


In Sachen Haushalt und Kiiche ist Oma Eberhofer einfach die Beste! Und jetzt hat sie alles aufgeschrieben,
ihre Rezepte und Tricks von friiher, damit auch jemand, der mit so was sonst gar nix am Hut hat, seinen
eigenen Haushalt fithren kann. Jede Menge Tipps zur Vorratshaltung, fiirs Einmachen, zum Putzen und
gegen Flecken, fiir die Schonheit und Gesundheit. Mehr braucht es nicht fiir den perfekten Haushalt. Wenn
nur der Franz, die Susi, der Simmerl und der Papa nicht immer {iberall reinreden wiirden ...

Rita Falk, 1964 in Oberammergau geboren, ist ihrer bayerischen Heimat treu geblieben. Sie ist Mutter von
drei erwachsenen Kindern und hat in weiser Voraussicht damals einen Polizeibeamten geheiratet. Mit ihren
erfolgreichen Provinzkrimis um Franz Eberhofer in Niederkaltenkirchen hat sie sich in die Herzen der Leser
geschrieben — weit {iber die Grenzen Bayerns hinaus. Mehr unter www.rita-falk.de

Die Fotografen:

Tanja Bischof ist gelernte Kéchin und arbeitet seit 1994 als Food-Stylistin und Fotografin.

Harry Bischof ist gelernter Fotograf und liebt das Kochen. Seit 1985 fotografiert er alles Esshare und por-
tratiert beriihmte Kéche und Genussmenschen.
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haften Hof. Ich freue mich auf jedes Treffen mit euch!

Florentine Schwabbauer fiir dieses gemeinsame
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Griine Walniisse kann man wunderbar einlegen (siehe Seite 57). Im Sommer findet man sie an und unter jedem Walnussbaum.

Einfihrung

Seit fast siebzig Jahren kiimmere ich mich um einen
mehr oder weniger grofen Haushalt und genauso lan-
ge verwende ich dazu meine alten und - wie ich glau-
be - wunderbaren Rezepte und meine ganz eigenen
Methoden. Einen Teil meiner Kochrezepte hab ich ja
auch schon aufgeschrieben. »Knodelblues« heiBt das
Kochbuch und ist bei den Lesern und Kochbegeister-
ten prima angekommen. Jetzt ist es an der Zeit, ein
Haushaltsbuch zu machen. Weil das Leben ja nicht
ausschlieBlich aus Kochen besteht, gell.

Und es gibt sie ja auch nicht nur in der Kiiche diese
Dinge, die Jahrhunderte lang wichtig waren, unser Le-
ben bereichert oder ganz frither vielleicht sogar das
Uberleben gesichert haben. Und dennoch sind sie
mehr und mehr verloren gegangen. Man denkt, man
braucht sie einfach nicht mehr. Wozu sollte man Gur-
ken einlegen oder Kartoffeln schilen, zurechtschnei-
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den und anschlieBend in heiem Fett ausbacken? Wa-
rum sollte man sich die Mithe machen, eine Creme
selbst anzumischen? Gibt's doch alles verbraucher-
freundlich und keimfrei verpackt im Supermarkt um
die Ecke, oder? Und trotzdem wird das Interesse daran
ganz allméhlich und gliicklicherweise wieder groBer.
Gerade bei jiingeren Menschen heiBt es doch heute
ofters: »Oma, wie hast du das denn gemacht?« Oder:
»Bei Oma hat das alles irgendwie besser geschmeckt.«
Hochste Zeit also, sich ein wenig MuBe zu gonnen und
die guten alten Anleitungen ganz behutsam vom
Staub der Jahrzehnte zu befreien. Dabei spielt es auch
gar keine Rolle, ob es um simple Kochrezepte geht,
um Haushaltsratschldge oder Gesundheits- und
Schonheitstipps.

