Unser Rezept fiir ein saftiges Gulasch mit Saubohnen, Wurfelkartoffeln und Mohren aus dem
Kochkurs Oma’s Kuche.

Zutaten:

e 5009 Fleisch (Rind, Schwein, Wild) aus der Schulter oder der Hufte.
e 250g Zwiebeln

¢ 3 El Tomatenmark

1 Bio Zitrone

Paprikapulver Edelsul$

2 Zehen Knoblauch

1 El Majoran

300ml Kraftiger Rotwein

1 El Kimmel gemahlen

Salz

¢ 400g Kartoffeln mehlig kochend
e 200g Saubohnen

e 400g Mohren

e 100g Butter

Zubereitung:

Fleisch in ca. 2x2cm GrolRe Wiirfel schneiden und in einem Brater in etwas Pflanzenol scharf
anbraten.

Zwiebeln schalen und in feine streifen schneiden.
Das Fleisch aus dem Topf nehmen und die zwiebeln braun andunsten.

Die Zwiebeln mit Paprikapulver bestreuen, gehackten Knoblauch und restliche Gewurze zugeben
und kurz mit braten.

Die Zwiebeln mit Tomatenmark dunkelbraun anbraten und mit Rotwein abloschen um den
Bratensatz zu l0sen.

Fleisch zuruck in den Topf geben, Zitronenschale zugeben, mit Wasser bedeckt auffullen und ca. 2h
schmoren, bis das Fleisch weich ist.

Saubohnen Putzen.
Mohren schalen und Klein schneiden.

Mohren in Salzwasser kurz blanchieren und mit Butter und Saubohnen in einer Pfanne anschwenken
und beiseite stellen.

Die Kartoffeln schalen, wiirfeln und bei geringer Hitze in einer Pfanne mit Pflanzenol goldbraun
Braten.
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Rezept fiir eine Ochsenschwanzsuppe (Oxtail) aus unserem Kochkurs.

Zutaten:

¢ 1kg Ochsenschwanz
200g Mohren

200g Sellerie

200g Lauch

2 Lorbeerblatter
300ml Maderia

1 El Tomatenmark
5 Nelken

e 4 Wacholderbeeren

Zubereitung:

Ochsenschwanz zerkleinern und in einem Topf in etwas Ol anbraten.

Gemuse schalen und die Halfte grob, die andere Halfte fein wurfeln.

Die groben Gemusewurfel kurz mit braten.

Den Ochsenschwanz mit Tomatenmark kurz anbraten und mit Madeira abloschen.

Gewtrze und etwas Salz zugeben, mit Wasser auffiillen und bei mittlerer Hitze ca. 3h kocheln
lassen, bis das Fleisch am Ochsenschwanz weich ist.

Die Briihe durch ein feines Sieb passieren und die feinen Gemuse Wiirfel darin kurz aufkochen.

Das Fleisch vom Ochsenschwanz 16sen, Wirfeln und als Einlage mit in die Brithe geben.
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Unser Rezept fir Pellkartoffelsalat mit Gurken und Frikadelle aus dem Kochkurs - Omas Kiuche.

Zutaten:

¢ 500g Festkochende Kartoffeln z.B. Drillinge
1 Bund Schnittlauch

100ml Heller Balsamico Essig
4 El Dijonsenf

Salz

Pfeffer

100ml Fleischbrihe

100ml Rapsol

2 Schalotten

500g Gemischtes Hackfleisch
2 Eier

50g Semmelbrosel

1 Tl Majoran

1 Salatgurke

2 Bio Eier

Zutaten:
Kartoffeln in gesalzenem Wasser Kochen, heils schalen und in 3mm diinne Scheiben schneiden.
Schnittlauch in feine Rollchen schneiden und zugeben.

2 El Senf, Bruhe, Essig, Ol und gewurfelte Gurke zu den Kartoffeln geben, gut mischen,
abschmecken und zur Seite stellen.

Hackfleisch mit Salz, Pfeffer und Majoran wurzen.

Schalotten fein wiirfeln und mit Ei, Semmelbroseln und dem restlichen Senf zu dem Hackfleisch
geben.

Kleine Frikadellen formen und in Pflanzenol rundherum goldbraun Braten.
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Unser Rezept fiir eine Spinatquiche mit Ricotta und Walnussen aus dem Kochkurs Omas Kiiche

Zutaten fur eine Springform:

e 250g Mehl

e Y Tl Salz

e 140g Butter

e 1 Ei

e 50 ml Milch

¢ 300g Spinat

¢ 300g Ricotta

e 100g Walniisse
e 100g Sauerrahm
e Salz

e Muskat

e 50g Butter

2 Schalotten

3 Eier

Zubereitung:

Mehl, Salz, Ei, Milch und Butter zu einem Teig verarbeiten, in Frischhaltefolie einschlagen und 30
min. kaltstellen.

