Reibekuchen 

Ca. 2 Stück pro Person

Zutaten für 22 Personen:

44 mittelgroße Kartoffeln

4 Zwiebeln

4 Eier

Salz

Pfeffer

3 bis 4 Esslöffel Speisestärke

Anleitung:

Kartoffeln schälen

Zwiebel schälen

Beides mit einer feinen Küchenreibe reiben

Mit Salz und Pfeffer würzen 

Eier mit der Masse verrühren

Öl in einer Pfanne erhitzen

Mit einen Soßenlöffel die Masse in die Pfanne geben und von beiden Seiten 

goldbraun braten

Linsensuppe für 4 Personen

250g Linsen

1,5 l Wasser

1 Suppengrün

500g geräucherte Mettwurst (oder Rippchen)

Salz

200g geschälte Kartoffeln

Pfeffer Petersilie

Linsen am Abend vor der Zubereitung im Wasser einweichen. (alternativ Linsen zum Kochen ohne 

Einweichen benutzen z.B. Pardina Linsen)

Suppengrün putzen, waschen und zerkleinern. 

Fleisch waschen.

Linsen im Einweichwasser mit Suppengrün, Fleisch, Mettwürstchen und Salz ankochen., 20-30 

Minuten fortkochen. 

Kartoffeln in Stücke schneiden, zugeben. 

10-15 Minuten fortkochen und 10 Minuten in der Nachwärme fertiggaren. 

Mit Gewürzen abschmecken.


Sauerbraten

3/4 - 1 kg Rindfleisch ohne Knochen

Marinade:

3/8 l Essig

3/8 l Wasser

1 Gewürzdosis (4 Pfefferkörner, 3 

Gewürzkörner (Piment), 1 Nelke, 

¼ Lorbeerblatt)

1 kleine Möhre

1 Stg Lauch

Salz

30 g Fett

50 g Speckwürfel

1 Tomate

1/8 l Wasser

1 dunkle Brotscheibe nach Belieben

Zwiebel

Marinade oder Wasser

Mehl

Salz, Pfeffer, Prise Zucker

Fleisch waschen und in ein Gefäß legen.

Zutaten für die Marinade aufkochen, abkühlen lassen und über das Fleisch 

gießen. Das Fleisch ganz bedeckt 2 -3 Tage darin liegen lassen. Vor der 

Zubereitung herausnehmen und abtrocknen.

Fett erhitzen, Speckwürfel darin auslassen und Fleisch darin von allen Seiten 

bräunen.

Zwiebel schälen, Tomate überbrühen, abschrecken, abziehen. Beides in Viertel 

schneiden, zum Fleisch geben; ebenfalls bräunen.

Wasser und nach Belieben Brot zugeben, Fleisch 1 ¼ - 1 ½ Stunden schmoren. 

Herausnehmen und warmhalten.

Soßenfond mit Marinade auffüllen, aufkochen, mit angerührtem Mehl binden 

und abschmecken.
Klöße mit frischem fertigem Kloßteig

Fertigen Kloßteig

Mehl 

1 Ei 

Pfeffer/Salz

Den frischen Kloßteig mit einem Ei und ca. 4 gehäuften Eßlöffeln Mehl vermengen. Ein bißchen 

Pfeffer und Salz hinzufügen. Ca. 8-10 Klöße daraus formen. Klöße in einen Topf mit kochendem 

Salzwasser legen, kurz aufkochen lassen, danach bei reduzierter Temperatur ca. 20-25 Minuten im 

aufgedeckten Topf ziehen lassen. Nicht mehr kochen lassen.

Bratäpfel mit Vanillesoße

Zutaten für 4 Portionen:

4 Äpfel, ( am besten Boskop) 

50 g Mandel(n), (Splitter) 

50 g Rosinen 

4 TL Aprikosenkonfitüre oder Honig 

1 Prise Zimt 

Margarine 

1 EL Speisestärke 

1 Eigelb 

½ Liter Milch 

20 g Zucker 

1 TL Vanillezucker 

Äpfel waschen, das Kerngehäuse herausstechen. Mandeln, Rosinen, Konfitüre 

und Zimt vermischen. Füllung mit einem Teelöffel in die Öffnung der Äpfel 

geben und mit einem Rührlöffelstiel hineindrücken. 

Äpfel in eine gefettete Auflaufform setzen und auf jeden Apfel ein 

Margarineflöckchen geben.

Im vorgeheizten Backofen bei 200°C (Gas: Stufe 3, Umluft 175°C) ca. 25 Min. 

backen.

Vanillesoße 

Zutaten

400 ml Milch 

3 EL Zucker 

1 Vanilleschote(n) 

2 Ei(er) 

1 Becher Sahne 

1 TL, gehäuft Speisestärke 

Milch, Zucker und das Mark der Vanilleschote aufkochen.

Zwischenzeitlich die Eier mit dem Handrührgerät kurz aufschlagen. Speisestärke und Sahne 

zugeben und noch mal kurz durchschlagen.

Die Sahne-Eiermischung mit dem Schneebesen in die kochende Milch einrühren und kurz 

aufkochen lassen. 

Warm oder Kalt zu den heißen Äpfeln servieren.

