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	A


	m ostdeutschen Küchentisch bekommen Alltag und Appetit Rückenwind. Dieses Buch holt die Wärme dieser Küche in den Tag: ehrlich, sättigend, bezahlbar. Es riecht nach kurz angeröstetem Tomatenmark, nach Dill und gebratenen Zwiebeln; frisches Brot knistert unter Schmalz. Mit Resteverstand, Saisongefühl und klaren Aromen entsteht Hausmannskost ohne Chichi – aus Zutaten, die jedes Regal kennt.

	Die Reise führt vom goldgelben Eierkuchen und Bauernfrühstück über Fettbemme und Heringstipp zu Suppen, die nach Zuhause schmecken: Soljanka, Erbsen- und Kartoffeltöpfe. Es brutzeln Bouletten, Jägerschnitzel mit Tomatenspaghetti und Goldbroiler, daneben steht Fisch schlicht und gut: Brathering süß-sauer, Dorsch in Senfsoße. Vegetarisch und vegan geht es selbstverständlich weiter – Pellkartoffeln mit Quark und Leinöl, Letscho, gebratene Makkaroni – bis das Blech nach Eierschecke und kaltem Hund duftet.

	Kleine Kniffe leiten sicher: Mehlschwitze mit Gefühl, Tomatenmark rösten, Säure mit Gurkenlake setzen. So wird aus wenig viel – und aus einfach großartig. Preisbewusst, herzlich, unverstellt. Guten Appetit und viel Freude beim Nachkochen.

	 

	Guten Appetit!
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	Der ostdeutsche Küchentisch: einfach, lecker

	 

	 

	 

	 

	O


	stdeutsche Küche wärmt wie eine gute Decke: Sie duftet nach gebratenen Zwiebeln, nach Dill, nach Tomatenmark, das kurz im Topf anröstet, und nach frischem Brot, das unter einer knusprigen Fettschicht leise knistert. Dieses Buch lädt ein, genauso zu kochen: unkompliziert, alltagstauglich, voller Erinnerungen – und mit Zutaten, die es überall gibt. Vom dampfenden Teller Soljanka bis zur knusprigen Fettbemme, vom Goldbroiler bis zur sächsischen Eierschecke entsteht hier Hausmannskost ohne Chichi, mit Herz und System.

	 

	Was diese Küche ausmacht: Restekreativität, Saisongefühl, ehrlicher Geschmack

	DDR-Küche war und ist eine Schule der Einfälle. Aus wenig wird viel – und aus einfach wird großartig. Das gelingt mit drei Prinzipien:

	
	✔ Resteküche mit Verstand: Aus Bratenresten werden Soljanka oder Würzfleisch, altes Brot verwandelt sich in Arme Ritter oder knusprige Brösel für Aufläufe.



	
	✔ Saisonale Zutaten: Kartoffeln, Kohl, Rüben, Äpfel, Beeren, Pilze – was die Jahreszeit bringt, wird zum Star.



	
	✔ Klare Aromen: Paprika edelsüß, Majoran, Dill, Kümmel, Lorbeer, Piment, Senf, Essig und Gewürzgurken geben Tiefe statt Deko.



	 

	Die Speisekammer des Ostens: Was immer da sein darf

	Eine gute Vorratskammer macht den Alltag leicht. Diese Grundzutaten tragen den Großteil der Rezepte:

	
	✔ Kartoffeln, Zwiebeln, Möhren, Weiß- oder Spitzkohl, Rote Bete, Gurken

	✔ Mehl, Grieß, Reis, Graupen, Nudeln (Spirelli, Makkaroni)

	✔ Eier, Quark, Milch, saure Sahne oder Schmand, Butter oder Butterschmalz

	✔ Brühewürfel oder -pulver, Tomatenmark, Senf, Essig, Gewürzgurken samt Lake

	✔ Dill, Majoran, Paprika edelsüß, Kümmel, Lorbeer, Piment, Pfeffer, Zucker, Salz

	✔ Schmalz (auch Griebenschmalz), Raps- oder Sonnenblumenöl

	✔ Preiswerter Fisch (Hering, Rotbarsch, Dorsch) und Fleisch-/Wurstsorten (Bockwurst, Jagdwurst/Fleischwurst, Hack)



	 

	Mit so einer Basis stehen Soljanka, Kartoffelsuppe mit Majoran, Spirelli mit Tomatensoße, Eier in Senfsoße, Pellkartoffeln mit Quark und Leinöl sowie Remoulade jederzeit bereit.

