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23VORSPEISEN

Rohnennocken mit Kraut und Speck
Brot	mit	etwas	Wasser	befeuchten,	kurz	quellen	lassen,	mit	
Mehl	bestäuben	und	mit	Salz	und	Pfeffer	würzen.

Gekochte Rohnen klein schneiden, in ein Sieb geben und die 
Restflüssigkeit	ausdrücken,	dann	die	Rohnen	mit	dem	Brot	
vermischen.	Lauch	zum	Brot	geben.	

Die Zwiebelwürfel in Butter und Öl anschwitzen und zur 
Brotmasse geben. 

Die	Eier	dazugeben	und	alles	zu	einem	Teig	verkneten,	kalt	
stellen	und	etwa	30 Minuten	ruhen	lassen.

Für die Beilage Zwiebel in Öl goldgelb werden lassen, das in 
dünne Streifen geschnittene Weißkraut dazugeben, mit Salz, 
Pfeffer	und	Kümmel	würzen	und	kurz	mitdünsten.	Mit	Weiß-
wein ablöschen und fertig garen.

Aus	der	Brotmasse	Nocken	formen	und	etwa	10 Minuten	in	
Salzwasser kochen lassen.

Speck in mundgerechte Stücke schneiden und in einer heißen 
Pfanne auf beiden Seiten kurz anbraten.

Weißkraut	auf	Teller	geben,	Nocken	darauflegen	und	mit	
Speck garnieren. Mit Parmesan und Schnittlauch bestreuen 
sowie mit zerlassener Butter beträufeln.

Für die Nocken
	 200	g	 altbackenes	Weißbrot,	gewürfelt
  Mehl zum Bestäuben
  Salz
	 	 Pfeffer	aus	der	Mühle
	 100	g	 gekochte	Rohnen	(Rote	Bete)
 ½  kleine Lauchstange, in Streifen 

geschnitten
 ½  Zwiebel, klein geschnitten
 1 TL Butter
  Sonnenblumenöl zum 

Anschwitzen
 2 Eier

Für die Beilage
 1 Zwiebel, in Streifen geschnitten
  Öl zum Anbraten
	 200	g	 Weißkraut,	in	dünne	Streifen	

geschnitten
  Salz
	 	 Pfeffer	aus	der	Mühle
  Kümmel
	 125	ml	 Weißwein

Zum Anrichten
	 20	 dünne	Speckscheiben
 2 EL Parmesan, gehobelt
 1 EL Schnittlauchröllchen
	 50	g	 zerlassene	Butter
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31BAUERNKOST

Schwarzplentene Knödel 
mit Winterrettich
Brot	klein	schneiden,	die	Hälfte	der	Milch	darübergießen	
und einweichen lassen.

Zwiebelwürfel und gehackten Knoblauch in Öl anbraten, 
über das Knödelbrot geben. 

Lauchgrün, klein gewürfelten Speck und die geriebene rohe 
Kartoffel	untermischen,	zum	Schluss	mit	dem	Schwarz-
plentenmehl	vermengen.	

Falls die Masse zu trocken erscheint, die restliche Milch 
dazugeben	(das	hängt	immer	von	der	Beschaffenheit	des	
Brotes	ab).	Salzen.

Einen Probeknödel kochen, und falls er zerfällt, noch etwas 
Mehl	unter	die	Masse	mischen.	Die	Knödel	25–30 Minuten	
in Salzwasser leicht köcheln.

Rettich und Apfel schälen, grob reiben und mit Essig und Öl 
vermischen.

Tipp: Man kann die Plentenen Knödel auch in Fleischsuppe 
oder	in	kalter	Milch	servieren.

Für die Knödel
	 300	g	 hartes	Schüttelbrot
	150–200	ml	 Milch
 1 Zwiebel, sehr klein gewürfelt
 1 Knoblauchzehe, fein gehackt
  Öl zum Anbraten
	 4	EL	 Lauchgrün	(oder	

Zwiebelröhrchen),	klein	
geschnitten

	 150	g	 weißer	Speck,	in	kleine	Würfel	
geschnitten

	 1	 Kartoffel
	 180	g	 Schwarzplentenmehl	

(mittelgrobes	Buchweizenmehl)
 1 TL Salz

Für den Winterrettich
 1 Winterrettich
 1  säuerlichen Apfel
 3 EL Essig
 1 EL Öl
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72 HAUPTGERIcHTE

Gefüllte Kalbsbrust
Die Kalbsbrust zwischen Fleisch- und Fettschicht einschnei-
den	und	mit	der	Hand	die	Tasche	weiter	öffnen.	

