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Kartoffelsuppe a la Kaiser Wilhelm

so nannte man im Volksmund diese Kartoffelsuppe, die auch Kaiser Wilhelm 11 zu
schatzen wulite. Nach Angaben seines letzten Leibkochs mufte sie ,,recht birgerlich**
zubereitet sein, vorzugsweise mit einer Einlage aus feingeschnittener Rinderbrust.

1 Bund Suppengrn,

600 g geschalte Kartoffeln,
1 v Liter Rinderbrthe,

1 Speckschwarte,

1, Teel. Kiimmel,

1 kl. Lorbeerblatt,

1 Knoblauchzehe,

30 g Bultter,

60 g magerer Speck,

1 Zwiebel,

1 Teel. Majoran,

1 Bund Petersilie,

etwas kalte Butter,

Pfeffer aus der Handmihle,
Salz,

Muskatnuf3.

Suppengrin putzen und waschen, die Halfte davon und etwa 2/3 der Kartoffeln grob
wirfeln und mit der Briihe zum Kochen bringen. Speckschwarte, Kiimmel, Lorbeerblatt
und Knoblauch hinzufiigen und gar kochen. Dann durch ein Sieb streichen. Restliche
Kartoffeln und Suppengrin in kleine Wirfel schneiden, in Butter anschwitzen und in der
durch gesiebten Suppe etwa 30 Min. weich kochen.

Inzwischen die Zwiebel abziehen und mit dem mageren Speck in kleine Wirfel
schneiden, beides goldgelb anrdsten, zum Schluf? Majoran driberstreuen,
durchschwenken und alles in die Suppe geben. Petersilie waschen, fein hacken und mit
der kalten Butter in die Suppe rihren, schlieBlich mit Pfeffer, Salz und Muskat
abschmecken.
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Berliner Erbsen mit Ohr und Schnauze

seit Generationen eine Berliner ,,Institution* _ebenso wie die Bierlokale von Aschinger
in denen dieser Eintopf schon friihmorgens fiir ein paar Groschen zu haben war Dazu
gab es auch noch kostenlos so viel Schrippen wie man wollte.

Fleisch von » gepokeltem Schweinekopf (Ohr, Backe, Schnauze),
250 g gelbe Erbsen,

2 Zwiebeln,

1 Lorbeerblatt,

2 Nelken,

einige Pfeffer- und Gewdlrzkorner,

1 Bund Suppengrn,

2 Kartoffeln,

Salz,

2 ERI. gewdrfelter Speck oder Schmalz,
1 Teel. Majoran.

Zunachst das Fleisch tber Nacht wassern sowie die gelben Erbsen iber Nacht
einweichen.

Fleisch mit 1 v Liter Wasser aufsetzen, 1 Zwiebel abziehen und in Wurfel schneiden, mit
Lorbeerblatt, Nelken sowie Pfeffer- und Gewirzkdrnern in den Topf geben und alles
etwa

1 v Std. weich kochen. Dann das Fleisch aus der Briihe nehmen, in Wirfel schneiden
und warm stellen.

Die Erbsen in der durch gesiebten Schweinebriihe weich kochen, das geputzte und
gewaschene Suppengriin und die geschalten Kartoffeln dann zu den Erbsen geben.
Nochmals s Std. kochen lassen und mit Salz abschmecken.

Sodann die andere Zwiebel abziehen, wirfeln und in zerlassenem Speck oder Schmalz
goldbraun anbraten. Mit Majoran und dem gewdirfelten Fleisch zu der Suppe geben.
Sehr gern nimmt man auch Spitzbein oder Wirstchen.

Die Suppe in einer Terrine mit frischen Schrippen servieren.
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Preullischer Beetenbartsch

der saure Eintopf aus Roten Beeten und Rindfleisch, ahnlich dem russischen
,,Borschtsch -von dem sich auch sein Name herleitet.

600 g Rindfleisch,

2 Markknochen,

1 Briuhwirfel,

Y Teel. Kimmel,

12 Pfefferkorner,

6 Pimentkorner,

1 Liter Wasser,

1 Bund Suppengrn,

600 g Rote Beete,

etwas Essig,

Y2 Bund Majoran,

Salz,

Pfeffer aus der Handmihle,
100 g durchwachsener Speck,
1 Zwiebel,

600 g gekochte Kartoffeln,
Y, Liter saure Sahne.

Rindfleisch und Markknochen abspiilen und mit dem Brihwiirfel, Kimmel, Pfeffer- und
Pimentkérnern im Wasser zum Kochen bringen, dann abschaumen und kochen lassen.
Nach einiger Zeit die Knochen aus der Briihe nehmen, von dem Mark 4 Scheiben
abschneiden und zum spateren Anrichten beiseite stellen. Den Rest wieder in die Briihe
zurlickgeben.

Das Suppengriin putzen, waschen, die schonsten Stticke in Wirfel schneiden und beiseite
stellen. Das Ubrige Suppengrin in die Briihe geben.

Rote Beete in Wasser weich kochen, dann in kaltem Wasser abschrecken, schélen,
raspeln und mit Essig betraufeln.

Das gare Rindfleisch aus der Briihe nehmen und warm stellen. Die Briihe durch ein Sieb
gielRen und nun das gewdrfelte Suppengriin darin weich kochen.

Dann die Rote Beete sowie die gezupften Majoranblatter (4 Stick zurticklassen!) in die
Briihe dazugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Speck und abgezogene Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne anbraten.
Die gekochten, in grobe Stiicke geschnittenen Kartoffeln hinzuftigen und
durchschwenken. Nun das Rindfleisch in 4 Scheiben schneiden und mit den Kartoffeln in
den Bartsch geben. In einer Schiissel anrichten. Die Sahne in Haufchen draufsetzen und
die 4 Markscheiben mit je einem Majoranblatt belegt darauf verteilen.
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Kdnigsberger Fleck

fast in Vergessenheit geraten: Der Eintopf aus Gemuse und Rinderpansenfleisch, aus
der ehemaligen Hauptstadt der Provinz Ostpreuf3en, wurde im alten Berlin nach der
groRen Zuwanderung im 19. Jahrhundert ein beliebtes Eintopfgericht, weil es preiswert
war.

Etwa 1 kg Rinderpansen (beim Schlachter bestellen!),
4 Stlick gesagte Rindermarkknochen,
1 Bruhwarfel,

1 Lorbeerblatt,

8 Gewdlrz- und 16 Pfefferkdrner,

1 Knolle Sellerie,

2 grofRe Mohren,

1 Stange Lauch,

1 Petersilienwurzel,

2 Zwiebeln,

1—2 ERI. gerebelter Majoran,

Essig,

Senf,

Salz,

Pfeffer aus der Handmuihle.

Rinderpansen in grofe Stiicke schneiden, gut waschen und 2 Std. wassern. Abermals
waschen und mit reichlich Wasser etwa 10 Min. kochen lassen. Wasser abgieRen. Dieses
noch zweimal wiederholen.

Jetzt die Pansenstlicke mit den Markknochen, dem Briihwirfel, etwas Salz, dem
Lorbeerblatt, Gewlrz- und Pfefferkdrnern mit Wasser bedeckt 3-4 Std. kochen bis sie
schon weich sind. Inzwischen Gemdise und Zwiebeln putzen, waschen, in kleine Wrfel
schneiden und in einen Topf geben. Die Briihe dartiber passieren lassen.

Den Pansen in gleich groRe Wurfel schneiden und mit dem Mark aus den Knochen dem
Gemuise beigeben und weiterkochen lassen, bis er fast zu weich wir. Dadurch erhalt
dieses eintopfartige Gericht die samige Konsistenz.

Mit Majoran, einem SchuB Essig, einem ordentlichen Klacks Senf, Salz und reichlich
Pfeffer abschmecken.

Berliner Schusterjungen und eine Molle gehoren in jedem Fall dazu!
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Graupensuppe mit Backpflaumen

aus dem Berlin wie Zille es kannte mit Speck oder Rauchfleisch und méglichst dick
gehalten!

150 g Graupen,

100 g Butter,

etwa 1-1v Liter Salzwasser,

250 g eingeweichte Backpflaumen,
etwas Zitronenschale,

1 Stuckchen Zimt,

Salz,

2 ERI. Sirup,

250 g magerer Speck oder Rauchfleisch.

Die Graupen mit der Halfte der Butter anschwitzen, Wasser angief3en und mdglichst
dick gehalten unter mehrmaligem Umrlhren zugleich mit dem Speck etwa 45 Min. weich
kochen. Zum Schlul} den Speck herausnehmen und warm stellen. Die Backpflaumen mit
Zitronenschale und Zimt in wenig Einweichwasser etwa 15 Min. weich diinsten, dann in
die Suppe geben und mit Salz und Sirup abschmecken. Die restliche Butter gebraunt
dartibergeben.

Speck oder Rauchfleisch wird in Scheiben geschnitten und getrennt zu der Suppe
serviert.
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Pommerscher Tuckeraal

diese urspriinglich aus Pommern stammende Zubereitung einer Aalsuppe stand bei
Berliner Kéchen immer wieder auf dem Speiseplan.

800-1000 g frische kleine Aale,
je 1 kleines Bund Salbei, Petersilie und Dill,
1 Lorbeerblatt,

1 Bruhwarfel,

1 ERI. Essig

Pfeffer aus der Handmuihle,

1 Mohre,

2 Petersilienwurzeln,

1 kleine Stange Lauch,

1 Zwiebel,

50 g Butter,

125 g frische griine Erbsen,
600 g Kartoffeln,

Salz.

Aale ausnehmen, gut waschen und in mundgerechte Stiicke schneiden. In einem Topf
knapp mit Wasser bedeckt mit Salbei, Petersilie und Dill, Lorbeer, Brihwirfel, Essig
und reichlich Pfeffer zum Kochen bringen. 10 Min. sieden lassen. Das Gemiise sowie die
Zwiebel geputzt, gewaschen und in Scheibchen geschnitten mit Butter anschwitzen. Die
Erbsen dazugeben und die Aalbrihe durch ein Sieb dazugiel3en. Sodann die Kartoffeln
geschalt und in Scheiben geschnitten dazugeben und langsam garen lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

In einer passenden Suppenterrine anrichten und die Aalsttickchen oben auflegen. Mit
gehackter Petersilie und Dill bestreuen.
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Kaulbarschsuppe

aus den kleinen, knapp 20 cm langen Fischen _friiher aus den flieBenden Gewassern um
Berlin.

600 g kleine Kaulbarsche (10 -20 Sttick),
1 Bund Suppengrn,

11/4 Liter Brihe,

1 Lorbeerblatt,

1 Knoblauchzehe,

1 Zweig Thymian,

50 g Krebsbutter (im Handel erhaltlich!),
2 ERI. Feine Rollgerste,

2 Sardellenfilets,

Salz,

Pfeffer aus der Handmuihle,

1 kl. Bund Petersilie,

3 Tomaten,

16 Krebsschwanze.

Kaulbarsche ausnehmen (Rogen und Milch aufbewahren!), Riicken- und Bauchstachel
entfernen und die Fische gut waschen.

Brihe mit der Halfte des geputzten und gewaschenen Suppengriins zum Kochen bringen.
Kaulbarsche, Rogen und Milch, Lorbeerblatt, Knoblauchzehe und Thymian hinzufiigen,
15 Min. kochen lassen und schlief3lich durch ein Sieb rihren. Restliches Suppengrin in
Wiirfel schneiden, in der Krebsbutter anschwitzen, die eingeweichte Gerste und die
gehackten Sardellenfilets hineingeben, die Fischbriihe aufgieen und etwa 30 Min. gar
kochen, dann mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Petersilie fein hacken, die Tomaten briihen, abziehen und in Wurfel schneiden und alles
mit den Krebsschwanzen in die Suppe geben.
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Havellander Krebssuppe

der Verzehr von Krebsen war im Berlin vor der Jahrhundertwende durchaus nicht
ungewohnlich, man bekam sie iberall auf den Mérkten und sie wurden auch auf den
Speisekarten vieler Restaurants angeboten.

24 Krebse, v, Liter Sahne,

11/4 Liter HUhnerbrhe, Salz,

1 Teel. Kimmel, Pfeffer aus der Handmuihle,
1 Stengel Dill, Cognac.

1 Scheibe altes WeilRbrot, Fir die Krebsnasenfullung:
1 kleines Suppengriin, 40 g Butter,

70 g Butter, 1 Ei,

1 Teel. Tomatenmark, 80 g GrieR,

1, Teel. Paprikapulver, Salz,

1 ERI. Mehl, Muskat.

2 hartgekochte Eigelb,

Die gesduberten Krebse in der Hiihnerbriihe mit dem Kiimmel und gezupftem Dill etwa
5 Min. sprudelnd kochen. Dann Scheren und Schwénze ausbrechen, die Darme heraus-
ziehen. Aus den Nasen den bitteren Inhalt entfernen und 12 Stiick zum Fllen beiseite
stellen.

Die verbliebenen Schalen im Mérser zerstoRRen, wieder in den Sud geben und 20
Minuten kdcheln lassen. Die Scheibe altes WeiRbrot dazugeben.

4 ERI. gewdurfeltes Suppengriin in etwa 40 g Butter anschwitzen, Tomatenmark und
Paprika zugeben, einen Moment weiterdtinsten, Mehl anstauben und die durch ein Sieb
gestrichene

Krebsbrihe aufgieRen. Gut durchriihren und etwa 15 Minuten kochen lassen.

Die hartgekochten Eigelbe durch ein Haarsieb driicken, mit Sahne vermengen und in die
Suppe geben. Nicht mehr kochen lassen! Mit Salz und Pfeffer sowie einem Schuly
Cognac

abschmecken. Die restliche kalte Butter unterriihren. Dann in grof3en Suppentellern
anrichten.

Als Einlage dienen die der Lange nach halbierten und geflllten Krebsnasen sowie
Scheren und Schwénze. Den geschnittenen Dill iber die Suppe streuen.

Zusatzlich kdnnen auch Erbsen, Morcheln oder Spargelspitzen als Einlage verwendet
werden.

Hier die Krebsnasenfullung: Butter schaumig rihren, Ei und Grield gut unterrtihren, mit
Salz und Muskat wiirzen und die Krebsnasen damit fiillen. Etwa 15 Min. vorsichtig in
Salzwasser

sieden lassen.
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Hechtkl6lichensuppe
vorziiglich .nach einem alten handgeschriebenen Rezept!

600 g Hecht (kiichenfertig, ohne Graten und Haut),
Salz,

Pfeffer aus der Handmuihle,
Y4 Liter Sahne,

4 Eigelb,

1 Eiweil,

1 Bund Suppengrun,

1 Lorbeerblatt,

1 Liter Brihe,

50 g Butter,

1 ERI. gehackte Petersilie.

Fir die HechtkloRchen das Hechtfleisch zweimal durch den Fleischwolf drehen, salzen
und pfeffern, dann mit etwas Sahne und 2 Eigelb verriihren und 1 geschlagenes Eiweil3
drunterheben.

