasteten fiillen und im vor-
geheizten Ofen stark erhitzen. - Heifs mit
Zitronenecken servieren.

Rostocker Fischstibchen
mit Letscho

1 Paket (400 g) Fischstibchen,
Ol zum Braten,

1 Glas Letscho,

1/2 Teel. Majoran,
Worcestersofse

Die Fischstibchen im gefrosteten Zustand in das
heie Ol legen und auf beiden Seiten goldgelb
braten (natiirlich konnen sie heute auch fritiert
werden). Auf vorgewirmten Tellern mit war-
mem Letschogemiise anrichten, das mit Majoran
verfeinert wurde. Teigwaren, Kartoffeln oder
kérnig gekochten Reis dazu reichen.

Letscho ist ein Gemiisegericht as
Paprika, Zwiebeln, Tomaten und
vielerlei Gewiirzen, dessen Herkunft
manchma| Ungam, manchmal Bulgarien
zugeschrieben wurde, je nachdem; wel-
che Konserven gerade im Handel erhalt:
fich waren. Uber Jahre hielt sich die
Mischung als unentbehrliche Beilage -
Nudeln, Reis, Jagdwurst, Fisch,
Fleisch... alles wurde dank Letscho zur
|(omp|etten Mahlzeit. In manchen
Supermarkten ist diese ,Ostspeise”, die
wohl ebenso ge[iebt wie gehasst wurde,
wieder im Glas erhaltlich. Ansonsten
kénnen Sie es nach dem Rezept auf
Seite 133 auch gem selbst nachkochen.
Kaltes oder warmes Tomatenl(etchup
tut es fiir Eilige natiirlich auch,
allerdings missen Sie dann auf den
unvergesslichen Geschmack dieses

typischen DDR-Gerichtes verzichten:




Mit Kurt Drummer eroberte in den 60er Jshren eine zweite Institution
in Fragen Kochen die flimmernde Bihne. Bald war er landauf, landab
nur noch ,der Fernsehkoch”. Seinen Tipps und Empfehlungen vertrau-

ten vor allem die jungen Frauen, die vor der Aufgabe standen, Berdf,

In jenen Jahren hiefl zeitgemdfd kochen vor
allem, die neuen Moglichkeiten zu nutzen, die
die moderne Kiiche bot. Bessere Kiihltechnik
(der althergebrachte Eisschrank wurde endgiil-
tig vom Kiihlschrank abgeldst), dazu Toaster,
Kiichenmaschine und Schnellkochtopf, aber
auch Wiirzmischungen und Halbfertiggerichte,
darunter tiefgefrorene, verdinderten Kiiche und

Weiterbildung und Hausarbeit unter einen Hut zu bringen.

Essgewolmheiten. Dank des populdren Fernseli-
kochs gehtrten auch diverse Forschungsergeb-
nisse bald zum Allgemeinwissen: Vitamine und
Mineralstoffe, Difiten, Rohlkost, die Vorziige von
Kaninchenfleisch und selbst das Wissen iiber die
Vielfalt der Eierzubereitung verdankten die
DDR-Biirger seiner freundlichen und kompe-
tenten Priisentation im Deutschen Fernsehfunlk.

Tatarscheiben

4 Scheiben Grau- oder WeifSbrot, 4 Teel. Senf,
etwa 20 g Margarine, 200 g Geschabtes,
1 kleine Zwiebel, Salz, Bratfett

Das Brot mit Feinmargarine und Senf bestrei-
chen, das Geschabte mit der feinwiirfelig ge-
schnittenen Zwiebel, mit Salz, gegebenenfalls
auch mit Paprika abschmecken und auf die
Brotscheiben verteilen. Mit dieser Seite nach un-
ten in erhitztes Fett legen und kurz braten. Die
Tatarscheiben appetitlich verziert auftragen.

Kisekuchen

UngesiifSter Hefeteig aus 250 g Mehl,
3 EfL Tomatenmark, 2 Ef3l. O,

200 g gekochter Schinken,

300 g Schnittkdise, 30 g Margarine

Den gut gegangenen Hefeteig auf ein gefettetes
Backblech driicken, Tomatenmark und 01 mit-
einander verriihren, damit den Teig bestreichen.
Den Schinken und den in diinne Streifen ge-
schnittenen Kise darauf verteilen, die Oberfliche
nach Belieben mit Schinkenstreifen garnieren.
Zuletzt mit der zerlassenen Margarine betriunfeln
und bei Mittelhitze backen. Anstelle von Schnitt-
kiise, der dem Gebiick ein wirlungsvolleres Aus-
sehen gibt, ist auch Reibelise verwendbar.

Von 1958 an flimmerte Fernsehkoch
Kurt Drummer (1928 - 2000) als
Alleinunterhalter” 650mal iiber

die DDR-Bildschirme. Wenn es hiel3

Der Fernsehkoch empfiehlt’, dann

freuten sich Hobby-Kéche wie Fach- .

leute gleichermaBBen auf Anregungen

von der veredelten Titensuppe biszur =
anspruchsvollen kulinarischen Spezialitit. -

Er machte den DDR-Biirgern Kdstlich-

keiten der internationalen Kiiche

schmackhaft, gab jungen Leuten wert-
volle Hinweise, wie lecker und unauf-
wendig fiir das leibliche Woh! gesorgt
werden kann und schaffte es, ,Omas |
Kiiche” zu neuen Ehren zu verhelfen.
[n'den 25 Jahren seiner Bildschirm-

prasenz gelang es ihm auBerdem immer

wieder, ideenreich und uneitel, mit
seinen wochentlichen Rezepttipps den
Mangel kreativ zu bewiltigen. -

Generationen junger Kiichenmeister

profitierten von seinen Erfakrungen,




Sorbische Schilchen

200 g Zervelatwuist,

1 kleines Weifskraut,

Salz, 3 EfSl. O, Joghuit,
Zitronensaft oder Essig,

1 Efsl. gebackter Schnittlauch,
2 Efsl. gehackte Petersilie

Die Zervelatwurst in ganz kleine Wiirfel, das
Weiflkrant in feine Streifchen schneiden und mit
den {ibrigen Zutaten mischen.

Heute, cholesterinbewufit und salmonellen-
Angstlich, mutet es schon etwas seltsam an,
mit welcher Vehemenz in den Sechzigern
Eierspeisen propagiert wurden - allein sie
wiirden ein ganzes Kochbuch fiillen: von Vor-
speisen tiber Schnell- und Hauptgerichte bis
zu den Siifspeisen und Kuchen.

Ei im Glas (7 Portion)

2 sehr weich gekochte Eler,
1-2 Efsl. Ketchup,

1 Teel. Senf, Salz,

Pfeffer, Paprika,
Worcestersojse,

Ketchup und Senf verriilren, nach Geschmack
mit Paprika, Salz, Pfeffer und Worcestersofie
scharf wiirzen. Die Hilfte der Masse in worge-
wirmte, nicht zu hohe Wassergléiser geben. Die
selir weichgekochten Eier (ca. 2-4 Minuten, das
Eigelb mufd noch fliissig, das Eiweifd schon ge-
ronnen sein) aufschlagen und auf die Ketchup-
Senf-Masse geben. Den Rest der Wiirzmischung
dariiber geben. Nochmals mit etwas Worcester-
sofle nachwiirzen.

Nach Belieben mit frischen Kriiutern (z. B. Basi-
likum, Oregano oder Estragon) verzieren.

Mit warmem, gebutterten Toast ein leckeres
FPriihstiick.

Fier in Schinkenkrem

4 Eier, 65 g Schinken, 1/4 | Schlagsabne,
1 Efsl. geriebener Meerrettich

Die Eier hart kochen, abschrecken, schilen und
nach dem vGlligen Erkalten in Achtel teilen. Den
Schinken wiegen oder in recht kleine Wiirfel
schneiden, zusammen mit dem geriebenen
Meerrettich unter die steif geschlagene (natiir-
lich ungesiif3te!) Sahne ziehen.

Die Fiachtel in dieser Krem, die noch mit
Paprika abgeschmeclkt werden lann, anordnen.

Ausgebackene Fier
4 Eier, Ausbackfett

In einem kleinen Topf Ol oder Feit zum Sieden
bringen. Die Eier nacheinander in eine Tasse
schlagen und rasch in das siedende Fett gleiten
lassen. Nach etwa 2 Minuten herausnehmen und
mit einer Petersilien- oder Tomatentunke zu
Kartoffelschnee oder mit einem Salat zu Toast
auftragen.

Es ist vorteilhaft, die Eier jeweils in eine Schopf-
kelle, die in das heife Fett gehalten wird, zn
geben. Sie behalten dadurch ihre Form besser.

Romische Eier
4 Eier, Ausbackfett, 1 kg Spinat,

1/8 | Wasser, 1 grofse Zwiebel,
30 g Margarine, 1 Efsl. Mebl,

5 bis 6 Sardellen oder

die Filets eines zarten Salzherings,
Petersilie,

Salz, Pfeffer

Die Eier nacheinander aus einer Tasse in das
siedende Ausbacldett schlagen; zur Erhaltung ei-
ner besseren Form das Fiweil mit einer Gabel
zusammenhalten, Eine Handwoll des vorbereite-
ten Spinats wegnehmen, den {ibrigen mit dem
siedenden, leicht gesalzenen Wasser ansetzen,
lurz aufwallen und abtropfen lassen. Zusammen
mit der Zwiebel zerkleinern.

Margarine, Mehl und Spinatwasser fiir eine
Schwitze verkochen, den Spinat ganz kurz darin
durchdiinsten. Die rohen Spinatblitter, die Sar-
dellen und die Petersilie fein wiegen, ebenso wie
Pfeffer und Salz zuletzt zugeben. Mit den ausge-
backenen Eiern anrichten.

Die Empfehlungen des Fernsehkochsk .
haben bei vielen Biirgern unserer
Republik groBen Anklang gefunden.
Berufsté'tige Frauen, Kéche in Gast:
stitten, Hotels und Werkkiichen wie

auch Hausfrauen erwarten stets mit

groBem Interesse seine Anregungen; sie
notieren die Vorschlige, um sie schlieB: -
Jich selbst auszuprobieren. Der Fernseh: -
koch hat sich davon leiten lassen, das
vielseitige, den jshreszeitlichen Produk-
tionsbedingungen entsprechende
Warenangebot mit den Grundsétzen
und Erkenntnissen ilber eine zweck:
maBige, richtige, mit den Ergebnissen
unserer Wissenschaft ibereinstimmende
gesunde Erndhrung zu verbinden und

dabei zugleich Anregungen fiir eine

- abwechslungsreiche und schmackhafte

Speisefolge zu vermitteln.

1963



[rgendwann in den 60er Jahren muss
es sich zugetragen haben, dass die
fleiBigen Legehennen in der sozialisti
schen Gronroduktion ihr Planziel

deutlich iibererfiillten und eine nicht

endenwollende Eierschwemme das ;
Land beg|i.'|cl<te. MNimm ein Ei meht”
emplahl das Plakat im HO-Laden:

Eier in unendlichen Varianten und

Geschmacksrichtungen kamen auf die

Frithstiicks-, Mittags- und Abendtische.

Und lecker sind sie allemal.

Ungarische FEierplatte

6-8 harigekochie Eier, 25 g Margarine,
2 mittelgrofse Zwiebeln, 1/2 Glas Letscho,
1/2 Glas Mayonnaise

Die hartgekochten Eier in Scheiben schneiden.
Die in der erhitzten Margarine gediinsteten
Zwiebelscheiben mit Letscho und Mayonnaise
mischen, iiber die Eier ziehen. Die Platte mit
Petersilienstriufichen, Tomatenscheiben oder
-wiirfeln garnieren.

Russische Eierhilften

6-8 hartgekochie Eier,

2-3 EfSl. gewiegtes Wildgemiise

(Spinat, junger Lowenzahn, Brennesseln,
Schafgarbe), 4 Efsl. Mayonnaise, Salz,
200 g Riucherlachs

Die Fier halbieren. Die Figelb mit dem Wild-
gemiise und der Mayonnaise verriihren.

Damit die Eihdlften fiillen und auf dem auf eine
Platte gegebenen Lachs anrichten.

Italienische Eiernestchen

250 g gekochte Spaghetti oder Makkaroni,

1 kleines Glas Zunge oder 1 Zungenrest,
auch Schinken, 4 weichgekochte Eier,

50 g Margarine, Salz, 1 Tasse Tomatenmark,
100 g Reibekdise

Die abgetropften Spaghetti locker mit der in
Wiirfel geschnittenen Zunge vermischen und
portionsweise auf feuerfesten Tellern oder in
Ileine gefettete Auflaufformen verteilen. Die
weichgekochten, geschilten Eier darauflegen.

Margarine und Salz schaumig riihren, abwech-
selnd Tomatenmark und Reibekise zugeben.
Die Masse entweder mit dem Lffel in Tupfen auf
die Spaghetti setzen oder in den Spritzbeutel fiil-
len und mit grofer Tiille aufspritzen. Kurz in die
heifle Rohre schieben, dann aufiragen.

Tomatenriihrei mit Senf und Kiise

4 Eier, 4 Tomaten, 100 g Schnittkdse,
50 g Butter oder Margarine, Salz, Pfeffer,
Senf; 6 Scheiben Weifsbrot, Schnittlauch

Die ohne Kerngehiuse in Wiirfel geschnittenen
Tomaten in der Margarine anschwitzen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen, die verquirlten Eier dazuge-
ben und, wenn sie fast gestoclt sind, noch den
in Wiirfel geschnittenen Kise, reichlich Schnitt-
lauch und einen Efloffel Senf darunterziehen.
Diese Mischung auf scharf gergstete Weifihrot-
scheiben geben und mit Kopfsalatblittern oder
Scheiben von frischer Gurke garnieren.

Sizilianische Fier
4 Eier, Salz, 50 g Reibekiise

Ragout-fin-Formchen gut fetten. In jedes ein Ei
gleiten lassen, mit wenig Salz und so mit gerie-
benem Kise bestreuen, dal das Figelb frei
bleibt. In der heiffen Rohre oder im Grill
stocken lassen.

Verlorene Eier, Grundrezept

Eier (fiir eine Mittagsmablzeit
ca. 2-3 Stiick pro Person),
Essigwasser

Essigwasser zum Kochen bringen. Jedes Ei vor-
sichtig auf eine Untertasse schlagen. Das Eigelb
darf dabei nicht verletzt werden. Das Essigwas-
ser von der Kochstelle nehmen und die Eier be-
hutsam hineingleiten lassen. Das Eiklar mit ei-
nem Holzliffel iiber das Figelb ziehen. Darauf
achten, dal die Eier nicht zu dicht aneinander
schwimmen, damit sie sich nicht gegenseitig in
der Form beeintriichtigen. Nach 4-5 Minuten die
Eier vorsichtig mit einem Schaumléffel aus dem
Wasser nehmen, Die Eier sind gar, wenn das Ei-
weifd undurchsichtig weifl gestockt, das Eigelb
noch salnig-laremig geblieben ist.

Damit die Verlorenen Eier eine gleichmifige
Form haben, sollten die Riinder gegebenenfalls
etwas beschnitten werden.




Verlorene Eier in Kriuterketchup

4 Eier, 4 Scheiben WeifSbrot,

1 Zwiebel, 50 g magerer Speck,
Salz, Worcestersojse,

1 Flasche Tomatenketchup,
Pfeffer, Petersilie

4 verlorene Eler zubereiten, auf die goldgelb
gerdstetenn Weifibrotscheiben setzen und mit
Kriiuterketchup iiberziehen, der wie folgt zube-
reitet wird:

Den Speck in feine Wiirfel schneiden, auslassen,
eine geriebene Zwiebel darin anschwitzen, den
Tomatenketchup unterr{ihren, mit Salz, Pfeffer,
Worcestersofie und reichlich gehackter Petersi-
lie abschmecken. Dazu pafit griiner Salat.

Der Fernsehkoch empfiehlt aufBerdem: Ver-
lorene Eier auf Curryreis mit Kise iiber-
baclken, auf pikantem Schwarzwurzelsalat mit
&l Mayonnaise oder auf Kartoffelpiiree,

Schweizer Kisehappen

4 diinne Scheiben Weifsbrot,
4 Spiegeleier;

Butter oder Feinmargarine,
4 Scheiben Schuittkdse,

3 Efsl. Reibekdse

Das Weifsbrot mit Butter oder Margarine be-
streichen und mit dem Kise belegen, auf jede
Scheibe 1 Spiegelei, das der Brotform angepafit
wurde, setzen und mit Reibekiise bestreuen. Auf
einem gefetteten Blech erhitzen, bis der Kise
leicht zu schmelzen beginnt. Die Schnitten heif3
mit Mixed Pickles oder in einem griinen Salat-
bett servieren.

Rotgriiner Eierkuchen

125 g Mebl, 3 Eier,

1 Messerspitze Salz,

1/4 | Milch oder Wasser,

Butter oder Margarine zum Backen,
2 Efsl. Spinat,

1 EfSl. Tomatenmark,

1 kleine, geriebene Zwiebel,
Fleischreste

Die Figelb vom Eiweif3 trennen, Eiweif3 kalt stel-
len. Das Eigelb mit der Fliissiglkeit und Salz ver-
quirlen. Den Teig etwas rulen lassen, damit das
Mehl ausquellen kann, dann in 2 Hilften teilen,
einen Teil mit Spinat, den anderen mit Tomaten-
mark und Zwiebel mischen. Kurz vor dem Aus-
backen das steifgeschlagene Eiweifd unterzie-
hen. Nach dem Backen auf den roten Eierku-
chen kleingeschnittene Fleischreste, mit etwas
Sof3e gebunden, geben. Den griinen Fierkuchen
aufsetzen.

Wursteier

Gefettete Portionsformchen etwa zur Hilfte mit
Ileingeschnittenen Wurst- und Schinkenresten
oder Wiirstchenwiirfeln fiillen. Im Mixer piirier-
te Tomaten, kriiftig gewtirzt, iibergiefSen und zu-
letzt obenauf ein Ei schlagen. Im Ofen baclen,
bis die Eier gestockt sind.

Eierpfanne

2 Zwiebeln, 2 Paprikaschoten,

2 schuittfeste Tomaten, Bratfett,

100 g Salani, 100 g Jagdwurst,

6 Eier, 1/8 | Milch, Salz, gebackte Krduter

Zwiebelwiirfel, Paprika- und Tomatenstreifen
mischen und mit reichlich Fett in eine Pfanne
geben, dariiber die Wurstwiirfel verteilen. Die
Eier mit Milch und Salz verquirlen und dar{iber-
giefSen. In der Rohre, ohne zu wenden, fest wer-
den lassen.

Vor dem Servieren mit gehaclsten Kréiutern und
nach Belieben mit Reibelcise bestreuen.

Auflaufe sind schnell zubereitet; wenn
gare Zutaten vorhanden sind. Und da

liegt die Vermutung nahe, daB es auch

Reste sein kdnnen, die den gefetteten
feuerfesten Formen und Férmchen
anvertraut werden. Es gibt feine: Eier-
auflaufe, die sich auf Festtagstischen
sehen lassen kdnnen, womit jedoch

nichts gegen die etwas hausbackenen
gesagt werden soll, die saftig; wohl:

- schmeckend und dampfend gleich
vom Herd auf den Tisch kommen
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Pfefferhihnchen in Gurkensofie

1 Broiler, 3 EfSL. O, 1 EfSl. Butter, 1 Zwiebel,
1 mittelgrofSe griine Gurke, Glutal, Pfeffer,
1 EfSL. Tomatenmark, 1 Glas WeifSwein,

1/2 Flasche Joghurt, 1 EfSl. Mebl, Salz

Den Broiler in 4 Brust- und Keulenstiicke teilen,
diinn mit 01 bestreichen, mit Salz, Glutal und
Pfeffer wiirzen und zugedeckt etwa 20 Minuten
stehenlassen. Das so vorbereitete Gefiigel in ei-
ner Mischung aus Ol und Butter von allen Seiten
knusprig braten, erst dann die geriebene Zwie-
bel und die ohne Kerngehiuse in grobe Wiirfel
geschnittene griine Gurke dazugeben. Die Gur-
kenwiirfel keiiftig mit Pfeffer wiirzen, alles zuge-
deckt einige Zeit diinsten lassen, das Tomaten-
mark und den Weiflwein zugieffen und das Ge-
richt fertig garen lassen. Joghurt und Mehl ver-
riihren, zu der Sofie geben, kurz aufkochen las-
sen und gegebenenfalls noch einmal mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Mit Butterreis und Blumenkohlsalat anrichten.

Apfelhihnchen im Mantel

250 g saure Apfel, 4 cl Apfelkorn,

2 Efsl. Magerquark, 2 Eier, Pfeffer,

150 g Gebacktes (halb und halb), Salz,
1 Broiler, 4 EfSl. 0,

1 Packung gefrorener Bldtterteig

Die Apfel schilen, ausstechen und vierteln. In
feine Streifen schneiden und mit dem Apfelkorn
einige Stunden marinieren. Den Magerquark
zum Gelackten geben und mit dem Ei vermi-
schen. Die marinierten Apfelstreifen untermen-
gen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das
bratfertig vorbereitete Hihnchen damit fiillen
und zundhen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, im
heiRen Ol in der Bratréhre ca. 30-40 Minuten
unter dfterem Wenden und Begiefsen braten, da-
nach herausnehmen und abkiihlen lassen. Die
Fiden vom Zunihen entfernen.

Blitterteig auftauen lassen und ausrollen, das
Hihinchen daraufsetzen und in den Teig ein-
schlagen. Die Réinder mit Eiweifl bestreichen,
oben eine Offmung von 2 cm @ lassen, wo der
Backdampf entweichen kann.

Das Hihnchen auf ein befeuchtetes Backblech
sefzen, mit einem verquirlten Ei bestreichen. Im
vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten bei 200 Grad
goldgelb backen. Im Mantel servieren und am
Tisch tranchieren. Als Beilage einen frischen Sa-
lat reichen.

Broiler in Alufolie

1 Broiler, 1 Bund Petersilie,

2-3 Efsl. Butter, 1 kleine Zwiebel,
1 Zitrone, Salz, Pfeffer,

Paprika, Senf, Zucker,

Ol sum Bestreichen

Den Broiler innen leicht mit einer Mischung von
Salz, Pfeffer und Paprika einreiben und die gut
gewaschene Petersilie in den Rumpf geben. Die
Butter schaumig riihren, 1 Teel. Senf, die gerie-
bene Zwiebel, Zitronensaft, Salz, EdelstifSpapri-
ka nnd eine Spur Zucker dazugeben und alles
gut verriihren. Mit dieser wiirzigen Buttermi-
schung den Broiler von auflen bestreichen und
auf ein entsprechend grofles Stiick Alufolie, die
diinn mit Ol bestrichen wurde, setzen. Die Folie-
kanten nach oben falzen, damit der Fleischsaft
nicht auslaufen kann, und den Broiler in einer
Bratpfanne ohne Fett bei ca. 230 Grad in der
Rihre garen. Den feitigen Broiler auf eine Plat-
te legen, die Alufolie entfernen und das Huhn
mit seinem natiirlichen Saft und zartem Gemiise
oder Salat und WeifSbrot servieren.

Broilerbrust im Silbermantel

4 Broilerbriiste, 100 g gekochter Schinken,
100 g Sclmitthkdise, 1 Efsl. Butter,

1 Bund Petersilie, Glutal, Edelsiifspaprika,
Worcestersofse, Ol zum Bestreichen

Jede der von den Knochen gelisten Broiler-
briiste seitlich flach einschneiden, so daf} eine
Tasche entsteht, aufklappen, innen leicht mit
Glutal und Edelsiifipaprika einreiben und mit et-
was Worcestersofle betriufeln. In jedes Brust-
stiick eine entsprechend grofse, nicht zu dicke
Scheibe gekochten Schinken und eine Scheibe
Kise legen, dazwischen ein nufSgrofies Stiick
Butter und 1 bis 2 Stengel Petersilie.

Das Fleisch wieder zusammenklappen, eventuell
mit einer Rouladennadel feststecken, aufien
ebenfalls von beiden Seiten mit Glutal, Paprika
und Worcestersofie wiirzen und auf entspre-
chend grofie Stiicke gedlter Alufolie setzen.

Hinter den Scheiben der Broi|er~Br‘at-,‘
kiichen drehen sich die go[dbradn"en‘.‘
Vogel aufreizend langsam um ihre eige:
ne Achse und wenn die Tiir aufgeht,
streicht ein Duft wie aus den Kiichen .
der Mirchen iiber die GroBstadtstfaBé
Nattirlich kann man das such zu Had’se
haben. In der Tiefkiihltruhe schlummern
rosig die Hiihnchen und Héhnchen.',:u‘
Zartes, weiBes Fleisch umkleidet in
dicken Schichten das feine, leichte
Knochengeriist, es wird im Hand:
umdrehen gar und schenkt
den ,GenuB ohne Reue” - denn
Wohlgeschmack paart sich mit:
Kalorienarmut, leichter Verdaulichkeit
und hohem Nahrwert;
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Die Foliepakete gut verschliefen und bei ca.
260 Grad in der Bratrghre oder im Grill garen.
Mit Reis oder Pommes frites und jungem Ge-
miise oder zartem Salat servieren.

Coq au vin

1 Brathuhn (ca. 1,5 kg),

5 Efsl. Margarine,

1/8 1 Weinbrand,

1-1 1/2 Flaschen Rotwein,

1/2 Teel. Thymian, 1/2 Teel. Majoran,
1 Teel. Petersilie, 4 Scheiben Speck,

4 Zwiebeln, Salz, Pfeffer, Mel,

150 g Champignons oder andere Pilze,
geloastetes Weifsbrot

Das Huhn in etwa 12 Stiicke teilen, diese in Mehl
willzen und in einem schweren Topf mit Marga-
rine anbriunen, mit Salz nnd Pfeffer wiirzen.

Den erhitzten Weinbrand dariibergieRen und

anziinden. Wenn die Flamme heruntergebrannt
ist, soviel Rotwein dazugiefSen, daf die Hiihner-
stiicke gerade bedeckt sind; Majoran, Thymian
und gewiegte Petersilie zufiigen. Leicht kochen
lassen, bis das Fleisch weich ist.

Kurz vor dem Essen die Zwiebeln vierteln, die
Champignons in Scheiben und den Speck in
Wiirfel schneiden. Den Speck in einer Pfanne
ausbraten, die Zwiebelviertel zufligen und briu-
nen, Pilzscheiben darin gar braten.

Getoastete Weilbrotscheiben auf eine Platte
legen, das Speck-Zwiebel-Gemisch darauf ge-
ben, dariiber die Hiihnerstiicke verteilen, Wein-
sauce dariibergieRen. Wer das Gericht sdmiger
wiinscht, dickt sie mit etwas Speisestirke an.

Spargelhiihnchen

500 g gekochtes Hiibnerfleisch, 500 g Spargel,
100 g geriebener Rése, 3 EfSl. Weinbrand

Fiir die Sof3e: 3 £/l Butter, 3 Efsl. Mebhl,

3/4 [ Hiibnerbriibe, 1/2 Tasse Sabne,

2 Efsl. WeifSwein, Salz, Pfeffer

Den Spargel in Salzwasser nicht zu weich ko-
chen, herausnehmen, beiseite stellen. Das Hiih-
nerfleisch in diinne Scheiben schneiden, beisei-

te stellen. Aus Butter und Melil eine helle Schwit-
ze bereiten, nach und nach mit heifler Hiihner-
briihe unter stindigem Riihren auffiillen, 10 Mi-
nuten im Wasserbad kochen lassen. Die ge-
schlagene Saline und den Weiflwein untermi-
schen, salzen, pfeffern. Ein untergezogenes Ei-
gelb verfeinert die Sofe.

Den Spargel in eine mittelgrole Kasserolle
(oder Auflaufform) legen, etwas Sofle dartiber-
gieflen, die Hilfte des Kise dariiberstreuen,

Darauf kommt das Hiihnerfleisch, das mit der
restlichen Sof3e begossen wird. Den Weinbrand
dariiber spritzen und den restlichen Kise auf-
streuen.

Die Kasserolle unbedeckt in den vorgeheizten
Ofen schieben, bei mittlerer Hitze iiberbacken
(die Oberfliche soll schon gebriunt sein).

Fiir dieses Gericht sind auch Putenreste sowie
Gefliigelreste bestens geeignet. Kleinere Reste
kdnnen nach diesem Grundrezept auch in Por-
tionsformchen iiberbacken werden.

Soziologen definieren den Wohlstand
gern als ,Huhn in jedermanns Topf".
Der Feinschmecker ist einverstanden.
Aber warum nur im Topf? Warum nicht

in einer Bratpfanne, unterm Grill; Gber

offenem Feuer, im Ofen und in Saucen, -

die einfach und doch groBartig sind,

weil sie den natiiichen Geschmack des
Gelliigels hervorbringen. Die Rezepte -
wollen sich nicht exotisch aufgeputzt ge-
ben, sondern wirklich unverfilschte
Koehkunst vorstellen. Wahlen Sie da-

von, was lhnen zusagt, experimentieren

Sie auch selbst einmal; erfinden Sié sich

selbst ihre eigenen Hihnergerichte.
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Flammendes Festtagshihnchen

1 Broiler, 2 EfSl. O1, 75 g Butter,

150 g Aprikosen (auch als Konserve),
1 Teel. Senf, 4 Efsl. Kondensmilch,
50 g Mandeln, 4 EfSl. Weinbrand,
Salz, Glutal, Pfeffer, Paprika

Den Broiler innen und auflen mit Salz, Glutal,
Pfeffer und Paprika einreiben und in einer Mi-
schung aus Ol und einem Teil der Butter anbra-
ten. Nach dem Briunen allmihlich etwas Wasser
zugieffen und den Broiler unter hiufigem Be-
gieflen schon braun braten. Den fertigen Broiler
in Portionsstiicke teilen, nach Moglichleit aus-
losen, warm stellen.

Die Aprikosen fein hacken oder im Mixer piirie-
ren und in etwa 50 g Butter in einem breiten Ge-
fif} erhitzen, Senf zugeben und mit dem durch-
geseihiten Bratensatz auffiillen, mit Kondens-
milch verfeinern und die Fleischstiicke in der
Aprikosensofie nochmals erliitzen.

Die gehaclten Mandeln in einer Pfanne goldgelb
rosten, mit erwirmtem Weinbrand iibergiefien,
anziinden und das brennende Mandel-Wein-
brand-Gemisch iiber die Hihnchenstiicke ge-
ben. Dazu Reis reichen.

Kaninchenpfeffer

1 Kaninchen, 1/2 | WeifSwein, 3-4 Efl. Essig,
2 Zwiebeln, 1 Mohre, 100 g magerer Speck,
2 Efsl. Butter, 2 Efsl. Mehl,

2 Efsl. Jobannisbeerkonfitiire,

1/2 Flasche Kondensmilch, Salz,

10 Pfefferkirner, 1 Lorbeerblatt, 2 Nelken,
wenig Thymian

Das ausgenommene, gut gewaschene Kanin-
chen in Wiirfel wie fiir Gulasch schneiden, die
Fleischstiicke in eine Schiissel schichten und mit
einer Marinade aus Weifdwein, Essig, den in
Scheiben geschnittenen Zwiebeln und der Moh-
re und den Gewiirzen {ibergieflen und gut zuge-
deckt 1-2 Tage marinieren lassen.

Dann die gut abgetropften Fleischstiicke in einer
Mischung von ausgelassenem Speck und Butter
anbraten. Wenn sie gut gebriunt sind, mit Mehl
bestiuben, nochmals briunen lassen, mit Salz
nachwiirzen und mit der durchgeseihten Wein-
marinade nach und nach avftiillen. Mit Konfitii-
re und Sahne abschmecken. Dazn Kartoffelkng-
del und Apfelrotlcohl reichen.

Echt ungarisches Kaninchengulasch

1 Kaninchen, 75 g Schmalz, 4 Zwiebeln,

2 Efsl. Tomatenmark, 500 g Rartoffeln,

2 Paprikafidichte (auch Konserve oder
gefrostet), 300 g Sauerkraut, Salz, Kiimmel,
Edelsiifspaprika, etwas Knoblauch

Das ausgenommene, gewaschene Kaninchen in
Portionsstiicke von etwa 40-50 g halbieren, In
einem entsprechend grofien Topf Schmalz aus-
lassen, die in Scheiben geschnittenen Zwiebeln
leicht anrdsten und die mit Salz und gehacktem

1
i
i
i
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Kiimmel gewiirzten Fleischstiicke zugeben. So-
viel Wasser auffiillen, dafd das Fleisch gerade be-
deckt ist. Tomatenmark unterriilhren, mit Papri-
ka und etwas Knoblauch nachwiirzen. Das Ganze
mgedeckt fast weich kochen lassen. Erst dann
die in Kleine Wiirfel geschnittenen Kartoffeln, die
geschnittene Paprika sowie das Sauerkraut zu-
geben. Nochmals mit Kiimmel, Salz und Paprika
abschmecken, gar ziehen lassen. Mit frischem
Salat und WeifSbrot servieren.

SEER Y R

Kaninchenriicken in
Tomaten-Zitronen-Sofe

1 Kaninchenriicken (auch 1 Riicken,

2 Keulen), 100 g fetter Speck, 3 EfSl. O],

1 Mihre, 2 EfSL. Tomatemmark, 2 Zitronen,
1/2 Flasche Kondensmilch, 1 Efsl. Mebl,
Salz, Glutal, Paprika

Fiir die Marinade:

1 kleine Mohre, 2 Zwiebeln,

2-3 Gldser nicht zu siifSer Dessertwein,

1 Lorbeerblatt, Salz, Pfeffer, Thymian

Die ausgelosten Filets vom Kaninchenriicken,
gegebenenfalls auch die Keulen, gut spicken und
in der vorbereiteten Marinade 2-3 Tage zuge-

Jedes Stiick Wildfleisch hat Anspruch
auf spezielle, pikante Marinaden. Nur
das arme Kaninchen soll ganz aus sich
selbst wirken, fade in Butter gediinstet
oder in scharfer Beize vergewaltigt. Da:
bei bringt es die besten Eigenschalten
allen Fleisches mit: jenes Anpassungs:
vermégen, das wir beim Huhn so sehr
schitzen. Sein Geschmack ist im besten
Sinne neutral, und so paart es sich har-
monisch mit Réucherspeck oder Ol, mit
Zwiebel oder Ananas, mit Curry oder
Anchovis, mit jungen Erbsen, saurer

Gurke oder ApFe|sinenscheiben.
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declkt an einen kiihlen Ort stellen. Gut abtropfen
Jassen, in einer ausreichend grofien Pfanne von
allen Seiten in Ol saftig anbraten, die fein ge-
schnittene Mohre und das Tomatenmark hinzu-
geben und nach und nach mit der ganzen Ma-
rinade auffiillen. Gar ziehen lassen. Das Fleisch
herausnehmen und warmstellen. Die SofSe
durch ein Sieb geben, mit Zitronensaft, etwas
abgeriebener Zitronenschale, Salz und Glutal
abschmecken. Die mit Mehl und 1/2 E. Papri-
kapulver verquirlte Kondensmilch dazugeben,
alles anfkochen lassen und das Fleisch
nochmals 10 Minuten in dieser Sof3e ziehen las-

sen.
Mit Kartoffeln, Rotkohl, Rosenkohl oder einem
griinen Salat anrichten.

Kaninchen am Spief3

1 Kaninchen, 150 g Réiucherspeck, 4 Efsl. O,
Salz, Glutal, Paprika

Das Kaninchen ausnehmen, den Kopf abtrennen,
out waschen und abtrocknen. Kenlen, Linfchen
und Riicken mit Réiucherspeck spicken. Das Ka-
ninchen innen und auflen mit den Gewiirzen
einreiben und dann mit Ol bepinseln. Auf einen
Spief§ stecken und unter hiiufigem Drehen tiber
Holzkohleglut rosten, dabei abwechselnd mit
heifRem Wasser und Ol, das mit etwas Edelsiif3-
paprika vervithrt wurde, bestreichen. Bei gleich-
mifligem Drehen betrdgt die Garzeit ca. 60 Mi-
nuten.

Auf einem Rost kénnen nebenbei Tomaten, Gur-
ken und Zwiebeln gegrillt werden. Als Beilage
pommes frites und verschiedene wiirzige Salate
oder auch nur Brot servieren.

Veroneser Kaninchen

1 Kaninchen (auch Kaninchenteile: Riicken,
Keule), 2 EfL OI, 1 EfSL. Butter, 2 Zwiebeln,
75 g Schinkenspeck, 4 Tomaten,

1 Glas Rotwein, 75 g Reibekiise, Anchovis
oder Anchovispaste, Salz, Pfeffer, Majoran

Das Kaninchen ausnehmen, gut waschen und in
Portionsstiicke teilen. Mit Salz und Pfeffer ein-
reiben und in einer Mischung von Ol und Butter
anbraten. Wenn das Fleisch eine schone Farbe
hat, kleine Schinkenspeckwiirfel dazugeben,
kurz mitrosten lassen, grobe Wiirfel von Zwie-
bel und Tomate hinzufiigen, mit Salz, Pfeffer und
ciner Spur Majoran bestreuen. Alles zugedeckt
diinsten lassen. Dann mit Rotwein auffiillen und
garen lassen. Das Fleisch heransnehmen, auf
einer fenerfesten Form anrichten, mit Reibelcise
bestreuen und in der Rohre knusprig iiber-
backen.

Die SoRRe mit gehackten Anchovis oder etwas An-
chovispaste abschmecken und gesondert servie-
ren. Mit Spaghetti oder Reis und einem frischen
Salat anrichten.

. Die Zeit will nun auch in unseren

Kichen von Tag zu Tag mit mehr Ubéﬁ
!egung genutzt werden. Glauben Sie.
bitte nicht, daB das nur bei thnen und
Jhrer Nachbarin so sei. Sie kénnen sich
sogar in anderen Landern umschauen
und die Kochrezepte dort verfolgen -
iberall steht eine Kost im Vordergrund,
die'sich verhiltnismaBig rasch bereiten
4Bt und dabei den ershrungswissen-
schaftlichen Erkenntnissen gerecht wird,
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Kochtipps von Chefloch Kurt Drummer
waren dariiber hinaus immer auch Anregun-
gen fiir neue Geschmacksvarianten altbe-
kannter Gerichte.

Pikantes Schnitzelfleisch
zu rotem Kartoffelbrei

500 g Kalb- oder mageres Schweinefleisch
ohne Knochen, Salz, Mebl, 50 g Margarine,
3/8 | Briihe oder Wasser, 1/4 [ saure Milch
oder saure Sabne, 1 EfSl. Stirkemebl,

4 EfSl. frische Krduter, Zitronensaft

Das Fleisch nur kurz waschen, in schmale
Stiicke schneiden und in dem mit Salz ver-
mischten Mehl wenden. Die Margarine erhitzen
und das Fleisch darin anbraten. Erst dann die
kochende Brithe und die saure Milch zugiefSen.
Zugedeckt etwa 30 Minuten lang schmoren las-
sen. Das Stdrkemehl in wenig kaltem Wasser an-
riihren und in dem Gericht kurz aufkochen. Mit
Salz, nach Belieben auch 1 Prise Pfeffer oder Pa-
prika abschmeclcen. Unmittelbar vor dem Auf-
tragen die gehackten Kriluter dariiberstreuen
und mit Zitronensaft abschmecken. Fir roten
Kartoffelbrei gare, piirierte MShren unter den
Brei mischen und nach Belieben mit Meerrettich
wiirzen.

