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Praktische Boots-Kochrezepte     
 
  
Apfelstrudel: 
Blätterteig ( tiefkühl )  /  Apfelscheiben  /  Rosinen  /  1 Ei, Sahne, 
Vanillezucker bei 200 Grad 30-40 Minuten in den Ofen oder Pfanne mit 
Deckel ( ausprobieren ). 
 
Baguette mit Olivenpaste :    
Schwarze! od. grüne Olivenpaste - sehr teuer - auf ofenfrisches Baguette ( 
Knoblauch ) streichen. Dazu ein Glas trockenen Weißwein.  
Die Olivenpaste kann man auch selbst herstellen: Oliven zu Brei hacken, salzen 
und mit Olivenoel etwas verlängern.  
 
Bechamelsoße : 
Für Gratins und Nudelgerichte á la Panna. 
50 gr. Butter zerlassen und 2 EL Mehl anschwitzen - ohne Klümpchen  - ½ ltr. 
Milch zugeben und ständig rühren, pfeffern u. salzen und etwas geriebenen 
Parmesan einrühren. 
 
Bohnen nach Western Art  ( für 4 Personen ): 
200 g Kabanossi-Wurst in Scheiben geschnitten, 200 g durchwachsener Speck, 
240 g Essiggurken, 500 g Paprika rot u. grün ( alles gewürfelt ), 280 g weiße 
Bohnen und 120 g rote Bohnen ( aus der dose ),320 g Gewürzketchup scharf. 
Die etwa 1cm großen Speckwürfel anbraten. Die Paprikawürfel und die 
Kabanossi-Scheiben sowie die Bohnen mit dem Fond zugeben. Alles 10 - 15 
Min. kochen. Danach die Gurkenwürfel mit Curry Gewürzketchup 
untermischen. Noch einmal gut erhitzen und servieren. Beilage Meterbrot. 
 
Bratfisch mit Brat-/ Salzkartoffeln / Rösti: 
Rotbarsch-, Seelachs- od. Dorschfilets goldgelb braten. Mit Zitronensaft 
beträufeln. Dazu eine Remoulade oder ein Dill-Dip. Dazu ein grüner Blattsalat 
mit einem Vollmilchjoghurt und Zitrone angemacht. 
 
Bruscetta: 
Knoblauchtoast / Tomate in kleinen Würfeln /  Zwiebeln / Sardellen / grüne 
Olive / Schnittlauch, Petersilie - alles schön klein gehackt und auf heißem 
Toast servieren.  
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Buletten Hausmacher Art  
(Grundrezept: Hackfleischteig) 
Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer  

Zutaten für vier bis sechs Personen: 
  1    altbackenes Brötchen  

(ein, höchstens zwei Tage alt)  
  ca. 1/8 l   Milch  
  500 g   Hackfleisch ( Rind oder gemischt ) 
  1    Ei  
  1    Zwiebel  
  2-3    Knoblauchzehen  
  2 EL   Butter  
  1 Bund   Petersilie  
  1 TL   Senf  
  1 Spritzer   Worcestershiresauce  
       Salz  
       Pfeffer  
       Delikatesspaprika  
       Cayennepfeffer  

Oregano, wenn man’s mag 
Außerdem: 
        Mehl zum Wenden  
        Öl oder Butterschmalz zum Braten 
     
Das Brötchen mit heißer Milch übergießen und einweichen. Gut ausdrücken, 
dann mit Hackfleisch und Ei in eine Schüssel füllen. Die fein geschnittene 
Zwiebel mit dem durchgepreßten (oder winzig gewürfelten) Knoblauch mit der 
Butter weich dünsten – am besten in der Mikrowelle, das spart Zeit. Die fein 
gehackte Petersilie unter die heiße Zwiebel mischen und zusammen mit den 
Gewürzen in das Hackfleisch einarbeiten. Kräftig abschmecken – der 
Hackfleischteig muss appetitlich würzig schmecken, beim Braten verliert sich 
davon einiges. 
Jetzt Buletten (flache Küchlein) oder runde Bällchen (höchstens 
tischtennisballgroß, schöner sind noch kleinere, etwa walnussgroße Kugeln, die 
man auf einen Bissen verspeisen kann) daraus formen. In heißem Öl langsam 
rundum knusprig braun braten – entweder in einer ausreichend großen Pfanne, 
die alles nebeneinander liegend aufzunehmen imstande ist, oder portionsweise. 
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Immer wieder an der Pfanne rütteln, damit sich die Bällchen drehen, oder die 
Buletten wenden, damit sie auf beiden Seiten bräunen. 
Tipp: Schön kross werden die Buletten, wenn man sie vor dem Braten in Mehl 
wendet – allerdings dürfen sie dann auf keinen Fall mehr liegen bleiben, sonst 
wird der Mehlfilm statt kross eher schmierig. Man kann sie sogar panieren, also 
in Bröseln wenden, das allerdings macht sie auch mächtiger und 
kalorienträchtiger. 
 
Chili con Carne: 
500gr. Hackfleisch od. Rindfleisch od. Corned Beef  /  Maggi Fix für Chili con 
Carne / 1gr. Dose rote Bohnen / 1 kl. Dose Mais: 
Hackfleisch in Öl anbraten /  in 1/4 ltr. instant Gemüsebrühe Beutelinhalt 
Maggi Fix einrühren, zum Kochen bringen und 5 Min. köcheln, gelegentlich 
umrühren. abgetropfte Bohnen / Mais dazugeben und mit heiß werden lassen. 
Wenn man will, Tomaten / Tomatenmark, Paprika und Zwiebeln mitkochen.       
 