	 

	Küchenkniffe, die alles leichter machen

	
	✔ Mehlschwitze beherrschen: Für braune Grundsoße, Frikassee und cremige Gemüsesoßen. Fett erhitzen, Mehl einrühren, kurz hell bis nussig rösten, mit Brühe oder Milch aufgießen – fertig.

	✔ Tomatenmark anrösten: Erst dadurch werden Tomatensoße, Gulaschsuppe und Soljanka tief und rund im Geschmack.

	✔ Abschmelzen: Butter mit Semmelbröseln goldbraun rösten und über Blumenkohl, Kohlrabi oder Krautnudeln geben – Kindheit auf dem Teller.

	✔ Säure richtig setzen: Ein Schuss Gurkenlake, Apfelessig oder Zitronensaft balanciert Süße und Fett. Wichtig für Soljanka, Brathering, Rotkohl, Tomatensuppe.

	✔ Warmhalten ohne Austrocknen: Suppen und Eintöpfe schmecken nach 10 Minuten Ziehzeit noch runder, Fleisch nach kurzem Ruhen saftiger.



	 

	Frühstück mit Charakter: vom Kasernenkaffee bis Hefeplinse

	Ostdeutscher Morgen bedeutet Wärme und Sattheit. Ein paar Handgriffe machen Klassiker perfekt:

	
	✔ Eierkuchen goldgelb: Den Teig 10 Minuten quellen lassen, so bindet das Mehl und die Fladen werden zart. In Butterschmalz gebacken bekommen sie knusprige Ränder.

	✔ Grießbrei und Milchreis ohne Klümpchen: Grieß in den warmen, nicht kochenden Milchtopf einrieseln lassen und rühren; Milchreis mit Rundkornreis bei kleiner Hitze quellen lassen – Zimt und Zucker erst am Ende.

	✔ Hefeplinsen locker: Löffelweise in heißem Fett ausbacken, Apfelmus dazu – fertig ist der Sonntag.

	✔ Bauernfrühstück als Restewunder: Vorgekochte Kartoffeln, Zwiebel, Speck oder Wurstreste anbraten, mit Ei binden. Schmeckt nie zweimal gleich – und immer gut.

	✔ Quark mit Leinöl: Quark mit einem Schuss Mineralwasser glatt rühren, Leinöl und Schnittlauch dazu. Zu Pellkartoffeln grandios, zum Brot ein schneller Aufstrich.



	 

	Stullenliebe: Bemme, Stulle, Schrippe

	Brotzeit ist Heimat. Eine Bemme ist die dicke, ehrliche Scheibe Mischbrot, die satt und glücklich macht.

	
	✔ Fettbemme: Auf frischem Brot knuspriges Schmalz – wer mag, mit Salzflocken und roher Zwiebel.

	✔ Griebenschmalz mit Apfel und Zwiebel: Süß-herzhaft, knusprig, auf Partys der Renner.

	✔ Jagdwurst- und Leberwurstbrot: Saure Gurke drauf, fertig ist das Abendbrot.

	✔ Heringstipp-Stulle: Matjes mit Apfel, Zwiebel, saurer Sahne und Dill – auf Schwarzbrot unschlagbar.

	✔ Mettstulle: Frisches, gut gekühltes Mett, Zwiebel, Pfeffer – nur aus sicherer Quelle und am gleichen Tag genießen.



