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Die gesunde Art, kostlich zu kochen!

Probierten Sie schon einmal, wie saftig Kalbssteaks im SCHLEMMERTOPF geraten? Nein? Das kann man
rasch nachholen. Es ist auch fast unmdéglich, sich all den tausend Kiichenneuheiten, die heute taglich
auf dem Markt Kaufer suchen, widmen zu kénnen.

Manche Neulinge verschwinden oft auch wieder sang- und klanglos, wie sie kamen. Vom
SCHLEMMERTOPF allerdings kdnnen wir das nicht behaupten, denn ihm gelang es bereits in kurzer Zeit,
zigtausend Freunde zu gewinnen.

Wie erklart man sich seine wachsende Beliebtheit ?
Kenner des Marktes fur ausgefallene kulinarische Spezialitaten wissen, dass die klassischen Delikatessen
Hummer, Kaviar und Ganseleberpasteten nach wie vor ihre treuen Liebhaber zu verwdhnen verstehen.

Sie wissen aber auch, dass gerade dieser Kundenkreis die Abwechslung schatzt und die einfachen, die
urspriinglichen, die bauerlichen Genusse sucht. Frisches Bier vom Fass, eisgekihlter klarer Schnaps,
westfalischer Knochenschinken, majorangewdurzte Blut- und Leberwirste sind die gefeierten Giinstlinge
der Stunde, die noch keineswegs ihnren H6hepunkt erreichten. So gesehen, hat unser SCHLEMMERTOPF
geradezu eine gesellschaftiche Aufgabe, namlich die Menschen vergnigt und gelést durch eine
herzhafte Mabhlzeit aus einem Topf zu Freunden zu machen. Er ist ideal fir die Geselligkeit geeignet, wie
das Schweizer Kasefondue, welches ja auch von der einfachen Aimhitte kommt.

Waren wir beim Fernsehen, sprachen wir vom Kontrastprogramm bei unseren Mabhlzeiten, wozu der
SCHLEMMERTOPF mit seinen zeitsparenden Eigenschaften und dem urigen Geschmack, den er Fleisch-
und Gemiisegerichten im Backofen schenkt, Abwechslung bringend beitragt. Kochen in Tontépfen ist
beileibe nichts Neues. Wer sich in alten Bauerntdpfereien ein wenig auskennt, erinnert sich mit
Vergnigen an die Begegnungen mit ihnen in Volksmuseen. Die Wirttemberger filliten ihre Pfitzauf-
Tonformen, gut gebuttert, bis zur Halfte mit gut geriihrtem Teig und schoben sie in die Backrohre, um ihn
dort langsam aber sicher hochgehen zu lassen. In Bayern findet man ganz selten noch die
Hasenkacheln, vom Topfer so geformt, dass man einen Hasenricken mit beiden Keulen
zusammenhangend darin braten kann.

Eines aber scheint festzustehen:

Unser SCHLEMMERTOPF ist nicht nur aus gutem Ton, er beherrscht ihn auch. Er hat namlich gar nicht den
falschen Ehrgeiz, die bewahrten Stahl- und Eisentdpfe und die gewohnten Pfannen in der Kiche
abzuldsen oder gar zu verbannen. O nein, hdchstens will er ihnen eine gewisse Entlastung bringen. Er will
mit seinen guten Eigenschaften, von denen wir gleich noch mehr lesen werden, dafur sorgen, dass
reichere Abwechslung auf unseren oft so traurigen und eintdnigen Speisenzettel kommt. Darin liegt
namlich seine bemerkenswerte Fahigkeit.

Sie verstehen sicher, dass wir hier bei weitem nicht alle Rezepte auffiihren kénnen, die mit ihm erprobt
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wurden. Um ehrlich zu sein, dafur brauchen wir selbst noch viele Jahre, um auch nur annédhernd alle
Mdglichkeiten des Dinstens, Backens, Gratinierens, Flambierens in ihm zu versuchen. Wenn wir [hnen
raten durfen, suchen Sie sich aus der recht ansehnlichen Rezeptauswahl| diejenigen heraus, die lhnen
am meisten Freude machen. Dann hat es sich schon gelohnt, ihn zu kaufen und sich mit ihm anzu-
freunden.

Probieren Sie vielleicht den Schweineriicken oder das zarte ungarische Paprikahdhnchen. Vergessen Sie
auch nicht das saftige Kalbssteak fur die FuBballfreunde. Wenn Sie den SCHLEMMERTOPF mit ihm gefillt
und vorbereitet haben und 5 Minuten vor Spielbeginn in den Backofen schieben, so versaumen Sie bitte
nicht in der Aufregung, die Hitze einzuschalten. Dann kdnnen Sie lhre strapazierten Nerven mit lhren
Freunden nach Abpfiff des Spieles mit den kdstlichsten Kalbssteaks, die es je gab, wieder aufpappeln.

Braunen und Kruste des Bratens im SCHLEMMERTOPF:

Jeder Braten, wenn Sie wollen, bekommt gentigend Knusprigkeit auch zugedeckt im SCHLEMMERTOPF
in der heilRen Backrohre. Soll aus gesundheitlichen Griinden bei Leber- und Gallenleiden die Kruste
vermieden werden, deckt man das Fleisch einfach mit Alufolie ab. Dann bleibt es hell, krustenlos und
kann auch von den Menschen bedenkenlos gegessen werden, die auf den Rat ihres Arztes héren
mussen.

Wollen Sie aber die Kruste eines Bratens kraftiger haben, dann nehmen Sie den Deckel ab und schieben
den offenen Topf fur 5-15 Minuten wieder in die heiRe Backréhre. Stellen Sie den Kichenwecker ein,
damit der Braten jetzt nicht zu stramm nachdunkelt. Ubrigens, gewdhnen Sie sich bitte an, auf den
heiRen Deckel, der auf dem Kiuchentisch liegt, ein wenig Salz oder Mehl zu streuen und sagen Sie lhren
Lieben, das dies ein Zeichen aus der internationalen Kiichensprache ist und bedeutet: Achtung, nicht
anfassen, sehr heif3!!!

Saucen im SCHLEMMERTOPF:

Gewodhnen Sie sich an, ungebundene Gerichte zu kochen, also ohne Mehl- oder Starkebindung. Sie
sind am kalorienarmsten und daher fir unsere Linie am zutraglichsten. Winscht jemand eine
gebundene Sauce oder einen gebundenen Eintopf, es soll ja schlielllich jeder nach seiner Facon satt
werden, dann gibt es 3 verschiedene Méglichkeiten:

1. Gemusesuppe:
50 g Butter oder Margarine mit 75 g Mehl verkneten und diese Mehlbutter in das fertige Gericht flocken,
umriihren und noch einmal 10 Minuten in die heile Backrohre schieben.

2. Eintopf:
3 Essl. Gustin mit 6 Essl. kaltem Wasser oder kalter Milch anrihren und in den Eintopf rihren. Den
SCHLEMMERTOPF
noch einmal 10 Minuten in die heilRe Backrohre schieben.

3. Bratensauce:
Bratensaft in einen Metalltopf gieflen, hier einkochen lassen oder mit Fleischbriihe verlangern und
dann je
nach Wunsch mit angertihrtem Gustin binden, mit Sahne vermischen und mit Madeira oder Weillwein
abschmecken. Dann die Sauce durch ein feines Sieb passieren und zum Braten auftragen.

Wir sehen, niemand braucht auf seine geliebte und gewohnte Sauce verzichten. Beim Schweinebraten
sammelt sich unten im Topf gerne ausgebratenes Fett. Dieses in eine kleine Schussel gieRen und kalt
stellen. Ein feinwdrziger Brotaufstrich.

Sauce zum Schweinebraten:

Fertigen Braten aus dem SCHLEMMERTOPF nehmen, mit einem breiten Pinsel den dunklen Rand an den
Wwanden abpinseln, dabei den Pinsel immer wieder in die Flussigkeit eintauchen. Dieser dunkle Rand an
den Wanden sorgt, auf diese Weise abgepinselt, flr eine kraftige, dunkelbraune Saucenfarbe.

Garzeiten:

Zugegeben, manches Gericht wie Braten oder Eintopf dauert etwas langer als in einem herkdbmmlichen
Topf. Dafur brauchen Sie sich nicht um die Mahlzeit im SCHLEMMERTOPF zu kiimmern, selbst wenn Sie ihn
einmal vergessen haben sollten, schwarz kann er so leicht im SCHLEMMERTOPF nicht werden.

Sollten die hier angegebenen Garzeiten nicht ganz ausreichen, das mag am Fleisch oder an der Hitze
liegen, dann kontrollieren Sie zwischendurch einfach mit Gabel oder Hoélzchen, und sehr rasch haben
Sie es im Griff wann die Mahlzeit gar ist.

Im allgemeinen sind die Garzeiten bei den Rezepten die Erffahrungen der Versuchskiiche und gelten

genau genommen nur fur die Zutaten, die dabei verwendet wurden. Aber recht gute Anhaltspunkte
sind sie dennoch.
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Servieren des fertigen SCHLEMMERTOPF - Gerichtes:

Man stellt den heilRen Topf mit Deckel auf ein Brett oder auf ein Weidenkorbgeflecht und damit auf den
Tisch. Hier bleibt das Gericht heil3, vor allem wenn man es nach dem Verteilen immer wieder zudeckt.
Ein grof3er Vorteil, auch fur Langsamesser.

Es sollte auf jeden Fall vermieden werden, den heiRen SCHLEMMERTOPF auf einen kalten Untergrund zu
stellen, da durch den entstehenden Temperaturschock der SCHLEMMERTOPF womadglich platzen
kénnte.

Umgang mit dem SCHLEMMERTOPF in der Kuche:

Nichts einfacher als das. Wassern Sie die unglasierten Teile |hres SCHLEMMERTOPFES vor jedem
Gebrauch ca. 10 Minuten im kalten Wasser. Bei glasierten Teilen ist dies nicht erforderlich. Der
SCHLEMMERTOPF gibt das aufgesaugte Wasser wahrend des Garvorganges als Wasserdampf auf
natirliche Weise wieder ab. So wird auf besonders schonende Art gegart und alles gelingt wie von
selbst.

Wahrend der Topf gewassert wird, kbnnen Sie die Zutaten des Rezeptes vorbereiten. Im Anschluss den
SCHLEMMERTOPF damit gleichmalfig fullen. Deckel darauf legen und den SCHLEMMERTOPF auf einem
Rost in den nicht (!) vorgeheizten Backofen stellen. Dadurch wird gewahrleistet, dass der Topf keinen
Temperaturschwankungen unterliegt. Er kann sich somit langsam erhitzen. Die Gefahr, dass der
SCHLEMMERTOPF Schaden erleidet, ist hiermit ausgeschlossen.

Der SCHLEMMERTOPF ist sowohl bei Umluft als auch gleichzeitig bei Ober- und Unterhitze verwendbar.
Den Topf niemals auf die heille Herdplatte oder auf das

Gasfeuer setzen, er wirde hierbei springen!