Chili con Carne Vegetable ( à la Jochen Kruschwitz ): 
1-2 Zwiebeln + 1 gr. Paprika grün + 4Tomaten, in Würfel schneiden, 1 Dose 
Mais, 2 Dosen Kidney Beans, 3 Knoblauchzehen ( klein gehackt )m in Pfanne 
schmoren - 1/8 ltr. Bohnen- und Maissaft mit Cayenne-Pfeffer ( Chilipfeffer ) 
und Paprika würzen und untermischen.    
 
Champignon u. Klöße: 
Frische Champignon od. aus der Dose ca. 300gr.  mit Maggi Fix für 
Champignon. 
Dazu Klöße ( Semmel  oder Kartoffel oder Halb + Halb ).  Frische 
Champignon  in Butter 10min. dünsten und dann mit Maggi-Fix fertig garen.   
 
Currycrèmesuppe: 
Madagaskarsuppe o.ä. von Knorr / Currypulver zugeben u. Garnelen von Aldi / 
Crème Fraîche / Knoblauch 
 
Currywurst mit Kartoffelsalat: 
Currywurst von Aldi. Kartoffelsalat aus dem Kühlfach. Über den Kartoffelsalat 
frisch geröstete Zwiebeln geben ( oder dänische Fertigzwiebeln ).  
Mit Tomatenstücken garnieren. 
  
Dosenfleisch im Reisrand: 
Zwiebeln und rohen Schinken/Speck ausbraten, Corned Beef, Schweinefleisch 
od. Truthahnfleisch u.U. noch fertige Steaksoße zugeben.  
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Vollkorn Basmatireis. 
 
 
Eierkuchen mit Apfelmus für 2 Personen:  
1/2 Pfund Mehl 4 Eier 1/4 Ltr. Milch  mit Mineralwasser dünnflüssig machen. 
In Pfanne goldbraun ausbacken. 
Beilagen: Apfelmus + Zucker/Zimt, oder mit Kidney Beans + Mais à la Mexico 
etc. 
 
Gemüsepfanne: 
Paprika ( rot, gelb, grün ), Blumenkohl, Kohlrabi, Möhren, Zucchini würfeln 
und schonend ca. 20 Minuten garen. Dann in gr. Pfanne ganz kurz anbraten 
und mit Sahne und einem Schuß Sherry, sowie Salz u. Pfeffer abschmecken. 
Dazu ein Basmati Vollkornreis + Wildreis.   
 
Geschnetzelte Geflügelbrust mit Karotten_/ Lauchgemüse und Reis: 
Geflügelbrust ( 2 Stck. ) in Streifen schneiden und bei gr. Hitze 4 Min. in der 
Pfanne mit etwas Olivenoel anbraten. Dann in der gleichen Pfanne Möhren und 
Lauch ( 3 Möhren und 2 Stangen Lauch in kl. Stücke schneiden ) 5-7 Min. 
anbraten. Dann zuvor gekochten Reis und das angebratenen Fleisch zugeben 
und fertig braten. Pfeffern und salzen. Zum Schluß Crème fraîche zugeben.  
 
Geschnetzeltes Schweinefleisch mit Chinagemüse und Reis: 
Schweinefleisch in kl. Stücke schneiden und in Butterschmalz/ Margarine 
anbraten und je 1 TL Senf und Tomatenmark dazugeben. Mit 1 Tasse Wasser 
ablöschen und 1 Brühwürfel zufügen. Ca. 20 Minuten vor sich hin köcheln 
lassen. In der Zeit ist der Reis fertig. 
 

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx 
 
Gratins: 
 
( sh. ) Bechamelsoße vorbereiten. 
 
Knorr u. Maggi fix für Gratins machen die Sache sehr leicht. 
 
Kartoffelgratin aus rohen Kartoffelscheiben, besser 5 min. vorkochen 
 
Karfoffelgratin ( Maggi ) +  frisches Möhrengemüse 
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Kartoffelgratin  ( frisch ) + Pfifferlinge od. Champignon od. Paprika: 
Zutaten für 4 Personen: 600 g Kartoffeln, Salz / 30 g durchwachsener, 
geräucherter Speck / 2 Zwiebeln / 150 - 300 g Pfifferlinge / 200 g Crème 
fraîche, Salz, Pfeffer, Muskat  / 50 g geriebener Käse  /  20 g Butter. 
Zubereitung: Kartoffeln waschen, schälen und in dünne Scheiben schneiden. In 
kochendem, leicht gesalzenem Wasser etwa 2-3 Minuten blanchieren ( kochen 
und dann in kaltem Wasser abschrecken). Speckwürfel auslassen und 
Zwiebelwürfel darin glasig dünsten. Geputzte Pfifferlinge zufügen und kurz 
darin schwenken - ca. 5 Minuten. Kartoffelscheiben und Pfifferlinge 
abwechselnd dachziegelartig in eine gefettete Gratinform schichten. Crème 
fraîche, Salz, Pfeffer und Muskat verrühren und darüber geben. Mit Käse und 
Fettflöckchen belegen. Im Backofen ca. 40 Minuten bei 200 Grad backen. 
 