Bunte Gemiiseschiissel

1 kleiner Blumenkohl, 4 junge Koblrabi,
375 g junge Erbsen, 200 g Jagd- oder
Bockwurst oder Mortadella, 40 g Margarine,
1/2 [ Tomatentunke, 100 g Reibekdse

Das vorbereitete Gemiise in leicht gesalzenem
Wasser gar diinsten. Inzwischen eine feuerfeste

Form fetten und mit der streifig oder wiirfelig
geschnittenen Wurst belegen. Das abgetropfte
Gemiise darauf verteilen, mit der Tomatentunke
iibergieffen und mit dem Reibekiise bestreuen,
Die offene Form in der heiflen Réhre so lange
stehen lassen, bis der Kise geschmolzen ist.
Dazu kleine gare Kartoffeln in Feinmargarine
schwenken und mit gehacktem Dill bestreuen.

Herzhafte Krautspalten

1 WeifSkraut, 75 g Margarine, Salz,

4 Efsl. gebackte Kriuter, 200-300 g Blutwurst
oder

1 kleines WeifSkraut, Salzwasser, Mebl,

250 g Leberwurst, 2 Eier, 4 EfSl. Ol, Bratfett

Das Weifskraut in Spalten schneiden und in we-
nig leicht gesalzenem Wasser, dem 50 g Marga-
rine beigegeben worden sind, gar diinsten, nach
Belieben etwas Kiimmel zufiigen. Abgetropft mit
den Kriutern bestreuen und die gebratenen
Wurstwiirfel darauf verteilen.

Oder das ganze Weiflkraut in Salzwasser gar
diinsten, abtropfen lassen und in Spalten schnei-
den. Jede Spalte in Mell wenden, beide Seiten
mit Leberwurst bestreichen, in das zusammen
mit dem 01 verschlagene Ei tanchen und auf bei-
den Seiten goldgelb braten.

Rehriicken mit feinen Krdutern

1 kg Rebriicken, 75 g Speck, 3 EfSl. O,

3 EfSL. Margarine, 1/8 | Sabne, 1 Teel. Mebl,
1/2 Zitrone, 1 Glas Wermutwein,

3 EfSl. gehackte Kréuter, Krdutersalz,
Pfeffer;, 4-5 Wacholderbeeren

Den Rehriicken hiuten, spicken, leicht pfeffern
und mit Ol bestreichen, 1 Stunde ruhen lassen.
Dann salzen und in einer Mischung aus heifiem
0l und Margarine sehr saftig braten, hilufig be-
gieflen. In das Bratfett zerdriickte Wacholder-
beeren geben, den Bratsaft nach dem Heraus-
nehmen des Riickens mit Wermutwein, Zitro-
nensaft und 1/8 1 Wasser aufgiefSen, kurz durch-
kochen lassen, mit geriebener Zitronenschale
abschmecken, durchseihen und mit etwas in
saurer Sahne verquirltem Mehl binden. Zum
Schlufd reichlich, leicht in Margarine ange-
schwitzte, gehackte Kriuter dazugeben.

Den Rehriicken portionieren, die Sof3e geson-
dert reichen und dazu Kartoffelpiiree oder Kro-
ketten und verschiedene Salate servieren.

Fleisch ist magerer und damit bekdmm: :

_immer abgezogen, sondemn haufig noch

_im Fell verkauft. Das bringt zwar mehr

_ Avbeit, aber man sieht auch, ob man -

In‘den waldreichen Gebieten tnserer
Republik erreicht das groBe Halali der
Jager im spiten Herbst seinen Héhe: ;
punkt. Das Ergebnis kommt uns
gerade recht fiir einen Festtagsbraten
im Weihnachtsmonat. Wild - sein

licher als das der meisten Schlacht; .
tiere - ist nichts /\Htégliches, und des: -
halb kniipft die ganze Familie groBe
Erwartungen daran. Hase wird nicht .

ein junges oder etwas alteres Tier vor
sich hat. Lassen sich namlich die Ohren
leicht einreiBen, so ist der Hase noch
jung, Reh, Hirsch und Wildschwein
werden dagegen in bratfertigen Stiicken
zum Verkauf angeboten. Das Fleisch st
‘a”enfa”s noch zu hiuten. Bei Hirschl
und Wildschwein empfiehlt es sich, die
Fleischstiicke vor dem Braten noc}i

etwa 2 Tage in eine Beize zu |egen‘.{ -



Gem und gut essen und doch nicht stundenlang in der Kiiche
stehen. .. In den 60em war die ,Durchschnitts”-DDR-Frau berufstitig,
hatte zwei Kinder, einen Mann und bildete sich weiter, zumeist

im Fern- oder Abendstudium.

Kein Wunder, dass in jenen Jahren schnelle
Gerichte Hochkonjunktur hatten, Kiichenarbeit
sollte nur noch ein Mindestmafs an Aufwand er-
fordern. Vorbei jene Zeiten, da die tiichtige
Hausfrau freudig den halben Tag am Herd stand,
bis der Herr des Hanses hungrig von seinem Ta-
gewerk zuriicklkehrte. In den meisten Familien
waren beide Eltern berofstitig. An den Werkta-
gen gab es Betriebs- und Schulessen, bis Mitte
der sechziger Jalre schlof§ das auch den Sonn-
abend ein. Gemeinsame Mahlzeiten in Familie

beschrinkten sich auf die Sonntage und das tig-
liche Abendbrot. Deshalb mufite Kochen schnell
erledigt sein - darauf stellten sich die Lebens-
mittelhersteller mehr und mehr ein: das Angebot
an Halbfertig- und Fertigprodukten wuchs. Kon-
serven und Tiitensuppen kamen in Mode - nicht
unbedingt ihres Geschmacks wegen. Aber sie
waren schnell und problemlos zubereitet. Das
schafften der Ehemann oder ein griofieres Kind
notfalls auch allein.

Anfang der 60er Jahre wurde sonnabends
noch gearbeitet und so gab es bei uns am
friihen Nachmittag, wenn endlich alle zn Hau-
se waren, zumeist Kisebrotchen und Kalkao.
Walrscheinlich hat sich damals die Sitte ein-
gebiirgert, abends etwas leckeres Kleines zu
esser, in der Pfanne Gebrutzeltes oder Uber-
baclenes waren besonders beliebt. Und die
allgegenwiirtige Jagdwurst bzw. Bockwiirste
waren in allen Variationen vertreten.

Wurstgulasch

2-3 Bockwiirste, 2 Mohren, 1 Tomate,
1 Zwiebel, 50 g Margarine, Salz,

1/4 [ Wasser oder Briihe, 1 EfSl. Mehl,
1 kleine Gewiirzgurke

Die Bockwiirste abziehen und in Scheibchen tei-
len. Méhren, Tomate und Zwiebel in kleine Wiir-
fel schneiden und in 30 g erhitzte Margarine ge-
ben, ein wenig Salz zufiigen. Nach kriiftigem An-
braten das Wasser angieRen. Erst wenn die
Méhren nahezu gar sind, die in dem Mehl ge-
willzten und in dem tibrigen Fett gesondert an-

Aber auch die guten Dinge haben oft k
zwei Seiten! Und das gilt auch fiir den
gewaltigen Fortschritt, den wir Frauen
einesteils gemacht haben. Spiiren wir.
das nicht hiufig ganz deutlich, wenn wir
den Betrieb verlassen, die beruflichen
Ereignisse allmahlich abklingen und un-
sere Gedanken um das Abendessen zu
kreisen beginnen? Obwohl Werk:
kiichen und andere Stitten der Gemein-
scf’)aftsverpﬂegung in den meisten Fillen
fiir ausreichende warme Mahlzeiten sor-
gen, so wissen wir doch, daB sie‘indivi-
duell bereitete Gerichte im Familienkreis

wirkungsvell erginzen sollen:
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So Féngt's an: Eines Tages ist man

 PBrigadier auf einer fernen Baustelle
 oder Studentin in einer fremden Stad -
" ohne Mutters Kostp[an und GroB:
. rhutters Kochbuch. Was bleibt auBer
dem Betriebsessen? Bockwurst,
Brétchen, Brotbelag und ab und zu
 ein Eiin der Planne. Aber Bockwurst
ist kein Lebensstil und Brotbelag
wird auf die Dauer langweilig. Essen

macht eben nur SpaB, wenn es
Abwechs|ung bietet.
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gebratenen Wurstwiirfel dazugeben. Mit Salz,
nach Belieben auch 1 Prise Zucker abschmek-
ken, nachdem die Gurkenwiirfel untergeriihrt
wurden. Das Gericht ist eine gute Verwendungs-
moglichkeit fiir iibriggebliebene Konserven-
wiirstchen. (Diese hatten zu DDR-Zeiten eine so
harte Pelle, dass man sie immer abziehen
mufte!)

Panierte Wurstrollen

4 diinne Scheiben jagdwurst oder
Bierschinken, 4 Efsl. Reibekdse,
1 Ei, 1 ERL Ol Bratfett

Die Wurstscheiben vorsichtig von der Schale be-
freien, auf jede Scheibe Reibekise streuen. Die
Wurstscheiben zusammenrollen, mit einer Rou-
ladennadel befestigen und in dem mit Ol ver-
schlagenen Ei wenden, sofort in heiffem Fett
ringsum braten.

Einfacher geht es, wenn Sie den Reibekise unter
die Panade mischen, die in diesem Fall etwas
dickeren Wurstscheiben darin wenden und von
beiden Seiten braten.

wurstschiisselchen mit Ei

4 Scheiben Jagdwurst, Bratfett, 2-3 Eier,
6 Efsl. Milch, Selterwasser oder WeifSwein,
Salz, Paprika oder Ingwer, Petersilie

Die Wurstscheiben mit vollig unverletzter Haut
in dem heiflen Fett von nur einer Seite braten.
Die auf diese Weise entstandenen Schiisselclien
warmstellen. Eier, Fliissigkeit, Salz und Paprika
verquirlen, davon Riihreier bereiten. Sofort in
die Wurstschiisselchen fiillen, mit gewiegter Pe-
tersilie oder gehacktem Schnittlauch bestreuen.

Letkisshappen

250 g gekochter Schinken,

2 harigekochte Eier, 2-3 Efsl. saure Sahne,
2-3 Scheiben sauer eingelegter Sellerie,
Selleriesaft, Salz, Zucker, O,

gebackie Pelersilie, NufS- oder Mandelsplitter,
Toastscheiben, frische Salatblitter

Den Schinken, das Eiweil und den Sellerie in
Wiirfel oder Streifen schneiden. Das Eigelb zer-
driicken und mit Sahne, wenig Selleriesaft, Salz,
Zucker und einigen Tropfen Ol verriihren. Alle
Zutaten gut mischen. Auf mit frischen Salatbliit-
tern belegten Toastscheiben anrichten, mit Pe-
tersilie und gehackten Niissen bestreuen. Anstel-
le von Schinken kénnen auch Gefliigelfleischre-
ste, mit Jagdwurst erginzt, verwendet werden.

Hoppelpoppel

1 Suppenteller gekochte Kartoffeln,
100 g Schinken, 2-3 Eier, Salz

Die Kartoffeln in Scheiben, den Schinken in
Wiirfel schneiden und beides zusammen in dem
erhitzten Fett braten. Die mit ein wenig Salz ver-
quirlten Eier erst kurz vor Beendigung der Brat-
zeit dariibergieflen und unter vorsichtigem An-
heben der Kartoffeln stocken lassen. Nach Belie-
ben kann eine kleinwiirfelig geschnittene Zwie-
bel mitgebraten werden.

Gebratener Wurstkuchen

Je Person: 1 Ei, 1 EfSl. Tomatenmark,
1 Teel. Zucker, 2 Efsl. Meh,

1 Paar Wiener Wiirstchen, 1 Brétchen,
50 g Margarine, Salz

Das Ei in einer Schiissel mit 5 ERL. Wasser gut
verriiliren, Tomatenmark, Zucker und Salz un-
termischen. Nun das Mehl mit dem Schneebesen
darunterschlagen,

Die Wiirstchen und Brotchen in diinne Scheiben
schneiden und in einem Tiegel mit Margarine
leicht briiunen lassen. Den Teig iiber das Ganze
gieRen und bei kleiner Flamme beidseitig so
lange braten, bis der Teig gestockt ist.




Wiirstchen im Schlafrock

4 Bockwiirste, 2 Efer, 1 Tasse Milch,

1 Tasse Mehl, Salz, Pritamin,

Ol zum Ausbacken

Variante: gefrosteter Bléitterteig, 4 Bockwiirste,
Pritamin, Gewtirze nach Geschmack

Eier, Mehl und Milch mit einer Prise Salz zu ei-
nem zihfliissigen Teig verriihren. Die Wiirste
enthinten, lings halbieren, mit Pritamin be-
streichen, im Eierkuchenteig wenden und in
heiflem Ol schwimmend goldgelb backen (geht
auch in der Friteuse).

Oder: Blitterteig auftaven lassen, mit Pritamin
bestreichen, mit Salz, Pfeffer, etwas Paprika be-
streuen. Die Wiirste enthiiuten, lings halbieren
und mit der Schnittfléiche auf das Paprikamark
legen. Die Biitterteigscheiben zusammenrollen
und im vorgeheizten Ofen ca. 20-25 Minuten
backen. Mit frischem Salat servieren.

Feines Nierchenragout

600 g Scinveinenierchen, Zitronensaft,
250 g Champignons (auch Konserve),

2 kleine Zwiebeln, 125 g Sellerie, Salz,

1 Teel. Mehl, 50 g Butter oder Margarine,
2 Teel. scharfer Senf, 1 Glas Weifswein,
Sabne, 1-2 Teel. Essig,

Die Nieren vom Fett und den Rohren befreien,
griindlich waschen (am besten mehrere Stun-
den in Zitronenwasser wissern, Wasser dfter
wechseln). Champignons putzen, waschen und
in diinne Scheiben schneiden und mit Zitronen-
saft mischen. Zwiebeln und Sellerie schilen und
ganz Idein wiirfeln. Nieren abtropfen lassen, gut
trockentupfen und in diinne Scheiben schnei-

den. 25 g Margarine oder Butter in einer Pfanne
erhitzen und die Nierchen unter Riihren 3 Mi-
nuten braten, herausnehmen und salzen.
Restliche Fettigleit in die Pfanne geben, Zwie-
beln und Sellerie glasig anschwitzen, die Pilze
lkurz andiinsten und alles mit Mehl bestduben,
Senf unterriihren, Weifswein und evtl. etwas
Wasser auffiillen, einmal aufkochen. Nieren wie-
der zugeben, diinsten bis sie weich sind, Sahne
zugeben und mit Salz und Essig pikant ab-
schmecken.

Schaschlyk

200 g Hammel- und Schweinefleisch
(evtl. nur 1 Fleischsorte verwenden),
1 Zwiebel, 2 grofse Gewtirzgurken,
Speck, Bratfett,

Salz, Pfeffer, Paprika

Fleisch waschen, in Wiirfel schneiden, wiirzen.
Speck in diinne, Zwiebel und Gurle in dicke
Scheiben schneiden. Fleisch, Zwiebel und Gurke
abwechselnd auf HolzspiefSe reihen, in heifsem
Fett braten, nochmals nachwiirzen. Ist ein Stiick
Leber oder Niere mit dabei, wird das Gericht be-
sonders fein im Geschmack.

Majoranschnitzel

4 Schweineschnitzel, Majoran,
Ol zum Bepinseln, 1-2 siiuerliche Apfel

Die vorbereiteten Schweineschnitzel mit Majo-
ran wiirzen und anschlieRend mit Ol bepinseln.
Auf jeder Seite 4 Minuten grillen, erst dann sal-
zen. Nach dem Wenden des Fleisches Lonnen
Apfelscheiben mitgegrillt werden. Diese auf den
Schnitzeln anrichten. Salat dazu servieren.

Rauberbraten

4 Scheiben Mischbrot, 4 Schweineschnitzel,
20 g Margarine, Letscho, Salz, Pfeffer,
Schnittlauch

Die Schnitzel diinn klopfen, salzen, pfeffern, in
der zerlassenen Margarine auf grofer Flamme
von jeder Seite 2-3 Minuten braten. Auf die Bro-
te legen, den Bratfond darauf verteilen, auf jedes
Schnitzel 2 ERI. heifles Letscho geben, mit
Schnittlauch bestreuen.

Kennen Sie Schaschlyk von Jagdwurst?~
- Jagdwurst- und Speckscheiben, nicht zu
diinn geschnitten, Blatter von ZLwiebel:
vierteln und Tomatenviertel im \X/echsel‘
auf Stibe spieBen. (Ihre Kinder oder" ’
auch der Ehemann haben [hnen Stab-
chen aus Holz geschnitzt, die in'der

Lénge mit dem Durchmesser |hres

Tiegels ibereinstimmen. Sie kénnen
atich Stabchen kaufen, doch die passen
meistens nicht in die Tiege|.) [n Marga-‘ : k

rine oder Schmalz braten Sie die mit o
Salz oder Pleffer bestreuten Schaschlyks
7-10 Minuten auf kleiner Flamme:

Dazu gibt es Risotto, Kartoffelbrei,
Spaghetti oder, wenn es ganz schnell
gehen soll, Brot. Ein frischer Salat
macht das Essen |<omp|ett.
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Sehr beliebt waren auch Salate - von herzhaft
iiber pilkant bis siifS. Sie liefSen sich gut vor-
bereiten und mit einer Kleinigkeit schnell
zum Abendbrot servieren.

Specksalat (warmer Kartoffelsalat)

750 g neue Kartoffeln, 1 Zwiebel,
2 EfSl. Essig, Salz, Pfeffer, Paprika,
30 bis 40 g Speck,

kochendes Wasser oder Briihe

Die Kartoffeln waschen und mit der Schale ko-
chen, abziehen und sofort in Scheiben oder
wiirfel schneiden. Die sehr fein geschnittene
Zwiebel, Essig und Gewiirze nach Geschmack
muigeben. Den Kleinwiirfelig geschnittenen und
ausgelassenen Speck zufiigen und soviel Wasser
oder Briihe kochend heifs dariiber giefsen, dafs
der Salat geschmeidig wird. Das genaue Quan-
tum der Fliissiglkeit hiingt davon ab, ob die Kar-
toffeln mehlig oder festkochend sind. Im Som-
mer griine Gurke au diesen Salat hobeln.

Reis-Pilz-Salat

1 1/2 Tassen kornig gekochter Reis, Salz,
etwas abgeriebene Zitronenschale,

100 g gediinstete Champignons oder

1 kleine Dose, 1 Stips Sardellenpaste,
gehackte Petersilie, Schniftlauch

Alle Zutaten locker mischen. Nach Belieben in
kalt ausgespiilte Tassen fiillen und stiirzen. Mit
Tomatenscheiben, Petersilie und Schnittlauch
garnieren.

Statt der Pilze oder aufierdem passen nahezu
alle Gemiisearten, kurz gediinstet, an einen sol-
chen Salat, der sich ein anderes Mal auch mit
garen Teigwaren bereiten [4f3t.

Grin - Rot

375 g Jagdwurst oder Krafifleisch aus der
Dose, eingelegte saure Bohnen,

3 Efsl. Letscho, 3 Efsl. Mayonnaise,

Salz, Zucker, Schnittlauch

Die Wurst in kleine Wiirfel schneiden und mit
Zitronensaft marinieren, die Bohnen abtropfen
lassen, Letscho und Mayonnaise verriihren, mit
Salz und Zucker abschmecken, unter die iibri-
gen Zutaten heben und mit gehacktem Schnitt-
lauch bestreuen. Statt Letscho kann auch Toma-
tenmarlk (-ketchup) verwendet werden.

Pufdtasalat

1 kleines Glas sauer eingelegte Paprika-
schoten, 250 g Schweinebraten (auch Reste),
2 Apfel, 2 BfI. Paprika- oder Tomatenmark,
2 EfSl. Mayonnaise, Salz, Paprika, Senf,
Jeingehackte Zwiebel,

Schinkenrolichen zum Garnieren

Die Paprikaschoten gut abtropfen lassen, in
schmale Streifen schneiden, Schweinebraten
und die vom Kerngehiiuse befreiten Apfel eben-
falls in Streifchen schneiden. Paprikamark,
Mayonnaise verriihren und mit den Gewdirzen
pikant abschmecken.

Darin die iibrigen Zutaten vermengen. Mit der
Zwiebel bestreven und den Schinkenrtllchen
anrichten.

Rotkrauntsalat

1 kleines Rotkraut, 1/4 [ Apfelsaft, Salz,
Zucker, Pimentkorner, Essig, 2 Apfel,
2 Efsl. OI, Rotwein, Mandeln

Das Rotkraut feinstreifig schneiden. Apfelsaft mit
den Gewiirzen aufkochen, das Kraut darin
knapp gar diinsten (es muf noch Bif§ haben),
auskiihlen lassen. Die Apfel raspeln und mit ei-
nem Schuf$ Rotwein und dem Ol unter den Salat
geben. Mit Mandelstiften bestreuen.

Viele Betriebe arbeiten firr den Osfek-

 bekommt es erst einmal am Sonnabend

 Tagen durch zu viel Kiichenarbeit eineh{'~

sonnabend vor, um ihrer Belegschaft

ein léngeres Ausspannen Zu ermog-

lichen. Diese vier freien Tage werdeh -

wohl fiir die meisten von uns Frauen
das allerschénste Osterei sein. Aber

Eier, das wissen Sie ja selbst, bekom:

men schnell einen Knacks, der ihren
Wert mindert. Und das kann sehr |ef<;|1f

auch mit lhrem Freizeit-Osterei passie:

ren! Wenn Sie nicht Vorsorge treffen;,

durch den sich sehr in die Lange '
ziehenden Einkauf und an den ibrigen

gehdrigen Sprung.
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Grufd aus Kuba Fruchtscheiben in

Und dann bescherten uns die 60er Jahre ein

Obstschaumtunke Gericht, das bis heute auf fast allen Speise-  An einem Tag in der Woche - und jets
250 g Schnitthése, 4-6 EfSl. Ananasstiicke, karten zu finden ist, Abendbrottische ziert auch oft an © Tagen - ist die Familic vo
3 EfSl. gehackte Niisse, 100 g Quark, 6 Toastbiskutils, und immer neue Variationen erfihrt: Frith bis spat beisammen. Auf das Wo
saure Sahmne, Salz, Zucker 6 Efsl. Obsigelee oder Butter, Die Karlsbader Schnitte.

chenende Freuen sich die Kinder,‘undkk ,
_ fiir den Sonntag haben die Eltern ganz

bestimmte Vorste”ungen von dem, wds

abgetropfie Friichte (auch Konserve),
Kise klein schneiden und mit der Ananas mi-  1/4 [ WeifSwein oder Apfelsaft,
schen, mit Niissen bestreuen. Den Quark mit et- 20 g Zucker, 2 Eier, 1 Prise Salz
was saurer Sahne verriihren, so daf} eine simi-
ge Tunke entsteht, mit Salz und Zucker ab-
schmecken. Durch ein Sieb iiber den Kise strei-  Die Toastbiskuit auf kleinen Tellern anordnen,
chen. Mit Ananasstiickchen und Bananenscheib-  nach Geschmack mit Gelee oder Butter bestrei-
chen garnieren. chen und mit den gediinsteten, gut abgetropften
Friichten belegen.
Weilwein, Zucker, Eier und eine Prise Salz im
Wasserbad so lange schlagen, bis die Masse
ganz dickschaumig ist. Das Wasser darf den Sie-
depunkt nicht ganz erreichen! Wihrend des Er-
kaltens die Tnnke entweder mit ein wenig

Was verwohnten westdeutschen Gaumen der
Toast Hawai war, das war fiir den bescheide-
neren Ostdeutschen eben jene Toastscheibe
mit Jagdwurst, Schinken, Hackbraten, Fleisch
oder einem anderen Rest belegt und in der
Rohre oder dem Grill mit Kise iiberbacken.
Natiirlich blieb es nicht dabei. Irgendwann
begannen die DDR-Biirger auch hier mit awischen Auftischen - Abriumen -
‘ ihren beliebten Experimenten: Pritamin oder Kochen - Tischdecken - Abwaschen
Tomatenmark, Zwiebel- oder Tomatenschei- ‘ o
ben, Pfirsichscheibchen und sogar Ananas
kamen zum Einsatz. Und variiert wird bis - 1966
heute. Hier das Originalrezept:

sie gern tun mdchten. An Sonntagen,
wollen aber auch alle etwas Besonderes
essen; und wenn nun, wie es iblich ist,
auch noch langer geschlafen wird, ergibt

sich ein fast pausenloser Kreislauf .

und so weiter.

Zucker bestreuen, damit sich keine Haut bildet, Karlsbader Schnitten

oder ofter umriihren.

Nach Belieben ein paar Tropfen Zitronensaft zu- 4 Scheiben Weifs- oder Graubrot,

fiigen und zu den belegten Biskuits auftragen. 40 g Butter, 4 Scheiben gekochter Schinken,

4 Scheiben Vollfett-Schnitthése
Apfelsaftspeise
Die Toastscheiben mit einem Teil der Butter be-

Obstsalat 3/8 1 Apfelsafi, 40 g Sultaninen, streichen, den Schinken auflegen wnd jeweils

1 BfSI. Feinmargarine, 40 g Zucker, mit 1 Scheibe Kise in BrotscheibengréRe be-
2 Apfelsinen, 2 Apfel, 1/2 Zitrone, abgeriebene Zitronenschale, decken. Die restliche Butter als Flgclchen oben- by
2 Efsl. gehackte Niisse, 65 g Griefs, 1 Ei, 1 Schuf§ Weinbrand auf setzen und die Schnitten in der Elektroform :j"; 7/’65 Lebensmiy, ‘b
1 Fldischen Kaffeesahne, 2 Efsl. Zucker, oder auf gefettetem Backblech solange iiber- gemh;:k't\’i esserunge:;:_'
1 Efsl. Weinbrand oder guter Rum Den Apfelsaft mit den Sultaninen und der Fein- backen, bis der Kise zu schmelzen beginnt. . S;S:i/at aus i\p;:f: :d . der

margarine auflcochen. Zucker, Zitronenschale Besonders gut schmecken die Schnitten, wenn eibeuzni:n UndIA 35 in eine,
Apfelsinen und Apfel schilen, in Kleine Stiicke ~ und GrieR einstreuen und unter stindigem die Brotscheiben in Tomatenketchup einge- Erefifs bst, ::t:: M %ﬁlden
schneiden, mit dem Zitronensaft betcdiufeln und  Rithren ausquellen lassen. Vom Feuer nehmen. weicht und erst dann mit Butter bestrichen wer- et © Richen
mit den gehackten Niissen bestreuen. Kaffee-  Ei und Weinbrand unterschlagen. den. Als Auflage ist auRer Schinken auch Wiege-
salme, Zucker und Weinbrand im Mixbecher — Die Masse in Férmchen fiillen, erkaltet stiirzen braten oder Leberkiise geeignet, und anstelle
schiitteln oder gut verquirlen und iiber die  und nach Belieben mit Vanillefunke oder gesiif3- von Schnittkiise it sich in dicke Scheiben ge-
Friichte giefSen. ter Milch auftragen. schnittener Schmelzkiise verwenden.
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 Herbert Kafer, Schauspieler
- Eine Institution des DDR-Fernsehens

sehserien und Filmen.
Helmut Recknagel, Skispringer

Weltmeister, Olympiasieger 1960
und Gewinner der Vier-Schanzen-

Tournee.

Wermer Klemke, Grafiker
. Licterte tiber Jahrzehnte u.a. die
- Titelbilder des ,Magazin” - der be-
gehrtesten Publikation im Land.
- Markenzeichen war sein kleiner

schwarzer Kater.

- Bruno Apitz, Schriftsteller
Weltbekannt durch seinen Romen
MNackt unter Walfen”,
in der DDR Pflichilektiire.

_und Films, spielte in unzahligen Fern-

i Auch die Minner eroberten in diesen Jahren
die Kiiche wieder als ihr ureigenes Territo-
rium. Hausarbeit wurde zunehmend in der
Familie geteilt, Kochen machte keine Aus-
nahme. 1968 erschien ein Rezeptbuch fiir
Miinner, die gern kochen.

Und einige Prominente der Zeit steuerten
ihre Lieblingsrezepte bei:

Kofers Eierkuchensalat

4 Eier, 1 EfL Mebl, 6 EfSL. Milch, Ol zum
Backen, 4 Tomaten, 2 Paprikaschoten,

2 EfL O, 1/2 Zitrone, 1 EfSl. Mayonnaise,
Zucker, Salz, Pfeffer, je 1 Bund Schnittlauch
und Petersilie

Figelb mit Mehl, Milch und 1 Prise Salz verquir-
len. Aus den EiweiR festen Schnee schlagen und
unter den Teig heben. In einer Pfanne mit 0l
Eierkuchen backen, erkalten lassen. Dann in ca.
1/2 cm breite und 4 cm lange Streifen schnei-
den. Tomaten hiuten und entkernen, Paprika
entkernen, beide in Wiirfel schneiden und vor-
sichtig mit den Omelettestreifen vermengen. Das
Kerngehiuse der Tomaten mit leicht verdiinntem
Zitronensaft, 01, Mayonnaise, Zucker, Salz und
Pfeffer in der Mixette zu einer glatten SoRe
schlagen, iiber den Salat gieRen und mit ge-
hacktem Schnittlauch und gewiegter Petersilie
bestreuen.

Recknagels illustrierte Brote

\ Vierschanzenbrot:

8 diinne Scheiben Weifsbrot, 40 g Butter,

: 0 1 EfSL. geriebener Meerrettich,

1 EfSl. Mayonnaise, 4 Scheiben gekochier
Schinken, 2 Tomaten, Kopfsalat

Butter schaumig riihren, mit Meerrettich und
Mayonnaise vermischen, die Brotscheiben
(ohne Rinde) damit bestreichen. 4 Scheiben mit
den in Streifen geschnittenen Salatblittern, To-
matenscheiben und Schinken belegen, leicht mit
Salz und Pfeffer bestrenen und mit den iibrigen
Brotscheiben abdecken. Die Brote 15 Minuten
in den Kiihlschrank stellen, schrig oder lings
halbiert servieren.

Olympiaschnitten:
4 Scheiben Vollkornbrot, 40 g Buiter,
8 Scheiben Salami, 1 Camembert

Butterbrote mit Salami belegen, den Kise in 4
runde Scheiben zerteilen, diese halbieren, iiber
die Salami legen, mit Paprika bestreuen und mit
Radieschenscheiben garnieren.

Werner Klemkes Kiseauflauf

50 g Margarine, G Efsl. Mebl, 1 Tasse Milch,
125 g geriebener Kise, 2 Eier, Salz, Pfeffer

Aus Margarine und Mehl eine helle Schwitze be-
reiten, mit Milch glattrifhren, Kise untermi-
schen, die steif geschlagenen Eiweif3, zuletzt das
Eigelb unterheben. Mit Pfeffer und Salz ab-
schmecken, in der Réhre backen und zu Voll-
kornbrot servieren.

Katers pikanter Friihstiickstrunk

Pro Person: 1/4 [ Joghust,
1 Efsl. Tomatenmark, Salz, Pfeffer,
1 Efsl. gewiegte Kiichenkriiuter

Joghurt mit Tomatenmark, Salz und Pfeffer gut
verquirlen, zuletzt Kriiuter unterheben, kalt ser-
vieren.

Rouliidchen 4 la Bruno Apitz

800 g Rouladenfleisch, 125 g Magerspeck,
6 kleine Gewiirzgurken, 3 Zwiebeln,

1 Knoblauchzebe, Senf, Majoran,

Salz, Pfeffer, 50 g Margarine,
Suppengriin (Wurzelwer),
Tomatenmark, 1/4 | Kaffeesabne

Das gewaschene, gut abgetrocknete Fleisch in
diinne Scheiben (ca. 6 x 12 cm grof}) schneiden
(Roulddchen sind so lang wie ein kleiner Finger
und so dick wie ein Daumen.) Jede Scheibe mit
der Knoblauchzehe abreiben, beide Seiten sal-
zen und pleffern, eine Seite mit Majoran und
Senf bestreichen. Darauf je eine diinne Scheibe
Speck, Zwiebel und 1 Streifchen Gurke legen.
Zusammenrollen und mit Faden so binden, dafd
nichts herausfallen kann. Das gesiuberte Sup-
pengriin und Zwiebeln sehr fein wiirfeln. In ei-
ner grofien Pfanne Margarine erhitzen und die
Roulddchen ringsum knusprig braun braten.
Das Gemiise zufiigen und anrgsten. Etwas heifSes
Wasser zugiefSen und das Fleisch bei kleiner
Flamme garen lassen. Die fertigen Miniaturrou-
laden auf einer vorgewirmten Platte anrichten,
den Bratenfond durch ein Sieb streichen, mit
Tomatenmark und Sahne zu einer SofSe aufko-
chen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.




1970
In Erfurt findet das erste innerdeutsche
Treffen zwischen Willy Brandt und
Willy Stoph statt.

Exporte werden von nun an mit
,,Made in GDR" oder ,,Made in DDR”

gekennzeichnet.

1971
Die letzten privaten und halbstaatlichen

Betriebe werden Volkseigentum.

1972
Der VIII. Parteitag der SED beschlieft
die ,Einheit von Wirtschafts- und Sozial-
politik” - das heiBt umfangreiche Lohn-
erhdhungen, Beginn des +Wohnungs-
bauprogrammes” und mehr Urlaub.
Die ,,Familiengrijndung" wird durch
die Gewihrung zinsloser, zweckge-
bundener Kredite geférdert. Der
Schwangerschalts- und Wochenurlaub
wird erhsht, fiir jedes Neugeborene

gibt es 1 000 Matk Beihilfe.

1974
Jetzt heiBt es auch auf den
Autos ,,DDR" statt ,D”.

1975
Das Fernsehen der DDR stellt seine
Werbesendungen ein. Die Versand-

hiuser werden geschlossen.

Wer sich aus eigenem Erleben an die 70er Jahre
in der DDR erinnert, hat sicherlich noch heute
die stereotypen Formeln von den ,.erfolgreich-
sten Jahren in der Geschichte der DDR* im Ohr.
Zwar hatten die Anfang der 60er Jahre eingelei-
teten Wirtschaftsreformen des ,Neuen Okono-
mischen Systemes" bis Ende der sechziger Jahre
tatsiichlich zu einer Verbesserung in der Wirt-
schaft gefiihrt, war die Selbstbestimmung der
Betriebe gestiegen und vielfiltige Modernisie-
rungen des Alltagslebens durchgesetzt worden,
doch der Verbrauch der Bevblkerung stieg
schneller als geplant. Fiir die stabilen Preise in
HO und Konsum konnte man kaum etwas kau-
fen, dafiir boten die Delikat- und Exquisit-Liden
nun die ,Mangelwaren” zu deutlich hiheren
Preisen an. Besonders Gliickliche - all jene niim-
lich, die nette Verwandte und Bekannte im We-
sten hatten, kauften in den ,Intershops“, andere
setzten auf eine Wiederbelebung der Natural-
wirtschaft, der Tauschhandel bliihte. Gliicklich
lonnten sich auch jene schitzen, die in Berlin
wohnten oder regelmifiig dort zu tun hatten,
Jede ,Dienstfahrt* geriet zum Einkaufserlebnis
und nichts war beliebter als Dienstberatungen in
Berlin vor Feiertagen. Hier liefSen sich vor Weih-
nachten Siidfriichte ergattern, so wie es stets zur
Leipziger Frilhjahrsmesse die ersten griinen
Gurken und frischen Salat gab, der dann wieder
aus den Regalen verschwand, bis die einheimi-
schen Kleingirtner und Bauern jahreszeitgemifs
liefern lkonnten.

Wen wundert es da, dass auf vielen Balkons der
neugebauten Wohnungen nicht nur Blumen
bliihten, sondern Radieschen ebenso wie Toma-
ten geziichtet wurden und dass der gelernte
DDR-Biirger immer seinen Einkaufsbeutel zur
Hand hatte - man konnte ja nie wissen, was es
gerade geben wiirde.
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Experimentierfreudige Jahre fiir Kiichenfans: Neue Produkte sollen
Wohlstand und Weltoffenheit dokumentieren. Beliebte Markenartikel

wie Mocca Fix, Exzellent Saucen, Manasan, Friichte C oder

Zetti-Knusperflocken kommen in die Geschifte.

Kochen wurde zum Hobby, zum Spaf$ fiir die
ganze Familie. Elektrogrills, Fonduegeriite, Feu-
erzangenbowlen, Friteusen waren als sogenann-
te ,Luxusartikel im Handel. Nun, da die
»Grundversorgung der Bevilkerung” gesichert
war, erwachte der Wunsch nach ,Luxus. Noch
1972 bezeichnete das Lexikon Luxus als ,,Ver-
schwendungssucht... jener Aufwand fiir den in-
dividuellen Genuf, der das historisch mégliche
Niveau der Bediirfnisbefriedigung tbersteigt”.
Und dieses ,historisch mogliche Mafs* war
schinell erreicht: Lohn- und Gehaltserh6hungen
hatten zu einem deutlichen Anstieg der Kaufkraft
gefiihrt, olne dafl dem ein ausreichendes Ange-
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bot gegeniibergestanden hiitte. Lange Liefer-
zeiten und komplizierte Bestellsysteme, ,Bera-
tungsmuster” und ,,Biickware” bestimmten den
Einkaufsalltag (z.B. fiir die begehrten ddk-Kiihl-
schriinke). Hinzu kamen deutliche Importbe-
schriinkungen bei gleichzeitiger Erhohung des
Exportes, damit wurde im Land vieles zur Man-
gelware. Uber ein ausgekliigeltes Netz von An-
kaufstellen fiir Obst, Gemiise und anderes ver-
suchte man ,Engpiisse” in der Versorgung zu
iiberwinden. Und so verwundert es nicht, dass in
Rezepten nun haufiger zu lesen ist, was man an-
stelle von oder gegebenenfalls auch verwenden
kinne und was sich problemlos weglassen ldsst.

Réuberspiefie

350 g Schnitzelfleisch, 1 grofse Zwiebel,
50 g Schinken- oder Paprikaspeck,

2 rote Paprikafriichte, 4 Efsl. Rotwein,
1 Efsl. Essig, 1 Knoblauchzebe,

1 Prise Thymian, Salz, Pfeffer, O

Das Fleisch in Wiirfel schneiden, die Zwiebeln
vierteln und in Spalten teilen, Die Paprikafriich-
te und Speck in Scheiben schneiden, alle Zu-
taten abwechselnd auf Spiefie stecken.

Die Spiefie etwa 1 Stunde in eine Marinade aus
1/8 Liter Wasser, Rotwein, Essig, zerdriicktem
Knoblauch, Thymian, Salz und Pfeffer legen. Da-
nach herausnehmen, gut abtropfen lassen, mit
Ol einpinseln und etwa 15 Minuten grillen.

(8 bis 10 Personen)

1 1/2 kg Koteletistrang, 2 bis 3 Knackes,
Salz, Pfeffer, Ol, 1 Flasche helles Bier

Den ausgeldsten Kotelettstrang mit einem schar-
fen langen Messer in der Mitte der Linge nach
durchstechen. Die Offnung muf} so breit sein,
daf} die Knacker bequem hineingeschoben wer-
den konren.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen, gut mit Ol einpin-
seln und auf dem Rost 40-50 Minuten grillen. Ab
und zu wenden und mit Bier ablgschen.