Aus den Graten, der Halfte des geputzten Suppengriins, dem Lorbeerblatt und der Briihe
einen Fond kochen. Lorbeerblatt und Graten herausnehmen und durch ein Sieb
passieren. Restliches Suppengrin in kleine Wirfel schneiden, mit Butter anschwitzen und
mit dem Fond auffiillen. Etwa 20 Minuten kochen lassen.

Nun mit einem Teeloffel kleine KI6Rchen von der Fischmasse formen und 5 Min. in der
Suppe garen lassen.

2 Eigelb mit der restlichen Sahne verquirlen, in die Suppe geben (nicht mehr kochen
lassen!), mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Petersilie bestreut servieren.
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Kurléandische Gansesuppe
aus der feinen Berliner Kiiche flir den besonderen Anlafi!

500 g Géanseklein,

1 geraucherte Gansekeule (gut gewassert),
1 Bund Suppengrn,

1 Lorbeerblatt,

4 Gewurzkorner,

50 g Géansefett,

Salz,

Pfeffer aus der Handmuihle,

1/8 Liter saure Sahne,

125 g geriebenes Weilibrot,

1 Ei,

je 1 kleines Bund Majoran und Schnittlauch.

Suppengrin putzen, waschen und die Halfte mit dem Ganseklein, Gansekeule und
Gewdrzen in 2 Liter Salzwasser zum Kochen bringen. Etwa 13/4 Std. kdcheln lassen.
Die Bruhe durch ein Sieb geben, das Fleisch von den Knochen 16sen, in Wiirfel
schneiden und warm stellen.

Das restliche, in Scheibchen geschnittene Suppengrin im Gansefett andiinsten, mit der
Bruhe auffiillen, 30 Min. kécheln lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Sahne mit dem geriebenen WeiRbrot, Ei und etwas Salz verrtihren und zu kleinen
Kl16R3chen formen. Diese etwa 5 Min. in der Briihe mitkochen lassen. Dann das
Gansefleisch in die Suppe geben. Mit grob geschnittenem Majoran und Schnittlauch
servieren.
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Biersuppe

In Bezug auf das konigliche Kaffeeverbot heil3t es in einem Brief des Alten Fritz aus dem
Jahre 1779 an den Magistrat von Halberstadt.,, .(brigens sind Seine Majestéat
hdchstselbst in der Jugend mit Biersuppe erzogen, mithin kdnnen die Leute dorten
ebenso gut mit Biersuppe erzogen werden.“

1, Liter braunes Bier (nicht zu bitter),

1 Liter Berliner Weile,

v, Liter Wasser,

2—3 Scheiben trockenes, sehr fein geriebenes Schwarzbrot oder Zwieback,
etwas Zitronenschale,

4 Eier,

1 Prise Zimt,

Zucker,

1, Zitrone (dinn abschélen und in 4 Scheiben schneiden),
2 Scheiben Weillbrot,

etwas Butter.

Bier, Weile und Wasser in einen Topf geben und das geriebene Schwarzbrot 10 Min.
darin quellen lassen. Zitronenschale, Eier, Zimt und Zucker dazugeben und bei mittlerer
Hitze mit dem Schneebesen solange schlagen, bis die Suppe anfangt, etwas dicklich zu
werden (nicht kochen lassen!). Die Suppe mit den Zitronenscheiben in eine Schissel
geben. WeiRbrot in Wurfel schneiden, Butter zerlassen, die WeiRbrotwiirfel goldgelb
rosten und tber die Suppe geben. Als Einlage eignen sich auch gequollene Korinthen
oder man serviert die Suppe jeweils mit einem ERI6ffel Schlagsahne, bestreut mit
braunem Zucker.
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Bierkaltschale

eine kostliche Zubereitung mit WeiRbier, Zimt, Zitrone und Korinthen .empfehlenswert
flr heille Tage!

1Y% Liter Weilbier,

2 Scheiben sehr fein geriebenes Schwarzbrot,
100 g Zucker,

etwas Zimt, » Zitrone,

100 g eingeweichte Korinthen oder Sultaninen,
etwas Zitronensaft.

Das geriebene Schwarzbrot im Ofen anrésten, mit dem Zucker vermischen und in eine
Schussel geben.

Dann das Bier erhitzen, Zimt und die in 4 Scheiben geschnittene, entkernte halbe Zitrone
sowie die Korinthen hinzugeben, kalt stellen.

Nach dem Abkuhlen die Suppe mit Zucker und Zitronensaft abschmecken und in die
Schussel Gber die Brotbrdsel geben.
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Schwarze Besingsuppe

Besinge sind Heidel-, Blau- oder Bickbeeren - hier eine Zubereitung, die hei3 oder kalt
gleichermalien zu empfehlen ist.

1 kg Besinge,

1 Glas WeilRwein,

1 Glas Johannisbeersatft,
1, Liter Wasser,

Zucker,

Zimt,

1, abgeriebene Zitronenschale (unbehandelt),
2 ERI. Zitronensaft,

4 Scheiben Zwieback,

1 saurer Apfel,

40 g gestoRene Mandeln.

Besinge gut verlesen und waschen (4 ERI. fir die Einlage zurticklassen!). Mit Weillwein,
Johannisbeersaft und Wasser 10 Min. kochen lassen und mit Zucker, Zimt,
Zitronenschale und -saft abschmecken, dann durch ein Haarsieb streichen.

Den Apfel schalen, vierteln, entkernen, in kleine Scheiben schneiden und mit den
Mandeln in die Suppe geben, noch einige Minuten kocheln lassen.

Dann die Suppe mit Salz abschmecken und mit jeweils 1 Scheibe gerdstetem Zwieback
und 1 ER1. Beeren als Einlage servieren.
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Kalte Gurkensuppe

Dal} man aus Salatgurken auch eine vorziigliche Suppe bereiten kann, zeigt dieses
Rezept nach Spreewalder Art.

1 grole Salatgurke,

1Knoblauchzehe,

1 kl. Bund Radieschen,

2 ERI. Schnittlauchrollchen,

je 3 ERI. gehackter Borretsch und Sauerampfer,
v, Liter saure Sahne,

1, Liter kalte entfettete Brihe,

Essig,

Salz,

Pfeffer aus der Handmiuhle.

Salatgurke waschen, mit Schale fein raspeln oder durch den Wolf drehen (grobe
Scheibe), salzen und mit der abgezogenen Knoblauchzehe eine Weile stehen lassen.
Radieschen waschen, in feine Streifen schneiden, dann die Knoblauchzehe aus den
geraspelten Gurken nehmen und die Radieschen hineingeben.

Schnittlauch, Borretsch, Sauerampfer dazugeben und die saure Sahne sowie die Briihe
unterziehen.

Die Gurkensuppe mit Essig, Salz und Pfeffer abschmecken, dann kalt stellen.
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Gefullte Kartoffeln

Die Kartoffel kam Mitte des 16. Jahrhunderts von Stidamerika nach Europa und wurde
zunachst als Zierpflanze verwendet. Wegen ihrer Ahnlichkeit mit den Triffeln nannte
man sie in Italien ,,Taratouphli““. Im Umland von Berlin wurde sie erst Mitte des 18.
Jahrhunderts, von Friedrich dem Grol3en besonders gefordert, angebaut. Hier hiefl3en sie
., 1artiffeln* oder ,,Artoffeln** bald ,,Erdtoffeln* oder ,,Pataten* und schlief3lich
Kartoffeln.

8 grofRe Kartoffeln, 1 Kopf Salat,

100 g Magerspeck, 1 kleine Mohre,

100 g Butter, 1 Stiick Sellerie,

1 Zwiebel, 2 ERI. Essig,

100 g gekochter Schinken, 2 ERI. O1,

2 hartgekochte Eier, Salz,

2 ERI. gehackte Petersilie, Pfeffer,

Muskat, 1 ERI. Schnittlauchrolichen,
Pfeffer aus der Handmuihle. 8 Radieschen.

Fur die Salatsauce:

Kartoffeln grindlich waschen, in Alufolie wickeln und bei 200 Grad 1 Std. im
vorgeheizten Backofen garen. Dann pellen, der Lange nach ,,Deckel* abschneiden und
die Unterteile mit dem Teel6ffel aushohlen.

Speck wirfeln, in einer Pfanne auslassen und Butter dazugeben, Zwiebel abziehen, in
Scheiben schneiden und in der Pfanne mit anbraten.

Den gekochten Schinken in Wirfel schneiden und mit den grob gehackten Eiern,
Petersilie und der ausgekratzten Kartoffelmasse in die Pfanne geben, mit Muskat und
Pfeffer abschmecken.

Dann die Kartoffelunterteile damit fullen und mit den Deckeln verschlieBen. In einer
Auflaufform bei 200 Grad etwa 20 Min. in den vorgeheizten Backofen schieben.

Fir die Salatsauce: MoOhre und Selleriestlick putzen, waschen und in kleine Wiirfel
schneiden, dann in wenig Wasser gar kochen, ab gieRRen (4 ERI. Gemusewasser
zurlcklassen!) und kalt abspulen.

Das gewonnene Gemiisewasser mit Essig, O1, Salz und Pfeffer verrithren und den
Schnittlauch, die gewaschenen und in Scheiben geschnittenen Radieschen sowie das
gekochte Gemuse dazugeben.

Schliel3lich Kopfsalatblatter vom Strunk I0sen, in reichlich Wasser grindlich waschen,
gut abtropfen lassen und mit der Salatsauce zu den gefillten Kartoffeln anrichten.
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Kartoffeln mit Kruste

in einer Auflaufform gebacken und mit rohem Schinken oder kaltem Kasseler serviert.
1 kg Kartoffeln,

Salz,

Kimmel,

4 Eier,

2 Schalotten,

1 Knoblauchzehe,

100 g Butter,

Pfeffer aus der Handmuihle,
Muskat,

1/4 Liter Brihe,

40 g Zwieback,

40 g geriebenes Weilibrot,
einige Butterflockchen.

Die Kartoffeln mit Salz und etwas Kiimmel gar kochen, pellen und in dicke Scheiben
schneiden. Die Eier hart kochen, pellen und grob hacken.

Dann Schalotten und Knoblauchzehe abziehen, fein wirfeln und in der zerlassenen
Butter anschwitzen, schliellich mit den Kartoffelscheiben vermischen, mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen. Das Ganze in eine gebutterte Auflaufform geben und mit der Briihe
ubergielien.

Nun die gehackten Eier mit geriebenem Zwieback und Weillbrot tiber die Kartoffeln
streuen, Butterflockchen draufsetzen und schliel3lich im vorgeheizten Backofen bei etwa
200 Grad 30 bis 40 Minuten backen. Als Beilage eignet sich junges gemischtes Gemise.
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Kartoffeln mit Birnen und Speck
wie man sie im Brandenburgischen kennt _statt Birnen nimmt man auch gern
Dorrpflaumen.

300 g Speck (im Stiick),

1 kg Kartoffeln,

1 kg Birnen,

Nelken,

etwas Zucker,

2 ERI. Essig,

1 Stuick Zitronenschale,

60 g Speckwiirfel,

175 g Butter,

2 Zwiebeln,

frische Majoranblatter.

Das Stlick Speck in wenig Wasser gar kochen. Kartoffeln schalen, waschen, in dicke
Scheiben schneiden und in Salzwasser gar kochen.

Die Birnen schélen, waschen, achteln, Kerngehause entfernen und in Wasser mit Nelken,
Zucker, Essig und Zitronenschale weich kochen.

Speckwirfel rosten und mit den Kartoffelscheiben vermischen. Nun die Birnen aus dem
Sud nehmen und in zerlassener Butter schwenken. Zwiebeln abziehen, in Scheiben
schneiden, in etwas Butter schon braun braten.

SchlieRlich die Kartoffelscheiben und Speckwiirfel neben den Birnen anrichten und die
gebratenen Zwiebeln tber die Kartoffeln geben. Einige gezupfte Majoranbléatter
driiberstreuen und mit dem in Scheiben geschnittenen Speck servieren.
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Markisches Kartoffelragout
Schmeckt vorziglich zu Buletten oder Schweinekoteletts und frischem Salat.
1 kg Kartoffeln,

100 g magerer Speck,

50 g Butter,

1 Bund Suppengrn,

1 Knoblauchzehe,

v. Liter Fleischbrihe,

1/8 Liter Sahne,

Salz,

Pfeffer aus der Handmuihle,
3 ERI. gehackte Petersilie,

3 ERI. gehacktes Liebstockel.

Die Kartoffeln schalen, in Wiirfel schneiden und in Salzwasser fast gar kochen, Wasser
abgielien. Den Speck in Wurfel schneiden und in Butter anbraten.

Das Suppengrin putzen und waschen, die Knoblauchzehe abziehen und beides in kleine
Waurfel schneiden.

Dann zu dem angebratenen Speck geben, etwas anschwitzen lassen, die Fleischbriihe
zugielRen und das Gemuse weich kochen _die Flussigkeit sollte fast verdampft sein!
Schlief3lich die Sahne an gieRen, Kartoffelwirfel dazugeben und langsam garziehen
lassen.

Das Kartoffelragout mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit den Krautern bestreut
servieren,
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Hoppel-Poppel

ein typisch berlinisches Gericht aus Bratkartoffeln, Schnitzelfleisch, Speck und Eiern in
zwei Pfannen zubereitet.

800 g Kartoffeln (gekocht, gepellt und in Scheiben geschnitten),
125 g Butter,

Salz,

100 g Magerspeck,

350 g Schnitzelfleisch vom Kalb,
2 Zwiebeln,

1/2 Teel. Kimmel,

1/2 Teel. Majoran,

Pfeffer aus der Handmiihle,
mindestens 8 Eier,

1 Bund Schnittlauch,

1 saure Gurke.

In einer grolRen Pfanne mit der Butter schén goldbraune Bratkartoffeln herstellen, ein
wenig salzen.

In einer zweiten Pfanne Speck, Fleisch und abgezogene, in Streifen geschnittene
Zwiebeln mit wenig Butter gut anbraten, mit Kiimmel, Majoran und Pfeffer wiirzen.
Dann das Fleisch und die Bratkartoffeln, auf beide Pfannen verteilt, miteinander
vermengen. Noch ein wenig nachbraten und die aufgeschlagenen Eier je zur Halfte
driibergielRen. Rihren und gut durchschwenken, wie ein Bauernomelette formen und auf
eine vorgewarmte Platte stlirzen. Schnittlauch driiberstreuen und Gurkenscheiben
anlegen.

Eine Bratensauce und eine Schiissel gemischter Salat sollte dazu nicht fehlen.
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Beamtenstippe

eine wiirzige Sauce zu Quetschkartoffeln und weichgekochten Eiern am Ende des
Monats nicht nur in Beamtenhaushalten gern gegessen!

150 g magerer Speck,

2 Zwiebeln,

Butter,

1 ERI. Mehl,

1/4 Liter Fleischbrihe,

1/8 Liter saure Sahne,

Essig,

Salz,

Pfeffer aus der Handmihle,
Muskatnuf3,

fein geschnittener Schnittlauch,
800 g Kartoffeln,

1/4 Liter Buttermilch,

8 Eier.

Magerspeck und 1 abgezogene Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden, in etwas Butter
anbraten und mit dem Mehl eine goldbraune Schwitze bereiten.