 

Lauch - Champignon - Gratin: 
2 Stangen Lauch ( ca. 450 g ), 250g Champignon, 1 gr. Zwiebel,  1-2 
Knoblauchzehen, Maggi fix für Lauch-Champignon-Gratin,  50 g geraspelter 
Käse z.B. Emmentaler. 
Lauch putzen, waschen und in 2cm dicke Scheiben schneiden. Champignons 
putzen und in Scheiben schneiden. Zwiebel würfeln. Gemüse in heißem Öl ca. 
5 Minuten dünsten. Maggi fix in 1/8 l Wasser auflösen, einrühren und kurz 
aufkochen lassen. In eine flache Auflaufform füllen, Käse darüber streuen und 
im vorgeheizten Backofen bei 200°C ca. 30 Minuten überbacken. 
Variation: mit Speck- und Schinkenwürfel. Pinienkerne.  
 
Tomaten - Käse - Gratin: 
Vollkorntoastscheiben oder Vollkorn-Sonnenblumen-Schwarzbrot in eine 
gefettete Auflaufform geben. Darauf eine Schicht in Öl angeröstete Zwiebeln,  
Knoblauch, pfeffern u. salzen + Kräuter der Provence. Tomaten- und 
Mozzarella Käsescheiben bzw. Gouda gefächert auflegen. Nochmals mit 
Kräutern leicht überstreuen und im vorgeheiztem Ofen ca. 20 Minuten 
überbacken. 
 

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx 
 
Gulasch: 
Gulasch aus der Dose ( Lukullus/Multi-Center ) mit Vollkornspaghetti od. 
Reis. Beilage Rotkraut.  Oder Gulasch im Schnellkochtopf selber herstellen. 
Maggi Gulasch-fix verwenden. 
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Heisser  Stein bzw. elektr. Chefplatte: 
Rind  /  Schwein  /  Pute, Geflügel  /  Crevetten 
 
Hering + weiße Soße + Pellkartoffeln 
Hering in weißer Soße von Aldi. Dazu Gurkensticks. 
 
Honigmelone ( Galiamelone/Netzmelone ) mit Parmaschinken  
 
Huhn  ( französisch / coq au vin ) : 
Brathuhn in Stücke schneiden ( oder Hähnchenteile aus dem Supermark ) und 
scharf in Olivenoel anbraten. Parallel 2 Zwiebeln und 1 gr. Möhre fein würfeln 
und in Olivenoel anbraten und zum Huhn geben. Mit 2 EL Mehl ( Vollkorn ) 
abstreuen und mit ½ ltr. Rotwein + 1 Schuß Cognac ablöschen, 2 
durchgedrückte Knoblauchzehen zugeben und 30 min. köcheln lassen. Den 
Sud aus Wein, Zwiebeln und Möhren durchdrücken - ½ Becher Crème Fraîche 
unterrühren und zurück in den Topf. 
Separat 2 gewürfelte Zwiebeln und durchwachsenen Speck in Würfeln 
anbraten und dann Champignons, 4 gewürfelte Möhren mit 50 g Butter und 2 
EL Olivenoel zufügen und schmoren.  Gemüse zusammen mit dem Huhn 15 
min. schmoren lassen. Beilage Vollkornreis. Rotwein. 
 
Huhn ( italienisch )  
( Stufato di Pollo con Porcini  /  Geschmortes Pilzhähnchen ): 
Bauchspeck, Zwiebeln, Knoblauch anbraten - dazu gewürfelte Möhren glasig 
werden lassen / 1kl. Dose Pfifferlinge / frische Champignon / Tomatenmark. 
Mit einem Löffel Mehl abbinden / 1/4 ltr. Brühe + ¼  ltr. Rotwein ablöschen /  
2 Dosen geschälte Tomaten unterrühren -  gut mit Rosmarin, Pfeffer und Salz 
abschmecken. Scharf angebratene Poulardenteile dazugeben und 45-60 Min. 
köcheln lassen. Vor dem servieren mit 2 Becher Crème fraîche und Oregano 
verfeinern. Dazu grüne Bandnudeln. Trockener Weißwein.  
 
Indientopf ( für 4 Personen ): 
500 g Putenbrust, 1 Zwiebel, 1 säuerlicher Apfel ( alles gewürfelt ), 2 kleine 
Bananen, 1 kl. Dose Ananas,  je 1 Eßlöffel Sojasauce, Fett und Currypulver,  
1 Tasse Fleischbrühe, Salz, 200 g Curry Gewürzketchup. 
Fett erhitzen, die Putenfleischwürfel darin anbraten, Zwiebel- und Apfelwürfel 
zugeben und zusammen garen. Mit Brühe ablöschen und das Currypulver 
einstreuen. Kurz anschwitzen und mit Curry Gewürzketchup und Ananassaft 
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auffüllen. Alles erhitzen, Ananasstücke und Bananenscheiben unterziehen. 
Sojasauce zugeben und angehen lassen. Nach Geschmack salzen. Beilage Reis. 

Kaiser- und Apfelschmarrn: 

Für zwei Personen: 
3 Eiweiß, 1 Prise Salz, 3 EL Zucker, 3 Eigelb, 2 gehäufte EL Mehl, 
abgeriebene Schale einer halben Zitrone, 1 TL Apfelbrand, 1/8 l Milch, 2 
säuerliche Äpfel (z.B. Elstar), 2 EL Butter, 2 EL Mandelstifte, Puderzucker 
zum Bestäuben  

1. Eiweiß mit der Salzprise sehr langsam steif schlagen, erst gegen Ende einen 
Löffel Zucker hinzufügen. 
2. Eigelb, Mehl, einen Löffel Zucker, Zitronenschale, Apfelbrand und Milch 
glattrühren. Den Eischnee unterziehen. 
3. Die Äpfel schälen, vierteln, vom Kerngehäuse befreien und in Scheibchen 
schneiden. 
4. In einer beschichteten Pfanne die Butter erhitzen, die Apfelscheiben darin 
andünsten, dabei die Mandelstifte darüberstreuen. Mit einem Löffel Zucker 
karamelisieren lassen. 
5. Den Teig drübergießen und zunächst auf der Unterseite stocken lassen. 
Wenn er golden ist, mit zwei Kochlöffeln oder Gabeln zerreißen und 
umwenden sowie auf der anderen Seite bräunen. 
6. Es muß alles sehr schnell und auf starker Hitze passieren, damit der 
Schmarren goldbraun wird, dabei aber natürlich innen saftig bleibt und die 
Apfelstücke schmelzen. Eine Minute im heißen Ofen nachgaren lassen. 
Achtung, den Pfannengriff mit Alufolie umwickeln, damit er im Ofen nicht 
kaputtgeht. 
7. Mit Puderzucker bestäubt sofort servieren. 