Das steigende Nationaleinkommen be-
ginnt sich nicht mehr nur auf die geringe
Schicht der Pn'vilegferten, sondern auf
den Lebensstandard der Masse der Be-
v6||<erung auszuwirken. Damit dndert
sich auch die Struktur des Lebensmittel-
verzehrs. Sehen wir uns die heutige
Ernéhrungssituation in der DDR an:
verglichen mit iberwundenen Gesell-
schaftsordnungen hat jeder Biirger reich-
lich zu essen, ist er von der Sorge be-
freit, seine Kinder hungern sehen zu
miissen. Es steht ein vielseitiges, preis-
wiirdiges, im internationalen Vergleich
z.T. sehr bi”iges, hygienisch einwand-
freies Lebensmittel- und Speisensorti-
ment zur Verfiigung, aus dem jeder
nach seinen Wiinschen wahlen kann,
auch wenn das Angebot gelegentlich

einzelne Wiinsche unerfiillt 3Bt.

1977
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Hiusliche Kochkunst muB sich vor allem
im Alltag bewahren. Wir stehen mor-
gens zeitig auf, meist wird nur Kaffee

getrunken, die Kinder bekommen
Milch, geFrijhstijckt wird im Kinder-
garten, der Schule, im Betrieb. Tagsiiber
wird dort gegessen, wo gearbeitet, ge-
lernt, gespielt wird. Erst am spten
Nachmittag ist die Familie wieder
vereint. Ist das eine Absage an die
Kochkunst? Vor Jahren war man wohl
dieser Meinung und prophezeite eine
Abkehr vom hiuslichen Herd. Natiir-
lich, Schiilergaststitten und Speise-
rdume, Fertiggerichte und Konserven
erleichtern die Arbeit, aber die Freude
am Selbermachen” wurde nur gréBer.
Fiir viele sind Kiiche und Herd zu
lukullischen Experimentierfeldern

geworden.

1979

43
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Rehriicken vom Grill

1 Rehriicken, Salz, Pfeffer, Senf, 100 g Speck

Den vorbereiteten Rehriicken salzen, pfeffern
und mit Senf bestreichen. Den Speck in Schei-
ben schneiden und das Fleisch damit belegen.
Auf den Rost des Grills legen und von allen Sei-
ten briunen.

Paprikalendchen

1 Schweinslendchen, edelsiifser Paprika,
0l, Salz, 30 g Butter

Das Schweinslendchen in dicke Scheiben
schneiden, mit dem Handballen flachdriicken,
mit Paprika einreiben und mit O1 bestreichen.
Von beiden Seiten auf dem Rost grillen, bis das
Fleisch gar ist, erst dann salzen. Wihrend der
letzten Grillminuten die zerlassene Butter iiber
das Fleisch triufeln.

Gefiillte Hiihnchenkeulen

4 Hiilbmchenkeulen, 125 g Geschabtes,
1/2 Ei, Salz, Pfeffer, Petersilie,
abgeriebene Zitronenschale, Ol

Das Oberteil jeder Kenle auseinanderdriicken,
den Knochen von oben herauslgsen und von un-
ten das Fleisch zunidhen oder zubinden. Das Ge-
schabte mit dem Ei vermengen, mit Salz, Pfeffer,
gehackter Petersilie und Zitronenschale wiirzen
und in die Keulchen fiillen. Das Fleisch zunihen,
mit weriig Salz bestreuen, mit Ol bepinseln und
im Grill beiderseits je 10 Minuten grillen.

Forstmeisterrouladen

4 diinne Schnitzel aus der Keule von
Reh, Hirsch oder Jungwildschwein,
Salz, 1 Zwiebel, 30 g Margarine,

50 g Champignons, 1 Paprikafiucht, Ol

Die Schnitzel klopfen und mit Salz bestreuen.
Die gehackte Zwiebel in der erhitzten Marga-
rine glasig schwitzen, feingeschnittene Champig-
nons und Paprikafrucht zugeben. Das Gemisch
auf die Schnitzel verteilen, diese zusammenrol-
len und befestigen. Mit Ol bepinseln, unter hiu-
figem Wenden im gut vorgeheizten Grill garen.

Beefsteak »Karoline«

600 g Rindsfilet, Salz, Pfeffer, OI,
1 Gewiirzgurke, 50 g gare Champignons
oder andere Pilze, 4 Scheiben Kiise, 2 Tomaten

Von dem Rindsfilet 4 Scheiben schneiden, Fett
und Haut entfernen, mit Salz und Pfeffer wiirzen,
mit O1 bepinseln und in den heiRen Grill geben.

Kurz bevor das Fleisch gar ist, mit kleingeschnit-
tener Gurke und Pilzen belegen. Erwirmen las-
sen, je 1 Scheibe Kise auf ein Steak decken und
darauf 2 Tomatenscheiben legen. Mit Salz und
Pfeffer bestreuen und das Ganze nochmals kurz
in den Grill geben.

moderne Menschen kaufen mocdern

immer gut sartiert ...

A,

oo tos i wn Vaded fur den une
den. HO-Xoulhallen bisten eina
heeite Patelts aa Waran des lig-
lihen Bedaifs. Madame Ver-
vaulvlarmea sporen Zeit und wr-
leichtin den Enbaul

EE KeuFholie

Gegrillte Forelle

4 Forellen, 50 g siifSe Mandeln,
2 bittere Mandeln, 80 g Butter,
1 Zitrone oder Apfelsine, O, Pfeffer, Salz

Die gebriiliten, abgezogenen Mandeln fein-
haclten. Dann mit der Butter, einigen Tropfen Zi-
tronen- oder Apfelsinensaft und 1 Prise Salz ver-
kneten. Zu einer Rolle geformt in Alufolie
wickeln und kaltstellen. Die vorbereiteten, aus-
genommenen Forellen mit 01 bestreichen und
grillen, dann erst salzen und pfeffern. Jede Fo-
relle mit 2 Scheiben Mandelbutter und Zitronen-
oder Apfelsinenspalten belegt servieren.
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Natiirlich wurde nicht nur gegrillt. Die in
den Bezirlsstitten geschaffenen neuen , In-
terhotels" lockten mit anspruchsvoller
Kiiche. Statt sittigender Hausmannslost gab
es hier vielfiltige Variationen belannter und
weniger bekannter Speisen, anders gewiirzt,
ungewohnlich kombiniert, modern zube-
reitet. Und die Hobby-Koche zn Hause
kochten nach, was sich nachkochen liefs.

Putenpfanne

1 mittelgrofse Pute, 2 Efsl. Schmalz,

1/2 EfSL. Paprika, Salz, Pfeffer, Majoran,
Kiimmel, Chilipulver, 8 Zwiebeln,

1 kg Kartoffeln, 2 Mobren, 1/2 WeifSkobl,

1 kleine Sellerieknolle, 2 Tomaten,

je 2 Tassen griine Bolhmen und Erbsen,

1 Tasse weifse Bobnen,

250 g Kiirbis (wenn vorbanden),

3 Maiskolben oder Maiskorner aus der Dose,
1 EfSl. gewiegte Petersilie, 200 ml WeifSwein

Die vorbereitete Pute waschen, abtropfen und
tranchieren. Im heiflen Schmalz unter Zugabe
von Paprika, Salz, Pfeffer, Majoran, Kiimmel und
Chilipulver von allen Seiten goldbraun braten.
Die in diinne Scheiben geschnittenen Zwiebeln,
die geschilten, kleingeschnittenen Kartoffeln so-
wie das zerkleinerte Gemiise zugeben (weif3e
Bolnen vorher iiber Nacht einweichen). Gut
umriihren, Petersilie und Wein zugeben. Zuge-
deckt auf Kleiner Flamme schmoren. Ab und zu
den Topf schwenken, damit ein Anbrennen ver-
hindert wird. Evtl. noch etwas Wasser zugiefSen.
Nochmals abschmecken und mit kornig ge-
kochtem Reis servieren.

Anstelle von Putenfleisch kann auch Broiler,
Rind- oder Schweinefleisch verwendet werden.
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Bunte Fleischspiefichen auf
Champignonreis

500 g Kotelettfleisch obne Knochen,

120 g magerer Speck, 2 griine Paprikafidichte,
3 Tomaten, Salz, Pfeffer, 40 g Schmalz,

40 g Butter, 2 Beutel KuKo-Reis,

1/2 Dose Chamypignons oder

100 g frische Pilze

Fleisch, Speck, Paprikafriichte und Tomaten in
mundgerechte Stiicke schneiden. Im Wechsel
auf Spiele reihen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und im heiffen Schmalz braten. In 10 g Butter
nachbraten.

Den Reis in Salzwasser kornig kochen und die
feingeschnittenen, in der restlichen Butter ge-
diinsteten Champignons unterheben. Die SpiefSe
auf dem Reis anrichten und mit Krinterbutter
und Gurkensalat servieren.

Raffiniertes Jiagerschnitzel

4 dicke Scheiben Bierschinken,

100 g geriebener Kise, Mebl, 1 Ei,

2 EfSl. Kaffeesabne, Semmelmebl,

Ol zum Braten, 2 EfSl. Tomatenmark,

1 Piickchen Tomaten- oder Bratensofse,
4 Toasischeiben, Butter, 1 Zwiebel

Die Bierschinkenscheiben in der Mitte lings
ein-, aber nicht durchschneiden, so dafl eine
Tasche entsteht, mit geriebenem Kise fiillen. In
Mehl, mit Kaffeesahne verquirltem Ei und Sem-
melmehl wenden und fest andriicken. In einer
Pfanne Ol erhitzen und darin die panierten Bier-
schinkenscheiben auf beiden Seiten goldgelb
braten. In der Zwischenzeit die Tomatensofie
nach Vorschrift kochen. Das Jigerschnitzel auf
mit Butter bestrichenen Toastscheiben anrich-
ten, die gebratenen Zwiebelringe daraufschich-
ten oder mit Tomatensofle umlainzen. Griinen
Salat oder Obst dazu reichen. Anstelle von To-
matensoffe konnen auch gebratene Zwiebeln
dazn gereicht werden.

Bohmisches Bierfleisch

600 g Schweinefleisch, 1 Efsl. Edelsiifspaprika,
300 g Zwiebeln, 100 g Schweineschmalz,

1 gehdufier Teel. Kiimmel, 1/2 [ belles Bier,

3 gebdufie EfSl. geriebenes Schwarzbrot,

Salz, Pfeffer

Das Schweinefleisch in Wiirfel schneiden und
mit Paprika bestiuben. Die feingeschnittenen
Zwiebeln in Schweineschmalz knusprig briu-
nen. Das Fleisch zugeben, lcurz mitbraten. Den
Kiimmel und die Hilfte des Bieres zugeben, den
Topf schlieffen und das Fleisch nun auf kleiner

Viele Betriebe und Gaststitten sorgen
mit ihren Dienst|eistungen dafiir, daB3
den Haushalten etwas von ihrer groBen
Last abgenommen wird. Nutzen wir die
gegebenen Méghchkeiten weitgehend
aus. Familien finden sich oft nur am
Wochenende am gemeinsamen
Familientisch zusammen. Im AnschluB
an das Mittagessen wird dann auch Zeit
fir ein Gesprach, fir die Erérterung von
Problemen sein, die der eine oder an-
dere auf dem Herzen hat. Gemeinsame
Erlebnisse - eine Wanderung, ein
Museumsbesuch, Sport und Spiel -
stirken das Gefihl der Zusammen-
gehérigkeit einer Familie besonders

und geben Kralt fir die Aufgaben

einer neuen Woche.

1973
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Flamme langsam garen. Etwa 15 Minuten vor
Ende der Garzeit das geriebene Schwarzbrot so-
wie das restliche Bier zufiigen. Wenn der Saft
dick und braun und das Fleisch gar ist, mit Salz
und Pfeffer nachwiirzen. Dazu gibt es Knddel.

Paprikaschnitzel

4 Kalbsschnitzel (je 150 g), 2 Efsl. Meh,

2 EfSl. Edelsiifspaprika, 2 EfSI. O,

3 EfSl. Margarine, 1/4 [ Briibe, 1/8 [ Joghuirt,
6 EfSl. Kaffeesabne, Salz, Knoblauch, Kiimmel

Die Schnitzel leicht klopfen, mit Salz und Knob-
lauch wiirzen, in Melil wenden und von beiden
Seiten in Ol vor- und in Margarine nachbraten
(das Schnitzel soll sehr saftig bleiben). Herans-
nehmen und warmstellen. In das Bratfett etwas
gehackten Kiimmel und den EdelsiifSpaprilca ge-
ben, kurz durchriihren, mit Briihe auffiillen,
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aufkochen lassen und mit in Joghurt verquirltem
Mehl binden. Mit Salz und etwas Knoblauch
nochmals abschmecken. Die Schnitzel mit die-
ser Sofde iiberziehen und Spaghetti oder Reis
dazu servieren.

Pikantes Filetsteak

4 Rinderfiletsteaks (ca. 150 g),

2 Gewiirz- oder Senjfgurken, 2 Zwiebeln,
1/2 Glas Krduteranchovis, 4 EfSL. O,

1 Efsl. Butter; 1 Efsl. Zitronensaft,

1 Efsl. WorcestersofSe, Pfeffer, Salz,
Thymian, Petersilie

Die Rinderfiletsteaks (bei Schweinefiletsteaks ist
die gleiche Zubereitung mdglich) nicht zu stark
Ilopfen, mit reichlich Pfeffer und einer Spur
Thymian wiirzen, mit Zitronensaft, Worcester-
sofle und 1 ERI. Ol iibergieen und zugedeckt

im Kiihlschrank ca. 12 Stunden (am besten iiber
Nacht) marinieren lassen. Alufolie diinn mit Ol
bestreichen, die marinierten Steaks darauf le-
gen, leicht salzen, mit einer Mischung von in
Scheiben geschnittenen Zwiebeln, kleinen Wiir-
feln von Gewiirz- oder Senfgurken, einigen ge-
hackten, filetierten Kriuteranchovis und ge-
hackter Petersilie bedecken. Die Folie gut ver-
schliefen und die Steaks ca. 18 Minuten im
Ofen oder Grill garen. Dazu passen Bratkartof-
feln und Selleriesalat.

Feurige Leberstreifen

500 g Schweineleber, Salz, Pfeffer;

1 EfSl. Mebl, 1 EfSl. Schmalz, 1 EfSL. Butter,

2 grofSe Zwiebeln, 1 Tasse Briibe,

2 EfSl. feingeschnittene marinierte Paprika,
1 Teel. griine Pfefferkorner,

3 Efsl. Kaffeesabne, Petersilie

Die Leber kalt abwaschen und gut abtrocknen,
die diinne Haut behutsam abziehen. Die Leber
erst in bleistifistarke Scheiben und anschlie-
flend in Streifen schneiden. Diese zunichst mit
Pfeffer witrzen und leicht mit Mehl bestiuben.
Bei starker Hitze in heifem Schmalz anbraten.
Die Streifen mit einem Holzloffel umriihren und
dann mit einem Schaumlbffel aus der Pfanne he-
ben, beiseite stellen, salzen.

Die Butter zugeben, erhitzen, die feingehackten
Zwiebeln darin diinsten, die Paprikastreifen zu-
geben und das Ganze mit Briihe ablgschen. Den
griinen Pfeffer zugeben und alles leicht kochen
lassen. Auf kleine Flamme stellen, die Kaffeesah-
ne und die Leberstreifen zugeben. Das Gericht
darf nun nicht mehr kochen, da die Leber sonst
ziih wird. Mit gehackter Petersilie bestreuen und
mit Reis und frischem Salat servieren.

Essen ist - nach Marx - wie wohnen
und sich kleiden eines der elementaren
Bediirfnisse des Menschen, das er be-
friedigen muB, um iiberhaupt leben zu

kénnen. ,Weil der Mensch ein

Mensch ist, drum braucht er was zu
essen, bitte sehr...” heiBt es in Brechts
Lied. Essen muB jeder. Wie er es aber

tut, gibt Auskunft iiber den Zustand
einer Gese“schaftsordnung, iiber ihre

Menschlichkeit, iber ihre Kultur und

die jedes ihrer Mitglieder...

1979

me eine gute
n
eue, 9Ppetitlcl,
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Verkaufen hieB in der DDR in erster
Linie Verteilen. Der dabei an den Tag
gelegte Erﬁndungsreichtum erscheint
heute preisverdéchtig, denn eigentlich
war alles vorhanden: die Kaufkraft, das
Bediirfnis nach Konsumtion und genau-
genommen auch die Waren (zwar nie
alle zur richtigen Zeit am richtigen On)
- nun kam es nur darauf an, diese drei
Dinge zu gegenseitigem Nutzen zu-
sammenzubringen. Der Staat verteilte
nach Anlissen und regionalen Priori-
titen. Es gab Verteilerschliissel und die
Versorgung im Bezitk soundso konnte
sich zur Ministersache auswachsen.
Vitamin B (Beziehungen) und Tausch-
geschéfte hatten Konjunl(tur und
entwickelten eine faszinierende

Eigendynamik.
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Nierenreis mit Pilzen

1 Zwiebel, 2 EfSl. Margarine, 150 g Reis,

300 g gepuizte, gewdsserte Schweinenieren,
300 g fiische Pilze, Salz, Pfeffer;

1 Teel, Mebl, 3 EfSI. saure Sabme, Wiirfelbriibe,
1 EfSl. gebackte Petersilie

Die Zwiebel hacken, in 1 EfS]. heifler Margarine
glasig andiinsten, den Reis zuschiitten und eben-
falls glasig résten. Soviel Briihe angiefien, dafs
alles eben bedeckt ist. Nach dem Aufkochen zu-
gedeclst auf Sparflamme gar ziehen lassen. Die
vorbereiteten Nieren und Pilze blittrig schnei-
den. Die Nieren im restlichen heiflen Fett 10 Mi-
nuten braten, die Pilze dazugeben, gut wiirzen
und noch etwas diinsten. Das Mehl mit Sahne
und Petersilie verquirlen, iibergiefen, nochmals
aufkochen. Auf dem fertigen Reis anrichten.

| Selbst die Klassiker Hackfleisch und Gemiise
| kamen dank neuer oder bislang uniiblicher
Geschmacksvariationen und Zubereitungsar-
ten zu neuem Ansehen.

Hackfleisch-Gemiise-Auflauf

250 g Mihren, 250 g griine Bobnen, Salz,

1 Prise Zucker, 20 g Butter oder Margarine,
500 g Tomaten, 3 Zwiebeln, 1 Efl. Senf,

1/2 Knoblauchzebe, Pfeffer, Muskatnufs,

500 g Gebacktes balb und halb,

fiisches Bohnenkraut,

Fiir den Guf: 2 Eier, 1/8 [ Joghurt,

Salz, Pfeffer, Muskatnufs, 1 Efsl. Mehl

Das Gemiise putzen und waschen, die M6hren in
Scheiben, die Bohnen in Stiicke schneiden. Das
Gemiise in wenig Salzwasser mit einer Prise

Zucker und 1 Teel. Butter wenige Minuten diin-
sten, abtropfen lassen. Tomaten briihen, hduten
und halbieren, dann entkernen und in Streifen
schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schilen,
die Zwiebeln wiirfeln, den Knoblauch zer-
driicken. Das zerpfliickte Gehacle in der restli-
chen Butter (Margarine) anbraten, Zwiebel und
Knoblauch zuftigen und alles durchschmoren.
Mit Senf, Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Das Gemiise mit dem gehackten Bohnenkraut
wiirzen und unter die Hackfleischmasse mi-
schen. Abwechselnd mit den Tomaten in eine
Auflaufform schichten, mit einer Tomaten-
schicht abschliefsen. Die Eier mit dem Joghurt,
mit Salz, Pfeffer, Muskat und Mehl verquirlen
und iiber den Auflauf giefSen. Bei Mittelhitze
backen, bis der Auflauf goldbraun ist. (Ca. 10
Minuten vor Ende konnen Sie auch Reibel<ise
iiber den Auflauf geben und zerlaufen lassen).

Gefiillter Hackbraten

500 g gemischtes Hackfleisch, 1 Ei,

100 g eingeweichtes, ausgedriicktes Weifsbrot,
Salz, Pfeffer, Majoran, 2 kleine Mohren,
Zwiebeln, Margarine/ Butter zum Braten,
abgezogene Wijrsichen (oder nicht zu hart
gekochte Eier), saure Sabne, beifSe Briibe,

1 Teel. Mebl, 1 Glas Rotwein

Hackfleisch, Ei und Brot mischen, mit Salz, Pfef-
fer und Majoran wiirzen. Die wiirfelig geschnit-
tenen Zwiebeln und Mohren in etwas Margarine
oder Butter andiinsten, unter den Teig mischen.
Die Hilfte der Masse in eine gefettete und mit
Semmelmehl ausgestreute Kastenkuchenform
fiillen, mit abgezogenen Wiirstchen oder den Ei-
ern belegen. Die restliche Hackfleischmasse
daraufgeben und mit zerlassener Feinmargarine
(oder Butter) betriufeln. In der Herdrghre
backen,

Man kann die Hackfleischmasse auch in 4 Por-
tionen teilen und damit je ein Wiirstchen bzw, Ei
umbhiillen. Dann in reichlich heiffem Fett rings-
um anbraten (vorsichtig wenden!). Etwas saure
Sahne und heifle Brithe oder Wasser zugiefsen
und (am besten in der Herdr6hre) gar schmo-
ren. Den Bratenfond mit dem Rotwein ver-
kochen und leicht mit Mehl binden.
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Yeschalt

Eingedenk seiner Vermittlerrolle hatte
der Handel auch selbst Méglichkeiten,
Bediirfnisse zu steuern und; staatlich ab-
gesegnet, Mangelerscheinungen zu ver-
schleiern, die zum Beispiel durch Expor-

te ins westliche Ausland entstanden.

So erzihlt man sich z.B. in Leipzig bis
heute die wundersame Geschichte der

Wanderung von Schweineschinken:
Einem fleiBigen AuBenhindler” war es
gelungen, italienische Hersteller von der
Giite LPG-gepHegten Schweinefleisches

zu iiberzeugen und so endeten unge-
zihlte Tiere siuberlich zerlest in ,Export-

bestandteile” und ,Inlandbedarf”.
Die Schweinekeulen bekamen eine
Awusreiserlaubnis und fuhren zur Ver-
edlung Richtung Stiden. Und dann,
eines schénen Tages, kehrten sie, edel
verpackt und lecker anzusehen, als

JParma-Schinken” in die Delikat-Laden

ihrer alten Heimat zuriick und hofften

auf all die zah|ungskréftigen Kaufer, die
bislang vergeblich nach Schinken Aus-

schau geha[ten hatten.

ng un'
g yeringen
N

114

Griine Rollen

1 Doppelrabm-Frischkdse,

1 harigekochles Ei, 1-2 Hacksteaks,
Salz, Glutal,

je 1 Teel. gebackte Petersilie und Dill,
Salatbliitter, rote Riibchen

Die Hacksteaks und das Ei klein schnetden, mit
dem Frischlcise, den Kriutern sowie Gewiirzen
vermengen, pikant abschmecken. Diese Masse
auf zarte Salatblitter streichen und anfgerollt mit
roten Riibchen oder marinierten Paprikafriich-
ten garnieren. Dazu Volllornbrot reichen.

Fritierte Schwarzwurzeln

750 g Schwarzwurzeln, Salz, 15 g Bulter,
2 EfSl. Weinessig oder Zitronensaft,

Ol zum Fritieren

Fiir den Ausbackteig: 125 g Mebl, Salz,

2 Eier, 200 il Bier,

3 EfSL. Olivenol oder zerlassene Bulter

Die gewaschenen Schwarzwurzeln schilen und
sofort in kaltes Wasser legen. Dann in 8-10 cm
lange Stiicke schneiden und zusammen mit der
Butter und dem Essig (oder Zitronensaft) in
reichlich kochendes Salzwasser geben. Nach
etwa 20 Minuten mit einer Gabel priifen, ob sie
weich sind. Wenn sie gar sind, griindlich ab-
tropfen lassen.

Fiir den Teig Mehl, Salz, Eigelb und O! oder But-
ter in einer Schiissel vermischen. Bier oder Was-
ser nach und nach zugeben und alles solange
schlagen, bis der Ausbackteig glatt ist. Den Teig
bei Zimmertemperatur mindestens 1 Stunde ste-
hen lassen, damit er gut an den Gemiise-
stiickchen haftet. Dann das Eiweif3 schlagen und

lurz vor dem Ausbacken unter den Teig ziehen.
Das Fritierd! erhitzen. Die Schwarzwurzeln in
Mehl wilzen, anschliefSend in den Ausbackteig
tauchen, einzeln wieder herausnehmen, fritie-
ren. Wenn sie hellbraun sind, gut abtropfen las-
sen, mit Salz bestreuen und sofort servieren.

Herbstlicher Eintopf

1 1/2 kg Kartoffeln, 500 g griine Bohnen,
500 g Tomaten, 125 g Speck, 2 Zwiebeln,
500 g Pilze, Salz, Petersilie

Die Kkleingeschnittenen Kartoffeln und griinen
Bohnen vorkochen, bis sie fast weich sind, dann
die gebriihten, abgezogenen, in Stiicke geschnit-
tenen Tomaten zufiigen.

Inzwischen den Speclk in Wiirfel schineiden, aus-
braten, die gehackten Zwiebeln und die klein
geschnittenen Pilze zugeben und ca. 10 Minuten
diinsten, bis die Pilze gar sind. Die Pilz-Speck-
Zwiebelmischung in den Gemiisetopf geben und
mit gehackter Petersilie bestreuen.

Feinschmeckerkartoffeln

12 mittelgrofSe neue Kartoffeln,
O, Salz, Pfeffer, Fiille,
3 Scheiben Schnitthdse

Die Kartoffeln ungeschilt waschen, gut biirsten.
Dann von oben her aushahlen, mit 01 bepinseln,
salzen, pfeffern. In die Vertiefungen eine der
nachstehend aufgefiihrten Fiillen geben.

Die Kartoffeln etwa 25 Minuten grillen, dann
jede mit 1 Stiick Schnittkéise bedeclen und wei-
ter grillen, bis der Kise zu zerlaufen beginnt. Die
Feinschmeckerkartoffeln kénnen auch einzeln
in gefetteter Alufolie gegart werden.

Késefiille:
100 g Buiter, 2 Efsl. Pritamin, Salz,
Zitronensaft, 50 g Schnitthéise

Die sahnig geschlagene Butter mit Paprilkamarl
verrilhren, mit Salz und etwas Zitronensaft ab-
schmecken. Dann die Kisewiirfelchen zugeben.

Gemiise-Reis-Fiille:

1 Tasse dick ausgequollener Reis,

1 Tasse gare Erbschen, 2 gare Mohren,
1/2 Tasse Sabne, Salz, Pfeffer,
Worcestersofse, 1 Efsl. gebackte Petersilie

Reis, Erbschen und geschnittene Mohren mit
der Sahne vermischen. Kriftig mit Salz, Pfeffer
sowie einigen Spritzern Worcestersofle ab-
schmeclen und zuletzt die Petersilie zufiigen.

Haclfleischfiille:
300 g Hackfleisch, 50 g Weifsbrot, 1 Ei,
1/2 Zwiebel, Kiimmel, Salz

Hackfleisch, eingeweichtes und wieder ausge-
driicktes WeiSbrot, Ei sowie geriebene Zwiebel
miteinander verarbeiten und kriiftig wiirzen.

Fischfiille:
1 Efsl. Mebl, 1 EfSL. O, 2 EfSl. Tomatenmark,
200 g Riiucherfisch

Das Mell im heiRen 0l anschwitzen, Tomaten-
mark zufiigen und gut glattriihren. Vom Feuer
genommen, den entgriteten fein zerpfliickten
Fisch dazngeben und bei Bedarf nachwiirzen.
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In den siebziger Jahren wurde die DDR gesellschaftsfahig - eine wahre
internationale Anerkennungswelle brach iiber das Land herein. Auch

die Speisekarten gaben sich weltoffen. So lieB sich die groBe weite

Welt kennenlernen, auch wenn man sie nicht bereisen konnte.

Was an Zutaten nicht zu haben war, wurde ir-
gendwie ersetzt. Sojasauce? Kein Problem, Erwa-
Speisewiirze schmeckt genauso, man muss nur
fest daran glauben. Wer das Privileg genoss, die
Welt einmal auflerhalb der engen Grenzen ken-
nenzulernen, durfte von exotischen Essgewohn-
heiten berichten und Rezepte weitergeben. So
schien man der Welt nihergeriickt. Internatio-
nalismus, in der DDR von besonderem Stellen-
wert, hielt Einzug in die Kiiche. Die X. Weltfest-
spiele in Berlin 1973 gaben der , Weltoffenheit*
neuen Auftrieb. Selbst vor der Gastronomie
machte diese Begeisterung fiir alles ,Exotische*

11A4

nicht halt. Japanische Restaurants (vor allem
der , Waffenschmied“ in Suhl) waren der Ge-
heimtipp und kubanisch essen zu gehen, galt bei
den jungen Leuten als schick. Auf Parties miihte
man sich mit Stibchen (erhiltlich im Delilat,
das Paar ab 8 Mark aufwiirts) an komplizierten,
am Tisch zu bereitenden Speisefolgen, und
chinesische bzw. vietnamesische und korea-
nische Kiiche war schon damals beliebt. Zwar
bescherte erst die Einheit den Ostdeutschen den
Wok, doch mit Glasnudeln, Sambal oelels und
Sake kannte man sich dank ,Delikat” schon
recht gut aus.

Mohammedanischer Kohl

1 kg Chinakobl (oder Wirsing),

4 Efsl. Gefliigelfett, 1 Tasse Fleischbriibe,

1 Efsl. Sojasauce (oder Erwa),

1/2 Teel. Zucken,

100 g kleingewiirfelter, gekochter Schinken,
2 EfSl. Maizena, 1 Tasse Milch

I einer Kasserolle Gefliigelfett erhitzen, den in
4 cm breite Streifen geschnittenen Kohl unter
stindigem Riihren einige Minuten braten lassen,
Brithe, Soja und Zucker hinzufiigen, alles aufko-
chen lassen. Die Flamme mittelgrof stellen und
das Gericht 5-10 Minuten zugedeckt kochen, bis
der Kohl weich ist. Dann den Schinken zufiigen.
Das in der Milch angeriihrte Maizena langsam
unter stindigem Riihren zugiefen. Flamme selir
Klein stellen. Die Sofe ist in 1-2 Minuten ange-
dickt. Sie soll nicht mehr auflochen.

Arabisches Brathuhn

1 Broiler (ca. 750 g), 2 Efsl. Honig,

1 172 Efsl. Butter, 1 Teel. Rosenwasser,

1 EfSl. feingehackte Erdniisse,

1/2 Teel. feingemablener Ingwer oder

1 BfSl. feingebackter, eingelegter Ingwer,
Bratfett

Die Butter zerlassen, mit Honig verriihren, in die
Brust und die Keule des Broilers hineinstechen
und die Honigbutter hineinstreichen. Die Butter-
mischung  mit dem Rosenwasser verdiinnen,
den Broiler damit einreiben und in Butter oder
Margarine von allen Seiten braten, bis es gar ist.
Dann halbieren. Flach auf eine vorgewirmte
Platte legen und mit Niissen und Ingwer be-
streuen.

Von den guten Sachen, die fir alle da
sind, soll die Rede sein. Von guten
Sachen aus den Kiichen vieler Vélker:
Eine Weltreise mit Messer und Gabel.
Woanders kocht man anders und auch
nicht schlechter. Und es lohnt sich, den
Nachbarn im Ausland in die KochtépFe
zu gucken, die Welt von der kulina-
rischen Seite her zu erleben. Lernen
kann man von den Kochsitten anderer
Lander allemal. Da die meisten Leute
von heute passionierte Betriebskiichen-
esser sind, ist das Kochen ohnehin
keine alltagliche Angelegenheit. Es
macht uns SpaB, uns als Meister wohl-
schmeckender und dekorativer Gerichte
zu beweisen, unsere originellen Einfille
auszuprobieren, zu experimentieren

und zu kombinieren.

1971
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Bata wa marta
(Gebratene Ente mit Zwiebel ist ein pikantes
Gericht aus der Arabischen Republik Agypten)

1 Ente, 500 g Zwiebeln, 50 g Margarine,
Pfeffer; Salz, Ol, 8 EfSl. Tomatenketchup,
1 Efsl. Zitronensaft, 6 Tomaten,

4 EfSl. gemischtes Gemiise,

9 grofSe Kartoffeln, 2 Efsl. Mayonnaise,
100 g Schabefleisch, 250 g Reis

Die Ente vorbereiten, waschen und gut abtrock-
nen. Die Zwiebeln zerkleinern und mit der zer-
pfliickten Margarine (nicht zerlassen!), Pfeffer
und Salz vermengen. Die Ente damit fiillen. Hals
und Bauch gut zunihen. Die Ente in heiRem Ol
von allen Seiten gut anbraten und ca. 1 Stunde in
Wasser kochen lassen. Dem Wasser 1 Zwiebel
und etwas Salz zugeben. Die Ente vorsichtig ans
der Briihe heben, mit 4 ESI. Tomatenketchup
und Margarine bestreichen, mit Zitronensaft be-
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tridufeln und im vorgeheizten Ofen 15 Minuten
auf dem Rost braun braten. Inzwischen die
Gemiisebeilage zubereiten. Dazn Tomaten aus-
héhlen und mit einer Mischung aus kurz ge-
kochtem gemischtem Gemiise, 3 gelcochten und
in Wiirfel geschnittenen Kartoffeln, Mayonnaise,
Zitronensaft, Salz und Pfeffer fiillen. Die rest-
lichen 6 geschilten ganzen Kartoffeln aushéhlen
und in heifiem Fett goldgelb braten.

Das Schabefleisch mit einer zerkleinerten Zwie-
bel und 4 ERl. Tomatenketchup in Ol braten.
Stindig umriihren, damit das Fleisch nicht zu-
sammenlklebt. Salzen und pfeffern und die Kar-
toffeln damit fiillen.

Nach arabischer Sitte kommt die Ente im gan-
zen, mit den gefiillten Kartoffeln und Tomaten
garniert auf den Tisch. Der Hausherr schneidet
zuerst den Bauch auf, jeder Gast nimmt sich
2-3 ERloffel Zwiebeln auf seinen mit Reis gefiill-
ten Teller. (Den Reis aus Entenbriihe und Kuko-
Reis bereiten.) Erst jetzt tranchiert er die Ente.

Siil3saures Schweinefleisch

500 g Schweineschnitzel im Stiick,

2 EfSl. Wermut, 6 EfSl. Erwa Speisewiirze,

2 EfSL Kartoffelmebl, Ol zum Braten,

3 griine Paprikafiiichte, 1 grofse Mobrriibe,
1 Zwiebel, 6 Efsl. Zucker, 2 EfSl. Essig,

4 Efsl. Tomatenketchup oder Pritamin

Das Fleisch in 3-4 cm grofe Wiirfel schneiden,
mit 1 ERL Wermut, 2 El. Erwa und 1 Efl. Kar-
toffelmehl vermischen und in heiflem Pett bra-
ter, bis das Fleisch braun und kousprig ist.
In einer Schiissel beiseite stellen. Die Paprika-
friichte, die Zwiebel und die Mohrriibe in
gleiche Stiicke teilen und in 5 ERIL heifem Ol
(3-4 Minuten) gar diinsten.

Den Zucker mit 4 ERL Erwa, 1 ERL Wein, dem
Essig und Ketchup mischen, iiber das gediinste-
te Gemiise giefSen. Sobald das Gericht auflkocht,
das in einer 1/2 Tasse Wasser verriihirte Kartof-
felmehl zugeben, umriihren, einmal aufkochen
lassen. Zum Schluf das gebratene Fleisch un-
terriihren. Warten, bis es heifS ist, sofort mit Reis
servieren.

Chinesische Kochkunst beginnt mit den
Gewiirzen. Die Wiirze soll den ur-
spriinglichen Geschmack einer Speise
nur entwickeln und jeden unerwiinsch:
ten Geruch fernhalten. Fast jedes Ge-
ficht, von Sistpeisen abgesehen, be-
kommt etwas Sojaw'Llrze. Butter lehnt

der chinesische Koch ab. Statt dessen

nimmt er Schmalz oder ErdnuBsl.
Auch von Kalbfleisch halt man nichts.

Dagegen werden Schweineﬂeisch,

Enten und Hiihner sehr bevorzugt.
Ebenfslls Eier, die man in Reis- oder

Nudelgerichte verquirlt.

1970
Tee-Eier
5-10 Fier, 3 Efsl. schwarzen Tee, epa
[ Ry
1 EfSI. schwarzer Pfeffer, 2 Efsl. Salz, 5 Nelken, BRIV i
. , .. in i ’ il
1 Prise Anis, 2 Efsl. Erwa Speisewiirze S,EC’Z z‘zﬁeaghaﬂ/k er Koch s
e Gelegeny . " 6Bt
. . . dndere, in d; e];q‘:’l;en em‘gehen’
Die Eier kochen, in kaltem Wasser abschrecken 7en e 2y, 2 Bucken,

und die Schalen mit einem Teeldffel zerklopfen,
aber nicht abpellen. Den schwarzen Tee in das
Eierlcochwasser geben, die Gewtirze zufiigen. In
dieser SofSe die Eier nochmals 20-30 Minuten
kochen. Nachdem die Eier abgeliihlt sind, wer-
den die Schalen entfernt. Entweder ganz oder
geviertelt auf den Tisch bringen.
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Die ,Kunst des Kochens” ist fiir eine

wachsende Anzahl von Biirgern eine
beliebte Freizeitbeschaftigung, dient sie
doch dazu, Entspannung, Abwechslung

und Freude zu bereiten.

Die japanische Kiiche gehért unbestrit-
ten zu den groBen Kiichen der Welt.
Sie ist von einer unerschépﬂichen Viel-
falt. Die Zubereitung und das Servieren
von Speisen nach japanischem Stil sind
im wahrsten Sinne des Wortes kunst-
voll. Alles - Speisen, Gamierung,
Zutaten, Schiisseln und Schalen - wird

harmonisch aufeinander abgestimmt.

1979

¥ ) ' thee Citelkeit:
ieh appelier® ann‘c\"\ rewilig ad
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Sukiyaki

Dies ist eines der beriihmtesten japanischen Ge-
richte - eine kostliche Abendunterhaltung. Es
basiert auf zartem Rindfleisch und verschiede-
nem Gemiise und wird am Tisch unter Mitwir-
kung der Giste gelcocht. Sukiyaki ist ideal fiir
eine Party, weil man alles vorher vorbereiten
kann und mit dem Kochen erst dann beginnt,
wenn alle Giste am Tisch Platz genommen ha-
ben. Aber eine kleine Warnung sei angebracht,
denn es besteht die Tendenz, daff die Giste sehr
lange am Tisch sitzen bleiben und sehr viel es-
sen. Die besondere Miihe, die man aufwenden
muf}, um die richtige Atmosphire fiir ein japa-
nisches Mahl zu erwecken, ist die Sache wert.

Fiir 6 Personen: 17 Efer; 1 EfSl. Zucker,

1 Tasse Erwa-Speisewiirze, 1 Efsl. Wermut,
1 Messerspitze Anchovispaste,

750 g mageres Rindfleisch,

250 g China- oder WeifSkobl, 200 g Porree,
200 g Zwiebeln, 200 g Mobrriiben,

150 g Koblrabi, Ol

Zuerst werden gedimpfte Eier bereitet. Dazu
5 Eier in ein Schilchen schlagen und griindlich
verquirlen, aber nicht schlagen. Im leise sie-
denden Wasserbad fest werden lassen. Sobald
die Eiermasse kalt ist, in diinne Streifen schnei-
den. Von den anderen 6 Eiern jedem Gast eins in
ein Schiilchen schiagen, dazu ein Schélchen kor-
nig gekochten Reis stellen. Fiir die pikante Sof3e
Brwa-Speisewiirze mit Zucker, Wein und etwas
Anchovispaste mischen. Die {ibrigen Zutaten
miissen kunstvoll und sorgfiltig in Streifen bzw.
das Fleisch in kleine, diinne Scheiben geschnit-
ten und auf kleinen Platten oder in zierlichen
Schiilchen angerichtet werden.