Die Semmeln entrinden, grob schneiden, die Milch darüber-
gießen, weichen lassen. 

Die	50	g	Butter	schaumig	rühren,	mit	Eiern,	ausgedrückten	
Semmeln	und	geschnittener	Petersilie	vermischen,	mit	Salz,	
	Pfeffer,	Muskatnuss	würzig	abschmecken.	

Die Tasche mit dieser Masse füllen und das Ende zunähen. 
Kalbsbrust	mit	Salz	und	Pfeffer	würzen.

In	einer	Kasserolle	Öl	erhitzen,	die	Rippen	von	der	Kalbsbrust	
zusammen mit einer halbierten Zwiebel anrösten. Knochen 
zur Seite schieben und die Kalbsbrust rundherum gut an-
braten.

Dann	im	vorgeheizten	Rohr	bei	170 Grad	in	etwa	1½	Stunden	
knusprig braten. Zwischendurch immer wieder mit heißer 
Fleischsuppe	oder	der	Bratflüssigkeit	begießen.

Kurz	vor	Ende	der	Garzeit	1	Esslöffel	Butter	in	die	Kasserolle	
geben.	(Die	letzten	30 Minuten	empfiehlt	es	sich,	die	Kalbs-
brust mit Alufolie abzudecken, damit die obere Schicht nicht 
hart	wird.)	

Wenn die Kalbsbrust gar ist, herausnehmen und etwas rasten 
lassen.	Die	Bratflüssigkeit	abseihen,	etwas	einkochen	lassen,	
dann die restliche Butter hineinrühren. Abschmecken.

Die	Sauce	getrennt	zur	Kalbsbrust	servieren.

Für 8 Personen
	 2	kg	 Kalbsbrust	(möglichst	von	

einem	kleinen	Kalb),	ausgelöst	
(lassen	Sie	sich	die	Rippen	
mitgeben)

 4 Semmeln
	 200	ml	 Milch
	 50	g	 Butter
 2 Eier
 1 Bund Petersilie, fein geschnitten
  Salz
	 	 Pfeffer	aus	der	Mühle
 1 Prise Muskat, gerieben
  Öl zum Anbraten
 1 Zwiebel
	 ca.	500	ml	 Fleischsuppe
 2 EL Butter
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122 SÜSSES

Reisauflauf	mit	Himbeersauce
Reis	unter	fließendem	Wasser	waschen	und	mit	kalter	Milch	auf-
setzen. Salz, Vanillezucker und Zitronenschale zufügen und zum 
Kochen bringen. Bei kleiner Hitze gar kochen. Dabei gelegentlich 
umrühren. Vom Herd nehmen.

Eigelbe	mit	der	Hälfte	des	Zuckers	schaumig	rühren,	zum	Reis	
rühren und erkalten lassen. Eiweiße mit dem restlichen Zucker zu 
steifem Schnee schlagen und locker unter die Reismasse heben.

Eine	Auflaufform	gut	einfetten,	die	Masse	einfüllen	und	im	Rohr	
bei	180 Grad	etwa	30 Minuten	backen.

Für die Sauce Himbeeren pürieren, passieren und mit Staub-
zucker	aufkochen	und	etwa	4 Minuten	einkochen.

Zum	Reisauflauf	reichen.

Variation: Anstatt selbst gekochte Himbeersauce kann auch ein 
guter	gekaufter	Himbeersirup	verwendet	werden.

Für den Auflauf
	 150	g	 Reis	(Rundkornreis)
	 500	ml	 kalte	Milch
 1 Prise Salz
 1 Pkg. Vanillezucker
 1 St. Zitronenschale, daumengroß
 4  Eier, getrennt
	 90	g		 Zucker
 1 TL Butter zum Einfetten

Für die Himbeersauce
	 200	g	 frische	Himbeeren
	 80	g	 Staubzucker

Scheiterhaufen
Die Semmeln in dünne Scheiben schneiden, die Äpfel schälen,  
vom	Kernhaus	befreien	und	blättrig	schneiden.

