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"Eine gute Küche ist das Fundament allen Glücks!"
(Georges Auguste Escoffier, Meisterkoch, 1846-1935)
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Vorbemerkung

Ich liebe Kochbücher! In meiner Küche stehen davon mindestens vier Meter im Regal. Ich liebe es, mich mit einem Kochbuch in einen gemütlichen Sessel zu kuscheln und mich von den meist sehr schönen Bildern inspirieren zu lassen und dann die Rezepte im Geiste nachzukochen. So kann ich ganze Wochenenden verbringen.

Bis ich ein Rezept dann aber wirklich umsetze, muss es erst einige Tauglichkeitshürden überwinden. Braucht man exotische Zutaten, die man sonst nie wieder verwenden wird? Handelt es sich um ein gekochtes Kunsthandwerk? Freilich, das Auge isst auch mit. Aber das ist noch kein Grund, winzige Reiskörner in noch winzigere Champignons zu fummeln. Dann kommt der Zubereitungstest in der Küche. Wie hoch ist der Aufwand im Vergleich zum Ergebnis? Lohnt sich das im Vergleich zu den Standardgerichten? Holunderblütensirup zum Beispiel ist den Aufwand wert, Veilchensirup hingegen nicht. Harmonieren die Geschmäcker? Macht das Essen satt und glücklich? Wann und wozu passt es? Und wen kann ich damit beglücken?

Ich liebe es, ständig etwas Neues auszuprobieren, aber auch die bestehenden Rezepte zu verbessern und zu verfeinern. Da halte ich mich an den Ratschlag eines erfahrenen Profis: „Es ist nicht so wichtig, was Du kochst - viel wichtiger ist, dass Du es gut kochst!“ [Seniorchef Hans Häge, Gasthof zum Bad, Langenau]. Es ist durchaus eine Herausforderung, ein perfektes Wiener Schnitzel mit perfekten Pommes frites oder einen anständigen Eintopf auf den Tisch zu bringen. Gutes Essen für jeden Tag eben.

Fast Food ist für mich ein Graus. Das heißt nicht, dass ich nicht hin und wieder zu McDonalds gehe, hier gibt es phantastische Pommes (sie mischen Rindertalg unter das Frittierfett, das gibt den Umami-Geschmack), aber wenn ich die Zutatenliste der Fertiggerichte und Mikrowellenmenüs lese, wird mir allein davon schon schlecht.

Ich finde, Chemie hat im Essen nichts verloren. Ich will kein Essen aus der Fabrik. All die künstlichen Aromen, Zusatzstoffe, Geschmacksverstärker, Farbstoffe, Antioxidantien, Dickungsmittel, Konservierungsstoffe, gehärtete und hydrolysierte Fette, Benzoesäure, Phosphate, Emulgatoren, E-Nummern, Formfleisch, Kunstschinken und Analogkäse brauchen wir doch wirklich nicht - im schlimmsten Fall sind sie gesundheitsschädlich und verderben auf alle Fälle den Appetit. Auf natürlichem Weg zubereitete Nahrungsmittel setzen auf jahrhundertelange Erfahrung, sind bekömmlich und schmecken viel besser. Aber sie verlangen Know-how und vor allem Zeit. Ich finde, das sind sie wert. Und so wurden sie mein Hobby, an dem ich Sie gerne teilhaben lasse.

Unser Kochbuch hier soll keine Konkurrenz zu den hochglanzbebilderten Appetitmachern sein. Nach „gegrillten Jacobsmuscheln an Kartoffelschnee“ werden Sie hier vergeblich suchen. Ebenso nach Diätrezepten (Schädlich! Wussten Sie, dass nur glückliche Menschen länger leben?). Dafür verrate ich Ihnen meine Küchentricks, wie man aus ganz normaler Hausmannskost Einfaches, Gutes und Raffiniertes zaubert - jeden Tag und bei besonderen Gelegenheiten.

An diesem Buch haben direkt oder indirekt mitgewirkt:

natürlich mein Co-Autor Carsten Meyerhoff, der alle Rezepte mit mir zusammen entwickelt, diskutiert und akribisch wie eine chemische Versuchsreihe auf Zusammensetzung, Geschmack, Gartemperatur und Gardauer überprüft hat,

mein Mann Stefan, der alle diese Versuchsreihen gegessen hat und eine unbestechliche und faire Jury für alle meine Rezepte ist, sowie selber genial gut kocht (für sein Kässpatzenrezept habe ich ihn geheiratet),

meine Schwestern Petra und Christiane, die alles nachgekocht und meine Rezepte für verständlich oder formulierungsmäßig verbesserungswürdig befunden haben,

meine Mutter, die mir beigebracht hat, dass eine moderne Frau nicht nur in der Küche stehen muss, sondern auch ihren Mann im Beruf,

mein Vater, der immer und grundsätzlich alles gegessen hat, was ich als Kind oder Teenager gekocht habe, auch wenn es fad, versalzen, angebrannt oder viel zu scharf war, - er hat nie mit Lob gespart mir das notwendige Selbstvertrauen eingeimpft,

meine beiden Großmütter, von denen ich die Liebe zum Kochen (mütterlicherseits) und die Liebe zum Essen (väterlicherseits) geerbt habe und leider auch die Figur,

Tante Marianne, deren Krapfen und Braten unübertroffen sind,

Tante Berta, die die welt-besten Knödel macht,

Tante Nanni, die Spezialistin für selbst angebautes Obst und Gemüse und das Einkochen,

Tante Zenz, deren Kuchen mir immer in Erinnerung bleiben werden,

Tante Loise, die die Küche eines Landgasthofs unter sich hatte und wusste, wie man große Portionen kocht und ein Menü zusammenstellt,

Tante Hilde, die als Metzgersgattin alles über Fleisch und seine Zubereitung wusste,

Tante Resi mit ihrer bodenständigen bairischen Kost,

Tante Burgi mit ihren unvergleichlichen Mehlspeisen und Aufläufen,

Tante Elsa, die mir die schwäbische Küche nahegebracht hat,

Tante Irm, von der ich eher zufällig die Geheimnisse der Suppen gelernt habe,

Tante Lineluis, die ein Cafe geführt hat und die herrlichsten Torten und Konditorwaren herstellen konnte,

Markus und Martina, meine Verwandschaft aus Gastronomie und Metzgerei, die mich „arme Cousine aus der Stadt“ im Urlaub immer durchfüttern,

