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Nach dem groBen Erfolg des 1. Oberhauer Kochbuches,
das weit tiber die Grenzen der Heimat hinaus
- selbst in England, Kanada und der Schweiz -
seine Abnehmer fand, erscheint nun das
Oberhauer Kochbuch Nr. 2!

Es enthilt wiederum eine Vielzahl erprobter Rezepte.
die von den jeweiligen Kochinnen besonders
empfohlen worden sind.

Ihnen allen, die uns "ihr" Rezept zur Verfiigung stellten,
die fur Schriftgestaltung und Illustrationen
verantwortlich waren,
gilt unser herzlicher Dank.

Mit diesem Kochbuch ist ein erneutes grofies
Gemeinschaftswerk der Kath. Frauengemeinschaft entstanden.

kfd-Eudenbach
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ospetsey

Erwin und Valerie

In des Kiihlschrank's Kiltekammer
liegen sie eng beieinander.
Der Erwin und die Valerie -
Blitterteig und Brokkoli.

Doch plotzlich werden voller Schreck
die beiden unsanft aufgeweckt -
und eh sie's richtig tiberschaut
sind sie ganz weich - und aufgetaut.

Da hiipft die Valerie nicht bang
in eine grofie heiBe Pfann'.
Zu wirmen sich ihr kalt Gesal
und reibt sich wohlig ein mit Kis'.

Der Erwin Blitterteig so denkt:
"Jetzt mach ich mich mal zum Geschenk."
L4Bt formen sich zu einer Tasche
um Valerie zu iiberraschen.

Und wirklich ist die Freude groB:
die Zwei ziehn als "Rezept" jetzt los:
ins "Oberhauer Kochbuch" rein
um dort 'ne VORSPEISE zu sein. (S. 2)

Annelore Broscheid
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Fte Meis

5%1’#9#6‘&{}5«&04@#

T -Brokkot)

7 l-Bllcttertegp
Luwisboly :
a@eﬁmﬁ ter Sehinken
7

Frisohioise

Lurichet and fcéﬂrfaﬁ waﬁfaﬂr mra’ il az(iﬁa lex, ~
Brokkot) schnerden ind kurz mithraten, mit Satz wnd Pfaffw
wirzen wd ansehbichend den Fricehiise zugeler,

Diie etuas abpekihtre Masse auf die ausperollten Blittertegptatten
;eia/r, die Pinder andeichen and in B aafafm ber 200 ﬁ‘aa/ dis
25 Mixaten backen,




Chrigtiva Cuesta Sohboder

Djp f&gax&’/b‘

e 7 Becher Sohmard
) 7 Becker Jz-’;»émﬁ?
Z?ﬁm&«@@fc‘
5 P :ﬁzfz, Pfeffeﬁ wd Mashat
72 Budgeh, Dt}
27 f%frgb
7 Knobtauchzete

Al Lutaten qul wlernander verritren,
Bein Anerichten mit einem Hauch faﬁ‘w beStreacn,




Arke Liback

Fernseh-Britohen
fﬁ‘& ca, 74 kalbe Britoker)

2009 gekochter Schirken
7009 ﬁ?«aﬁ

7 Dose Fitee
7 Becher saure Satne

S =]
(t (faéf}rfu, Kise and Pitee Kleinschnerden,
Sutne awnd Crene fraiche wnlermisehien and

wit Curry absohmecker.
Britohen halbieren, etuwas aushiblen wd mit a’aﬁ
/” asse fé’féﬁ. (

I vorgetheizten Backofer ca, 30-40 Miraten Jaa&&.