Gerad fiir den Haushalt hab ich unglaublich einfache
Tipps, wie man zum Beispiel aus natiirlichen Mitteln



wie Essig, Salz oder Ol ein ganz hervorragendes Putz-
mittel zaubern kann. Beinahe jeder Fleck kann so pro-
blemlos entfernt werden, und zwar ohne irgendeinen
Zusatz von »Chemie«. Und was die Korperpflege und
Schonheit betrifft, da hab ich so das eine oder andere
Geheimrezept, das garantiert hervorragend funktio-
niert, ohne dass man rote Pusteln kriegt oder trinende
Augen. Und ich weiB, wovon ich rede, ist es doch
noch nicht allzu lange her, dass mir wildfremde Mén-
ner hinterhergepfiffen haben. Und auch wenn es ei-
nem mal nicht so gut geht, muss man nicht gleich zu
harten Mitteln greifen. Nach Heerscharen von krin-
kelnden Familienmitgliedern weif3 ich eine aufkom-
mende Grippe durchaus zu bekdmpfen, ehe sie einen
wochenlang ans Bett fesselt -, und zwar mit allem,
was die Natur so zu bieten hat.

Was mir bei der ganzen Sache ganz besonders wichtig
ist, ist, dass man tatsachlich fast alles aus der Natur
kriegen kann und noch dazu kaum etwas wegwerfen
muss, weil’s halt fiir alles doch noch irgendeine Ver-
wendung gibt. AuBerdem ist mir immer wohler, wenn
ich was selber mache, weil ich wei3, wer da seine Fin-
ger im Spiel hatte. Und ob diese gewaschen waren
oder nicht. Weil, seien wir doch einmal ehrlich, wer
weif} schon, was so ein Metzger zuvor gemacht hat,
ehe er bis zu den Ellbogen im Fleischsalat mantscht?
Da bin ich mir noch nicht einmal beim Simmerl sicher,
und der ist der Metzger meines Vertrauens.

Das Wichtigste aber ist der SpaB, den es bereitet, etwas
selber zu machen. Allein schon die Vorfreude darauf,
die beim Sammeln, Ernten oder auf dem Markt ent-
steht. Nicht zu vergessen das Geld, das man sich dabei
spart. Und letztendlich freilich das fertige Ergebnis,
das einfach Freude bereitet. Laden Sie doch einfach
mal Ihre lieben Freunde ein zu einer schonen Feuer-
zangenbowle. Erinnern wir uns an Heinz Rithmann -
ach, was war ich verliebt in den Mann! Aber ich
schweife ab ...

Vieles von meinem Selbstgemachten verschenk ich
auch, was immer gut ankam. Meist findet sich ja doch
fiir jeden das Richtige. So mag zum Beispiel die Susi
meine Hautcremes besonders und die Liesl kann von
meiner Marmelade nicht genug bekommen. Da muss
ich allerdings immer narrisch aufpassen. Kein einziges

Marmeladenglas wére bei uns je zum Geschenk ge-
worden, wenn ich’s zuvor nicht griindlich versteckt
hitte.

Wie meine Enkelbuben noch klein waren, haben sie
mir mit der Marmelade sogar immer geholfen. Sind
tiberm Kochtopf gehangen oder waren mit mir beim
Beerensuchen. Mittlerweile sind sie ja ldngst schon er-
wachsen. Und trotzdem bleibt der Franz gern mal bei
mir in der Kiiche, wenn ich meinetwegen Pflaumen
einkoche. »Gib noch ein Stamperl Schnaps dazu,
Omag, sagt er dann immer. Und dann geb ich halt
noch ein Stamperl Schnaps dazu.

»Herzlich willkommen!« sagen diese Tiirkrdnze. Aus selbst
gesammelten Materialien selbst gemacht wirken sie noch
einladender.
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Fur die
Kiiche

ie gut hat's doch bei meiner

Oma immer geschmeckt! Und

wie toll war es, in der Vorrats-
kammer zu stobern und all die Kostlichkeiten zu se-
hen und zu erschnuppern, die da so schon aufgereiht,
bunt und verlockend standen. Heute sehen Kiichen-
regal und Speisezettel ein wenig anders aus und die
hausgemachten Marmeladen, der kostliche selbst ge-
machte Kartoffelbrei oder der Johannisbeersaft feh-
len uns. Doch Omas Wissen ist noch nicht verloren
und mit einfachen Anleitungen und Rezepten wird

die Vorratskammer schnell verfiihrerisch wie damals.