 
Karotten- u. Lauchgemüse mit Vollkornreis:  
Karotten und Lauch in kleine Stücke schneiden und im Wasserdampf dünsten. 
Vollkornreis kochen. Zwiebel und Knoblauch fein geschnitten in Pfanne 
dünsten. Den Reis und das Gemüse dazugeben pfeffern und salzen - alles kurz 
braten - einen Schuß Weiswein ablöschen. Zum Schluß etwas Crème Fraîche 
unterziehen. Wenn’s nicht fleischlos sein soll, dann Geflügelbrustfilet in 
Streifen ( in Zwiebeln und Knoblauch anbraten und mit Weiswein ablöschen ) 
beigeben. 
 
Kartoffelbrei mit Bratwurst + gerösteten Zwiebeln 
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Kartoffelbrei mit Sauerkraut  +  Kassler oder Putenbrust oder Bratwurst  
Geräucherte Putenbrust von ALDI, ebenso tafelfertiges Sauerkraut, das mit 
Zwiebeln zubereitet wird. Ananasstückchen zugeben. Pfanni Kartoffelbrei mit 
Milch. 
 
Kartoffel in der Folie 
Kartoffel in Alufolie wickeln und 45-60 Min im Backofen garen. Mit Tzaziki 
oder Dip-Soßen servieren. 
 
Kartoffelpuffer  ( Pfanni ): 
mit Apfelmus oder Marmelade à la Crèpe oder frisch: 2kg Kartoffeln, 1 
mittelgroße Zwiebel, Salz, 4 Eier, 60 g Weizenmehl,  1/4 ltr. Speiseöl.  Die 
Kartoffeln schälen. Die Zwiebel abziehen. Beide Zutaten  waschen und reiben.  
Mit Salz, Eiern und Mehl verrühren. Etwas Öl in einer Bratpfanne erhitzen, den 
Teig eßlöffelweise hineingeben und flachdrücken, von beiden Seiten backen. 
Sh. auch Reibekuchen 
 
Kartoffelsuppe mit Würstchen 
Kartoffelsuppe als Fertiggericht 
 

Königsberger Klopse: 

Königsberger Klopse, richtig zubereitet, eine wunderbare Leibspeise. Für das 
Gelingen sind mehrere Dinge wichtig: z.B. kräftige Gewürze; die Anchovis 
z.B., die ein ganz besonderes Aroma liefern, die Zitronenschale, die ein 
typisches Aroma gibt, und Macis, der rosagelbliche Mantel der die Muskatnuß 
umgibt, auch Muskatblüte genannt. Das Fleisch: Man streitet sich ja, aus 
welchem Fleisch die zarten Bällchen produziert werden sollen. Ob aus Rind 
und Schwein, aus Kalb und Schwein oder überhaupt aus Kalbfleisch. Wir 
nehmen Kalbfleisch. Und zwar ein Stück vom Hals, weil es dort mit Fett 
durchzogen ist, das den Klopsen guten Geschmack gibt. Außerdem ist ein 
Stückchen frischer fetter Schweinebauch nötig, der Kraft, Geschmack und vor 
allem durch sein Fett Geschmeidigkeit gibt. Bestellen Sie möglichst das Fleisch 
beim Metzger, wenn Sie möchten, daß er es für Sie durchdreht. Wenn Sie einen 
Fleischwolf haben, ist es natürlich besser. Sie lassen das Fleisch mitsamt aller 
übrigen Zutaten selber durch. Auf keinen Fall darf man den elektrischen 
Zerhacker nehmen, denn der zermust das Fleisch, die Klopse werden 
schwammig, als ob man Brät genommen hätte. Mindestens ebenso wichtig wie 
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das richtige Fleisch sind die Brötchen. Ein Fleischteig ohne Brötchen wird 
unweigerlich fest und trocken. Und dann sollte man ruhig eine größere Portion 
Klopse zubereiten, als man eigentlich braucht. Denn erstens ißt man davon 
immer mehr, als man denkt, weil sie so gut schmecken; und zweitens lassen sie 
sich wunderbar für eine nächste Gelegenheit einfrieren.  