Marblese L. andsbery

Festhoher :.fﬁary&/fm&f

5009  frisch gegarter &aﬁﬁ/
¢  Sohedben [ oast

Butter zum Bestreishen '
¥ Seherben yefaaéfaﬁ Sehinken
¥ Seherben ( punger ﬁaaﬁ
2 [ omaten
Satz, Pfeffeﬁ zerthssene Butter
wnd Basitiun

éﬂ? ﬁ%’ eren,

T aastsoheiben toasten wnd mit Butter bestreishern, Mt den Sehinken-
soheiben, Sparged wnd Kisescheiben belegen, Die [ omaten iv Seherben
sohnerden and a’aﬁaaf verteitlon, it Sals and Pfsffe}f wirzen and mit
dere zertassenen Butter betriufelh,

I vorgeheisten Backafen iberbacken, His dere Kise za .foém&w
izyﬂrfr&‘ it Basitiun garnteren, ’ ESON




Ataudia Broscheid

Gefitlles Fladenbrot

LM, Ariterbutter

3 hartyekochte Lier
7009 Micacet-Whp
2500  gewirfelier gekookler Sohinken

1l &/{f

T 3 LR Sehnittlauch
A )' i, _h____‘%.é wd Ffeffer
( 5 . '@_‘ Io‘
Die (i L‘efﬁaeﬂ leloht auflisen wnd de Lier wiefelh, \\
Ao Zutaten verritren and mit Sate wnd Ffefifer abschmecken, &

7 Fladenbyot durchschnedden, Den anteren Teif des Brotes mit der
Masse bestreiohen, Das Obertei! darasfsetzen wnd das Brot i
Tartenstivke schneiden, Nan vorsichtip das Brot auf Alufolie setzen
wd ber 200 Gead ca, 20 Minaten backen,




Bripitte Winterscheidlt

Grinkernsoufftes i Mandeloahne

fir 6 Personer b
7309 fﬁékfemwémzf
(nicht za fz/&' ;ﬂmﬁ&q/
609  Butter
14 b, Wasser mt Gemisebritwinfel
warzen
¢ Ler
1009 geribener Guda
38 loe,  Sahne
700 9 ;emlé&x& Mandety

L 4 Bund Ditl, Sehnittbacch and 3 /
' Petersitie

Lipell
Z'L‘f‘a«efm’afz,‘

Wenn di Gomisedrite aaffocht, den Grinkernsohrat mit der Butter
auffochen lassen, anterrifiren and abbremnen (wie bei Windbeated).
2 Ller and 2 Ejpedlh nack and nack anterritren. Bevor nan der
geriebene Kise Mfefy#éﬁﬁ?f wid, erst 2 LB, we;»wﬁﬁmf.

Erwveld schtagen wd wnter die Masse keben,

=




Soufflefirmohen gut mit Butter cinfetten wnd die Masse ix die
Firmohen fé’f%ﬁ. Man Kann sie auch mit Sonnenblumenkernen vorher
ausstreaen, Auf die gefitlien Firmehen den restiicher Aiise stresen.
Den Baafafw a«f.?m ¢ﬁaa/ stellen wnd die fafz}oﬁm& it Kochendem
Wasser fillen (wicht zu voll, do Reix Wasser iberkochen sott). Die
Farmohen hixeinstellon and 30 Minaten backer,

Wan die Sahne auffochen tassen, die Mandely antorridren and it Sate
wd Ffefffer wirzen, Von der ferdplatte nekmen, die Ariater wnter—
wiheen wnd mit Litronensaft abschmecken, Man Kann awch ook 2 Ejgel
wnlerrifren and de geschtagenen Liwel anter die Greinkernmasse
heber ((wenn der Cholesterin nioht za hock @t).

Abe Mm&;&a{&a it Sabutt oder auch mit Rothohl zam %@W/{'}éa




Christina Cuesta Sohbeder

Kiseschnecken R

7 Puket Blitterteip (3009)

700 d@f i—?ﬁ Lise @
etwas Meht @

Die B ﬁr’ﬁaﬁ&g/oﬁz Llen dbereimander &’éyefr lassen and mit etwas Mehl
el weny Kleoiner ale DIN A3 ausrollen, Diie einzelyen ﬁ/}«/ﬁr Llen nan

mrwﬁwﬁ/ﬁdwfrm 7 bestreichen, mit 700 9 ger., Liise bestrenen and
za ernere Folle ausrollen,

Diese ix Seheibon schneriden, mit verschtagenem L1 einpinsetn, dann auf
el it Wasser abpespiltes Block legen and ber 250 Grad 10~ 72 M,
backer, VM 5 Yook netmen and aa.s”fé%@fr /mfem