Gut aufgerdumt sehen auch die praktischen Dinge des Haus-
halts hiibsch aus und schmiicken Kiiche oder Diele.

Wann haben Sie denn das letzte Mal mit einem stol-
zen Lacheln im Gesicht zu einem guten Essen eine
selbst gemachte SoBe gereicht? Also richtig selbst ge-
macht, ohne dabei ein Pdckchen aufzureiBen, meine
ich. Oder Pommes frites aus richtigen Kartoffeln? Ist
schon eine Weile her? Was, noch nie?! Das ist freilich
schade, kann man aber dndern. Denn selbst gemachte
Speisen sind in gar keinem Fall zu vergleichen mit ir-
gendeiner Art von Fertigprodukten. Einmal vollig ab-
gesehen vom Geschmack, der um ein Vielfaches besser
ist, so kommt noch hinzu, dass man weif3, was im Topf
drin ist. Weil man’s ja schlieBlich selber gemacht hat,
gell. Und darum ist halt auch kein so unnatiirliches
Zeug drin wie etwa Geschmacksverstérker, die ohne-
hin nur dick und krank machen.

Bei der Rezeptauswahl gibt es kaum Grenzen. Da ist
es vollig egal, ob Sie Ihren eigenen Senf machen wol-
len oder lieber einen feinen Essig. Meinetwegen aus
frischen und getrockneten Beeren oder auch aus Kréu-
tern. Oder ob Sie einfach liebe Freunde einladen
mochten. Selbst zu kochen, zu backen und einzuma-
chen, macht nicht nur SpaB, es ist noch dazu ausge-
sprochen wirtschaftlich, was ich fiir ungemein wichtig
halte. Eine tibrig gebliebene Semmel beispielsweise -
sofern es so was bei uns tiberhaupt einmal gibt - wan-
dert bei mir nie in den Abfalleimer, sondern immer
auf unsere Schnitzel in Form eines wirklich guten Pa-
niermehls. Oder nehmen wir Fleisch- oder Fischreste,
die ja doch immer einmal anfallen. Daraus kann man
auf sehr einfache Art und Weise ganz tolle Salate zau-
bern. Und jetzt die Armel hoch und los geht’s! Das Li-
cheln kommt dann ganz von alleine.

SELBER MACHEN

Traditionell wurden die meisten Speisen fiir unsere
Familie selbst zubereitet, aus frischen oder selbst halt-
bar gemachten Zutaten. Was vielleicht aus Sparsam-
keit oder der Notwendigkeit der Vorratshaltung heraus
geschah, fiihrte zu Familienrezepten, deren oft un-
nachahmlicher Geschmack in heutigen Supermarkt-
Einheitsprodukten nicht zu finden ist.
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Eine selbst gemachte Hihnerbrithe zum Beispiel, so
wie sie schon meine Oma zubereitet hat, ist im Ver-
gleich zu einer Instantbriihe unschlagbar - nicht nur
in puncto Geschmack, sondern auch in der kraftigen-
den Wirkung.

Damit das Wissen von frither nicht verloren geht,
habe ich meine Lieblingsrezepte hier zusammengetra-



w Kartoffelbrei

500 g mehlig kochende Kartoffeln

e I Milch und 25 g Butter, oder 150 ml Sahne
Salz, Muskatnuss, weil3er Pfeffer

Zwiebel oder Paniermehl (nach Belieben)

1. Die Kartoffeln werden geschalt und gewaschen, zu etwa
gleich groBen Stiicken halbiert oder geviertelt und in Salz-
wasser gekocht.

2. Sobald sie gar sind, werden sie abgegossen und durch
eine Presse gedriickt oder sie werden gestampft. Das Zer-
kleinern mit einem Mixer oder Piirierstab wiirde den Kar-
toffelbrei »schleimig« machen.