Für vier bis sechs Personen:  
2 altbackene Brötchen, 1 große Zwiebel, 1 kleine Knoblauchzehe, 2 EL Butter, 
600 g durchwachsenes Kalbfleisch (vom Hals), 250 g Schweinebauch, 1 Bund 
Petersilie, 2-3 Sardellen (Anchovis), 2 Eier, Salz, Pfeffer, ganz wenig Muskat, 
Zitronenschale, ca. 3/4 l kräftige Brühe (am besten aus Kalbsknochen zu 
bereitet) oder 1 Glas fertiger Kalbsfond,  
1/4 Sahne, 2 Eigelb, Worcestershire Sauce, Cayennepfeffer, 2-6 EL kleine 
Kapern  

Die Brötchen in einer Schüssel einweichen. Zwiebel und Knoblauch schälen, 
grob zerschneiden, mit der Butter bedecken. In der Mikrowelle drei Minuten 
lang weich dünsten. (Wer keine Mikrowelle hat, muß die Zwiebeln in einer 
Pfanne weich dünsten, muß aber darauf achten, daß sie dabei keine Farbe 
nimmt!) Inzwischen das Fleisch in Würfel schneiden und durch die feine 
Scheibe des Fleischwolfs drehen. Die Petersilie ebenfalls durchlassen, auch die 
Zwiebel (die deshalb vorher nicht mühsam fein geschnitten wurde), die 
Sardellen und die eingeweichten Brötchen. Sollten diese nicht trocken genug 
gewesen sein, um alle Milch gut aufzusaugen: sie ausdrücken, damit nachher 
der Fleischteig nicht zu weich wird.  

Tip:  
Die Brötchen immer zum Schluß durch den Fleischwolf lassen, weil sie die 
Maschine sozusagen säubern – dann steckt garantiert kein teures Fleisch mehr 
in der Drehschnecke, sondern allenfalls billiges Brot.  

Die Eier unter die Fleischmasse arbeiten, dabei sparsam mit Salz (die Sardellen 
sind salzig genug), mäßig mit Pfeffer, Muskat und abgeriebener Zitronenschale 
würzen. Mit angefeuchteten Händen tischtennisballgroße Kugeln formen. In 
einem Topf die Brühe aufkochen, die Fleischbällchen hineingleiten lassen und 
auf milder Hitze im offenen Topf etwa 15 bis 20 Minuten gar ziehen lassen. 
Die Klößchen sollten in diesem Topf gut schwimmen können, damit sie nicht 
aneinanderkleben. Ab und zu am Topf rütteln, damit die Bällchen sich drehen 
und gleichmäßig gar werden. Die Klopse mit einer Schaumkelle herausheben 
und in einer Schüssel warm stellen. Die Sahne in den Kochsud gießen und alles 
auf starker Hitze um etwa die Hälfte einkochen. Um die Sauce zu binden, die 
Eigelb mit ein wenig des eingekochten Suds verquirlen, in die leise siedende 
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Flüssigkeit gießen und heiß und dicklich werden, aber auf keinen Fall mehr 
kochen lassen, weil sonst die Sauce gerinnt. Mit Worcestershiresauce und 
einem Hauch Cayennepfeffer abschmecken. Zum Schluß die Kapern in die 
Sauce rühren. Die Klopse in dieser Sauce wieder erwärmen und zu Tisch 
bringen. Dazu gehören Salzkartoffeln, möglichst eine mehlige Sorte, die fast 
zerfällt, wenn die Kartoffeln gar sind. Dann können die Kartoffeln die Sauce 
besonders gut aufnehmen.  

Tip:  
Sollten Sie keine kleinen Kapern bekommen, sollten Sie die normalgroßen 
unbedingt etwas kleiner hacken. Sie entfalten so ihren Geschmack besser und 
teilen ihn der Sauce intensiver mit.  
 
Labskaus für 4 Personen ( á la Helmut Ewald Hedram ): 
 
2-2 1/2 kg Kartoffeln schälen und gesalzen kochen. 
 
Der Koch nehme zur Neutralisation der Zunge einen kräftigen Schluck Korn! 
 
5 mittlere Zwiebeln würfeln nicht zu grob in einem großen Topf mit einem 
kräftigen Klacks Margarine bis zur Glasigkeit anschmoren. 
 
Der Koch nehme zur Neutralisation der Zunge einen kräftigen Schluck Korn! 
 
340 gr. EXETER Corned Beef (oder mehr) aus seiner Blechrüstung entfernen 
und etwas zerkleinern und zu den glasigen Zwiebeln geben. 
 
Der Koch nehme zur Neutralisation der Zunge einen kräftigen Schluck Korn! 
 
Nicht zu wenige Delikatessgurken klein würfeln und zu der glasigen  Zwiebel - 
Corned Beef Masse geben. Das Temperament stellt man mit grünem Pfeffer 
sowie mit Steakpfeffer her. Das gibt den richtigen Geschmack. 
 
Der Koch nehme zur Neutralisation der Zunge einen kräftigen Schluck Korn! 
 
Jetzt stampfe man die Kartoffeln mit Milch und sofern vorhanden einem Stück 
Butter ein paarmal, so daß die kartoffelrustikale Masse etwas grob aussieht. 
 
Der Koch nehme zur Neutralisation der Zunge einen kräftigen Schluck Korn! 
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Nun menge man den Kartoffelbrei dem Zwiebel-Beef-Gurken-Pfeffer-Gemisch 
bei. Erst jetzt nennt es sich Labskaus. 
 
Der Koch nehme zur Neutralisation der Zunge einen kräftigen Schluck Korn! 
 
Jetzt werden die Eier in die Pfanne gehauen. 
 
Der Koch nehme zur Neutralisation der Zunge einen kräftigen Schluck Korn! 
 
Als Beigaben auf dem Tisch: Rote Beete in Kugelform, alle säuerlichen 
Fischprodukte eignen sich und Delikatessgurken. 
 
Der Koch nehme zur Neutralisation der Zunge einen kräftigen Schluck Korn! 
 
Jetzt die Teller mit Gurken garnieren einen richtigen Schlag Labskaus auf den 
Teller ballern, daß Spiegelei drauf, und los geht die Sache. Dazu reiche man 
kühles nordisches Bier (herb wie das Land) und kühlen Korn, sofern der Koch 
noch etwas in der Flasche gelassen hat. 
 