Anke, die mir viel über die norddeutsche Küche und ihre Rezepte erzählt hat, Andrea, die in England wohnt, und dort natürlich besucht werden muss, wobei nicht alles schrecklich ist, was es da zu essen gibt,

Petra, die wirklich alles kochen kann, und zwar vom Feinsten - ihre Einladungen sind legendär,

Sandra, die mir beigebracht hat, wie man die Küchentechnik richtig nutzt und dass Planung die halbe Arbeit ist (kein Wunder, sie hat das Pudding-Abitur eines hauswirtschaftlichen Gymnasiums),

Liuba, die mich die russische Küche lieben gelehrt hat,

Sabine, die nie aufgehört hat mich zu löchern, bis ich die genauen Zutaten, Mengenangaben, Gewürze und Garzeiten verraten habe, und die immer ein Auge auf die Kalorien hat und natürlich viel zu viele davon entdeckt,

Martina und Johanna, die Eintöpfe über alles lieben und mich mit Rezepten und Proben versorgen,

Simone, die sich in meiner Küche wie zuhause fühlt,

Angela mit ihrem Faible für Italien und die Mittelmeerkost,

Marie, die weiß, was Kinder mögen und wie man eine Familie satt bekommt und zwar ohne Mikrowelle, Tiefkühlkost und Fast Food,

Ute, Jenny, Carmen, Jutta, Regine, Gudrun, Gabi, Edeltraut, Jupp, Gert, Peter, Thomas, Schorsch und alle anderen Freunde und Freundinnen, die mit mir zusammen gekocht und Rezepte getauscht haben,

Erika aus meiner Lieblingskneipe „Bei Erika“ in Ulm, Seniorchef Hans Häge vom Gasthof zum Bad in Langenau, Peter Ebbinghaus vom gleichnamigen Restaurant in Burgrieden und Gertrud Buck vom Partyservice, die mir ein paar Profitricks verraten haben,

Luise Haarer, Alfred Biolek, Bernd Gammertschwang, Johann Lafer, Alfons Schuhbeck, Erna Horn, Brunhilde Thauer, Hans Peter Matkowitz, Siegfried Ruoß und die anderen Kochbuchautoren, auf deren Werke und Veröffentlichungen ich mich gerne beziehe,

sowie all die Fernsehköche und die unzähligen ungenannten und anonymen Köche und Rezeptlieferanten von www.chefkoch.de, www.rezepte-online.de, www.besserkochen.de und den einschlägigen Internetforen, die mir stets eine wertvolle Anregung waren,

die Serienfigur Bree Van De Kamp aus „Desperate Housewives“, die mit ihrem Kochbuch „Old fashioned Cooking“ berühmt geworden ist und ebenso wie ich stets auf der Jagd nach dem perfekten Rezept ist,

und nicht zuletzt die Teilnehmer der Zawiw-Akademie „Wissenschaft im Kochtopf“ (Zentrum für Allgemeine Wissenschaftliche Weiterbildung an der Universität Ulm), die mich immer wieder bestürmt haben, meine Lose-Zettel-Sammlung aufzugeben und die Rezepte endlich als Buch herauszubringen.

Die folgenden Rezepte sind, sofern nicht anders vermerkt, für 4-6 Personen gedacht. Sämtliche Temperatur- und Zeitangaben sind nur ungefähr.

Es bedeuten:

g —  Gramm

kg —  Kilogramm

l —  Liter

ml —  Milliliter

EL —  Esslöffel

TL —  Teelöffel

Msp —  Messerspitze

Pa —  Packung

Pä —  Päckchen

Bd —  Bund

Do —  Dose

Be —  Becher

kl —  klein

gr —  groß

° —  Grad Celsius


Fingerfood und kleine Vorspeisen

Räucherfisch-Terrine

1 geräucherte Forelle

Saft einer halben Zitrone

1 Be Creme fraiche

Zucker und Salz

2 TL geriebener Meerrettich

2 TL fein gewiegter Dill

etwas abgeriebene Zitronenschale

3 Blatt Gelatine

Salatblätter zum Anrichten

Das Fleisch der Forelle entgräten, in grobe Stücke zerteilen und zusammen mit dem Saft der Zitrone, Creme fraiche, Meerrettich, Dill, Zitronenschale, etwas Salz (der Fisch ist ja auch von vornherein gesalzen) und ca. 1 TL Zucker mit dem Pürierstab pürieren. Die Gelatine in kaltem Wasser quellen lassen, ausdrücken, in wenig heißem Wasser (ca. 2 Esslöffel) auflösen. Die Fischmasse nach und nach unter ständigem Rühren zur Gelatine geben (nicht umgekehrt, sonst gibt es Klümpchen). Masse in eine kalt ausgespülte Form geben, im Kühlschrank mindestens 4 Stunden erstarren lassen.

Form mit der Außenseite in heißes Wasser tauchen und die Masse auf einen Teller stürzen. Scheibenweise anrichten, z. B. auf einem Salatbeet.

Toast mit Kaviar

8 Scheiben Toast

Butter zum Bestreichen

1 Dose schwarzer Kaviar

1 Dose roter Kaviar

Toastscheiben toasten, diagonal halbieren. Butter zu Locken formen, auf Eis servieren, ebenso den Kaviar auf Eis servieren. Als Gedeck kleine Teller und Buttermesser.

Tipp: Keine Silberlöffel dazu nehmen! Die laufen nämlich an. Zu Kaviar serviert man stilecht Löffel aus Horn oder Perlmutt. Und natürlich Champagner. Wenn es nicht der echte Kaviar vom Stör ist, schmeckt auch der von Forelle oder Kaviar. Seehasenrogen oder ähnlicher Kaviarersatz schmeckt längst nicht so gut.

Kleine Kanapees von Lachs und Kaviar

2 Scheiben Toastbrot

1 hartgekochtes Ei

1 EL Creme fraiche

Kaviar nach Belieben

Butter

2 Scheiben Lachs

etwas Dill

Toasts toasten. Ei mit der Gabel grob zerdrücken, mit Creme fraiche verrühren und auf den ersten Toast streichen. Mit Kaviar verzieren. Zweiten Toast mit Butter bestreichen, mit Lachs und Dillfähnchen garnieren. Toasts diagonal in je vier Dreiecke schneiden.