Eine	gebutterte	Auflaufform	mit	einer	Schicht	Brotscheiben	be-
legen,	darauf	einen	Teil	der	Äpfel	verteilen	und	Rosinen,	etwas	
Zucker und Mandeln darüberstreuen. Mit etwas Zimt und Zitro-
nenschale würzen, dann eine zweite Schicht Brotscheiben einlegen 
und	so	fort,	bis	alles	verbraucht	ist.	Mit	einer	Brotschicht	aufhören.	

Milch,	Eier,	Salz	und	den	verbliebenen	Zucker	(etwa	3	Esslöffel)	gut	
verquirlen	und	über	die	Auflaufmasse	gießen.

Mit	Butterflöckchen	belegen	und	bei	mittlerer	Hitze	im	Rohr	etwa	
45 Minuten	backen.

Variation:	Man	verquirlt	die	Milch	nur	mit	dem	Eigelb,	verfährt	wei-
ter	wie	oben	und	schlägt	kurz	vor	Ende	der	Backzeit	Eiweiße	mit	
2 Esslöffel	Zucker	zu	steifem	Schnee,	streicht	diese	Masse	auf	den	
Auflauf	und	lässt	den	Schnee	im	Ofen	noch	Farbe	annehmen.

	 5	 Semmeln	vom	Vortag
	 700	g	 säuerliche	Äpfel
  Butter zum Einfetten  

der Form 
	 50	g	 Rosinen
	 6	EL	 Zucker
	 70	g	 Mandeln,	gerieben
  Zimt
  Zitronenschale, gerieben
	 500	ml	 Milch
 3 Eier
 1 Prise Salz
	 	 Butterflöckchen
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136 KUcHEN

Punschtorte
Biskuit nach Anweisung zubereiten und in einer nur am 
Boden	eingefetteten	Springform	bei	180 Grad	Umluft	etwa	
30 Minuten	backen.	Auskühlen	lassen.

Zucker	mit	kaltem	Wasser	vermischen,	dann	unter	Rühren	so	
lange	kochen,	bis	er	völlig	klar	(geläutert)	ist.	Das	dauert	etwa	
8 Minuten.	Abkühlen	lassen,	mit	Rum	aromatisieren.

Die	Torte	zweimal	quer	durchschneiden.	Mittleren	Teil	in	
Würfel schneiden und mit dem Rum-Läuterzucker stark 
anfeuchten. 

Die	Marmelade	mit	wenig	Wasser	verdünnen,	durch	ein	
feines Sieb streichen.

Die	Schnittflächen	der	Biskuitböden	dünn	mit	Marmelade	
bestreichen. Unteren Teil mit der Füllung bestreichen, oberen 
Teil	mit	der	Marmeladenseite	nach	unten	darauflegen.	 
Die Torte mit einem nicht zu schweren Schneidebrett oder 
Teller	beschweren	und	2–3	Stunden	durchziehen	lassen,	her-
nach hauchdünn mit Marmelade einstreichen.

Für die Glasur gesiebten Staubzucker mit Rum und Wasser zu 
einer	glatten,	nicht	zu	flüssigen,	nicht	zu	festen	Glasur	rühren.

Den Kuchen mit der Glasur überziehen. 

Tipp: Um die Punschtorte noch festlicher zu gestalten, kann 
man	sie	mit	Silberkügelchen	und	kandierten	Veilchen	(aus	
dem	gut	sortierten	Backbedarfs-Regal)	verzieren.

Für die Torte
  Biskuit wie bei Erdbeer- 

Biskuitroulade	(Seite 157)
  Butter zum Einfetten der 

Springform
	 100	g	 Zucker
	 125	ml	 Wasser
	 2–3	EL	 Rum	(nach	Geschmack)
  Marillenmarmelade

Für die Glasur
	 250	g	 Staubzucker
	 2–3	EL	 Rum
	 1–2	EL	 heißes	Wasser
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