Temperatureinstellung:

Gasherd: Zunachst auf einer hohen Stufe kurz vorheizen, nach etwa 10 Minuten auf die im Rezept
angegebene Temperatur einstellen.
Elektroherd: Thermostat auf die im Rezept angegebene Temperatur einstellen.

Maximale Temperatur: 250 Grad

Garzeit, beim Rezept vermerkt, auf dem Kichenwecker einstellen, damit man Uberhaupt nicht mehr an
den SCHLEMMERTOPF denken braucht und sich ungestort einer anderen Tatigkeit widmen kann.

Wahrend des Garens darf man ruhig einmal den Deckel des SCHLEMMERTOPF abnehmen. Stellt man
fest, dass Flussigkeit nachzugieRen ist, sollte man bei der Zugabe immer darauf achten, dass diese
mindestens laufwarm ist. Wenn nicht, wirde der SCHLEMMERTOPF dies Ubel nehmen und vielleicht sogar
zerspringen.

Reinigen des SCHLEMMERTOPFES:

Am besten legt man ihn sofort nach dem Gebrauch in heiles Wasser, lasst die Bratreste aufweichen
und reibt ihn dann mit einer Burste oder einem Topfreiniger aus Metall oder Kunststoff aus. Sie werden
dabei mit Freuden feststellen, dass der SCHLEMMERTOPF innen ganz glatt ist und sich dadurch
besonders leicht und angenehm saubern lasst. Es schadet nichts, wenn Sie einige Spritzer eines
gebrauchlichen Spulmittels zugeben. Bitte verwenden Sie aber keine scharfen Mittel, damit der Topf
keinen Fremdgeschmack annimmt. Altere TONTOPFE legen sich natirlicherweise innen eine dunkle
Patina zu, die man nicht entfernen sollte, genau wie bei einem Teekessel. Sie sorgt fur den eigenen
Geschmack. Wollen Sie ihm aber nach langerer Zeit einmal eine griindliche Uberholung génnen, dann
kochen Sie ihn einfach eine halbe Stunde sachte aus und er ist wieder frisch.

Ebenfalls ist der SCHLEMMERTOPF auch fir die Reinigung in der Spulmaschine geeignet.

Wahrscheinlich werden Sie mit Fleischgerichten beginnen. Wenn Sie sich mit dem SCHLEMMERTOPF
vertraut gemacht haben, werden Sie dann sicher auch Fisch und Suspeisen in ihm zubereiten wollen.
Es ist kein Fehler, wenn Sie fur Fleisch, Fisch und Suf3speisen je einen eigenen Topf benutzen.

Ruheplatz des SCHLEMMERTOPFES:

Man legt die beiden Halften ineinander wie zwei Suppenldffel und stellt sie luftig zu den anderen
Topfen.

Nun wiunschen wir Ihnen viel SpalR beim Zubereiten der Gerichte.

Guten Appetit!



Suppen aus dem
SCHLEMMERTOPF

Bohmische Gulaschsuppe (Fur 4-6 Personen)

Zutaten:

250 g diinne Zwiebelscheiben, 400 g Rindfleisch, durch die grobe Scheibe gedreht
2 Essl. Tomatenmark

Salz, ungarischer Paprika edelsti3, Kimmel, Knoblauch

200 g kleine, rohe Kartoffelwiirfel

11 Fleischbrihe

Zubereitung: In den SCHLEMMERTOPF die Zwiebelscheiben, mit dem Rindfleisch gemischt, verteilen.
Darauf das Tomatenmark tupfen und wirzen, die Kartoffelwirfel dazustreuen. SCHLEMMERTOPF
schlieBen, in die Backréhre schieben und 250° einschalten.

1. Gardauer: ca. 1 Stunde

SCHLEMMERTOPF o6ffnen, umrithren und warme Fleischbrilhe dazugielen. SCHLEMMERTOPF schlieRen
und wieder in die Backrohre schieben.

2. Gardauer: ca. 40 Minuten

Sollte die Suppe zu dick sein, bitte hoch warme Fleischbriihe dazugiellen.

Beilage: Landbrotscheiben mit kraftiger Kruste

Getrank: kiihles Bier

Nachtisch: Mokkacreme

Sauerkohlsuppe ,,Witwe Bolte* (Fur 4-6 Personen)
Zutaten:

250 g diinne Zwiebelscheiben

400 g Schweinefleisch, durch die grobe Scheibe gedreht

2 Essl. Tomatenmark

Salz, ungarischer Paprika edelsuf3, Kimmel

200 g rohes Sauerkraut, kleingeschnitten

1 | Fleischbrihe, 1/8 1 saure Sahne

Zubereitung: In den SCHLEMMERTOPF die Zwiebelscheiben, vermischt mit dem Schweinefleisch und
dem Sauerkraut, verteilen und darauf das Tomatenmark tupfen und wirzen. SCHLEMMERTOPF schlieRen
und in die Backrohre schieben. 250° einschalten.

1. Gardauer: ca. 1 Stunde

SCHLEMMERTOPF o6ffnen, umrihren, warme Fleischbrihe dazugieBen und nochmals umrihren.
SCHLEMMERTOPF schlieBen und wieder in die Backrohre schieben.

2. Gardauer: ca. 40 Minuten

In die fertige Suppe die saure Sahne riihren. Sollte die Suppe zu dick sein, bitte noch warme
Fleischbrihe zugieRen.

Beilage: Kimmelstangen

Getrank: kiihles Bier und Weizenkorn

Nachtisch: Quark, Schnittlauch und Knackebrot

Tomatensuppe ,,Rumanisch* (Fur 4-6 Personen)
Zutaten:

100 g magere Speckwiirfel, 200 g Zwiebelwiirfel

750 g Tomaten, abgezogen, geviertelt

11 Fleischbrihe

100 g Langkornreis

Oregano, Selleriesalz, Knoblauch, ungarischer Rosenpaprika

2 Essl. fein geschnittenen Schnittlauch

1 Becher Joghurt

Zubereitung: In den SCHLEMMERTOPF die Tomaten mit dem Reis und der Fleischbriihe schitten. Speck
und Zwiebelwirfel in einer Stielpfanne goldgelb résten und zu den Tomaten streuen. Wirzen,
SCHLEMMERTOPF schlieRRen, in die Backrohre schieben und 250° einschalten.

Gardauer: ca. 40 Minuten

In die fertige Suppe das Joghurt hineinrihren und Schnittlauch daruber streuen.

Beilage: Landbrotscheiben, angerostet

Getrank: leichter Rotwein

Nachtisch: Rotweincreme



Chicoréesuppe ,,Hans Memling* (Fur 4-6 Personen)
Zutaten:

100 g magere Speckwirfel, 200 g Zwiebelwiirfel

750 g Chicoréestreifen, sauber gewaschen

11 Fleischbriihe

100 g Langkornreis

Oregano, Selleriesalz, Knoblauch, ungarischer Rosenpaprika

2 Essl. fein geschnittenen Schnittlauch

1 Becher Joghurt

Zubereitung: In den SCHLEMMERTOPF die Chicoréestreifen mit dem Reis und der Fleischbriihe schiitten.
Speck- und Zwiebelwirfel in einer Stielpfanne goldgelb rosten und zu den Chicoréestreifen streuen.
Wiurzen, SCHLEMMERTOPF schlieffen, in die Backrohre schieben und 250° einschalten.

Gardauer: ca. 50 Minuten

In die fertige Suppe das Joghurt hineinriihren und Schnittlauch dartiber streuen.

Beilage: WeilRbrotscheiben, gerdstet

Getrank: Cinzano dry

Nachtisch: Weilweincreme

Frische Gemusesuppe ,,Gartenfreuden* (Fur 4-6 Personen)
Zutaten:

50 g Butter, 300 g feine Zwiebelscheiben

200 g Lauch, geputzt, gewaschen, in Streifen

200 g Karotten, geputzt, gewaschen, in Scheiben

200 g Sellerieknolle und Blatter, geputzt, in Streifen

Salz, Suppenwiirze

1/4 | WeiRwein, 1/4 | Wasser

1 Bund frisches Bohnenkraut

1 Essl. Kimmel, 1 Essl. Knoblauch, zerdriickt,100 g Semmelbrdsel,
frisch gehackte Petersilie oder Schnittlauch

Zubereitung: Butter in den vorbereiteten SCHLEMMERTOPF streichen und die Zwiebelscheiben dartber
verteilen. SCHLEMMERTOPF schlieflen, in die Backréhre schieben und 250° einschalten.

1. Gardauer: ca. 20 Minuten

Jetzt SCHLEMMERTOPF aus der Backréhre nehmen, 6ffnen, das Ubrige Gemise darauf verteilen, wiirzen
und Wein und Wasser dariiber gieBen. SCHLEMMERTOPF wieder schlielen, wieder in die Backrohre
schieben.

2. Gardauer: ca. 50 Minuten

Semmelbrosel daruber streuen und noch 10 Minuten offen in der abgeschalteten Backrohre stehen
lassen. Schnittlauch oder Petersilie darliber streuen.

Beilage: Landbrot

Getrank: Bier

Nachtisch: Kasekuchen

Frankische Brotsuppe (Fur 4 Personen)

Zutaten:

50 g Butter, 200 g Zwiebelscheiben

3 Zehen Knoblauch, geschalt, in Scheiben

1 1/2 | Fleischbriihe, 300 g Landbrot, in Streifen oder kleinen Wurfeln
Salz, Muskat

2 Essl. gehackte Petersilie

1/8 | WeilRwein, 1/8 | saure Sahne

Zubereitung: In den SCHLEMMERTOPF die in einer Stielpfanne langsam goldgelb gerdsteten Zwiebeln
verteilen. Die Fleischbriihe lauwarm dartber gieBen und die Brotwirfel hineinlegen. Wirzen mit Salz,
Muskat und Knoblauchzehen. Den SCHLEMMERTOPF schliel3en, in die Backrohre schieben und 250°
einschalten.

Gardauer: ca. 50 Minuten

Auf die fertige Suppe langsam den kichenwarmen Weilwein giel}en und die gehackte Petersilie
dartber verteilen.

Beilage: frische, knusprige Brétchen

Getrank: Buttermilch

Nachtisch: Schwarzwalder Kirschtorte



Schlemmersuppe (Fur 4-6 Personen)

Zutaten:

100 g Zwiebelscheiben, 500 g Sauerbratenfleisch, roh, grob durchgedreht
2 Essl. Tomatenmark

1 | Fleischbriihe, 1/8 | saure Sahne

Salz, Madeira

3 Essl. Gustin, in Rotwein angerthrt

Zubereitung: In den SCHLEMMERTOPF die Zwiebelscheiben geben, darauf das gesalzene
Sauerbratenfleisch verteilen,

Tomatenmark dazufiugen und mit lauwarmer Brihe aufflllen. SCHLEMMERTOPF schlielen, in die
Backr6hre schieben

und 250° einschalten.