In die Mitte des Tisches gehdrt ein Untersatz, auf
den man einen Rechaud oder einen Spiritusko-
cher stellt. Darauf kommt eine schwere, flache
Pfanne, wenn mdoglich eine Bratpfanne ohne
Stiel. Die Platten und Schillchen werden rings-
herum platziert.

Jetzt kann das Mahl beginnen. Der Gastgeber
oder ein anderer erfahrener Gast gief3t 1 EBL. Ol
in die Pfanne, gerade genug, um den Boden auns-
zufetten, Danach wird etwas von dem Geniiise
gediinstet, das am lingsten braucht, um gar zu
werden. Beim Wenden des Gemiises darauf ach-
ten, daf jedes fiir sich bleibt. Etwas von dem
Fleisch dartiberlegen und ein wenig von der
SofSe dariibergieflen. Zuletzt etwas von den ge-

dimpften Eierstreifen zufiigen und nur solange
in der Pfanne lassen, bis sie warm sind. Ab-
schmecken, und falls nétig, mehr Sof3e dariiber-
loffeln.

Die erste Runde ist fertig, sobald das Fleisch gar
ist. Mit einer Gabel (oder besser mit Stibchen)
nimmt sich nun jeder Gast nach und nach von
jedem etwas, dippt es in das rohe Ei und iRt es
mit etwas Reis. Wihrend man die erste Runde
verspeist, wird alles vorbereitet, um die zweite
Runde zu kochen.

Als Getrinke kommen Wermut, warm Serviert
kommt er dem japanischen Saki am niichsten,
aber auch Bier und Rotwein auf den Tisch.
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Koreanische Eierrollen

250 g Hackfleisch, 2 Efsl. Wermut,

2 EfSl. Erwa-Speisewiirze,

1 Teel. gemablener Ingwer,

1 EfL Kartoffelnebl, 3 Eer,

3 EfSL. fein zerkleinerte Zwiebel, Salz, Ol

Das Fleisch mit den iibrigen Zutaten (aufler Ei-
ern und O) gut vermischen. Die Masse in 6 Por-
tionen teilen. Die Eier mit 1 Prise Salz tiichtig
schlagen und daraus in heiem Ol 6 diinne
Eierlcuchen backen. Jeden Eierkuchen mit der
Fleischfiillung bestreichen und zusammenrol-
len. Die Enden mit einer Mischung aus Kartof-
felmehl und Wasser sorgsam verkleben. Dann
im heifien Fettbad goldgelb backen. Nach dem
Abtropfen jede Rolle in 5 schriige Stiicke schnei-
den. Heif3 servieren.
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Koreanischer Feuertopf

Fiir dieses koreanische Gericht, das am Tisch
gelcocht wird, besitzt die koreanische Hausfrau
einen besonders schon verzierten Topf, der die
bendtigte brennende Holzkohle aufnehmen
kann. Wir ersetzen ihn durch einen Fonduetopf
iiber einem Rechaud oder einen hiibchen
Kochtopf auf der elektrisclien Platte.

Fiir 6 Personen: I Knoblauchzebe,

2 Teel. Zucker, 1 Teel. Ingwerpulver,

3 kleine scharfe Paprikafiiichte, 8 Eier,

2 Efsl. Wermut, 2 Efsl. Eria-Speisewiirze,
3/4 | Briibe, 2 EfSl. gebackte Petersilie,
250 g Rumpsteak, 250 g Schweinefleisch,
250 g Hiihnerbrust, 250 g frischer Spinat,
200 g gekochter Schinken, Salz, Pfeffer, Ol
3 Paprikafriichte, 1/2 kleiner Chinakobl,
1/2 Koblriibe, 3 Tomnaten

Zuerst einen Gewiirzfond bereiten: Dazu Knob-
lauch, Ingwer, Paprika, Zucker, Erwa und Wein
20 Minuten in der Briihe kochen. Den Topf vom
Feuer nehmen und 6 geschlagene Eier sowie
2 BB grob gehackte Petersilie darunterriihren.
Das in feine Streifen geschnittene Fleisch salzen,
pfeffern und ebenso wie den in Streifen ge-
schnittenen Schinken in heifdem Ol anbraten, bis
es die Fleischfarbe verliert - hochstens 3 Minu-
ten. Danacli den Feuertopf leicht ausfetten, mit
den geputzten Spinatblittern belegen. Abwech-
selnd das gebratene Fleisch und das in Streifen
geschnittene Gemiise daraufschichten. Uber
jede Schicht etwas von dem Gewiirzfond gief3en.
Die Oberfliche mit Scheiben von gekochten Ei-
ern, Tomatenscheiben und gehackter Petersilie
garniererl, In der Pilzzeit kann der Feuertopf mit
Pilzen bereichert werden.

Wenn alle Giste Platz genommen haben, den
Topf zudecken und die Holzkohle bzw. den
Rechaud anziinden. Wihrend es im Topf zu sie-
den beginnt und ihm herrliche Diifte entsteigen,
sitzt man gemiitlich um den Tisch, trinkt ein
Schilchen Tee und if3t geniifilich ein paar Fier-
rollen als Vorspeise.

Der Feuertopf mufd ca. 20 Minuten kicheln, bis
es losgehen kann. Jeder erhilt eine mit Reis ge-
fiillte Schale, natiirlich steht die koreanische
Sofe Jam Jung Djang auf dem Tisch. Ein paar
Teeloffel davon geniigen, um der Speise ein pi-
kantes Aroma zu verleihen.

Wiirzsofle Jam Jung Djang

2 Knoblauchzeben, 2 EfSI. Schnittlauch,
1 Flasche Erwa-Speise-Wiirze, 2 Efsl. Petersilie

Die Knoblauchzehen gut zerdriicken und mit
den iibrigen Zutaten mischen.

Murghi khasa

Dies ist ein spezieller Curry vom Hulmn, der auch
nur mit Reis, ohne die vielen anderen Gerichte,
die zu einem echt indischen Menii gehdren,
schmeckt.

2 Broiler (etwa 1,5 kg), 100 g Margarine,

2 BfSl. Currypulver, 2 Stiick Ingwer in Sirup
oder 1 Teel. Ingwerpulver, 1 EfS. Mobnsamen
(falls vorbanden), 1/2 Teel. Salz, 1 I Briibe,
8 Nelken (zu Pulver zerstofSen), 4 Zwiebeln,
1 Teel. scharfer Paprika

Das Huhn in 12 Stiicke schneiden und in wenig
Margarine 2 Minuten anbraten, 1 ESl. Curry-
pulver und die Hilfte der fein zerstofenen Ge-

Die koreanische Kiiche hat die Tendenz
zu scharfen Gerichten hnlich wie die
in Sezuan. Fleisch, Qbst, Gemiise in

Hiille und Fille, Fische gibt es im
UberﬂuB. Fasane, die in den Reis-
feldern leben, sind dort durchaus keine

Raritit. In Korea kann man die herrlich-

sten Dinge auf den Tisch zaubermn.
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wiirze dartiberstreuen und noch 1/2 Minute bra-
ten lassen. Unter stindigem Umriihren den Pa-
prika und 5 ERL Wasser dazugeben. Die Fliissig-
leit einkochen lassen. Salzen und mit der
heiflen Briihe auffiillen. Einmal aufkochen las-
sen, die Flamme sofort klein stellen und 30 Mi-
nuten langsam vor sich hinkgcheln lassen. Das
Fleisch herausnelimen. Die Fliissigleit etwa bis
auf die Hilfte reduzieren und das Fleisch wieder
zugeben. Den Rest Currypulver sowie die ande-
ren restlichen Gewiirze unterriihren. Das Fleisch
in einer Kasserolle im Backofen bei mittlerer
Hitze zugedeckt gar kocheln. Mit Reis servieren.

Sadah pilau (gediinsteter Reis)

1 Zwiebel, 60 g Margarine, 250 g Reis,
1/2 Teel. Salz, 125 g griine Erbsen,
60 g Rosinen, 2 Efsl. Kokosraspeln
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Die Zwiebel in Ringe schneiden, in der heiflen
Margarine goldgelb braten. Nicht rithren! Die
gebratene Zwiebel auf einen Teller schiitten und
das Fett in der Pfanne zuriickhalten. Die Marga-
rine erneut erhitzen und den gewaschenen, gut
getrockneten Reis in das Fett schiitten und unter
stindigem Umriihren bei mittlerer Flamme etwa
4 bis 5 Minuten braten lassen, bis der Reis gla-
sig ist. Mit Wasser auffiillen, so daf der Reis gut
bedeckt ist. Umrithren und einmal aufkochen
lassen. Salz, Erbsen und Rosinen dazugeben,
einmal umriihren und zudecken. Hitze auf klein-
ste Flamme stellen und den Reis ausquellen las-
ser. Falls ntig noch ein wenig Wasser nach-
gieflen. Vor dem Servieren mit den gebratenen
Zwiebelringen und Kolosraspeln bestreuen.

Khara maahn (indisches Linsengericht)

250 g Linsen, 60 g Margarine, 1/2 Teel. Salz,
1/2 Teel. schwarzer Pfeffer, 1/2 Teel. Majoran,
2 Prisen Kardamom (falls vorbanden),

2 Efsl. Petersilie, Schuittlauch

Die Linsen eine Nacht vorher einweichen (ent-
fillt, wenn Tempo-Linsen verwendet werden).
Gut abtropfen lassen. Das Fett in einer schweren
Pfanne erhitzen, die Linsen hineingeben, Salz
und Gewiirze gut mit den Linsen vermischen und
mit Wasser auffiillen, so daf die Linsen fast be-
deckt sind. Abermals umriihren und auf klein-
ster Flamme leise kicheln lassen. Falls notwen-
dig, gelegentlich etwas Wasser auffiillen. Die Lin-
sen diirfen nicht im Wasser schwimmen. Sie
sind gar, wenn sie innen weicl, aber ganz wie
ein Reiskorn sind. Vor dem Servieren mit dem in
Streifen geschnittenen Schnittlauch garnieren.
Anstelle von Linsen konnen auch gelbe Erbsen
verwendet werden.

Irgendwann erreichten auch so exotische
Speisen wie ,,Pizza” die ostdeutsche Kiiche,
Da niemand so recht vergleichen konnte,
sind die Rezeptvorschlige von einer richtigen
Pizza ungefihr so weit entfernt, wie eine Re-
stesuppe von einer echten Soljanka, bei rich-
tiger Wiirze und mit ausreichend Phantasie
beim Belegen aber nicht weniger schmack-

_ﬁ; hﬂ.ﬂ:
Pizza Nr. 1

500 g Mebl, 30 g Hefe, etwas lawwarme Milch,
1 Teel. Salz, 3 EfSl. Ol, 8 Tomaten, 2 Knacker;
1 kleine Biichse Anchovisfilets in 01,

1 Efsl. Thymian, Pfeffer, Zucker,

250 g Champignons,

200 g milder Schnittkise

Die Pizza wird in drei Etappen zubereitet:

1. Mehl auf ein Brett sieben, in die Mitte eine
Vertiefung driicken, die in Milch aufgeldste Hefe
hineingiefSen, Salz hinzufligen, alles gut vermi-
schen und kneten (dabei etwa 1/4 1 Wasser zu-
geben), bis der Teig elastisch ist. Dann zu einer
Kugel formen, diese auf einen bemellten Teller
legen, mit einem Tuch bedecken und fiir 2-2 1/2
Sturiden in einen warmen Raum stellen.

2. Wihrend der Teig geht, eine Sauce zuberei-
ter. Dazu die abgetropften Anchovis mit 2 EfS.
Ol in einer Pfanne iiber groRer Flamme schwen-
ken, geviertelte Tomaten zufiigen, mit Pfeffer
und 1/2 Teel. Thymian wiirzen. Alles leicht ko-
chen lassen, bis eine dickliche Sof3e entsteht.

3. Den Teig, der nach 2 Stunden doppelt so hoch
sein muf wie urspriinglich, zu einer etwa 1 cm
dicken Platte ausrollen; in eine getlte flache Ku-

Nun kamen auch européische Standard-
gerichte aus ltalien oder Frankreich zu
neuen Ehren. Es sprach sich herum,

dass man Makkaroni nicht nur mit
TomatensoBe essen kann, auch dass
Nudeln nicht nur fiir die Suppe da
sind, wurde zu A”gemeinwissen.
Bereits in jenen Jahren eroberten sich
Pizza und Spaghetti carbonara,
Zwiebelsuppe, Coq au vin und
Sauce Vinaigrette einen festen Platz in
ostdeutschen Kiichen. Natiirdich
versuchte der clevere ,Ostler” wieder
einmal, dem etwas Eigenes entgegen
zusetzen. Und so entstand das Pizza-
Brot, eine Toastscheibe, die mit
Salamistreifen und Tomate be|egt, mit
Oregano und Ketchup gewlirzt

und mit Kése iberbacken wurde.

bhoetidg

Franzﬁsische b
nicht ny, wellbe, elsuppe st
2uglej, € Woeriihm,

Ugleich ein M " sondley,
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chenform legen, die Oberfliiche mit Ol bepinseln
und etwas Thymian dariiberstrenen. Dann mit
den in Scheiben geschnittenen Knackern, die
vorher 5 Minuten gelocht werder, belegen. Da-
zwischen Champignonscheiben legen. Alles mit
dem in diinne Scheiben geschnittenen Kise be-
decken und dariiber die Anchovis-Tomaten-
Sofde geben.

Die Pizza 20-25 Minuten im vorgeheizten, sehr
heifden Ofen baclken. Wihrend der ersten 10 Mi-
nuten auf die untere, dann auf die obere Ein-
schubleiste der Backrohre stellen.

Pizza alla napoletana

500 g Mebl, 30 g Heffe, reichlich 1/8 I Milch,

1 Teel. Salz, Ol, Tomaten oder Tomatenmark,
Salami, Paprikafiiichte, Schinken, Zwiebeln
Anchovispaste, geriebener Kise, Thymian,
Majoran, scharfer Paprika, 90 g Margarine
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Aus Mehl, Hefe, Milch, Margarine und Salz vor-
schriftsméfSig einen Hefeteig bereiten, solange
kneten, bis er sich vom Schiisselrand 16st. An ei-
nem warmen Ort zugedeckt gehen lassen. Nach
1 Stunde wieder zusammenschlagen, ausrollen
und erneut gehen lassen.

Entweder mittelgrofe runde Fladen formen
oder den Teig auf das Backblech driicken.
Reichlich mit Ol bepinseln. Tomaten, Salami
und Zwiebeln in Scheiben, Schinken und Papri-
kafriichte in Streifen schneiden. Den Hefeteig
damit bunt belegen. Die Zwischenriume mit An-
chovispaste bestreichen. Mit viel Kise und mit
Thymian, Majoran und scharfem Pfeffer nach
Geschmack bestreuen, nochmals gut mit 01 be-
triiufeln. Die Pizza im vorgeleizten Ofen etwa
20-25 Minuten baclen.

Soupe a I'oignon
(franzosische Zwiebelsuppe)

650 g Zwiebeln, 2 Efsl. Margarine,

1 EfSL. Ol, 2 EfSL. MeDl,

1 1/2 | Briibe, 1/2 Glas WeifSiweinn,
Salz, Pfeffer, 6 Scheiben Kaviarbrot,
120 g geriebener Kise

Die Zwiebeln schiilen, in Scheiben schneiden
und in der zerlassenen Margarine und dem Ol
langsam goldbraun braten. Danach das Melil
unterriihren und mit heiffer Brithe und Wein
auffiillen. Salzen und pfeffern. Je Person eine
Scheibe Kaviarbrot rosten, lalt werden lassen
und mit geriebenem Kise bedecken. Die Suppe
in eine feuerfeste Form gieflen und den Toast
darin schwimmen lassen. So lange in den
heif3en Ofen stellen, bis der Kise Blasen schligt.
Wer Kkleine feuerfeste Portionsformen besitat,
sollte sie fiir die Zwiebelsuppe nutzen.

Terrine de porc

750 g Kartoffeln, 1 Ziviebel, 120 g Schinken,
4 Scheiben Kotelett, 1 EfSI. Schinalz,

4 kleine Knoblauchzeben, 1 Glas WeifSwein,
4 Wacholderbeeren, Salz, Pfeffer, Petersilie

Die Kartoffeln schilen und in diinne Scheiben
schneiden. Die Hilfte der Kartoffeln und der zer-
kleinerten Zwiebel in eine fenerfeste Form
schiitten. In die Nihe des Kotelettknochens je
eine Knoblauchzehe und 1 Wacholderbeere
steclen. Die Koteletts in dem Schmalz von bei-
den Seiten braun braten. Auf die Kartoffeln legen
und mit der verbliebenen Hilfte der Kartoffeln
und Zwiebel bedecken. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Mit dem in Streifen geschnittenen Schinken
bedecken. Den Weilwein dariibergiefen. Bei
mittlerer Hitze im Backofen langsam gar diin-
sten. Vor dem Servieren das iiberschiissige Fett
abschopfen und mit gehackter Petersilie be-
streuen.

| Und selbstverstindlich fanden sich die klassi-
schen Gerichte der osteuropiischen Linder
weiterhin auf den personlichen wie gemein-
| schaftlichen  Speisezetteln.  Soljanka,
% Borschtsch, Kesselgulasch, Schaschlyk oder
Kebaptscheta gehdren zur DDR-Kiiche wie
Makdaroni mit Jagdwurst oder Broiler. Also

| muss hier nun endlich von Soljanka die Rede

sein. Von richtiger Soljanka und nicht von

. dem, was so manche Hausfrau und Gaststitte

| darunter verstand und bis heute darunter
versteht: die effeltivste Moglichkeit, Reste zu
verwerten. Nein, Soljanka ist eine Wissen-
| schaft fiir sich. Wieviele Rezepte es gibt, weif}
wahrscheinlich niemand und jedes ist eine

L Offenbarung,

Wie viele harmlose Auslander mag die
russische Sakuska - Vater und Mutter
aller Horsd' ceuvres der Welk - schon in
die Falle gelockt haben? Das Fest ist
vergniiglich und der Tisch zum Brechen
voll: gerducherter, marinierter, gebra-
tener und gelierter Fisch, Piroshkis,
Blinis, Pasteten, Kise, Schinken, Zunge,
Fleisch- und Fischballchen, Gemiise-
salate, Wiirstchen, Eier in verlockenden
Formen, Tomaten, Gurken, Gelliigel,
vielleicht sogar Kaviar. Man nimmt die
Trinkspriiche mit Wodka, der so kalt ist
wie der Frost auf der StraBe, in sich auf
und mit dem Wodka natiirlich Sakuska.
Zum SchluB ist der arme Besucher voll
bis zu den Ohren und nicht mehr Fia'hig,
auch nur noch eine einzige Zwiebel
anzusehen. Die Tragédie nimmt ihren
Lauf. Denn jetzt fangt das eigentliche
Essen erst an, und zwar mit einem Teller

dampfenden Borschtsch.
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Fleischsoljanka

375 g Kochfleisch, 2 Zwiebeln, 40 g Margarine,
2-3 EfSl. Tomatenmark , 1/2 Lorbeerblatt,

2 mittelgrofSe saure Gurken, 1 EfSl. Kapern,
350 g verschiedene Fleisch- und Wurstwaren,
Salz, 1/2 Zitrone, saure Sahne

Aus dem Kochfleisch in der iiblichen Weise eine
Briihe bereiten. Die feingeschnittenen Zwiebeln
in der Margarine goldgelb rosten. Tomatenmarlk
und etwas Fleischbriihe zugiefen. Die geschil-
ten Gurken in diinne Scheiben schneiden, die
Fleischwaren ebenfalls zerkleinern und zu den
Zwiebeln geben. Gurken, Lorbeerblatt, Salz und
Kapern zusetzen und mit heifser Briihe auffiillen.
Etwa 10 Minuten leise kochen lassen und die
Soljanka mit geschilten, entkernten Zitronen-
stiickchen oder -scheiben und saurer Sahne,
nach Belieben auch gehackter Petersilie oder
Dill anrichten.
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Gebackene Fleischsoljanka

1 kg Weifs- oder Sauerkraut,

2 Zwiebeln, 5 bis 6 Efsl. Margarine,

3 EfSl. Tomatenmark, Essig, Zucker,

Salz, 1 kleines Lorbeerblatt, Pfeffer,

1 EfSl. Mebl, 2 saure Gurken,

400 bis 500 g verschiedene Fleischwaren
(z.B. Kochfleisch, Konserven,

Wiirstchen, Schinken), 1 Efsl. Kapern,
geriebene Senmmel, Petersilie

Das feingeschnittene Weiflkraut zu 1 ESL zerlas-
sener Margarine geben, 174 Liter heif’es Wasser
oder Briihe auffiillen und 45 Minuten diinsten,
dabei ofter umriihren. Die leicht gebriunten
Wiirfelchen von einer Zwiebel, Tomatenmark,
Essig, Zucker, Salz (bei Verwendung von Sauer-
kraut kein Salz), Lorbeerblait und Pfeffer zuge-
ben und weitere 10 Minuten diinsten.

Aus 1 Efl. Margarine, dem Mehl und etwas Was-
ser eine Schwitze bereiten und damit das Kraut
binden. Das Ideingeschnittene Fleisch mit den
restlichen Zwiebelwiirfelchen in 2 Efsl. Margari-
ne anbraten. Die geschilten, kleinwiirfelig ge-
schnittenen Gurken, die gehackten Kapern und
3 bis 4 ERI. heifses Wasser oder Brithe zufiigen
und lurz diinsten.

Die Hilfte des Krautes in eine gefettete Pfanne
oder feverfeste Form schichten, das Fleisch dar-
auf verteilen und mit Kraut abdecken. Die Ober-
fliche mit geriebener Semmel bestreuen und mit
der restlichen Margarine oder etwas Butter be-
tupfen.

Fiir etwa 15 Minuten in die heifie Herdréhre
stellen und mit Petersilie garniert auftragen.




Gemiisesoljanka

1 kleiner WeifSkobl- oder Wirsingkopf,

2 Mobren, 1/2 Koblrabi oder Sellerie,

1-2 Zwiebeln, 65 g Feinmaigarine,

1 saure Gurke, 2 Efsl. Tomatenmark,
knapp 1 Efl. Mehl, 1/2 Lorbeerblatt,

1-2 EfSl. Kapern, Salz, Zucker, Pfeffer,

1 BfSl. Reibekdise, 1 EfSl. marinierte Beeren,
2 hartgekocbte Eier

Das vorbereitete Kraut ohne Strunk fein hobeln
und in wenig siedendem Wasser diinsten. Ge-
miise und Zwiebeln klein schneiden, in der Hilf-
te der Margarine diinsten. Die geschilte, grob
geraspelte Gurke und das Tomatenmark zuge-
ben, mit Mehl bestduben und unter das Kraut
mischen. Nach Zugabe von Lorbeerblatt und ge-
hackten Kapern knapp 10 Minuten auf kleiner
Flamme garen, recht pikant abschmecken und
in eine gefettete feuerfeste Form fiillen. Den Rei-
bekése darliber streuen und mit der restlichen
Margarine betupfen. In der heifen Herdréhre
{iberbaclcen.

Borschtsch

2 grofse Zwiebeln, 300 g rote Riiben,

100 g Mobren, 50 g Petersilienwuizel oder
Sellerie, 2 Paprikafitichte, 500 g Tomaten,
100 g Feinmargarine, Salz,

200 g Weif3- oder Wirsingkraut,

3 grofse Kartoffeln, 1 Lorbeerblatt,

1-2 Knoblauchzeben, frische Kriuter,

1/8 [ saure Sabie

Zwiebeln, rote Riiben, Mohren, Petersilienwur-

zeln, 1 Paprikafrucht und die Tomaten fein zer-
kleinern und in der erhitzten Margarine auf klei-
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ner Flamme unter hiufigem Riihren kaapp gar
diinsten. 2 bis 2 1/2 Liter siedendes Wasser zu-
gielen, salzen, ca. 20 Minuten leise kochen las-
sen. Das zerschnittene Kraut, die geschilten
ganzen Kartoffeln und das Lorbeerblatt zugeben.
Sobald die Kartoffeln zerkochen, das Gericht
vom Feuer nehimen, die feingehackte zweite Pa-
prikafrucht, zerdriickte Knoblauchzehe und
reichlich gehackte Kriuter unterriihren. Den
Borschitsch mit saurer Sahne auftragen.

Baba

1/4 1 Milch, 25 g Hefe, 500 g Mebl, 4-6 Eigelb,
100 g Zucker, Salz, 150 g Margarine,

1 EfSI. abgeriebene Zitronenschale,

65 g Sultaninen, 65 g Korinthen, 2 Eiweifs

In der lauwarmen Milch die zerbrickelte Hefe
auflésen und von der Mitte her in das gesiebte
Mell riihren. Die Eigelb, Zucker, Salz, Zitro-
nenschale und die zerlassene, aber nicht mehr
zu heifle Margarine unterarbeiten. Die vorberei-
teten Rosinen und zuletzt den steifen Eischnee
zugeben. Den Teig an warmer Stelle etwa

60 Minuten gehen lassen und nochmals kurz
durcharbeiten. In eine gut gefettete, ausgestreu-
te Form fiillen und nach kurzem Gehen bei Mit-
telhitze goldbraun backen. Die Baba mit der
Form in ein Tuch schlagen, damit sie mild wird
und sich gut stiirzen 1d8t. Mit Staubzucker be-
siebt auftragen. Eine vorschriftsmiiRige Baba
wird in einer hohen runden Form gebacken und
nach dem Stiirzen von oben her in Scheiben ge-
schnitten.

Kebaptscheta

500 g Fleisch (ein Teil Rind-, zwei Teile
Hammel- oder Schweinefleisch), Salz,
1 Messerspitze bis 1/2 Teel. Pfeffer

Das Fleisch durch den Wolf drehen und mit
reichlich Pfeffer und wenig Salz wiirzen. Mehr-
mals kriftig durcharbeiten. Aus der Masse 2 1/2
cm dicke und 5 cm lange Wiirstchen formen
und grillen.

Dazu gibt es Pommes frites, rohe Paprikascho-
ten, reichlich gehackte Zwiebeln, Tomatenviertel
und frisches Brot.

Suchen Sie nicht tage|ang den Bock-
wurststand an der Schwarzmeerl(ﬁste
und [<|agen Sie nicht iiber den gebrijh-
ten Kaffee in Polen. Machen Sie im Ur-
laub die Nasenlécher weit auf, und be-
reiten Sie die Zunge auf neue
lukullische Eindriicke vor. Urlaub
mit Nase und Gaumen bringt groBe
Erebnisse. Lernen Sie die Kiiche
anderer Lander kennen und was lhnen
besonders schmeckt, probieren Sie
dann zu Hause. Ein Abend mit Dias
und Souvenirrezepten bringt die

Ur|aubsatmosphia’re gleich zuriick.
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Bulgarisches Gjuvetsch

200 g Reis, 1 Zwiebel, etwas 0],

600 g Sclhweinslendchen, 200 g Zwiebeln,
100 g Schweineschimalz, Margarine,

400 g Tomaten, 300 g griine Paprikafiiichte,
Salz, 1/2 I saurer Sahne, 1 Bund Petersilie

Aus Reis, Zwiebeln und Ol Risotto bereiten. Das
Fleisch in Wiirfel, die Zwiebel in Scheiben
schneiden und beides in heiffem Schmalz an-
braten. Eine feuerfeste Form mit Margarine aus-
fetten und schichtweise Risotto, Zwiebeln, ge-

viertelte Tomaten, kleingeschnittene Paprika
und Fleischwiirfel hineingeben. Jede Schicht et-
was salzen und mit saurer Sahne begieflen. Als
oberste Schicht Tomatenviertel legen. Das Ge-
richt in der Rélire etwa 20-25 Minuten backen.
Vor dem Auftragen mit gehackter Petersilie be-
streven und mit Weilbrot servieren.
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Bigos (polnisches Nationalgericht)

250 g durchwachsener Speck, 100 g Pilze,
250 g Zwiebeln, 300 g Weifskraut,

300 g mageres Schweinefleisch,

1 kleine gerducherte Wurst , Salz, Kiimimel,
Majoran, 1 Efsl. Edelsiifspaprika,

2 EfSl. Tomatenmark, 300 g Sauerkraut

Den Speck in kleine Wiirfel schneiden und die
gehaclden Zwiebeln darin kurz rosten. Das
Fleisch in kleine Wiirfel, die Wurst in dicke
Scheiben schneiden, das Kraut fein, die Pilze
blittrig schneiden und alles mit Gewtirzen und
Saverkraut in einen Topf geben. So viel heifles
Wasser aufgielen, dafl alles knapp bedeclt ist.
Den gut verschlossenen Topf im vorgeheizten
Ofen oder auf kleiner Flamme 1 Stunde sieden
lassen. Mit gekochten Kartoffeln anrichten.
Schmeckt aufgewdrmt noch besser!

Kesselgulasch

Fiir 4-6 Personen: 750 g Rindfleisch,

1 kg Kartoffeln, 100 g Fett, 1 grofse Zwiebel,
250 g Tomaten, 250 g Paprikaschoten,

1 Efsl. Mebl, 20 g Edelsiifspaprika,

1/2 Teel. Majoran, 1/2 Teel. Pfeffer,

1/2 Teel. Salz, 1 Glas WeifSwein

Die feingeschnittene Zwiebel in dem Fett gold-
gelb braten, vom Feuer nehmen, Paprila ein-
streuen, umriihren, das in nicht zu kleine Wiir-
fel geschnittene Fleisch sowie die {ibrigen Ge-
wiirze zugeben. Mit wenig Wasser unter dfterem
Umriihren diinsten. Sobald die Fliissigkeit ver-
dampft ist, erneut etwas Wasser oder Wein zu-
gieflen. Wenn das Fleisch weich wird, die ge-
wiirfelten Kartoffeln, die in Streifen geschnitte-

nen Paprikaschoten und zuletzt die Tomaten zu-
geben. Mit Wasser auffiillen, bis alles bedeckt ist
und gar kochen. Nach Belieben winzige gezupf-
te Nudelteigstiickchen in die Suppe geben oder
in heiflem Fett schwenken und extra reichen.

Letscho

750 g Tomaten, 1 kg griine Paprikafiiichte,
40 g Speck, 80 g Schweineschmalz,
150 g Zwiebeln, Salz, Paprika

Die Tomaten iiberbriihen, die Haut abziehen
und vierteln. Aus den Paprikafriichten den Sa-
menstand entfernen und die Friichte in 5-6 ling-
liche Stiicle schneiden. Speck in kleine Wiirfel
schneiden, im eigenen Feft ein wenig briunen.
Schweineschmalz und feingeschnittene Zwiebel
zugeben. Wenn es die richtige Briune hat sal-
zen, mit Paprika bestreuen. Paprikafriichte und
Tomaten zugeben, langsam weich diinsten.

Die hohe Schule ungarischer Kochkunst:
Die erste und wichtigste Zutat fiir ein
ungarisches Gericht ist ausgelassenes
Schweineschmalz. In heiBem Schmalz

werden Zwiebeln und Papril(a gerdstet.

die Feingeschnittenen Zwiebeln schmo-
ren auf kleiner Flamme 810 Minuten
goldgelb. Die Zwiebeln sollen Zuge-
deckt schmoren, weil so die Fasern der
Zwiebeln zerkochen. Sind die
Zwiebeln hellgelb, nehmen wir den

Topf vom Feuer und rithren 10 g edel-
stiBen Paprika ein und gieBen sofort

einen Zehntelliter Wasser hinzu.

Danach stellen wir den Topf wieder auf

die Flamme. Die mit Wasser verdiinnten

Paprikazwiebeln werden durch den
Paprika samig. Daher ist es nicht not-
wendig, den Saft ungarischer Gerichte
mit Mehl zu verdicken.

Interview mit 4 Kéchen, 1970
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Fine durchaus sympathische Besonderheit der DDR war das Miteinander
ihrer Bewohner. Freundlichkeit, Hilfsbereitschaft, Aufgeschlossenheit ge-

hérten zum Alltag und nicht alles daran war staatlich verordnet, wenn

natlrlich auch gern gesehen, erwiinscht und sogar zielstrebig gefordert.

Hausgemeinschaften hatten wie Kollektive ihre
guten Seiten. Hier lief3 sich noch manches Pro-
blemchen aus der Welt schaffen. Dabei vergaf}
sich in der Alltdglichkeit schnell die politische
Aufgabenstellung. Wer Hilfe brauchte, ging zum
Nachbarn oder Kollegen. Und es wurde gefeiert.
Kellerriiume wurden zu Treffpunkten fiir jung
und alt, Bodenkammern erwiesen sich als stil-
voller Hintergrund fiir hausinterne Faschingsfei-
ern und Wischetrockenpliitze eigneten sich fiir
Gartenparties.

Der Anteil der Freizeit war in den siebziger Jah-
ren spiirbar gréfer geworden. Kiivzere Arbeits
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zeiten, melr Urlaub und langes Wochenende
wollten genutzt werden. Auch wenn offiziell gern
die kulturellen Bediirfnisse in den Vordergrund
geriickt wurden - Essen und Trinken spielten
dabei alles andere als eine untergeordnete Rol-
le. Meist brachte jeder etwas mit, dann wurde
gegrillt oder ein Fondue bereitet. Auch Salate
und Party-Hippchen waven beliebt. Amiga lie-
ferte dazu die Musik, andere Tone kamen vom
Tonband, aufgenommen im ,,Westradio®. Luni-
koff, Goldbrand und Stierblut standen bereit,
Vita Cola hatte noch keinen Kultstatus und
schmeckte am besten mit Wodlka.

|
|
|
!

i
!
i
|
|
!
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Partybrot ,Peppe“ (8 bis 10 Personen)

1 WeifSbrot, 100 g Buiter, 2 Eier, 2 Zwiebeln,
800 g gemischtes Hackfleisch, 4 Tomaten,

2 eingeweichte Brotchen, 200 g Schnittkdse,
Salz, Pfeffer, Kiimmel, 8 Kiisescheiben

Das Weifbrot der Linge nach durchschneiden
und mit Butter bestreichen. Aus Hackfleisch, Ei-
ern, Brotchen, Zwiebelwiirfeln, Gewiirzen und
Kisewiirfeln eine Hackmasse bereiten und da-
mit die WeifSbrothilften bestreichen.

Im gut vorgeheizten Ofen 10-15 Minuten briu-
nen lassen, danach mit Tomaten- und Kiseschei-
ben belegen und noch einmal kurz in den Ofen
geben. Nach 2-3 Minuten, wenn der Kise ge-
schmolzen ist, herausnehmen, in Portionen tei-
len und heif servieren. Dazu passen bunte
Gemiisesalate.

Wiirstchenspief3e im Schlafrock

3 Bockwiirste, 100 g Schnittkdse,

2 rote Paprikafviichte, 1 grofSer Apfel,
Salz, Pfeffer, Backteig,

2 EfSl. Tomatenketchup,

2 Efl. Apfelmus

Bockwiirste in ca 1 1/2 cm dicke Stiicke, Kise
und Paprika in groRe Wiirfel schneiden, die Ap-
fel achteln, vom Kerngehiiuse befreien und die
Spalten halbieren.

Alle Zutaten abwechselnd auf Spiefie stecken,
mit wenig Salz und Pfeffer bestreuen und durch
einen Backteig aus Mehl, Ei und Milch ziehen
und gut umhiillen.

Die SpieRe in heiRem Ol 8-10 Minuten backen
lassen. Herausnehmen und mit einer Mischung
aus Tomatenketchup und Apfelmus bestreichen.

Die 70er Jahre sind die Jahre der
Neubauwohnungen mit all ihren
Grenzen und Vorteilen. Zur normierten
Wohnfliche kamen die standardisierten
Mébel. Schrankwinde wie ,carat” oder
das begehrte Montagemébe|programm
JMDW 80" aus Hellerau bestimmten
bald die Einrichtung. Ich erinnere mich
an eine Fernsehkomédie aus jenen
Jahren, in der ein Mann (oder war es
eine Frau) durch ein Versehen in die
falsche Wohnung gerét und erst nach
Stunden bemerkt, dass er (sie) gar nicht
in den eigenen 4 Winden ist. Immerhin
konnten wir damals dariiber lachen.
Auf der anderen Seite ist es auch jene
Zeit, in der vor allem die Intellektuellen
und junge Leute mit Enthusiasmus,
Phantasie und einer ungeheuren Portion
Eigeninitiative Altbauwohnungen
aus- und umbauen;, sich vor allem
in den GroBstidten ihre individuellen
Nischen schaffen.
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Seit Ende der sechziger Jahre waren
die Récke kiirzer und die Haare linger
geworden. Es hatte sich herumge-
sprochen, dass mit Parolen wie
Nieten in Niethosen unerwiinscht”
und dem Verbot von Beat und Rock
keine Jugendarbeit zu machen war.

Also versuchte man es nun mit

+Jugendmode” und Ostrock.
Die Puhdys, Karat, Renft und Giinter
Fischer bestimmten die Musikszene.
DT 64 avancierte zum Jugendradio.
Die jungen Intellektuellen trafen sich zu
wJazz, Lyrik und Prosa” und feierten
Manlred Krug als Singer. Im Kino lief
+Solo Sunny” und sorgte auch fiir inter-
nationale Lorbeeren. Plenzdorfs
MNeuen Leiden des jungen W.”
erorberten die Theater und

Die Legende von Paul und Paula”

erlangte Kultstatus.

Robertoschnitten

4 Scheiben Weifshrot, 40 g Butter,
etwa 200 g Wildreste, 4 Efsl. Wildsofse,
200 g Schnittkdse, Paprika,

2 Teel. Tomatenmark, 1 Teel. Senf,
Worcestersofse, 2 Tomaten, Petersilie

Die Weiibrotscheiben mit Butter bestreichen,
mit den kleingehackten Wildresten belegen und
mit WildsofSe betriufeln. Den Kise mit Paprika,
Tomatenmark, Senf und einigen Tropfen Worce-
stersoe gut verriihren. Die Masse auf das
Fleisch streichen. Im vorgeheizten Grill {iber-
backen. Sofort mit Tomatenscheiben und Peter-
silie garniert servieren.

Smorrebrgd , Fiinen*

8 Brotscheiben, 160 g DelikatefSmargarine,
1/2 Dose Tomatenpaprika,

24 Hartwurstscheiben,

Pfirsich- oder Kirschgeist (bitte beachten:
Spiritnosen unter 50% Alkoholgehalt brennen
schwer, deshalb ist es ratsam, sie mit Prima-
Sprit, 96 %, zu versidrken, Verhdltnis 1 : 0,5)

Brotscheiben rosten, mit Margarine bestrei-
chen und Stiicke von Tomatenpaprika auflegen.
Die Wurstscheiben am Rand einschneiden, da-
mit sie sich beim Rosten nicht biegen, kurz in
Margarine rosten, auf die Brote verteilen, mit
Obstgeist iibergiefSen und anziinden.

Smorrebrad ,Falstert

8 Brotscheiben, 160 g Delikatefsmargarine,
4 Ejer, 400 g gerducherter Karpfen,
Rumwerschuitt (mindestens 50%)

Brotscheiben rdsten, mit Margarine bestrei-
chen. Aus den Eiern Riihrei bereiten, erkalten
lassen und auf die Schnitten geben. Riucher-
karpfen in Stiicke schneiden, enthiuten und ent-
griten, in der Margarine lurz rosten, auf die
Brote verteilen, mit Rum itbergiefien, anziinden
und servieren.

