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Mariniertes Lauch

8 bis 10 schlanke Poreestangen (geputzt etwa 350 g) 2 Lorbeerblatter

1/3 Tasse Olivendl 10 bis 12 Pfefferkorner 3
1/2 Tasse WeilBweinessig 10 bis 12 Korianderkorner
1/2 Tasse WeilBwein 1/2 TL Salz

die inneren Teile von 2 kleinen Stangen Bleichsellerie 3 Stengel Petersilie

VVom Poree die dunkelgriinen Blatter entfernen, das tibrige waschen und, wenn die Stangen sehr lang sind, diese
in etwa 7 cm lange Stiicke schneiden. Dann werden sie in eine flache, emaillierte, feuerfeste Kasserolle gelegt
und mit dem Olivendl, Weinessig und Wein begossen. So viel zugielRen, dass der Porree bedeckt ist.

Selleriestangen in 7 cm lange Stiicke und diese Stiicke der Lange nach in Streifen von der Gréf3e griiner Bohnen
schneiden. Mit den restlichen Zutaten zum Porree geben. Das Ganze erhitzen und etwa 20 Minuten zugedeckt bei
mittld\ Hitze leise sieden. Uber Nacht abkiihlen lassen.

Frische Erbsencremesuppe mit Suppenkléfichen

Frische Erbsencremesuppe

1500 g Pahlerbsen mit Schoten (ohne Schoten etwa 4 Tassen)

11/2 | Wasser 4 EL Butter
1/2 mittelgrof3e Zwiebel, gehackt 1/2 Tasse trockener Weifl3wein
3 bis 4 recht grof3e Petersilienstengel 1/4 Tasse Sahne

1TL Salz 1 Prise weif3er Pfeffer

1/2 TL Zucker

1 kleiner Kopfsalat (etwa 150 @)

Die Erbsen aus den Schoten streifen und mit dem Wasser, gehackter Zwiebeln, Petersilie, Salz und Zucker zum
Kochen bringen, dann auf kleinerer Flamme etwa 40 Minuten kécheln. Den Salat waschen, putzen und
zerpflicken. In einer Pfanne 3 ERIGFfel Butter zerlassen und die Salatblatter darin diinsten, bis sie ganz weich
sind und die meiste Flissigkeit verdampft ist. An die Suppe geben und weitere 10 Minuten leise wallen lassen.
Dann die Suppe im Mixer purieren, immer 2 Tassen auf einmal, oder nach und nach durch ein feines Sieb
pressen und in den Topf zurdckgief3en. Wein und Sahne hinzuftigen, mit mehr Salz und einer Prise weif3em
Pfeffer abschmecken und den restlichen ERI6ffel Butter einriihren. Nochmals bis zum Siedepunkt erhitzen, ohne
dass sie aufwallt, und mit KI63chen auf den Tisch bringen.

den Tisch bringen.

Suppenkléf3chen

6 EL weiche Butter
2 Eier

11/2 Tassen Mehl
1/3 Tasse Milch

1/2 Teel6ffel Salz
1/8 Teeloffel Muskat
1/8 Teeloffel Cayennepfeffer

Die Butter in einer tiefen Schuissel schaumig rihren und die Eier darunterschlagen. Nach und nach abwechselnd
Mehl und Milch unter sténdigem Rihren zuftigen und gut hineinmengen. Dann Salz, Muskat und Cayenne-
dazugeben und alles zu einer glatten, cremigen, aber einigermalf3en festen Masse verarbeiten.

In einem grof3en Topf stark gesalzenes Wasser zum Kochen bringen und den Teig haltteel6ffelweise hinein-
geben. Die KI6Rchen zugedeckt etwa 15 Minuten leicht kochen, dann mit einem Schaumléffel aus dem
Wasser schopfen und in die Suppe geben. Sie kdnnen auch in Brihe gekocht werden.



Pilze und Kartoffeln in Weinsauce

50 g Wildpilze - . [ 1/4 TL getrocknete Dillspitzen

5 EL Butter ® P4 1/4 TL getrockneter Thymian : E
2/3 Tasse gehackte Zwiebeln 4 EL gehackte Petersilie

1 zerdrickte Knoblauchzehe frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1000 g mehlige Kartoffeln

1 3/4 Tassen trockener Weifl3wein -

1 TL Salz, nach Geschmack mehr @ ®

250 g frische Champignons

Die getrockneten Pilze in einer Schiissel mit heif3em Wasser ibergief3en und damit bedeckt etwa 1 Stunde oder
langer quellen lassen. Abseihen und die Flussigkeit aufbewahren. Die eingeweichten Pilze sehr sorgfaltig
waschen, in breite Streifen schneiden und beiseite stellen. Die PilzflUssigkeit durch mehrere Lagen von Quark-
tlchern oder einen Papierfilter giel3en, danach in einem kleinen Topf auf 1 Tasse einkochen. In einem

grof3en Saucentopf 3 ERIoffel Butter zerlassen und die Zwiebeln mit dem Knoblauch darin goldgelb anbraten.
Die Kartoffeln schélen, in 2 cm grof3e Wurfel schneiden und zu den Zwiebeln geben. Mit dem Weil3wein
aufgiel3en, Salz zuflgen, umrihren und den Topf verschlieRen. Bei geringer bis mittlerer Hitze 10 Minuten
dunsten, dann die eingeweichten Pilze mit der eingekochten Briihe hineinrtihren. Alles zusammen unter
gelegentlichem Riihren weitere 20 Minuten kdcheln lassen, bis die Kartoffeln véllig gar sind. In der Zwischen-
zeit die Champignons waschen, putzen und in Scheiben schneiden. Die restliche Butter in einer Kasserolle
zerlassen und die Pilzscheibchen mit den Kréutern unter standigem Rdihren darin weichdiinsten. Wenn die
Kartoffeln gar sind, die gebratenen Krauterpilze hinzufiigen und das Ganze im offenen Topf unter

ofterem Rihren ein paar Minuten kécheln lassen. Mit Salz und schwarzem Pfeffer abschmecken.

Die Flussigkeit soll zu einer dicksdmigen Sauce eingekocht sein. Heif3 servieren.

Rotkohl mit Apfeln D

1000 g Rotkohl, geputzt und geschnetzelt 2 EL brauner Zucker (Rohzucker)
1 mittelgrof3e gelbe Zwiebel, gehackt 2 EL Obstessig
750 g sauerliche griine Apfel (Boskop), 1/4 TL gemahlene Nelken
geschalt, vom Kernhaus befreit, 1 Prise Zimt
geviertelt und in Scheiben geschnitten 1 Prise Muskat
1/2 Tasse Butter frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
1TL Salz 3/4 Tasse helles Bier

Rotkohl, Zwiebeln und Apfel etwa 10 Minuten unter haufigem Riihren in der Butter anbraten, dann Salz,
braunen Zucker, Obstessig, Nelken, Zimt, Muskat, schwarzen Pfeffer nach Geschmack und das Bier hinzuftgen.

Alles gut vermengen und im geschlossenen Topf bei mafiger Hitze 1 Stunde dunsten, ab und zu einmal
umrihren. Danach ist der Kohl fertig zum Auftragen. Er schmeckt aber besser, wenn man ihn erkalten 1aft