Gardauer: ca. 50 Minuten

SCHLEMMERTOPF 6ffnen, das angerihrte Gustin in die Mitte des Inhalts hineinriihren und den offenen
Topf noch einmal 10 Minuten in die abgeschaltete R6hre schieben. Jetzt saure Sahne hineinmischen
und mit Madeira betraufeln.

Beilage: frisches Schwarzbrot

Getrank: leichter Rotwein

Nachtisch: Vanillecreme mit gezuckerten Erdbeeren

Krauterwurzige frische Gurkensuppe (Fur 4 Personen)
Zutaten:

50 g Butter, 700 g frische Gurkenstifte, entkernt und geschalt

100 g Zwiebelscheiben

Salz, Krauteressig, frischer gehackter Dill

1| Fleischbriihe, 1/8 | saure Sahne

Zubereitung: In den SCHLEMMERTOPF die Butter streichen, die Gurkenstifte mit den Zwiebelscheiben und
Essig fullen,

wirzen. Deckel schlieBen, den SCHLEMMERTOPF in die Backréhre schieben, 250° einschalten.

Gardauer: ca. 40 Minuten

Lauwarme Fleischbriihe auffullen, offenen Topf in die Backréhre schieben und noch 10 Minuten kochen
lassen. Sahne dazumischen und den gehackten Dill dariber streuen.

Beilage: Réstbrot von Weilibrot

Getrank: Vollmilch

Nachtisch: Eisbecher mit Himbeeren



Schweiln aus dem
SCHLEMMERTOPF

Schweinefiletspiel3chen ,,Jugoslawisch® (Fur 4 Personen)
Zutaten:

400 g Schweinefilet, geh&utet, in dinnen Scheiben

4 HolzspielRchen

50 g magere Speckscheiben in 5 cm breiten Streifen

150 g rohe, geraucherte Wurst in Scheiben

300 g frische Paprikaschotenstreifen, 300 g Tomaten, abgezogen, in Vierteln
Salz, Basilikum, frische gehackte Petersilie

Zubereitung: In den SCHLEMMERTOPF auf den Boden die Tomatenviertel mit Paprikastreifen verteilen
und mit Salz, Basilikum und Petersilie wiirzen. Auf die Holzstabchen abwechselnd
Schweinefleischscheiben, Speck- und Wurstscheiben spielien, leicht salzen und auf das Tomaten-
Paprikabett legen. SCHLEMMERTOPF schlief3en, in die Backrbhre schieben und 250° einschalten.
Gardauer: ca. 50 Minuten

Beilage: Kartoffelbrei

Getrank: Slivowitz

Nachtisch: Joghurt mit Himbeeren

Schweinerucken ,,Stockholmer Art* (Flr 4-6 Personen)
Zutaten:

1,5 kg Schweineriicken ohne Knochen, Knochen klein gehackt

200 g Apfelscheiben, 100 g Zwiebelscheiben

250 g Pflaumen, getrocknet, 1 Nacht in Rotwein eingeweicht

6 Essl. Weinbrand

Salz, Thymian, Beiful’

Zubereitung: In den SCHLEMMERTOPF die Knochen mit Zwiebeln und Apfelscheiben verteilen. Funf
aufgeweichte Pflaumen dazulegen und mit Weinbrand ubergielfen. Das gewdurzte Fleisch mit der
Fettschicht nach oben darauf legen. SCHLEMMERTOPF schlielRen, in die Backrohre schieben und 250°
einschalten.

Bratdauer: ca. 2 Stunden

Sauce: Braten aus dem SCHLEMMERTOPF heben und warm stellen. Knochen mit Wurzelwerk aus dem
SCHLEMMERTOPF in einen Metalltopf schiitten. (Fett abgielRen und kalt stellen. Schmeckt zu Landbrot
kostlich). Mit 2 | Fleischbriihe auffillen und 1 Essl. Tomatenmark dazuriihren. 30 Minuten einkochen
lassen. Sauce durch ein Sieb passieren, wenn ndtig, ein wenig mit angerihrtem Gustin binden.

Braten von der Schwarte 18sen, die in kleine Stiicke zu schneiden ist. Fleisch in Scheiben schneiden und
auf heiller Platte anrichten.

Beilage: Kartoffelballchen, in Butter geschwenkt, mit Semmelbréseln - Kopf-, Tomaten- und Gurkensalat
mit Dill

Garnitur: Backpflaumen, im Einweichrotwein aufgekocht, auf Apfelscheiben

Getrank: Aquavit und Bier

Schweinebauch ,,Vergnugte Modistin® (FUr 4-6 Personen)
Zutaten:

600 g Schweinebauch, in fingerdicken Streifen

200 g Zwiebelscheiben, 200 g Karottenscheiben

400 g Kartoffelscheiben, roh

2 Essl. scharfer Senf

Salz, Pfeffer, Kimmel

1/2 | Fleischbriihe, 1 kleines Glas saure Perlzwiebeln

1 Essl. gehackte Petersilie

Zubereitung: In einer Schuissel alle Zutaten mischen und wiirzen. Das Gemisch in den SCHLEMMERTOPF
verteilen, die Fleischbriihe dartiber gieRen, Deckel auflegen, den SCHLEMMERTOPF in die Backrdhre
schieben und 250° einschalten.

Gardauer: ca. 2 Stunden

Uber das fertige Gericht die gehackte Petersilie streuen.

Beilage: frische Landbrotscheiben

Getrank: Bier und Weizenkorn  Nachtisch: Pflaumenkuchen



Schweinekammbraten ,,Zigeunerbaron® (Fur 4-6 Personen)

Zutaten:

6 Scheiben aus dem Schweinekamm geschnitten & 180 g

200 g Zwiebelscheiben, 300 g Apfelscheiben, geschalt, entkernt

200 g rohes Sauerkraut, Salz, ungarischer edelstiRer Paprika, Knoblauch,1/8 | saure Sahne

Zubereitung: In den SCHLEMMERTOPF auf dem Boden die Halfte der gemischten Zwiebel- und
Apfelscheiben, gewdlrzt mit etwas Salz, verteilen. Darauf das Sauerkraut verteilen. Darlber die
gewirzten Fleischscheiben decken und mit den restlichen Zwiebel- und Apfelscheiben belegen.
SCHLEMMERTOPF schlieBen, in die Backréhre schieben und 250° einschalten.

Gardauer: ca. 60 Minuten

Vor dem Auftragen die saure Sahne Uber das Gericht geben.

Beilage: Kartoffelbrei, mit Paprika vermischt

Getrank: Ungarischer Wein

Nachtisch: Quarkstrudel

Schweinebraten auf Chicorée ,,Brussler Art* (Fir 6 Personen)
Zutaten:

4-6 Scheiben Schweinefleisch aus Nacken oder Kamm ohne Knochen, a 150 g

100 g Zwiebelscheiben, 500 g Chicoréestauden, halbiert, den Kern herausgeschnitten
Salz, Zitronensaft

Zubereitung: In den SCHLEMMERTOPF die Halfte des mit Salz und Zitronensaft gewdurzten Chicorées auf
den Boden ausbreiten, das gewirzte Fleisch darauf verteilen und mit dem restlichen Chicorée
zudecken. SCHLEMMERTOPF schlielen, in die Backrohre schieben und 250° einschalten.

Gardauer: ca. 90 Minuten

Beilage: Salzkartoffeln oder Landbrotscheiben

Getrank: herber Weilwein

Knusprige Schweinehaxen ,,Munchner Ratskeller* (Fur 4 Personen)
Zutaten:

4 mittelgroRe Schweinehaxenstiicke a 200 g (Eisbeine, ungepdkelt, also frisch)

Salz, Kimmel, Knoblauch, 1 gespickte Zwiebel

100 g Schweineknochen, klein gehackt

200 g Zwiebelscheiben

Zubereitung: In den SCHLEMMERTOPF die Knochen mit den Zwiebelscheiben und der gespickten
Zwiebel legen. Darauf die gesalzenen Schweinehaxen. SCHLEMMERTOPF schliefen, in die Backrohre
schieben und 250° einschalten.

Bratdauer: ca. 2 Stunden

Beilage: Sauerkraut und Kartoffelbrei oder Kartoffelsalat

Getrank: Bier und Enzian

Nachtisch:Schokoladenspeise mit gehackten Mandeln

Kassler Koteletts in Sylvanerkraut (FUr 4-6 Personen)
Zutaten:

4 Kassler Koteletts, mager, ohne Knochen, a 180 g

100 g Zwiebelscheiben, 500 g Sauerkraut

1 gespickte Zwiebel, Salz, ungarischer edelstiRer Paprika, Prise Zucker
1/4 | WeiRwein, Sylvaner

Zubereitung: In den SCHLEMMERTOPF die Zwiebeln und das zerzupfte Kraut verteilen wie ein Bett und
darauf die Gewalrze streuen. Die Kassler Koteletts darauf legen, die gespickte Zwiebel dazugeben, den
WeiRwein daruber gieRen, SCHLEMMERTOPF schliefen, in die Backrohre schieben und 250° einschalten.
Gardauer: ca. 50 Minuten

Beilage: Kartoffelbrei

Getrank: Apfelwein

Nachtisch: Pfannkiichlein mit Preiselbeeren gefiillt
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Rind aus dem SCHLEMMERTOPF

Rindsgulasch ,,Auf deftige Art” (Fur 4 Personen)

Zutaten:

1000 g Rindfleisch, am besten aus der Wade (Hesse), in Wirfeln von 3 cm
300 g Zwiebelscheiben, 4 Essl. Tomatenmark

Salz, Pfeffer, Kimmel, Knoblauch

3 Essl. edelsuRRer Paprika

Zubereitung: Alle Zutaten in einer Schiussel mischen und in den SCHLEMMERTOPF geben.
SCHLEMMERTOPF schliefen, in die Backrohre schieben und 250° einschalten.

Gardauer: ca. 80 Minuten

Das fertige Gericht umriihren und mit frisch gehackter Petersilie bestreuen.

Beilage: Butternudeln und Kopfsalat

Getrank: kuhles Bier

Nachtisch: Apfelkompott mit Vanille-SoRRe

Gedinstetes Roastbeef mit Rosenkohl und Pommes Frites (Fur 4-6 Personen)
Zutaten:

400 g klein gehackte Schweineknochen

1500 g Roastbeef an einem Stuck, Sehne abgeschnitten

200 g Zwiebelscheiben, 1 Lorbeerblatt, 4 Nelken

Salz, weiller Pfeffer

Zubereitung: In den SCHLEMMERTOPF die Knochen verteilen, die Zwiebelscheiben mit Lorbeerblatt und
Nelken darauf streuen. Das gewirzte Roastbeef darauf legen, mit der Haut nach oben.
SCHLEMMERTOPF schliefen, in die Backrohre schieben und 250° einschalten.

Gardauer: ca. 60 Minuten*

SCHLEMMERTOPF 6ffnen, Fleisch herausnehmen, Saft abgielien. Fleisch in Scheiben schneiden und auf
den Knochen anrichten.