Mit Fleischbriihe und saurer Sahne angieen und 10 Minuten kochen lassen.

Mit einem Tropfen Essig, Salz, etwas Pfeffer und Muskatnuf® abschmecken, mit Schnittlauch
bestreuen.

Dazu gibt es weichgekochte, zerstampfte Salzkartoffeln, verfeinert mit heiBer Buttermilch
und einem Klacks frischer Butter, serviert mit einer in Scheiben geschnittenen, gerdsteten
Zwiebel und weichgekochten Eiern.

Weiche Eier; ob mit oder ohne Schale gekocht, schmecken vorziglich auch mit Mostrich-,
Kapern- oder Sardellensauce.
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Kartoffel-Eierfrikassee

Ein kostlicher Auflauf bei dem Krebsschwanze nicht fehlen duirfen - dazu gehért ebenso
ein frischer Salat oder ein Friihlingsgemise aus Morcheln, M6hren und Spargel.

4 Kartoffeln,

8 hartgekochte Eier,
24 Krebsschwanze,

2 Schalotten,

Butter,

30 g Mehl,

1 Knoblauchzehe,

1/4 Liter HUOhnerbrihe,
1/4 Liter Sahne,
Muskat,

2 Eigelb,

geriebener Kase,
geriebenes WeilRbrot.

Die Kartoffeln in Alufolie etwa 1 Std. bei 175 Grad im Ofen backen, auswickeln, pellen,
der Lange nach halbieren und in einer ausgebutterten Auflaufform nebeneinander
plattieren. Die hartgekochten Eier pellen, halbieren und mit den Krebsschwéanzen tber
die Kartoffeln verteilen.

Die abgezogenen und gewdrfelten Schalotten mit Butter andtinsten, Mehl und gehackten
Knoblauch dazugeben und mit Hiihnerbriihe, Sahne und Muskat eine Sauce bereiten.
Diese dann mit 2 Eigelb legieren, tUber die Eier und Kartoffeln geben, geriebenen Kase
und geriebenes WeiRbrot driiberstreuen, reichlich Butterflockchen draufsetzen und etwa
25 Min. bei 200 Grad im Ofen backen.
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Bouillonkartoffeln

Die Urheberschaft der Hugenotten Ialit sich leicht erahnen - meist aus einer
Rindfleischbriihe, wird als Beilage zu verschiedenen Fleischgerichten, im besonderen zu
Ochsenbrust mit Meerrettichsauce serviert.

1 kg Kartoffeln,

1/2 Bund Suppengrun,
etwas Butter,

1/2 Liter Fleischbrihe,
172 Teel. Kimmel,

1/2 Teel. Majoran,
1Knoblauchzehe,
Pfeffer aus der Handmihle,
Salz,

Muskat,

Schnittlauch.

Kartoffeln schalen, waschen und in Wiirfel schneiden, 5 Min. kochen lassen, dann das
Wasser abgielRen. Suppengrun putzen, waschen, wirfeln und in zerlassener Butter
andunsten.

Dann die Fleischbriihe, Kimmel, Majoran, die abgezogene und gewdrfelte
Knoblauchzehe sowie die Kartoffeln hinzufligen und 10-15 Minuten gar kochen.
Schliel3lich mit Pfeffer, Salz und etwas Muskat abschmecken und Schnittlauch
driiberstreuen.
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Leipziger Allerlei mit Krebsen

Die Hugenotten, denen der Grol3e Kurfiirst 1685 in Preuf’en Aufnahme gewahrte, gelten
als Schopfer dieses feinen Gemduses. Es heilit, da Ende des 17 Jahrhunderts fast jeder
vierte Einwohner Berlins franzdsischer Emigrant war. Unter ihnen waren auch
hervorragende Gartner und Gemdisebauern. Etwa folgende Zubereitung fand unter dem
spateren Begriff ,,Leipziger Allerlei** in ganz Preuf’en Liebhaber

2 Kohlrabi, 24 Krebse,

1 kl. Blumenkohl, 1/2 Teel. Kimmel,

800 g Spargel, 40 g Krebsbutter (im Handel erhaltlich!),
250 g junge Mohrchen, 30 g Mehl,

250 g junge Erbsenschoten, 1/4 Liter Sahne,

Salz, 2 Eier,

1/2 Tasse Milch, 1 Eiweil,

1/2 Liter HUhnerbrihe, 100 g geriebenes Weillbrot,

250 g Morcheln, Muskat,

2 Schalotten, Petersilie.

100 g Butter,

Das Gemuse gut putzen und waschen, den Kohlrabi halbieren und in Scheiben
schneiden, Blumenkohl in Rischen zerteilen, den Spargel schalen und dritteln, die
Mohren, falls sie sehr klein sind, ganz lassen.

Den Spargel und die Erbsenschoten in Salzwasser kochen, den Blumenkohl in
Milchwasser und die Méhren sowie den Kohlrabi in Hiihnerbriihe (Briihe aufbewahren
fur die Sauce!).

Die Morcheln vierteln, gut waschen und einmal tberbrihen. Schalotten abziehen und in
feine Wurfel schneiden, in etwa 40 g Butter glasig andiinsten und dann die Morcheln
darin gar diinsten. Die fertigen Gemuse warm halten.

Die gesauberten Krebse in sprudelndem Salzwasser mit Kimmel etwa 5 Min. kochen,
abkihlen, ausbrechen und die Darme herausziehen. 12 Nasen innen sdubern und zum
Fillen beiseite stellen.

Von der Krebsbutter und dem Mehl eine Schwitze fiir die Sauce herstellen und mit
Huhnerbrihe und Sahne (soviel wie Sie Sauce bendétigen), angielRen und Uber das
Gemise geben. Etwa 60 g schaumig gerthrte Butter, 2 Eigelb, 1 geschlagenes Eiweil3,
das geriebene Weillbrot, Salz und etwas Muskat zu einem nicht zu festen Teig
verarbeiten und die 12 Krebsnasen damit fiillen. Vom Rest Kl63chen formen und beides
in Huhnerbrihe langsam garen lassen.

Das Gemiuse in einer tiefen Schiissel anrichten. Die Morcheln obenauf in die Mitte
geben und rundherum garnieren mit den geftillten Krebsnasen, den Krebsschwanzen, -
scheren und den KloRchen. Mit gehackter Petersilie bestreuen.

Zum Leipziger Allerlei passen sehr gut gebratene Hlhner, kleine Koteletts, Kalbsfilet
oder auch Ochsenzunge.
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Krebse Berliner Art

Berlin und Umgebung gehdrten frither zu den krebsreichsten Fanggebieten Deutschlands. Die
Krebspest fuhrte Mitte des 19. Jahrhunderts zu einem zeitweiligen Aussterben des Edelkrebses.
Doch der in Oder und Spree ausgesetzte amerikanische FluBkrebs vermehrte sich schnell und
machte reichliche Krebsfange wieder méglich. Mit zunehmendem Wohlstand allerdings kam
das Krebsessen aus der Mode. Heute bezieht man franzésische und trkische im Handel.

10-20 Krebse (pro Person),
Salzwasser,

knapp 1 ERI. Kimmel,

1 Stengel Dill,

80 g Bultter,

1 Knoblauchzehe,

1 ERI. Zwiebelstreifen,

250 g Suppengrinstreifen,
1/4 Liter Sahne,
geschnittene Dillspitzen,
Tomatenwiirfel von 4 enthauteten Tomaten,
Salz,

Pfeffer aus der Handmuhle,
2 Eigelb.

Salzwasser in einem grofRen Topf zum Kochen bringen, Kiimmel, Dillstengel und die
gesauberten lebenden Krebse hineingeben und etwa 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Man
kann Krebse auch mit weniger Salz kochen und dafiir einen Brihwiirfel in das Wasser geben!
Die Krebse aus der Briihe nehmen, kurz kalt abspilen und die Scheren und Schwéanze
ausbrechen. Die Darme herausziehen und den bitteren Naseninhalt ausputzen. Dann die
angefallenen Schalen in einem Morser zerstol3en, in der Halfte der Butter anschwitzen,
Knoblauch und etwa 1/2 Liter Krebsbriihe dazugeben, dann 20 Minuten kochen lassen.
Zwiebel- und Suppengrunstreifen im Rest der Butter ein wenig andinsten, dann die
Krebsbriihe durch ein feines Sieb iber das Gemuse giel3en, die Halfte der Sahne hinzufiigen
und kdcheln lassen, bis das Gemiise weich geworden ist. Nun die Dillspitzen, Tomatenwiirfel,
Krebsscheren und -schwanze dazugeben. Das eintopfartige Gericht mit Salz und Pfeffer
wirzen und mit dem Rest der Sahne und dem Eigelb legieren. Nicht mehr kochen! Berliner
Krebse sollten recht suppig sein und in einer Terrine zu Tisch gebracht werden. Dazu gibt es
frisches Baguette.
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Krebse in Bier

Die originelle Art: Gekocht in einem Sud aus Bier und viel Krautern, jedoch kalt serviert
zu frischem Brot und Schnittkase!

30—50 Krebse (fr 4 Personen),

1 El. WeiRbier,

1 El. helles Bier,

ebensoviel Wasser,

1 Bund ausgewachsenen Dill,

1/2 Zweig Thymian,

1 Zweig Estragon,

6 Nadeln Rosmarin, W @ Ls
7 &

1/2 kleines Suppengriin,

1 ERI. Kimmel,
1 Lorbee rblatt, Die Krebse werden, wie oben gezeigt, in Teile zerlegt,
. die Spitzen der Scheren gekappt und mit dem Messer seitlich ge6ffnet,
Pfeﬁer aus der Handehle, um das Fleisch herausldsen bzw. auslutschen zu kénnen. Den
Schwanzpanzer ebenso mit dem Messer seitlich aufschneiden, aufbiegen
alz, h b itd itlich aufschneid fbi

und das Fleisch herausnehmen. Dann den Darm herausziehen.

1 Brihwirfel,
1 Knoblauchzehe,
1 Teel. Zucker.

Die Krebse am besten schon einen halben Tag vorher kochen! Dazu Bier und Wasser in
einen grof3en Topf geben und mit allen Gewdirzen, Krautern und dem Suppengriin einen
Sud herstellen. Reichlich Salz nehmen, Krebse brauchen viel davon! Einmal gut
durchkochen, dann die gut gesauberten lebenden Krebse hineingeben und 5 Min.
sprudelnd kochen. Topf vom Herd nehmen und die Krebse im Sud auskiihlen lassen.
Dann, so wie sie sind, trocken auf einer grolien Platte anrichten, mit etwas Dill
garnieren und verschiedene Brotsorten und Butter dazu servieren.

Zum Brechen der Krebse empfiehlt sich ein spezielles Krebsmesser. Die Krebse werden
zerteilt und ausgelutscht bzw. das Fleisch herausgelost und so gegessen.

Ein herzhafter Schnittkase palit senr gut dazu. Getrunken wird natiirlich Bier.
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Aal grin
oder gekochter Aal in einer wiirzigen Krautersof3e _bekannt auch als ,,Aal jrin «

Etwa 1% kg FluRaal (kiichenfertig und enth&utet),
1 Petersilienwurzel,

1 Mohre,

1 Zwiebel,

1/2 Liter Wasser,

Salz,

2 ERI. Essig (beste Qualitat,), 172 Brihwiirfel,
1 Lorbeerblatt,

je 1 Zweig Salbei und Estragon,

je 1 Bund Petersilie und Dill,

40 g Butter,

30 g Mehl,

1/4 Liter siiRe Sahne,

Pfeffer aus der Handmihle,

Zitronensatft.

Das Gemise putzen und waschen, die Zwiebel abziehen. Wasser mit Salz und Essig, dem
Bruhwirfel, Gemuse und Lorbeer sowie den Krautern (die Halfte Petersilie und Dill
zurlcklassen!) zum Kochen bringen.

Den Aal waschen, in 5 cm lange Stticke schneiden, in den Sud geben und etwa 15
Minuten gar kochen. Dann die Aalstiicke warm stellen.

Die Aalbriihe durch ein Sieb gielRen und 1/4 Liter davon abmessen. Butter zerlassen, das
Mehl unterriihren und hellgelb werden lassen. Dann die Aa/briihe und Sahne
hinzugielRen, mit einem Schneebesen glattriihren und einige Minuten kochen lassen.
Schliel3lich mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken, gehackte Petersilie und fein
geschnittenen Dill hinzufligen und die Sauce Uber die Aalstiicke geben.

Dazu gibt es Gurkensalat.
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Aal in WeiRbier

eine andere Berliner Art. Gekocht in einem Sud aus WeiRbier, Suppengriin und
geriebenem Schwarzbrot.

Etwa 11/2 kg Flu3aal (kiichenfertig und enthautet),
1 Bund Suppengrn,

40 g Butter,

1 kleine El. Weil3bier,

1 Lorbeerblatt,

3 ERI. fein geriebenes Schwarzbrot,
1/8 Liter siiRe Sahne,

Salz,

Pfeffer aus der Handmihle,

etwas Zitronensaft,

einige Salbeiblattchen,

Dill.

Den Aal waschen und in ca. 5 cm lange Stiicke schneiden. Suppengriin putzen, waschen,
wirfeln und mit etwas Butter in einem Schmortopf anschwitzen, dann die Aalsttickchen
dazugeben und mit WeiRbier gerade bedecken. Lorbeerblatt und geriebenes Schwarzbrot
dazugeben und etwa 15 Min. kécheln lassen.

Den gegarten Aal herausnehmen und warm steilen. Das Lorbeerblatt aus der Sauce
nehmen und zur gewiinschten Menge einkochen lassen. Sahne dazugeben und 1 ERI.
kalte Butter drunterrihren.

Mit Salz, reichlich Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Dann die Sauce mit dem
Gemuise uber die Aalsttickchen geben und in Butter angebratene Salbeiblattchen und
Dill druberstreuen.
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Altberliner Schusterpastete
der einfache Fischauflauf aus Kartoffeln, Suppenfleisch, Speck und Heringsfilets.

800 g Kartoffeln,

400 g weichgekochtes Suppenfleisch,
1 grolie Zwiebel,

100 g magerer Speck,

2 Herings- oder Matjesfilets,

1 Bund Petersilie,

Ya Liter Milch,

3 Eier,

Pfeffer aus der Handmuihle,

3 ERI. geriebener Schweizer Kase,
3 ERI. Geriebenes WeilRbrot,

100 g Butter.

Die gekochten und gepellten Kartoffeln sowie das Suppenfleisch in Scheiben schneiden.
Speck und abgezogene Zwiebel in Streifen schneiden und in etwas Butter anschwitzen.
Diese abwechselnd mit den Kartoffeln, dem Suppenfleisch, den in Sttickchen
geschnittenen Heringsfilets und der gehackten Petersilie in eine ausgebutterte
Auflaufform geben.