Guten Appetit/Prost  ( Helmut Ewald Hedram ) 
 

 
Lasagne: 
Hackfleischlasagne:  
Bechamelsoße vorbereiten, 1 Zwiebel und 2 Knoblauchzehen fein schneiden u. 
anbraten - darin 400-500 g Rinderhack scharf anbraten. 2 EL Mehl darüber 
streuen und mit 0,2 ltr. Rotwein ablöschen. Kleingeschnittenen Blattspinat ( 1 
Tiefkühlpackung ) untermengen. Gratinform einfetten - 1 Lage Bechamelsoße - 
1 Lage Nudelplatten - 1 Lage Hack -  das 3 x  - zum Schluß nicht mit 
Nudelplatten abdecken, sondern nur Bechamelsoße und Käse - mit Folie 
bedecken. 45 min. bei 200° im Ofen lassen. 
 
Gemüselasagne:  
Erbsen, Champignon, Broccoli, Möhren etc. 
- passen auch Rohrnudeln dazu-  
 
Lauch u. Pfifferlinge u. Vollkornnudeln: 
Vollkornnudeln vorkochen und später in Pfanne ( in der zuvor die Pfifferlinge 
zubereitet wurden )  unter Zusatz von Butter erneut erhitzen -  nicht braten. 
Nudeln sollten bitte nicht verkleben, damit man später gut mischen kann. 
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Lauch in Ringe schneiden und blanchieren. Pfifferling in der Pfanne ( heiß ) 
unter Zugabe von Salz und Butter Wasser ziehen lassen und eindampfen lassen 
- 2 Knoblauchzehen durchdrücken und zugeben. Pfeffern und mit etwas 
Zitrone beträufeln. Zum Schluß alles leicht durchheben, mit Petersilie 
überstreuen und servieren. 
 
 
Leber ( Geflügelleber ) u. Kartoffelbrei od. Reis: 
1 Zwiebel in kleine Würfel schneiden und in Fett ( Olivenöl )  glasig bis braun 
schmoren. Die geschnetzelte Leber kurz mit anbraten unter Hinzugabe von je 1 
TL Senf und Tomatenmark. Würzen mit Pfeffer und Paprika. Mit Wein ( rot ) 
ablöschen und alles köcheln lassen - mit 1 Tasse Wasser auffüllen und einen 
Knorr-Würfel klarer Bratensaft dazugeben. Zuletzt mit Sahne und / oder Crème 
fraîche verfeinern. Darauf achten, daß genügend Soße entsteht.  
 
Linsen mit Würstchen + Kartoffeln bzw. Kartoffelbrei:  
 
Linsen Hawaii  ( Eine Komposition von Jochen Kruschwitz ): 
Linsen aus der Dose ( ohne Fleisch nur mit Suppengrün ) , Charlotten  oder 
Zwiebeln klein schneiden und in Fett glasieren, Ananasstückchen ( sehr klein 
schneiden ) aus der Dose ohne Saft . 
 
Mozzarella: 
1. mit Tomate, Avocado, Balsamico rot 
2. mit Tomate, Grüne Gurke, Basilikum, 
3. mit Rote Beeten, Zwiebelvinigrette, Kerbel 
  
Maissalat: 
Mais / Gewürzgurke /  Lauch  /  Apfel  /  Miracel Whip  /  Pfeffer 
 
Mousse au Chocolat: 
Von Dr. Oetker. 
 
Nasi Goreng: 
( aus der Dose / Markt-Kauf ) mit Spiegelei od./u. Crème Fraîche 
 
Nudelauflauf mit Thunfisch, Zucchini, Champignon,Tomaten und 
Frühlingszwiebeln : 
500 g gekochte Nudeln ( nicht 500 g Nudeln ! ), 1 Zucchini, 5 Tomaten, 250 g 
Champignon,  
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3 Frühlingszwiebeln, 150 g Thunfisch aus der Dose ( ohne Öl ), 250 ml 
fettarme Milch, 4 Eier, 1 TL Gemüsebrühe, 1 TL Oregano, Knoblauch, Salz, 
Pfeffer. 
Nudeln mit grob geraspelter Zucchini, gewürfelten Tomaten, geschnittenen 
Champignon u. Frühlingszwiebeln, Knoblauch und den Thunfisch vermischen 
und in Auflaufform geben. 
Milch, Eier, Brühe, Oregano und Gewürze verrühren und darüber gießen- 
Im Ofen backen, bis die Eiermilch gestockt ist ( ca. 30 min. bei 180°C ). 
Mit einer Crème Fraîche Haube servieren. 
 
Nudeln à la Carbonara: 
Spiralnudeln  od. Tortellini / Knorr Sahnesoße à la Carbonara / gek. Schinken / 
Erbsen 
 
Nudeln +  Grüne Bohnen und Fleischsoße: 
Fleischsoße z.B. aus Truthahnfleisch ( Dose ). Nudeln und grüne Bohnen 
schmecken auch sehr gut angebraten. 
 
Nudel- Nußpfanne mit Gorgonzolasauce: 
Spiralnudeln o.ä.  mit einer Gorgonzolasoße anmachen und grobgehackte 
Walnüsse darüber streuen. 
 
Paprikapfanne m.Crème Fraîche +Vollkornreis +Fleischsoße  oder 
Fischnuggets oder Hähnchennuggets oder Putenbrust:  
Paprika rot, gelb ( und grün ) in Stücke schneiden und im Siebeinsatz  garen - 
ca. 20 Min. Dann in Pfanne schmoren mit Sahnesoße und einem Schuß Sherry. 
Etwas Currypulver darüber streuen.   
 