Beilage: Rosenkohl in Butter geschwenkt und Pommes Frites

Getrank: Roter Wein aus Frankreich

Nachtisch: Rotweincreme

* Wer Roastbeef mehr englisch, also mit rosa Kern liebt, lasst es nur 40 Minuten im Ofen.

Sauerbraten, Lieblingsgericht vieler Deutscher (Fur 4 Personen)
Zutaten:

1,5 kg Rindfleisch aus der Keule, in 4 Stticken

in folgende Beize firr 4 Tage legen:

1/2 | Weinkrauteressig

1/2 | Wasser (wird schmackhafter, wenn man anstelle von Wasser Rotwein nimmt)
Essig mit den Gewdlrzen und dem Wasser in einem Metalltopf einmal aufkochen, kalt tiber das Fleisch
decken

und zugedeckt 4 Tage kuihl stellen. Das Fleisch muss unter der Beize liegen.

150 g Speckstreifen, 200 g Zwiebelscheiben, 100 g Karottenscheiben

100 g Sellerieknollenscheiben, 100 g Petersilienwurzel, 100 g Lauchstreifen

2 Lorbeerblatter, 4 Nelken, Kopfchen geoffnet

5 Pfefferkorner, 1 Essl. Zucker

Zutaten fur die Sauce:

1/8 | Rotwein, Gustin, 1/8 | Sahne

Zubereitung: In den SCHLEMMERTOPF die Speckstreifen verteilen und mit dem gewdurzten Fleisch
geschlossen in die Bratrohre schieben. 250° einschalten.

1. Gardauer: ca. 1 Stunde

SCHLEMMERTOPF 6ffnen, die Gemusestreifen und Gewirze dazugeben und wieder schliellen.

2. Gardauer: ca. 1 Stunde

Braten herausnehmen und warm stellen. Sauce umleeren in einen Metalltopf und 1/8 | Rotwein
dazugeben. Einmal aufkochen, mit angertihrtem Gustin binden und mit 1/8 | Sahne verriihren.

Beilage: Kartoffelschaum oder Kartoffelkl6RRe, Salatplatte mit Sellerie- und Paprikasalat

Getrank: Rotwein, zimmerwarm

Nachtisch: Ananassalat mit Bananenscheiben
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Rindersaftbraten ,,Freiherr von Eichendorff* (Flr 4-6 Personen)
Zutaten:

50 g Speckwiirfel, 20 g Fett

1,5 kg Rindfleisch aus der Keule, abgehangen

Salz, Pfeffer

4 Essl. Zwiebelscheiben, 4 Essl. Mohrenscheiben, 4 Essl. Lauchstreifen

3 Essl. Sellerieknollenscheiben, 1 | Fleischbriihe, 2 Essl. Tomatenmark

3 Essl. Gustin, angeruhrt mit 5 Essl. Rotwein

Madeira

Zubereitung: In den SCHLEMMERTOPF Speck und Fett geben und das gewdlrzte Fleisch. SCHLEMMERTOPF
schliefen, in die Bratréhre schieben und 250° ein schalten.

1. Gardauer: ca. 1 Stunde

Inzwischen in der Fleischbriihe das Tomatenmark und die Gemusestreifen einmal aufkochen und jetzt
Uber das Fleisch gieRen. SCHLEMMERTOPF wieder schliellen.

2. Gardauer: ca. 1 Stunde

Wenn das Fleisch gar ist, aus dem SCHLEMMERTOPF nehmen und warm stellen. Den Bratensatz in einen
Metalltopf umleeren und mit dem angerthrten Gustin leicht binden. Fleisch aufschneiden und die heille
Sauce darlUber giellen. Etwas Madeira dartber traufeln.

Beilage: Makkaroni mit Butter und Endiviensalat

Getrank: Rotwein, zimmerwarm

Nachtisch: Quarkcreme mit Ananas

Kalbssteak ,,Budapest” (Fur 4 Personen)
Zutaten:

4 Scheiben Kalbfleisch aus der Keule

100 g magere Speckstreifen, 100 g Karottenscheiben

100 g Lauchstreifen, 100 g Sellerieknollenstreifen

3 Essl. Tomatenmark

Salz, weiler Pfeffer, Thymian, Knoblauch, edelstuier Paprika
1/41 WeilRwein

Alufolie

Zubereitung: Alle Zutaten in einer Schissel mischen. Die Halfte davon in den SCHLEMMERTOPF verteilen.
Fleischscheiben wirzen mit Salz, Pfeffer, Paprika, Knoblauch und Thymian und auf das Gemuse legen.
Die zweite Gemiisehélfte dartiber verteilen. Den Weilwein dariiber gieRen. Alufolie in TopfgroRe mit Ol
bepinseln und auf die Gemusestreifen legen. Die Folie so behutsam andriicken, dass der Topfrand frei
bleibt. Deckel aufsetzen, den fertigen SCHLEMMERTOPF in die Bratréhre schieben und 250° einschalten.
Gardauer: ca. 60 Minuten

Beilage: griner Salat

Getrank: Roséwein oder leichter Weilwein

Geschnetzeltes ,,Zuricher Art” (Fur 4 Personen)
Zutaten:

40 g Butter, 800 g Kalbfleisch, in fingerdicke Streifen geschnitten
400 g Champignonscheiben

Salz, Muskat, weiler Pfeffer

1/8 | WeiRwein, 3 Essl. Mehlbutter

1/8 | saure Sahne

2 Essl. frisch gehackte Petersilie

Zubereitung: In den SCHLEMMERTOPF die Butter verteilen, Kalbfleisch mit Champignon mischen, wirzen
und darauf breiten. WeilBwein dartiber gieRen. SCHLEMMERTOPF schlieRen, in die Backrohre schieben
und 250° einschalten.

Gardauer: ca. 60 Minuten

SCHLEMMERTOPF 6ffnen, Mehlbutter dartiber flocken, umriihren und die Sahne dazurtihren. 10 Minuten
offen in die abgeschaltete Backr6hre schieben. Nochmals umrithren und mit gehackter Petersilie
bestreuen.

Beilage: Rostis

Getrank: WeiBwein

Nachtisch: Rotweincreme
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Schweizer Kalbswurfel in Paprikasahne (Fur 4 Personen)

Zutaten:

5 Essl. Ol

750 g Kalbfleisch aus der Keule oder Schulter, ohne Knochen, in Wuirfel von 3 cm Seitenlange
geschnitten

Salz, schwarzer Pfeffer, Rosenpaprika, Majoran

1/4 | Tomatensaft, 1/4 | WeiBwein, 1/8 | saure Sahne

Zubereitung: In den SCHLEMMERTOPF das Ol pinseln, Tomatensaft und Weilwein hinzugieRen, wiirzen
und die Fleischwiirfel hineingeben. SCHLEMMERTOPF schlielRen, in die Backrohre schieben und 250°
einschalten.

Gardauer: ca. 60 Minuten

SCHLEMMERTOPF 6ffnen, saure Sahne in das Gericht rihren.

Beilage: schwabische Spatzle und griiner Salat

Getrank: weiller Portwein

Nachtisch: Obstsalatgelee

Kalbsbrust gefullt ,,Kirchweih* (Fur 4 Personen)

Zutaten:

1,5 kg Kalbsbrustspitze, ausgel6st und zum Fillen vorbereitet

Zutaten fur die Fullung:

250 g Schweinehack, 250 g Kalbshack, 2 Eier

Salz, weiler Pfeffer

2 Essl. gehackte Petersilie, 200 g Zwiebelwtirfel, in Butter goldgelb gerostet
50 g Semmelbrosel

Alle Zutaten in einer Schissel mischen und in die gesalzene Brust flllen. Mit Rouladennadeln zustecken
und wirzen.

6 Essl. Ol, 200 g kleine, gehackte Kalbsknochen

100 g Karottenscheiben, 100 g Sellerieknollenstreifen

Zubereitung: In den SCHLEMMERTOPF das Ol verteilen, darauf die Knochen mit dem Gemiise ausbreiten
und darauf die Kalbsbrust legen. SCHLEMMERTOPF schlieRen, in die Backrbhre schieben und 250°
einschalten.

Gardauer: ca. 2 Stunden

Knochen aus dem SCHLEMMERTOPF in einen Metalltopf umleeren und mit 1 | Fleischbrtiihe aufkochen,
bis es nur noch die Halfte ist. Sauce durch ein Sieb passieren, mit 3 Essl. Gustin angerihrt, binden, einmal
aufkochen und mit etwas Weiltwein abschmecken.

Beilage: Mischgemiuse und Salzkartoffeln

Getrank: Roséwein aus Frankreich

Nachtisch: Ananasscheiben mit Schlagsahne und Schwarzwalder Kirschwasser

Kalbsbruststreifen im Gemusebett (Fur 4 Personen)
Zutaten:

30 g Butter, 200 g blanchiertes Weiltkraut

200 g Karottenscheiben, 200 g Lauchstreifen

400 g Kalbsbrust mit Knochen, in fingerdicke Streifen gehackt
Krautersalz, Muskat, Basilikum

1/4 | Fleischbrihe

Zubereitung: Den SCHLEMMERTOPF mit Butter auspinseln. In einer Schissel Karotten, Weilkraut, Lauch
und Fleischstreifen mischen und wirzen und in den SCHLEMMERTOPF verteilen. Fleischbriihe lauwarm
daruber gieRen. SCHLEMMERTOPF schlief}en und in die Backrohre schieben. 250° einschalten.
Gardauer: ca. 70 Minuten

Mit frisch gehackter Petersilie bestreuen.

Beilage:knusprige Bratkartoffeln

Getrank: WeiBweinschorle
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Lamm aus dem SCHLEMMERTOPF

Lammragout ,,Kichenmeister* (Fur 4-6 Personen)
Zutaten:

800 g Lammschulter, 8 Tage abgehangen, in Wiirfel von 3 cm Seitenlange geschnitten
200 g Zwiebelscheiben, 4 grolle Tomaten, abgezogen, in groben Wiirfeln
2 Zehen Knoblauch, geschalt und zerrieben

50 g Salami, in kleinen Wirfeln

3 Mohren, in Wrfeln

100 g frische Champignons, geviertelt

100 g feine Erbsen, 300 g Kartoffeln, geschalt, in groben Wiirfeln

etwas Majoran

3/4 | Fleischbrihe, 1/4 1 leichter Rotwein

Zubereitung: Alle Zutaten in einer Schissel mischen und in den SCHLEMMERTOPF verteilen. Lauwarme
Fleischbrihe dartber giellen, mit Alufolie zudecken. Deckel auflegen, den SCHLEMMERTOPF in die
Backrohre schieben und 250° einschalten.

Gardauer:ca. 2 -2 1/2 Stunden

Mit dem Rotwein abschmecken.