Die Milch mit dem Ei verrihren, mit Pfeffer wiirzen und tber die Kartoffeln gieRen.
Mit Kase und geriebenem WeiRbrot bestreuen, Butterflockchen draufsetzen und etwa
40 Minuten bei 200 Grad im vorgeheizten Ofen backen. Die letzten 5 Minuten auf
Oberhitze stellen.
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Schleie Spreewalder Art

wie die Schleie so gehdren auch Plotze, Bleie, Elritze, Flul3barbe und die Karausche zu
den Karpfenfischen und kénnen ebenso zubereitet werden.

4 Schleien (je 350 g),
Salz,

1/2 Zitrone,

1 Mohre,

12 kl. Sellerieknolle,
1 Stange Lauch,

100 g Butter,

125 g Champignons,
0,7 Liter WeilR3bier,
1/4 Liter WeilRwelin,
20 g Mehl,

1/4 Liter Sahne,

2 Eigelb,

etwas weiler Pfeffer,
Petersilie,

Dill.

Die ausgenommenen Fische gut abspulen, salzen, mit etwas Zitrone betraufeln und kalt
stellen.

In einem Brater (passend fur 4 Fische) das gut gesduberte und in Streifen geschnittene
Gemuise in reichlich Butter anschwitzen. Dann die Fische mit dem Bauch nach unten auf
das Gemuse legen. In Scheiben geschnittene Champignons dartibergeben, mit WeiRRbier
oder Weildwein an gielien, dann mit Butterpapier abdecken und flir etwa 45 Min. in den
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad schieben. Die Hitze des Ofens zwischenzeitlich
etwas drosseln.

Die Fische sind gar, wenn sich die Schwimmflossen leicht herausziehen lassen. Dann
auf eine vorgewarmte Platte setzen, Haut abziehen, Flossen entfernen und die Fische
warm stellen.

Inzwischen vom Rest der Butter und dem Mehl in einer Pfanne eine Schwitze bereiten,
vom Herd nehmen, die Halfte der Sahne angielRen und glattriihren.

Die Mehlschwitze mit der im Bréater verbliebenen Sauce verrihren und etwa 10 Min.
kécheln lassen. Sollte die Sauce nicht reichen, noch etwas WeiBwein angiel3en, dann mit
dem Rest Sahne und 2 Eigelb legieren. Mit Salz, weilRem Pfeffer und Zitrone
abschmecken.

Die Sauce mit dem Gemise Uber die warm gestellten Fische geben und mit gehackter
Petersilie und Dill bestreuen. Als Beilagen sind schon mehlige Kartoffeln mit einem
frischen griinen Salat zu empfehlen!
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FluBbarsch in PetersiliensolRe

noch um die Jahrhundertwende in markischen Gewassern leicht zu angeln .im
Volksmund auch Bars genannt.

1 12 kg Barsch (kiichenfertig),
Salzwasser,

Essig,

1 abgezogene Zwiebel,

1 Petersilienstengel,

1 Lorbeerblatt,

je 4 Nelken und Gewdirzkorner (Piment).
Fir die Sauce.

4 Petersilienwurzeln,

1 Schalotte,

100 g Butter,

1 Flasche WeiRbier,

etwa 2 ERI. geriebenes Weillbrot,
2 Eigelb,

18 Liter Sahne,

Salz,

Pfeffer aus der Handmiihle,
gehackte Petersilie.

Den gewaschenen Fisch in reichlich Salzwasser mit einem Schuf3 Essig, der Zwiebel,
dem Petersilienstengel, Lorbeerblatt, Nelken und Gewtirzkérnern etwa 10 Min. schwach
kochen. Die Petersilienwurzeln putzen, waschen und in gefallige Sttickchen schneiden.
Die Schalotte wirfeln, mit wenig Butter anschwitzen, dann die Petersilienwurzeln
dazugeben, mit WeiRbier an gielRen und weich kochen.

Mit dem geriebenen WeiRbrot die Sauce samig machen, mit Eigelb und Sahne legieren,
dann mit Salz und Pfeffer abschmecken. Eventuell noch etwas Fischwasser nachgieRen!
Den Rest kalte Butter unterschwenken und reichlich gehackte Petersilie beigeben. Den
Fisch und die Sauce getrennt servieren.

Barsch wird auch gerne mit der sprichwortlichen Senfsauce oder Senfbutter gegessen:
Dabei wird er zunéchst trocken angerichtet, mit hartgekochten, gehackten Eiern und
Petersilie bestreut, dann reichlich Butter in einem Tiegel zerlassen, bis sie leicht
braunliche Farbung bekommt, 2—3 ERI. Mostrich untergeruhrt und der Fisch damit
reichlich begossen.
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Grashecht gebraten

Der Hecht, ,,Haifisch** des StRwassers, der nicht nur seine Artgenossen frif3t, sondern
auch seine eigene Brut, schmeckt von September bis Ende Januar am besten. Die ein-
und zweijahrigen noch olivgrin aussehenden Jungtiere heien Grashechte und sind
besonders zart und schmackhatft.

4 Hechte (etwa 1 Y2 kg, kichenfertig, mit Kopf),
200 g fetter Speck in Streifen,

Salz,

weilRer Pfeffer,

Zitronensatft,

geriebenes Weilbrot,

2 geschalte Zitronen in diinnen Scheiben,

4 abgespulte Sardellenfilets,

1 Bund Petersilie.

Die Hechte waschen und vorsichtig mit einem kleinen spitzen Messer mehrmals quer
einschneiden. Feine Speckstreifen mit der Spicknadel von Einschnitt zu Einschnitt unter
der Haut durchziehen. Dann salzen, pfeffern und mit Zitronensaft betraufeln.

In einer grolRen Pfanne Butter auslassen und die gespickten Hechte darin unter
fleiRigem BegielRen und mehrmaligem Wenden bei maRiger Hitze etwa 20 bis 25
Minuten braten lassen.

Nach der Halfte der Bratzeit die Hechte herausnehmen, in reichlich geriebenem
WeiRbrot walzen und weiter schdn goldgelb braten.

Eventuell etwas frische Butter hinzugeben und immer wieder begiel3en.

Die Fische auf einer passenden Platte anrichten, sodann mit den geschéalten
Zitronenscheiben belegen, gehackte Sardellenfilets sowie gehackte Petersilie
dartbergeben und mit reichlich brauner Butter begief3en.

Dazu gibt es warmen Kartoffelsalat mit kross gebratenen Speckwtrfeln und reichlich
Radieschenscheiben.
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Berliner Speckhecht )
ein interessantes Fischrezept: Als Auflauf mit Sauerkraut, Apfeln und Austern.

800 g Hechtfilet (ohne Haut),
200 g magerer Speck,

1/2 Zitrone,

Salz,

Pfeffer aus der Handmihle,
etwas Mehl,

125 g Butter,

1 Zwiebel,

4 Salbeiblattchen,

2 Apfel,

1/4 Liter Kalbsrahmsauce,

1 kg Sauerkraut (gekocht),
12 Austern,

1/8 Liter saure Sahne,

2 Eier,

1 Bund Petersilie,
geriebenes WeilRbrot.

Hechtfilets in 4 oder 8 Stlicke schneiden und mit diinnen Speckstreifen spicken. Mit
Zitrone betraufeln, salzen und pfeffern, dann in Mehl wenden und in der heif3en
Butterpfanne schon goldgelb braten.

Den dbrigen Speck und die Zwiebel in feine Wirfel schneiden, mit etwas Butter in einem
Tiegel anbraten und die Salbeiblattchen zugeben.

Die geschalten Apfel entkernen, in Scheiben schneiden, zu den Speckzwiebeln geben,
dann mit der Kalbsrahmsauce aufgieflen und etwas kocheln lassen.

Eine Auflaufform ausbuttern und die Halfte Sauerkraut hineingeben. Die gebratenen
Hechtfilets drauflegen und die Sauce driuibergieRen. Dann die zweite Halfte Sauerkraut
Uber den Hecht verteilen.

Die gewaschenen Austern fein sauberlich 6ffnen, eventuelle Splitter entfernen und die
gelosten Austern auf das Sauerkraut verteilen, etwas eindrticken und die saure Sahne mit
den verruhrten Eiern dribergiel3en.

Gehackte Petersilie und geriebenes Weillbrot mit etwas Pfeffer driiberstreuen, reichlich
Butterflockchen aufsetzen und im vorgeheizten Ofen 30-40 Minuten bei etwa 200 Grad
backen.
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Mecklenburger Pfliickhecht

dieser wird wegen des Geschmacks und weil es leichter geht erst nach dem Garen von
seinen Graten und der Haut getrennt bzw. ,,zerpflickt*

1 kg Hecht (kiichenfertig, ohne Kopf), 1 Ei,

1 Flasche WeiRbier, Muskat,

1/4 Liter Wasser, 125 g Morcheln,

1 Lorbeerblatt, 60 g magerer Speck,

4 Gewdrzkorner, 1 Schalotte,

Essig, 60 g Butter,

1 kleines Suppengrtin, 1 ERI. Mehl,

Salz, Y4 Liter Sahne,

16 Krebse, 1 Hering,

1 Hechtleber, Pfeffer aus der Handmuihle,
geriebenes Weillbrot, 1 kleines Bund Petersilie.

Bier und Wasser in einem Topf zum Kochen bringen, Lorbeerblatt, Gewlirzkdrner einen
Spritzer Essig und die Halfte des Suppengriins mit etwas Salz dazugeben. Die
gesauberten Krebse knapp 5 Min. darin kochen, dann herausnehmen, abkiihlen lassen
und ausbrechen.

Den gewaschenen Hecht in 4 oder 6 Stlicken in den kochenden Sud geben und etwa 15
Min. garziehen lassen.

Die Hechtleber und das Fleisch der Krebsscheren fein hacken und mit dem Reibemehl,
Ei und etwas Muskat zu einer Farce verarbeiten, kleine KI6Rchen daraus formen und 3-
4 Min. mit dem Hecht garziehen lassen.

Morcheln verlesen, 1-2mal durchschneiden und griindlich waschen. Den Rest
Suppengrin gut saubern und in kleine Wiirfel schneiden.

Speck und Schalotte ebenso wirfeln und mit wenig Butter anschwitzen, das Gemise und
die Morcheln zugeben, noch etwas diinsten lassen, dann einen ERI. Mehl dazugeben und
schliel3lich mit dem Fischsud und der Sahne aufgieRen, soviel an Sauce bendétigt wird.
Glattriihren und kécheln lassen, bis das Gemise weich ist. Ist die Sauce nicht samig
genug, etwas Reibemehl hineinstreuen.

Den Hecht aus dem Sud nehmen, Haut und Graten I6sen und den Fisch sauber in
gefallige Stticke ,,zerpflicken* Dann den gut gewasserten und geschnittenen Hering mit
den Kl6Rchen und den Krebsschwanzen in die Sauce geben. Den Rest kalte Butter
unterschwenken und mit Pfeffer, Salz und Muskat abschmecken. Zum SchluR gehackte
Petersilie und den Hecht vorsichtig in die Sauce geben und nochmals erhitzen. Dazu gibt
es weille Riibchen und neue kleine Pellkartoffeln mit Kiimmel gekocht.
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Zander auf Stettiner Art

eine interessante Zubereitung mit Weildwein _sollte jedoch gerade keiner zur Verfligung
stehen, so kdnnen Sie auch einfach Weilbier nehmen.

2 kg Zander (kiichenfertig),
Zitronensatft,

Salz,

1 kleines Bund Suppengrdn,
100 g Butter,

15 weilie Pfefferkorner,

3 Gewdrznelken,

1 Lorbeerblatt,

1 Messerspitze Muskatblite,
1 Tasse Wasser,

172 Liter WeilRweln,

1 Zwiebel,

30 g Mehl,

Senf,

1/4 Liter Sahne,

2 Eigelb,

gehackte Petersilie.

Zander abspulen und trockentupfen, mit Zitronensaft betraufeln und eine Weile ziehen
lassen, dann salzen.

Das Suppengriin putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Einen Bréater mit Butter
ausstreichen, das Suppengrin darin verteilen und den Fisch mit der Bauchseite nach
unten darauf legen. Die Gewd(rze dartibergeben und ein wenig Wasser und WeilBwein
hinzugielRen. SchlieRlich den Fisch mit gebuttertem Papier abdecken, in den
vorgeheizten Backofen schieben und bei 200 Grad etwa 1 Std. garen lassen. Ab und zu
mit der Sauce begiel3en.

Die abgezogene und gewurfelte Zwiebel in etwas Butter andtinsten, Mehl hinzuftigen und
kurz anschwitzen. Den restlichen Wein hinzugief3en und unter Rihren etwas kochen
lassen.

Den fertig gegarten Fisch mit dem Gemise warm stellen und den verbliebenen Sud
durch ein Sieb zu der Sauce geben, Gewlrze herausnehmen.

Die Sauce mit Salz Senf und Zitronensaft abschmecken und mit dem mit Sahne
verschlagenen Eigelb legieren, erhitzen, aber nicht mehr kochen lassen! Zum Schlul} die
restliche kalte Butter unterrihren.

Das Gemuse mit dem Fisch anrichten und mit Petersilie bestreuen. Die Sauce sowie
Salzkartoffeln und Blattsalat dazu reichen.
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PreuRischer Butterfisch
Filets von verschiedenen StRwasserfischen _in wirziger Sauce mit frischen Kartoffeln.

800 g Fischfilet (vom Hecht, Zander, Barsch, Forelle, Karausche, oder auch 2-3 Sorten
gemischt),

Salz,

Zitronensatft,

1 Flasche WeiRbier,

1 Tasse Wasser,

1/2 Lorbeerblatt,

1 Bund Petersilie,

1 Stiick WeiRRes vom Lauch,
1/2 Sellerieknolle,

2 Schalotten,

180 g Butter,

2 ERI. geriebenes WeilRbrot,
1/8 Liter saure Sahne,

1 Réhrchen Kapern,
weiller Pfeffer.

Die Filetstiicke abspiilen, trockentupfen, leicht salzen und mit Zitronensaft betraufeln.
Weilbier, Wasser, Lorbeerblatt, einen Petersilienstengel sowie etwas vom Lauch und
der Sellerieknolle in einen Topf geben und alles zusammen 5 Minuten kochen.

Dann das Filet in den Sud geben und etwa 10 Minuten garziehen lassen.

Den verbliebenen groReren Teil vom Lauch und der Sellerieknolle sowie die
abgezogenen Schalotten fein wirfeln und jeweils 2 ERI. davon in etwas Butter
anschwitzen. Das geriebene Weilibrot hinzufiigen und von dem Fischfond soviel
dazugielien, wie flr die Sauce bendtigt wird. Kécheln lassen, bis das Gemuse schon
weich ist.

Die saure Sahne und die Kapern (mit Flussigkeit) zugeben und die Sauce mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Die restliche kalte Butter unterschwenken und gehackte
Petersilie driberstreuen. Die Sauce nicht mehr kochen lassen.
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Mecklenburger Kneffs
aus Fischfilets gebackene Kl6Rchen in feiner Krautersauce.