Pfannkuchen - Grundrezept: 

Für vier Personen: 
4 Eier, 150 g Mehl, Salz, knapp ¾ l Milch Außerdem: eine Speckschwarte, 
Butter, Butterschmalz oder Öl zum Backen. 

1. Damit es garantiert keine Klümpchen gibt, werden zunächst die Eier mit 
dem Mehl glatt gerührt, dabei salzen. Zugedeckt eine halbe Stunde ruhen 
lassen, damit der Kleber im Mehl sich ausbilden und entwickeln kann. 

2. Erst jetzt die Milch zufügen und mit einem Schneebesen unterrühren. 

3. Die Pfanne trocken erhitzen, mit einer Speckschwarte ausreiben oder 
etwas Fett darin schmelzen und mit einem Pinsel gleichmäßig verteilen. 
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4. Jeweils eine kleine Kelle Teig hineingießen, die Pfanne sofort drehen und 
wenden, damit der Teig sich überall gleichmäßig verteilt. 

5. Rundum den Pfannkuchen behutsam vom Rand lösen, sobald er an der 
Unterseite appetitlich gebräunt ausseiht, wenden und auf der anderen 
Seite fertigbacken. 

6. Die Pfannkuchen aufeinanderstapeln – bis zum Essen im 50 Grad 
vorgewärmten Backofen warm halten. 

 
 
Putenbrust: 
Geräucherte Putenbrust ( Aldi ) + Kartoffelbrei + Sauerkraut. 
Bauchspeck gewürfelt scharf anbraten, dann zerkleinerte Zwiebeln dazugeben 
und glasig werden lassen - dann das Sauerkraut dazugeben und schmoren. Zum 
Schluß mit einem Glas Weiswein ablöschen und Ananasstückchen beimengen. 
 
Reibekuchen: 

Sie enthalten im Unterschied zu den Puffern mehr Ei und werden zusätzlich mit 
etwas Mehl gebunden.  

Für vier bis sechs Personen: 
1 kg Kartoffeln, 2 Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe, 1 Bund gemischte Kräuter, 3 
Eier, 3 EL Mehl, Salz, Pfeffer, 1 Spur Cayennepfeffer, Öl zum Backen  

1. Die Kartoffeln schälen und fein raspeln. Die Zwiebeln zermusen, den 
Knoblauch durch die Presse drücken. Die Kräuter fein hacken. 
2. Alles miteinander mischen, die Eier und das Mehl einarbeiten. Den 
Kartoffelteig mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer würzen. 
3. In einer beschichteten Pfanne Reibekuchen backen und möglichst frisch 
verspeisen. 

 
 
Reis: 
1 Tasse Reis ( mit etwas Öl kurz anschmelzen ) + 3 Tassen Wasser; 2 Teelöffel 
Instantbrühe mit ins Wasser geben - ca. 40 Minuten köcheln.  
 
Rettichsalat: 
Rettich raspeln, salzen, pfeffern – Wasser ausdrücken. Gekochte Eier in Würfel 
schneiden und untermengen. 
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Rinderfilet: 
Pochiertes Rinderfilet - in der Brühe schwebend garen - ca. 30-40 Minuten. 
Auf Faden an Kochlöffel hängen. Dazu eine Sahnesoße mit Kräutern ( Knorr 
Raffinesse Kräutersoße ). An die Soße: Dill, Petersilie, Kerbel, Sahne, 
Weiswein. 
 
 
 
 
Rouladen mit Klößen + Leipziger Allerlei oder Rotkohl:  
Zwiebeln und Bauchspeck ausbraten, Rouladen aus der Dose dazu und im 
Teflontopf erhitzen. Crème fraîche + 1 Glas Rotwein. Fertigklöße nach 
Paketanweisung zubereiten. 
 
Salade Nicoise:  
Grüner Salat ( auch Eisbergsalat ), Tomate, Zwiebeln, Thunfisch, Sardellen, Ei, 
Oliven, Knoblauch, Essig + Öl  oder Joghurt oder mit gekochtem Schinken 
anstatt Fisch. 
 
Sauerkrautpuffer: 
Zutaten: 2 mittelgroße Kartoffeln ( 200 gr. ), 1 Apfel, 1 Zwiebel, 250 gr. 
Frischsauerkraut, 1-2 Eier, 2 El Weizenvollkornmehl, Prise Salz, 150 gr. saure 
Sahne, 1Bund Schnittlauch, schw. Pfeffer, Kokosfett zum Braten. 
Die Kartoffeln und den Apfel fein reiben. Die Zwiebel fein schneiden, das 
Sauerkraut gut ausdrücken und untermischen. Eier, Vollkornmehl und Salz zu 
einem Teig verarbeiten. Ca. ½ Std. stehen lassen, dann in heißem Kokosfett ca. 
acht mittelgroße Puffer braten. Zwischenzeitlich die saure Sahne mit 
geschnittenem Schnittlauch und schwarzem Pfeffer verrühren und zu den 
Puffern servieren. Oder aber auch mit Quarkdressing. 
  