	 

	Suppen, die nach Zuhause schmecken

	
	✔ Soljanka (Wurst) und Fischsoljanka: Grundlage sind angebratene Zwiebeln, Paprika, Tomatenmark, saure Komponenten (Gurken plus Lake), Paprika edelsüß, Lorbeer. Ein Klecks saure Sahne obenauf; Zitrone und Dill geben Frische.

	✔ Erbsensuppe mit Bockwurst, Linsensuppe, Kartoffelsuppe mit Majoran: Sattmacher, die sich großartig vorbereiten lassen. Erbsen/Linsen je nach Sorte einweichen oder auf Schälerbsen setzen, Majoran und etwas Sellerie geben Tiefe.

	✔ Tomatensuppe mit Reis: Tomatenmark erst rösten, mit Zucker und Essig balancieren, Reis separat garen und erst zum Schluss zugeben, damit nichts matscht.

	✔ Nudelsuppe mit Eierstich: Restverwertung deluxe – Brühe, Suppennudeln und ein aromatischer Eierstich aus verquirltem Ei und Milch.

	✔ Gulaschsuppe: Fleisch scharf anbraten, Zwiebeln großzügig anbraten, Paprika edelsüß, Tomatenmark – langsam schmoren, nicht hetzen.



	 

	Herzhaft im Hauptprogramm: Boulette, Broiler & Co.

	
	✔ Jägerschnitzel ostdeutsch: Nein, kein Pilzrahm. Hier wird eine dicke Scheibe Jagdwurst paniert und knusprig gebraten – dazu Tomatenspaghetti, die mit Tomatenmark, Brühe und einer Prise Zucker köstlich „kantinenhaft“ schmecken.

	✔ Szegediner Gulasch und Kohlrouladen: Sauerkraut bringt Säure und Saftigkeit, Kümmel hilft der Bekömmlichkeit.

	✔ Königsberger Klopse: In vielen Küchen mit Gewürzgurke statt Kapern – zart gegarte Klopse in cremiger Soße, dazu Kartoffeln.

	✔ Bouletten und Falscher Hase: Weiches Brötchen in Milch, Zwiebel, Senf, Majoran – so bleiben Frikadellen saftig und aromatisch.

	✔ Goldbroiler: Hähnchen mit Paprika, Knoblauch, Majoran, Salz – gut eingerieben, kurz mariniert und bei hoher Hitze knusprig gebraten oder gegrillt.

	✔ Hühnerfrikassee: Klassischer Saucenbau über Mehlschwitze, mit Erbsen und Möhren, Zitrone für Frische.

	✔ Fischklassiker: Brathering süß-sauer (am besten einen Tag durchziehen lassen), Matjes nach Hausfrauenart, Dorsch in Senfsoße, Zander mit Dillsauce, Karpfen blau in Essigsud – einfache Zubereitungen, die den Fisch sprechen lassen.



	 

	Grünzeug mit Substanz: vegetarisch und vegan ohne erhobenen Zeigefinger

	Satt ohne Fleisch geht hier ganz selbstverständlich:

	
	✔ Eier in Senfsoße, Spinat mit Spiegelei, Rahmkohlrabi, überbackener Blumenkohl, Krautnudeln mit Butterbröseln – simpel, schnell, köstlich.

	✔ Pellkartoffeln mit Quark und Leinöl: Zwei Produkte, die sich lieben.

	✔ Gemüseeintopf, Steckrübeneintopf, Linseneintopf: Wärmende Töpfe, die sich bestens aufwärmen lassen.

	✔ Letscho mit Reis, Spirelli mit Tomatensoße, gebratene Makkaroni: Nudeln + Tomate ist Kindheit pur – mit angebratener Wurst für Mischesser oder einfach pur.

	✔ Pilzpfanne und Graupen-Gemüsepfanne: Sautieren statt kochen, damit alles Biss behält; Graupen vorher in Brühe garen.