Beilage: zarter Kartoffelbrei und gruiner Salat

Getrank: leichter Rotwein

Nachtisch: Mandelpudding

Lammkeule ,,Nizza* (Fur 4-8 Personen)

Zutaten fur das Fleisch:

8 Scheiben mageren, geraucherten Bauchspeck, in Streifen

1 Lammkeule, gesalzen, ganz aber ohne Schlussknochen

8 Essl. Zwiebelstreifen

1 gespickte Zwiebel (1 mittlere, geschélte Zwiebel mit 2 Nelken, 1 Lorbeerblatt bespicken)
Knoblauchpulver, 1/8 1 Rotwein

Zutaten fur die Sauce:

4 Essl. Gustin, 6 Essl. Rotwein, 1/4 1 Fleischbriihe

8 Essl. Sahne, 4 Essl. Rotwein

Zubereitung: In den vorbereiteten SCHLEMMERTOPF 4 Speckscheibenstreifen legen, 4 Essl.
Zwiebelstreifen dariiber verteilen. Die gewilrzte Lammkeule darauf legen, die restlichen Zwiebeln
dariber streuen und obenauf die restlichen Speckscheibenstreifen verteilen. Die gespickte Zwiebel
dazugeben. Rotwein dariiber giessen, SCHLEMMERTOPF schliefen und in die kalte Backréhre schieben.
250° einschalten.

Bratdauer: ca. 3 Stunden

Weiche Keule aus dem Topf nehmen und warm stellen. Fond in eine Kasserolle sieben, Sauce dann
zubereiten.

Sauce: Fond mit Fleischbriihe auffillen, einmal aufkochen und mit angeriihrtem Gustin binden. Noch
einmal aufkochen, Sahne dazurihren und mit Rotwein abschmecken.

Beilage: Butterbohnen und Petersilienkartoffeln

Getrank: Rotwein

Serbischer Lammtopf ,,Belgrad* (Fur 4-6 Personen)
Zutaten:

50 g geraucherte Speckstreifen, 200 g Zwiebelscheiben

300 g Lammfleisch, klein gewdirfelt

600 g Tomaten, abgezogen, geviertelt

100 g frische griine Paprikastreifen, 250 g Langkornreis

1/2 | kraftige Fleischbriihe

Salz, weiler Pfeffer, ungarischer Paprika, Knoblauch

50 g geriebener Kase, Alufolie

Zubereitung: In einer Stielpfanne Speckwdrfel und Zwiebelscheiben goldgelb andiinsten. Alle Zutaten in
einer Schussel mischen, wirzen und in den vorbereiteten SCHLEMMERTOPF verteilen. Alufolie dartber
breiten. Deckel auflegen und so auf einem Backblech in die Mitte der Bratrohre schieben und 250°
einschalten.

Gardauer: ca. 80 Minuten

Nach ungeféahr 1 Stunde Deckel abnehmen. Alufolie herunternehmen und Topfinhalt mit einer
Bratengabel umruhren. Reis probieren, sollte Brihe fehlen, bitte etwas angewarmte nachgielen. Kase
darauf streuen und ohne Deckel noch 10 Minuten Uberkrusten lassen.
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Beilage: Salate der Jahreszeit
Getrank: Slivowitz
Nachtisch: Erdbeeren mit Schlagsahne

Lammschulter ,,Frahlingsart” (Fur 4-8 Personen)
Zutaten:

250 g Zwiebelscheiben, 250 g abgezogene Tomatenscheiben
250 g frische Gurken, geschélt, in fingerdicken Stiften

1,5 kg Lammschulter in Scheiben

Salz, weiler Pfeffer, Rosmarin, Thymian, etwas Knoblauchpulver

Zubereitung: Zwiebeln mischen mit Tomaten und Gurken, wiirzen mit Salz, Pfeffer, Knoblauch, Rosmarin
und Thymian und in den vorbereiteten SCHLEMMERTOPF fullen. Fleisch salzen und pfeffern, auf das
Gemisch legen, SCHLEMMERTOPF schlielfen, in die kalte Backrohre schieben und 250° einschalten.
Gardauer: ca. 2 Stunden

Sollte das Fleisch noch nicht gar sein, etwas langer im Ofen lassen.

Beilage: Neue Kartoffeln, mit Kimmel gekocht

Getrank: roter Portwein

Nachtisch: Rote Griitze mit Sahne

Lammwarfel in Currysauce ,,Singapur® (FUr 4-6 Personen)
Zutaten:

30 g Kokosfett, 200 g Zwiebelscheiben, 100 g Apfelscheiben, geschalt, entkernt
50 g Kokosraspeln, 2 Essl. Currypulver, Salz, Knoblauchpulver

600 g Lammfleisch, gewdrfelt, 1/2 | Fleischbriihe, 4 Essl. Mehlbutter

1/8 | steife, ungesulte Schlagsahne, 1/8 | Weilwein

Zubereitung: In den SCHLEMMERTOPF das zerlassene, aber nur lauwarme Kokosfett verteilen. Zwiebel-,
Apfelscheiben und Kokosraspeln mit dem Lammfleisch und den Gewdirzen in einer Schussel mischen
und in den SCHLEMMERTOPF geben. Lauwarme Fleischbrihe dariber giefen. SCHLEMMERTOPF
schliellen, in die Backrohre schieben und 250° einschalten.

Gardauer: ca. 80 Minuten

Nach 60 Minuten Topf 6ffnen, probieren, ob das Fleisch gar ist. Wenn ja, die Mehlbutter hineinflocken,
umruhren, WeiBwein zugielen und noch 10 Minuten offen ziehen lassen. Vor dem Auftragen die
Schlagsahne darunter mischen, zudecken und servieren.

Beilage:koérniger Langkornreis mit Ananassttiickchen

Getrank: roter Burgunder, zimmerwarm

Lammbrust ,,Erika® (Fur 4-6 Personen)

Zutaten:

800 g Lammbrust in 4 Scheiben

Salz, Pfeffer, Oregano

4 magere Speckscheibenstreifen, 1/2 | Fleischbriihe

500 g frische Champignons, geputzt

3 Essl. gehackte Petersilie, 1 Zitronensaft, etwas Weinbrand, 2 Becher Joghurt
Alufolie

Zubereitung: Alle Zutaten und Gewlrze in einer Schissel mischen und in den SCHLEMMERTOPF verteilen.
Die lauwarme Fleischbriihe dartuber gielen. Mit Alufolie abdecken, SCHLEMMERTOPF verschlieRen, in
die Backrbhre schieben und 250° einschalten.

Gardauer: ca. 2 Stunden

Joghurt dazurtihren und servieren.

Beilage: Butterkartoffeln

Getrank: Rotwein, zimmerwarm

Lammkoteletts mit Karotten und Kartoffeln (Fir 4-6 Personen)
Zutaten:

20 g Fett, 300 g Karottenscheiben, 300 g rohe Kartoffelscheiben, 250 g Zwiebelscheiben
Salz, Pfeffer, Knoblauchpulver, gehackte Petersilie

800 g Lammkoteletts mit kurzen Brustknochen in 8 Sticken

Zubereitung: SCHLEMMERTOPF mit Fett auspinseln. Karotten, Kartoffeln und Zwiebeln mischen, salzen
und mit gehackter Petersilie bestreuen. Die halbe Menge in den SCHLEMMERTOPF verteilen. Fleisch
salzen, pfeffern und mit Knoblauchpulver bestreuen und auf das Gemusegemisch legen. Den Rest des
Gemisches Uber das Fleisch verteilen. Deckel auflegen, den SCHLEMMERTOPF in die Backrohre schieben
und 250° einschalten.

Gardauer: ca. 2 Stunden

Beilage: gemischter Salat

Getrank: Rotwein, zimmerwarm Nachtisch: Kasesahnetorte
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Wild und Geflugel aus dem
SCHLEMMERTOPF

Hasenbraten in Sahnesauce mit Wacholdergeschmack (Fur 4 Personen)
Zutaten:

1/2 kiichenfertiger Hase, sorgfaltig gehautet und gesalzen, zerlegt in Riicken, Lauf und Keule
100 g Speckstreifen, mager

100 g Zwiebelscheiben, 50 g Butter

5 Wacholderbeeren, zerdrickt, 1 gespickte Zwiebel

5 Essl. Doppelwacholderschnaps, 1 1/2 | Rotwein

Zubereitung: In den SCHLEMMERTOPF die gewdulrzten Hasenteile legen, mit Speck, Zwiebeln und den
Gewirzen bestreuen, die gespickte Zwiebel dazulegen, mit Rotwein und Wacholder begielen.
SCHLEMMERTOPF schlieBen, in die Backréhre schieben und 250° einschalten.

Gardauer: ca. 2-3 Stunden

Bitte zwischendurch einmal kontrollieren, Riucken ist meist friiher fertig, auch die Laufe. Herausnehmen
und warm stellen.

Sauce: Fond mit Fleischbriihe auffullen, einmal aufkochen und mit angeriihrtem Gustin binden. Noch
einmal aufkochen, Sahne dazuriihren und mit Rotwein abschmecken.

Beilage: Kartoffelschaum und Weinkraut (Sauerkraut mit WeilRwein)

Getrank: Rotwein

Nachtisch: Preiselbeeren mit Weinbrand

Putenfleisch in Currysauce ,,La Paz" (Flr 4-6 Personen)
Zutaten:

30 g Kokosfett, 200 g Zwiebelscheiben

100 g Apfelscheiben, geschalt und entkernt

50 g Kokosraspeln, 2 Essl. Currypulver

Salz, Suppenwirze

600 g Putenfleisch, entbeint, in kleinen Wiirfeln

1/2 | Fleischbrihe, 4 Essl. Mehlbutter

1/8 | steife, ungesulte Schlagsahne

Zubereitung: In den SCHLEMMERTOPF das zerlassene aber nur lauwarme Kokosfett verteilen. Zwiebel-,
Apfelscheiben und Kokosraspeln mit dem Putenfleisch und den Gewdurzen in eine Schussel mischen und
in den SCHLEMMERTOPF geben. Lauwarme Fleischbriihe dartber gieRen. SCHLEMMERTOPF schlielen, in
die Backrohre schieben und 250° einschalten.

Gardauer: ca. 80 Minuten

Nach 60 Minuten Topf 6ffnen, probieren ob das Fleisch gar ist. Wenn ja, die Mehlbutter hineinflocken,
umrihren, Weillwein zugieBen und noch 10 Minuten offen ziehen lassen. Vor dem Auftragen die
Schlagsahne darunter mischen, zudecken und servieren.