Schafskäse mit Zwiebelringen: 
Feta-Schafskäse, Zwiebelringe, Apfelwürfel, Eisbergsalat, 1 Eßlöffel Öl, 
Paprikapulver, schwarze Oliven.   
Dazu: Brot oder Bratkartoffeln  
 
Schweinefilet gratiniert in Waldpilzsoße: 
350g Schweinefilet in ca. 2cm dünne Scheiben schneiden. Filetscheiben 
“dachziegelartig“ in eine flache Auflaufform setzen. 
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Beutelinhalt Knorr Feinschmecker Waldpilz-Suppe mit 200 ml Schlagsahne 
und 50 ml Wasser verrühren und gleichmäßig über dem Filet verteilen. Mit 50g 
geriebenen Emmentaler bestreuen. 
Im vorgeheizten Backofen bei 200°C 30 Minuten überbacken. Beilage: Breite 
Bandnudeln.  
Verfeinerung: 200g frische Champignonscheiben in 1 EL heißem Öl kräftig 
braten. Etwas abgekühlt zur Waldpilz-Sahne geben und wie oben beschrieben 
zubereiten.  
 
Schafskäse paniert: 
Feta-Schafskäse in der Fläche halbieren, panieren und in der Pfanne ausbacken. 
 
Senfeier + Soße hollandaise mit Senf + Kartoffeln 
 
Sorbet: 
Himbeer – Sorbet / Zutaten für 6 Personen 
800g Himbeeren ( Tiefkühlware ist OK ), 350g Zucker, 0,25 l Wasser, Saft 
einer Zitrone. 
Zubereitung: Das Wasser mit dem Zucker 5 Minuten aufkochenlassen. Den so 
entstandenen Sirup abkühlen und den Zitronensaft beigeben. Die Himbeeren 
mit dem Mixer pürieren und durch ein Sieb streichen. Mit dem Sirup 
vermischen und im Gefrierfach bei -10°C gefrieren. 3x alle Stunde das 
Halbgefrorenen durchmengen.  
Mit Minzeblatt garnieren und einen kräftigen Schuß Champagner übergießen. 
 
Soßen ( zum Dippen ): 
Maggi Salsa  /  UNOX: Chili, Curry, Knoblauch  etc. 
 
Soßen ( für Gratins ): 
von Maggi und Knorr 
 
Spaghetti + Fleischsoße + Parmesan 
 
Spaghetti ‘decadente’: 
Petersilienspaghetti mit Kaviar ( darf auch unechter sein ) oder Lachscrème. 
Spaghetti al dente - dann in Pfanne mit Olivenöl trocken garen - mit Salz und 
Muskat abschmecken - Petersilie unterheben. Darauf eine Crème fraîche 
Haube. Champagner ( Aldi ) oder sehr trockener Weiswein, z.B. Muscadet! 
 
Spaghetteria von Knorr :  Pasta al Funghi / Nudeln in Pilzsoße 
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Spaghetteria von Knorr :  Pasta alle Zucchine 
 
Spinat + Spiegelei + Salzkartoffeln: 
50gr. Butter schmelzen und mit 1 Eßlöffel Mehl glattrühren - darin den 
Tiefkühlspinat unter ständigem Umrühren  auftauen - nach Bedarf noch ein 
wenig Wasser zugeben. Nach Geschmack noch Muskat und Pfeffer zugeben. 
 
Süßer Moment: 
Von Dr. Oetker – Vanille, Caramel, Schoko – einfach mit heißem Wasser 
aufgießen – heiß oder kalt genießen. 
 
 
Tiramisu Creme: 
Von Dr. Oetker. 
 
Tsaziki: 
Sahnequark verrühren mit Zwiebel, gr. Gurke und Knoblauch - alles sehr fein 
zerkleinert. 
 

 
xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx 

 
S u p p e n : 
generell mit Sahne, Butter oder Crème-Fraîche, Wein oder Sherry verfeinern 
 

Knorr „Feinschmecker” : 
 
z.B. 
 
Blumenkohl-Broccoli-Suppe ( zur Geschmacksintensivierung mit je 1 TL 
Curry pro Teller - Suppe muß deutlich gelb werden - und mit Mandelsplittern 
servieren )  
 
Tomaten-Suppe „Toscana”  ( Variante:  Verfeinern mit kl. 
Thunfischstückchen und Olivenscheibchen / Knoblauch) 
 
Knorr „Raffinesse”: 
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Dillrahm-Suppe mit Lachs  ( zusätzlich noch Dillspitzen ) 
 
Krebs-Suppe mit Shrimps  ( Eismeerkrabben vom Aldi dazugeben ) 
 
Pilzrahm-Suppe mit Madagaskarpfeffer  ( mit Pfifferlingen aus der Dose 
verfeinern )   
 
 
Maggi ( Meisterklasse od. int. Spezialitäten ): 
 
z.B. 
 
Broccolicrème-Suppe   ( mit gerösteten Mandelblättchen bestreuen ) 
 
Französische-Spargelcrème-Suppe   
( wenn verfügbar noch Spargelspitzen oder Bambussprossen oder 
Schwarzwurzeln beigeben / Streifen von gek. Schinken ) 
 
Kanadische-Lachscrème-Suppe   
( verfeinern mit Sahnemeerrettich aus der Tube, 1TL pro Portion  ) 
 
Malaysische Hühnersuppe ”Laska”  
( scharf  mit Curry ) - verfeinern mit gekochter Hühnerbrust und Crème fraîche   
 

UNOX:  
 
Doseninhalt mit einer Dose Wasser verlängern 
 
Gulaschsuppe 
Ochsenschwanzsuppe 
Tomatensuppe 
 

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx 
 
 
 
 
Champagner Cocktails: 
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Bellini:  ½ dl Pfirsichnektar, etwas Grenadine, 1 Dash Zitronensaft verrühren  
              und mit ½ dl Champagner auffüllen. 
 
Kir Royal:  1/3 Crème de Cassis, 2/3 Champagner  
 
 
 
 
 