3. Nun wird die Milch erhitzt und mit der Butter zu den
Kartoffeln gegeben. Das Ganze wird gut vermischt und mit
Salz, einer Prise Muskatnuss und nach Geschmack mit
weiBem Pfeffer abgeschmeckt.

4. Der Kartoffelbrei kann mit in Butter gerdsteten Zwie-
beln oder gebrduntem Paniermehl serviert werden.

5. Statt Milch und Butter kann auch heiBe Sahne verwen-
det werden.

w Pommes frites

1 kg mehlig kochende Kartoffeln
Pflanzendl zum Frittieren
Salz

1. Die Kartoffeln werden geschalt und in etwa 1 Zentime-
ter breite, 5 Zentimeter lange Stabchen geschnitten. Auf
einem Tuch trocknen.

2. In einem Topf wird Pflanzendl erhitzt. Vorsicht: Den Topf
nur zu etwa zwei Drittel fiillen!

3. Die Kartoffelstdbchen werden portionsweise in einem
Backkorb ins heiBe Fett gegeben und hellgelb gebacken.
Herausnehmen und abtropfen lassen. So werden alle Kar-
toffelstdbchen gebacken, das Fett muss fiir jede Portion
wieder ganz heil3 sein.

4. Kurz vor dem Anrichten werden die vorfrittierten
Pommes frites nochmals in das heiBe Fett gegeben und
mittelbraun und knusprig gebacken. Nochmals abtropfen
lassen und ganz frisch, mit Salz bestreut, servieren.

Kartoffelbrei, Kartoffelstampf, Kartoffelpiiree — egal wie man
es nennt, selbst gemacht schmeckt's auf jeden Fall am besten!

5. Alternativ konnen die Pommes frites natiirlich auch in
einer Fritteuse gebacken werden.

7 Porimes Frites Sind feine neci—
modische Erscheintng. Nein,
Lberhaupt ncht. Die mach ich guasi
schon seit knapp einesm halben Jahrhunderd.
Anders 3&/7&//33)7 haben Sie Q//era’fng
DKesche Kartoftel/stibehend waren das
bei wuns, wund aus. Geschmeckt haben Sie
aber allen irirer ganz eincoandfrer .
Und Freilich gar meht zu \/erg/e/chen
rut diesenr feriljen ZeagS aus den
Plas Z‘/‘(éeaz‘e/ n.

'\(\\l"1 Hiihnerbriihe
Das fette, alte Huhn, das friiher fiir die Suppe hergenom-

men wurde, ist eigentlich heute nicht mehr zu bekommen.
Ein wenig leidet der Geschmack darunter, da Fett ja be-
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Die Zwiebel wird nur von der duBersten verschmutzten
Schale befreit und zusammen mit dem Suppengriin, das
geputzt und nur grob zerteilt wird, fiir die letzten 30 Mi-
nuten zur Suppe gegeben.

Wenn das Huhn gar ist, wird die Briihe durch einen
Durchschlag abgegossen und mit Salz abgeschmeckt.

Ist die Briihe zu fett geworden, kann das Fett am besten
nach dem Erkalten abgenommen werden, wenn es erstarrt
ist (siehe auch Seite 78).

Das Fleisch kann fiir eine Hiihnersuppe mit Nudeln oder
Reis, fiir Hiihnerfrikassee oder Hiihnersalat (siehe Seite 73)
verwendet werden. Dazu wird es von den Knochen geldst,
von der Haut befreit und in Stiicke geschnitten.

%@a/ ob Kinderbriihe oder ¥/iihner—
briite, elgenz‘//ch ge/tt das ja schon
fast als Medizin durch. Nein, ehrlich,
die milsste man direkt aut Kranken—

schein ,ér/ejeh. Wenn néimlich einer
Ein gutes Suppenfleisch, ein paar frische Gemiise und schon meiner Ménner ein 5155chen marode in
hat man die perfekte Grundlage fiir allerlei Suppen und SoBen. den Seilen /Za"njl‘ — wnd Ménner sind dad‘a
bekapntlich durehaus mal anfa"//iﬁ dafzir —
dann Ar/njz‘ Ihn So ein Teller heiBe Brithe
Ziepilich schnell cieder act die Beine.
Anders a//erd/nﬁ\s /ST das bei einer
Geritisebrilhe. tenn kein Fleisch drin
152, coird die Suppe nic /it gegessen.

kanntlich der Geschmackstrager ist. Beim Kauf des Huhnes
sollte daher darauf geachtet werden, dass das Huhn nicht
zu klein und maoglichst fett ist. Man muss das Fett ja hin-
terher nicht mitessen.