350 g Hechtfilet,

150 g Zanderfilet,

Salz,

Pfeffer aus der Handmiihle,
Muskat,

2 Eier,

1/4 Liter Sahne,

4 ERIoffel geriebenes Weildbrot,
40 g Butter.

Fir die Sauce:

2 Schalotten,

40 g Butter,

Ya Liter Brihe,

jeweils 2 ERI. fein gehackter Spinat, Sauerampfer, Petersilie, Barlauch und Dill,
2 Blatter Salbel,

1/4 Liter saure Sahne,

Salz,

Pfeffer.

Die Hecht- und Zanderfilets durch den Wolf (feinste Scheibe) drehen und kalt stellen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen, 2 ERI. geriebenes WeiRbrot dazugeben und nach
und nach die Eier und Sahne unterriihren. Die Masse eventuell nochmals durch ein
Haarsieb streichen und kalt stellen.

Ein Backblech gut mit Butter ausstreichen, die Kneffs in der nassen Hand mit einem
ER16ffel ejformig abstechen und auf das gebutterte Blech setzen. Im vorgeheizten
Backofen bei 200 Grad etwa 25 Min. garen.

Fir die Sauce die abgezogenen und gewdrfelten Schalotten in Butter anschwitzen, den
Rest geriebenes Weilbrot dazugeben, Briihe angiellen, gut durchriihren und kdcheln
lassen. Samtliche feingehackten Krauter hinzugeben, etwas kécheln lassen und die saure
Sahne unterrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Als Beilage sind ganz junge Mohren mit Salzkartoffeln zu empfehlen.
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Pottwurst mit Linsen

das urwichsige Berliner Gericht aus Gerste, gehacktem Fleisch, Schweineblut und
Schrippen, frei nach dem Budiker Friebel vom Molkenmarkt 11:

,.Meine Wurscht is jut, wo keen Fleisch is, da is Blut, wo keen Blut is, da sind Schrippen,
an meine Wurscht is nich zu tippen!*

125 g feine Gerste,

1 Liter Wurstbrihe,
125 g Kalbslunge,
250 g Schweinebacke,
2 Speckschwarten,

1 grolie Zwiebel,

1-2 Schrippen,

etwas Salz,

Pfeffer,

1 P&ckchen Wurstkrauter,
/g Liter Schweineblut,
250 g Linsen,

1 Mohre,

1 Petersilienwurzel,
60 g Speck,

Wasser,

Essig.

Die Gerste bereits am Vortag in 1/3 der Wurstbriihe einweichen. Die gewaschene
Kalbslunge, Schweinebacke, 1 Speckschwarte und abgezogene, in grobe Wurfel
geschnittene Zwiebel in der restlichen Wurstbriihe weich kochen.

Dann durch den Fleischwolf drehen (grobe Scheibe) und wieder in die Brihe geben. Die
gequollene Gerste und die eingeweichten, ausgedruckten und zerpfliickten Schrippen
hinzufligen. Das Ganze weiterkochen lassen. Die Pottwurst soll eine dickbreiige
Konsistenz haben. Wurstkrauter und Schweineblut unterriihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Nun die Linsen, das gewaschene und kleingeschnittene Gemise, den gewdrfelten und
angebratenen Speck und die verbliebene Speckschwarte im Wasser gar kochen. Dann
mit Essig abschmecken.

Die Linsen als Beilage mit Pellkartoffeln und saurer Gurke zur Pottwurst reichen.
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Stolzer Heinrich
oder auch Bratwurst in wirziger BiersoRe -das originelle Gericht aus Zilles Milieu!

4 gebrihte Bratwurste (fein oder grob),
Milch,

Butter,

1/4 Liter Malzbier,

1/4 Liter WeiRbier,

12 Pfeffer- und 2 Gewurzkdrner,
1 Lorbeerblatt,

2 Nelken,

100 g Pfefferkuchen,

1 kg Kartoffeln,

1/4 Liter Buttermilch,

1 Zwiebel,

100 g Magerspeck,

etwas Butter.

Die Bratwdrste durch Milch ziehen und in zerlassener Butter von allen Seiten schon
braun braten, aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

Zerdruckte Pfeffer- und Gewdrzkorner, Lorbeerblatt, Nelken sowie zerdrickten
Pfefferkuchen mit beiden Sorten Bier in das Bratenfett geben und zur gewiinschten
Saucenmenge einkochen lassen. Lorbeerblatt und Nelken entfernen, die Wirste in die
Sauce legen und warm stellen.

Kartoffeln schalen, waschen, in Wirfel schneiden und in Salzwasser gar kochen. Dann
das Wasser abgiel3en, die Kartoffeln stampfen und unter Zugabe der Buttermilch zu
einem feinen Brei verrihren.

Die Zwiebel abziehen, mit dem Speck in Wrfel schneiden und in Butter goldbraun
braten, dann Uber das Kartoffelpliree geben und zu der Wurst servieren. Dazu wird
Rotkohl gereicht.
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Berliner Bollenfleisch
Bollen ist in Berlin der vielsagende Begriff fir Zwiebeln.

1000 g Hammelfleisch schier (am besten Schulter oder Keule),
800 g Zwiebeln,

60 g Butter,

1 Teel. Kiimmel,

Salz,

Pfeffer aus der Handmiihle,

1 Bund Béarlauch (Waldknoblauch).

Zunachst die Zwiebeln schalen, in Scheiben schneiden und mit der Butter kurz
anschwitzen.

Fleisch in mundgerechte Stiicke schneiden und dazugeben. Kiimmel, Salz und Pfeffer
dariibergeben und mit Wasser angiel3en, so daR das Fleisch gerade bedeckt ist.

Etwa 1 Stunde weich kochen lassen.

Die Bruihe nun zur Halfte einkochen. Es ist ratsam, auch einen Brihwurfel zu
verwenden. Das Gericht muR kurz und dicklich gehalten sein. Eventuell noch einen ERI.
geriebenes WeilRbrot zur besseren Bindung dazugeben und dann nochmals 5 Minuten
kochen lassen.

Zum Schluf’ den fein geschnittenen Barlauch daribergeben. Dazu gibt es Salzkartoffeln.
Auch kdnnen Sie die Kartoffeln die letzten 20 Min. im Bollenfleisch mitkochen lassen.
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Berliner Speckeierkuchen
den man in Berlin statt mit Milch sehr gern auch mit WeiRbier zubereitet!

250 g Mehl,

Y Liter Weil3bier,

1 ERI. O1,

Salz,

geriebene Muskatnug,
6 Eier,

250 g Magerspeck,

1 Zwiebel,

40 g Butter,

Speise6l zum Backen.

Mehl und WeiRBbier in einer Schiissel mit dem Ol,

einer Prise Salz und Muskatnuf} verrthren, dann die Eier nur kurz unterziehen, damit
die Eierkuchen locker bleiben.

Speck in Wurfel schneiden, Zwiebel abziehen, ebenfalls wiirfeln und beides in der
zerlassenen Butter anbraten.

Etwas Speisedl in einer Pfanne erhitzen, fiir jeden Eierkuchen 1/4 von den Speck-
Zwiebeln hineingeben, dann 1/4 von dem Eierkuchenteig darauf verteilen und schlief3lich
von beiden Seiten goldgelb backen.

Falls Sie das Wenden der Eierkuchen aus der Pfanne nicht ohnehin schon beherrschen,
nehmen Sie einfach einen flachen Topfdeckel dazu.

Eine grol3e Schiissel Kopfsalat mit viel Krautern gehort zu diesem Gericht.
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Schlesisches Himmelreich

Kartoffelklo3e mit Backobst und Bauchspeck .schlesische Zuwanderer brachten es mit
nach Berlin. Es heil3t, da um die Jahrhundertwende fast jeder zweite Einwohner Berlins
Schlesier war

400 g gemischtes Backobst,
Butter,

1 Stick Zimt,

etwas Zitronenschale,

1 Teel. Kartoffelmehl,

600 g magerer Bauchspeck.
Fir die KartoffelkloRe:

750 g gekochte und durch geprelite Kartoffeln,
50 g geriebenes Weilbrot,

20 g Weizenmehl,

Salz,

2 Eier,

Muskat,

1 gewdrfelte Weillbrotscheibe.

Backobst in 34 Liter Wasser 2 Std. einweichen. Mit etwas Einweichwasser, Zimt und
Zitronenschale 25 Min. weich kochen, Kartoffelmehl mit Wasser anriihren, Backobst
damit binden. Speck in Salzwasser weich kochen, in 4 Scheiben schneiden und auf einer
Platte zusammen mit dem Backobst anrichten.

Fir die Kartoffelkl63e geriebenes WeiRbrot und Weizenmehl, Eier, Salz und Muskat mit
der Kartoffelmasse verriihren, dann Butter zerlassen und WeiRbrotwirfel goldgelb
rosten.

8 KloRe formen, je 4—6 Weillbrotwirfel in die Mitte des Teiges dricken, in kochendes
Salzwasser geben und etwa 20 Min. garziehen lassen. KI6Re mit Bauchspeck und
Backobst servieren. Gern wird auch geriebenes, in Butter gebrauntes Weillbrot tber die
K163e gegeben.
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Eisbein mit Sauerkraut

das ,,Leibgericht* nicht nur der Berliner _das Eisbein, auch Kniebein genannt, ist
ubrigens jener Knochen, aus dem friiher die Kufen von Schlittschuhen angefertigt
wurden .daher der Name Eisbein!

4 gepokelte Eisbeine (Je 600 ),
1 Mohre,

1 Zwiebel,

1 Lorbeerblatt,

6 Pimentkorner,

Zucker.

Fur das Sauerkraut.

750 g Sauerkraut,

1 grolie Zwiebel,

2 Apfel,

100 g Schmalz,

1 Glas weil3en Traubensatft,

172 Teel. Kimmel,

1 Lorbeerblatt,

4 Wacholderbeeren,

etwas weilRen Pfeffer,

14 El. Champagner oder 1 El. WeiRbier,
Eisbeinbriihe,

50 g Bultter,

Die Eisbeine waschen und in einem grof3en Topf mit reichlich Wasser ohne Salz zum
Kochen bringen.

Mohre schrappen, Zwiebel abziehen, beides mit den Gewdirzen in den Topf geben und
etwa

2 Std. gar kochen. Durch Zugeben einer Prise Zucker erhalt das Pokelfleisch aulierdem
eine schone, rosarote Farbe. Das Fleisch schon weich kochen, damit es sich vom
Knochen gut l16sen lalt. Es schmeckt nicht nur besser sondern ist auch bekémmlicher!
Fur das Sauerkraut Zwiebel pellen, Apfel schalen und entkernen, beides in Scheiben
schneiden und in einem Topf mit dem Schmalz gut anschwitzen, schlieRlich das Glas
Traubensaft dartibergeben und fast einkochen lassen.

Das gezupfte Sauerkraut mit den Gewtrzen dazugeben und Champagner oder Weil3bier
angieRen. Eventuell auch etwas Eisbeinbriihe zugeben und etwa 1 Std. weich kochen.
Abschmecken und die kalte Butter unterriihren. Sauerkraut braucht viel Fett.

Dazu gibt es Erbsenbrei von geschalten gelben Erbsen, die tags zuvor eingeweicht
wurden. Auch hierzu sollte man ein wenig von der Eisbeinbriihe verwenden.

Ganz wichtig ist das Panaschee: Es besteht aus Speck und Zwiebeln, beides wird in
Wiurfelchen geschnitten, goldbraun gebraten und Gber den Erbsenbrei gegossen.
Eisbeine zum Sauerkraut und Erbsenbrei servieren, den Mostrich dazu nicht vergessen!
Als ,,Beilage» ein Bier und ein Korn und als ,,Dessert*“ _noch ein Bier und ein Korn!
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Ochsenbrust
mit Meerrettichsauce und den so beliebten Bouillonkartoffeln.

1 kg Ochsenbrust (ohne Knochen),
1 Lorbeerblatt,

Pfeffer aus der Handmduhle,

etwa 1 Liter Salzwasser,

1/4 Sellerie,

1 Mohre,

1 Petersilienwurzel,

1 Zwiebel,

1 ERI. Schnittlauchrélichen.

Fur die Meerrettichsauce:

1/4 Liter Milch,

1/4 Liter Ochsenbriihe,

60 g geriebenes Weillbrot,

1 ERI. frischen geriebenen Meerrettich,
1/8 Liter Sahne,

Essig,

Salz,

Pfeffer

Das Fleisch waschen, mit dem Lorbeerblatt und reichlich Pfeffer im Salzwasser zum Kochen
bringen und etwa 2 Std. kochen lassen, bis die Ochsenbrust schon weich ist Sellerie, Mohre,
Petersilienwurzel und Zwiebel putzen, schélen, in Scheiben schneiden, dann zu dem Fleisch
geben und etwa %2 Std. mitkochen lassen.

Fir die Meerrettichsauce die Milch, Brihe und das geriebene WeiRbrot in einen Topf geben
und unter standigem Ruhren eine Weile kdcheln lassen. Geriebenen Meerrettich und Sahne
dazugeben und mit Essig, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Ochsenbrust in fingerdicke
Scheiben schneiden und mit dem Gemiuse auf einer vorgeheizten Platte anrichten, mit Schnitt-
lauch bestreuen und mit Meerrettichsauce getrennt servieren. Dazu gibt es Bouillonkartoffeln
und nach Belieben Rote Beete, saure Gurken oder auch Senfgurken und Preiselbeeren.
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Schmorgurken mit Schweinekamm
ein typisch berlinisches Gericht vorzugsweise aus Salatgurken oder Freilandschlangen .
Gemiisegurken eignen sich zwar besser; sind jedoch oft bitter

1 Y% kg Schweinenacken (Knochen vorn Metzger auslésen und kleinhacken lassen),
Salz,

Pfeffer,

1 Bund Suppengrn,

1 Zwiebel,

etwas Kiimmel,

4 Wacholderbeeren,

2 Salatgurken (je etwa 500 g),

60 g magerer Speck,

1 kl. Zwiebel,

60 g Butter,

Zucker

1 gestr. ERI. Mehl,

4 abgezogene, gewdrfelte Tomaten,
1 ERI. Essig,

2 ERI. gehackte Petersilie,

1 ERI. Tomatenmark.

Schweinenacken und Knochen waschen, abtrocknen, mit Salz und Pfeffer einreiben,
dann in eine mit Wasser gefullte Bratpfanne legen und in einen auf etwa 200 Grad
vorgeheizten Backofen schieben.

Sobald der Bratensatz braunt, das geputzte und gewdirfelte Suppengrin, Zwiebel,
Kimmel, Wacholderbeeren und etwas Wasser hinzuftigen.

Das Fleisch ab und zu mit dem Bratensatz begielRen, die verdampfte Flissigkeit
gegebenenfalls mit Wasser ersetzen und etwa 1 1/2 Std. schmoren lassen.

Salatgurken schéalen, der Lange nach halbieren und mit einem Loffel die Kerne
auskratzen,

in dicke Scheiben schneiden.