Krabbencocktail

200g tiefgekühlte oder frische Krabben

200g dünne Spargelspitzen (notfalls aus der Dose)

200g Champignons (besser frisch als aus der Dose)

1 kleine Dose Mandarinen

3 EL Mayonnaise

1 EL Tomatenketchup

Saft 1/2 Zitrone

1 TL Salz

1 TL Zucker

etwas frische Dillspitzen (keinen getrockneten Dill verwenden!)

4-6 Salatblätter vom grünen Salat oder Eissalat

Tiefgekühlte Krabben in kaltem (!!!) Wasser auftauen, Spargel schälen, in 3cm lange Stücke schneiden und 10 Minuten in Salzwasser mit einer Prise Zucker kochen. Spargel aus der Dose müssen nicht mehr gekocht werden. Champignons putzen und dünn hobeln oder blättrig schneiden. Krabben, Spargel, Pilze und die abgetropften Mandarinen locker mischen. Für die Soße Mayonnaise, Ketchup, Zitronensaft, Salz und Zucker verrühren und unterheben, etwas ziehen lassen. Den Krabbencocktail in großen Gläsern oder Schüsselchen auf den gewaschenen und geschleuderten Salatblättern anrichten und mit Dill bestreuen.

Dazu: Toastecken

Lachsröllchen

250g graved oder geräucherter Lachs

200g Doppelrahmfrischkäse (z. B. Philadelphia)

etwas Zitronensaft

Zucker und Salz

jede Menge Dill

Käse mit Zucker, Salz, Zitronensaft und fein gewiegtem Dill cremig verrühren. Auf die Lachsscheiben streichen und diese zu Röllchen zusammen rollen. In appetitliche Fingerhäppchen schneiden und auf der Platte anrichten.

Gefüllte Eier

6 Eier

2 EL Tomatenmark (aus der Tube)

2 EL Sahne

1 TL Salz

1 kl. Dose Kaviar - ersatzweise Kapern

Dill

Eier 10 Minuten hart kochen, abschrecken, abkühlen lassen, schälen und längs halbieren. Dotter mit Sahne, Tomatenmark und Salz mit der Gabel zerkleinern und homogen verrühren. Aus dem Spritzbeutel wieder in die Mulden füllen. Mit Kaviar/Kapern und Dill garnieren.

Schnittchen mit Leberpastete

4 Scheiben Toastbrot

1 Dose Entenleber- oder Gänseleberpastete (Stopfleber)

ein bisschen Petersilie zum Garnieren

Dose oben und unten öffnen, Pastete herausdrücken, quer in 4 Scheiben schneiden. Toast toasten, mit der leeren Dose Kreise ausschneiden und diese mit den Pastetenscheiben belegen. Mit dem Grünzeug garnieren.

Sehr lecker - aber politisch nicht korrekt. Leider. Es geht auch so (und viel billiger):

1 Zwiebelseele (eine Art schwäbisches Baguette mit gebratenen Zwiebeln drin), schräg in 1cm dicke Scheiben geschnitten

Leberwurst oder Pastete vom Metzger

bittere Orangenmarmelade mit Schalenstreifen oder Preiselbeeren im Glas

Brotscheiben erst dick mit Leberwurst, dann dünn mit Marmelade bestreichen. Probieren Sie mehrere Sorten Leberwurst und Pastete durch.

Mein Favorit: Grobe Wildschweinpastete mit Preiselbeeren.

Gefüllte Pumpernickel (Schwarz-weiß-Schnitten)

200g Doppelrahmfrischkäse (natur oder mit Kräutern, Lachs, oder was man eben mag)

6 Scheiben Pumpernickel oder Schwarzbrot

Pumpernickel mit Käse bestreichen, noch eine Scheibe Pumpernickel darauf, wieder bestreichen und mit einer Scheibe Pumpernickel abdecken. In Rauten oder Quadrate schneiden oder mit Weihnachtsausstecherle Formen ausstechen.

Tipp: Geht auch mit kräftiger Leberwurst.

Rosmarinblüten

200g Mehl

1 TL Zucker

1 TL Salz

1-2 EL gehackte Rosmarinnadeln

80g kalte Butter

1 Ei

etwas Milch zum Bestreichen

Aus allen Zutaten einen Mürbteig herstellen, mindestens 2 Std. im Kühlschrank ruhen lassen. Auswellen, verschieden große Blüten oder Kreise ausstechen, mit Milch bestreichen. Im vorgeheizten Backofen auf 175° ca. 15 Minuten backen. Abkühlen lassen.

Tipp: Anrichten mit Frischkäsezubereitungen oder Kräuterquark.

Fliegenpilze

6 Cracker

6 kleine Eier

3 mittelgroße Tomaten

Salz

Mayonnaise aus der Tube

frische krause Petersilie

Die Eier hart kochen (10 Minuten), abschrecken, pellen, unten gerade schneiden und auf den Crackern mit einem Tupfen Mayonnaise befestigen. Tomaten halbieren, aushöhlen, innen salzen und als Pilzkappe über die Eier stülpen. Auch hier mit einem Klecks Mayo nachhelfen. Aus der Mayotube die weißen Punkte auf die Tomaten zeichnen. Auf einem Beet von Petersilie anrichten.

Tipp: Schmeckt scheußlich und sieht bescheuert aus - macht aber ein unheimlich gutes Retrofeeling, denn in meiner Jugend galt ein Partybüffet ohne Fliegenpilze als „nackt“.

Tomatenpralinen

12 kleine Cocktailtomaten

1 Teewurst

jede Menge Basilikum

Von den Tomaten einen Deckel abschneiden und das Innere mit einem Kaffeelöffel auskratzen. Die Tomaten mit dem Inhalt der Teewurst füllen und mit einem ganzen Blatt Basilikum verzieren.

Käsepralinen

400g Doppelrahmfrischkäse

Salz, Zucker, Zitronensaft, Pfeffer oder Chili

Fülle, Panierung (siehe Tabelle unten)

Doppelrahmfrischkäse mit Salz, Zucker und ggf. Zitronensaft und Pfeffer/Chili abschmecken. Sehr klein geschnittene / gehackte Fülle (max. 2mm groß) untermischen, mit dem Esslöffel kleine Nocken abstechen, zu Kugeln rollen und in der Panierung wälzen. Vor dem Servieren gut durchkühlen lassen.