Smaorrebrod , Laso“

8 Brotscheiben, 160 g DelikatefSimargarine,
2 Salatgurken, 8 Scheiben magerer Speck,
Whisky

Brotscheiben rGsten, mit Margarine bestrei-
chen. Auf jede Schnitte 5 Scheiben Gurle legen,

die Speckscheiben darauf anordnen, mit Whisky
(vorher anwiirmen) iibergieBen, anziinden und
servieren.

Gefiillte Melone

Kleine Melonen (am besten eignen sich
kleine Zucker- oder Wassermelonen)
Variante 1:

2 EfSL. milder Meerrettich, 2 EfSl. Essiggemdise,
1 EfSl. Tafelsenf; 2 EfL. eingemachter Ingwer,
2 Efsl. geschlagener Quark

Variante 2:

Melonenfleisch, 100 g Weifsfleisch,

2 EfSl. Orangensaft, 1 SchufS Weinbrand,

1 Prise Salz, 1 Prise Pfeffer,

1 Teel. gehackter Dill, 2 EfSl. siifse Sabne,

2 EfSl. Mayonnaise, 1 Teel. Tafeldl
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Die Friichte halbieren, die Kerne entfernen und
an der Unterseite etwas abflachen, damit sie ste-
hen. Sie werden, wenn sie gefiillt sind, auf eine
runde Platte gestellt und ringsherum mit Petersi-
lienstriuf3chen, Tomaten- und Zitronenecken
garniert.

Variante 1:

Den Meerrettich mit geschnittenem Essiggemii-
se, Tafelsenf und geschnittenem Ingwer vermi-
schen und in die Melone fiillen, mit Quarktupfen
garnieren.

Variante 2:

Das zum Teil entnommene Melonenfleisch mit
den genannten Zutaten mischen und 1-2 Stun-
den in den Kiihlschrank stellen. Die Melonen-
hillften damit fiillen und die mit Salne ver-
mischte Mayonnaise dartibergiefien.

Gefiillte Kokosnufd

1 vorbereitete Kokosnuf8 und dazu fiir
Variante 1:

2 Efsl. Mayonnaise, 2 Efsl. Curryketchup,
2 Efsl. geschingene Sahne,

1 Teel. feingebackie Petersilie,

175 g Schnittkdse,

100 g gediinstete Champignons,

Salz, Zitronensaft
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Variante 2:

3 griine Paprikafiiichte, 3 rote Tomaten,
3 Efsl. kornig gekochter Reis,

Jein gebackte Zwiebel, Worcestersofse,
Curry, Salz, 1 Teel. Tomatenmark,

2 Efsl. geschlagene Sabne

Variante 3:

2 Efsl. Mayonnaise, 2 EfSl. geschlagene Sabie,
1 EfSI. Sherry oder Portwein,

100 g gegartes Weifsfleisch,

100 g Schwarzwurzelstiicke, Paprika,
Worcestersojse, 1 rote Paprikafrucht,

1 Zitrone, Salatblétter

Die Kokosnufs mit einer feinzahnigen Sige in
der Mitte durchsigen. Die Milch der Nuf$ mit ei-
ner Schale auffangen und durch ein Sieb giefSen,
um die Spéine abzusondern. Die Milch wird mit
zur Fiillung verwendet. Das weif’e Fruchtfleisch
entfernen. Jede NufShilfte vor dem Fiillen mit Sa-
latblittern auslegen.

Variante 1:

Mayonnaise, Ketchup, Sahne, Petersilie, in kurze
Streifen geschnittenen Kise und geschnittene
Champignons mischen und mit Salz und Zitrone
abschmecken. Die Nuf$ damit fiillen.

Variante 2:

Die Paprilafriichte und die Tomaten in Streifen
schneiden, mit dem Reis vermengen, wenig
Zwiebel und die Gewlirze hinzuffigen. Die Nufs
damit fiillen und obenauf die mit Tomatenmarlk
vermischte Sahne spritzen.

Variante 3:

Die Mayonnaise mit Saline, Wein, gegartem
Weifdfleisch und den Schwarzwurzelstiicken
vorsichtig mischen und mit den Gewiirzen ab-
schmecken. In die Nuf} fiillen, mit roten Papri-
kastreifen und Zitronenscheiben garnieren.

Gefliigelsalat

300 g gebratenes oder gekochtes Gefliigel,
100 g Sellerie (Konserve),

100 g Schwarzwurzelstiicke, Salz, Pfeffer,

einige Spritzer WorcestersofSe,

150 g Mayonnaise, 1 Apfelscheibe, Zucker,
Petersilie, 1 Glas Gin

Gefliigelfleisch und Sellerie kleinschneiden, ge-
garte Schwarzwurzeln zufiigen, wiirzen und mit
Mayonnaise vermengen. In die Mitte roter Scha-
len fiillen, rings um den Salat Petersilie legen,
auf den Salat die gezuckerte Apfelscheibe legen,
Gin dariibergieflen, anziinden und servieren.

Bunter Kartoffelsalat

500 g Kartoffeln, 1 griine Gurke, Salz,

3 barigekochte Eier, 500 g Tomaten,

1 Bund Friiblingszwiebeln, 2 Bund Dill,

1 Bund Radieschen, 2 Bund Petersilie,
300 ml Joghurt oder saure Sahne, 2 Eigelb,
Pfeffer, 2 Teel. Senf

Die Kartoffeln mit der Schale 20-25 Minuten ko-
chen, abgieflen, abdampfen Iassen und noch
warm pellen, in kleine Wiirfel schneiden. Die
geschilte Salatgurke der Linge nach halbieren,
die Kerne mit einem Loffel herauskratzen. Die
Gurkenhiilften ebenfalls in Wiirfel schneiden,
salzen und beiseite stellen. Hartgekochte Eier,
Tomaten, Zwiebeln sowie Radieschen salat-
gemif} zerkleinern.

Aus den kleingehackten Kriutern, Joghurt, Ei-
gelb, Salz, Pfeffer und Senf eine Sofle riiliren.
Die Gurken sowie alle anderen Zutaten hinein-
geben. Vorsichtig mischen und mindestens
1 Stunde ziehen lassen.

Achim Mentzel, schon damals be-

liebter Fernsehstar, heute viel gefragter

Entertainer in Sachen Vo”(smusil(,

erinnert sich, befragt nach seinen Lieb-

lingsrezepten aus DDR-Zeiten, an Fis-

bein mit Sauerkraut, das noch imme

T

sein Favorit ist, an leckere Hihnerbrithe

mit Nudeln und nicht zuletzt an Griine

BohneneintopF mit Hammel,

DBSS €5 SDFEEWBHSUFI(EH und Spree-

waldmeerettich, Bautzner Senf und

Vita Cola noch immer bzw. wieder

gibt, freut ihn besonders und seine

Abneigung gegen Hiilsenfriichte hat
sich iiber die Wende hinaus gehalten.
Und er benutzt ,selbstverstindlich nach

wie vor die bewshrten Kiichengerste

Mu|tiboy, Allesschneider und den
Kiichenmixer Komet mit diversen
Zusatzteilen”...und die Tiefkishltruhe

ist von Foron. Seinen SpaB am Kochen

stellt er zur Freude der Zuschauer in
der Telethek des mdr unter Beweis.
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Kiisesalat

500 g Schnittkdse, 300 g Erbsen (Konserve),
300 g roter Paprika, Ol, Essig, Salz, Pfeffer,
1 grofSer Apfel, 4 EfSl. Zucker, Weinbrand

Den Schnittlkise in kleine Wiirfel schneiden, mit
Erbsen und in Streifen geschnittenem Paprika
vermengen. Aus Ol, Essig und Gewiirzen eine
Marinade bereiten und dartibergieffen. Den Sa-
lat in 4 Portionsschalen fiillen, je 1 dicke Apfel-
scheibe darauflegen, ein Hiufchen Zucker dar-
aufsetzen, mit Weinbrand iibergief3en, anziinden
und servieren.
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Waldorfsalat 2 1a DDR

3 Apfel, 200 g Sellerie (Konserve),

125 g Walniisse, 4 Efsl. Mayonnaise,
CumberlandsofSe, Salz, Pfeffer, Petersilie,
1 Apfelscheibe , Zucker, 1 Glas Weinbrand

Die Apfel schilen, in Streifen schneiden, desglei-
chen den Sellerie. Mit den gehaclkten Niissen,
Mayonnaise und Gewiirzen vermengen. In die
Mitte gelber Schalen fiillen, rings um den Salat
Petersilie legen. Auf den Salat eine gezuckerte
Apfelscheibe geben, den Weinbrand dartiber-
giefSen, anziinden und servieren.

Anstelle von Niissen Ikénnen auch gehackte siifse
Mandeln verwendet werden.

Siidfriichtesalat

200 g Ananas, 2 Apfelsinen, 2 Bananen,
1 Efsl. gebackte Niisse, 2 Efsl. Mayonnaise,
Milch

Die Ananas in Stiickchen schneiden, die Apfelsi-
nenspalten entkernen und halbieren und die Ba-
nanen in Scheiben schneiden. Die Mayonnaise
mit etwas Mich verdiinnen und alles mit den ge-
hackten Niissen vermischen.

Pfirsichcocktail

Salatbldttchen, 400 g Pfirsiche,
400 g Mayonnaise, 2 EfSl. Kondensmilch,
4 Glas Curagao

Vier Cocltailgldser mit Salatblittchen auslegen,
die Pfirsichstiicke einlegen, die Mayonnaise mit
der Kondensmilch verdiinnen und iibergiefSen.
Je ein Glas Curagao dariibergiefien.

Und dann war da noch Fondue! Eines schi-
nen Tages tauchten die kupferfarbenen Kes-
selchen mit den langen Alugabeln im vollsei-
genen Handel auf. Sofort, da tener und , Man-
gelware", waren sie heif} begehrt und wer et-
was auf sich hielt, lnd Freunde und Kollegen
i/ zu einem Fondue-Abend ein.

Schweizer Kise-Fondue

1 Scheibe Speck, 1/2 Knoblauchzebe,
250 g vollfetter Schnittkdse,

2 Gléiser herber Weifswein,

1 172 Likirgliiser Himbeergeist,

1 Prise Muskat, 1/2 EfSl. Kartoffelmebl

Ein feuerfestes Gefifd zuerst mit Speck und dann
mit Knoblanch kriiftig ausreiben. Den geraspel-
ten Kise, den Wein und etwas abgeriebenen
Muskat lineingeben. Bei mifiger Hitze riihren,
bis der Kiise cremeartig geschmolzen ist. Zuletzt
das in Himbeergeist angeriihrte Kartoffelmehl
hinzufiigen. Anstelle von Himbeergeist kann
auch Weinbrand verwendet werden. Weif3brot-
wiirfel, auf Fondue Gabeln gespiefit, in die Fon-
due tauchen. Es kinnen aber auch Reisbillchen
in dieser Kise-Fondue gewendet werden.

Reisbillchen

2 Tassen gekochter Reis, 1 Tasse Paniermebl,
2 Teel. Kartoffelmehl, 3 Teel. Butter,

2 Teel. gebackte Zwiebel, 2 Fier,

100 g rober Schinken

Alle Zutaten miteinander verkneten und den fein
geschnittenen Schinken hinzufiigen. 1/2 Stunde
kiihl stellen, kleine Biillchen daraus formen und
auf gefettetem Blech bei Hitze backen.

Fiir die Fondue braucht man einige
Gerite. Entweder den bei uns handels-
iiblichen «party-flam”, der mit allem Zu:
behsr geliefert wird, oder man benutzt
einen Spirituskocher, auf den ein feuer-

festes TongefiB gesetzt wird, andere

Fondues verlangen wegen der hohen’
Ohemperaturen ein Meta”geFéB. Alte
Kupferkessel kommen wieder zu Ehren.
Ferner werden ]ange, zweizinkige Ga-
beln benétigt, deren Griffe nicht heif
werden. AuBerdem besagt die Erfah-

rung: Lieber zwei Stoffservietten statt

einer. Falls es unerwartet spritzt.

1971
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Rote Fondue

2 Scheiben Speck, 1 Efsl. Butter, 1 Zwiebel,
2 grofse Tomaten, 250 g Chesterkiise,

1 Bfsl. Kartoffelmebl, 4 Efsl. Tomatenmark,
Pfeffer, Majoran

Den feingewdirfelten Specl in einem feuerfesten
Gefifl auf kleiner Flamme goldgelb ausbraten,
die Butter und die feingewiirfelte Zwiebel hin-
eingeben und alles kurze Zeit diinsten lassen.
Die Tomaten briihen, die Haut abziehen, das
Fruchtfleisch klein schneiden und in den Fon-
due-Topf geben. Den geraspelten Kise zufiigen
und unter stindigem Riihren schmelzen lassen.
Zuletzt das in Tomatenmark verrithrte Kartoffel-
mehl und die Gewiirze zufiigen. Sollte die Fon-
due zu dick sein, kann mit Tomatensaft verdiinnt
werden.

Fleischfondue, franzésisch
1 kg gut abgebangenes Rindsfilet, Weinbrand,

etwa 11 0l Salz, Pfeffer, Paprika,
verschiedene pikante Sofsen und Beilagen
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Das Fleisch in mundgerechte Wiirfel schneiden
und in einer Schiissel mit Weinbrand betréu-
feln. Etwa 1 Stunde ziehen lassen, ab und zu um-
wenden. Dann die Fleischwiirfel herausnehmen,
gut abtropfen lassen und auf 4 Portionsschil-
chen verteilen. Inzwischien das Ol in einem Me-
tallgefif auf dem Herd erhitzen und bei Tisch
auf dem Rechaud weiter am Siedepunlt halten.
Je 1 Fleischwiirfel auf die Fonduegabel spiefien
und in das heifie Fett tauchen.

Nach ca. 2 Minuten sind die Wiirfel v6llig durch-
gebraten. Nach Geschmack lriiftig wiirzen, in
die Sof3e tauchen und mit den bereitstehenden
Beilagen verzehren.

Fondue a 1a Ostseefischer

1 kg Fischfilet, 1 Zwiebel, Salz, Pfeffer,

Je 1/2 Tasse Zitronensaft und WejfSwein,
etwa 110/

verschiedene pikante Sofsen und Beilagen

Den gut gekiihlten Fisch in nicht zu grofSe Wiir-
fel schneiden, aus Zitronensaft, Weilwein, der
gehackten Zwiebel, Salz und Pfeffer eine herz-
hafte Marinade bereiten und so viel iiber die
Fischstiicke giefSen, daff sie gerade davon be-
deckt sind. Zugedeckt etwa 1/2 Stunde ziehen
lassen, dann die Fischwiirfelchen vorsichtig aus

der Marinade nehmen, gut abtropfen lassen und
auf 4 Portionsschilchen verteilen. In einem Me-
tallgefifl das Ol auf dem Herd erhitzen und bei
Tisch auf dem Rechaud weiter am Siedepunkt
halten. Jeder Gast spieRt 1 Fischwiirfelchen auf
seine Fonduegabel und taucht sie in das heife
Ol. Wihrend beim Fleischfondue das Fleisch in-
nen noch rosa sein darf, muf der Fisch gut
durchgebraten sein,

Fondue-Essen war ohne selbstgemachte Bej-
lagen und Sofen einfach unvollkommen. Sie
erst machten das kiiseumwickelte Weif3brot,
die Fisch-, Kiise- oder Fleischhiippchen zum
Leckerbissen und kiihlten, ganz nebenbei,
verbrannte Lippen.

Dillcreme (zu Fleisch, Fisch)

1 Efsl. Butter, 2 EfSl. Mebl, 1/4 | Milch,
Zitronensaft, Sals, Pfeffer,

2 Efsl. gewiegter Dill,

1 Tasse steifgeschlagene Salme

Aus Butter, Mehl und Milch eine helle Sof3e be-
reiten. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen,
den Dill zufiigen und zuletzt die Sahne unterzie-
hen. Warm auftragen. Anstelle von Dill kann
auch Petersilie, Schnittlauch, Sauerampfer oder
eine Kriutermischung verwendet werden.

Cumberlandsofie (zu Fleisch, Fondue)

1 Efsl. Senf, Saft von 1 Orange, 1 Glas Rotwein,
60 g Jobannisbeergelee oder -marmelade,

Den Senf mit Orangensaft, Johannisbeergelee

und Rotwein gut verriihren. Eventuell noch
einige Tropfen Zitronensaft zufiigen.
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Stachelbeersofie
(zu Fleisch, Fisch, Fondue)

375 g griine Stachelbeeren, 50 g Butter;
3 EfL. Mebl, Salz, Muskat, Zucker

Die vorbereiteten Stachelbeeren in 1/8 1 Wasser
gar diinsten und passieren. In einem Teil der
Butter das Meh! anschwitzen, mit 1/4 1 Wasser
auffiillen, durchlkochen. Den Fruchtbrei zufii-
gen, niit den Gewlirzen abschimecken, zuletzt mit
der restlichen Butter verfeinern.

Sofde ,,Sofia” (zu Fleisch, Fisch, Fondue)
1 Flasche Joghurt, 3-4 Efsl. Pritamin,

1 BRI O, 1 EfSl. gebackter Dill, Salz,
Worcestersofse

Alle Zutaten gut verriihren oder elektrisch mi-
xen, die SoRe kriftig abschmecken. Gut gekiihlt
servierel.

Kubanische Sof3e
(zu Steak, Gefliigel, Fleisch, Fondue)

3 Eigelb, I Teel. Senf, 1 Prise Salz,
2 EfSl. O, Zitronensaft, 4 Anchovis,
1/2 Teel. scharfer Paprika,

1 Tasse geschlagene Salne

Die Eigelb zusammen mit Senf, Salz, ein wenig
Zitronensaft und O1 zu einer Mayonnaise riih-
ren. Die feingewiegten Anchovis zuftigen, vor-
sichtig mit Paprika wiirzen und zuletzt die steif-
geschlagene Sahne unterziehen.

Griine Sof3e (zu Fleisch, Fisch, Fondue)

100 g Mayonnaise, I Teel. Senf, 1 Zwiebel,
1 Knoblauchzebe, 2 bartgekochte Eier,
1 Flasche Joghurt, 4 Efsl. gebackte Krdiuter

Die Mayonnaise mit Senf, feingehackier Zwiebel,
Knoblauchzehe, feingewiegten Eiern, Joghurt
und frischen Krdutern verriihren, sehr Iihl ser-
vieren.

Pikante Apfelsofde
(zu Fleisch, Fisch, Fondue)

1 1/2 Tassen Apfelmus, 1 Efsl. Weifswein,
4 EfSl. Mayonnaise, je 1 Prise Zucker und Salz,
1 Teel. geriebener Meerrettich

Alle Zutaten gut miteinander verriihren.

Teufelssofde
(zu Wild, Gefliigel, Fleisch, Fondue)

Je 4 EfSL. Jobannisbeergelee und Senf,
1 Teel. Zitronensaft, Paprika, 1 kleine Zwiebel

Alle Zutaten (aufler der Zwiebel) miteinander
verriiliren. Kurz vor dem Aufiragen der gut
gekiihlten Sof3e die geriebene Zwiebel beifiigen.

Senffriichte

2 1/2 kg Kiirbis, Blumenkobl, griine Bobnen,
Mobren, Gurken, Pflaumen (allein oder ge-
mischt), 100 g Salz, 1/2 | Essig, 80 g Zucker,
2 Zwiebeln, Estragon ,

10 Gewiirz-, 10 Pfeffer-, 2 Efsl. Senfkirner

Die Zutaten putzen, waschen, in Stiicke schnej-
den 1nd mit dem Salz in eine Schiissel geben.
Nach 24 Stunden in ein Sieb schiitten, abtropfen
lassen, in 1 1/2 Liter kochendes Essigwasser ge-
ben und kurz kochen lassen. Dann alles wieder
auf ein Sieb schiitten, das Essigwasser mit Zuk-
ker, Gewiirz- und Pfefferkornern kurz durchko-
chen und die K6rner entfernen. Das Einmachgut
mit den Zwiebelringen, Senfkérnern, Estragon
in einen Steintopf schichten und das Essigwasser
kalt dariibergiefen. Nach 3 Tagen das Essigwas-
ser noch einmal aufkochen, eventuell noch et-
was Essig zugeben, erkalten lassen und wieder
auftiillen. Den Topf gut verschliefien, kalt stellen
und den Inhalt mindestens 1 Woche ziehen las-
sen.

Essigpilze

1 1/2 kg Champignons oder Pfifferlinge,
1/81 10%iger Essig, 2 Zwiebeln,

1 Lorbeerblatt, Estragon, 1 EfSl. Salz,

1 Teel, Zucker, 100 g Mobren

Die Pilze putzen, siubern, 5 Minuten in leicht
gesalzenem Wasser kochen und abtropfen las-
sen. Den Essig, Zwiebelwiirfel, Lorbeerblatt,

Estragon, Salz, Zucker und Méhrenscheiben in
knapp 1/2 Liter Wasser kochen lassen, die Pilze
zugeben und 5 Minuten darin kochen. Die Pilze
herausnehmen, in Schraubgliser fiillen, den Sud
noch 10 Minuten weiterkochen, danach erlal-
ten lassen und auf die Pilze fiillen.

Die Gliser zuschrauben oder zubinden.

Zimtbirnen
Fingemachte Birnen, 1 Likorglidschen Rum

oder Weinbrand, 1/2 Teel, Zimi,
1 EfSl. Puderzncker

Die Friichte abtropfen lassen, in Wiirfel schnei-
den und in Kompottschalen verteilen. Mit Rum
betriufeln und mit Zimtzucker bestiuben.
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1980

Die Kombinatsbildung ist abgeschlossen.
Im Waschmittelkombinat Genthin wird
fleiBig Spee produziert.

1981

Das Zentrale Jugendob]ekt ,,Erdgastrasse"
lockt mit gutem Verdienst und Abenteuer
viele junge Facharbeiter in die SU.

1982
In der Nikolaikirche in Leipzig

beginnen die Friedensgebete.

1984

+Westfirmen” entdecken die DDR als neuen
Produktionsstandort. Die Produkte aus
Gestattungsproduktion” bereichern auch

das Angebot von Delikat und Exquisit.

1985
Mit Perestroika und Glasnost unter Michail
Gorbatschow verbinden sich auch in der

DDR viele Hoffnungen - leider erfo]glos,

August 1989
Der Sommer vor der ,Wende” ist der
Sommer der Botschaftsbesetzungen und

Ausreisewilligen.

9. November 1989

Die Grenzen werden gedffnet.

3. Okiober 1990
Die Wiedervereinigunsg beider deutscher
Staaten besiege|t das Ende der DDR.

;i.

1
%
1
%
:

i

Die 80er Jahre sind fiir die DDR vielleicht die
widerspriichlichsten. Nach aufSen gab man sich
weltoffen und zukunftsgewiss, im Inneren nah-
men Stagnation und Unzufriedenheit, Wider-
stand und neves Denken zn. Doch fiir nicht we-
nige war es auch eine Zeit des Sich-Zufrieden-
Gebens. Man hatte sich eingerichtet und arran-
giert, sich seine Nischen geschaffen und lebte
sein Leben. Soziale Sicherheit und ein (im Ver-
gleich zu den anderen ,sozialistischen Bruder-
lindern”) relativ hoher Lebensstandard waren
zu Selbstverstiindlichkeiten geworden. Westfern-
seher und Rundfunk verbreiteten Trends selbst
ins kleinste Dorfchen. Zwar ging man nicht jog-
gen, aber die ,Lauf-Dich-gesund-Bewegung”
wurde sogar staatlich gefordert. Aerobic hief3
hierzulande Popgymnastik und liefd genauso wie
ihr Vorbild auf die Traumfigur hoffen.
Gesunde Erndhrung und leichte Kiiche wurden
grofigeschrieben. Und spiitestens mit der Vor-
bereitung der 750-Jahr-Feier Berlins, die als
Vorzeigeveranstaltung das Land nicht erst 1988
beschiftigte, begann die Riickbesinnung auf Tra-
ditionelles. Friedrich der Grofse kehrte Unter die
Linden zuriick und mit ihm wurden die bis da-
hin verponten alten Linderzuordinungen wieder
hoffihig. Sachsen, Thiiringer, Mecklenburger
und Berliner gingen sofort daran, sich um die
Wiederbelebung der regionalen Kiiche verdient
zu machen. Nicht, dass es diese all die Jahre zu-
vor nicht gegeben hitte. Niemand hitte je den
Berlinern ihr Eisbein und den Thiiringetn ihre
Rostbratwurst verbieten kénnen! Aber nun durf-
te die grofle sozialistische Menschengemein-
schaft sich auch offiziell dazu bekennen.




AuBer WeiBkraut, Rotkraut, Paprika und Blumenkohl waren in
der Kaufhalle plotzlich auch andere Gemiise zu entdecken: Zucchini,

Auberginen, Brokkoli. Nicht immer war man sich sicher, was damit an-

zufangen sei. Wildkrduter und -gemiise kamen in Mode und das

beliebte Pilzesammeln wuchs sich fast zum Volkssport aus.

Dabei wurde auch manches wiederentdeckt,
was iiber Jahrzehnte vollig aus den Kiichen ver-
schwunden war oder in schlechtem Ruf stand:
Lowenzahn und Brennnesseln als Salat bei-
spielsweise und die Tatsache, dass es mehr Ge-
wiirzkrduter gibt als Dill und Petersilie. Sich
,bewusst zu ernidliren” und dabei auch ,,natur-
nal” zu denken, war vor allem bei den Studen-
ten und der jungen Intelligenz in Mode. Auch
hier wollte man anders sein. Natiirlich auch pro-
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bieren. Manches davon hat es sogar bis auf die
alltiglichen Speisezettel geschafft. Beispielswei-
se die Tatsache, dass sich Kartoffeln nicht nur zu
Salzlcartoffeln, Suppe oder Salat verarbeiten las-
sen und dass Blumenkohl nicht immer in einer
mehligen Sofse serviert werden muss. Gemiise
verliefS sein Beilagendasein und bekam eine
Hauptrolle. Vielleicht auch, weil es mal wieder
mit der Fleischversorgung nicht so recht klap-
pen wollte?

Auberginenaufiauf

750 g Auberginen, 200 ml Ol, 1 Zwiebel,
1 Knoblauchzehe, 500 g Tomaten, Zucker,
Salz, Cayennepfeffer, 125 g Subnequark,
1 Ei, 40 g Reibekdise, 150 mi Sabne,

3 EfL zerpfliickte Basilikumblitter

Die Auberginen schilen, lings in Scheiben
schneiden und im erhitzten O1 goldbraun bra-
ten, bis sie sich leicht mit der Messerspitze ein-
stechen lassen. Die gebratenen Scheiben vor-
sichtig aus der Pfanne nehmen und abtropfen
lassen. In einer kleinen Pfanne einen ERL. Ol er-
hitzen, die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin
braten, bis sie goldgelb sind, Tomaten zufiigen,
mit Zucker, Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Bei
starker Hitze kurz riitteln, dann die Hitze redu-
zieren und etwa 5-10 Minuten ohne Deckel lei-
se schmoren lassen, bis der Saft der Tomaten
fast vollstindig verdampft ist.

Wihrenddessen den Sahnequark und das Ei in
eine Schiissel geben und mit einer Gabel glatt-
riihren. Soviel Kise dazugeben, daf eine feste
Paste entsteht, nach und nach die Sahne zufii-
gen, bis die Mischung dickfliissig ist. Nochmals
abschmecken, nach Bedarf mit Salz etwas nach-
wiirzen.

Den Boden einer Auflaufform mit der Hilfte der
Auberginen belegen und mit Salz und Gewiirzen
bestreuen. Die Tomatenmischung iiber die Au-
berginen geben und mit Basilikum bestreuen,
mit Pfeffer wiirzen. Die restlichen Auberginen-
scheiben darauf schichten, ebenfalls mit Salz.
und Pfeffer wiirzen und die Kisemischung darti-
bergieflen. Den restlichen Reibekiise dariiber-
streuen, in der vorgeheizten Backrohre 10 Mi-
nuten bei starker und dann noch ca. 10-15 Mi-
nuten bei Mittelhitze backen.

Gesund ernihren hieB ein ScHagwort
der Achtziger. Nur leider liess die
#Versorgungslage” das nicht immer zu;
Das Angebot an Obst und Gemiise
blieb gleich einheitlich und einge-
schriinkt, auch wenn unverhofft einmal
50 sexotische” Dinge wie Auberginen
und Brokkoli auftauchten. In den
Publikationen jener Jahre fand ich ein
Rezept fiir ,Birchler Misli”, das man
aus ,Haferflocken, 1 frischem Apfel und
Obst nach Angebot" zubereiten sollte.
Wahrend man anderenortes schon
zwischen diversen Ol- und Essigsorten
zu wihlen begann, improvisierte der
DDR-Biirger in bewahrter Weise: Wenn
es eben keinen Kréuteressig gab, mach-
te man ihn sich selbst und wenn
Ketchup gerade nicht im Angebot war,
kannte bestimmt jemand ein Rezept -
und so exquisite Dinge wie C]’lutneys

stellte man ohnehin selbst her.

 uBall, M
“Salaststoffe” Man,
cf
: ;v:rgen Mitunte, ol
ic
hindzhz;!de/ * B8 andere,,
o n?h oder By, kol;, fel;ltz 25
Cht seften /nformdn‘f -
onenp,

7 (‘) 1983




Da ja nur Kleinstmengen bendtigt
werden, kann man sich mit geringem
Aufwand ein Kriutergartlein” im
Blumentopf selbst anlegen. Um die
Kriuter rechtzeitig zu beschaffen, ist es
emplehlenswert, sich bei Bekannten
mit Garten fir Senl(er, Jungpﬂanzen

und Kompost vormerken zu lassen.
Einiges gedeiht auch gleich aus der

Samentiite.

1985
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Uberbackener Blumenkohl

1 Blumenkobl,
zerlassene Butter,
80 bis 100 g geriebener Kiise

Den ganzen oder zerteilten Blumenkoll in sie-
dendem Salzwasser garen, gut abtropfen lassen
und in eine feuerfeste, gefettete Form legen.
Reichlich mit zerlassener Butter betriufeln, mit
dem Reibeldise bestreuen und im heiffen Herd
ca. 10 Minuten iiberbacken. Nochmals mit ge-
briunter Butter betrdufeln, nach Geschmack et-
was Muskat dartiberreiben und mit Kartoffeln
oder Reis auftragen.

Das Gericht schmeckt auch ohne Beilage als
Abendessen. Wie Blumenkohl kénnen auch
Schwarzwurzel oder Porree iiberbacken wer-
den.

Blumenkohl in Weinteig

1 Blumenkohl, Salz, 3 Eier,
1/8 1 Weifswein, 150 g Mehl,
Ausbackfett (01)

Den vorbereiteten Blumenkohl in kochendem
Salzwasser im ganzen garen, abtropfen lassen
und dann in Réschen teilen. Die Eigelb, den
Wein, 1/8 1 Wasser, das Mell sowie etwas Salz
mit dem elektrischen Riihrgeriit verarbeiten. Zu-
letzt die steifgeschlagenen Eiweifd unterziehen.
Die Blumenlkohlrdschen einzeln in den Weinteig
tauchen und im heiflen Ol schwimmend aus-
backen. Zu Béchamelkartoffeln oder Kartoffel-
brei auftragen.

Die Blumenkohlroschen kénnen auch durch ei-

) nen ungesiifiten, kriftig gewiirzten Eierkuchen-

teig gezogen werden.

Brokkoli mit Camembert

1 kg Brokkoli, Salz, 1 Zwiebel,

1 reichlicher Efsl. Margarine, 2 EfSl. Mehl,
1/8 ] Weifswein, Muskat, 250 g Camembert,
Petersilie

Den vorbereiteten Brokkoli (die untersten Sten-
gel schilen, sonst wie Blumenkohl hehandeln)
in Salzwasser garen. Die Zwiebel in Wiirfel
schneiden und in Margarine andiinsten, das
Meh! zufiigen und die Schwitze mit 1/8 1 Gemii-
sewasser auffiillen. Dann den Weiflwein zufiigen
und mit Salz und Muskat abschmecken. Nach
Belieben noch mit 1 Eigelb abziehen. Den Ca-
membert in 1 cm dicke Scheiben schneiden, in
gehackter Petersilie wenden und auf eine feuer-
feste Platte ringsum legen. In der Backréhre bei
150 Grad kurz erhitzen. In die Mitte der Platte
dann den abgetropften Broldoli legen und mit
der Sofie iibergiefien.

Brolklioli mit Tomaten

750 g Brokkoli, Salz, 1 Prise Zucker,

1 EfSl. Zitronensaft, 80 g Butter, 2 Zwiebeln,
1 Knoblauchzebe, 1/8 | Sahne,

250 g magerer gekochter Schinken,

300 g Tomaten, Muskat, Pfeffer

Den vorbereiteten Broldkoli waschen und gut ab-
tropfen lassen. 1/4 | Wasser mit Salz, Zucker
und Zitronensaft auficochen und den Broklkoli
darin garen. Inzwischen 40 g Butter erhitzen
und die abgeschilten, gehackten Zwiebeln darin
glasig werden lassen. Den zerdriickten Knob-
lauch und den gewiirfelten Schinken dazugeben,
kurz mitbraten lassen. Zuletzt die Salne zufiigen
und alles aufkochen. Mit Muskat und Pfeffer ab-

schmecken. Die Tomaten abziehen, vierteln und
entkernen. Dann in der restlichen Butter weich-
diinsten. Den garen Brokkoli abtropfen lassen,
in eine Schiissel geben, obenauf die Tomaten
verteilen und mit der SoRe iibergieRen.

Kompaktkiichenmaschine

BERLINETT ELECTRONIC

ein Geriit, mit dem sich
die Kiichenarbeit .
wie von selbst erledigt.

Es eignet sich zum
Hneten, Rithien,
Zerkleinern,
Mixen,
Schlagen, Hacken,

- Mischen, Schneiden,
Raspeln und Reiben,

Bunter Rosenkohleintopf

300 g Kassler, 1 kg Rosenkohl, 250 g Mohren,
150 g Porree, 400 g Kartoffeln,

1 1/2 ] Fleischbriibe (Instant), Salz,
Basilikum, Pfeffer, Petersilie

Das Fleisch fein schneiden und im eigenen Fett
leicht anbraten. Den vorbereiteten Rosenkohl,
die geputzten und feingeschnittenen Mohren,
den in feine Ringe geschnittenen Porree, die ge-
schilten und gewiirfelten Kartoffeln sowie das
Fleisch in die kochende Briihe geben. Salz, Ba-
sililkum sowie Pfeffer zufiigen, den Eintopf ga-
ren. Zuletzt nochmals abschmecken und mit ge-
haclter Petersilie bestrenen.




Gefiillter Chicorée

4 grofSe Chicoréestauden lings balbieren
und von dem Inneren etwas herausisen
(fiir Salat beiseite stellen),

250-300 g Gebacktes (balb und halb),

1 eingeweichtes Brétchen, I Ei,
Jeingebackte Zwiebel, Salz, Kiimmel,

Ol zum Bepinseln, Butter oder
Margarineflickchen

Die Zutaten gut vermischen und damit die Chi-
coréehilften fiillen, zusammenlegen und in die
mit Ol bepinselte Alufolie einschlagen. Zuvor
kénnen noch Butterflockchen darauf verteilt
werden. Im vorgeheizten Ofen oder Grill garen.

Kohlrabi in Kartoffelnestchen
mit Zwiebelsofle

4 Koblrabi, Salz,

Kartoffelpiiree aus 1 kg Kartoffeln,

4 Scheiben magerer gekochter Schinken
oder Schinkenwurst,

1 Zwiebel, 1 Efsl. gehackte Petersilie,

1 EBL 0L, 3/8 | Milch oder Joghurt,

1 Eigelb, Curry, Zitronensaft, Zucker

Die vorbereiteten Kohlrabi - die zarten Kohl-
rabiblitter zuriickbehalten - dimpfen oder ge-
viertelt in wenig Salzwasser diinsten. Das Kartof-
felpiiree in eine Spritztiite mit grofler Tiille fiil-
len und auf ein gefettetes Backblech Nester
spritzen. Je Portion 2-4 Stiick rechnen. Den fein-
wiirfelig geschnittenen Kohlrabi hineinfiillen, je-
weils mit einer zurechtgeschnittenen Scheibe
Schinken oder Wurst bedecken und in der R6h-
re bei Mittelhitze goldgelb backen. Fiir die SoRe
Zwiebel und Kohlrabiblitter fein hacken und zu-
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sammen mit der Petersilie in dem erhitzten O1
andiinsten. Mit Milch oder Joghurt abl6schen
und aufkochen lassen. Die Sofse pikant mit
Curry, Zitronensaft, Salz und 1 Prise Zucker ab-
schmecken. Die Kartoffelnestchen beim Anrich-
ten mit der Sofse umgiefSern.

Kartoffelrand mit Gemiise

etwa 500 g gekochte Rartoffeln,
2 Efsl. Mehl, 1 Ei, Salz, Paprika,
4 Scheiben gekochter Schinken,
gediinstetes Gemiise oder Pilze, Butter

Geriebene Kartoffeln, Mehl, Ei und Gewiirze ver-
arbeiten und eine gefettete Springform damit
auslegen, dabei einen hohen, moglichst etwas
eingekerbten Rand andriicken. In der heifSen
Réhre backen, bis sich der Teig leicht briunt,
Mit den Schinkenscheiben belegen, Gemiise
daravffiillen und mit zerlassener Butter betriu-
feln. Mit gehackten, frischen Kriutern bestreu-
en. Anstelle von Schinken l4fst sich fiir dieses
Gericht auch selr gut ein Bratenrest verwenden.

Selleriepfanne

2 Sellerie, 300 g Schweinefleisch im eigenen
Saft (Konserve), 1 gebackte Zwiebel,

1 Efsl. Senf, Tomatenketchup, 4 Eier, Dill,
Toastbrot

Den Sellerie garen und schilen, in Scheiben
schneiden und eine gefettete Auflaufform oder
grofiere Pfanne damit auslegen. Die Schweine-
fleischkonserve leicht erwdrmen, damit sich das
Fett auflost. Zwiebel, Senf und etwas Ketchup
zum Fleisch geben, falls nétig noch mit Paprika
und Salz abschmecken. Diese Masse {iber den

Sellerie fiillen, obenauf die Eier schlagen und al-
les solange in der vorgeleizten Rolire lassen, bis
die Eier gestockt sind. Mit Dill bestreuen. Dazu
Toastbrot servieren.

Paprikafriichte auf ungarische Art

8 gelbe, spitze Paprikafiiichte, 100 g Reis,
500 g Gehacktes (halb und balb), 2 Zwiebeln,
100 g Schweineschmalz, Petersilie, 1 1/2 Eier,
Salz, Pfeffer, Majoran

Fiir die Tomatensofie: 7 kg Tomaten,

einige zarte Selleriebliitter, 1 Zwiebel,

50 g Mebl, 30 g Schweineschmalz,

300 mli Briihe, Salz, Zucker

Von den gewaschenen Paprikafriichten Kern-
gehiduse und Adern entfernen. Den Reis halb-
weich kochen und erkalten lassen. Gehackes,
Reis, feingehackte Zwiebeln, feingewiegte Peter-
silie und Ei verkoeten, mit Salz, Pfeffer, Majoran
abschmecken und diese Masse in die Paprika-
friichte fiillen. Fiir die Tomatensofle die gewa-
schenen Tomaten in Stiicke schneiden, mit dem
Selleriegriin, Zwiebeln und ganz wenig Wasser
zum Kochen ansetzen.