A lrudia Broscherd

/fﬁé'afemﬁme

#1009 Phitadedphia
2009 Crenme fraiche

280 Satne
2009 Mméw Sokinken
Satz wnd Ffefffer

5-70 ﬁqﬂfw 7 abasco
5-70 7;‘%4&4 W orcestersauce
3 7 Bund Sehnitttanck

Pitadetphhia, Crreme fraivhe and die Sabine verritiren. Den Sotiinken
wifetn and dazageder, Abschmecken mit Sale, Ffeffer, 7abaseo and
Worchestersauce, Den Sehnitttaach in Ftlohen schnerden and anter—

rihren,

Die Creme wird aaf [reiioher oder B ague tlebrot ;&S’ff‘f&é&m

AN (o)
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Ameliese Zu m/ﬁ'aff

Pam‘gﬁ/wé

fir 68 Personen

Lier

Lurebetn

Pgmfa.s’aéaz‘m ﬂwaz,j a“‘% ;m/(/
2509 Blitenzarte s afeﬁffoaf&/r

Suls, Ffoffor aus der Mitle
Je7 Fheise &yame;afeff&f «, Maskat

3-4LM,  Pyrigpulier, edolsi
Olirensl zam ﬁa&fz Ulen

165k gemiehtes Hackfledsoh
6
6
6

Das %aﬁff%’;’oﬁ it den Lieren and den ;e&aér?/tw and, feﬁ'r a@@éaaﬁ’fe«
Lufebely i eine Sehissel geben wnd gul mibeinander verarberten,

Die Paprikaschoten putzen, halbieren, exthernen, wasohen and gut
a/&gﬂfw lassen. pf‘afpgﬂﬁffa&’afiatw i Seherben schneiden, den Fest
wé'ﬁfaﬁr,

Die P@aﬁ/}gawé?‘fzf ‘it den Blitenzarten @f &f‘f tooken zun tack-

f&%{&’aﬁ ;ekﬁ wnd za erner Masse verarberten,

ey 1=




Die Masse mit Satz, Pfeffeﬁ azgemépf&ff% Maskat and. P@bﬁf}ga—
vubrer ﬁﬁaﬁ?y wirzen,

G Back block mit Olienit ausfetten, den ey darauf geben, glatt N
Streivhen, die Fapribastrefon leiohmiblp auf den Flledschterp geben,
nit eijpen faferflocken bestreacn and das Ganze iin auf

200- 220 Grad vorgeheizten Backofen 30 - 35 Minuten baoken,

Wack Lnde der Garzeit das Parlybloch herausnetimen, i Stioke
schnerden, die Sticke dekorativ anrichten, ausgarnieren and it

T omatensalat, 7 sabsiky and. S fawﬁifaf Serviered,




Gerdinde Linback

Quark Sardinen Aufstrioh

2509  Quark (20% Fett)
7 Dose Sardinen

i mm{w& Lwiebel

2 Gewirzguter

3 éw‘l{;efmé te Lier
Sl and Pfeffor

Atle Lutaten ix Rbeine Wirfel sohneiden. Mt dew Quark gut
vermisehen wnd mit Satz and Pfeffef abschmecken,

A\ QY
X \3}\}:‘




Sylhia Mietz
Sanduwich mit 72«4’9&3’@4

2 Dosen ﬂaa’ﬁ&’oﬁ iin efgenex & afb‘
2680 /ﬁ’c;amr Mff auch ohne)

20  schwarze Qbiven okine Stei
2E8  Creme fraiche
tE8,  Litronensaft I3

o /fn’afﬁmaizeéf&w <
Satz wnd Ffeffer :
5@&5&&05 M

7

7R

A skl M~

09 # Blitter Erdiviensatat

Den Thanfisoh i einem Sjeb gat abtrapfon tassen and mit einer Gabel
zerpfliioker, Kapern and Ollsen mit einen Wiiohennesser foin kacken. Mi
dem zerpffickten [ kanfisoh, der Creme fraiohe and dom Litronensaft in
ciner Sohiisselverritren, lnoblacchzehen sokiten, duzapressen and sorg-
fnﬂ?y anterzichen, Mt Sate and. szffzf wiyzp abschmecken,