	Füllen mit:
	oder
	wälzen in:



	Krabben
	Lachs
	fein gewiegtem Dill



	Rum
	Amaretto
	Mandelblättchen



	Rum
	Cognac
	Kokosflocken



	Tomaten in Öl
	frische Tomaten
	gehacktem Basilikum



	Paprikafleisch (ohne Haut!)
	rot, gelb oder grün
	Paprikapulver, Pfeffer



	geriebenem Apfel
	Ananas
	gehackter Walnuss



	gehackter Zwiebel
	gehackter Essiggurke
	Petersilie, Küchenkräuter



	gehackter Ingwer
	Peperoni
	grob gemahlenem Pfeffer



	Datteln fein gewiegtes Kraut
	Feigen gehackte Zwiebel
	Hagelzucker zerstoßenem Kümmel



	Oliven
	schwarz oder grün
	Kräutern der Provence





Der Phantasie sind keine Grenzen gesetzt. Probieren Sie Ihre eigenen Kreationen.

Tipp: Drei oder vier Sorten Käsepralinen mit einem Zahnstocher oder Spießchen machen sich sehr gut am kalten Büffet oder auf dem Käseteller zusammen mit Cocktailtomaten, blauen und weißen Trauben, Kügelchen aus Melonenfleisch oder Ananas, Feigen (frisch oder eingelegt) und Crackern oder Blätterteigstangen. Als Krönung eines Vorspeisensalats oder Toasts macht man nur eine Sorte und formt sie mit dem Eiskugelausstecher zu einer größeren Kugel.

Käsespießchen

Verschiedene Hartkäse (z. B. Emmentaler, Souda, Schweizerkäse, Allgäuer Bergkäse, usw.)

Obst (z. B. wiße oder blaue Trauben, Ananasstückchen, Melonenbällchen, ausgelöste Datteln, usw.)

Perlzwiebeln, schwarze oder grüne Oliven (entkernt), kleine Essiggürkchen Zahnstocher

Käse in 2cm große Würfel schneiden. Zusammen mit einem Stück Obst (klassischerweise Trauben) oder Perlzwiebeln, Essiggürkchen, schwarzen oder grünen Oliven auf einen Zahnstocher pieksen.

Tipp: 1 Grapefruit oder 1 Melone halbieren, mit Alufolie umwickeln, Spießchen in die Schale stecken und dekorativ anrichten.

Blätterteigstangen

2 Scheiben Blätterteig

Kräuter der Provence

30g Speck in kleinen Würfelchen ca. 1-2mm groß

1 Ei

Parmesankäse, gerieben

Blätterteig auftauen und auf die doppelte Breite ausrollen. Mit verquirltem Ei bestreichen. Je eine Hälfte der Scheibe mit Kräutern der Provence bzw. Speckwürfelchen bestreuen, die zweite Hälfte drüberlegen und in ca. 2cm breite Streifen schneiden. Entweder als flache Streifen backen oder in sich verdrehen, so dass Stangen daraus entstehen. Mit Ei bestreichen und mit Parmesan bestreuen. Bei 200° Umluft 15 Minuten backen.

Blätterteig mit Schafskäse

ergibt 24 Stück

1 Paket tiefgefrorener Blätterteig (6 backfertige Stücke)

200g griechischer Schafskäse (Feta)

1 Ei

2 EL Milch

reichlich Kräuter der Provence (Thymian, Salbei, Rosmarin, ggf. Lavendel, Oregano), getrocknet

Ofen auf 200° vorheizen. Käse in 24 Stücke schneiden. Blätterteigstücke trennen und auf einem Küchentuch auftauen lassen.

Jedes Blätterteigstück mit dem Teigrädchen in Viertel teilen. Milch und Ei verquirlen, den Teig damit bepinseln und auf der unteren Hälfte mit einem Stück Schafskäse belegen. Zusammenklappen und die Ränder festdrücken. Die Blätterteigtaschen auf ein mit einem Backpapier ausgelegtes Backblech setzen und oben mit der Ei-Milch-Mischung bepinseln. Mit Kräutern überstäuben und 30-40 Minuten backen.

Tipp: Wer will, kann auch noch entkernte, in feine Scheiben geschnittene schwarze Oliven hineintun.

Blini mit Kaviar und saurer Sahne

60g Buchweizenmehl

60g Weizenmehl

2 Eier

1/8l Milch

Etwas Öl zum Ausbacken

1 Be Creme Fraiche oder Sauerrahm

Kaviar nach Belieben

Mehl mischen und mit der Milch verrühren. Eier trennen und den Schnee schlagen. Unter den Teig heben. Aus dem Teig ca. 12 kleine Pfannkuchen ausbacken. Mit Sauerrahm und Kaviar garnieren.

Tipp: Wenn Sie keine kleine Blinipfanne haben (darin kann man drei Blini auf einmal backen), dann nehmen Sie eine große Pfanne und Spiegeleiringe. Die Blini sollten nicht mehr als 10cm Durchmesser haben. Versuchen Sie auch mal die Zubereitung im Waffeleisen.


Eier und Brotzeit

Brot selber backen

Brot jeden Tag selber backen ist eine ziemlich mühsame Angelegenheit. Leichter geht es mit einer Brotbackmaschine, die den Teig rührt, knetet, aufgehen lässt und backt. Fertige Mischungen in allen Geschmacksrichtungen gibt es in der Mühle und im Reformhaus.

Partybrot, Baguette und Fladenbrot (siehe unten) können auch als Brötchen hergestellt werden. Das Rezept für englische Quarkbrötchen (Scones, Teebrötchen) ist auf Seite →.

Partybrot

1/8l Milch

1 TL Zucker

1 Pa frische Hefe

1kg Mehl

1 Ta Weizenkleie

2 EL Salz

2 EL Öl

3/8l Wasser

Milch auf 30° temperieren und mit Zucker und 2 EL Mehl glattrühren. Hefe einbröseln. 10 Minuten stehen lassen. Übriges Mehl mit Weizenkleie in eine Schüssel geben, mit der Hefemilch und den anderen Zutaten zu einem geschmeidigen Teig verkneten. 20 Minuten gehen lassen. Brote ggf. füllen (siehe unten), Laibe formen und auf ein Backblech setzen und nochmals 30 Minuten gehen lassen. Kruste etwas einschneiden, mit Milch bestreichen. Bei 200° Umluft 45 Minuten backen.

