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SolidarEssen

,Glaube in Einheit”

KRN RIRSRSAVEsReAY]

,,Gerichte der Einheit”:

MENUPLAN 1:

Brot nach Paderborner Art mit Heringsdipp
Iwetschgendatschi

MENUPLAN 2:
Rheinischer Sauerbraten mit Kndodeln

Sylter rote Griitze

MENUPLAN 3:
Westfalische Ratsherrenbratwurst (in Senfsauce) mit Spatzle

Sylter rote Griitze
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REZEPTE:

Lutaten fiir 20 (40) Portionen:

2,5 kg (5 kg).......... Kartoffeln

L (1) J Mohren

5(10) Stangen ...... Porree

5 (10) Scheiben .... Sellerie

250)TL oo Kimmel

6,251(1251) ... Wasser oder Briihe

200 g (400 @) ........ Speck

Salz

5(10) Bund .......... Wurzelwerk (= Suppengriin)
Petersilie

LUBEREITUNG:

e Kartoffeln, Mohren, Porree und Sellerie schalen, waschen und grob klein schneiden.
e Wasser kochen und Salz, Kimmel und Gemiise hinzugeben.

e Den Topf abdecken und das Gemiise weichkochen.

e Speckwiirfel in einer Pfanne auslassen.

e Krauter hacken.

® Das Gemiise piirieren und mit Speck und Krautern servieren.

Brot nach Paderborner Art

Lutaten fiir 2 Brote:

Fir den Sauerteig:

250 G covreeeenennnes Roggenmehl

250 Ml oo Wasser

100 o Aktiver Sauerteigstarter
Fir den endgiiltigen Teig:

20 G corereerenenenne Frischhefe

120 Ml e lauwarmes Wasser
800G covurcncnnnnes Roggenmehl

200 G coorereenennnes Weizenmehl

500 G oorreererenenne Sauerteig (= gesamte obere Menge)
500 Ml oo lauwarmes Wasser

P3| RO Salz

etwas ....cocecevcevnucne. Butter

etWas ..eeeeeecuennee Wasser zum Abstreichen

1 TaSSe eveeeverenene heies Wasser
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LUBEREITUNG:

* Ansetzen des Sauerteiges am Vorabend: Den Sauerteigstarter mit Wasser verrithren, das Roggenmehl hinzu-
geben und gut vermengen. Mit Klarsichtfolie abdecken und 14 bis 16 Stunden stehen lassen. Der Sauerteig
sollte nach dieser Zeit aufgegangen und sehr blasig sein.

e Die zerbrockelte Hefe 120 ml lauwarmem Wasser auflosen und mit den verschiedenen Mehlen und dem
Sauerteig gut verkneten.

® Nach etwa vier Minuten Kneten das Salz einrieseln lassen und weiter kneten. Der Teig muss sehr klebrig
sein und darf sich nicht von der Wand der Riihrschissel abldsen.

® Den Teig in eine groBe, leicht eingedlte Schiissel geben und mit gedlter Klarsichtfolie abdecken und bei
Raumtemperatur etwa 45 Minuten lang gehen lassen. Das Teigvolumen sollte sich nach dieser Zeit fast
erdoppelt haben.

e Iwei groBe Kastenformen (Ldnge ca. 30 cm) mit etwas weicher Butter ausstreichen und mit jeweils der
Halfte des Teiges befiillen. Die Kastenformen in groRe Plastikbeutel packen und nochmals ca. 40 Minuten
lang an einem warmen Ort gehen lassen.

® Den Backofen auf 230°C vorheizen.

e Kastenformen aus den Plastikbeuteln herausnehmen und Teig mit Wasser bepinseln, mit einer Gabel mehr-
mals einstechen und in den Ofen stellen. Sofort eine halbe Tasse Wasser in den Ofen oder in eine darin
stehende, feuerfeste Form schitten und Tiire schnell schlieBen.

® Die Brote etwa eine Stunde lang backen. AnschlieBend aus der Form stiirzen, auskihlen lassen und erst
am nachsten Tag anschneiden.

Heringsdipp

Lutaten fiir 20 (40) Portionen:

1,25 kg (2,5 kg) .... Bismarckheringsfilets
750 g (1,5 kg)........ rote Zwiebeln

600 g (1,2 kg)........ Gewiirzgurken

750 g (1,5 kq)........ Apfel

2,5 (5) Bund.......... Dill

750 g (1,5 kg)........ Creme fraiche

750 g (1,5 kg)........ Saure Sahne

5(10) TLeerreeerrenee Meerrettich (aus dem Glas)
5(10) TLoverreeerrenee Senf

.............................. Salz, Pfeffer

LUBEREITUNG:

e Iwiebeln schalen und in Ringe schneiden.

e Gurken in Scheiben schneiden.

e Apfel waschen, entfernen, vierteln und in Scheiben schneiden.

e Hering in kleine Stiicke schneiden.