Beilage: korniger Langkornreis mit Ananasstiickchen

Getrank: kuhles Bier oder Wein

Nachtisch: Himbeeren und Blaubeeren

Hahnchen ,,Schone Gartnerin® (Fur 4 Personen)
Zutaten:

1 kiichenfertiges Hahnchen, in 8 Stlicken

50 g magere Speckwdurfel, 200 g frische, griine Paprikaschotenstreifen
1/8 | Fleischbruhe

Krautersalz, ungarischer edelstRer Paprika

1 Lorbeerblatt, 2 Nelken, 1 kleiner Blumenkohl, gekocht

1 Packung Mischgemtse aus der TiefkUhltruhe

500 g kornigen Reis, gekocht

Zubereitung: In den SCHLEMMERTOPF die Speckwiurfel mit den Paprikastreifen verteilen und etwas
salzen. Hahnchenstiicke, mit Paprika bestreut, darauf verteilen. Lorbeerblatt und Nelken dazugeben
und mit lauwarmer Fleischbrihe auffillen. Mischgemise dazustreuen. SCHLEMMERTOPF schlief3en, in die
Backrohre schieben und 250° einschalten.

Gardauer: ca. 60 Minuten

SCHLEMMERTOPF 6ffnen, den heilen Blumenkohl und den heilen Reis mit dazulegen.

Beilage: kérniger Reis und Blumenkohlréschen

Getrank: WeiBwein

Nachtisch: Apfelspeise
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Ungarisches Paprikahahnchen (Fur 4 Personen)
Zutaten:

50 g magere Speckwdirfel, 200 g Zwiebelscheiben

1 1/2 Hahnchen in 18 Stiicken

Salz, ungarischer edelsuRer Paprika, Knoblauch

1 Essl. Rosenpaprika

1/2 | Fleischbrihe, 1/8 | WeilRwein, 1/8 | saure Sahne

Zubereitung: In den SCHLEMMERTOPF die Speckwurfel und Zwiebelscheiben verteilen und darauf die
gewdurzten Hahnchensticke geben. Die lauwarme Fleischbrihe und den Weilwein dariuber gielien.
SCHLEMMERTOPF zudecken in die Backrohre schieben und 250° einschalten.

Gardauer: ca. 60 Minuten

SCHLEMMERTOPF aus dem Ofen nehmen Deckel abnehmen und in das Gericht die saure Sahne
gieBen. Zudecken und auftragen.

Beilage: korniger Reis oder Butternudeln, Salate der Jahreszeit

Getrank: herber Weillwein

Nachtisch: Eisbecher mit Wallntssen

Entenbraten ,,Konigin Olga“ (Fur 4 Personen)
Zutaten:

1 kiichenfertige Ente, innen gesalzen und gefillt mit etwas Beifuss,
200 g Apfelvierteln, geschalt und entkernt

100 g Zwiebelscheiben, 1 gespickte Zwiebel

1/8 | Rotwein

Zubereitung: In den SCHLEMMERTOPF den Rotwein gielen und die gespickte Zwiebel dazulegen. Die
gesalzene und gefillite Ente mit der Brust nach unten hineinlegen. SCHLEMMERTOPF schlielen, in die
Backrohre schieben und 250° einschalten.

Bratdauer: ca. 90 Minuten

Nach 60 Minuten die Ente drehen und noch 30 Minuten geschlossen weiterbraten lassen. Die Ente
herausnehmen, wenn sie schon knusprig ist, warm stellen und Sauce ziehen.

Beilage: schwéabische Spatzle (in Butter heil geschwenkt), Feigen mit Weintrauben und Kirschen
Getrank: Rotwein, zimmerwarm

Rehkeule ,,.Diana“ (Fur 4-8 Personen)

Zutaten fur das Fleisch:

8 Scheiben mageren geraucherten Bauchspeck in Streifen
1 Rehkeule, gesalzen, ganz, aber ohne Schlussknochen

8 Essl. Zwiebelstreifen

1 gespickte Zwiebel (1 mittlere, geschélte Zwiebel mit 2 Nelken und 1 Lorbeerblatt bespicken)
Wacholderbeeren

1/8 | Rotwein

Zutaten fur die Sauce:

4 Essl. Gustin, 6 Essl. Rotwein anriihren

1/4 | Fleischbrihe, 8 Essl. Sahne, 4 Essl. Rotwein

Zubereitung: In den vorbereiteten SCHLEMMERTOPF 4 Speckscheibenstreifen legen, 4 Essl.
Zwiebelstreifen dariiber verteilen. Die gewdurzte Rehkeule darauf legen, die restlichen Zwiebeln dariber
streuen und obenauf die restlichen Speckscheibenstreifen verteilen. Die gespickte Zwiebel dazugeben.
Rotwein dariiber gieRen, SCHLEMMERTOPF schlieRen, in die kalte Backrohre schieben und 250°
einschalten.

Bratdauer: ca. 3 Stunden

Weiche Keule aus dem Topf nehmen und warm stellen. Fond in eine Kasserolle sieben, Sauce dann
zubereiten.

Sauce: Fond mit Fleischbrihe auffiillen, einmal aufkochen und mit angerthrtem Gustin binden. Noch
einmal aufkochen, Sahne dazurihren und mit Rotwein abschmecken.

Beilage: Butterspatzle, Rotkraut und Preiselbeeren

Getrank: Rotwein, zimmerwarm

Nachtisch: Eisbecher mit heilen Heidelbeeren
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Géansebraten mit Bratapfeln ( Fur 4-6 Personen)
Zutaten:

1 kiichenfertige Gans, ca. 4 kg schwer

300 g Apfelviertel, geschalt, entkernt

200 g Zwiebelscheiben

1 Stengel Beiful}, Selleriesalz, etwas Thymian

1 Lorbeerblatt, 3 Nelken

1/2 | Wasser

Zutaten fur die Sauce:

1/2 | Fleischbrihe

Zubereitung: Die Gans innen mit Selleriesalz wirzen, Apfel und Zwiebeln, Beifu und Thymian hineinfullen.
Die Halshaut am Ricken mit einer Rouladennadel feststecken und die Einfilllstelle ebenfalls mit einer
Rouladennadel zustecken. Die Gans auflen salzen. In den SCHLEMMERTOPF das lauwarme Wasser
giellen, etwas salzen und die Gans mit der Brust nach unten hineinlegen. SCHLEMMERTOPF schlielen, in
die Backrohre schieben und 250° einschalten.

Bratdauer: ca. 2-3 Stunden

Ab und zu einmal drehen. Wil man die Gans knuspriger haben, nimmt man sie aus dem
SCHLEMMERTOPF und legt sie auf das Grillblech, erst mit der Brust nach unten, dann mit der Brust nach
oben, und lasst sie so in der trockenen Hitze noch etwas braunen.

Sauce: Inzwischen den Bratensatz in einen Metalltopf giefen und einkochen lassen. Fett abgielen,
kaltstellen und spater als Brotaufstrich verwenden. Sauce einkochen lassen, damit sie kraftig nach Gans
schmeckt. Durch ein feines Sieb passieren und nochmals abschmecken.

Aus der fertigen Gans die Rouladennadeln herausziehen und am Brustbein entlang der Lange mit
einem kraftigen, scharfen Messer oder mit der Geflugelschere in zwei Halften teilen. Zwiebeln und Apfel
in eine Schussel geben und mit auf den Tisch bringen. Von jeder Halfte jetzt erst die Keule abtrennen
und jede Keule in zwei Teile schneiden. Die Brust schrag in drei Teile zerlegen. Das geschieht, um den
festich gedeckten Tisch zu schonen, am besten in der Kiiche. Uber den angerichteten Gansebraten 1
Glaschen ,,Alten Weinbrand* gielien.

Bratapfel: Entweder im SCHLEMMERTOPF, wenn die Gans auf dem Rost liegt, innerhalb von 20 Minuten
zubereiten oder 10 Minuten mit auf das Backblech legen. Wer will, kann die Apfel entkernen und in das
Loch kalifornische Rosinen, mit etwas Weinbrand getrankt, fillen.

Ein kleiner Tipp: 500 g Schweinekamm zum Gansebraten legen und mitbraten lassen. Erstens schmeckt
dann die Sauce kraftiger und zweitens schmeckt der Schweinebraten, der nur 2 Stunden braucht oder
weniger, kalt aufgeschnitten sehr gut.

Beilage: kleine Kartoffeln, in Butter geschwenkt und Rotkraut oder KartoffelkioRe

Getrank: Rotwein

Nachtisch: Schokoladenpudding
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Fisch aus dem SCHLEMMERTOPF

Goldbarschschnitzel ,,Auf deftige Art* (Fur 4 Personen)
Zutaten:

400 g Zwiebelscheiben, 100 g Kartoffelscheiben, roh

1/8 | WeilRwein, 1/8 | kraftige Fleischbriihe

100 g Tomatenscheiben, abgezogen

750 g Goldbarschfilet in 4 Sticken, gewurzt mit Selleriesalz und Zitronensaft
Salz, Curry, Suppenwdrze

1 Essl. gehackter Dill, 20 g Butter

Zubereitung: In einer Schussel Zwiebel-, Kartoffel- und Tomatenscheiben mischen, wirzen und im
SCHLEMMERTOPF verteilen. Die Fleischbrihe und den Weilwein dariber gieen. Topf schlieBen, auf
einem Rost in die Mitte der Backrohre schieben und 250° einschalten.

Gardauer: ca. 60 Minuten

SCHLEMMERTOPF herausnehmen, 6ffnen, die Goldbarschstiicke auf die Zwiebelunterlage verteilen und
ohne Deckel noch einmal 20 Minuten in den heifen Ofen schieben. Vor dem Servieren 20 g Butter
dartber flocken, mit Dill bestreuen.

Beilage: gemischter Salat

Getrank: kuhler, wirziger Weilwein

Nachtisch: Fruchtsalat mit Vanille-SoRRe

Steinbutt auf Rieslingzwiebeln (Fur 4 Personen)
Zutaten:

20 g Butter, 100 g Zwiebelscheiben, 1 gespickte Zwiebel

800 g Steinbutt in 4 Sticken & 200 g

Salz, Zitronensaft

3 Essl. gehackte Petersilie, 1/8 | Weilwein, Riesling

Zubereitung: In den SCHLEMMERTOPF Butter streichen, darauf Zwiebelscheiben verteilen, die gespickte
Zwiebel dazulegen und den gewdurzten Fisch darauf legen. WeilBwein dariiber giefen und die Petersilie
dartber streuen. Restliche Butter darauf flocken. SCHLEMMERTOPF schliefen, in die Backrohre schieben
und 250° einschalten.

Gardauer: ca. 60 Minuten

Beilage: Butterkartoffeln und Gurkensalat

Getrank: Weiltwein

Nachtisch: Apfel im Schlafrock

Forellen blau in WeilRweinsud mit Gurkensalat (Fur 4 Personen)
Zutaten:

100 g Zwiebelscheiben, 1 gespickte Zwiebel

1/8 | WeilRwein oder 1/8 | Essigwasser

4 Forellen, tiefgefroren

Salz

Zubereitung: In den SCHLEMMERTOPF den Wein oder das Essigwasser gielen. Die Zwiebelscheiben und
die gespickte Zwiebel dazulegen und die Forellen, leicht gesalzen, darliber verteilen. SCHLEMMERTOPF
schliefen, in die Backrohre schieben und 250° einschalten.