Variationen:


	Fleisch einer geschälten feingewürfelten Fleischtomate, gewiegten Salbei und 1 EL Pesto sowie noch etwas Mehl unterkneten - schmeckt gut zu Kräuterkäse, Frischkäse oder einfach mit Butter

	feingewürfelte grüne Oliven und 1 Zweig feingewiegte Rosmarinnadeln - Schmeckt gut mit Knoblauchbutter oder Ölsardinen

	braun gebratene Zwiebelwürfelchen und kleingeschnittener ausgelassener Speck

	gehackte Walnüsse und Rosinen - schmeckt gut zu Marmeladen, Gelees, Nutella oder Honig



Tipp: Teig in vier Teile teilen und alle Varianten backen. Für ein Viertel des Teiges braucht man je 70g Tomatenfleisch, Oliven, Speck, Zwiebeln, Walnüsse und Rosinen.

Baguette

500g Weizenmehl

2 EL Zitronensaft

1 TL Zucker

20g Hefe

2 TL Salz

300ml Wasser

10g Butter

Alles zusammen 5 Minuten verkneten, 1 Stunde ruhen lassen. Teig halbieren oder dritteln, etwa 1/2cm dick viereckig ausrollen, von der kurzen Seite aufrollen, mit dem Falz nach unten auf das Backblech legen, Oberseite mehrmals quer einschneiden. Eine Dreiviertelstunde bei Zimmertemperatur ruhen lassen. Ofen auf 250° vorheizen, heißes Wasser in den Ofen stellen. Baguette mit Wasser besprühen. Ofen auf 200° runterschalten und das Brot 25-30 Minuten backen.

Tipp: Das Wasser ist wichtig, nur so bildet sich eine schöne Kruste. Durch das Vitamin C im Zitronensaft festigt sich die Kleberstruktur des Mehls und erzielt bessere Backergebnisse (Profibäcker verwenden hierfür Ascorbinsäure = E300, Cystein = E920, Glutenmehl und andere Backmittel). Noch feiner wird das Baguette, wenn Sie Mehl Type 550 verwenden, das hat von vorneherein mehr Eiweiß und Kleber.

Fladenbrot

500g Mehl

150g Naturjoghurt

1 EL Salz

1 EL Olivenöl

1 TL Zucker

1 Pa Trockenhefe

1 Ta warmes Wasser

Alles zusammenkneten und 1 Stunde gehen lassen. Fladen formen und bei 220° ca. 40 Minuten backen.

Tipp: Weil hier Trockenhefe verwendet wird, können alle Zutaten gleich zusammengeknetet werden.

Noch ein Tipp: Diese Fladen lassen sich auch gut grillen. Einfach auf den Grillrost setzen und durchbacken, dabei 3-4x wenden.

Butterbrotvariationen

Zur Brotzeit gibt es nichts Schöneres als ein frisches Brot, Weißbrot, Graubrot, Mischbrot, Bauernbrot, Roggenbrot, Vollkornbrot mit und ohne Körner, Sauerbrot, Pumpernickel, Toastbrot, und von mir aus auch Knäckebrot, usw., das phantasievoll belegt ist. Als Belag mit oder ohne Butter eignen sich:


	Schinken, Speck, Salami, Wurst und Aufschnitt, Streichwurst, Leberwurst, Teewurst, Fleischsalat

	kalter Braten, Roastbeef, Fleischreste, gepökelte Zunge, geschnittenes Siedfleisch (mit Meerrettich - Mmmm!)

	Gänseschmalz, Griebenschmalz…

	Kräuterbutter, Schnittlauchbutter, Zwiebelbutter (siehe Seite →)

	alle möglichen Sorten von Käse, Frischkäse, Streichkäse und Käsezubereitungen, Obatzda, Bierkäs (siehe Seite →), …

	Quark, Quarkzubereitungen,…

	Räucherfisch, in Öl oder Tomatensoße eingelegter Fisch, graved Lachs, frischer Matjes, Fischsalat …

	Krabbencocktail, Hühnersalat, Feinkostsalate …

	harte in Scheiben geschnittenen Eier mit Remouladensoße, Spiegeleier, Rührei, …

	Kresse, Tomatenscheiben, Gurkenscheiben, alle möglichen Gemüse, frisch oder eingelegt, …

	Pilze frisch oder gebraten, …

	Zwiebelscheiben roh oder geröstet, Knoblauch, Radi, Radieschen, Mairüben, Schnittlauch, frische Kräuter…

	Apfel- oder Birnenspalten, Bananenscheiben, Pfirsich, Trauben und anderes Obst (pikant mit etwas Salz drauf oder Käse darunter, vor allen Dingen Frischkäse, Camembert oder Blauschimmelkäse),…

	gehackte Walnüsse, Haselnüsse, Mandeln, Pinienkerne, Erdnüsse oder Erdnussbutter

	Marmelade, Honig, Nutella, Zucker, Schokolade, Marzipan, …



Alles darf drauf - nur keine Margarine!

Tipp: Legen Sie eine zweite Scheibe drauf, und Sie haben ein Sandwich. Nehmen Sie sich ein Beispiel an der englischen Tradition mit Sandwiches zum Tee oder dem dänischen Smörrebröd.

Übrigens: Am letzten Freitag im September ist der „Tag des Deutschen Butterbrots“.

Kräuterbutter

150g weiche Butter

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

1 Handvoll feingewiegte Kräuter (Petersilie, Dill, Schnittlauch, Estragon, Kerbel, Pimpinelle, Salbei, Thymian etc.)

1 Spritzer Zitronensaft

Alle Zutaten miteinander vermischen, zu einer Rolle formen oder in eine geeignete Form einfüllen, im Kühlschrank wieder hart werden lassen.

Tipp: Petersilie und Dill passen besonders gut zu Fisch, Kräuter der Provence zu Lammfilet. Wenn Sie an Kräutern nur Schnittlauch nehmen, nur Knoblauch oder nur Schalotten, erhalten Sie eine Schnittlauchbutter, Knoblauchbutter oder eine milde Zwiebelbutter.

Noch ein Tipp: Kräuterbutter, gesalzene Butter oder Frischkäse und Griebenschmalz zusammen mit ein paar Scheibchen frischem Brot oder Baguette können gut am Anfang eines mehrgängigen Menüs stehen.