Das Bagaette i acht, y&b@#ﬁfa Stivke terlon and waagerecht kalleren.
Sabhchtitter anter fhobendom Wasser abbraasen and rookentupfen. Auf die
anteren 5%&4&'%%:{ ;efe/(. Die Tt iaﬁﬁ!’a/iaﬁam aaﬁ’tﬁafbé% die oberen
Bagaettekitften aftegen and servieren.

Luberertung ca. 70 Mirater, Bro Person etwa 250 Kalorien, 0"‘"‘
M d

- 7 - iy i




Hithe, Winkler

Sehinkentote

Liive &ﬁ/}gfaﬁm / 28 a»r/ it 5 t?&‘b‘em‘zr} aa&fey&m

2009 Flosschwarst (dinn ;&S’oﬁz{f'ﬁw{/
7509 roker Schinken
1259  Sehweizer Kise

Al Zutaton i der Form Schichtuelse verteilon, Petersitie and
Luwiehely in die /ﬂf;ms ‘;eé'ezr. 3 Lier sck a@z;m wnd daricher yféffzf(.

2009  gekookter Schinken
7509 poher Sehinken
725 9 Sehwerzer Lise

Diiese Lutaten auch wioder sohishtweise verteften, Das Ganze nic
B 6@6&#5@9&, abdecken and 3 Seherber mageren f/&af iber den
B fr‘zmmf; /q,wr.

Die Torte ca, 7 Stunde zzyeaéo&‘ wid anschlieBend 30 Mivaten offfen
bel 200 Gread backer,

-75-




Ameliese Mitler

%m:peéa&f&‘wf

7 Dose &aﬁ;zaf schnelden
700 9 ;efaa/i&‘w Sohinken
7009 Krabben

Ao, Zutaten i eine Sehissel. geben and. vermischen,

Mit 7 E8Y, Cognac, etwes Cayennepfeffer, Sals, etwas Feffer ad
Aromat abschmecken,




- 7

\ f W /” ers
7 ﬂaﬁﬁs’awﬂme
004 Frischkise

7 Dose Thanfisch in 4
7 Kloine Luicbel

Der ﬂ«frﬁ's’wi y«f abi &‘qofzﬁ bassen, Die Lwiebel, fzf}( khacken,
Al Lutalen miteinander vermisohe,

Disse Creme sohmeckt gut zu Lrioher oder Wedbbrot,




5#54:{?5‘& Jacobs trombeuel

Wber-backene Britohen

12 Britehen
3759  Gouda oder Ldamer
3759  gekochter Schiker
¥ Lior
2 Lpels
2509  Butter
2 Knobtauchzehen
Satt, Ffeffer, Luiebebuirfel und
Petersite

Butter schaaniy ritren, de ganzen Lier wnd 5}@5 dazugeen. Dpnn
die resthiohen Lataten ﬁ/&mfa}%

In Kitlechrank 7 Stunde zicken tassen,

f?«f die Britehen streichen and ber 220 ?ﬁaa/ ca, 75 Minaten iber-
backen,




Arke Liback

Y Wherbackener S aéaﬁ’féls’e

Sehesben Sehafskhise

7 omaten

Luwiebely

mﬂjﬁm’@él@é&’(

Olirendt] Sutz, Pfeffw wd
Oregano (odor freisete i ler)

NN R R

Den Kise i eiie flacke Auflasfforn tegen and teieht pfeffer.
Mt Tomatenscheiben and Zuiebeleingen belegen, Knobtaackh
dariiber pressen, wirzen wnd mit Oblvend? betrinfeth.

It vorgezeizien B ackofen bei 200 yﬂma’ ea, 20 Minaten backen,
Hol mit M{iﬂﬁaf Serveren,




7 A
ﬁﬁgazfm Jacobs tombeael jl
Zmaé/&'/'—lpaffw * 4

Fro Person; 7 Rloine Lucokind
7 Kleine Luichel o
o
209 Meh? \
7 Kboives £ a‘!l\.