¢ Dill waschen, zupfen, trocknen und grob hacken.

e (réeme fraiche, saure Sahne, Meerrettich und Senf verriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
e Alle Zutaten zusammengeben, gut vermischen und mindestens zwei Stunden ziehen lassen.
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Iwetschgendatschi

Lutaten fiir einen Kuchen:

300G oo Mehl

1PCK. cevrererrererennee Backpulver
80 G coreererererenenne Lucker
1PCK. o Vanillezucker
150 @ ovvveerrreernnnne Quark

GEL ooreeeeieennne 0l

GEL ooeeeieeennne Milch

TKG v Iwetschgen
LUBEREITUNG:

e Alle Zutaten auBer den Zwetschgen gut kneten, bis der Teig elastisch ist.

e Backblech einfetten und den Teig darauf gleichmaBig ausrollen.

e Iwetschgen entkernen, halbieren und mit der Haut nach unten auf den Teig legen.
® Den Kuchen bei 180°C ca. 25-30 Minuten backen.

Bayerische Knodel
Lutaten fiir 20 (40) Portionen:

20 (40) .eveereerernnne alte Semmel (Brotchen)
S51(101) e Milch

40 (80) ..evvrrrernnee Eier

10 (20) Prisen........ Pfeffer

20 (40) EL...covueeeeee Iwiebeln
LUBEREITUNG:

e Semmel einschneiden und in lauwarmer Milch etwa 2 Stunden einweichen.
e 7wiebeln fein schneiden.
® Salz Mehl, Eier, Pfeffer und Zwiebeln zu den Semmeln in der Milch geben und zu einem Teig
verarbeiten.
e Knodel formen und etwa 15 Minuten in Salzwasser kocheln lassen.
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Lutaten fiir 20 (40) Portionen:

125 ¢ (250 @) ........ getrocknete Morcheln
1,25 kg (2,5 kg) ... Mohren

1,25 kg (2,5 kg) .... Kohlrabi

10 (20) ceevereeeerernnee Iwiebeln

2 kg (4 kg) «..cene... weiBer Spargel
750 g (1,5 kg)........ Brechbohnen
1,25 kg (2,5 kg) .... Blumenkohl
Salz

250)TL oo Lucker

350 g (700 @) ........ Erbsen

200 g (400 @) ........ Mehl

1,25 (2,5) TL.......... gemahlene Muskatnuss
1,25(2,5) TL.......... schwarzen gemahlenen Pfeffer
2,5(5) EL covrerrnnee Zitronensaft

1,251 (2,510) e Sahne

1,25 kg (2,5 kg) .... kiichenfertige Krebsschwanze

LUBEREITUNG:

e Morcheln nach Packungsanweisung einweichen und dann in Stiicke schneiden.

® Mohren schdlen und in diinne Scheiben schneiden.

® Kohlrabi schalen und in grobe Stifte schneiden.

e Iwiebeln abziehen und achteln.

e Spargel schalen und in grobe Stiicke schneiden.

e Bohnen putzen, waschen und halbieren.

e Blumenkohl putzen und in Roschen teilen.

® 5 (10) Liter Wasser mit Salz, Zucker und 100 g (200 g) Butter aufkochen und Mdhren und Kohlrabi hinzugeben.

e Nach 5 bis 10 Minuten Zwiebeln, Spargel, Blumenkohl und Bohnen zugeben.

® Nach weiteren 10 bis 15 Minuten (das Gemiise sollte schon ein wenig weich sein) die Erbsen hinzugeben und
ca. 5 Minuten mitgaren.

e Beim Abschiitten des Gemiises die Brithe auffangen.

e Restliche Butter in einem Topf erhitzen, Mehl hinzugeben, leicht anschwitzen und mit etwa der Halfte der
Briihe abldschen und aufkochen lassen. Mit Muskatnuss, Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronensaft pikant ab-
schmecken.

e Sahne unterrihren, Pilze und Gemiise unterheben und erhitzen.