Gurkensandwich

pro Sandwich:

3 Scheiben Toast

8 Scheiben Salatgurke

ca. 20g weiche Butter

Salz

Toastbrot toasten bis zur gewünschten Farbe. Abkühlen lassen. Die erste Scheibe mit Butter bestreichen, salzen, 4 Scheiben Gurke auflegen. Die zweite Scheibe Toast buttern, mit der Butterseite auf die Gurken legen. Die zweite Seite des Toasts buttern, salzen, die übrigen Scheiben Gurke auflegen. Die dritte Scheibe Toast buttern, salzen und mit der Butterseite auf die Gurken legen. Gurkensandwich mit einem scharfen Messer diagonal teilen.

Dazu: Schwarztee! Gurkensandwichs sind der Klassiker zum 5-Uhr-Tee der Engländer. Sogenannte Sandwich-Toastscheiben sind etwas größer als die normalen Frühstückstoast-Scheiben und daher „ergiebiger“.

Crostini

Toast oder Weißbrotscheiben von Baguette oder Semmeln

Käse (Schweizer, Gouda oder Emmentaler, aber auch Camembert, Mozzarella oder Schafskäse)

Brot toasten, mit (geriebenem) Käse belegen, 10-15 Minuten bei 160° backen, bis der Käse Blasen wirft. Schmeckt am besten gleich und lauwarm.

Variationen: unter den Käse Tomatenmark und Sardellen oder Tomatenmark und Schinken- oder Salamiwürfelchen. Die Crostini schmecken frisch gut zu Wein und Bier, aber auch zum Salat oder als Einlage in eine Gemüsesuppe.

Knoblauchbrot

2-3 große Baguette

250g weiche Butter

6-12 gepresste Knoblauchzehen

80g fein geriebener Souda

2 EL Sahne

1 TL Salz

nach Geschmack Pfeffer und Paprika

Butter, Käse, Sahne, Knoblauch und Gewürze gut vermischen und schaumig rühren. Baguette in 1cm Abstand nur fast durchschneiden. Zwischen die Scheiben die Knoblauchbutter schmieren. In Alufolie einwickeln und bei 200° 10 bis 15 Minuten backen. Noch heiß servieren.

Tipp: Damit danach nicht alle nach Knoblauch stinken, ein Sträußchen krause Petersilie kauen. Achtung: Nicht für Schwangere; das Vitamin C der Petersilie kann in hohen Dosen eine Fehlgeburt auslösen!

Toast Hawaii

pro Toast:

1 Scheibe Toast

1 Scheibe gekochter Schinken

1 Scheibe Ananas aus der Dose

1 große nicht zu dünne Scheibe Gouda, Emmentaler oder Edamer

etwas Butter

Toast toasten, buttern. Gekochten Schinken auflegen (vom Metzger Ihres Vertrauens, kein Schinkenimitat), eine Scheibe Ananas darauf legen und mit dem Käse bedecken. Der Käse sollte nicht größer sein als die Toastscheibe. Unter dem Grill im auf 180° geheizten Backofen 2-3 Minuten backen, bis der Käse verläuft und beginnt, Farbe anzunehmen.

Zum Sattwerden mindestens zwei Toasts pro Person, als Vorspeise 1 Toast.

Die Kombination salzig, süß und (Frucht-)Säure spricht alle Geschmackssinne an und schmeckt besonders rund. Andere Varianten und Kombinationen:


	statt gekochtem Schinken rohen Schinken verwenden - den hat die Industrie bislang noch nicht durch Gelatine, Wasser und andere unappetitliche Zutaten imitiert

	Ananas durch Dosen- oder frische Pfirsiche ersetzen

	Salami, Tomaten und Käse mit Kräutern der Provence ergeben fast Pizza-Geschmack. Zwiebelringe zusätzlich zu den Tomaten ebenfalls.

	Schinken, Birne, Camembert oder Blauschimmelkäse: die französische Variante.



Warmer Leberkäs

Leberkäs zum Selber-fertig-Backen vom Metzger (vorbestellen)

Leberkäse im Backofen bei 180° bis 200° etwa eine Stunde fertig backen und noch warm in dicke Scheiben schneiden.

Dazu: Kartoffelgratin oder Bratkartoffeln und Salat, oder eine Essiggurke und ein Brötchen, vielleicht noch ein Spiegelei.

Tipp: Ich habe alles probiert, aber besser als der Metzger kriege ich es auch nicht hin.

Käse-Schinken-Gugelhupf

250g Mehl

1 Pa Trockenhefe (ersatzweise Backpulver)

4 Eier

125ml Olivenöl (oder neutrales Öl wie z. B. Sonnenblumenöl)

125ml Weißwein

200g fein gewürfelter roher Schinken

200g geriebener Käse (Emmentaler o. ä.)

Alles zusammenrühren, Schinken und Käse zum Schluss zufügen. In eine Gugelhupfform füllen und im Backofen bei 200° 75 Minuten backen. Noch warm aus der Form lösen.

Dazu: Salat oder Dippgemüse und ein schöner Wein oder auch Bier.

Tipp: Wenn Sie Formen aus Silikon verwenden, heizen Sie den Ofen nur auf 180°. Der Kuchen lässt sich auch in Muffinformen gut verarbeiten. Dann aber nur 30 Minuten backen und die Zahnstocherprobe machen.

Kürbisküchlein

200g Kürbispüree (siehe Seite →)

3 EL Olivenöl

3 EL Weißwein

4 Eier

100g geriebener Käse (Parmesan oder Bergkäse)

100g Dinkelmehl

1 TL Salz

1 Pa Backpulver

100g schwarze, gehackte Oliven

Butter und Brösel für die Form

Backofen auf 180° vorheizen. Wein, Öl, Kürbispüree und Eier verrühren. Restliche Zutaten unterrühren. In die gebutterte und gebröselte Form geben, 45 Minuten bei 180° backen.

Tipp: Statt Oliven feingewürfelten Speck nehmen - schmeckt auch sehr gut.

Noch ein Tipp: Seht auch in der Muffinform, dann aber nur 20 Minuten backen. Zahnstocherprobe!

Rindfleischsalat

500g gekochtes Rindfleisch

1 Gemüsezwiebel

4 Essiggurken

6 EL Essig

6 EL Wasser

3 EL Öl

3 TL Senf

gehackte Kräuter, z. B. Petersilie, Schnittlauch, Dill

Salz

Zucker

Pfeffer

Fleisch in kleine Würfel oder Streifen, Zwiebeln in Ringe, Essiggurken in kleine Würfel schneiden. Zutaten mischen. Aus Essig, Wasser, Öl, Senf, Salz und Zucker eine Vinaigrette rühren, unter den Salat mischen. Einige Stunden kaltgestellt ziehen lassen.