Satz, Fleffer and Ol zun backen

Die Lacckin m&;&aéfr ﬂrrb/if Zu fwr/ die Laniebel. mé'ﬁfzﬁr und dex
Ditt hacken, AnsohlleBend mit den itrizen Lataten vernisohen, o
dal eii plutter [efp entsteht, [n ciner Ffanne Ol ertiteen and
daric wekrere Kleie Puffer von jeder Seite 2 -3 Minaten backer,
dis st ;’m‘%ﬁamr sind, :

Dazu Kann man eine fertipe Sauce oder die Aiot)-Saace &'@ zur affte
Mayonnaise and Creme fraiche, einge Knobtauchzehen, Ffeffer wd

Kaun &é/ rerchen, Die .s’eﬁf&fgmmoéb‘& Sauce mall elnge Lelt in %
Kitilochrank durchziehen, 7
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Gertiide Linbackh

Zmaé/}rgb@fw mit P@m}fméw

fir 2 Persaren
7 &
7 Lpels

Sakne

trachener Weiuwerin odese ersatzwesse
Wasser and 7 77 Zfrﬁaarew@aﬁ

Purmesan, feisoh gerizben oder ersatzuense

(o
Weizen, p[zf}r Mﬂ/é&/{

Jredine pqoﬁfiga, m?f&‘z{wﬂ,f
Klesne wrfz 7 omaten

Bund Seknitttaack \ .
elwas ﬂrff
saare Stakre

/ﬁmﬂéﬂwﬁm@/{

Suly, Cogeanepffor
Jange Lacohin

ﬁ&a’facz‘ zam braten

9

Das £, das Eigell, die Sahne, den Wein oder das Wasser it dem Zitronen-
.s’atﬁj den Klise and das V/olllornmeht 2 eiven cébffﬁc&’&@« 7;4? verriren,
Dex 759« 2ugedeck? etwa 30 Minaten ym%»r bassen,

— P




Fie die Papriasabne dic Papriasshate wasoker, kalljeren and entherser,
Die Tomaten wasshen and halljeren; daber die Sticbansitze extfernen, das
(nnere heraastisen and anderweltiy verwenden, Die Papreika- and die

T omatenkilften fein wirfolr,

Den Selnttlaack fein sohneiden, At Lutaton anter die saare Sakne rikren.
7 Knoblaachzetie dazapressen. Die P@aﬁxfaa’aém wit Sats and &yem,ofeffw
gt‘qﬁ‘rv@ abschmecken, Danach Kihl stellex.

Fir di Puffer de Lucchin/ wascker, grob raspeln and anter dex Teip
wisohen, Den restliohen lnoblaach dazgpresser. Den 75;} it Sate kriftsy
dk' ﬂ'féﬂf 90&# &

[ efner dwafwr Pfama elwas /fﬂf%’fatt erhitzon, Jewerle 2 L, ffef 7;,34,
za ernem fffwé&d Kiichborn aasstrercten. ﬁf& Pafg@f bei mittlerer ﬁfrtze aaf
besden Serten ﬂfa‘:@&% braten, n gaafofefr warw katter,

Dre Pgmria&aéw 2u den Puffern servieren,

:‘-‘. 4}




Kt faé&k&é’ewy

Lwichellachen

2L

Butter oder Margarine
Luiebely
&’méwﬁ;ﬂwﬁ

Eier

Mitek

Sals and Pupria

Die tefe mit Sate glattritren. Zuoker and tawarme Milok: dazagesen.
Meklnit M axymﬁmfiﬁé&h« ischen, Mit der 1 ef&mﬁaé Za ernem }ﬁ?ﬁw
Tejp verkneten, Dex Tep ansrollon. Ei gefetietes Baokbteok dumit
belogen and zagedeckt an einem warmen Ot geken lassen, Die Luwrichely
sokélen and i Kligge Sohneider, Dex r.fpaaf wiefely and die Lrer mit der
Mitok verquiter, Mt wensy Sate andvisd Papreiba wivzen. Die Lufebelfeinge
and die @e«a&ﬂé}‘fza’ a;zf dem gegangenen 7;? verlefton, [ie Liermitoh iber
die Speckwinfe!, ;fé/fm and don Lwiebellachen ber 220 Grad im Backofen