Zwiebel abziehen und mit dem Speck in Wurfel schneiden. Butter in einem Schmortopf
zerlassen und die Speck-Zwiebeln kurz anschwitzen.

Nun die Gurken mit 1 Prise Zucker in den Topf geben, 15 Min. garen lassen, mit Mehl
bestauben, etwas Brihe angielen und weitere 20 Min. zugedeckt schmoren lassen.
Tomatenwdrfel unterschwenken, nochmals aufkochen lassen, mit Pfeffer, Salz, Essig
abschmecken und mit gehackter Petersilie bestreuen.

Das Fleisch aus dem Topf nehmen und warm stellen. Dem Bratensatz Tomatenmark
zugeben, kurz schmoren lassen und mit etwas Wasser loskochen, dann durch ein Sieb
giel3en, bis zur gewiinschten Menge einkochen lassen und mit Salz abschmecken.
Fleisch in Scheiben schneiden und zu den Gurken legen. Dazu die Sauce und
Salzkartoffeln oder Kartoffelbrei servieren.
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Kasseler Rippe

benannt nach dem bertihmten Berliner Fleischermeister Cassel aus der Potsdamer
Strafe, der im vergangenen Jahrhundert durch seine besondere Art des Pokelns und
Raucherns das Schweinerippenstiick haltbar machte und damit gleichzeitig eine
besondere Geschmacksrichtung herausfand.

1 kg Kasseler Riicken (Knochen gleich vom Fleischer herausschneiden und zerkleinern

lassen!),

1 grol3e Zwiebel, 1 cm Stangenzimt,

1 Mohre, Pfeffer aus der Handmuihle,

1/4 Sellerie, 1/2 Liter Rotwein,

1 Lauchgriines, 1 Scheibe Pumpernickel (fein gewdirfelt),
6 zerdriickte Wacholderbeeren, 1 Tasse Sauerkirschen (entsteint),

1 Lorbeerblatt, 1 Teel. Kartoffelmehl,

Kimmel, Butter.

Das Kasseler zusammen mit den zerkleinerten Knochen und wenig Wasser in einem
Bratentopf in vorgeheizten Backofen bei etwa 200 Grad schieben.

Die Zwiebel abziehen, Mohre, Sellerie und Lauch putzen, schrappen und waschen.
Hiervon die Halfte in groben Wirfeln zum Kasseler in den Topf geben.

Nach etwa 20 Min. Wacholderbeeren, Lorbeerblatt, Kimmel, Zimt und etwas Pfeffer
driibergeben und weiter schmoren lassen. Zwischendurch wenden und falls nétig,
Wasser nachschitten. Nach etwa 40 Min. ist das Fleisch gar, nun herausnehmen und
warm stellen.

Die verbliebenen Knochen und das Gemuse sollten angebraunt sein, Rotwein angiel3en
und weiter schmoren lassen. Nun die andere Halfte des Gemuses (Mohre, Sellerie,
Lauch und Zwiebel) in feine Wirfel schneiden und in einem zweiten Topf mit dem
Bratenfett oder Butter gut andlinsten, den Rest Rotwein dazugiefl3en, Pumpernickel
beigeben und kocheln lassen. Dann die Kirschen dazugeben und zur gewlinschten
Saucenmenge einkochen lassen.

In die Kirschensauce nun den Bratenfond durch ein feines Haarsieb passieren. Ist die
Sauce nicht samig genug, mit dem angerihrten Kartoffelmehl binden und gut
durchkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und einen dicken Stich kalte Butter
unterschwenken.

Kasseler in Scheiben auf eine vorgewarmte Platte bringen und die Sauce mit dem
Gemiise darlbergeben.

Die traditionsgebundenen Beilagen sind Kartoffelpiiree und Sauerkraut. Es geht aber
ebensogut auch mit Rotkohl, griinen Bohnen, Rosenkohl, Griinkohl oder Spinat.
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Kalbsleber Berliner Art
mit Apfeln, Zwiebeln und Kartoffelpiree _ein typisches Gericht aus dem alten Berlin.

4 Scheiben Kalbsleber (zusammen 600-700 g),
4 saure Apfel,

2 grolRe Zwiebeln,

etwas Butter und O1,

Mehl,

Salz,

Pfeffer aus der Handmdihle.

Die Apfel schélen, vierteln, das Kerngehause entfernen und in Scheiben schneiden.
Dann in einer Pfanne in Butter braten und warm stellen.

Die Zwiebeln abziehen, in halbe Scheiben schneiden und in Butter braun braten.

Die Leber waschen, trockentupfen, Sehnen und Rohren entfernen und in Mehl wenden.
In Butter mit einem SchuB O1 von beiden Seiten kurz braten. Innen muR die Leber rosig
bleiben! Dann salzen und pfeffern.

Apfel und Zwiebeln (ber die Leber geben und die Bratbutter reichlich dribergieRen.
Dazu gibt es Kartoffelpliree, grinen Salat und frische M6hren in Petersilie oder
geschnippelte Stangenbohnen aus dem Garten.



zuriick

Berliner Schnitzel

die urwiichsige Schnitzelart aus paniertem Kuheuterfleisch nach einem alten
handgeschriebenen Rezept!

800-1000 g Kuheuter,

Salz,

1 Bund Suppengrn,
Pfeffer aus der Handmuihle,
etwas Mehl,

1 Ei,

geriebenes WeilRbrot,
Butter,

O1.

Kuheuter putzen, unbrauchbare Teile wegschneiden, wassern und noch einmal
uberbrihen.

Etwa 1 Liter Wasser mit Salz und dem geputzten Suppengrin zum Kochen bringen. Das
Fleisch etwa 3 Std. darin gar kochen, abkiihlen lassen und in schnitzelstarke Scheiben
schneiden. Salzen und pfeffern, in Mehl walzen und durch das verschlagene Ei ziehen,
dann in geriebenem WeiRbrot walzen, andriicken und in Butter (mit etwas Ol, damit die
Butter nicht so schnell braun wird!) schén braun braten.

Dazu gibt es griine Bohnen oder, je nach Jahreszeit, frischen Stangenspargel mit
zerlassener Butter.
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Kalbsrippchen mit Stachelbeeren

nach einem alten Rezept von Frau Auguste Fontane, der Frau des Kabinettssekretars
der Konigin Luise und GroBRmutter des Dichters Theodor Fontane.

1 kg Kalbsbrust,

Salz,

Pfeffer,

100 g Butter,

2 ERI. O,

1 Mohre,

1 Petersilienwurzel,

1 Zwiebel,

1/4 Liter WeiRwein,

1/4 Liter Brihe,

1 Stiickchen Zimt,

etwas Zitronenschale (unbehandelt),
400 g Stachelbeeren (nicht zu reif),
4 Schalotten,

2 ERIoffel

Zucker,

2 Eigelb,

2 ERI. Sahne.

Kalbsbrust waschen und trockentupfen, mit Salz und Pfeffer einreiben. 50 g Butter und
Ol in einem Bratentopf erhitzen und das Fleisch darin gut anbraten.

Mohre, Petersilienwurzel und Zwiebel putzen, waschen, in Wirfel schneiden und mit
anbraten. Etwas Weilwein und Briihe zu dem Fleisch geben. In den Backofen schieben
und bei 175 Grad schmoren lassen.

Das Fleisch ab und zu mit dem Bratensatz und dem Rest Wein und Briihe begiel3en.
Zimt, Zitronenschale und die Halfte der Stachelbeeren nach 1 1/2 Std. zu der Kalbsbrust
geben und noch weitere 30 Min. schmoren lassen.

Schalotten abziehen und in Wirfel schneiden. Den Rest Butter und den Zucker in einem
Topf ein wenig karamelisieren lassen, Schalotten hinzufligen und leicht anschwitzen, die
restlichen Stachelbeeren dazugeben und vorsichtig weich dinsten. Das Fleisch aus dem
Topf nehmen und warm stellen. Den Bratenfond durch ein Sieb streichen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken und schlieBlich die gediinsteten Stachelbeeren in die Sauce geben.
Das Eigelb mit der Sahne verriihren und dann unter die Sauce ziehen. Nicht mehr
kochen!

Die Uberlieferung schreibt ,,Kartoffelmus* als Beigabe vor. Zu empfehlen ware
zusatzlich ein frischer Salat.
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Kdnigsberger Klopse

aus gehacktem Kalbfleisch, wobei natirlich auch Schrippen nicht fehlen diirfen, verrat
die Neigung der Berliner zu zerkleinertem Fleisch. In der zweiten Halfte des 19.
Jahrhunderts konnte man dieses Gericht, urspriinglich aus der Provinz Ostpreuf3ens,
immer wieder auf den Speisekarten der Restaurants finden. Zuhause wurden sie auch als
.SoRklopse** oder ,,Saure Klopse* bezeichnet.

600 g schieres Kalbfleisch,
2 Schrippen,

2 Zwiebeln,

Butter,

6 Sardellenfilets,

1 ERI. gehackte Petersilie,
3/8 Liter Sahne,

2 Eier,

etwas geriebene Zitronenschale,
Salz,

Pfeffer aus der Handmihle,
1 Mohre,

1 Lorbeerblatt,

1 Liter Brihe,

50 g Bultter,

40 g Mehl,

Zitronensatft,

2 Eigelb,

1 ERI. Kapern.

Das Kalbfleisch mit den eingeweichten und ausgedrtickten Schrippen durch den Wolf
drehen.

1 Zwiebel abziehen, fein wirfeln und in Butter glasig diinsten. Die Sardellen hacken und
mit den gedunsteten Zwiebeln, Petersilie, 3/8 Liter Sahne, den Eiern und der
abgeriebenen Zitronenschale zu dem durch gedrehten Kalbfleisch geben.

Dann mit Salz und Pfeffer abschmecken und zu kleinen runden Klopsen formen.

Mohre schrappen, die andere Zwiebel abziehen, beides mit dem Lorbeerblatt in die
Briihe geben und zum Kochen bringen, dann die Klopse darin garziehen lassen. Die
Briihe durch

ein Sieb passieren und 1/2 Liter davon abmessen.

Fir die Sauce Butter zerlassen, Mehl darin erhitzen, bis es hellgelb wird, dann die
Bruhe hineingiel3en, gut durchrihren und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken.

Etwa 5 Min. kochen lassen und mit dem Eigelb legieren. Die gekochte Mdéhre in Wiirfel
schneiden und mit den Kapern und den Klopsen in die Sauce geben.

Feldsalat oder Rapunzel passen sehr gut dazu, aber auch Rote Beete und saure Gurke.
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Preufischer Pfefferklops

ist eher eine Art Rinderschnitzel, das die Hugenotten im 17 Jahrhundert mit nach Berlin
brachten, Klops ist die eingedeutschte Form des franzdsischen Wortes ,,escalope* und
heil3t Schnitzel.

700 g Rindfleisch (4 fingerdicke Scheiben),
1 Zwiebel,

Salz,

Pfeffer aus der Handmihle,
60 g Butter,

20 g Mehl,

1/2 Liter braunen Fond,

1 Lorbeerblatt,

4 Gewurzkorner,

Rotwein,

1 ERI. Senf,

Majoran.

Zwiebel abziehen und in Scheiben schneiden, Fleischscheiben waschen, trockentupfen,
salzen, pfeffern und mit den Zwiebeln in einem Bratentopf in Butter schén braun
anbraten. Das Fleisch aus dem Topf nehmen.

Dann die Zwiebelscheiben mit Mehl bestduben, mit dem Fond an giel3en, verrtihren und
die Fleischscheiben wieder hineingeben. Zugedeckt mit dem Lorbeerblatt und
Gewdrzkornern vorsichtig weich schmoren.

Verdampfte Flissigkeit eventuell durch Rotwein ersetzen, dann mit Salz, reichlich
Pfeffer Senf und einer Spur Majoran abschmecken.

Dazu gibt es gemischtes Gemise und neue Kartoffeln mit Kiimmel gekocht.
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Entenragout
mit Teltower Ribchen, der kleinen Delikatessribe aus markischem Sandboden.

2 junge Enten (kiichenfertig),
Salz,

Pfeffer,

1 geh&ufter ER1. Mehl,

80 g Bultter,

2 Nelken,

4 Gewdrzkorner,

1 Krauterbtndchen (Petersilie, Majoran, Thymian, Beiful?),
600 g Teltower Riibchen,

1 Mohre,

4 Schalotten,

1/4 Liter Brihe,

1/4 Liter Portwein,

2 Sardellenfilets.

Die gut gesauberten Enten vierteln, salzen und pfeffern, mit Mehl bestauben und in einem
Brater mit reichlich Butter anbraten. Nelken, Gewurzkdérner und Krauter dazugeben, etwas
Wasser an giefien und im mittelheil’en Ofen 1-1 %2 Std. schmoren. Kurz bevor die Entenstticke
gar sind, Krauterstrauchen herausnehmen, die gesauberten Riubchen im Ganzen, und die
Mohre sowie die Schalotten in Scheiben geschnitten, dazugeben. Weiter schmoren lassen, bis
der Fond fast eingekocht ist und die Ribchen leicht braun geworden sind. Entenstiicke
herausnehmen und warm stellen.

Nun Briihe und Portwein an die Rubchen gielRen, die gehackten Sardellenfilets dazugeben und
zu Ende schmoren. Etwas Flissigkeit verdampfen lassen, damit die Sauce recht kurz wird. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Entenviertel mit der Haut nach oben auf die Ribchen setzen
und alles nochmals im Ofen schon hei® werden lassen. Dazu gibt es KartoffelklGRe.
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Apfel-Zwiebelgemse mit Ganseleber
schon rosa gebraten .mit Kartoffelplree und griinem Salat.

600 g Ganseleber,

1/4 Liter Milch,

2 grolRe Zwiebeln,

4 Apfel,

150 g Butter oder Ganseschmalz,
1 ERI. grob gehackter Majoran,
Salz,

Pfeffer aus der Handmuihle,
Mehl,

etwas geriebenes Weillbrot,
Zitronensatft.

Die gut gesauberte Ganseleber etwa 12 Std. in Milch legen. Zwiebeln schélen, halbieren
und in Scheiben schneiden. Apfel schalen, vierteln, entkernen und in Spalten schneiden.
Zwiebeln und Apfel getrennt in Butter leicht andiinsten, dann zusammengeben, mit
Majoran, Salz und Pfeffer abschmecken und warm stellen.

Die Bratbutter in eine Pfanne zuriickgeben und erhitzen. Die trockengetupfte Leber in
Mehl wélzen, langsam in der Pfanne braten (die Leber soll innen rosa bleiben!), dann
mit

geriebenem Weil3brot bestreuen, noch etwas weiter braten und auf dem Apfel-
Zwiebelgemdise anrichten.

Den Bratensatz mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen und tber die Leber geben.
Dazu gehort Kartoffelbrei und griner Salat, zubereitet mit saurer Sahne, Zitronensaft
und Zucker.
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GéanseweilRsauer
eine pikant abgeschmeckte Siilze aus Ganseklein und Gemiuse.