Dazu: frisches Bauernbrot oder Bratkartoffeln

Tipp: Man kann auch noch andere Gemüsesorten mit in den Salat geben, z. B. Radieschen, Tomaten, Paprika, gekochte Möhren und/oder Erbsen. Zum Rindfleisch passt auch gut ein Teelöffel geriebener Meerrettich in der Vinaigrette.

Wurstsalat, Schweizer Wurstsalat

600g Fleischwurst

1 Gemüsezwiebel oder 2 rote Zwiebeln

2 große Essiggurken

2 EL Essig

1/2 Tasse Wasser

Salz

Zucker

Fleischwurst in schmale Streifen schneiden (Tipp: vom Anschnitt der Wurst her mehrere parallele Schnitte in Längsrichtung der Wurst machen, mit der Brotschneidemaschine Streifen in der gewünschten Breite abschneiden), Gemüsezwiebel in dünne Ringe schneiden (Gemüsehobel). Essiggurken würfeln. Alles gut mischen. Aus Essig, Wasser, Salz und Zucker eine nicht zu saure Vinaigrette herstellen, gut unter die übrigen Zutaten mischen und etwas ziehen lassen.

Dazu: frisches Brot, 1 Glas Bier.

Tipp: Beim Schweizer Wurstsalat wird 1/3 der Wurst durch kleine Streifen Emmentaler oder Bergkäse ersetzt.

Tellersulz

600g gesottenes Fleisch

1 große Möhre, gekocht

6 Essiggurken

1 rote Zwiebel

1l hartgekochte Eier

1l Fleischbrühe

8 Blatt Gelatine

Essig

Salz

Fleisch in Würfel, Möhre in Scheiben, Zwiebel in Ringe, Essiggurke in Fächer schneiden, in 6 Schälchen oder tiefe Teller schichten. Brühe kräftig salzen und mit Essig säuern. Gelatine in kaltem Wasser 5 Minuten einweichen, ausdrücken und in der heißen Brühe auflösen. Brühe in die Schälchen gießen. Eier in Scheiben drauflegen, mit der Brühe überziehen. Drei Stunden kalt stellen zum Gelieren.

Dazu: Bratkartoffeln und grünen Salat

Tipp: Soll die Sulz gestürzt werden, nehmen Sie 12 Blatt Gelatine. Zuerst kommt ein Gelatinespiegel in das Schälchen, dann die Eier und der Rest, so dass die Eier beim Servieren immer oben sind. Machen Sie aber die Sulz nicht höher als 3-4cm, sonst fließt sie beim Stürzen auseinander.

Noch ein Tipp: Schöner und durchsichtiger wird die Sulz, wenn Sie die Suppe entfetten und durch ein Seihtuch abseihen und ggf. mit Eiweiß klären. Dazu 4 Eiweiße mit etwas Salz steifschlagen, in der Suppe aufkochen, bis es ausflockt, und die Suppe durch ein feines Seihtuch gießen. Die Schönheit geht allerdings auf Kosten des Geschmacks, weil Eiweißstoffe und Fett entfernt werden.

Noch ein Tipp: Gelatine macht den Geschmack viel fader, also salzen Sie die Sulz ordentlich und sparen Sie auch nicht mit Essig, oder nehmen Sie eine dick konzentrierte Suppe.

Für Hardliner: Natürlich können Sie auf die Gelatine verzichten, wenn Sie einen Kalbskopf oder Schweinskopf und die Füße auskochen. Aber diese Arbeit machen sich selbst die Profis heutzutage nicht mehr.

Radi und Radieschen

1-2 große Rettiche oder zwei Handvoll Radieschen

reichlich Salz

Radi bzw. Radieschen in hauchdünne Scheiben hobeln, mit reichlich Salz bestreuen und 10 Minuten ziehen lassen. Der Radi muss weinen, damit er mild und würzig wird.

Dazu: Butterbrot und Käse, am besten voll ausgereifter Camembert oder Romadur oder Limburger. Die heißen in Bayern „Gstingada“ (Stinker) und gelten als die besten Brotzeitkäs.

Obatzda

1/2 Weichkäse, z. B. Camembert

100g weiche Butter

1/2 Zwiebel, fein gewürfelt

1 TL Paprikapulver

Käse mit der Gabel zerdrücken, alle Zutaten vermischen, ziehen lassen.

Bierkäs

100g weiche Butter

100g nicht zu milder Hartkäse, z. B. Bergkäse

3 gehäufte EL Schnittlauchröhrchen

1 Schuss Bier

Käse fein reiben, alle Zutaten vermischen, ziehen lassen.

Frittierte Blutwurst

Blutwurst

Mehl

Fett zum Frittieren

Blutwurst in ca. 5 × 5 × 2cm Stücke schneiden. In Mehl wenden. In der Friteuse bei 180° ca. 2 Minuten frittieren.

Mit Kartoffelpüree oder Kartoffel-Meerrettich-Püree und grünem Salat servieren; entweder als Vorspeise oder als Hauptgericht, je nach Menge der Wurst.

Tipp: Wenn Sie Blutwurst nicht mögen, probieren Sie es trotzdem. Es schmeckt ganz anders, als man sich das vorstellt. Servieren Sie es Ihren Gästen und lassen Sie sie raten, was das ist. Nicht erschrecken: Die Blutwurst geht beim Frittieren auf das Doppelte auf.

Gebackener Camembert

125g Mehl

2 Eier

1/8 Liter Milch, Bier oder Weißwein

Salz, Muskatnuss

4 kleine Camemberts à 125g

etwas Mehl, zum Bestäuben

Preiselbeerkompott

Aus Mehl, Eiern, Salz, Muskatnuss und Flüssigkeit einen Backteig anrühren, ca. 20 Minuten ausquellen lassen. Camemberts mit Mehl bestäuben, durch den Backteig ziehen und bei 170° in der Friteuse goldgelb backen. Mit Preiselbeerkompott servieren, dazu Toast oder Baguette.

Tipp: Es eignen sich auch andere Käse zum Ausbacken, z. B. Schafskäse, Kuhmilchfeta oder Frischkäse (gut abgetropft). Dazu unbedingt etwas Süßsaures; außer Preiselbeerkompott eignen sich auch Sauerkirschkompott oder marmelade sehr gut.