25 Minaten ﬂé’y&fz backer,

Der Zuwribelluchen sohmeskt am besten, wern er ganz frisoh st/

- 23~
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Suppenbinden

Es ritselt rum der Friederich:
wie binde eine Suppe ich?
Damit - laut Gattin - sie soll sein:
Cremig, sdmig, sahnig fein!

Da funkt es in dem Denkerhirn!
Er holt sich eineRolle Zwirn,
'nen Bindfaden und unerschrocken
das Stopfgarn seinerWandersocken.

Beginnt zu binden... es ist schwer.
Bald muB ein langer Strick noch her.
Da schallt ein wiitend "Donnerkeil,
da hol' ich eben noch ein Seil!"

Doch nichts... der arme Friederich,
der #drgert sich ganz fiirchterlich.
Und kippt die Suppe voller Wut

der Gattin in den Sonntagshut.

Annelore Broscheid

A




Monika Schleder

Bohnensuppe a la "Al-Di"
fiir ca. 8 Personen

I P. Gelderlander Bauchspeck
I Zwiebeln
¢ Dosen geschalte Tomalen
3 Paprikaschoten (rot, griin, gelb)
2 Dosen weipe Bohnen
[ P.  Cabanossi
Salz, Pleffer und Cayennepfeffer

Den Bauchspeck wiirfeln und in einem gropen Topf
anbraten. Die Zwiebeln in Ringe schneiden und
unterrithren. Die Paprika in Streifen schneiden und
mit den Tomaten dazugeben. Nun kurz aufkochen
lassen. Jelzt die Bohnen (mit Briihe) dazugeben und
mit den in Scheiben geschnittenen Cabanossi kraftig
durchrithren. Heip hallen, nichl mehr kochen lassen.
Zum Schlup mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer
wirzig abschmecken.




| Itr.

[ Prise
4 EBl.
| Pack.

Milch

Salz

Zucker od. Sionon (Diabel.)
Vanillepuddingpulver

Aus den obigen Zulalen eine Suppe kochen.
Dann eine halbe Flasche Bier langsam dazugeben.




Renate Woller

NHD| Chilisuppe

p

500 ¢ Gehackles
2 griine Paprikaschoten
3 grofe Zwiebeln
| kleine Dose Tomaten oder
| P.  passierte Tomalen
| Dose Kidneybohnen
| Teel. Salz
| Lorbeerblalt

4 Teel. O

etwas Chilipulver

Gehackles in 0 anbraten und die gewtirfelten
Paprika und Zwiebeln zugeben. Salz und das

Lorbeerblatt beifiigen. Die restlichen Zutaten

nach und nach hineinrithren.

Die Suppe | Stunde kocheln lassen und mit
Chilipulver abschmecken.

Die Suppe kann 1 Tag vorher fertig zubereitet werden.
Pl g




Anneliese Muller

Fencheleremesuppe

mit Raucherlachs und Kresse

Fenchel

Kartoffeln

heipe Brithe

Weipwein

Salz, Plelfer und Knoblauch

ise Muskal S e
Sahne l‘

Bulter

Raucherlachs

Kastchen Kresse

Y =t L
Fenchel und Kartoffeln in kleine Stiickchen schneiden
und mit der Briihe, Wein, Pfeffer, Knoblauch und
Muskat zum Kochen bringen und ca. 25 Minulen
kochen lassen. Dann alles durch ein Sieb passieren
und die Bulter unterschlagen.

Die Sahne steil schlagen, unler die Suppe heben und
abschmecken.
Sofort mit in Streifen geschnittenem Raucherlachs
und Kresse servieren.
Suppe nichl zu lange stehen lassen, sonst bekommt
sie eine Haut.