Ganseklein (Magen, Herz, Flugel und Hals von 2 Gansen),

2 Gansekeulen,

1 groler KalbsfulR (vom Metzger zerkleinert, sorgt fur die notwendigen Gelierstoffe),

1 1/2 Liter Wasser,

1 Zwiebel,

1 Mohre,

1 Stange Lauch (Porree),

1/2 Teel. Majoran,

1 Lorbeerblatt,

8 Pfefferkorner,

6 Gewdurzkorner,

Salz, 18 Liter Essig,

Salz,

Pfeffer aus der Handmuihle.

Ganseklein, -keulen und Kalbsful? gut absptilen und in einem Topf gut mit Wasser
bedeckt zum Kochen bringen, wahrenddessen hin und wieder abschaumen. Zwiebel,
Mohre und Lauch abziehen, schrappen und waschen, mit den Gew(irzen dazugeben und
etwa 2 Std. kochen lassen. Sobald das Gemuse gar ist, entnehmen und in Scheiben
schneiden.

Das gare Gansefleisch und den Kalbsfull herausnehmen und Haut und Knochen
entfernen. Dann die Briihe langsam auf etwa 1 Liter reduzieren. Sollte die Briihe zu
triibe geworden sein, 4 Eiweil3 halbfest schlagen, gut unter die Briihe rthren und
nochmals langsam aufkochen lassen. Danach 10 Minuten zugedeckt stehen lassen, dann
klart sich der Fond. Fleisch und Gemuse portionsweise in eine Schissel schichten.
Briihe mit Essig, Salz und Pfeffer kraftig abschmecken, durch ein feines Sieb geben und
uber das Gansefleisch und Gemuse gielRen. Dann abkuhlen lassen und zum Gelieren in
den Kihlschrank stellen. Dazu gibt es Bratkartoffeln.
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Géanseschwarzsauer

suR-sauer abgeschmeckt, jedoch wird dieses Gericht mit Schweineblut bereitet und meist
heil} gegessen.

Ganseklein (Magen, Herz, Fligel und Hals von 2 Géansen),

2 Gansekeulen,

1 groler KalbsfulR (vom Metzger zerkleinert, sorgt fur die notwendigen Gelierstoffe),
1 1/2 Liter Wasser,

Salz,

1/2 Lorbeerblatt,

4 Gewdrzkdrner,

10 zerdrickte Pfefferkdrner,

1 Brihwiirfel,

Essig,

1 Bund Suppengrun,

250 g eingeweichte Backpflaumen (oder gemischtes Backobst),
100 g Pfefferkuchen,

1 kleine Tasse Schweineblut,

Zucker,

Ganseklein, Keulen und KalbsfuR in einem Topf gut mit Wasser bedeckt zum Kochen
bringen und abschaumen.

Salz, Gewdurze, Brihwarfel, einen SchulR Essig sowie geputztes, gewaschenes und in
gefallige Stuicke geschnittenes Suppengriin hinzugeben.

Etwa 1 172 Std. kochen lassen. Sobald das Suppengrin gar ist, herausnehmen und
beiseite stellen.

Vom garen Gansefleisch und Kalbsful’ Haut und Knochen entfernen, dann in Stiicke
schneiden.

Das Backobst in etwas Gansebrihe weich kochen. Die Gansebrihe durch ein Sieb
geben, eine entsprechende Menge fur die Sauce abnehmen und entfetten. Dann den
zerbrockelten Pfefferkuchen hinzufligen und die Sauce kdcheln lassen.

Das Fleisch hinzufligen und mit dem Schweineblut unter standigem Rihren die Sauce
binden. Mit Essig, Salz und eventuell Zucker wiirzen.

Das Backobst mit dem Suppengriin in etwas abgeschdpftem Gansefett nochmals erhitzen
und Uber das Schwarzsauer geben. Semmel- oder Kartoffelkl63e passen sehr gut dazu.
Das Ganseschwarzsauer kann auch kalt gegessen werden _hier sind Bratkartoffeln zu
empfehlen.

(Das Schweineblut Iai3t sich, mit etwas Essig verruhrt, 2 Tage im Kihlschrank
aufbewahren.)
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Teltower Ribchen mit gepokelten Gansekeulen

wegen der Haltbarkeit und des Geschmacks werden die Gansekeulen vielfach auch
gepokelt.

Zum Pokeln: 1 Zwiebel,

50 g Kochsalz, 1 Mohre,

1 Teel. Pokelsalz, 800 g Teltower Rubchen,

1 Teel. Zucker, 2 Schalotten,

1 Zwiebel, 60 g Butter oder Ganseschmalz,
1 Mohre, 1 ERI. Zucker,

1 Lorbeerblatt, Majoran,

6 Gewurzkorner, 1 ERI. Mehl,

10 Pfefferkérner, etwas Wasser oder Kochbriihe (darf
1 Zweig Majoran. nicht zu salzig sein!),

Fir das Gericht: Pfeffer aus der Handmuihle.

4 Gansekeulen,

Zum Pokeln zunéchst etwa 1 1/2 Liter Wasser mit dem Koch- und Pokelsalz, Zucker,
Zwiebel und Mohre sowie sdmtlichen Gewurzen aufkochen und abkihlen lassen. Die
Gansekeulen

4-5 Tage darin pokeln.

Vor Verwendung sollte man die Gansekeulen erst noch 2 Std. wassern lassen.

Dann ohne Salz, jedoch mit der Zwiebel und der Méhre etwa 1 1/2 Std. weich kochen.
Nun die Teltower Riibchen schéalen und die grol3en langs halbieren. Die Schalotten
abziehen und in Scheiben schneiden. Beides mit der Butter oder Ganseschmalz in einen
Schmortopf

geben und unter stdndigem Rihren leicht anbraunen. Zucker hinzuftigen und weiter
behutsam braunen lassen. Schliel3lich die garen Gansekeulen und Majoran zugeben und
noch etwas mitschmoren lassen. Dann mit Mehl bestauben, etwas Briihe an gieflen und
kocheln lassen.

Wenn die Ribchen gar sind, sollte das Gericht sdmig sein und eine hellbraune Farbe
haben. Mit Pfeffer wiirzen und gekochte Salzkartoffeln dazu reichen.

Nach Beheben kann das Gericht auch ohne Zucker zubereitet oder ungepokelte
Gansekeulen verwendet werden.
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Feines Ragout von Rebhthnern

flr den besonderen Anlal? mit Kalbs- oder Schweinefleisch zu recht trocken gekochtem
Sauerkraut.

4 Rebhudhner (kiichenfertig), 4 Wacholderbeeren,
Salz, 1 Knoblauchzehe,
Pfeffer aus der Handmuihle, 1 Zweig Thymian,
125 g Butter, 6 Nadeln Rosmarin,
125 g Kalbs- oder Schweinefleisch (vom 1 ERI. Mehl,
Nacken), 2 Sardellenfilets,

100 g magerer Speck, 1/4 Liter Rotwein,

2 kleine Zwiebeln, 1/4 Liter Fleischbrihe,
1 Mohre, Zitronensatft,

1 Petersilienwurzel, 4 Scheiben Weil3brot,
1 Lorbeerblatt, etwas Bultter,

2 Gewdlrznelken, 750 g Sauerkraut.

Die kiichenfertigen Rebhiihner mit Salz und Pfeffer einreiben und in einem Bratentopf
mit etwas Butter im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad etwa 25 Minuten braten.

Kalbs- oder Schweinefleisch, Speck und abgezogene Zwiebeln wirfeln und in Butter
anbraten.

Geputztes und gewaschenes Gemiise sowie sdmtliche Gewdrze hinzufligen und schmoren
lassen, bis alles schon gebraunt ist. Dann mit Mehl bestauben, Sardellenfilets sowie
Rotwein und die Fleischbriihe hinzuftigen und solange kochen lassen, bis das Fleisch
schon weich ist.

Das Fleisch aus der Sauce nehmen und warm stellen.

Die Rebhiihner aus dem Ofen nehmen, den Bratensatz abléschen und in die Sauce
geben.

Die Rebhihner der Lange nach halbieren, jeweils das Riickgrat herausschneiden und in
die Sauce geben. Die Rebhiihner warm stellen. Die Sauce noch 10 Min. kochen lassen,
durch ein Sieb streichen, mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Fleisch und
Rebhuhner wieder in die Sauce legen und nochmals erhitzen.

Die Weilibrotscheiben diagonal durchschneiden und in Butter knusprig braun braten.
Ein recht trocken gekochtes Sauerkraut in der Mitte einer Bratenplatte anrichten, die
Rebhthner und das Fleisch darum herum anordnen.

Die Sauce driibergieen und mit den gerdsteten Weilibrotscheiben belegen.
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Fasan nach Berliner Art

Die Kiiche von Sanssouci bezog sie hauptsachlich aus der Fasanerie, die Friedrich der
Grol3e 1742 nicht weit vorn Beginn der heutigen Fasanenstralie anlegen lieR3. 1844
wurde die Fasanerie Teil des Berliner Zoos.

1 Fasan (etwa 900 g),
Salz,

Pfeffer,

einige fette Speckscheiben,
2 ERI. Butter,

1/2 Lorbeerblatt,

je 8 zerdrckte Pfefferkdrner und Wacholderbeeren,
2 Steinpilze,

1 Schalotte,

1/4 Liter Madeira,

1/4 Liter Fleischbrihe,

1 ERBI. Mehl,

1 ERI. kalte Butter,
Zitronensaft.

Ein Fasan sollte unbedingt vor Gebrauch 2-3 Tage in den Federn hangen, wodurch er
sehr an Zartheit und feinem Geschmack gewinnt.

Wenn derselbe gut gerupft und ausgeweidet ist, wird er nur mit einem Tuch ausgerieben,
recht gesalzen und gepfeffert und in griinen Speck gewickelt.

Bis auf Salz, Pfeffer und Speck kann man sich heute viel ersparen, da es Fasane bereits
bratfertig im Handel gibt. Diesen so vorbereiteten Fasan mit Butter in einem Bréter bei
etwa 200 Grad knapp 1 Std. im Backofen braten. Sobald der Bratensatz braunt, etwas
Wasser und die Gewdirze hinzufligen. Wiederholt begieRRen. Inzwischen die gut
gesauberten, in Scheiben geschnittenen Steinpilze mit der gewdrfelten Schalotte in etwas
Bratbutter vom Fasan anschwitzen und gar dunsten.

Den Fasan schlieRlich mit etwas Madeira angiel3en, damit sich der Bratensatz 16st, dann
warm stellen.

Den Bratensatz in einen Kochtopf geben, die Fleischbriihe hinzuftigen, mit dem mit
etwas Madeira angeruhrten Mehl binden. Zur gewtinschten Menge einkochen lassen,
durch ein Sieb auf die Steinpilze geben und nochmals aufkochen. Dann kalte Butter
unterrihren und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Den Fasan zusammen mit der Sauce servieren. Dazu gibt es Kartoffelpiiree und Salat
von frischem Sellerie oder Sauerkraut mit reichlich Weinbeeren.
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PreuRischer Marzipanflammerie

eine Marzipan-Nachspeise, die in Formchen gegossen und nach dem Erkalten mit einer
Fruchtsole gereicht wird.

100 g sufe geschalte Mandeln,
8 bittere geschalte Mandeln,
etwas Rosenwasser,

1/2 Liter Milch,

60 g Griel,

80 g Zucker,

etwas Stangenzimt,

4 Eigelb,

2 Eiweil.

Die geschéalten Mandeln mit einem Schul® Rosenwasser in einem Mdorser zu einem Brei
verstoRen.

Milch, Griel3, Zucker und Zimt in einen Topf geben und unter standigem Riihren zu
einem Brei kochen.

Eigelb unterriihren, den Stangenzimt herausnehmen und das Mandelmus dazugeben.
Dann das EiweiB steifschlagen, unter die Masse heben und in PortionsfGrmchen oder in
eine groRRe Flammerieform fullen, kalt stellen. Nach dem Erkalten stiirzen. Dazu gibt es
eine Fruchtsauce oder ein Kompott.
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Backéapfel

saure Apfel gefillt mit Marzipan, Honig und Rosinen - aus dem Berlin vor der
Jahrhundertwende, als sie noch im Backrohr geschmort wurden.

4 groRe saure Apfel,

50 g Marzipan,

50 g Butter,

2 ERI. Honig,

50 g eingeweichte Rosinen,
50 g gehackte Mandeln,
etwas Zitronensaft,

etwas Zucker,
Butterflockchen.

Die Apfel waschen, Stiele entfernen und von der Bliite her das Kerngehause ganz
vorsichtig herausschneiden, ohne dabei die Apfel zu durchstechen.

Marzipan, Butter, Honig, Rosinen und Mandeln miteinander verriihren und die Apfel
damit fiillen, mit Zitronensaft bestreichen und Zucker dartberstreuen.

Butterfléckchen draufsetzen und bei 175 Grad in den vorgeheizten Backofen schieben.
Die Apfel sind fertig, wenn die Schale geplatzt und der Zucker leicht braun geworden ist.
Dazu sind eine heil’e Vanillesauce oder leicht geschlagene Sahne zu empfehlen.
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Berliner Luft

auch heute noch nicht von der Berliner Speisekarte gestrichen:
eine leichte, erfrischende Nachspeise, die kalt gegessen wird!

4 Blatt Gelatine,

8 Eier,

5 ERI. Zitronensatft,

etwas Zitronenschale (unbehandelt),
125 g Zucker,

etwas Salz.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen, die Eier trennen und das Eigelb mit dem
Zitronensaft, der Zitronenschale, Zucker und Salz in einem Kochtopf ins Wasserbad
tauchen, dann mit einem Schneebesen solange schlagen, bis die Masse cremig wird,
jedoch nicht kochen!

Zitronenschale herausnehmen, Gelatine ausdriicken und unter die Eigelbmasse rihren,
dann kalt stellen.

Wenn die Speise steif zu werden beginnt, das verbliebene geschlagene Eiweild
unterheben.

Die Nachspeise in kleine Formchen oder eine Schussel fillen und in den Kihlschrank
stellen.

Vor Gebrauch etwa 1 Stunde in das Tiefkthlfach stellen.
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Mohnpielen

schon fast in Vergessenheit geraten _die traditionelle Stif3speise zu Weihnachten und
Silvester stammt urspringlich aus Schlesien.

2 Kuchenbrotchen,

4 Scheiben Zwieback,
knapp 3/4 Liter Milch,

250 g gemahlener Mohn (muB vorher unbedingt gebriiht werden!),
1/4 Stange Vanille,

100 g Rosinen,

150 g Zucker,

120 g gehobelte Mandeln,
Salz,

1 Glaschen Rum,

1/4 Liter Sahne.

Kuchenbrotchen in Scheiben schneiden, mit dem Zwieback in der angewarmten Milch
10 Min. einweichen, dann auf einem Sieb abtropfen lassen und vorsichtig ausdriicken.
Die Milch mit dem Mohn, Vanille, Rosinen, Zucker und Mandeln 10 Min. langsam
kochen, Salz und Rum zugeben und abkuhlen lassen.