® Das Ganze mit Krebsschwanzen garniert servieren.
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Rheinischer Sauerbraten

Lutaten fiir 20 (40) Portionen:

5kg (10 kg) .......... Rindfleisch

S51(101) ceverreennnne WeiBwein (oder Rotwein)
250(510) oo Aceto balsamico
250(510) oo Himbeeressig

A (1) J Knoblauchzehen

7 (15) TLoeerrerrrnnne grobe Pfefferkdrner
250)TL cooreeerenne Thymian

250)TL oo Rosmarin

L LY 1) e Lorbeerblatter
5(10) ceeeeeeereeernnes Petersilienwurzeln
LY 1)) Pimentkorner

A (1) [ Iwiebeln

2,5(5) EL cooreerrnnee Luckerriibensirup

Kardamom, Nelkenpfeffer und Koriander zum Abschmecken

LUBEREITUNG:

e Knoblauch und Zwiebeln schélen und grob hacken.

e Wein, Balsamico, Himbeeressig, Knoblauch, Zwiebeln und Krauter zum Siedepunkt bringen, auskiihlen lassen
und Gber dann iber das Fleisch geben.

® Das Fleisch mindestens vier Tage in dieser Beize kihl lagern.

e Beize gut durchseihen.

® Fleisch rundum anbraten und mit der durchgeseihten Beize loschen. Das Ganze 2,5 bis 3 Stunden kdcheln lassen.

e Zuckerriibensirup und etwas Kardamom, Nelkenpfeffer, Koriander und Piment mischen und beifiigen.

Sylter Rote Griitze
Lutaten fiir 20 (40) Portionen:

je 800 g (1,6 kq).... Erdbeeren, Schattenmorellen, Johannisbeeren und Rhabarber
500 g (1kg) ........ Lucker

LI N0 ) JSe Rotwein

200 g (400 @) ........ Sago

3 (6) Stangen......... Zimt

LUBEREITUNG:
e Kirschen in ein Sieb schiitten, den Saft dabei auffangen und Kirschen entsteinen.
e Erdbeeren, Johannisbeeren und Rhabarber waschen.
e Rhabarber in Stiicke schneiden.
e Kirschsaft mit Rotwein mischen, Zimtstangen und Sago hinzugeben und aufkochen.
® Zucker und Rhabarber hinzufiigen, kurz aufkochen lassen und die restlichen Friichte untermischen.
Das Ganze kochen und anschlieBend kiihlstellen.
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Lutaten fiir 20 (40) Portionen:

2,5 kg (5 kg).......... Mehl

5 (10) mittelgroBe .. Eier
2,5 (5) Tassen........ Wasser
5 (10) Prisen.......... Salz

LUBEREITUNG:

® Mehl, Wasser und Eier verquirlen.

e Ausreichend Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und salzen. Die Spatzle
mit einem Spatzlehobel oder klein geschnitten hinein geben.

e Kurz kochen lassen und die Spatzle abschopfen, wenn sie an der Wasseroberflache
schwimmen.

Westfalische Ratsherrenbratwurst

Lutaten fiir 20 (40) Portionen:

2,5 kg (5 kg).......... Schweinefleisch aus der Keule

1,25 kg (2,5 kg) .... Rindfleisch aus der Keule

500 g (1Kkg) .ecvevee gerducherter, durchwachsener Speck

LY (1) F— unbehandelte Zitronen (davon den Abrieb)
7,5(15) TL veovernnee Meersalz

5(10) TLoeeereerernee weilen Pfeffer

375 ml (750 ml) .... trockenen Weiwein
7,5 (15) Bund......... glatte Petersilie
PIY ) R Wurstdarm fir Bratwiirste, ca. 2 m (beim Fleischer bestellbar)

LUBEREITUNG:

e Petersilie waschen, schleudern und die Blattchen von den Stielen zupfen.

e Fleisch waschen, trocken tupfen, Haute und Sehnen entfernen, dann grob wiirfeln.

® Fleisch und Petersilie gemeinsam durch den Fleischwolf drehen.

e Alle Zutaten zu einer geschmeidigen, homogenen Masse vermengen. Bei Bedarf noch etwas Weiwein
hinzufiigen.

 Den Wurstaufsatz an den Fleischwolf bringen und den Darm aufziehen. Den Fleischwolf befiillen,
eine zweite Person fihrt den Darm und dreht nach etwa 20 cm die Wiirste ab.

© ACHTUNG: Der Darm darf nicht zu prall gefillt werden, da sonst die Wiirstchen platzen kénnen.
Die Masse sollte im Darm gleichmaBig verteilt werden und keine Luftblasen aufweisen.

Tipp: Dazu passt eine Senfsauce. Einfach nach dem Braten den Bratensatz mit Sahne abldschen (etwa 1 Becher
fiir 8 Wiirstchen) und Senf einriihren (etwa 4 EL fiir 8 Wiirstchen).