1 Suppenhuhn
etwa 2 | Wasser
Salz Rinderbriihe
1> Zwiebel mit Schale
1 Bund Suppengriin (2 Lauchstange, 250 g Rinderknochen
14 Knolle Sellerie, 1 groBe Karotte, 500 g Suppenfleisch vom Rind
Petersilienstingel oder Petersilienwurzel) 2 | Wasser
Salz

Das Huhn wird im kalten, leicht gesalzenen Wasser auf- 1 Bund Suppengriin
gesetzt und zum Kochen gebracht. 1 Zwiebel mit Schale

Damit die Suppe klar bleibt, wird der beim Kochen ent- 1 Tomate
stehende graue Schaum immer wieder mit einem Schaum- 2 Bund glatte Petersilie, gewaschen und gehackt
|6ffel abgeschopft, bis kein neuer mehr entsteht. Suppeneinlagen (nach Belieben)

Das Huhn muss so lange bei kleiner Hitze kdcheln, bis
sich die Knochen sehr leicht aus dem Fleisch I6sen lassen. Knochen und Fleisch werden in milde gesalzenem Was-
Das kann je nach Alter des Tieres 172-3 Stunden dauern. ser kalt aufgesetzt und kurz nach dem Aufkochen bei
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schwacher Hitze 1 Stunde gekdchelt. Wahrend dieser Zeit
wird der entstehende Schaum abgeschopft.

2. Nun wird das Suppengriin geputzt und grob zerteilt, die
Zwiebel und die Tomate geviertelt und alles zusammen in
der Fleischbriihe weitere 12 Stunden gekocht.

3. Die Briihe kann jetzt abgeseiht und mit Salz abge-
schmeckt werden.

4. Angerichtet wird die Rinderbriihe mit Suppeneinlagen
nach Belieben und mit Petersilie bestreut.

5. Das Fleisch kann, von Sehnen und Fett befreit und in
Stiicke geschnitten, in die Suppe gegeben werden oder zu
Fleischsalat (siehe Seite 73) oder Schmalzfleisch (siehe
Seite 72) verarbeitet werden. Wird das Fleisch fiir einen
Fleischsalat verwendet, bleibt es saftiger, wenn man es in
der Briihe erkalten lasst.

w Gemiisebriihe

12 Knolle Sellerie, méglichst mit Griin und Wurzeln
1 Zucchini

6 groBe Bldtter WeiBkoh!

3 Karotten

1 rote Paprikaschote

1 gelbe Paprikaschote

1 Zwiebel, ungeschilt, halbiert
etwa 5 | Wasser

1 EL in Streifen geschnittener Lauch
1 Lorbeerblatt

1 TL Koriandersamen

1 TL Wacholderbeeren

1 TL schwarze Pfefferkdrner
gehackte Kréuter (nach Belieben)

1. Sellerie und Zucchini sowie Karotten werden nicht ge-
schalt und missen daher ordentlich abgebiirstet werden.
2. Die uibrigen Gemiise werden gewaschen und alles wird
in grobe Stiicke zerteilt.

3. Ein groBer Topf wird erhitzt. Auf dem heiBen Boden des
Topfes wird die halbierte Zwiebel auf der Schnittflache
angerostet.

4. Dann wird das Wasser aufgegossen, die Gemise mit
den Gewiirzen werden dazugegeben und das Ganze wird
bis fast zum Kochen gebracht.

Eine selbst gemachte Hiihnerbriihe - vorausgesetzt man
bekommt ein schones Suppenhuhn — schmeckt gut und hilft
wunderbar bei Erkdltung.