Man ist gut beraten, beim Einkauf
die sogenannte Schwemme auszu-
niitzen, beispie|sweise ein groBes
und preiswertes Angebot an be-
stimmten Gemiisen und Obstsorten.
Die meisten Gemiise lassen sich ja
sehr verschieden als Salate, Eintopfe
oder Rohkost verwenden. Immer mehr
Leuten bereitet es Vergnl'jgen, selbst
Gelee, Marmelade, Plaumenmus
oder Chutrey herzustellen. Dieser
Vorrat beruhigt, denn er macht unab-
héngig und bereichert den Speisezettel.
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Ofter umrithren und so lange kochen, bis ein
Brei entsteht. Selleriegriin und Zwiebel entfer-
nen, den Brei durch ein Sieb streichen. Aus
Mehl und Fett eine Schwitze bereiten, mit der
Tomatenmasse verriihren und mit Briihe auffiil-
len. Mit Salz und Zucker abschmecken, In die-
ser Tomatensof3e die Paprikafriichte garen.

Porree mit Granatipfeln

500 g Porree, 65 g ausgekernte Walniisse,
2 Knoblauchzeben, Paprika, Salz,
Granatapfelsaft, 65 g Granatapfelkerne

Den vorbereiteten Porree in kochendem Wasser
garen, abtropfen lassen und jede Stange einzeln
mit der Hand ausdriicken. Dann das Gemiise auf
ein Brett legen und Kkleinschneiden. Walniisse,
Knoblauch, Paprika und Salz gut miteinander
zerdriicken und nach Geschmack mit Granatap-
felsaft anriihren. Den Porree zugeben, auf Tel-
lern anrichten und mit den Granatapfelkernen
bestreuen.

T4FE

Umbhiillte Bratwiirste

8 dufsere Chinakoblbliitter, 4 Bratwiirste,
40 g Margarine, 3-4 Tomaten, Salz, Paprika,
1/4 [ Fleischbriibe, 1 EfSl. Stéirkemebl

Die gewaschenen Chinakohlblitter kurz in ko-
chendes Wasser geben, herausnehmen und ab-
tropfen lassen. Jeweils 2 Blétter aufeinander le-
gen. Die Bratwiirste damit umbhiillen mnd zn-
sammenstecken. In der erhitzten Margarine von
allen Seiten anbraten. Die in Wiirfel geschnitte-
nen Tomaten und siedende Fleischbriihe zuge-
ben und zugedeckt garen. Die Sofle mit dem lalt
angeriihrten Stirkemehl binden und kriftig ab-
schmecken. Dazu passen Petersilienkartofteln.

Uberbackener Weif3kohl
mit Steinpilzen

1 kg WeifSkobl, 1 Salzgurke,

2 EfSl. Tomatenmark, 2 Teel. Zucker,

Salz, Essig, Lorbeerblatl, gemablener Pfeffer,
500 g Steinpilze, 1 Zwiebel, 90 g Butter,
Semmelbrasel

Den geraspelten Weifikohl in Butter mit etwas
Essig diinsten. Nach 15-20 Minuten das Toma-
tenmark, die geschmittene Gurle, Zucker, Salz,
Pfeffer und das Lorbeerblatt zugeben.

Die geputzten Pilze in Scheiben schneiden und
in Butter résten. Die Zwiebel gesondert rosten
und danach unter die Pilze mengen. Salzen und
pfeffern. Die Hilfte des gediinsteten WeifSlohls
in einen Briiter schichten, mit den Pilzen bele-
gen und obenauf den restlichen WeifSkohl ge-
ben, mit Semmelbroseln bestreuen und mit zer-
lassener Butter betriufeln. In der Rohre {iber-
backen. Mit Zitrone oder Oliven servieren.

Gefiillte Zucchini

1 kg Zucchini, 2 gekochte Kartoffeln,

400 g Hackfleisch (balb Rind, halb Schwein),
50 ml saure Sabne, 1 Ei, Pfeffer, Salz, Kapern,
50 g Margarine, 1/2 | belle oder Tomatensofse,
Dill oder Petersilie

Die vorbereiteten Zucchini ldngs halbieren und
aushohlen. Das Hacldfleisch mit geriebenen Kar-
toffeln, Sahne, Ei, Pfeffer, Salz und Kapern gut
durchkneten. Die Zucchini damit fiillen, die zwei
Hilften einer Frucht wieder zusammensetzen
und mit gebriihtem Faden zusammenbinden.
Das Gemiise in der heifSen Margarine und wenig
Wasser zugedeckt diinsten. Nach etwa 30 Minu-
ten die Sofe auffiillen und alles noch kurze Zeit
auf kleiner Flamme lassen. Beim Anrichten ge-
hackten Dill oder Petersilie dariiberstreuen.

Zucchinikuchen

Fiir den Teig: 250 g Mebl, 125 g Margarine,
1Ei, 1/4 Teel. Salz,

etwas Margarine fiir die Form

Fiir die Fiillung: 750 g Zucchini,

6 EfSL. Ol, Salz, Pfeffer

Fiir den Gufi: 1/8 1 siifse Sabne, 3 Eier,

50 g Reibekiise, 2 Teel. feingebackte
Pfefferminzblitichen, Salz, Muskat

2 EfSl. feingehackte Petersilie, Pfeffer

Aus Mehl, zerkleinerter Margarine, Ei, Salz und
2-3 ERL Wasser einen glatten Teig kneten. In
Alufolie gewickelt etwa 1/2 Stunde in den Kiihl-
schrank stellen. Dann den Teig ausrollen. Eine
gefettete Springform (26 cm Durchmesser) da-
mit auslegen, dabei einen 4 cm hohen Rand
andriicken. Die vorbereiteten Zucchini in 1 cm
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dicke Scheiben schneiden und portionsweise
von beiden Seiten in heiffem Ol anbraten. Auf
saugfihigem Papier gut abtropfen lassen. Dann
mit Salz und Pfeffer bestrenen und dachziegelar-
tig in die Springform schichten. Sahne, Efer, Rei-
bekiise und Krduter miteinander verschlagen
und mit Salz, Muskat sowte Pfeffer keiiftig ab-
schmecken. Diesen Guf} gleichmifiig iiber die
Zucchinischeiben in der Form verteilen. Den Ku-
chen in der vorgeheizten Backrthre bei Mittel-
hitze backen. Falls die Oberfliche zu schnell
briiunt, ein gefettetes Butterbrotpapier auflegen.
Der Zucchinikuchen schmeckt ganz frisch und
noch warm am besten.

Was wilre die ostdeutsche Kiiche ohne ihre
Rohkostsalate! Und dass es dafiir mehr Mog-
lichkeiten gab als Rot- oder Weiflkraut, fein
gehobelt und mit einer siifisauer scharfen
Salatmarinade tibergossen, sprach sich nicht
i erstin den Neunzigern herum.

Auberginen-Tomaten-Salat

2 Auberginen, 1/2 Tasse Ol, Salz,

1 Knoblauchzebe, 4 Tomaten,

1 griine Paprikafrucht, 2 Zwiebeln,

Saft von 1 Zitrone, 1 EfSl. Tomateninark,

Je 2 Stengel Kerbel, Estragon, Petersilie und
Kresse, Pfeffer, Kresse zum Garnieren

Die gewaschenen Auberginen troclaen und vom
Stengelansatz befreit lings halbieren. Etwas
Wasser im Topf erhitzen, Ol, die mit Salz zerrie-
bene Knoblauchzehe zufiigen und darin die Au-
berginen diinsten (sie sollen bif¥fest bleiben).
Abliihlen lassen und in Scheiben schneiden. Vor-
bereitete Paprikafrucht und Tomaten in Streifen
schneiden, mit den Auberginen vermischen.
Auberginenkochwasser, 1 feingehackte Zwiebel,
Zitronensaft, Tomatenmark, gehackte Kriuter,
Pfeffer und Salz zufiigen. Den Salat ca. 1 Stunde
durchziehen lassen. Vor dem Servieren mit
Zwiebelringen und Kresse garnieren.

Bohnensalat mit Schafskiise

750 g griine Bobnen, Salz, 5 EfSl. O],
4 EfSl. Essig, 1 Zwiebel, Pfeffer,
100 g Schafskdse, 1 Bund Basilikum

Gewaschene Bohnen putzen, in mundgerechte
Stiicle brechen und in leicht gesalzenem Wasser
bififest garen, abgiefsen und 2 Efl. Kochwasser

aufheben. nzwischen aus 01, Essig, der kleinge-
schnittenen Zwiebel, dem Kochwasser, Salz und
Pfeffer eine SalatsoBe bereiten. Den Schafslise
zerbrockeln, Basilikumbltter grob zerpfliicken
und beides unter den Salat mischen.

Feldsalat mit warmer Gefliigelleber

500 g Feldsalat, 200 g Gefliigelleber,

10 g Butter oder Margarine,

50 g durchwachsener, gerdiucherter Speck,

1 Zwiebel, 2 hart gekochte Eier, 2 EfSl. Essig,
Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker, 4 Efsl. Ol

Feldsalat verlesen, waschen und das Wasser aus-
schiitteln. Gefliigelleber kunrz waschen und
trockentupfen. Speck wiirfeln und im Fett knu-
sprig braten. Zwiebel schilen, klein hacken und
kurz mitdiinsten. Leber zum Speck und den
Zwiebeln geben und einige Minuten von allen
Seiten rosten. Eier schilen, ein Ei in Achtel, die
anderen in Scheiben schneiden. Eine Schiissel
mit dem Feldsalat auslegen und die vorbereite-
ten Salatzutaten hineingeben. Essig, Salz, Pfeffer,
Zucker und das Ol siimig riihren, abschmecken
und iiber den Salat gief3en.

Friihlings-Pilzsalat

300 g Pilze (vorzugsweise Morcheln),

2 Korner Piment, 5 Pfefferkirner,
Jeweils 1 Prise Koriander und Thymian,
1 Lorbeerblatt, Salz, 1 Zwiebel, 3 Eier,

1 Bund Radieschen, 1 Kopfsalat, Pfeffer,
1 Teel. Zucker, 2 EfSl. Essig, 1 Efsl. O/

Die Pilze in Stiicke schneiden und mit Salz und
den Gewiirzen 15 Minuten in Wasser kochen.
Abtropfen lassen. Die Gewiirze entfernen, die ge-

schnittene Zwiebel, die gekochten Eier, die Ra-
dieschen und den Kopfsalat zugeben. Das ganze
mit einer Sofde aus Essig, Salz, Zucker und Was-
ser {ibergiefSen, mit Ol betriufeln, pfeffern und
im Kiihlen ziehen lassen.

Morchelsuppe

20 grofSe und etwa 10 kleine Morcheln,

1 mittelgrofse Zwiebel, 2 EfSl. Butter,

1 Efsl. Mebl, 1] Fleischbriibe, Salz, Pfeffer,
1/4 [ trockener WeifSwein, etwas Sahne,

1 Handvoll griine Krdiuter oder Petersilie,
1 Eigelb, 1 Prise Muskal,

ein paar Tropfen Zitronensaft

Die Morcheln siubern, putzen, und wenn ver-
sandet, kurz waschen. Die 20 grofien Morcheln
Ideinhacken und zusammen mit einer mittel-
grofen, ebenfalls gehackten Zwiebel in Butter
andiinsten bis der Saft fast verdunstet ist. Dann
gibt man etwas Butter hinzu, stiiubt Mehl an und
1St nochmals etwas braten. Ca. 1 helle Fleisch-
briihe und 1/4 | trockenen Wein unter Riihren
zugieflen. Nach Geschmack salzen nnd pfeffern
und 1 Ef3], kleingehackte griine Kriiuter oder Pe-
tersilie aufstreuen. Nun die Suppe 30-35 Minu-
ten langsam kochen. Danach erst durch ein fei-
nes Drahtsieb und dann durch ein Tuch passie-
ren. Mit Sahne und Eigelb legieren.

Wihrend des Kochens werden die 10 lleinen
Morcheln mit Salz, Pfeffer, einer Prise Muskat
und einigen Tropfen Zitronensaft gediinstet. Vor
dem Anrichten als Einlage in die Suppe geben.




Pilze neunmalklug
Ein gelungenes Wochenende beim Pil-
60 g Trockenpilze, 160 g Seinmelbrosel,
3 grofsere Zwiebeln, 40 g Schmalz, Salz,
Zitronenschale, 3 Eier, 1/2 | Milch,
neunerlel Gewiirz: Knoblauch, Majoran,
Pfeffer, Kiimmel, Ingwer, Muskat, Basilikum,
Gewiiiznelke, Salbei

zesammeln gibt vielen Bewohnemn unse-
res Planeten mehr als ein einwdchiger
Aufenthalt am Meer oder als andere
Freizeitfreuden. Naturliebhaber brechen
in versteckte Winkel des Waldes auf,
um Ffir ein paar Stunden das stidtische
Treiben zu vergessen und eins zu wer-

den mit der Natur. Die getrockneten Pilze unter fliefSendem Wasser

abspiilen und in dreifacher Menge lauwarmem

1987 Wasser 2 Stunden einweichen. Danach in klei-
nerer Menge Salzwasser kochen, durchseihen
und nach dem Abtropfen in kleine Stiicke
hacken. Inzwischen kleingeschnittene Zwiebeln
in etwas Schmalz anschwitzen. Pilze und Zwie-
beln in einer Schiissel mischen, Eier, Semmel-
brisel, simtliche Gewiirze, Salz und die Schale
einer unbehandelten Zitrone zugeben. Je nach
Bedarf Milch zugeben, so daf der Teig weder zn
diinn noch zu dick ist. Runde Auflaufform ein-
fetten, ausbrdseln und den Teig einfiillen. In der
vorgeheizten Rohre Dbei Mittelhitze goldgelb
backen. Warm oder kalt servieren.

Zuckerbéhnchen
1 kg sebr kleine griine Bobnen, 4 EfSl. Wasser,

1/2 ] 10%:iger Weinessig, 400 g Zucker,
1 Stiick Zimtrinde, 1/2 Teel. Ingwer, 3 Nelken

Die vorbereiteten kleinen Bohnen in siedendem
Wasser diinsten. Den Essig zusammen mit dem
Wasser und allen Gewiirzen aufkochen, ab-
schiumen, heif} iiber die abgetropften Bohnen
giefSen. Zugedeckt bis zum anderen Tag stehen
lassen. Den Sud nochmals aufkochen und wie-
der iiber die Bohnen gieflen. Am dritten Tag die
abgetropften Bohnen in vorbereitete Gliser
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fiillen, den Essiggufs nochmals aufkochen, ab-
kiihlen lassen und iiber die Bohnen giefiei1, so
dafs sie ganz davon bedeckt sind.

Nach etwa 10 Wochen sind die Zuckerbthn-
chen ein Genufs.

Sufdsaure Wiirzkirschen

2 kg Sauerkirschen oder Schattenmorellen,
1 Stiick Zimtrinde, 1 Lorbeerblatt, 8 Nelken,
1/2 [ 5%iger Weinessig, 1 kg Zucker

Die Kirschen (keine iiberreifen!) waschen, ab-
tropfen lassen, Die Stiele auf 2 cm Linge zurlick-
schneiden. Kirschen und Gewiirze in ein grofies
Glas geben. Den Essig mit dem Zucker aufko-
chen und heifs iiber die Friichte giefsen. 8 Tage
kiihl stellen. Dann die Fliissigkeit abgiefSen, er-
neut aufkochen, sirupartig eindicken und lau-
warm wieder iiber die Kirschen geben.

Senfbirnen

2 kg Birnen, 1/4 | Wasser, 450 g Zucker,
1/2 1 10%iger Weinessig, 1 Stiick Zimirinde,
80 g Senfkiorner, 40 g Meerrettichwiirfel

Die Birnen schilen, halbieren und vom Kern-
gehiuse befreien. Wasser mit Essig, Zucker und

Zimt aufkochen. Darin die Birnenstiickchen
nicht zu weich diinsten. Auf einem Sieb abtrop-
fen lassen und in einen Steintopf schichten. Die
Senfldrner und Meerrettichwiirfel dazwischen-
streuen. Den Sud nach dem Erkalten dariiber-
gieffen und das Gefifl zubinden.

Apfel-Tomaten-Chutney

2 Tassen feingeschnittene, entkernte Apfel

1 Tasse zerkleinerte Zwiebeln, 1/4 Tasse Salz,
6 enthiiutete, geviertelte Tomaten,

2 Tassen Rosinen, 3 1/2 Tassen Zucker,

570 ml Weinessig, 120 g Senfkirner,

2 EfSI. Ingwerpulver,

3 entkernte, griine Paprikafiiichte

Alle Zutaten in einen Topf geben, ca. 2 Stunden
lang auf kleiner Flamme kochen lassen. Ofter
umriihren. Nach dem Erkalten in saubere Gliser
fiillen, mit Einmachfolie verschlieflen und an
einem kiihlen, dunklen Ort aufbewahren.

Stachelbeer-Chutney

1 Teel. Kiimmel, 1 kg feste Stachelbeeren,
500 g Zucker, 1/4 | 5%iger Weinessig,

1 Teel. Salz, 1-2 Knoblauchzehen,

1/2 Teel. Ingwerpulver, Zimt und Pfeffer
Je 1 Messerspitze gemablene Nelken,

Den Kiimmel mit 1 Tasse kochendem Wasser
iibergieflen und einige Minuten ziehen lassen.
Den Essig erhitzen, darin den Zucker auflgsen,
dazu die vorbereiteten Stachelbeeren, das abge-
seilite Kiimmelwasser, die mit Salz zerdriickten
Knoblauchzehen und die iibrigen Gewlirze ge-
ben. Alles unter Rithren ca. 20 Minuten kochen
lassen.
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7 Sammelleidenschaft zeichnete die DDR- Biir-
ger nicht nur beim tiglichen Einkauf aus.
Wildpflanzen und -kriuter kamen in Mode.
Was fiinfzig Jahre zuvor Notbehelf gewesen
war, erlebte eine Renaissance als naturnahe

Kiiche.
Friihlingssuppe mit Wildkriutern

2-4 Efsl. feingehackte Wildkréuter
(Lowenzabn, Brennessel, Sauerampfer,
Schafgarbe, Kerbel, Kresse u. a.),

40 g Butter (oder 2 EfSL. O),

40 g Weizenmebl (auch Reis ist verwendbar),
11 Briibe, 1 Prise Salz, 1 Figelb,

2 EfSl. saure Sabhne

Die feingehackten Kriuter im heiflen Fett bei
starker Hitze diinsten. Dann das Mehl oder den
Reis zugeben, leicht anrésten und die Briihe auf-
fiillen. Aufkochen und vom Herd nehmen.
10-15 Minuten ziehen lassen, salzen, Bei Ver-
wendung von Reis die Suppe 20-25 Minuten
ziehen lassen. AnschlieRend mit einem Eigelb
und saurer Sahne abziehen.

Brennesselauflauf

Brennesselbliitter, Brotchen, Margarine,
Milch, Zwiebel, Liebstockel, Dill, Ei, Salz,
evtl. Wursi- und Bratenreste

Brennesselblitter in Salzwasser weichkochen,
duarch ein Sieb giefen und feinhacken. Pro Per-
son 2 Brotchen kleinschneiden, in eine Schiissel
geben und mit Margarineflscken belegen.

Kochende Milch oder Wasser aufgiefen und zu-
gedeckt die Brotchen weichziehen lassen. Die
Zwiebel sehr fein hacken, Liebstockel, Dill und
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Salz nach Geschmack zugeben. Die Brennessel-
masse auffiillen, mit Ei legieren. Die Masse in ei-
ner flachen, gut gefetteten Auflanfform 1/2 Stun-
de in der heiflen Backrhre backen.

Man kann das Gemiise vor dem Backen auch
noch mit Wurst- und Bratenresten mischen.

Giansebliimchen-Lowenzahn-Salat

Ginsebliimchenblitter und junge, zarte Lowen-
zalmbkitter mit einer SalatsoRe aus Ol, Zitronen-
saft, wenig Salz und Pfeffer mischen. Vor dem
Servieren ausgelassene Speckwiirfelchen {iber
den Salat geben.

Tip: Von Ginsebliimchen konnen auch junge,
noch fast geschlossene Bliiten verwendet wer-
den. Diese kurz in kochendem Salzwasser blan-
chieren.

Veilchen-Essig

3 Handvoll Veilchenbliiten,
11 Weinessig

Von den Veilchenbliiten die Stiele entfernen, vor-
sichtig, aber griindlich waschen, abtropfen las-
sen. Anschlieend in eine Flasche geben und
den Weinessig dariibergieflen. Die Flasche gut
verschlieflen und einige Tage an ein sonniges
Fensterbrett stellen. Danach den Essig durchsei-
hen und in einer verschlossenen Flasche kiihl
aufbewahren. Veilchen-Essig gibt Soflen und
Ragouts eine ganz besondere Wiirznote.

Rosenbowle ,,Du und dein Garten”

6 frisch geschnittene, voll aufgebliibte Rosen,
2 EfSl. Zucker, 6 cl Weinbrand (it mdglichst
geringem Eigenaroma), 2 Flaschen leichter
Weifswein (oder 1 Flasche leichter Weifs- und
1 Flasche leichter Rotwein), I Flasche Seki
oder Schaumwein

Die gut gewaschenen Bliitenblitter, Zucker, der
Weinbrand und 1 Flasche Wein werden in ein
Bowlengefify gegeben. Gut verschlossen mufd
der Bowlenansatz darin 2-3 Stunden ziehen. Da-
nach die Bliitenblitter herausnehmen, in ein
Sieb geben und fiir den Bowlenansatz gut aus-
driicken. Die Bliiten haben ihre Pflicht damit er-
fiillt. Der Bowlenansatz wird jetzt mit der zwei-
ten Flasche Wein aufgefiillt. Den gut gekiililten
Selkt geben Sie erst kurz vor dem Servieren dazu.
Ubrigens: Die Farbe der Rose ist nicht von Be-
lang, die am stirksten duftenden Sorten sind
nicht unbedingt die geeignetsten. Entscheidend
ist ihr hoher Gehalt an Ztherischen Olen. Pro-
bieren Sie aus, mit welcher Sorte ihnen die
Bowle am besten schmeckt. Die Bliiten am be-
sten am friihen Morgen schneiden und gleich
ansetzen. Treibhausrosen und Rosen aus dem
Blumengeschift sind fast immer ungeeignet,
denn sie sind vorbehandelt.

Mindestens so beriihmt wie der
Fernseh- und der Fischkoch war und ist
Erika Krause. Von 1968 an moderierie
sie die Sendung Du und dein Garten”
- unverzichtbares Pllichprogramm fiir alle
,,Laubenpieper” zwischen Kap Arkona

und |nse]sberg. Hier gab es die ent
scheidenden Tipps fur ertragreiche
Ernten und erholsame Gartentage.
Die Beliebtheit von Moderatorin und
Sendung ist bis heute ungebrochen:
1993 nahm der ORB das
Sendekonzept wieder auf, mit Erfolg.
Und so ist Frau Krause heute Europas
dienstilteste Fernsehmoderatorin mit
30-jahriger Erfahrung in Sachen

Fernsehratgeber.




Nouvelle cuisine war ein Fremdwort - doch anspruchsvolle Kiiche

kannte und genoss man auch &stlich der Elbe. Neben manch ein-

geschmuggeltem Rezept aus dem ,Westen” lernte man regiona|e

Spezialititen wieder schitzen. Erlebnisgastronomie war beliebt und

entsprechend schwer wurde es, Plitze in den Restaurants zu finden.

Noch sang man hierzulande ,,Deutschland einig
Vaterland nur in Gedanken mit, dafiir tonte es
iiberall ,Sing, mei Sachse sing“. Der ,Kessel
Buntes” aus dem neuen alten Friedrichstadtpa-
last setzte mit Helga Hahnemann auf Berliner
Herz und Schnauze. In der Hafenbar ,,Glock
acht achtern Strom" spann man Seemannsgarn,
dass sogar der Klabautermann rote Ohren be-
kam, und der ,,Oberhofer Bauernmarkt* diirfte
selbst den Musikantenstad] an Beliebtheit iiber-
troffen haben. Zugleich entdeckte man landauf,
landab die Feinheiten regionaler Kiiche wieder.
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Wer es sich leisten konnte, genoss in den Spe-
zialititenrestaurants der Interhotels eine Kiiche,
von der die HO-Gaststiitte an der Eclce nicht ein-
mal triumte. Oder man erlag im Delikat-Laden
den Versuchungen der weiten Welt. Obwohl ge-
rade in den 80er Jahren ,Delikat* und ,.Ex-
quisit" zunehmend eigene Produlste oder Waren
aus Gestattungsprodultion zu immensen Prei-
sen anboten, fanden sich dort auch Zutaten fiir
mexikanische oder japanische Kiiche. Die Re-
zepte konnte man in hanseigenen Publikationen
gleich miterwerben.

Bornaer Zwiebelsuppe

250 g Zwiebel, 1 Efsl. Kiimmmnel, Salz,
1 Briihe, 50 g Margarine, 60 g Mebl,
2 Eigelb, Kondensmilch, Schuittlanch,
gerdstete Brotwiirfel

Die Zwiebeln schilen, in Stiicke schneiden und
zusammen mit Kiimmel und Salz in der Briihe
weichkochen. Alles durch ein Sieb streichen.
Aus Margarine und Mehl eine helle Schwitze be-
reiten, die Zwiebelbriihe auffiillen, gut durchko-
chen lassen und die Suppe mit Kondensmilch
und Eigelb legieren.

Kurz vor dem Servieren gehackten Schuittlauch
iiberstreuen und gerdstete Brotwiirfel in die
Suppe geben.

Mecklenburger saure Suppe

500 g durchwachsener gerducherter Speck,
800 g Erbsen, 250 g Mohren,

1 Petersilienwurzel, 1 kleiner Blumenkohl,
Majoran, Bolmenkraut, Thymian, Estragon,
125 getrocknete Apfelringe,

125 g getrocknete Birnenschnitze,

Saft von 1 Zitrone, Salz, Zucker,

nach Belieben 1 Efsl. Stéirkeinehl

Den gewiirfelten Speck in Wasser zum Kochen
bringen, auf kleiner Flamme weiterkochen las-
sen. Das zerkleinerte Gemiise zufiigen und etwa
30 Minuten garen. Das am Vortag eingeweichte
Trockenobst mit dem Einweichwasser sowie die
Kriuter zufiigen und nochmals 15 Minuten leise
kochen lassen. Mit Zitronensaft, Zucker und Salz
abschmecken, nach Belieben mit Stirkemehl
binden. Die Suppe Lifit sich mit frischen Apfeln
und Birnen zubereiten.

Die Deutsche Demokratische Repubhl(
liegt mitten im Herzen Europas. Jedes
Jahr kommen Millionen auslindische
Gaste hierher und das nicht nur wegen
der glinstigen geographischen Lage.
Zahlreiche kulturhistorische Sehensviiir-
digkeiten, Schatze der Weltkultur in den
Museen, reizvolle, abwechs]ungsreiche
Landschaften und vieles andere mehr
ziehen Touristen an. Zudem gehort die
DDR zu den fithrenden Industrieldnderm
der Welt. Als Drehscheibe des euro-
péischen Transitverkehrs auf StraBe,
Schiene, Wasser und in der Luft erfiillt

“die DDR eine weitere wichtige Funktion:

Bei all diesen Ge|egenheiten sind die

Interhotels gastliche Stitten, in denen
der miide Reisende sein Haupt zur
Ruhe betten kann und wo fiir sein

leibliches Woh! auf vielfsltige Weise

gesorgt wird.
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Altberliner Kartoffelsuppe

600 ml Briihe, 400 g Kartoffeln,

150 g Bockwurst, 120 g magerer Speck,

50 g Sellerie, 200 g Friihlingszwiebeln,

50 g siifse Sabne, 50 g Mébren,

1/2 Bund Schnittlauch, 1/2 Bund Petersilie,
2 Scheiben Weifshrot,

Salz, Pfeffer, Majoran, Knoblauchsalz

Kartoffelwiirfel blanchieren und in der mit Salz,
Pfeffer und Majoran gewiirzten Briihe garzielen.
Die Kartoffeln anschlieffend durch ein Sieb pas-
sieren. Speck, Zwiebeln, Méhren und Sellerie in
kleine Wiirfel schneiden und zusammen an-
schwitzen, um sie dann in die passierte Kartof-
felsuppe zu geben. Suppe kurz aufkochen und,
nachdem sie vom Herd genommen wurde, mit
der siifSen Saline leicht binden. Weif3brotwiirfel
in Butter anrosten und mit etwas Knoblauchsalz

wiirzen. Boclwurst in Scheiben schneiden und
in der restlichen Butter anbraten. Die fertige
Suppe mit den Boclkwurstscheiben, Weif3brot-
wiirfeln und den gehackten Kriiutern garnieren.
Die Kartoffelsuppe kann auch in entsprechender
Menge als Eintopf gereicht werden.

Havelzander mit Hiihnerfarce gefiillt

400 g ausgelistes Hiihnerfleisch,

120 g saure Sahne, 1 Eiweifs,
Champignonessensz, Salz, weifSer Pfeffer;
1 Zander (etwa 1/2 kg), 80 g Zitrone,
80 g Butter

Das ausgelste Hithnerfleisch von Haut und al-
len Sehnen befreien, durch den Wolf drehen
(feine Scheibe verwenden), und mit dem Eiweifd
durch ein Haarsieb streichen, salzen, pfeffern
und mit Champignonessenz abschmecken.

Auf Eis stellen und mit fliissiger Sahne zu einer
zarten Farce aufriihren. Den Geschmack iiber-
priifen, indem ein Klofichen in leichtem Salz-
wasser pochiert wird.

Den Zander von Kiemen, Augen und Flossen be-
freien. Vom Riicken die Karkasse (hinter Kopf
bis zur letzten Steuerflosse) und Innereien her-
ausldsen, siubern, marinieren, anschlieend
mit der Farce fiillen, schlieffen und in der Roh-
re backen. Von Zeit zu Zeit mit klarer Butter be-
streichen, bis er mit Nadelprobe gar ist.

Delikate Teufelssprotten

500 g Sprotten, 60 g Mebl, 250 g Ol, Salz,
Pfeffer

Die Sprotten waschen und sorgfiltig trocken
tupfen. Das Mehl mit den Gewlirzen mischen.
Die Fische in dem gewiirzten Mehl wilzen. Ol
auf ca. 190 Grad erhitzen und die Sprotten dar-
in knusprig backen. Abtropfen lassen und mit
frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen.

Diese alte Leipziger Marktspezialitit im neuen
Gewand mit Ketchup, Senfsofie und Toast servie-
ren.

Peitzer Karpfenfilet in saurer Sahne

Essen gehen war zu DDR-Zeiten nicht
ganz einfach. An beliebten Restaurants
mit guter, anspruchsvo”er Kiiche traf
man zumeist auf die unvermeidlichen
Schlangen. So wurde man am Tor der
Geniisse nicht einfach nur begriiBt und
zu seinem Platz geleitet, sondern harrte
erst einmal viertel Stunde um viertel
Stunde, bis die Reihe an einem war:
Vielleicht kamen sich die ,Platzanweiser”
tatséchlich ein wenig vor wie Petrus
oder sie waren wie der hungrige Gast
nur frustiert, dass es auch hier mehr
Nachfrage als Angebot gab.
Hatte man schlieBlich seinen Stuhl
und vielleicht sogar eine Speisekarte,
ging es noch lange nichts ans Bestellen,
denn obligatorisch war zu héren:

Kollege kommt gleich...”

2 ;" P8
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1 Karpfen (ca. 1,2 kg), 100 g Mohren,

100 ml herber Weifswein, 100 g Porree, i der DDR
500 g Zuwiebeln, 80 g Tomatenkeichup, . ””:Zsft:urisff’sche,, ng:ﬁf:nsrgdten
200 g saure Sahne, 150 g Buiter, - cbens, Ziez/u in. erlin aeh%“‘
weifSer Pfeffer, 20 g Rosenpaprika, j und ”Me,/m,u‘y'eL”"““Ofie”

1 Bund Petersilie, Salz,

Den gesiduberten Karpfen filetieren. Die Filets
werden dann von der Seite, die sich an der Gri-
te befand, lamellenfrmig eingeschnitten. Somit
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Wie iiberall gab es auch in der Gastro-
nomie »SchwerpunktmaBnahmen”.
Neben den iiblichen Feiertagen waren
dies vor allem die im Frithjahr
stattindenden Jugendweihen. Lang
geplant und aufwendig vorbereitet
gerieten die Feiern mehr und mehr zu
Vorzeigeveransta|tungen privaten
Wohlstandes. Die Gastronomie richtete
sich darauf ein und ,bunkerte” Vorrite
vom Weihnachtsgeschéft ebenso wie
von der Leipziger Frithjahrsmesse, war
es doch tblich, dass die ausgestellten
Lebensmittel (wie vieles andere auch)
nicht wieder mit zurﬂckgenommen
wurden, sondern im Land blieben.
So konnte dann ,,Onke| und Tante
aus dem Westen” bei einem anspruchs-
vollen Vier-Ginge-Menii oder einem
gut bestiickten Buffet vorgefiihrt

werden, wie gut es uns doch ging.
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wird auch die unangenehme Y-Grite zerschnit-
ten. Die Filets werden nun mit der Hautseite in
ein gebuttertes flaches Geschirr gelegt, mit
Weilwein mariniert, gesalzen und gepfeffert.
Von den Griten wird ein wenig Fischfond ge-
kocht, der zum Angieflen verwendet wird. Auf
die Filets werden viel angeschwiizte Zwiebelrin-
ge gegeben. Sie sollen noch schon hell sein.
Dariiber Tomatenketchup, darauf saure Sahne.
Den Abschluf$ bilden Butterflocken und iiber al-
les wird Rosenpaprilka gestreut. Dann wird der
so vorbereitete Karpfen in den Ofen geschoben
und bei 175 Grad etwa 20 Minuten gegart.

Vor dem Servieren mit gehackter Petersilie be-
streuen. Salzkartoffeln und frisclien Salat dazu
reichen.

Filetschnitten in Biersofie

2 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen,

2 kleine Schweinslendchen, 100 g Margarine,
1 Teel. Paprika, 1/2 Tasse belles Bier,

1 Tasse Fleischbriibe, 1/2 Tasse Sabne,

1 Tasse kleingeschnittenes Gemiise
(Weifskobi, Mohren, griine Bobnen),

Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer

Feingeschnittene Zwiebeln, zerriebene Knob-
lauchzehen und das in Scheiben geschnittene
Fleisch in der heiffen Margarine anbraten. Dann
die Fleischscheiben mit Paprika bestiuben und
schmnell von beiden Seiten briunen. Nach 3-4 Mi-
nuten mit Bier abléschen. Fleischbriihe sowie
das Gemiise zugeben. Das Gericht in eine Kasse-
rolle schiitten, zugedeckt 30 Minuten in der
Rohre schmoren lassen.

Die Sofle mit Sahne verfeinern, mit Salz, Pfeffer
und Cayennepfeffer wiirzen. Mit Bandnudeln
oder Spaghetti servieren.

Sichsische Bauernspiefie
mit Apfelmeerrettich

600 g Schweinebauch, 100 g Wurzelwerk,
Pfefferkimer, Lorbeerblatt, Majoran,

100 g Knackwurst, 2 grofse Zwiebeln,

2 mittlere Gewiirzgurken, Salz, Pfeffer,

1 Teel. Edelsiifs-Paprika, 40 g Schmalz,

1 Apfel, 1 Glischen Meerrettich,

1 BfSl. Kaffeesabne, Zitronensaft, Zucker

Den Schweinebauch mit dem Wurzelwerk, den
gestofSenen Pfefferkdrnern, Lorbeerblatt und
Majoran nicht zu weich kochen. Nach dem Er-
lalten den Schweinebauch in Wiirfel, die Knack-
wurst, Zwiebeln und Gewiirzgurken in Scheiben
schneiden, Das Fleisch im Wechsel mit Knack-
wurst, Zwiebeln und Gewiirzgurkenscheiben auf
Schaschiykspiefe aufstecken und mit Salz, Pfef-
fer und Paprika bestreuen. In heiflem Schmalz
von allen Seiten schon braun braten. Aus klei-
nen Apfelwiirfeln, Meerrettich, Kaffeesahne, Zi-
tronensaft und etwas Zucker eine Creme berei-
ten und zu den Bauernspiefen servieren.

Dazu kriftiges Landbrot und saures Gemiise
(Mixed Pickles) reichen.

Lendensteaks mit Fiillung

500 g Rindslende, scharfer Paprika,
Salz, Pfeffer, 20 g gekochier Schinken,
20 g magerer Speck, 20 g Schuittkdise,
1 Knoblauchzehe, 20 g gekochte Pilze,
Butter oder Margarine

Die Lende sorgfiltig enthiuten und Steaks
schneiden. Diese sehr flach ausklopfen und mit
Paprika, Salz und Pfeffer wiirzen. Schinken,
Speck und Kise in Streifen schneiden.

Die gehackte Knoblauchzehe und die feinge-
schnittenen Pilze gut vermengen und auf die
Steaks geben. Diese um die Fiillung einschlagen
und in Schmalz scharf anbraten, mit Butter oder
Margarine nachbraten. Dazu Pommes frites und
frischen Salat servieren.




Die Meisterkéche der Interhotels
empfehlen thnen neben Spezialititen
aus der internationalen Kiiche vor allem
solche, die regiona|typisch fir die
Kiichen unseres Landes sind. Diese
vielfach originellen Rezepturen aus
+COmas Kochbuch” sind zeitgemal
weiterentwickelt und bieten Ge|egen-
heit, Traditionelles und Landestypisches
kennenzulernen. Als Giste der Inter-
hotels haben Sie die Méglichkeit, sich
in gepﬂegten Spezialitstenrestaurants bei
guter Betreuung und Bedienung von
den Leistungen unserer Meisterkdche

zu iiberzeugen.
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Schweinshaxe in Biersofie

4 Schweinshaxen (je 400 g), 3 Zwiebeln,
1/2 [ brauner Grundfond, 1 Flasche Vollbier,
20 g Stiirkemebl, Salz, Pfeffer, Knoblauch

Haxen mit Salz, Pfeffer und zerdriicktem Knob-
lauch gut einreiben und mit Wasser in einer
Rohre ansetzen. RegelmiifSig mit dem Bratensaft
tibergieflen, grobe Zwiebelwiirfel zugeben und
nach dem Einkochen mit Bier abléschen, da-
nach mit dem braunen Grundfond auffiillen.

Bis zum Garwerden glasieren, Haxen ausste-
chen, die Sofle binden und passieren. Vor dem
Servieren auslosen und gegebenenfalls in Schei-
ben schneiden, auf Apfel-Wein-Kraut anrichten.