Gardauer: ca. 60 Minuten

Beilage: Butterkartoffeln, Gurkensalat und zerlassene Butter

Getrank: frischer, lebendiger Moselwein oder Weinbrand und kiihles Bier

Nachtisch: Gotterspeise mit Vanille - SoRe

Auf die gleiche Weise kann man auch Karpfen blau, Schleie und Hecht zubereiten.

Seelachs in Tomatensahne (Fir 4 Personen)
Zutaten:

400 g Zwiebelscheiben, 1 gespickte Zwiebel

Salz, etwas Zucker, weiler Pfeffer

1/4 1 Tomatensahne, 800 g Seelachs in 4 Stiicken a 200 g

Zubereitung: In den SCHLEMMERTOPF die Zwiebelscheiben und die gespickte Zwiebel geben und die
Seelachsscheiben dazulegen. Wirzen und mit der Tomatensahne begielen. SCHLEMMERTOPF
schliellen, in die Backrohre schieben und 250° einschalten.

Gardauer: ca. 50 Minuten

Beilage: Salzkartoffeln und Kopfsalat
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Getrank: Bier und klarer Schnaps
Nachtisch: Apfelsinencreme

Karpfen ,,Polnische Art* (FUr 4 Personen)

Zutaten:

4 halbe Karpfen a 300 g, kiichenfertig

11 Wasser, 2 Essl. Mohrenstreifen, 2 Essl. Lauchstreifen

4 Essl. Zwiebelstreifen, 4 Essl. Sellerieknollenstreifen

3 Zitronenscheiben, 4 Pfefferkérner, 1 gespickte Zwiebel

wenig Salz

1 | dunkles Bier, 1/8 | Rotwein

50 g Lebkuchenbrosel, 50 g geschélte, siiBRe Mandeln, in Stifte geschnitten
50 g Rosinen, 2 Essl. Gustin, angerihrt

Zubereitung: In den SCHLEMMERTOPF alle Zutaten geben. Den Topf schliefen, in die Backrohre schieben
und 250° einschalten.

Gardauer: ca. 60-80 Minuten

Beilage: Salzkartoffeln oder KartoffelkloRe

Getrank: milder Rotwein, zimmerwarm

Nachtisch: Eisbecher
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Vegetarische Gerichte aus dem
SCHLEMMERTOPF

Fettarmer vegetarischer Gemusetopf (Fur 4-6 Personen)
Zutaten:

50 g Butter, 100 g Zwiebelscheiben, 100 g Lauchstreifen

100 g Karottenscheiben, 100 g Sellerieknollenstreifen

100 g Tomatenscheiben ohne Haut, 100 g rote Paprikaschotenstreifen
100 g griine Paprikaschotenstreifen, 1/4 | Fleischbrihe

2 Essl. gekornte Suppenwirze

Zubereitung: Alle Zutaten in einer Schussel mischen, wenig salzen und mit der gekdrnten Suppenwtrze
bestreuen. Den SCHLEMMERTOPF innen mit Butter bestreichen, das Gemduse hineinlegen, den Topf
zudecken, in die Backrohre schieben und 250° einschalten.

Gardauer: ca. 60 Minuten

Beilage: korniger Butterreis oder dampfende Salzkartoffeln

Getrank: Orangensaft

Lauch in Butter, mit Semmelbroseln und Kase (Fur 4-6 Personen)
Zutaten:

1 kg Lauch, sauber geputzt in Streifen

50 g Butter, Salz, Zitronensaft, etwas Suppenwirze

50 g Semmelbrdsel, 50 g geriebener Kase

Zubereitung: In den SCHLEMMERTOPF die zerlassene, lauwarme Butter gielfen. Den Lauch mit Salz,
Zitronensaft und etwas Suppenwirze mischen und hineinverteilen. Semmelbrdsel und geriebenen Kase
dartber streuen. SCHLEMMERTOPF schlielfen, in die Backrohre schieben und 250° einschalten.
Gardauer: ca. 30-50 Minuten

Beilage: WeilRbrot

Getrank: Orangensaft

Bulgarischer Tomatenreis, uberbacken (Fur 4-6 Personen)
Zutaten:

20 g Butter, 350 g Langkornreis, 1 1/2 | bulgarischen Tomatensaft

200 g Zwiebelscheiben, Salz, Suppenwirze, Thymian, Knoblauch

50 g geriebenen Kase, 1/8 | saure Sahne

Zubereitung: In den gebutterten SCHLEMMERTOPF den Tomatensaft giefRen, wirzen und die
Zwiebelscheiben und den Reis hinzufiigen. SCHLEMMERTOPF schliefen, in die Backréhre schieben und
250° einschalten.

Gardauer: ca. 1 Stunde

Ist der Reis gar, den geriebenen Kase dartber streuen und mit einer Bratengabel vermischen. Die Sahne
daruber gieBen. Noch einmal 10 Minuten offen in den heilRen Ofen schieben, dann erst auftragen.
Beilage: Kopfsalat und Paprikasalat von roten frischen Paprikaschoten

Getrank: leichter Rotwein oder Kirschsaft

Nachtisch: Schwarzwalder Kirschtorte
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Buntes Mittelmeergemuse oder ,,Ratatouille* (Fir 4-6 Personen)
Zutaten:

50 g Butter, 6 Essl. Ol

300 g Zwiebelscheiben, 300 g Auberginenwdirfel

300 g Zucchinistreifen, 300g Paprikaschotenstreifen, gelb, rot und grin

300g Tomatenviertel , ohne Haut

Knoblauchpulver, Oregano, Rosmarin, Salz, Zitronensafl

3 Essl. gehackte Petersilie, 1/4 | WeilRwein

Zubereitung: In einer Schissel alle Zutaten mischen, wiirzen und mit der im warmen Ol zerlaufenen Butter
Ubergielen. Mischung in den SCHLEMMERTOPF verteilen und mit dem WeiRwein Gibergielien.
SCHLEMMERTOPF zudecken, in die Backrbhre schieben und 250° einschalten.

Gardauer: ca. 1 Stunde

Beilage: korniger Butterreis oder Weilbrotscheiben

Getrank: leichter Rotwein

Nachtisch: Vanillepudding mit Mandarinen

Rumaéanisches Sauerkraut mit Kartoffelbrei (Fur 4-6 Personen)
Zutaten:

30 g Schweineschmalz, 750 g Sauerkraut

100 g diinne Zwiebelscheiben, 200 g frische Paprikaschotenstreifen, rot

Salz, Zucker, Kimmel, Knoblauch, Wacholderbeeren

1/2 | Tomatensaft

Zubereitung: Den SCHLEMMERTOPF mit Schweineschmalz auspinseln. In einer Schissel Zwiebelscheiben
mit Sauerkraut und Paprikastreifen mischen und wirzen und in den SCHLEMMERTOPF verteilen.
Tomatensaft dariber gielen. SCHLEMMERTOPF schlieBen, in die Backrohre schieben und 250°
einschalten.

Gardauer: ca. 70 Minuten

Beilage: lockeren Kartoffelbrei

Getrank: heiller Tee mit Zuika (ruméanischer Pflaumenschnaps)

Nachtisch: Kirschstrudel
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EintOpfe aus dem SCHLEMMERTOPF

Karotten ,,Fischer Art* (Fur 4-6 Personen)

Zutaten:

750 g Karottenscheiben, 100 g Zwiebelscheiben, roh

100 g Kartoffelscheiben, roh

400 g frischer Bauchspeck, also nicht gepokelt oder gerauchert, in Wirfeln von 2 cm Seitenlange
Salz, Suppenwirze, weiler Pfeffer, Muskat,1/8 | Fleischbriihe

Zubereitung: Alle Zutaten in einer Schussel mischen und wirzen. Das Gemisch in den SCHLEMMERTOPF
verteilen, die Fleischbriihe dartuber gieRen, SCHLEMMERTOPF schlieRen, in die Backrohre schieben und
250° einschalten.

Gardauer: ca.11/2 -2 Stunden.
Beilage: Landbrotscheiben

Getrank: kuhles Bier und Weizenkorn
Nachtisch: Apfelkuchen sehr fein

Colmarer Kartoffelfest (Fur 4 Personen)
Zutaten:

20 g Butter, 250 g Rosenkohl, 500 g Kartoffelbrei, kalt
1/4 1 Milch, 4 Eier, Salz, Muskat

50 g geriebener Kase, 50 g Semmelbrosel

Zubereitung: In einer Schissel den Kartoffelbrei mit Milch sachte verdiinnen, Eier dazuschlagen, wirzen
und den Rosenkohl hineinmengen. SCHLEMMERTOPF mit Butter ausstreichen, die Rosenkohl -
Kartoffelmasse hineinverteilen und mit Kase und Semmelbrdseln bestreuen. SCHLEMMERTOPF schlielen,
in die Backrohre schieben und 250° einschalten.

Gardauer: ca. 60 Minuten

Beilage: Chicoréesalat

Getrank: Himbeersaft mit Mineralwasser

Nachtisch: Quarkbrote mit Schnittlauch

Irish Stew (Fur 4 Personen)

Zutaten:

750 g Weilkrautstreifen, gebriht (man bekommt so mehr in den Topf)
100 g Kartoffelscheiben, roh

200 g Zwiebelscheiben, 400 g Lammfleisch in Wrfeln

Salz, Kimmel, Suppenwiirze, Knoblauch

100 g Karottenscheiben

Zubereitung: Alle Zutaten in einer Schissel mischen, wirzen und in den SCHLEMMERTOPF verteilen. Topf
schlieBen, in die Backrbhre schieben und 250° einschalten.

Gardauer: ca. 60-90 Minuten

Beilage: knusprige Brétchen

Getrank: kiihles Bier

Nachtisch: Himbeereis

Brabanter Nudelschmaus (Fur 4 Personen)
Zutaten:

1/8 | Sahne oder Milch, 4 Eier,

500 g breite Nudeln, gekocht, kalt

250 g Wurstwirfel, gemischt

150 g Pfifferlinge, grob gehackt, frisch oder gekocht

2 Essl. gehackter Dill oder feine Dillspitzen

250 g Tomatenviertel, abgezogen

Salz, Basilikum, Knoblauch, 20 g Butter

Zubereitung: In einer Schussel Eier und Sahne mit einem Schneebesen schlagen, Nudeln, Wurst,
Pfifferlinge, Dill, Tomatenviertel dazumischen und wirzen. SCHLEMMERTOPF mit Butter ausstreichen, die
Zutatenmischung darin verteilen und Oberflache glatt streichen. SCHLEMMERTOPF schliefRen, in die
Backrohre schieben und 250° einschalten.