5. Jetzt kann die Herdplatte auf kleine Hitze herunterge-
schaltet werden und die Briihe zieht 2 Stunden lang knapp
am Siedepunkt.

6. Die Gemiise werden nun abgeseiht und die Gem{isebrii-
he wird entweder mit gehackten Krautern serviert oder
zur weiteren Verwendung fiir Suppen oder SoBen aufbe-
wahrt.

7. In Flaschen abgefiillt halt sie sich mehrere Tage im
Kiihlschrank, portionsweise eingefroren natiirlich langer.

\%9 Fischfond

750 g Fischreste, Griten und Képfe
U4 | trockener WeiBwein

11 Wasser

1 Zwiebel

Petersilienstingel

1 Lorbeerblatt

2 g Pfefferkérner

einige Wacholderbeeren

4-5 Pimentkdrner nach Geschmack
Salz

1. Die Fischreste werden mit dem Wein, dem Wasser, der
Zwiebel, die nach Belieben mit oder ohne Schale geviertelt
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Hiibsch ausgeschnitten oder -gestochen ergibt der Eierstich
eine kostliche Suppeneinlage.

wird, und den Gewdirzen kalt aufgesetzt und kurz aufge-
kocht, dann wird der Herd sofort auf ganz schwache Hitze
geschaltet.

2. Der Fond muss 20-25 Minuten ziehen, dann wird er
durch ein feines Sieb abgegossen und kann weiterverwen-
det oder abgefiillt werden.

Y\\\,J Eierstich

2 Eier

150 ml Briihe oder Milch
etwas Salz

Muskatnuss, gerieben

1. Die Eier werden mit der Fliissigkeit und den Gewdirzen
verquirlt und in ein gefettetes, gerades GefaB gegossen.
2. Das GefdB wird zu drei Viertel Hohe in ein kochendes
Wasserbad, also in einen Topf mit kochendem Wasser, ge-
stellt. Damit es nicht in das Eiergemisch sprudelt, sollte
das Wasser nur leicht kochen.

3. Nach etwa 45 Minuten ist der Eierstich glatt und fest.
Nun kann er aus dem GefaB3 geldst werden und zu den ge-
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wiinschten Formen geschnitten oder als kleine KI6Bchen
oder Nocken abgestochen werden.

4. Die Eiersticheinlage wird in einer heiBen Briihe ange-
richtet.

GRUNDSOSSEN

Als die SoBen »nur bei reichen Leuten« aus Sahne und But-
ter bestanden, gab es fiir den schmaleren Haushalt die
Alternative der Mehlschwitzen. Diese GrundsoBen werden
aus Fett, Mehl und Wasser oder anderer Fliissigkeit her-
gestellt und anschlieBend verfeinert. Mit etwas Ubung
beim Zubereiten konnen durchaus schmackhafte SoBen
entstehen, die den Vorteil haben, meist nicht so fett zu
sein, wie es oft Sahne- oder ButtersoBen sind.

'{\\79 Helle GrundsofBe

35 g Butter

359 Mehl

etwa "2 | Fleischbriihe
Salz

1. Die Butter wird in einer Kasserolle zerlassen und das
Mehl darin hellgelb angeschwitzt.

2. Nach und nach wird die kalte Fleischbriihe zugegossen
und mit dem Schneebesen glatt geriihrt, bis sie bindet.

3. Wenn die SoBe eine dickfliissige Konsistenz erreicht hat,
wird sie noch 10 Minuten weitergekdchelt, bis der Mehl-
geschmack zuriickgegangen ist.

4. Falls sich Klimpchen gebildet haben, kann die SoBe
durch ein Sieb gestrichen werden.

5. Nun wird die SoBe mit Salz abgeschmeckt und kann
verfeinert werden, zum Beispiel zu

DillsoBe, mit 1 gehauften Essloffel Dill;

KapernsoBe, mit je 1 Essloffel Kapern und Sauerrahm;
SenfsoBe, mit 2 Essloffeln Senf und 1 Schuss Sahne, mit
etwas Zucker abgeschmeckt;

KrautersoBe, mit 2 gehduften Essléffeln frischen, fein ge-
hackten Krdutern, 1 guten Schuss siiBer Sahne und ein
paar Tropfen Zitronensaft.