Wernesgriiner Bauerntopf

200 g Schweinekammsteak, Senf,
Pfefferkorner, 5 Zwiebeln,

1/2 Glas Wernersgriiner Pilsner,

100 g Schweine- oder Kalbsleber,

100 g Schweineschulter,

50 g Weifsbrot obne Rinde, 6 Eier,

120 g Schmalz, 10 g Schuittlauch,

10 g Petersilie, Salz, Pfeffer, Majoran,

4 grofse WeifSkrautbldtter, 250 g Hackepeter,
20 g gekochter Reis, 2 Knoblauchzehen,

40 g Marina, 80 g gerducherter Bauchspeck,
100 g Sabnemeerrettich, 4 Olberingsfilets

Das Bier zusammen mit 1 Knoblauchzehe, ge-
stoffenen Pfefferkdrnern, einer gewiirfelten
Zwiebel und Senf in eine Schiissel geben, gut
verriilren. Den Schweinekamm in 4 Steaks
schneiden, darin einlegen und 24 Stunden mari-
nieren. Eine Zwiebel fein wiirfeln und anschwit-
zen. Weif3brot in Wiirfel schneiden, ein Ei zuge-

ben. Leber und Fleisch in Stiicke schneiden, mit
Majoran, Salz und Pfeffer wiirzen. Alles gut ver-
mengen und durch die feine Scheibe des
Fleischwolfes drehen. Gehackte Petersilie und
Schniitlauch unterarbeiten. Die fertige Masse zu
ovalen Kléfschen formen und in siedener Briihe
garziehen lassen.

Die Weifskrautblitter in leicht gesalzenem Was-
ser 10 Minuten garen, herausnehmen und gut
abtropfen lassen. Eine gewiirfelte Zwiebel und
zerdriickte Knoblauchzehe in heiflem Schmalz
diinsten. Nach dem Erkalten zusammen mit
Reis, Salz, Pfeffer, Majoran und 1 Ei mit dem
Hackepeter gut mischen. Die Weiflkrautblitter
mit Salz, Pfeffer und Kiimmel bestreuen und die
Hackmasse darauf verteilen und vom Stielansatz

dabei die Seiten nach innen schlagend, wickeln.
Einen Schmortopf mit Schmalz ausstreichen, die
Rouladen in einer Richtung aneinander legen
und in der BratrShre garen.

Das marinierte Kammsteak saftig braten und
zusammen mit den Leberknddeln sowie der
Krautroulade in einem Stein- oder Tontopf an-
richten.

Auf die Leberknddel gediinstete Zwiebelschei-
ben geben, Majoran dariiber streven. Je 1 ge-
bratenes Ei auf die Kammsteaks und je 1 Schei-
be gebratenen mageren Speck auf die Krautrou-
laden geben.

Als Garnierung jeweils 1 Heringsrollchen sowie
Sahnemeerrettich anlegen. Dazu schmeckt
Krinterkartoffelpiirree.




Erzgebirgische Buttermilchgetzen

1, 5 kg robe Kartoffeln,

400 g gekochte Kartoffeln,

1/2 ] Buttermilch, 125 g Speck,
600 g Riiucberrippchen, 60 g O,
40 g Mebl, Salz, Kiimmel

Die geschilten, rohen Kartoffeln fein reiben, das
austretende Wasser etwas abgiefSen (nicht wie
bei der Klofszubereitung vollstindig aus-
driicken), die Stirke auffangen, an den Klofrieb
zurlickgeben. Die gekochten Kartoffeln ebenfalls
fein reiben und mit den rohen Kartoffeln mi-
schen. Die Buttermilch dazuriihren, leicht sal-
ze1, einen Teel. gehackten Kiimmel zugeben. Es
soll eine dickliche, aber noch fliissige Kartoffel-
masse entstehen. In einer rechteckigen Getzen-
form oder im Tiegel mit etwa 20 cm Durchmes-
ser grobgewiirfelten Speck auslassen, Die Kar-
toffelmasse ca. einen halben Zentimeter dick
einfiillen und in der heifSen Réhre olne Wenden
backen, bis der Getzen schén knusprig ist. Er
kommt in der Pfanne ganz heif} auf den Tisch.
Jede Portion mit saftig gebratenen Riucherripp-
chen, die nicht gewiirzt, sondern nur kurz in
Mehl gewendet wurden, belegen. Statt Rippchen
lénnen anch Kafllerkoteletts verwendet werden.

Kartoffelpliitzchen

350 g gekochte Kartoffeln,

80 g Riucherspeck, 1 Ei, 1 Bund Petersilie,
40 g Kartoffelmebl, 50 g Butter,

Salz, weifser Pfeffer, Muskat

Gekochte Kartoffeln pellen, durchpressen, mit

Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen, dazu den in
Kleine Wiirfel geschnittenen, gerdsteten Speck,
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die gehackte Petersilie und etwas Stirkemehl ge-
ben. Alles fest durchkneten.

Aus dem Teig eine etwa 6 cm dicke Rolle for-
men. Daraus 1 1/2 cm dicke Scheiben schneiden
und diese in Butter goldgelb backen.

Thiiringer Rostbritl

800 g Schweinekamm mit Knochen,
40 g 01, 30 g Schinalz, 1/2 | Bier,

400 g Zwiebeln, 400 g saure Gurken,
Salz, Pfeffer, Majoran, Kiimmel, Senf

Schweinekamm in Scheiben schuneiden und
leicht Idopfen. Aus Bier, Senf und den Gewiirzen
eine Marinade herstellen, darin das Fleisch we-
nigstens 5 Stunden einlegen. Gut abtropfen las-
sen. In der Pfanne mit Schmalz oder auf dem
Holzkohlegrill knusprig braten, dabei mehrmals
mit der Marinade {ibergieflen. Die in Schmalz
angerdsteten Zwiebelscheiben auf den Rost-
britln anrichten und saure Gurke (natiirlich
hausgemacht) dazu reichen. Dazu schmeckt
warmer Kartoffelsalat mit ausgelassenem Speck
oder frisches Bauernbrot.

. An dieser Stelle soll mit einer harmickig sich
haltenden Fehlinformation ausgeriiumt wer-
den. Leipziger Allerlei ist keine Suppe aus
zerkochten Mohren mit Erbsen, Kohlrabi und
Schwarzwurzelstiickchen, es kommt gut ohne
Mehlschwitze aus, und Kartoffeln haben in
ihm wahrlich nichts zu suchen. Richtig zube-
reiten kann man es eigentlich nur im Friih-
jahr mit dem ersten jungen Gemiise vom
Marlst - dann ist diese feine Gemiiseschiissel
i eine wahre Delikatesse:

Leipziger Allerlei

250 g Spargel, 250 g Mohren,

250 g junge Erbsen, 250 g Koblrabi,
250 g Blumenkohl, 250 g Morcheln,
einige Krebsschwinze, 2 Figelh, Butter,
etwas Fleischbriihe, Salz

Nur junges, erntefrisches Gemiise verwenden,
putzen. Kohlrabi in Streifen, Méhren in Scheiben
schneiden, Blumenkohl in Roschen teilen. Die
verschiedenen Gemiisearten getrennt voneinan-
der garen: Spargel, Kohlrabi und Blumenkoh! in
leicht gesalzenem Wasser, Méhren in Fleisch-
briihe, Erbsen in wenig Wasser mit Butter. Die
Morcheln griindlich putzen, waschen, in kaltem
Wasser ansetzen und heiff werden lassen.
Anschliefend nochmals in kaltem Wasser wa-
schen und dann garkochen. Alle Gemiise aus
dem Sud nehmen und in einer Schiissel anrich-
ten. Die Krebsschwiinze in Salzwasser mit etwas
Essig garkochen und in der Gemiiseschiissel
verteilen. Die Butter zergehen lassen, mit etwas
Gemiisebriihe auffiillen, mit dem vorher ver-
quirlten Eigelb binden und iiber das Gemiise
gieRen. Das Gemtise mit den Morcheln garnie-
ren und mit SemmelldéRchen servieren.

Natiirlich waren viele weitere Gerichte
fester Bestandteil ostdeutscher Speise-
planung: siiBsaure Nierchen, Herz-
ragout, sogar gebackenes Hirm wurden
gern gegessen. Hackbraten (Bu|etten),
Makkaroni mit Jagdwurst und Tomaten-
soBe, Grine-Bohnen-Eintopf, Schnitzel
und Schweinebraten sind wie Eisbein
mit Sauerkraut oder KaBler mit Meerret.
tichsoBe, Siilze mit Bratkartoffeln und
Remoulade oder die ehemals allgegen:
wartige Bockwurst mit Brétchen aus dem
Speiseangebot nicht wegzudenken.
Wer heute mit offenen Augen im
Osten Deutschlands iibers Land fhrt;
wird in vielen Gaststitten, die mit
JHausmannskost” werben, genau diese
Speisen wiederfinden und fast immer
schmecken die Standardgerichte deut:

scher Kiiche noch genauso wie damals:

onengru,]dEn
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Sie kénncn wirklich nichts mehy falsch machen’

 DIE KUNST DES WURZENS

verlangt Tingerspitzengefahl,
eschmack und -
auch etwas Mut.

Damit lhnen unsere
Teckeren Rereple auth ohne
Vorkenninisse gelingen,
hieten wir lhnen folgende
Gewiirzmischungen an
% Gemiisa-Gewiire
A ’ Hihnehen Gewiiee,
" Pia-Gewiiz
Spagheni-Gewdirz
Hackepetor-Gewlrz
Bralen-Gewiirz
mil Bilzen

Ente auf ,,Sachsische Art”

1 Ente (etwa 1,4 kg), 250 g Backpflaumen,
200 g Apfelringe, 5 EfSl. Semmelmebl, 1 Ei,
Zimt, Zucker, Zitronenschale, Salz

Die vorbereite Ente innen und auflen mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Fiir die Fiillung eingeweich-
te und entsteinte Backpflaumen, Apfel, Semmel-
mehl und Ei mischen. Fiillung mit Zimt, Zucker
und abgeriebener Zitronenschale abschmecken.
Ente damit fiillen, zunihen und mit der Brust-
seite nach unten in die Pfanne legen.

Etwas Fliissiglkeit dazugeben und bei 200 Grad
etwa 90 Minuten in der Rohre garen, Wihrend
der letzten 10 Minuten der Bratzeit die Ente 6f-
ter mit kaltem Salzwasser bestreichen, damit die
Haut knusprig wird.

Vor dem Servieren in Portionsstiicke teilen. Mit
gesiuertem Rotkraut und Kl6Ben servieren.
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Gesottenes Entenkeulchen
,Auerbachs Keller*

4 Entenkeulen (je ca. 150 g), Salz,

weifer Pfeffer, Ol, 1 Sellerie, 1 Zwiebel,

1 Koblrabi, 1 Knoblauchzehe, 1 Lorbeerblatt,
3-4 Pimentkiorner, 3 Wacholderbeeren,

1 Bund Zitronenmelisse, Weifswein,

1/2 | Gefliigelbriibe,

Die Entenkeulen kurz abwaschen, auf Kiele ach-
ten, abtupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
0l im Schmor- oder Schnellkochtopf erhitzen,
die vorbereiteten Entenkeulen hell anbraten.
Aus dem Fett nehmen. Danach die kleinge-
schnittene Zwiebel, den ebenfalls kleingeschnit-
tenen Kohlrabi und Sellerie anschwitzen. Mit
Weiwein abloschen und mit Gefliigelbriihe auf-
tiillen. Entenkeulen, Gewiirze und Zitronenme-
lisse dazu geben. Den Topf verschliefen und ga-
ren lassen, bis die Keulen weich sind.

Keulen warmstellen. Den Fond durch ein Sieb
streichen, mit der Butter verfeinern und ab-
schmecken. Dazu konnen Backkartoffeln ser-
viert werden.

Gegrillte Masthuhnbriistchen

400 g Broilerbriiste, 80 g Butter,

600 g Apfel, 1/2 Tasse Weifswein,

125 g Blauschimmelkdse (Bluemaster),
Zitronensaft, Salz, weifser Pfeffer

Die Apfel werden geschilt, das Kerngehiuse aus-
gestochen, in Ringe geschnitten und in Weif3-
wein und Zitrone gediinstet. Die Broilerbrustfi-
lets salzen, pfeffern, grillen. Auf einer Scheibe
Toast werden die Apfelringe angerichtet, darauf
die gegrillten Brustfilets gelegt, mit Scheiben von

Blauschimmelkise und Butterflockchen be-
deckt. Dann im Grill oder im Backofen solange
iiberbacken, bis der Kiise geschmolzen ist.

Gefiillte Wildente

1 Wildente, Salz, Pfeffer, 2 Zwiebeln,

50 g Fett, 300 g Steinpilze oder Maronen
(ersatzweise Champrignons)

Fiir die Fiille: 50 g Schweineschmer,
Petersilie, 100 g Champignons,

Mebl zum Binden, 5 Efsl. saure Sabne

Die Wildente ausnehmen, waschen, salzen und
pleffern. Eine Fiille aus gewiirfelten Zwiebeln,
feingeschnittenen Champignons, Schmer und
Petersilie herstellen. Alles in einer Pfanne gut
durchbraten und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Die Masse in die Ente fiillen und die
Offnung zunihen. Die Ente in einen Briter legen
und mit dem restlichen zerlassenen, heif3en Fett
begieen und ca. 1 1/2 Stunden im Backofen
braten. Dabei Gfters begieflen. 15 Minuten vor
Ende der Garzeit die Waldpilze zugeben und mit-
schmoren lassen. Dann die Ente herausnehmen
und warmstellen. Das Mehl mit der Sahne ver-
quirlen und den Braten-Pilz-Fond binden.

1981 feierte die Rotkippchen-Sekt:
kellerei in Freyburg an der Saale'ihr
195-jshriges Jubilaum. Noch war
,,Rotkia’ppchen" nicht einfach so zu
kaufen und viel teurer war die Hasche
des Getrénkes auch, doch das tat der
Liebe der Ostdeutschen zu diesem
edlen Getriank keinen Abbruch. Werin
nicht Krimsekt, dann aber swenigstens”
Rotl(éppchen stand auf so mancher
Einkaufsliste. Ob a||erdings von den
100.000 Flaschen limitierten Jubilsums-
Sekts jemals welche in Delikat, HO. -
oder Konsum ge|andet sind, entzieht
sich unserer Kenntnis. Dafiir bekam Rot:
kippchen 1985 erstmals eine Druckfiill:
maschine aus DDR-Produktion. Die
findigen Magdeburger Getranke-
maschinenbauer hatten eigens hierfiir
den ,Bierfiiller BF 60.1" umgebaut.
1988 schlieBlich bekam die Sektkellerei
zum 25. Mal in ununterbrochener
Reihenfolge den Titel ,Betrieb der

ausgezeichneten Qualititsarbeit”.




Worlitzer Frischlingskeule

800 g Frischlingskeule, 80 g OI, 2 Zwiebeln,
120 g Molren, 80 g Mebl, 200 g saure Salme,
120 g Zitrone, 4 cl Gin, 10 g Stéirkemebl,
120 g schwarze Jobhannisbeeren,

1,2 kg Rartoffeln, 2 Eigelb, 80 g Mehl,

160 g Semmelmebl, 3 Eier, 400 g Rosenkobl,
120 g Butter, Lorbeerblatt, Wacholderbeeren,
Salz, Pfeffer, Muskat

Die von Knochen befreite Frischlingslkeule wird
gut gewaschen und in einer Marinade aus saurer
Sahne, zerdriickten Wacholderbeeren, Lorbeer-
blatt, Zwiebel- und Méhrenscheiben 48 Stunden
eingelegt.

Nach dem Herausnehmen gut abtropfen lassen,
mit Salz und Pfeffer wiitzen und in einer Pfanne
mit heiRem Ol braten lassen, bis sich brauner
Bratensaft bildet. Das in gleichgroRe Stiicke ge-
schnittene Wurzelwerle dazugeben. Die Frisch-
lingskeule ca. 90 Minuten weich diimpfen. Da-
nach das Fleisch herausnehmen, mit Folie ab-
decken und heif} stellen.
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Dem Bratenfond die Marinade zufiigen und mit
Mehl leicht binden. Kurz aufwallen lassen, mit
etwas Zitronensaft und den in Gin marinierten
Johannisbeeren abschmeclken. Die Sofle sollte
cremig sein.

Kartoffeln kochen, durchdriicken und mit Eigelb
und Mehl den Brei zu einem Teig verriihren.
Daraus Plitzchen von ca. 5 ¢cm Durchmesser
formen. Mit Ei und Semmelmehl panieren. Vor
dem Backen in der Friteuse mit einem kleinen
runden Glas (oder Ausstecher) Deckel markie-
ren. Das von nur einer Seite, damit sich der
Deckel beim Backen abhebt. In die entstehen-
den Kartoffelringe konnen beim Servieren die
restlichen Johannisbeeren gefiillt werden.

Den geputzten Rosenkohl in leichtem Salzwasser
garen, in Butter anschwenlken wnd mit Muskat,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Augustusburger
Wildschweinschnitzel

600 g Wildschweinkeule, 75 g Butter,
40 g Jobannisbeer- oder
Sauerkirschkonfitiire,

120 g Senf- oder Gewiirzgurken,

20 g Mebl, 1/4 | saure Sabne,

4 ¢l Gin oder Weinbrand, Salz,
Plefferkirner, 10 Wacholderbeeren

Vom ausgelosten Keulenfleisch Schnitzel schnei-
den, nicht zu stark Klopfen, von beiden Seiten
mit grob gestoflenem Pfeffer einreiben, leicht
salzen und in, mit zerstofSenen Wacholderbee-
ren gewiirzter, leicht schiumender Butter von
beiden Seiten sehr saftig anbraten. Hiufig wen-
den und begiefsen, warm stellen. Im Bratfett
feine Wiirfel von Senf- oder Gewiirzgurke

anschwitzen, nochmals pfeffern, die Konfitiire
zugeben und mit wenig Mell iiberstduben. Mit
Gin oder Weinbrand ablschen, die saure Sahne
ugiefien, kurz aufkochen lassen und diese
Wiirzmischung iiber die Wildschweinschnitzel
geben. Das Gericht kann entweder mit Kartoffel-
bilichen oder Kartoffelbret serviert werden. Vor-
trefflich schmeckt dazu ein frischer Salat der
Saison.

Weimarer Zwiebelkuchen

150 g Hefeteig, 30 g Griefs, 1/ 8 | Milch,
200 g geschiilie Zwiebeln, 10 g 01, 1/2 | Ei,
40 g siifse Sahne, Salz

Ungezuckerten Hefeteig auf einem gefetteten
Blech ausrollen. Aus Milch, Gries und einer
Spur Salz einen Griesbrei herstellen und auf den
Teig streichen. Zwiebelscheiben in Ol, ohne Far-
be annehmen zu lassen, glasig anschwitzen und
auf dem Kuchen verteilen. Fiir den Guf§ Ei und
Sahne gut verquirlen und iiber die Zwiebelschei-
ben geben. Bei 240 Grad etwa 20-25 Minuten
backen. Warm servieren.

Ute Freudenberg, die bekannte und be:
liebte Séngerin, bezeichnet «#1 hiiringer
KlsBe” als ihr absolutes Lieb|ingsessen
und so finden sich in ihrem Haushalt
auch noch eine K|onresse einschlie:

lich zugehdrender Sicke (zum Auspres:

sen des K|oBteiges) aus Vorwende-
zeiten. Dazu ein altes Nudelholz und

Jenaer Glasschliisseln, von derien eine
Trennung schwerfallt. Dass auch bei ihr
«Spreewaldgurken” die Liste der erfreu:

lichen ,,Wiederentdeckungen” anfishren;

verwundert ebenso wenig, wie die
Tatsache, dal3 fertige tingeFrorene

Thiiringer KloBe, Halloren Kugeln und
Halberstidter Wiirstchen dazugehéren:
Letscho hingegen mag Ute Freudenberg

damals wie heute nicht.




Natiirlich wurden SiiBspeisen und Kuchen nicht erst in den Achtzigern

modem. Sie gehdrten immer dazu, als traditioneller Nachtisch, als

feines Dessert, als Riihr- oder Blechkuchen, als Torte oder schnelle
Variante aus Keks und Schokokrem, mal mit viel Aufwand bereitet
und dann wieder mit fertigem Tortenboden aus der HO, Rotplombe

Pudding und ein paar Friichten auch fir Ungeiibte machbar.

Allen Regeln gesunder Erndhrung zum Trotz -
Siifles war in vielen Varianten beliebt und darf
deshalb in diesem Buch nicht fehlen. Eines al-
lerdings zeichnet die achtziger Jahre auch in
diesem Fall aus: Einerseits wurden die Back-
waren und Siifispeisen ,,moderner”, da reichte
man nicht mehr nur die vertrauten Rezepte wei-

176

ter, sondern auch die der , Tante von driiben”
oder probierte etwas nachzuempfinden, was
man im Fernsehen gesehen hatte. Und anderer-
seits blieb auch diese Doméne von Genuss und
Schlemmerei nicht von Versuchen verschont,
lalorienreduziert und erndhrungsbewusst zu
kochen und zu backen.

Fahrlander Apfelgriitze

600 g Apfel, 2 cl WeifSwein, 1 Zitrone,
95 g Zucker, 30 g Sultaninen,

12 g Weizenstdirke, 3/4 | Milch,

1/8 [ sijfse Sahne, 1 Eigelb,

4 cl Eierlikor, Salz, Zimt,
Schlagsahne, Schokoladenmasse

Apfel waschen, schilen, Kerngelviuse entfernen
und grobwiirfelig schneiden. Aus Weifiwein, Zi-
tronensaft, 80 g Zucker, Sultaninen und etwas
Wasser einen Fond bereiten, die Apfel darin
schmoren und kurz vor dem Zerfallen der
Friichte leicht mit Weizenstdrke abbinden. Nach
dem Abkiihlen in Gliser fiillen. Milch, rest-
lichen Zucker, Zimt und Salz zum Kochen brin-
gen, mit dem aufgeschlagenen Eigelb und der
Sahne legieren. Nach dem Abkiihlen der heiflen
Masse mit Eierlikor verfeinern. SofSe iiber die
angerichtete Apfelmasse geben. Mit Salinedekor
und gespritzter Schokolade anrichten.

Kirschpfanne

4 alibackene Brotchen oder 200 g Weifsbrot,
1/ 21 beifSe Milch, 40 g Margarine, 2 Eier,

1 Teel. Ziickli-sol oder Zucker, abgeriebene
Schale 1/2 Zitrone, Backpulver, Zimt, Salz,
500 g enisteinie Sauerkirschen

Brétchen bzw. Weiflbrot in heiffer Milch einwei-
chen. Die Margarine mit den Eigelb, Ziickli oder
Zuclker, Zitronenschale, Zimt und 1 Prise Salz
gut verriihren. Die abgekiihlte WeifSbrotmasse
und 1 Messerspitze Backpulver zufiigen. Das
steifgeschlagene Eiweifd unterziehen. In eine ge-
fettete und mit Semmelbréseln ausgestreute Auf-
laufform schichtweise die Weifbrotmasse und

Ahnlich wie das sLeipziger Allerlei”

sind auch die ,,Leipziger Lerchen”
iiberregional bekannt und beliebt.

Was a”erdings die wenigsten wissen,

ist, dass die kleinen Mirbeteigtorichen

mit siiBer Marzipanfiillung nur ein

kleiner Trost fiir einen bitteren Verlust

der Leipziger sind. SchlieBlich wurde

ihnen per Gesetz 1876 die Jagd und

der. Verzehr der echten Lerchen verbo-
ten - wahrscheinlich noch gerade recht:

zeitig, um ein Aussterben der Singvégd

zu verhindem, die iiber Jahrhunderte :

zu Tausenden ihr Leben in Kochtépfen

beendeten. Welcher gesché’Ftstﬁchtige :

Konditor jedoch auf den genialen Einfe" ‘ i

kam, ‘den Verlust durch sein Gebiick
auszugleichen, ist heute leider nicht

mehr zu ermitteln.




die Sauerkirschen fiillen. Mit einer Weif3brot-
schicht abschlieRen. Etwas Zucker dariiber-
streuen und einige Butter- oder Margarine-
flsckehen verteilen. Den Auflauf in der BackrGh-
re bei Mittelhitze etwa 40 Minuten backen. Dazu
pafdt Vanillesofe.

Fritierte Kirschen

150 g Mebl, 75 g Zucker, 1 Teel. Zimt,

1 Prise Salz, je 3 Efsl. Milch und WeifSwein,
3 Eier, 750 g Siifskirschen mit Stielen,
Puderzucker, Ol zum Fritieren

Fiir den Teig Mehl, Zucker, Zimt und Salz vermi-
schen, Milch und Wein und abschliefend die
verquirlten Eler unterriihren. Den Teig zuge-
declkt 30 Minuten quellen lassen. Inzwischen die
Kirschen waschen und trockentupfen. Das Ol in
einem grofRen Topf (oder der Friteuse) auf 180
Grad erhitzen. Jeweils 5 Kirschen an den Stielen
zusammenbinden, in den Teig tauchen, ca. 2 Mi-
nuten im heiffen Ol fritieren. Auf ein Kuchengit-
ter legen, dick mit Puderzucker bestduben und
heifd oder kalt servieren.
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Schokoladensuppe mit Wildfriichten
(4-6 Personen)

200 g Blockschokolade, 1 3/4 1 Milch,
2 Efer; 75 g vollreife Himbeeren,

75 g vollreife Walderdbeeren,

1-2 EfSl. Zucker

Die Schokolade wird in grofie Stiicke gebrochen
und mit 1/4 1 Milch, die kochend heifs sein muf,
solange verriihrt, bis sich die ganze Schokolade
aufgelost hat. Dann die {ibrige Mich zu-
geben und gut durchriihren. Diese Suppe etwa
8 Minuten kochen, nach ca. 5 Minuten die Him-
beeren und Walderdbeeren zugeben. Unter die
fertige Suppe Ionnen zur Verfeinerung 2 Eigelb
gequirlt werden. Das Eiweif} wird mit Zucker zu
Eischnee verarbeitet und als kleine Hiubchen
auf die Suppe gesetzt. In die Hiubchen kénnen
nun noch je eine Himbeere oder Walderdbeere
als Farbtupfer gegeben werden.

Guck-in-die-Luft

5 mittelgrofSe Apfel, 1/2 | Wasser,

100 g Zucker, 2 Efsl. Himbeermarmelade,

1 Pickchen Gétterspeise (Himbeer-
geschmack), 200 g frische, saubere Heidel-
beeren, 1-2 Tropfen Rumaroma

Die geschilten, vom Kerngehiiuse befreiten Apfel
in dem Wasser mit der Hilfte des Zuclers gar-
kochen. Anschlieend die Apfel vorsichtig her-
ausheben und in Gliser setzen. Mit der Marme-
lade fiillen, statt Himbeermarmelade kann auch
Brombeermarmelade oder selbstgemachte Ha-
gebuttenmarmelade verwendet werden. Gotter-
speise nach Packungsanleitung zubereiten, hier-
fiir das Apfelwasser, gegebenenfalls mit Wasser

oder herbem Apfelwein aufgefiillt, verwenden,
mit Rurm-Aroma abschmecken und {iber die Ap-
fel gieRen. Die Apfel miissen noch aus der Got-
terspeise ,herausgucken”. Bevor die Gotterspei-
se ganz fest wird, die Heidelbeeren (auch Brom-
beeren oder Himbeeren eignen sich) versenken.
Einige Friichte als Garnitur zuriiclbehalten. Gut
gekiihlt servieren.

Mohr im Hemd mit Schokoladensof3e

40 g Butter, 20 g Puderzucker,

140 g Schokolade oder Kuvertiire,

50 g Eigelb, 45 g geriebene Mandeln,
75 g Eiweifs, 70 g Zucker,

50 g Salhne, 1 Pickchen Vanillezucker,
130 g siifse Sabne, Wasser, Salz

Die Butter mit dem Puderzucker und 40 g auf-
geldster aber nicht warmer Scholkolade/ Kuver-
tiire schaumig riihren. Mit Vanillezucker und
1 Spur Salz wiirzen, die Eigelb nach und nach
zugeben und die Mandeln einriihren.

Das Fiweifs mit 20 ¢ Zucker steif sclilagen und
unterziehen. Portionsformchen buttern und mit
Puderzucker ausstiuben. Die Schokoladen-
masse bis 1 Finger breit unter den Rand ein-

Irgendwann zwischen den 70er und
80er Jahren verschwanden die kleinen
Bickereien aus dem StraBenbild: Dafiir

boten die Kaufhallen Brot, Brétchen
und Kuchen aus dem ,Backkombinat” -
an - keinesfalls sehr beliebt, da niemals

wirklich frisch. So standen denn auch

bald vor den wenigen verbliebenen
Bickereien vor allem sonnabends lange
Schlangen und wer vergessen hatte,
am Freitag ,seine Brotchenbestellung”
abzugeben, der hatte mehr als einmal
das Nachsehen. Pech gehabt. Die
Zeiten unvergesslichen Services,
da Brotchen vom Backer sogar noch
ins Haus gebracht wurden, nur noch
eine wehmiitige Erinnerung. Méglich;
dass es deshalb schon in den
Achtzigern in Mode kam, Brot

und Brétchen selbst zu backen:

(VY by
r 50ja jst als OCI"We "
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fiillen, ins Wasserbad stellen. Das Wasser soll bis
zur halben Hohe der Form reichen. Zugedeckt
ca. 30 Minuten langsam kochen lassen. Die
Schokoladenmasse soll nicht hoher als 1 cm
iiber den Rand aufgehen, damit sie nach dem
Stiirzen nicht so stark zusammenfallen kann.
Fiir die braune Schokoladensofe das Wasser
mit dem restlichen Zucler aufkochen und 100 g
Schokolade/ Kuvertiire darin auflosen. Die Sah-
ne unterriiliren. Die Schokoladenmasse auf fla-
che Glasteller stiirzen, die Sofie vorsichtig dar-
um gieflen, mit Salinehiiubchen und je 1 Mara-
schinokirsche garnieren.

Toffee-Apfel

60 g Zucker, 2 Efsl. Honig,

Saft von 1 Zitrone, knapp 1/4 | Wasser,
4 grofSe Apfel, 120 g Mebl,

1 Prise Salz, 2 Teel. Zucker,

2 Eier, Ol Puderzucker
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Zucker, Honig, 1/8 | Wasser und Zitronensaft zu
einem dicklichen Sirup verkochen. Die Apfel
schilen, vierteln und in den heifden Sirup legen.
Nicht mehr erhitzen. Etwa 1 Stunde darin stehen
lassen, hin und wieder umwenden. Das Mehl mit
dem Salz durchsieben, Zucker, Eigelb und das
restliche Wasser zufiigen, alles gut verriilren.
Zuletzt die steifgeschlagenen Eiweif3 unterzie-
hen. Die Apfelstiicke aus dem Sirup nehmen,
kurz abtropfen lassen und in dem Teig wilzen.
In heiRem Ol goldbraun und knusprig backen.
Auf saugfihigem Papier abtropfen lassen und
mit Puderzucker bestiuben.

Mohreniipfelchen

1 Paket Blitterteig, 4 Apfel, Sultaninen,
4 Zwieback, etwas Honig, Rum, Zimt
Fiir die Glasur: 750 g Puderzucker,

2 Efsl. Kakao, 2-3 Efsl. beifses Wasser,

2 EfSl. zerlassenes Kokosfett

Den aufgetauten Blitterteig etwa 1/2 cm dick
ausrollen, in Quadrate von 10 cm schneiden.
Die Apfel schilen, das Kerngehiuse ausstechen
und je 1 Apfel auf die Mitte jeweils eines Blitter-
teigquadrates setzen. Den Zwieback zerbrdseln
und fein reiben, mit gehackten Sultaninen, Ho-
nig und Rum verriihren, mit Zimt abschmecken.
Mit dieser Mischung die Apfel fiillen. Die Blit-
terteigecken iiber die Apfel schlagen. Obenauf
ein ausgestochenes Teigstiickchen legen. Im
vorgeheizten Ofen backen. Noch warm dick mit
Schokoladenfettglasur {iberziehen.

Prasselliuchen

1 Paket Blditterteig, 250 g Mehl,

125 g Butter, 125 Zucker; 1 Prise Salz
Fiir die Glasur: 750 g Puderzucker,

2 Ef3l. Zitronensaft, Kokosfett

Den Blitterteig auftaven und ca. 5 mm dick aus-
rollen, dann in etwa 5 x 10 cm grofSe Rechtecke
schneiden. Auf ein wasserbenetztes Blech set-
zen, mit Wasser bestreichen. Aus Mehl, Butter,
Zucker und 1 Prise Salz Streusel kneten, auf die
Blitterteigstiicke verteilen. Im vorgeheizten Ofen
bei guter Mittelhitze etwa 25 Minuten backen.
Fiir die Glasur den Puderzucker sieben und mit
Zitronensaft und 1 ERI. zerlassenem Kokosfett
verriihren. Den Blitterteig nach dem Baclcen so-
fort damit iiberziehen. Prasselkuchen schmeckt
noch warm am Besten.

Heute kann man seinen Kuchen zu
Hause im Elektro- oder Gasbackofen
oder auch im ,Kiichenwunder” backen.
Als letzteres méchte ich es bezeichnen;

daB trotz dieser Edeichterungen ‘das

Backen bei jungen Leuten aus der
Mode gekommen ist. Warum eigent-
lich? ,Wenn ich ein Glas Milch trinken
will, brauche ich keine Kuh zu halten,
und wenn ich ein Stiick Kuchen essen
will, gehe ich zum Bicker” - diese
Einstellung junger Frauen hinkt auf
allen vier Hufen. Es ist unmésglich,
eine Kuh in einer K|einstwohnung
aufzuziehen, sber ein Kuchen braucht
nicht gepﬂegt, sondern nur gebacl(en
und verzehrt zu werden. Und, Hand
aufs Herz bzw. Magen, ein Stiick
Hefekuchen, warm vom Blech,
finden Sie selten beim Backer.
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Selterwasserkuchen

4 Fier, 2 Tassen Zucker, 1 Tasse 0,

3 Tassen Mehl, 1 Péickchen Backpulver,
abgeriebene Zitronenschale,

1 Tasse Selterwasser, Salz

Fiir die Glasur: 150 g Puderzucker,

2 Efsl. Zitronensaft,

1 Ef8l. zerlassenes Kokosfett

Eier, Zucker und Ol schaumig schlagen. Das ge-
siebte Mehl, Backpulver, Salz und Zitronenscha-
le zugeben und gut durcharbeiten. Zum Schlufl
das Selterwasser unterriihren. Den Teig in eine
gefettete Form fiillen und bei Mittelhitze backen.
Nach dem Erkalten mit Glasur iiberziehen oder
mit Puderzucker bestiduben.

Kaffeekuchen

125 g Margarine, 4 Eler, 250 g Zucker,

1/4 | starker Kaffee, 500 g Mebl,

1 1/2 Péickchen Backpulver, 125 Sultaninen
75 g Zitronat, Salz

]

Die Margarine mit Eigelb, Zucker und 1 Prise
Salz schanmig riihren. Abwechselnd kalten Kaf-
fee und das mit Backpulver gesiebte Mehl zufii-
gen (den Kaffee aus 50 g Kaffee und 3/8 1 Was-
ser bereiten). Unter den glatten Teig die ausge-
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quollenen Sultaninen, das zerkleinerte Zitronat
und zuletzt die steifgeschlagenen Eiweifl unter-
ziehen. Den Teig in eine gutgefettete mit Mehl
ausgestinbte Kastenform geben und bei Mittel-
hitze 50 bis 60 Minuten backen.

Teufelskuchen

125 g feine Margarine, 375 g Zucker,
3 Eier; 250 g Mehl, 1/2 Pdickchen Backpulver,
100 g Kakao, 1/4 | Joghuirt, 5 EfsI. Milch

Margarine mit Zucker und Eigelb schaumig
rithren, das mit dem Backpulver gesiebte Mell,
Kakao, Joghurt und Milch unterriihren und zu-
letzt das steifgeschlagene Eiweiff unterheben.
Die Teigmasse in eine gefettete Kastenform fiillen
und bei guter Mittelhitze etwa 50 Minuten
backen. Mit Zuckerglasur iiberziehen.

Kokosriegel

Fiir den Riihrteig:

250 g feine Margarine, 200 g Zucker,
abgeriebene Schale von 1 Zitrone, 4 Eier,
400 g Mebl, 1 Péckchen Backpulver,

100 g Maizena, 6-8 Efsl. Milch, Salz

Fiir die Fiillung:

100 g Kokosraspel, 4 EfSl. Dessertiwein,

75 g Korinthen, 5 geriebene bittere Mandeln
Fiir die Glasur: 750 g Puderzucker,

3 Efsl. Rum, 1 Efsl. zerlassenes Kokosfett

Margarine, Zucker, Salz und Zitronenschale ver-
riihren, nach und nach die Fier zugeben, bis ein
glatter Teig entsteht. Dann Mehl, Backpulver und
Maizena dariibersieben und wihrend des Wei-
terschlagens die Milch zugieflen. Den Teig so-
lange rithren, bis er schwerreiRend vom Liffel

fillt. Nun den Teig in 2 Hilften teilen. Eine Hilf-
te mit den Zutaten fiir die Fiillung vermischen
und in eine gefettete, mit Mehl ausgestiubte Ka-
stenform fiillen. Die andere Teighilfte dariiber
verteilen. Bei Mittelhitze 60 bis 70 Minuten
backen. Den Kuchen mit Rumglasur iiberziehen.

Apfelkuchen ,,Wiener Art”

Fiir den Teig:

150 g Butter oder Margarine, 1 Ei,

90 g Puderzucker, Schale von 1/2 Zitrone,
190 g Mebl, 100 g Maisan,

1/2 Teel. Backpulver

Fiir die Fiillung:

5 kleine Apfel, 60 g Jobannisbeergelee,

40 g Mandeln, 3 Efsl. Zucker, 30 g Rosinen,
1 Eiweifs, Mandelstifie

Felt schanmig riihren, nach und nach Zucker, Ei
und abgeriebene Zitronenschale dazugeben. Die
Hilfte des Mehls dazugeben und verriihren.
Restliches Mehl mit Maisan und Backpulver mi-
schen und unter den Teig kneten. 30 bis 40 Mi-
nuten ruhen lassen. Etwas mehr als die Hilfte
des Teiges ausrollen, eine gefettete Springform
damit auslegen und einen hohen Rand formen.
Den Boden mehrmals mit der Gabel einstechen.
Die Apfel schilen, halbieren, die Kerngehiuse
herausschneiden. Die so entstandene Vertiefung
mit einer Mischung ans geriebenen Mandeln
und Johannisheergelee fiillen. Mit der Fiillung
nach unten auf den Teighoden legen. Mit Zucker
und iiberbriihten Rosinen bestreuen. Aus dem
restlichen Teig eine Platte in SpringformgréfSe
ausrollen, iiber die Apfel legen, so andriicken,
daf} die Form der Apfel nicht zu sehen ist. Die
Deckplatte mehrmals mit der Gabel einstechen.
Mit Mandelstiften bestreuen und backen.

Schokoladenschnitten ,,0thello”

Fiir den Teig:

130 g Margarine, 200 g Zucker,
Je 1 Prise Salz und Zimt,
abgeriebene Zitronenschale,

6 Eier, 130 g Blockschokolade,
130 g Mehl

Fiir die Fiillung;

200 g Halbbitterschokolade,

2 Eier, 400 g Puderzucker,
120 g Kokosfett,

8 cl Weinbrand oder Run

Die Margarine mit 100 g Zucker, Salz, Zimt und
wenig Zitronenschale schaumig riihren. Nach
und nach die Eigelb unterriihren. Die Block-
schokolade im heifSen Wasserbad auflosen, et-
was abkiihlen lassen und unter die Schaummas-
se rithren. Die Eiweif} steifschlagen, dabei den
restlichen Zucker einrieseln lassen und unter -
die Schaummasse heben. Abschliefend das ge-
siebte Mehl unterziehen. Ein Backblech mit ge-
fettetem Pergamentpapier auslegen, den Teig
darauf streichen und im vorgeheizten Ofen bei
180 Grad etwa 20 Minuten backen. Sofort auf
ein mit Zucker bestreutes Geschirrtuch stiirzen.
Das Pergamentpapier schrell mit kaltem Wasser
bestreichen und abziehen. Den Boden liings hal-
bieren und auskiihlen lassen.