Gardauer: ca. 60 Minuten

Beilage: Gurkensalat mit Diljoghurt

Getrank: Rotwein

Nachtisch: Schokoladen-Eis
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Sussspeisen aus dem
SCHLEMMERTOPF

Apfelrolle ,,Marianne* (Fur 4-6 Personen)

Zutaten fur den Teig:

125 g Mehl, 1 Prise Salz, 1 Eigelb, 10 g Butter

2 Essl. Wasser, lauwarm

2 Essl. Sahne (Dose)

Zutaten fur die Fullung:

750 g Apfel (Golden Delicious oder Jonathan), geschalt, entkernt und diinn in Scheiben geschnitten
50 g Butter, 1 Zitronenschale abgerieben (ungespritzt)

50 g Semmelbrdsel, 50 g Zimtzucker, 50 g kalifornische Rosinen

2 Essl. gehackte Mandeln oder gemabhlene Nusse (kann auch wegbleiben, wenn nicht zur Hand)
Alufolie

Zubereitung des Teiges: Mehl als Kranz auf das Backbrett sieben, Salz, Eigelb, Butter und Sahne in die
Mitte geben und von hier aus alle Zutaten rasch zu einem Teig zusammenkneten. Teig glatt rollen,
ziehen und zu einer Kugel formen, die man leicht bemehlt 20 Minuten ruhen lasst. Teig gleichmaéafig so
dunn wie moglich ausrollen; man soll die Zeitung durch ihn hindurch lesen kénnen. Mehl auf beiden
Seiten abpinseln. Obere Seite mit flussiger Butter betraufeln und Semmelbrosel darauf streuen.
Zubereitung der Filllung: Apfel mit Zimtzucker, Zitronenschale, Semmelbrésel und Rosinen mit Mandeln
mischen.

Fullung gleichmagig auf den Teig verteilen und dann eine Rolle in der Lange des SCHLEMMERTOPFES
formen, indem man erst die beiden Seiten schmal einschlagt wie einen breiteren Saum, dann die Rolle
locker zusammenrollt.

Alufolie zu einem 12 cm breiten Streifen in der Lange des SCHLEMMERTOPFES zusammenlegen und in
den SCHLEMMERTOPF der Lange nach hineinlegen. Alufolie buttern. Sie hilft uns spater, wenn die Rolle
fertig gebacken ist, sie leichter aus dem SCHLEMMERTOPF herauszunehmen. Die Apfelrolle auf die Folie
legen und mit zerlassener Butter bestreichen. Deckel auflegen und in die Backrohre schieben. 250°
einschalten.

Backdauer: ca. 40-60 Minuten

Fertige Apfelrolle herausnehmen. M6chte man sie brauner, dann noch ohne Deckel in die heilie
Backrohre schieben. AnschlieBend reichlich Puderzucker darauf streuen und warm auf den Tisch
bringen.

Sie schmeckt auch kalt zu Kaffee oder Tee ausgezeichnet.

Reispudding ,,Hawaii* mit Noris Edelkirsch (FUr 4-6 Personen)
Zutaten:

500 g gekochten, kalten, trockenen Langkornreis
100 g kalifornische Rosinen, 1/4 | Milch,

5 Eigelb, 100 g Butter, 2 Packchen Vanillezucker
100 g Zucker, 5 Eiweil3, 1 Prise Salz

2 Zitronenschalen abgerieben (ungespritzt)

20 g Butter zum Ausstreichen und fir Fiockchen
Alufolie

1 Dose Ananasscheiben, abgetropft
Schlagsahne (Fertigsahne aus der Tiefkiihltruhe),
10 rote Kirschen, entsteint und abgetropft

Noris Edelkirsch.

Zubereitung: In einer Schissel den Reis mit Salz, Rosinen und Milch mischen. Butter mit Vanillinzucker und
50g anderem Zucker schaumig rihren und die Eigelbe darunter mischen. Zitronenabgeriebenes nicht
vergessen. Eiweill mit den restlichen 50 g Zucker zu festem Schnee schlagen. Den Buttereigelbschaum
unter den Reis rihren und schlieBlich den Schnee darunter heben. Den SCHLEMMERTOPF mit Alufolie
auslegen und mit flissiger Butter bepinseln. Die Reismasse hineinfiillen und mit der restlichen Butter
betraufeln. Deckel darauf legen, den SCHLEMMERTOPF auf ein Backblech setzen und ihn so in die Mitte
der Backrohre schieben. 250° einschalten.

Backdauer: ca. 1% - 2 Stunden

Bitte H6lzchenprobe machen. Fertigen Pudding auf eine warme Platte stirzen, mit Hilfe der Alufolie
erleichtert. Die Ananasscheiben darauf verteilen, reichlich Edelkirsch dariiber gieRen, mit
Schlagsahnerosetten die Locher fillen und mit Kirschen schmucken.
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Wenn man Portionen anrichtet, schneidet man eine dickere Scheibe vom Reispudding ab, teilt sie in der
Mitte und legt die beiden Stiicke in ein Glas. Dekoriert mit Ananassticken, Schlagsahne und Kirsche.
Beilage: Himbeeren aus der Tiefkihltruhe, aufgetaut

Getrank: Orangensaft

Kirschrolle ,,Cherie*

Teig:

Rezept wie bei der Apfelrolle nur als Fullung.

7S0 g Sauerkirschen, entsteint (sie kdnnen auch aus der Tiefkihltruhe genommen werden)
120 g Puderzucker, 1 Essl. gemahlener Zimt

Zubereitung: Alles wie bei der Apfelrolle vorbereiten, nur anstelle der Apfel die abgetropften Kirschen
auf den Teig verteilen.
In gleicher Weise kann man Pflaumen, Pfirsiche oder Birnen verwenden.

Kalifornische Rosinen&apfel

Zutaten:

20g Butter,

1 kg Apfel (Reinetten), schalen, entkernen und geviertelt, in diinne Scheiben schneiden
100 g kalifornische Rosinen, 100 g Zucker

1 Essl. Zimtpulver, 2 Zitronensafte

6 Essl. Rum 54 % oder Weinbrand

Zubereitung: Den SCHLEMMERTOPF buttern, auch die Wande. In einer Schiissel die Apfel mit Rosinen,
Zucker, Zimt und Zitronensaft mischen und in den vorbereiteten SCHLEMMERTOPF verteilen. Rum oder
Weinbrand darUber gieRen. Zudecken, auf einem Rost in die Mitte der Backrohre schieben und 250°
einschalten.

Gardauer: ca. 40-50 Minuten

SuRer Curacao-Auflauf (Fur 4-6 Personen)
Zutaten:

50 g Butter, 8 Eiweil3, 50 g Puderzucker

40 g Mehl, 1 Packchen Vanillezucker, 5 Eigelb

4 Essl. Weinbrand, 4 Essl. Curacao

Zubereitung: Im mild angewarmten SCHLEMMERTOPF Butter, Weinbrand und Curacao zerlaufen lassen.
Eiweill mit Puderzucker zu festem Schnee schlagen. Eigelb mit Vanilinzucker schaumig rithren. Unter den
Schnee sachte nach und nach Mehl und Eigelbzucker heben. Diese Masse in den ganz gebutterten
(auch die Wande) SCHLEMMERTOPF gleichméagRig verteilen und den Deckel darauf setzen, 250°
einschalten.

Backdauer: ca. 30-40 Minuten (H6lzchenprobe)

Wunscht man die Oberflache braun, dann ohne Deckel noch 10 Minuten Farbe geben. Fertigen Auflauf
mit Puderzucker bestreuen und an den Rand halbe Apfelsinenscheiben und rote Kirschen legen.
Beilage: murbes Teegebéack

Getrank: roter Portwein

Bananenauflauf ,,Guatemala® (Fur 4-6 Personen)

Zutaten:

20 g Butter, 6 Bananen, geschalt, in Scheiben

6 Essl. Zucker, 2 Zitronenséafte, 4 Essl. Schwarzwalder Himbeergeist

Schaummasse: 4 Eiweil3, 5 Essl. Zucker, 30 g Mehl, 1 Packchen Vanillezucker, 4 Eigelb
Eiweill zu festem Schnee schlagen. Zucker, Eigelb und Mehl vorsichtig darunter heben.

Zubereitung: Im SCHLEMMERTOPF die Butter zerlaufen lassen, die gewurzten Bananenscheiben
hineinverteilen und ohne Deckel in den Backofen schieben. 250° einschalten. 10 Minuten
durchwéarmen, dann den SCHLEMMERTOPF herausnehmen und die Schaummasse dariiber verteilen.
Zugedeckt den SCHLEMMERTOPF in die Mitte des Backofens schieben.

Backdauer: ca. 30-40 Minuten

Man kann vorsichtig einmal kontrollieren und nachschauen. Holzchenprobe.
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Fertigen Auflauf mit Puderzucker bestreuen.
Getrank: roter Portwein

Waldhimbeeren in Weinbrandflammen (Fur 4-8 Personen)
Zutaten:

1 Packung Waldhimbeeren aus der Tiefkuhltruhe

8 Essl. Weinbrand, in ein Milchk&nnchen vom Kaffeegeschirr gefllit.

Zubereitung: In den vorbereiteten kleinen SCHLEMMERTOPF die Waldhimbeeren verteilen. Zudecken

und auf einem Rost in die Mitte der Backrohre schieben. 250° einschalten.

Gardauer: ca. 40 Minuten

Himbeeren mussen durch und durch heil} sein. Weinbrand im Kannchen die letzten 10 Minuten mit auf
das Backblech in die Backrbhre stellen, damit er heil wird. So brennt er schneller.

Den Topf auf den Tisch bringen, Deckel abnehmen, Weinbrand dariber gieBen und mit einem
Uberlangen Streichholz die Himbeeren mit dem Weinbrand anziinden. Man kann freilich mit mehr
Weinbrand langer diese kdstlichen Freudenflammchen brennen lassen. Die Himbeeren anschlieBend in
Portionsbecher verteilen.

Beilage: buttermirbes Teegeback

Waldhimbeeren in Weinbrandflammen im Eisbecher
4-6 Portionen Speiseeis in Eisbecher verteilen, Waldhimbeeren wie soeben beschrieben anzinden und
Uber die Eisportionen verteilen.

Heidelbeeren in Weinbrandflammen
Genau so verfahren wie bei Waldhimbeeren in Weinbrandflammen.

Sauerkirschen in Weinbrandflammen
Genau so verfahren wie bei Waldhimbeeren in Weinbrandflammen.

Gartenerdbeeren in Weinbrandflammen
Genau so verfahren wie bei Waldhimbeeren in Weinbrandflammen.

Gemischte Beeren in Weinbrandflammen

1 Packung Heidelbeeren

1 Packung Sauerkirschen

1 Packung Waldhimbeeren

1 Packung Gartenerdbeeren

oder jeweils nur die Halfte.

Alle Friichte mischen und so verfahren wie bei Waldhimbeeren in Weinbrandflammen.
Tiefgefrorenen Frichten bitte keinen Zucker mehr zugeben, weil sie schon gezuckert sind. Man kann
auch frische Friichte in gleicher Weise zum Flambieren im SCHLEMMERTOPF nehmen, dann allerdings
sollten wir pro 100 g Friichten 2 Essl. Zucker dartiber streuen.
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