Sahne steifschlagen, unter die Mohnmasse heben und schichtweise mit den
ausgedruckten Kuchenbrétchen und Zwieback in eine Glasschale ftllen.

Mohnpielen sollten etwa 2 Tage im Kihlschrank durchziehen.



zurtick

Arme Ritter
in Milch und Ei getauchte WeilRbrotscheiben in der Pfanne goldbraun gebraten.

Je nach Bedarf 4 -8 Scheiben Weil3brot, Kuchenbrot oder Zwieback,
1/4 Liter Milch,

1/4 Vanillestange,

etwas Zitronenschale,

Zucker,

4 Eier,

80 g Bultter,

Zimt.

Die Milch mit Vanille, etwas abgeriebener Zitronenschale und einem Teeloffel Zucker
(oder auch Vanillezucker) aufkochen, abkihlen lassen und das Brot damit reichlich
tranken. Die Eier aufschlagen, verrihren, die mit Milch getrankten Brotscheiben durch
das Ei ziehen und in Butter von beiden Seiten goldbraun backen. Mit Zimt und Zucker
bestreuen.

Arme Ritter werden warm serviert, dazu gibt es eine Frucht oder Vanillesauce oder ein
frisches Kompott.



zuriick
Weichselpudding
der kostliche Schwarzbrot-Kirschpudding aus der Auflaufform!

125 g feingeriebenes Schwarzbrot,

/g Liter Milch,

125 g Zucker,

125 g Butter,

6- 7 Eigelb,

Zimt,

gemahlene Nelken,

100 g frische, entsteinte Sauerkirschen,
60 g zerbrockelte Makronen oder gehackte Mandeln,
5 Eiweil,

1 Teel. Kartoffelmehl.

Schwarzbrot, Milch, Zucker und Butter fast trocken kochen. Eigelb mit den Gewdirzen
nach und nach unterriihren, Kirschen und Makronen- oder Mandelmasse dazugeben,
Eiweil3

steifschlagen und mit dem Kartoffelmehl unterheben.

Eine Auflaufform buttern, mit geriebenem WeilRbrot ausstreuen, die Masse einfiillen und
bei 200 Grad etwa 45 Minuten in den vorgeheizten Backofen schieben.

Als Beilage eignet sich vorzuglich eine Weinschaum- oder Kirschsauce.



zuriick

Berliner Pfannkuchen

weit Uber die Grenzen Berlins hinaus als ,,Berliner* bekannt

.ob ihr Erfinder wie die Legende sagt, wegen ihrer runden Form friderizianischer
Kanonier war, der wegen Untauglichkeit in die Backstube versetzt wurde, ist heute nicht
mehr eindeutig zu klaren.

500 g Mehl,

35 g Hefe,

1/2 Tasse lauwarme Milch,
150 g Butter,

etwas Salz,

abgeriebene Zitronenschale,
3 gestoRene bittere Mandeln,
3 Eier,

1 ERI6ffel Zucker,
Pflaumenmus,
Schweineschmalz,
Puderzucker.

Das gesiebte Mehl in eine Schussel geben und die Hefe in einer kleinen Vertiefung mit
etwas warmer Milch dickbreiig ansetzen, so dal3 noch ein Mehlrand stehen bleibt. Mit
etwas Mehl bestauben und abdecken, dann die Schissel warm stellen und eine Weile
gehen lassen.

Die Butter in Flockchen auf den Mehlrand setzen. Nach etwa 45 Min. eine Prise Salz,
etwas abgeriebene Zitronenschale, Mandeln, Eier und Zucker dazugeben und einen
nicht zu festen Teig herstellen. Wenn nétig, noch etwas warme Milch zugeben. Den Teig
so lange kneten und schlagen, bis er Blasen wirft und sich vom Holzloffel 16st. Wiederum
eine Zeitlang gehen lassen und nochmals durchschlagen.

Dann den Teig auf einem gemehlten Brett etwa 1/2 cm dick ausrollen und mit einer Form
oder einem Glas (6- 7 cm @) runde Scheibchen ausstechen.

Die Halfte der Teigscheiben als Unterteile verwenden und auf jede einen Teel.
Pflaumenmus setzen, den Rand mit etwas Wasser befeuchten, die restlichen Scheibchen
daraufsetzen und sanft andriicken, damit die Rander dicht abschlieBen. Dann so lange
gehen lassen, bis sie sich weiter kugelférmig vergrofiert haben und schlieRlich
schwimmend in recht heiBem Schweineschmalz von beiden Seiten backen.

Mit dem Schaumléffel herausnehmen, auf einem Tuch oder Kuchenrost abtropfen lassen
und mit Puderzucker bestauben.

Berliner werden nach Belieben auch mit ZuckerguR bestrichen.



zuriick
Berliner Stolle
gehdrt mit zum Kklassischen Berliner Kaffeegeback.

500 g Mehl,

18 Liter Milch,

35 g Hefe,

125 g Rosinen und Korinthen,
etwas Rum,

100 g Zucker;

3 Eier,

1/2 abgeriebene Zitronenschale,
40 g sille geriebene Mandeln,
15 g bittere geriebene Mandeln,
30 g gehacktes Zitronat,

Salz,

Muskatblute,

30 g gehackte Mandeln,

200 g Bultter,

Zimt,

Rosenwasser.

Etwa 150 g Mehl in eine Schissel geben. Die in lauwarmer Milch aufgelGste Hefe in
eine kleine Vertiefung in das Mehl geben und dickbreiig anrtihren, so dal3 noch ein
Mehlrand stehen bleibt, dann leicht mit Mehl bestduben und 1 Std. am Ofenrand gehen
lassen.

Rosinen und Korinthen verlesen, waschen und mit etwas Rum an quellen lassen.

Jetzt das restliche Mehl, Zucker, Eier, Zitronenschale, geriebene Mandeln, Zitronat, Salz
und Muskat mit zerlassener Butter vorsichtig zu einem Teig verriihren und mit den
Rosinen in die Schissel zu der Hefe geben.

Das Ganze gut und kréaftig durchkneten, bis der Teig recht fest und trocken ist, nochmals
eine Stunde gehen lassen. Dann die Stollen formen, mit Wasser bestreichen, die
gehackten Mandeln dariberstreuen und andrticken, dann im vorgeheizten Ofen bei 175
Grad etwa 55 Min. backen. Anschlie3end reichlich mit zerlassener Butter bestreichen,
mit Zucker und Zimt bestreuen und mit etwas Rosenwasser besprenkeln.



zuriick

Preullischer Raderkuchen

mit dem Kuchenrad geschnittene Teigstreifen zu Schleifchen geformt .auch
Schleifchenkuchen genannt.

300 g Mehl,

80 g Zucker,

4 ERl. saure Sahne,

5 Eigelb,

1 ERI. Rum,

1 Prise Zimt,

Puderzucker zum Bestreuen.

Zum Backen: Speisedl oder Kokosfett.

Mehl mit Gbrigen Zutaten zu einem glatten Teig verarbeiten

sollte der Teig kleben, ihn eine Weile kalt stellen. Den Teig etwa 1/2 cm dick ausrollen,
in 3 cm breite und 10 cm lange Streifen radern, in der Mitte der einen Halfte l1angs ein-
schneiden und das Ende der anderen Halfte vorsichtig durch die Offnung ziehen.

Die so entstandenen Schleifchen schwimmend in siedendem Fett goldbraun backen, mit
dem Schaumléffel herausnehmen und auf einem Kuchenrost abtropfen lassen,
schlieRlich mit Puderzucker bestauben.
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Berliner Kaffeekuchen
eine Art Butter- oder Zuckerkuchen, jedoch mit Korinthen und Rosinen.

250 g Mehl,

100 g Zucker,

2 Eier,

etwas Salz,

4 ERI. Milch,

1 ERI. Korinthen,

1 ERI. Rosinen,

1/2 ERI. gehacktes Zitronat,
1 Ei,

40 g flissige Butter,

2 ERI. gehackte Mandeln,
2 ERI. grober Zucker.

Aus dem Mehl und dem Zucker, den Eiern, Salz und Milch einen festen Teig zubereiten.
Korinthen, Rosinen, Zitronat unterkneten und den Teig auf einem gefetteten Backblech
etwa 1 cm dick ausrollen. Die fliissige Butter mit dem Ei verrihren, auf den Teig
streichen und Mandeln und Zucker daruberstreuen.

Schlief3lich den Kuchen etwa 25 Min. bei 200 Grad im vorgeheizten Ofen backen.



zuriick

Berliner Napfkuchen

Hier die Berliner Art mit geriebenen Mandeln und in Rum eingeweichte Sultaninen und
Korinthen - Sultaninen sind gelbe und Korinthen schwarze Rosinen aus kernlosen
Trauben.

30 g Hefe,

1/2 Tasse lauwarme Milch,

300 g Butter,

200 g Zucker,

500 g Mehl,

6 Eier,

1/2 ab geriebene Zitronenschale unbehandelt),
25 g geriebene Mandeln (halb suf3, halb bitter),
Salz,

Muskatblte,

je 100 g Sultaninen und Korinthen in Rum eingeweicht,
50 g gehacktes Zitronat,

Puderzucker.

Die Hefe mit etwas Zucker und der lauwarmen Milch anrihren und etwa 15 Min. bei
Zimmertemperatur stehenlassen. Die Butter mit dem Zucker in einer Schissel schaumig
rihren, Eier und Mehl sowie die Hefemischung, Zitronenschale, Mandeln, Salz und
Muskatbllte nach und nach unterriihren und zu einem glatten Teig verarbeiten.

Den Teig an einem warmen Ort solange stehen lassen, bis er sich sichtbar vergroiert
hat, dann nochmals gut durchkneten.

Schlief3lich die Sultaninen, Korinthen und Zitronat unterkneten, den Teig in eine
gebutterte Napfkuchenform (etwa 24 cm g)fullen und nochmals an einem warmen Ort
gehen lassen bis er sich weiter vergroRert hat.

Dann den Kuchen bei etwa 200 Grad in den vorgeheizten Backofen schieben und 50-60
Min. backen lassen. AnschlieBend den erkalteten Kuchen stlirzen und mit Puderzucker
bestauben.
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Zimtbrezeln
den meisten Berlinern aus Kindertagen in guter Erinnerung.

150 g Butter,

150 g Zucker,

2 Eier,

360 g Mehl,

1/2 Backpulver,

Vanille,

1 Prise Salz,

1/2 Teel. gemahlener Zimt.

Butter, Zucker und Eier schaumig rihren und mit dem gesiebten Mehl, Backpulver und
den restlichen Zutaten zu einem glatten Teig verarbeiten. Brezeln formen und auf ein
gefettetes Blech setzen, mit Eigelb bestreichen und im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad
etwa 20 Min. backen.
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Berliner Ktichl
oder Mandelplatzchen vom Backblech nach Altberliner Art.

125 g Butter,

200 g Zucker,

2 Eier,

5 Eigelb,

80 g gemahlene Mandeln (halb stB, halb bitter),
1/2 ab geriebene Zitronenschale (unbehandelt),
250 g Mehl,

100 g gehackte Mandeln.

Die Butter mit dem Zucker schaumig riihren, Eier, zusatzliche Eigelbe, gemahlene
Mandeln, Zitronenschale und Mehl nach und nach unterrihren.

Von diesem Teig mit einem Loffel kleine Haufchen auf ein mit Papier ausgelegtes
Backblech setzen, ein wenig flach driicken und mit den gehackten Mandeln bestreuen.
Dann bei 175 Grad etwa 15 Min. in dem vorgeheizten Ofen backen.



zurick

Polnischer Tee

2 El. Weilbier,

6 Eigelb,

etwas Zitronenschale,

2 cm Zimtstange,

brauner Zucker nach Geschmack,

Rum nach Geschmack.

Alles zusammen tber Wasserdampf durchschlagen, bis es recht hell und cremig
wird.

Zitrone und Zimt entfernen und in Kaffeetassen anrichten.

zurick

Sufle Kanne

1 Apfel und 1 Pfirsich _beide mit Schale _in Scheiben schneiden, Himbeeren,
Erdbeeren und Johannisbeeren mit einem Spritzer Zitrone und weilRem Rum
uber Nacht kiihl und zugedeckt stehen lassen. Zucker nach Geschmack! Am
nachsten Tag aufgieRen mit Champagner oder WeilRbier oder Champagner und
Weilibier.



zurick

Kardinal

1 Zitrone,

1 Orange,

2 cm Zimt,

2 Nelken,

1 El. WeiBwein,

1 El. Rotwein,

2 ERI. Zucker.

Zitronenschale, Orangenschale, Zimt und Nelken mit dem Saft der Friichte
sowie dem Zucker

und Weilwein aufkochen und tber Nacht stehen lassen. Durch ein Sieb geben.
Gut kithlen und den Rotwein kalt dazugiel3en.

zurick

Gartners Heckenbowle

mit Berberitzen, den sauerlich-aromatischen Beeren, eine prickeln de, nicht
alltagliche Erfrischung!

3 ERI6ffel Berberitzen (mit Saft) in ein groRes Glas geben und

1 Flasche Weilibier hinzugieRen.

Berberitzen einmachen: Sammelzeit September bis Oktober. Zunachst
Lauterzucker herstellen im Verhaltnis 1 Pfund Zucker zu 34 Liter Wasser, klar
kochen. Dann mit dem nicht zu heiBen Lauterzucker die Friichte (mit Stiel)
ubergieRen. Auf 1 Pfund Friichte kommt etwa 1.2 Liter Flussigkeit. 48 Stunden
stehen lassen, den Saft ab gieen und sirupartig einkochen. SchlieBlich die
Frichte in Glaser flllen, mit dem abgekiihlten Sirup aufgieRen und die Glaser
abdecken.



zurick

Gentleman-Weille

2 Wiirfelzucker auf einer Zitrone abreiben und mit 2 ¢l Gin ins Glas geben.
Weilbier dartber!

zuriick

Berliner Lindenbowle

Voll aufgeblahte, frisch gepflickte Lindenbliten (sorgsam auf Insekten
uberprufen!) in einer Terrine mit wenig Zucker und lieblichen Weil3wein
ubergieRen. Zugedeckt etwa 4 Stunden ziehen lassen und mit Champagner
auffillen.

zurick

Bierbowle

4 Scheiben Zitrone, den Saft von einer 1/2 Zitrone, geriebener Ingwer, wenig
geriebene MuskatnuR, brauner Zucker und einige Apfelscheibchen mit
Kimmelschnaps gut anfeuchten und mit halb Braunbier und halb Weil3bier
aufgielien.

zuriick
Reinetten-Weile )
aus recht sauren, reifen und aromatischen Reinetten oder auch anderen Apfeln!

Schalen, vierteln, entkernen und in Scheiben schneiden. Zuckern und 1/2 Tag
kiihl und zugedeckt stehen lassen. Apfelkorn nach Geschmack dartbergeben und
noch 1 Stunde ziehen lassen. 3 ERI. ins Glas geben und eiskaltes Weil3bier
dartiber! Die Glasrander vorher in Apfelkorn und Zucker tauchen.
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