~ 28/




00 ¢ Weipkohl %

¢ Mohren
) ¢ Kartoffeln
) ¢ Porree

iﬁ%?% 2 kgl Butlerschmalz
125 | mte Iinwn

200 ml [onmltnmﬂ
3/4 ltr.  Gemiusebrithe (]n»lfmd)

| /2 Bund Petersilie
50 ¢ Parmesankase

ﬁ ca. 2 Epl. Weinessio ;ﬁ

Den Weipkohl putzen, waschen und in Sticke schneiden.
Mohren und Kartoffel schalen und waschen. Porree putzen
und waschen. Das Gemiise in mundgerechte Sticke
schneiden und das Schmalz erhilzen. Den Weipkohl darin
unter Wenden ca. 10 Minuten schmoren. Das Gemiise und
die Linsen zufiigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und .mit
III(JIIIE'll(H\:E'l“ und Briithe abloschen. Aufkochen und ca.

20 Minuten garen.
] le Pelersilie waschen, trockenschiitteln und hacken. Den
Parmesankase reiben. Den Eintopf mit Salz, Pfeffer und.
Fissig abschmecken. Die Pelersilie dariiberstreuen und den
Kase dazureichen.
Zubereitung: ca. 45 Minuten. Etwa 300 Kalorien/Person.

w2 G




Nicole Wimmer

Mitternachls—suppe

fiir 4 Personen ‘
gemischles Gehackles

Palmin ¥
Cabanossi ﬁ% Zi%
Gemitsezwiebeln

Tomalenmark

griine Paprika éltf
Dose rote Bohnen ;

WK
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1/2 tr.  Wasser
[/4 Itr.  Rotwein
2« Bri l'm'u'h-"l

Salz, Paprika (mild), Chilipulver
oder Tabasco

Das Gehackte in Palmin kraftig anbraten, die Wurst in
Scheiben schneiden und die Zwiebeln grob hacken. Alles
zum Gehacklen geben und gul durchbraten.
Dann das Tomatenmark und den in diinne Streifen
geschnittenen Paprika dazugeben und kurz mitbraten
Die Bohnen abgiegen und die Flissigkeil mit Wasser auf
1/2 Itr. auffiillen. Den Rotwein und dw Brithwiirfel hinzu
geben und einmal aufkochen lassen.
Das Gehackte mit Wurst, Zwiebeln, Paprika und die
Bohnen dazugeben und ca. 15 Minuten kocheln lassen.
Mit den Gewiirzen abschmecken.
Schmeckt aufgewarml am besten.

-3l




Doris Gilgen

Gyros—suppe

"Gyros" geschnetzeltes
Schweinefleisch
Knoblauchzehe

Sahne

srope Paprikaschoten, z. B. rot,
griin, gelb

Zwiebeln

Margarine

Beutel Zwiebelsuppe "f. 3/4 ltr.
Feinschmecker—Art”
Zigeuner— oder Chilisauce
Sahne-Schmelzkise
getrockneter Thymian

Das Fleisch portionsweise 10 Minuten kraftig anbraten.
Abkithlen lassen und die Sahne dariibergiefen. Zugedeckt
iiber Nacht kaltstellen.

Pett in einem gropen Topf erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch
und Paprika andiinsten. Mit 1 1/4 Itr. Wasser abloschen,
Suppenpulver einrithren und aufkochen lassen. Sauce,
Kase und Thymian einrithren und ca. 10 Minuten kocheln
lassen.

Gyros in die Suppe geben und alles nochmals gul
durchkochen.

e




Klaudia Broscheid

Hackfleisch—Porree—-suppe

kg Hackfleisch

| kg Zwiebeln

| ke Porree

3 Tir: Brithe (2 Itr. Brithe, wenn es
ein Fintopf werden soll)

2 Teel.  Thymian

2 Teel.  Paprika

2 Teel.  Oregano

Das Hackfleisch und die in Wiirfel geschnittenen
Zwiebeln kraftig anbraten. Die Porreeringe dazugeben
und mit der Brithe auffiillen. 30 Minuten kocheln
lassen. Mil Thymian, Paprika und Oregano
abschmecken.