Schalotten schalen und fein Wirfeln.
Schalotten Wirfel mit Spinat in der Butter kurz anschwitzen.
Ricotta und Eier untermischen.

Die Masse mit Salz und Muskatnuss wirzen.



Den Teig dinn ausrollen und eine Springform damit auslegen.

Den Teig Ohne Fllung bei 200°C ca. 5 min. backen, danach die Fullung in die Springform geben,
gehackte Walniisse auf der Quiche verteilen und die Quiche bei 160°C ca. 25min. fertig backen.

Die ausgekiihlte Quiche mit glatt gerithrtem Sauerrahm servieren.
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Rezept fur unseren legendaren Kasekuchen aus dem Kochkurs - Omas Kuche

Zutaten:

e 200g Butterkekse

e 100g Butter

e 50g Zucker

e 600g Frischkase

e 200g Zucker

e 1 Zitronenschale

e 1 Zitronensaft

e 250g Magerquark

e 40g Mehl

e 2 Vanilleschoten

e 1 El Rum oder Rumaroma
e 200g Aprikosen aus der Dose
e 250g Mehl

e 150g Zucker

e 100g Butter

Zubereitung:

Butterkekse fein Mahlen und mit 100g flussiger Butter und 50g Zucker vermischen, eine Springform
damit auslegen und leicht andrucken.



Frischkase, Magerquark, Zitronenabrieb und Schale, Vanilleschote, Zucker, und Rum zu einer
glatten Masse verriithren.

Die Aprikosen grob hacken und auf dem Boden verteilen.

Frischkasemasse darauf verteilen.

Mehl, Zucker und weiche Butter zu Streuseln reiben und vorsichtig auf dem Kuchen verteilen.
Den Ofen auf 160°C vorheizen.

Den Kuchen ca. 10 min. backen, Hitze dann auf 120°C Reduzieren und den Kuchen ca. 40 min.
backen ggf. Hitze nochmals erhohen um die Streusel zu braunen.
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Rezept fur Wirsingrouladen mit Kartoffel - Rahmgemiuse und MeerrettichsofSe aus unserem
Kochkurs - Omas Kuche

Zutaten:

8 Blatter Wirsing

200g Rosenkohl

1 Stange Lauch

3 Mohren

Schale von 1 Bio Zitrone
Pfeffer

Muskatnuss

2 Lorbeerblatter

200ml Sahne

100g scharfer Meerrettich
5 Schalotten

100g Gelbe Beete

3 Zehen Knoblauch

1 TI Paprikapulver

e 400g Gemischtes Hackfleisch
e 200 ml Riesling

e 400ml Fleischbriihe



Zubereitung:

Die Wirsingblatter kurz in kochendem Wasser blanchieren und danach in eiskaltem Wasser
abschrecken.

Das Hackfleisch mit Salz, Muskatnuss Knoblauch und Paprika wiirzen und in die Wirsingblatter
fullen.

Rouladen Formen und diese mit etwas Kichengarn binden.

Gemuse schalen und grob schneiden.

Gemiise in etwas Pflanzenol kurz anbraten, mit WeilSwein abloschen und mit Fleischbrithe auffillen.
Die Rouladen in die Sauce geben und ca. 25 min. leicht kocheln lassen.

Gemise und Rouladen nun aus dem Topf nehmen, Sahne und Meerrettich zugeben.

Die Sauce mit Salz und Muskat abschmecken und ggf. mit etwas Starke binden.

Wir winschen gutes gelingen.
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Rezept fur einen deftigen Linseneintopf aus unserem Kochkurs - Oma’s Kuche

Zutaten:

e 150g Linsen
100g Kartoffeln
50¢g Sellerie

50g Mohren

50g Lauch

1 Lorbeerblatt

3 El Essig

5 Scheiben Speck
2 Mettenden



e 300ml Fleischbriihe

Salz

Muskatnuss

% Bund Frischen Majoran

1 El getrockneter Liebstockel
1 Gemiisezwiebel

Zubereitung:

Zunachst alle Zutaten in feine Wurfel schneiden.

Speck, Mettenden und Zwiebeln in einem Topf anbraten.

Das Gemuse zugeben und kurz mit anschwitzen.