Die Schokolade in eine Schiissel reiben, Eier
und Puderzucker unterriihren. Das erhitzte Ko-
kosfett abldihlen lassen und portionsweise unier
die Schokoladenmasse riihren. Mit Weinbrand
verfeiner. Fine Hifte des Bodens mit der Mas-
se bestreichen, die andere daraufsetzen, eben-
falls bestreichen. Mit einem Loffel verzieren und
Rechtecke schneiden. 1-2 Stunden in den Kiihl-
schrank stellen.




Moosku en

Fiir den Teig:

250 g Margarine, 300 g Zucker,
1/4 | saure Sahne,

1 Ei, 4 Eigelb,

300 g Mehl, 50 g Kakao,

1 Peickchen Vanillinzucker,
500 g entsteinte Sauerkirschen
Fiir den Gufs:

4 Eigelb, 1 Prise Salz,

4 EfSl. Zucker,

125 g Kokosfett,
Jeingemahlener Kaffee

Die Zutaten fiir den Teig zu einem Riihrteig ver-
arbeiten, zuletzt die Saverkirschen untermi-
schen. In eine Springform geben, bei 200 Grad
ca. 30 Minuten backen. Fiir den Gufs Eigelb, Salz
und Zucker verriihren, das Kokosfett erliitzen
und zugeben. Den Kuchen glasieren, Den feinge-
mahlenen Kaffee dariiberstrenen, nach kurzer
Zeit firbt sich der Kuchen griin.

Quicktorte

1 fertiger Tortenboden,
3/4 | Wasser,
2 Péickchen Vanillinzucker,
etwas Zucker,
1 Piickchen Quick-Getrinkepulver (Orange),
1-2 Eigelb, 1-2 Efsl. Butter
1 kleine Dose Ananasstiickchen

Wasser, Zucker und Puddingpulver kochen, da-
nach Getriinkepulver, Eigelb und Butter zuge-
ben. Nach dem Abkiihlen gut abgetropfte Ana-
nasstiickchen ohne Saft untermischen und diese
Masse auf den Tortenboden streichen.
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Tempotorte

1 Teel. Stiirkemehl, 1 Teel. Weizenmebl,
knapp 1/2 [ Milch, 300 g Feinmargarine,

300 g Zucker, 1 Ei, 1 Pickchen Vanillezucker,
250 g gehackte Niisse oder Kokosraspeln,
300 g Kekse, kandierte Friichte

Die beiden Mehlarten in 1/8 [ kalter Milch ver-
riiliren und in der restlichen Milch gut durch-
kochen. Margarine, Zucker, Ei und Vanille-
zucker schaumig schlagen. Die abgekiihlte
Mehlmasse, 200 g Niisse und, sobald der Zucker
in der Creme zergangen ist, die zerkriimelten
Kekse zugeben. Eine Torten- oder Kastenform
mit butterbestrichenem Papier auslegen, die
Crememasse darauf verteilen, glattstreichen und
mehrere Stunden recht kalt stellen. Die Torte
aus der Form nehmen, dabei das Papier abzie-
hen. Mit den restlichen Niissen, die mit Gebick-
bréseln vermegt sein kénnen, bestreuen und mit
kandierten Friichten garnieren. Anstelle von
kandierten Friichten lassen sich auch Maraschi-
nokirschen oder gut abgetropfte Friichte aus
dem Glas verwenden.

Kirsch-Schokoladen-Torte

10 Eier, knapp 1 kg Zucker, 100 g Rakao,
6 Efsl. Milch, 325 g Meh,

4-5 Tassen Sauerkirschen,

1 Tusse Weinbrand,

500-600 g Butter,

2 Pickchen Vanillinzucker,

100 g Schokolade

Die Kirschen entsteinen, mit dem Weinbrand
iibergieflen, leicht zuckern, moglichst 2 Tage
stehen lassen. Fiir den Teig die Eier und knapp
die Hilfte des Zuckers im Wasserbad dicklich
schlagen, aus dem Wasserbad nehmen und bis
zum Erkalten weiterschlagen. Vorsichtig das mit
der Hilfte des Kakaos gesiebte Mell unterzie-
hen. Die Masse in eine gefettete, ausgestiubte
Springform fiillen und bei Mittelhitze backen.
Fiir die Creme den restlichen Kakao mit 100 g
Zucker vermischen, 4 EfSL. Milch zugeben und
auf Ideiner Flamme unter stindigem Riihren anf-
kochen lassen, kalt stellen.

Die Butter mit dem restlichen Zucker schaumig
schlagen, die Kakaomasse und den Vanillin-
zucker zngeben. Der Zucker soll in der Creme
vollig zergangen sein. Den Tortenboden quer
halbieren und die Hilften so aushdhlen, das
noch ein Rand stehen bleibt. Die Tortenkrume
mit einem Drittel der Crememenge vermengen,
die Hifte der vorbereiteten Sauerkirschen zufii-
gen und in die mit Creme ausgestrichenen hal-
bierten Tortenbdden fiillen. Auf die untere
Hilfte einen Teil der iibrigen Creme streichen,
die tibrigen Kirschen und die restliche Creme
daraufgeben. Die andere Tortenhilfte vorsichtig
auflegen. Die restliche Milch mit der erwirmten

Schokolade verriihren und damit die gesamte =

Torte iiberziehen.

B —
1

Uber all die Jahre waren nicht nur ‘
Westpia'cl(chen beliebt, auch Rezepte

wurden gesammelt und weitergegeben.

Das betraf vor allem, aber nicht nur;
Kuchenrezepte, besonders jene, die k
heute mit dem schdnen Begriff
,,Modetorten” bezeichnet werden.
Eine ganz besondere Rolle spielten
auch Getrénkepulver - was dem West-
deutschen sein Nesquik, war dem
O:stdeutschen sein ,Quick” und
#rink fix” - die dann auch g|eich

zu Kuchen verarbeitet wurden.

Mit Lust und Phantasie kochen und
backen war jedoch nicht nur Hobby
der Erwachsenen. Auch fiir Kinder gab
es niitzliche, anregende Kochbiicher,
dazu AGs (Arbeitsgemeinschaften),
Klubs und Kurse an Schuler, bei ‘
den Pionieren und in der FDJ.

Untenstehendes Rezept - das nur ein

Beispiel von vielen ist - stammt aus dem

Fundus der AG ,Kochen, Backen und
Servieren” der POS Plauen von 1987.




Die Torte recht kalt stellen. Als Garnitur eignen
sich Maraschinokirschen, aber auch andere
kandierte Friichte oder Schokoladenkonfelkt.

Eierlikortorte

250 g Butter oder Margarine,

180 g Zucker, 4-6 Eier, 250 g Mebl,

1 Tasse Eierlikor (ca. 3/8 1),

1 Piickchen Backpulver,

1 Péickchen Vanillinzucker,

1 Tasse Schokoladenstreusel oder Trink fix
evtl. etwas Ol

Aus den angegebenen Zutaten eiren Riihrteig
bereiten, dabei den Eierlikor und die Schokola-
denstreusel unterriihren. Eventuell zum Lockern
des Teiges etwas Ol einarbeiten.

Den Kuchen in einer Kastenform bei 180 Grad
etwa 50-60 Minuten backen. Lange durchziehen
lassen. Am besten schmeckt er nach 2-3 Tagen.

Quarktorte ohne Boden
mit Apfeln

1 kg Quark, 100 g Butter, 3 Eier,

250 g Zucker, Vanillinzucker, 40 g Griefs,
20 g Speisestdirke, 125 g Korinthen,

1/2 Péickchen Backpulves, ca. 500 g Apfel

Den Quark passieren, Butter, Eigelb und Zucker
schaumig schlagen. Quark, Grief3, Speisestirlke,
gewaschene und abgetropfte Korinthen und
Backpulver untermischen. Zuletzt den steifge-
schlagenen Eischnee vorsichtig unterheben,
nicht unter die Quarkmasse riihren, sie mufs
ganz locker bleiben. Die Masse in eine gefettete
und ausgebroselte Springform geben.

Die Apfel schilen, Kerngehiuse entfernen und

186

vierteln. Apfelstiicke von der Mitte aus auf die
Quarkmasse legen. Den Kuchen bei guter Mittel-
hitze backen. Nach dem Backen den Rand vor-
sichtig mit einem Messer von der Form l&sen
und den Kuchen zum Auskiihlen im offenen
Ofen (ohne Energiezufuhr) lassen, bis er ab-
gekiihlt ist. Der fertige Kuchen darf wihrend des
Ablsihlens niemals Zugluft bekommen, da er
sonst leicht zusammenfillt,

Tipp: Lassen Sie den Quark heute durch ein
Tuch abtropfen, da die fritheren Rezepte meist
mit trockenem Quark gearbeitet wurden.

Eine /A\uswah| beliebter und bekannter Ostprodukte, von denen es

einige heute erfreulicherweise wieder zu kaufen gibt.

Backwaren

Grahambrot, Malfa-Kraftma-Brot, Pumpernickel,
Friichtebrot, Filinchen, Burger Kniickebrot
Bier

Radeberger Pilsner, Sternquell, Wernesgriiner
Pilsner; Kostritzer Schwarzbier-Export
Brotaufstriche

Nudossi, Nuska (Ioste 1989 Nudossi ab)
Erfrischungsgetriinke

Vita Cola, Club Cola, Quick-Cola, Margon Was-
ser, Maracuja (Fruchtsaftgetriink), Rote Limo
(Thilmannlimonade), Bitter Lemon, Vipa
Fertigprodukte

Gefrorene Fischstibchen, Halberstidter Wiirst-
chen, Eberswalder Wiirsichen, Letscho, Mixed
Pickles, Spreewaldgurken, Havelland-Kompott,
Suppina (Buchstabensuppe, Friihlingssuppe)
Gewiirze

WorcestersofSe, Bautzner Senf, Party-Ketchup,
Sof3enlebkuchen, Esina, BINO, Erwa

Kaffee

Rondo, Rostfein, Im Nu, Melange, Mocca Fix
und Mocca Fix Gold

Kindernahrung

Babynahrung , Milasan“ und ,Manasan®,

KINA Kinderfertignahrung, Friichte-C-fiir's-Kind,
Trink fix (Kakaopulver)

Margarine

Sonja, Marina, Cama, Marella, Soma 40,
Frische Rahmbutter

Milchprodukte

Tollenseer Schnittlcise, Camembert Riigener
Badejunge*, Leckermiulchen (Quarkzuberei-
tung), Trinkjoghurt, Kondensmilch ,Immer
gut”, ,cafesan” (Kaffeeweifler)

Niihrmittel

Riesaer Nudeln, Moewe Teigwaren, Kuko-Reis,
Tempolinsen, Feinschmecker-Knédel-Pulver,
Freitaler KloRmehl, Kartoffelbiillchen-Pulver,
Komet Eierkuchenmehl und Speiseeispulver ,
Kathi-Backmischungen

Spirituosen

Wilthener Goldkrone, Goldbrand, Nordhiuser
Doppelkorn, Lunikow, ,Blauer Wiirger*,
~Kumpeltod* (Trinkbranntwein), Primasprit,
Sambalita (Maracuja-Tropic-Fruchtlikér),
Wurzel Peter, Gotano-Wermut

Siifligheiten

Bambina-Schokolade, Hansa-Keks, Othello-
Keks, SchlagersiifStafel, Schlagcremewaffeln,
Schokoriegel BON, geschiiumte Vollmilchriegel
Joker* und , Fetzer*, Halloren-Kugeln, Zetti-
Knusperflocken, Blockschokolade

Weine, Sekt

Feuertanz, Stierblut, Birenblut, Cabernet,
Rosenthaler Kadarka, Liebfranenmilch, Feuer-
tanz, Cotnari, Murfatlar, Rotkiippchen Sekt
und aufierdem

Gelber Kostlicher (Apfel, meistgegessene Frucht
in der DDR).




Rezeptverzeichnis nach
Sachgruppen

Vorspeisen, kleine Gerichte, Salate:

Bohnensalat mit Schafskiise 156
Eier, ausgebaclkene 75
Eierformchen, pikante 27
Eierhiilften, russische 76

Eier in Schinkenkrem 74
Eierkuchen, gefiillte 42
Eierkuchen, rotgriiner 78
Eierkuchensalat, Kofers 100
Liernestchen, italienische 76
Eierpfanne 79

Eierplatte, ungarische 76
Eierrollen, koreanische 122
Eier, romische 75

Eier, sizilianische 77

Eier, verlorene (Grundrezept) 77
Lier, verlorene in Kriluterketchup 78
Eiim Glas 74

Feldsalat mit Gefliigelleber 157
Fondue, rote 142
Friihlingspilzsalat 157
Friihlingssalat, herzhafter 14
Giinsebliimchen-Lowenzahn-Salat 160
Ginseleberbutter 32
Gefliigelsalat 139
Gefliigelstilze 31

Griin-Rot 96

Grufd qus Kuba 98
Hoppelpoppel 93

Karlsbader Schnitten 99
Kartoffelsalat, bunter 139
Kiseauflauf, Werner Klemkes 101
Kiisehappen, Schweizer 78
Kisekuchen 73

Kise, Liptaver 16
Kiserouladen 38

Iisesalat 140

Kiise-Fondue, Schweizer 141
Kokosnu®, gefiillte 138
Letlisshappen 93

Obstsalat 98
Olympiaschnitten 101
Paprikasalat, bulgarischer 49
Partybrot , Peppe” 135
Pelmeni 50

Plirsischcocktail 140
Pilz-Kartoffel-Salat 20
Pufdtasalat 97

Reishiillchen 141
Reis-Pilz-Salat 96

Reissalat 42

Robertoschnitten 136

Rollen, griine 114
Rotkrautsalat 97

Sada pilau 124

Salat, ungarischer 54
Schiilchen, sorbische 74

Schichitbrote 17
Schwalbennester 28
Senfapfelaufstrich 16
Serviettenknddel 57

Skuwanki 57

Smérrebrgd | Falster 137
Smorrebrgd ,Flinen* 137
Smérrebrad ,Lisd* 137
Specksalat 96

Siidfriichtesalat 140
Tatarscheiben 73

Tee-Eier 119

Towatenriihrei mit Senf und Kise 77
Topfenhalluschka 56
Vierschanzenbrot 100
Vorspeisencoclktail, Rostocker 61
Waldorfsalat 4 la DDR 140

Eintopfe, Aufliufe, Suppen:
Bigos 132

Bodschwine, poln. Riibensuppe 57
Borschtsch 130

Eintopf, herbstlicher 115
Feuertopf, loreanischer 122
Fleischsoljanka 128
Fleischsoljanka, gebackene 128
Friihlingssuppe mit Wildkriutern 160
Gemiiseschiissel, bunte 88
Gemiisesoljanka 130
Gjuventsch, bulgarisches 132
Gulaschsuppe 21

Gulyassuppe, ungarische 52
Kartolfelsuppe, Altberliner 164
Kartoffelsuppe I 29
Kartoffelsuppe I 30
Kesselgulasch 132

Reisauflauf 42
Rosenkohleintopf, bunter 151
Saure Suppe, Mecklenburger 163
Soljanka 1953 50
Soupe 4 I'oignon 126
Suppenrezept, ein feines 14
Zwiebelsuppe, Bornaer 163

Fisch:

Bierkarpfen, Pilsner 68
Bratflundern, Warnemiinder 66
Bratheringe, fulsche 15
Dosenfisch mit Kisenudeln 68
Fettheringe mit griinen Bohnen 69
Fische, kleine auf karibische Art 65
Fisch-Maldaroni-Auflauf 68
Fisch mit Kokosraspeln 65
Fisch-Pastetchen 70
Fischpiroggen, russische 52
Fischsoljanka 63

Fischstiibchen, Rostocker 70
Fischsuppe, Warnemiinder 63
Fischteller, kulinarischer 70
Fondue 4 la Ostseefischer 143

Forelle, gegrillte 107
Havelzander 164

Heringe, marinierte 69

Heringe fiir Naschkatzen 70
Karpfen auf erzgebirgische Art 32
Karpfenfilet 165

Langusten auf kubanische Art 65
Makreleneintopf, afrikanischer 66
Riiucherfischgedicht, Rostocker 62
Riucherfischtoasts, herzhafte 62

Seefischgulasch , Art des Fischkochs” 64

Seelachs, gefiillter 67
Seelachs in Alufolie 66
Teufelssprotten, delikate 165

Fleisch:

Bauernspiefie, sichsische 167
Bauerntopf, Wernersgriiner 168
Beefsteak ,Karoline* 107
Bierfleisch, bohmisches 109
Bratwiirste, umhiillte 154
Filetschnitten in BiersoBe 166
Filetsteak, pikantes 110
Fleischfondue, franzosisch 142
Fleischrollen, gefiillte 38
FleischspieBchen, bunte 108
Forstmeisterrouladen 107
Hackbraten, gefillter 113
Hacldleisch-Gemiise-Auflauf 112
Jagerschnitzel 41
Jigerschnitzel, raffiniertes 109
Kebaptscheta 131
Kotelettstrang, gefiillter 105
Leberstreifen, feurige 111
Lendensteaks mit Fiillung 167
Majoranschnitzel 94

Nierchen mit Toast 41
Nierchenragout, feines 94
Nierenreis mit Pilzen 112
Paprikagulasch 53
Paprikalendchen 106
Paprikaschnitzel 110

Pizza alla napoletana 126
Porkelt 55

Riuberbraten 95
Riuberspieffle 105
Rouliidchen 4 la Bruno Apitz 101
Rumpsteak auf Gemiise 39
Schaschlyk 94

Schinken, gediinsteter 40
Schlememerrouladen 38
Schnitzelfleisch, pikantes 88
Schweinebraten, ungarischer 53
Schweinefleisch, siiflsaures 118
Schweinshaxe in BiersoRe 168
Sukiyaki 120

Terrine de porc 127
Thiiringer Rostbriitt 170
Wiirstchen im Sclilafrock 135
WiirstchenspiefSe im Schlafrock 135

Wursteier 79

Wurstgulasch 91
Wurstkuchen, gebratener 93
Wurstrollen, panierte 92
Wurslschiisselchen mit Ei 92
Zunge, gediinstele 39

Gefliigel, Wild:

Apfelhiihnchen im Mantel 80

Bata wamarta 118

Brathuhn, Arabisches 117

Broiler in Alufolic 80
Broilerbrust im Silbermantel 81
Coq 4u vin 82

Ente auf sichsische Art 172
Entenkeulchen ,,Auerbachs Keller* 172
Festtagshilhnchen, flammendes 84
Frischlingskeule, Worlitzer 174
Giinsebraten 33

Hasenkeule, gefilllte 32
Hiihnerfrikassee mit Reis 34
Huhn, gefiilltes 36
Hihnchenkeulen, gefiillte 116
Kaninchen am Spief 86
Kaninchen, gerollt 34
Kaninchengulasch, ungarisches 84
Kaninchenpfeffer 84
Kaninchenriicken 85

Kaninchen, Veroneser 87
Masthuhnbriistchen, gegrillte 172
Murgli khasa 123

Paprikahuhn mit Risotto 35
Pfefferhihnchen in GurkensoBSe 80
Putenpfanne 108

Rehriicken mit feinen Kriiutern 89
Rehriicken vom Grill 106

Reis mit Gefliigelklein 37
Spargelhiihnchen 82

Wildente, gefiillte 173
Wildschweinschnitzel 174

Beilagen, Gemiise, Obst:

Alfenfett 15
Apfel-Tomaten-Chutney 159
Auberginenauflauf 149
Auberginen-Tomaten-Sulat 156
Aufstrich aus griineu Tomaten 16
Blumenkoltl in Weinteig 150
Blumenkohl, {iberbacken 150
Brennesselauflanf 160

Brokkoli mit Camembert 151
Brokloli mit Tomaten 151
Brombeermarmelade 18
Buchteln 56

Butterkolaischen 56
Buttermilchgetzen, erzgebirgische 170
Chicorée, gefiillter, 152
Erdbirnen nach Thiiringer Art 13
Lssigpilze 145
Feinschmeclerkartoffeln 115

Gurken in siifSsaurer Tunke 20
Hagebuttensuppe 20
Hagebuttenmarmelade, klassische 18
Herbstmarmelade 16
Kartoffelplitzchen 170
Kartoffelrand mit Gemiise 152
Khara maahn 124

Kohl, mohammedanischer 117
Kollrabi in Kartoffelnestchen 152
Kohlroulade, gefiillte 40
Krautspalten, herzhafte 88
Kiirbis, gefiillter (rumiinisch) 49
Kiirbis, gefiillter (ungarisch) 50
Laubfrosche 19

Leipziger Allerlei 171

Letscho 133

Melone, gefiillte 137
Morchelsuppe 157
Paprikafriichte, ungarischer Art 153
Paprikaschoten, gefiillte 54
Pilze neunmalklug 158
Pilzpuffer 20

Pizza Nr. 1 125

Porree mit Granatiipfeln 154
Schwarzwurzeln, fritlerle 114
Selleriepfanne 152

Senfbirnen 159

Senffriichte 145
Stachelbeerchuiney 159
Tomatenpaprika 49

Weiflkohl, iiberbackener 154
Zimtbirnen 145
Zwiebelkuchen, Weimarer 175
Zucchini, gefiillte 155
Zucchiniliuchen 155
Zuckerbohnchen 158

SofSen:

Apfelsofie, pikante 144
Cumberlandsofie 143
Dillcreme 143

Sofe, griine 144

SofSe, kubanische 144

Sof3e ,Sofia" 144
Stachelbeersofle 144
Teufelssofle 144
Veilchen-Essig 160

WiirzsofSe ,Jam Jung Djang* 123

Desserts Kuchen, Torten, Gebiick:

Apfelgriilze, Fahrlinder 177
Apfelluchien ,Wiener Art* 183
Apfelnapfluchen 23
Apfelsafispeise 98

Baba 130

Eierlikortorte 186
Eierschecke, echte 28
Erdbeerschaum 44
Erdbeerspiefschen 44
Erdbeersuppe, kalte 44

Fruchteis, einfaches 46
Fruchtsclieiben in Obstschaum 98
Guck-in-die-Luft 178
Kaffeekuchen 182

Kirschen, frilierie 178
Kirschpfanne 177
Kirsch-Schokoladen-Torte 185
Kokosriegel 182

Kranz, gefiillter 23
Krokant-Schnitten 22
Leckerli 23
Mohren-Makronen 22
Molreniipfelchen 180

Mohr im Hemd 179
Mooskuchen 184

Oslertorte 24

Osterweclen 27

Piroski 57

Prasselkuchen 181
Preiselbeeren mit Birnen 19
Preiselbeerspeise 45
Quarktorte ohne Boden mit Apfeln 186
Quicktorte 184
Rhabarberpudding 43
Scholtoladenschnitten ,,Othello” 183
Schokoladensuppe 178
Selterwasserkuchen 182
Spritzgebackenes 24

Tee-Eis 46

Tempotorte 184
Teufelskuchen 182
Toffee-Apfel 180

Walfeln, feine 45

Warenili 51

Wickelscheiben 45
Wiirzkirschen, siiflsaure 159
Zilronencreme 45
Zuckerherzen 23

Getriinke:

Apfelsinengliihwein 47

Eierlikér 24

Erdbeerflip 46

Friihstiickstrunk, Katers pikanter 101
Johannisbeerlikér 25
Preiselbeerbowle 47

Rosenbowle 161

Rum-Coclstail 47

Rot-Gelb 47

Wermut-Cocldtail 47




Rezeptverzeichnis, alphabetisch

Affenfett 15

Aplelgriitze, Fahrkinder 177
Aplelhiihnchen im Mantel 80
Apfelluchen ,Wiener Art* 183
Apfelnapfluchen 23
Apfelsafispeise 98
Apfelsinengliihwein 47
ApfelsofSe, pikante 144
Apfel-Tomaten-Chutney 159
Auberginenanflauf 149
Auberginen-Tomaten-Salat 156
Aufstrich aws griinen Tomaten 16

Buba 130

Bata wa marta 118
Bauernspiele, sichsische 167
Bauerntopf, Wernersgriiner 168
Beefsteak , Karoline 107
Bierfleisch, béhmisches 109
Bierlarpfen, Pilsner 08

Bigos 132

Blumenkohl in Weinleig 150
Blumenkoll, iiberbacken 150
Bodschwine, poln. Riibensuppe 57
Bolnensalat mit Schalskiise 156
Borschtsch 130

Bratflundern, Warnemiinder 66
Bratheringe, falsche 15
Brathuhn, Arabisches 117
Bratwiirste, umhiillte 154
Brennesselauflanf 160

Broiler in Alufolie 80
Broilerbrust im Silbermantel 81
Brolkoli mit Camembert 151
Brokicoli mit Tomaten 151
Brombeermarmelade 18
Buchteln 56

Bullerkolatschen 56
Buttermilchgetzen, erzgebirgische 170

Chicorde, gefiillter, 152
Coqduvin 82
Cumberlandsole 143

Dillcreme 143
Dosenfisch mit Kisenudeln 68

Eier, ausgebackene 75
Lierformchen, pikante 27
Cierhilften, russische 76
Lier in Schinkenkrem 74
Eierkuchen, gefiillte 42
Lierkuchen, rotgriiner 78
Eierkuchensalat, Kofers 100
Eierlikor 24

Eierlikirtorte 186
Eiernestchen, italienische 76
Lierpfanne 79

Eierplatte, ungarische 76
Eierrollen, koreanische 122

Eier, rémische 75

Eier, sizilianische 77

Eierschecle, eclite 28

Eier, verlorene (Grundrezept) 77
Lier, verlorene in Kriiuterketchup 78
Eiim Glas 74

Eintopf, herbstlicher 115

Ente auf siichsische Art 172
Entenkeulchen ,Averbachs Keller* 172
Erdbeerflip 46

Erdbeerschaum 44
Erdbeerspiefichen 44
Erdbeersuppe, kalte 44

Erdbirnen nach Thiiringer At 13
Essigpilze 145

Feinschmeckerkartofleln 115
Feldsalat mit Gefliigelleber 157
Festtagshiifinchen, llammendes 84
Fettheringe mit griinen Bolnen 69
Feuertopf, koreanischer 122
Filetschnitten in BiersoBe 166
Filetsteak, pikantes 110

Fische, Kleine auf kavibische Art
Fisch-Makkaroni-Auflauf 68
Fisch mil Kokosraspeln 65
Fisch-Pastetchen 70
Fischpiroggen, russische 52
Fischsoljanka 63
Fischstiibchen, Rostocker 70
Fischsuppe, Warnemiinder 63
Fisclteller, kulinavischer 70
Fleischfondue, franzosisch 142
Fleischrollen, gefiillte 38
Fleischsoljanka 128
Fleischsoljanka, gebackene 128
Fleischspiefichen, bunte 108
Fondue 4 In Ostseefischer 143
Fondue, rote 142

Forelle, gegrillte 107
Forstmeisterrouladen 107
Frischlingskeule, Worlitzer 174
Fruchteis, einfaches 46
Fruchtscheiben in Obstschaum 98
Frithlingspilzsalat 157
Friihlingssalat, herzhafter 14
Friiblingssuppe mit Wildkriiutern 160
Friihstiickstrunk, Katers pikemter 101
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Giinsebliimchen-Lowenzahn-Salat 160
Ginsebraten 33

Giimseleberbutter 32

Gefliigelsalat 139

Gefliigelsiilze 31

Gemiiseschiissel, bunte 88
Gemiisesoljanka 142

Gjuventsch, bulgavisches 132

Griin-Rot 96

Grufs aus Kuba 98
Guck-in-die-Luft 178
Gulaschsuppe 21
Gulyassuppe, ungarische 52
Gurken in siifSsaurer Tunke 20

Hacldbraten, gefiilller 113
Hacldleisch-Gemiise-Auflauf 112
Hiihnchenkeulen, gefiillte 116
Hagebuttenmarmelade, [dassische 18
Hagebuttensuppe 20
Hasenkeule, gefiillte 32
Havelzander 164
Herbstmarmelade 16

Heringe fiir Naschkatzen 70
Heringe, maviniette 69
Hoppelpoppel 93
Hiihnerfrilassee mit Reis 34
Huhn, gefiilltes 36
Jigerschnitzel 41

Jigerschnitzel, raffiniertes 109
Johannisheerlikor 25

Raffeeluchen 182

Kaninchen am Spief 86
Kaninchen, gerollt 34
Kaninchengulasch, ungaisches 84
Kaninchenpfeffer 84
Kaninchenriicken 85
Kaninchen, Veroneser 87
Karlsbader Schnitten 99

Karpfen auf erzgebirgische Art 32
Karpfenfilet 165
Kartoffelpliitzchen 170
Kartoffelrand mit Gemiise 152
Kartoffelsalat, bunter 139
Kartoffelsuppe, Altberliner 164
Kartoffelsuppe 1 29
Kartoffelsuppe [T 30
Kiseaullauf, Werner Klemkes 101
Kiise-Fondue, Schweizer 141
Iisehappen, Schweizer 78
Kiiseluchen 73

Kise, Liptaver 16

[iserouladen 38

Kisesalat 140

Kebaptscheta 131

Kesselgulasch 133

Khara maahn 124

Kirschen, fritierte 178
Kirschpfanne 177
Kirsch-Schokoladen-Torte 185
Kolil, mohammedanischer (17
Kohlvabi in Kartoffelnesichen 152
Kohlroulade, gefiillle 40
Kokosnuf, gefiillte 138
Kokosriegel 182

Koteletistrang, gefiillter 105
Kranz, gefiillter 23
Krautspalten, herzhafte 88
Krokant-Schnitten 22
Kiirbis, gefiillter (rumiinisch) 49
Kiirbis, gefiillter (ungarisch) 50

Langusten auf lkubanische Art 65
Laubfrésche 19

Leberstreifen, feurige 111
Leckerli 23

Leipziger Allerlei 171
Lendensteaks mit Fiillung 167
Letkisshappen 93

Letscho 133

Mijoranschnitzel 94
Malweleneintopf, afvikanischer 66
Masthuhnbriistchen, gegrillte 172
Melone, gefiillte 137
Mohren-Makronen 22
Mohreniipfelchen 180

Molir im Hemd 179
Mooskuchen 184

Morchelsuppe 157

Murgki khasa 123

Nierchen mit Toast 41
Nierchenragout, feines 94
Niereareis mit Pilzen 112

Obstsalat 108
Olympiaschnitten 101
Ostertorte 24
Osterwecken 27

Puaprikafriichte, ungarischer At 153
Paprikagulasch 53
Paprikahulin mit Risotto 35
Paprikalendchen 106
Paprikasalat, bulgarischer 49
Paprikaschoten, gefiillte 54
Paprikaschnitzel 110
Partybrot ,,Peppe” 135
Pelmeni 50
Plefferhiilinchen in Gurkensofie 80
Pfirsischcocktail 140

Pilze neunmalldug 158
Pilz-Kartoffel-Salat 20
Pilzpuffer 20

Piroski 57

Pizza alla napoletana 126
PizzaNr. 1 125

Porkell 55

Porree mit Granatipfeln 154
Prassellkuchen 181
Preiselbeerbowle 47
Preiselbeeren mit Birnen 19
Preiselbeerspeise 45

PufStasalat 97
Putenpfanne 108

Quarkiorte ohne Boden mit fipfeln 186

Quicktorte 184

Riuberbraten 95
Riinberspieffe 105
Riucherfischgedicht, Rostocker 62
Ritucherfischtoasts, herzhafte 62
Rehriicken mit feinen Kriiutern 89
Reliriicken vom Grill 106
Reisauflanf 42

Reishilllchen 141

Reis mit Gefliigelklein 37
Reis-Pilz-Salat 96

Reissalat 42

Rhabarberpudding 43
Robertoschnitten 136

Rollen, griine 114

Rosenbowle 161
Rosenlohleintopf, bunter 151
Rot-Gelb 47

Rotkrautsalat 97

Rouliidchen 4 la Bruno Apitz 101
Rum-Coclitail 47

Rumpsteak auf Gemiise 39

Sada pilan 124

Salat, ungarischer 54

Saure Suppe, Mecklenburger 163
Schiilchen, sorhische 74
Schaschlyk 94

Schichtbrote 17

Schinken, gediinsteter 40
Schlememerrouladen 38
Schnitzelfleisch, pikantes 88
Schokoladenschnilten ,,Othello” 183
Schokoladensuppe 178
Schwalbennester 28
Schwarzwurzeln, fritierle 114
Schweinebraten, ungarischer 53
Schweinefleisch, siifisanres 118
Schiweinshaxe in Biersofe 168

Seefischgulasch ,Art des Fischkochs* 64

Seelachs, gefiillier 67
Seelachs in Alufolie 66
Selleviepfanne 152
Sclterwasserkuchen 182
Senfapfelaufstrich 16
Senfbirnen 159
Senffviichte 145
Servietlenkngdel 57
Skuwanki 57
Smovrebrgd | Falster” 137
Smérrebrgd , Finen* 137
Smorrebrpd | Lis6" 137
Soljanka 1953 50

Sofe, griine 144

SofSe, kubanische 144
Sofle ,Sofia" 144
Soupe 4 I'oignon 126
Spargelhiihnchen 82
Spritzgebackenes 24
Specksalat 96
Stachelbeerchutney 159
Stachelbeersofie 144
Siidfriichtesalat 140
Suldyaki 120
Suppenrezept, ein feines 14

Tauarscheiben 73

Tee-Gier 119

Tee-Gis 46

Tempotorte 184

Terrine de porc 127
Teufelskuchen 182
Teufelssofie 144
Teufelssprotten, delikate 165
Thiiringer Rosthriitl 170
Toffee-Apfel 180
Tomatenpaprika 49
Tomatenriihrei mit Senf und Kise 77
Topfenhalluschlka 56

Veilchen Gssig 160
Vierschanzenbrot 100
Vorspeisencocktail, Rostocker 61

Wffeln, feine 45

Waldorfsalat 4 la DDR 140
Wareniki 51

Weifkohl, iiberbackener 154
Wermut-Cocklail 47
Wickelscheiben 45

Wildente, gefiillte 173
Wildschweinschnitzel 174
Wiirstchen im Schlafrock 94
WiirstchenspiefSe im Schlafrock 135
Wursteier 79

Wursigulasch 91

Wuvstluchen, gebratener 93
Wurstrollen, panierte 92
Waurstschiisselchen mit Ei 92
Wilrzkirschen, siifisaure 159
WiirzsofSe , Jam Jung Djang“ 123

Limwirnen 145
Zilronencreme 45

Zucchini, gefiillte 155
Zucchinikuchen 155
Zuckerbshnchen 158
Zuckerherzen 23

Zunge, gediinstele 39
Zwiebelliuchen, Weimarer 175
Zwiebelsuppe, Bornaer 163




Zutaten und was man heute verwenden sollte

Broiler: Kiichenfertiges Hithuchen, oft tief-
gefroren, aber auch warm vom Grill
wnterwegs zu haben.

Erwa: Speisewiirze, Briilwiirfel,
Entsprechende Produkte verwenden.

Fettigkeit:  Regionaler Sammelbegriff fiir O/,
Margarine etc., die zum Anbraten ver-
wendet werden.

Glutal: Speisewiirze, Geschmacksverstéirker.
Wiirzmittel verwenden.

Ghitamin:  Siebe Ghital.

Kaffeesabne:  Gab es damals in kleinen Flaschen.
Heute am besten Créue fraiche
verwenden oder sparsaner dosieren.

Kurzkocbreis im Kochbeutel.
Reis {m Kochbeutel verwenden.

Kuko-Reis:

Maisan: Speisestdrke.

A besten Rartoffelstdrke verwenden.

Pickirick-

Sance: Worcestersauce verwenden.

Primasprit:  Hochprozentiger Alkobol (der Name war
Programind) fiir Likdre wund Riunitdpfe.
Wodka oder Run ab 40% Vol. Alkobol
verwenden.

Pritamin: Paprikamark i kleinen Dosen, das sebr
schaif war nad zu vielen Speisen ver-
wendet wiirde.

Konzentriertes Tomatemmark verwen-
den, evtl. schérfer nachwiirzen.

Geschabtes:  Tatar vom Rind bzw. Rindsgebacktes.

Tempolinsen: Vorbebandelte Linsen, die nicht mebr
eingeweicht, sondern sofort gekocht
werden konnten. Dass sie gut nd selten
zu bekommnen waren, trug iicht 1-
wesentlich =it ibrer Beliebtbeit bei.

Vanillinzucker: Vanillezucker verwenden.

Wirzehverk:  Regionaler Ausdruck fiir Suppengriin,
bestebt aus Sellerie, Mobre, Lanch,
Petersilie nnd Koblrabi.

Quellennachweis

Publikationen des Verlages fiir die Frau aus den Jabren
1949-1989 (Kochbiicher, Backbiicher, Ratgeber- nnd
Sonderbefte, Jabrbuch fiir die Fran)

AufSerdem wurde zum Beispiel nachgeschaut in:

Drummer, Muskewitz: Die besten Rezepte aus der Fern-
sebkitche, Lebrbuch fiir Kellner (beide Fachbuchverlag),
Meisterkdche empfeblen (Publikation der Interbotels
der DDR), Delikat international (Gerichte der chine-
sischen Kiiche, Gerichte der japanischen Kiiche),

Neues fiir Hobby-Koche (Verlag Neues Deutschland),
Lirum Larmm Liffelstiel (Verlag filr Lebrmittel), Tisch-
lein deck dich (Verlag junge Welt)

sowie in folgenden fibergreifenden Publikationen:
Statistisches Jabrbuch der DDR (verschiedene Jabr-
ginge), Jabrbuch fiir Soziologie und Sozialpolitik
(verschiedene Jabrgdnge), Lebensweise - Kultur -
Personlichheit (1975), Lebensweise und Lebensnivean
i Sozialisius (1977), Freizeit der Jugend (1981),

Der Alltag und die Dinge win uns (1983), Arbeiten und
Wobnen in der Stadt (1984), Fortschritt, Norm &
Eigensinn (Ch. Links Veriag, 1999), Kleines Lexikon
grofSer Ostprodukte (Econ Tschenbuch Verlag, 1998).

Die Abbildungen witrden zinm grifSten Teil Publika-
tionen des Verlages fiir die Fran entnommen, ebenso
verwendete Anzeigenmotive aus den jeweiligen Jabren
(Leider war es trotz unserer Bemitlungen nicht iog-
lich, alle Motive Grafikern zuznordnen. Heransgeberin
und Verlag bitten, sich zn wnelden, win entsprechende
Informationen in Nachbanflagen berticksichtigen zu
kdnen). Einige Fotos stammen aus Privatbesitz.

Das Foto anf Seite 18 stellte nns frenndlicherweise
Herr Karl Detlef Mai ans demn Nachiafs seines Vaters
znr Verfiigung. Das Portrdit von Kut Drimmer erbiel-
ten wir von Zentralbild (Fotograf Wolfgang Thieine)
und fiir Foto nnd Informationen zir Rotkdppchen
Sekthellerei bedanken wir 1ns bel Claudia Korenke PR.
Vielen Dank anch dem Mitteldentschen Rundfunk,
Redaktion Telethek, fiir das Foto von Achim Menzel
und natiirlich Ute Freudenberg fiir das ibre.

Die kleine Iflustration von Werner Klembke anf S. 101
entnabmen wir mit freundlicher Genelnignng dem
Baud ,Magazin-Titelbilder aus dref Jabrzebnten
(Berliner Verlag, Redaktion ,Das Magazin®, 1986).