	 

	Beilagen, die alles tragen

	
	✔ Salzkartoffeln und Pellkartoffeln: Grobes Salz und eine Prise Kümmel im Wasser, danach kurz ausdampfen lassen, damit sie nicht wässern.

	✔ Kartoffelpüree: Mit heißer Milch und Butter aufschlagen, Muskat am Ende – nie mit dem Mixer „kleinschlagen“, sonst wird es klebrig.

	✔ Bratkartoffeln: Gelingt am besten mit vorgekochten, abgekühlten Kartoffeln – in Schmalz goldgelb braten, Zwiebel erst gegen Ende zugeben.

	✔ Thüringer Klöße: Der Mix aus rohen und gekochten Kartoffeln verlangt Ruhe und sauberes Arbeiten – der Aufwand lohnt.

	✔ Rotkohl, Sauerkraut, Erbsen und Möhren: Süß-sauer balancieren, Lorbeer und Apfel zum Rotkohl, Kümmel ins Kraut – einfache Handgriffe, großer Effekt.



	 

	Soßen & Aufstriche: kleine Bausteine, große Wirkung

	
	✔ Braune Grundsoße: Das Rückgrat vieler Gerichte – im Handumdrehen wandelbar mit Pilzen, Zwiebeln oder Senf.

	✔ Senfsoße, Dillsauce, Paprikasoße: Klar im Geschmack, dick ohne Schwerfälligkeit.

	✔ Remoulade und Meerrettichsahne: Für Fisch, Eier, kalte Platten – mit Gewürzgurke, Dill, Zitrone.

	✔ Lausitzer Eierkäse und Käseaufstrich mit Paprika: Ein nordöstlicher Gruß, streichzart und würzig.



	 

	Zwischendurch & unterwegs: Imbisskultur mit Seele

	
	✔ Ketwurst und Grilletta: Kult-Klassiker für Zuhause – Brot oder Brötchen, gute Wurst oder Patty, würzige Tomatensoße bzw. Senf-Ketchup-Mischung.

	✔ Bockwurst mit Schrippe, Currywurst: Schnell, beliebt, perfekt für Spieletage und Fußballabende.

	✔ Würzfleisch im Pastetchen: Feines Ragout, knuspriger Mantel – ein „Sonntagsimbiss“.

	✔ Ostsee-Fischbrötchen und Brathering-Brötchen, Soleier: Salzig, sauer, herzhaft – ideal fürs kalte Buffet.



	 

	Süßes Finale: Blechduft und Löffelglück

	
	✔ Sächsische Eierschecke, Streusel- und Pflaumenkuchen, Mohnstriezel, Buchteln: Hefe will Wärme, Zeit und sanfte Hände. Wer den Teig nicht hetzt, wird belohnt.

	✔ Kalter Hund: Schichten aus Butterkeksen und Kakao-Kokosfett-Creme – ein Kühlschrankkuchen, der Kindheit aufschneidet.

	✔ Quarkkeulchen mit Apfelmus: Außen kross, innen fluffig; in Butterschmalz goldgelb ausbacken.

	✔ Rote Grütze mit Vanillesoße: Beerenmix, sanft gebunden, die Soße milchig-vanillig, nicht zu süß.



	 

	Prickelnd, mild, malzig: Getränke mit Nostalgiefaktor

	
	✔ Vita-Cola-Limonade, Waldmeister- und Himbeerbrause: Sirup mit Sprudel – Kaltstellen verstärkt die Frische; Zitrone oder Minze rundet ab.

	✔ Malzkaffee und Zichorienkaffee: Sanft bitter und malzig – mit Milch ein gemütlicher Begleiter.

	✔ Trinkkakao, Kefir, Sanddornnektar: Vom cremigen Becher bis zum fruchtig-säuerlichen Glas – perfekte Tischbegleiter.



	 

	Einkaufen ohne Umwege: alles aus dem Supermarkt

	DDR-Küche kommt ohne Spezialläden aus.
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