Vor dem Servieren mit 800 g Schmelzkase verfeinern.
Alternativ dazu: 400 g Schmelzkase und den Rest mit

Sahne auffiillen.

Beilagen: Reis oder Baguellebrol




Christiane Siekmann

Reitersuppe
fiir 10 Personen N\

Rindergehacktes
dicke Zwiebel

Salz, Pleffer und Paprika

Dosen Ochsenschwanzsuppe
Tomalenkelchup :
Dose Ananas mit Saft &
Gliaser Tomalenpaprika /
Dose Champignons
| Glas Sojakeimlinge

Das Gehackle und die i Scheiben geschnitlenen
Zwiebeln anbraten und kraftig mit Salz, Pfeffer und
Paprika abschmecken

Die tbrigen Zutaten hinzugeben und erhilzen. Mit
Salz, Plelfer, Tabasco und Paprika abschmecken.

Dieses Gericht eignet sich gut. wenn man viel Besuch
bekomm!l und wenig Zeil zum kochen hat!

—t—
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Elfriede Otlo

Reitersuppe

fiir 20 Personen @

Gehacktes
dicke Zwiebeln
Salz und Pfeffer
Dosen Ochsenschwanzsuppe
Dosen Wasser

gr. Dose Tomalenketchup
<. Dosen Tomatenmark
kl. Dose Ananas in Stiicke (noch
zerkleinern, etwas Saft)

3 kl. Dosen Paprika rot mil Safl
2 Dosen Pilze ohne Halfl

I Dose Pilze mit Safl

2 kg

—h AN

Das Gehackle und die kleingeschnitlenen Zwiebeln
anbraten und mit Salz und Pleflfer wiirzen.

Die tibrigen Zulalen hinzugeben und erhitzen. Mil
Salz, Pleffer, Paprika, Curry und Tabasco
abschmecken.




[da Weber

sauerbohneneintopf "rheinische Art"

Paket Sauerbohnen
Salzkartoffel

durchwachsener Speck in Wirfel
Butter

Zwiebeln

Salz und Pfeffer

Die Sauerbohnen in Wasser abkochen und abschulten.
Die Salzkartoffeln garen und piirieren (das Kartoffel
wasser bitle auffangen). Das Kartoffelpiiree und die
Bohnen mil dem Karloffelwasser vermengen.

Der durchwachsene Speck wird mil der. Buller in
einer Planne ausgebralen.

Die Zwiebelwiirfel im Fell glasig werden lassen.
Dann alles unter den Fintopl mischen und mil Sal:
und Pfeffer abschmecken.

=3




Monika Ennenbach

Sauerkraut—Suppe

Kasseler

Dose Sauerkraut
Speck und Zwiebeln
Wacholderbeeren, Nelken und
Lorbeerblatt
Knoblauchzehen
Kartoffeln
Becher Schmand

Das Sauerkraut in Speck und Zwiebeln diinsten.
Anschliepend Wacholderbeeren, Nelken, Lorbeerblatt

und die Knoblauchzehen dazugeben.

Die Kartoffeln kochen, piirieren und mit der Briihe
vom Kasseler und dem Sauerkraul verriihren. Die
Fleischwiirfel dazugeben, den Schmand unterrithren
und herzhaft abschmecken.

Wer es scharf liebt, kann 2-3 kleingeschnittene
Peperoni dazugeben.

— 36 -




vauerkrauts

uppe mit Knoblauchmayonnaise
t’l‘j{lbt 10 Portionen

Gemiisezwiebeln wiirfeln
grope Gewtirzgurken wiirfeln
0]

Hackfleisch

grope Dose Sauerkraul
(Abtropfgewicht 800 g)
Tomatenmark

Sambal Olek (oder Tabasco)
Briihe

Salz, Pleffer, Kimmel und Krauler
der Provence

Knoblauchmayonnaise

Mayonnaise (od. 1/3 Mayonnaise u.
2/3 (Creme Imltllt‘)

Eigelb
knoblauchzehen

venf

Petersilie und Schnittlauch

oo
3









































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