Gentleman’s Breakfast

4-6 Eier

50ml Milch

Salz

20-30g Butter

Muskatnuss

8-12 Scheiben Frühstücksspeck

4-6 kleine Bratwürstchen (Thüringer, Nürnberger oder Schlotengel)

oder 2 große Bratwürste (auch Bockwürste, sogenannte „Rote“)

4-6 mittelgroße Tomaten

400-600g Champignons

Speck ohne Fett kross braten. Aus der Pfanne nehmen, im ausgelaufenen Speck in der einen Hälfte der Pfanne Würstchen braten (große Würste halbieren), in der anderen Hälfte die Tomaten. Letztere häufiger wenden. Währenddessen Champignons putzen (ohne Wasser; nur mit Pinsel bzw. Messer Verunreinigungen abkratzen, angetrocknete Stiele kürzen) und ggf. halbieren. Eier, Milch, Salz und Muskatnuss verquirlen. Würstchen und Tomaten aus der Pfanne nehmen, zusammen mit dem Speck auf einer Servierplatte im Ofen warmstellen. In derselben Pfanne Champignons anbraten, ggf. etwas Bratfett (Butter) ergänzen. So lange braten, bis die ausgetretene Flüssigkeit wieder verdunstet ist.

In einer zweiten Pfanne Butter erhitzen, Eiermasse einfüllen, gestockte Eimasse von Zeit zu Zeit vom Boden lösen. Wenn Champignons ausreichend gebräunt sind, etwas salzen und auf die Platte mit den Würstchen geben, servieren. Sofern der Platz auf der Platte ausreicht, Rührei ebenfalls darauf servieren, sonst in separater Schale.

Dazu: frische Brötchen oder Toast, Butter und Marmelade, Kaffee oder Tee, Orangensaft und natürlich die Tageszeitung.

Tipp: Rührei mit frischen Kräutern bestreuen (Petersilie oder Schnittlauchröllchen). Die Champignons können auch mit einem Schuss Rotwein, Portwein oder Balsamico, sowie Zucker und Salz abgeschmeckt werden.

Champagnerfrühstück für Zwei

10g getrocknete Trüffel

4 Eier

50ml Milch

Salz

20g Butter

4 Scheiben Toast

1 Flasche Champagner

1 dunkelrote Rose

Trüffel unter lauwarmem Wasser abspülen, mit kochendem Wasser übergießen und eine halbe Stunde einweichen, in einem Sieb abtropfen lassen.

Trüffel zerkleinern. Ei, Milch und Salz verquirlen, die Trüffel zugeben. Butter in einer Pfanne zerlassen, Eimasse hinein geben, stocken lassen, von Zeit zu Zeit verrühren.

Fertiges Trüffelrührei auf zwei Teller mit gerösteten Toastscheiben verteilen. Dazu Champagner und eine rote Rose - selbstverständlich auf einem Tablett im Bett serviert. Wer jetzt aufstehen muss, serviert noch Espresso und Marmelade und Butter dazu.

Tipp: Das ist nicht so teuer, wie es sich anhört. 50g getrocknete Trüffel kosten etwa 8€.

Ochsenaugen (Spiegeleier)

4-6 Eier

25g Butter

Salz

Butter in Pfanne zerlassen. Eier hineinschlagen, ohne das Eigelb zu verletzen. Um den Dotter herum salzen (nicht auf dem Dotter). Bei mittlerer Hitze (Stufe 5) Eiweiß stocken lassen bis zur gewünschten Konsistenz. Erst dann mit dem Pfannenwender die Eier voneinander trennen, vorsichtig aus der Pfanne heben, ohne das Eigelb zu verletzen.

Statt mit Butter können die Spiegeleier auch auf durchwachsenen geräucherten Speckscheiben gebraten werden. Dann lassen sie sich aber schlechter voneinander trennen. Besser: Speckscheiben kross braten, aus der Pfanne nehmen. In dem ausgetretenen Fett die Spiegeleier braten, Speckscheiben getrennt dazu reichen.

Dazu: Roggenbrot, Mischbrot oder Toast; Bratkartoffeln, Gewürzgurke. Roher oder gekochter Schinken oder warmer Leberkäs.

Tipp: Eierringe aus Silikon oder Metall geben Spiegeleiern die ideale Form.

Verlorene Eier

6-12 Eier, 1-2 pro Person

2l Wasser

1/4l Essig

4 EL Salz

Wasser mit Essig und Salz aufkochen, vom Feuer ziehen, Eier einzeln aufschlagen. Bevor das Ei in das Wasser gegeben wird, mit einem großen Kochlöffel drei-/viermal im Uhrzeigersinn im Topf rühren und das Ei vorsichtig aus einer Schöpfkelle am Rand in den so erzeugten Strudel geben, kurz (2 bis 3 Minuten) pochieren. Vor jedem Ei den Sud wieder heiß machen.

Dazu: Salat oder Rahm-Spinat oder gemischte Frühlingskräuter (Seite →) oder Senfsoße (siehe auch Eier in Senfsoße Seite →), Toastbrot oder Kartoffelpüree.

Tipp: Pochierte Eier lassen sich auch gut in Silikonförmchen im Dampfgarer zubereiten. Die Zubereitungsdauer richtet sich danach, wie schnell der Dampfgarer aufheizt.

Gemischte Frühlingskräuter

750g Brunnenkresse, Brennnesseln, Taubnesseln, Sauerampfer, Kerbel, Schafgarbe und Spinatblätter

20g Butter

1 Schalotte

200ml Brühe

1 Be Sahne

Salz, Pfeffer, Muskat

Schnittlauchröllchen

Alles kleinschneiden und in Butter mit Zwiebelchen anrösten, mit etwas Brühe und Sahne aufkochen und ein paar Minuten köcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Schnittlauch würzen.

Dazu: Verlorene Eier, weich- oder hartgekochte Eier.

Eier in Senfsoße

4-6 Eier

30g Butter

2 EL Mehl

200ml Sahne oder Milch

1-2 EL Senf

Salz

Petersilie und/oder Dill

Eier weich kochen, abschrecken, pellen. Aus Butter und Mehl helle Mehlschwitze bereiten, mit Sahne oder Milch auffüllen, einmal aufkochen bis zur gewünschten Sämigkeit. Mit Salz und Senf abschmecken. Eier zugeben, 5 Minuten simmern lassen. Kurz vor dem Servieren feingewiegte Kräuter zugeben.

Dazu: Reis, Salzkartoffeln, grüner Salat oder Gurkensalat
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