Diese SoBen miissen jeweils noch kurz weiterkdcheln.






Das A)/C/R‘/BSZe an elnes cirklich
Y guten Essen 1St und Bleibt die Sobe,
da gbst nix zu decteln. Also ich perssn-
lich kann proé/e/r//oS auf eine Scheibe
Fleisch verzic fiten, coenn ich einen Knéde!/
rt Solle ,(’rfeg. Durmmercwerse Sind die
meisten Solen aber erst r/c/ﬂ‘/j 2l coenn
bei der Zaéere/‘z‘anj eben Fleisch, 6&-/7[233/
oder Fisch verwendet wurde. Aber da
PMUSS ich rir Keinerlel Sorgen machen.
Mein Bub wund meine Enkerl, die hatten das
Fleisch schon weq. Und zeoar eie nix.

'\/\ig Dunkle GrundsoBe

50 g Speisedl oder Butterschmalz
50 g Mehl
2 | Fleischbriihe

1. Das Mehl wird im Fett so lange angeschwitzt, bis es
braun geworden ist. Vorsicht, wenn das Mehl zu dunkel
oder schwarz wird, schmeckt die SoBe bitter! Sollte die
Schwitze beim Rdsten zu trocken werden, muss etwas Fett
dazugegeben werden.

2. Nun wird, wie im vorangehenden Rezept, die Fleisch-
briihe bis zur gewlinschten Konsistenz verarbeitet und
20-30 Minuten weitergekdchelt.

Diese SoBe kann ebenfalls weiterveredelt werden, zum
Beispiel zu

BurgundersoBe: 10 Gramm Zucker werden in 10 Gramm
Butter karamellisiert. Darin werden 50 Gramm gewiirfelte
Schalotten mit ein wenig Burgunderrotwein langsam glasig
angeschwitzt. Nun wird die zuvor zubereitete dunkle
GrundsoBe dazugegeben und alles weitere 10 Minuten ge-
kdchelt, dann wird mit Salz und Zitronensaft abgeschmeckt.
Diese SoBe schmeckt noch besser, wenn ein Viertel der
Flissigkeit in der braunen GrundsoBe durch Burgunder-
rotwein ersetzt wurde.

ZwiebelsoBe: 300 Gramm Zwiebeln werden geschilt, in
Wiirfel geschnitten und in 40 Gramm Butter und 1 Tee-
|6ffel Zucker braun angeschwitzt. Wenn sie ausreichend
gebraunt sind, wird mit 1 Glas Rotwein abgeldscht. Die
fertige GrundsoBe wird dazugegeben und alles kdchelt zu-
sammen weiter, bis die Zwiebeln weich sind. Die SoBe wird

20 FUR DIE KUCHE

durch ein Sieb passiert, mit Salz, Pfeffer und Zucker ab-
geschmeckt. Ein wenig Essig oder Zitrone kdnnen zusatz-
lich eine angenehme Sdure geben. Die ZwiebelsoBe passt
zu Rindfleisch oder Frikadellen.

BROT

Es erstaunt viele, wie einfach aus ein paar Zutaten - Mehl,
Hefe, Wasser, Salz - ein Laib Brot wird. Tatséchlich ist es
wirklich so einfach. Die Zusatzstoffe, die beim Backer zu-
gegeben werden, sind schlicht unnétig. Ein aus besten Zu-
taten, mit eigenen Handen geformtes und im eigenen
Ofen gebackenes Brot ist mit Sicherheit das Beste, das
man bekommen kann. Und welch Freude, wenn Familie
und Freunde gar nicht genug davon kriegen kénnen!

'\/\f Sauerteigbrot

2,5 kg Roggenmehl

11 lauwarmes Wasser

etwa 200 g Sauerteigansatz vom Bécker
5TL Salz

Ein selbst gebackenes Bauernbrot, frisch aus dem Ofen mit
rescher Kruste wird garantiert jeden begeistern.