Linsen, Lorbeerblatt und Fleischbrithe zugeben und Linsen weich kochen.
Den Eintopf mit Essig, Salz, Liebstockel und etwas Muskatnuss abschmecken.
Gehackten Majoran zugeben und servieren.

(Optional)

Kurz vor Garzeitende geschnittene Frankfurter Wurstchen zur Suppe geben
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Unser Rezept fur den leckeren Saibling auf Kartoffelrosti mit Gurken und Sauerrahm aus dem
Kochkurs Oma’s Kuche.

Zutaten:

4 Kartoffeln vorwiegend Festkochend
1 Saibling

1 Salatgurke

100g Sauerrahm

Dill

Salz

Pfeffer

50ml Heller Balsamico Essig



Muskatnuss

1 El Butter

Etwas Ol zum Braten
2 Schalotten

2 El Olivenol

2 Zehen Knoblauch

1 El1 Zucker

Zubereitung:

Zunachst die Kartoffeln schalen und in gesalzenem Wasser ca. 5 min. Kochen.
Die noch heifSen Kartoffeln mit einer Vierkantreibe grob reiben.

Die Kartoffelschnitzel nun mit Salz, Pfeffer, geriebener Muskatnuss wirzen und in einem Ring in
etwas Ol knusprig ausbraten.

Den Saibling unter flieBend kaltem Wasser abspiilen und filetieren.

Die Graten mit einer Pinzette oder einer Gratenzange vorsichtig ziehen, die Filets von der Haut
abziehen und fein hacken.

Schalotten schéalen und in Feine Wurfel schneiden.
Den Saibling mit Schalotten, gehacktem Knoblauch, Dill, Olivenol und etwas Salz marinieren.

Gurken Schalen und vier Lange Streifen herausschneiden, diese mit etwas Salz und Essig
marinieren und beiseite stellen.

Die Restliche Gurke fein wiirfeln, Salzen und mit Essig, Knoblauch, Dill etwas Zucker und
Sauerrahm anmachen.

Den Rosti kurz auf etwas Kiichenpapier entfetten und auf einem Teller anrichten.
Aus der Gurkenscheibe einen Ring formen und Tatar darin anrichten.

Etwas Sauerrahm auf dem Tatar platzieren, Gurkensalat rundherum anrichten und mit frischen
Dillspitzen Garnieren.

Wir wunschen gutes gelingen.
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Das Rezept zur Kartoffel-Rieslingsuppe aus unserem Kochkurs - Oma’s Kuche

Zutaten:

¢ 2 Schalotten

e 30 g Butter

300 g Kartoffel(n)
500 ml Gemusebriihe
300 ml Sahne

50 g saure Sahne
Salz

Muskat

200ml Riesling

Zubereitung:

Schalotten klein schneiden, in Butter anbraten und mit Riesling abloschen.
Kartoffeln schalen, wirfeln und mit in den Topf geben.

Mit der Brihe auffiillen.

So lange kochen bis die Kartoffeln gar sind.

Anschlieffend Sahne und saure Sahne zufugen und das Ganze im Mixer oder mit dem Purierstab fein
purieren.

Mit Salz und Muskat abschmecken.
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Unser Rezept fur geschmorte Kalbsbackchen mit Sellerie-Truffelpuree und glasierten Mohren aus
dem Kochkurs - Oma’s Kuche.

Zutaten:



600g Kalbsbackchen
1 GrolSer Sellerie
500g Mohren

200ml Rotwein
500ml Gemiusebriihe
2 El Tomatenmark

2 Gemiusezwiebeln

2 El Truffelbutter
Salz

Muskatnuss

2 Lorbeerblatter

¢ 400ml Sahne

Zubereitung:

Gemuse Wurfeln.

Ca. 100g Sellerie fur den Saucenansatz aufheben, Rest in Salzwasser Kochen.
Kalbsbackchen von Sehnen befreien und mit Gemuse anbraten.

Lorbeerblatt und Tomatenmark zugeben und kurz mitrosten.

Den Ansatz mit Rotwein abloschen und mit Gemusebrihe auffiillen.

Kalbsbackchen weich schmoren, Sauce passieren und einkochen.

Sahne zugeben, abschmecken und ggf. mit etwas Starke abbinden.

Die Mohren blanchieren und in etwas Butter schwenken.

Sellerie in einem Mixer mit etwas Sahne fein purieren, mit Salz und Muskat abschmecken.

Truffel zugeben und mit Kalbsbackchen, Mohren und etwas Sauce servieren.

Guten Appetit und gutes gelingen.
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