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Klassiker im Trend

Gulasch, Kénigsberger Klopse, Hiihnerfrikassee
oder ein leckeres Birntentortchen. Jetzt kommen
die beliebten Klassiker wieder auf den Tisch.

1. Die Zwiebeln schilen und
wiirfeln. Den Friihstiicksspeck
in schmale Streifen schneiden.
Gulasch in einem weiten Topf im
heifen Ol rundherum anbraten.
Dann die Zwiebelwiirfel und
Speckstreifen zufiigen und eben-
falls mit anbraten.

2. Rotwein und 350 ml Wasser zum
Fleisch geben. Fix fiir Gulasch
einrithren und unter Rithren auf-
kochen. Das Fleisch zugedeckt bei
schwacher Hitze ca. 90 Minuten
garen.

3. Die frischen Bohnen waschen,
putzen und nach Belieben hal-

bieren. Bohnen ca. 20 Minuten
vor Ende der Garzeit zum Gulasch
geben und mitgaren.

4. Zum Schluss die Sauce mit
Bohnenkraut und eventuell Salz
und Pfeffer abschmecken. Saure
Sahne separat zum Gulasch ser-
vieren.

Tipp: 300g Kartoffeln schdlen, in
Wiirfel schneiden und die letz-
ten 15 Minuten der Garzeit zum
Gulasch geben. Auch knuspriges
Baguettebrot ist ein beliebter Be-
gleiter des deftigen Eintopfs.

Pro Portion: 2645 kJ/627 kcal

Zutaten fiir 4 Portionen

2 Zwiebeln

100 g Friihstiicksspeck
600 g Rindergulasch

2 EL Keim- oder Rapsdl
150 ml trockener Rotwein
1 Beutel Fix fiir Gulasch
3009 griine Bohnen
(frisch oder tiefgekiihlt)
1/2 TL Bohnenkraut
Salz

Pfeffer aus der Miihle
4EL saure Sahne
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Zutaten fiir 4 Portionen

1Bund Suppengriin
(oder 1 Zwiebel, 2 Mdhren,
2 Petersilienwurzeln bzw.
100g Sellerieknolle)

1 Poularde (ca. 1kg)

Salz

100 g Champignons
1/81(125 ml) Milch

5—6 EL Mondamin
Klassische Mehlschwitze
200 g tiefgekiihlte Erbsen
ca. 1 TL Hihner-
Kraftbouillon

weiler Pfeffer
gemahlene Muskatnuss
evtl. 2 EL WeiBwein

1 Eigelb

2 EL Schlagsahne

1/2 Bund Kerbel oder
Petersilie

Feines Hiihnerfrikassee

1. Suppengemiise waschen, putzen
und zusammen mit der Poularde in
11(1000ml) kochendes Salzwasser
geben. Poularde und Gemiise ca. 45
Minuten garen, dann die Poularde
herausnehmen und die Haut abzie-
hen. Das Fleisch von den Knochen
16sen und in Stiicke schneiden.

2. Champignons putzen, eventuell
kurz waschen und vierteln. Von
der Garfliissigkeit 3/8 1 (375 ml)
abmessen und mit der Milch auf-
kochen. Klassische Mehlschwitze
unter Rithren einstreuen und ca.
1 Minute kochen.

3. Champignons und die tiefge-
kiihlten Erbsen hinzugeben und
kurz garen. Das Fleisch ebenfalls
wieder dazugeben. Die Sofle
mit Hithner-Kraftbouillon, Salz,
Pfeffer, Muskatnuss und eventuell
Weillwein abschmecken.

4. Eigelb und Sahne verquirlen und
unter das heifle Frikassee riihren,
aber nicht mehr kochen lassen. Das

Frikassee mit
Kerbelblattchen
bestreuen.

Tipp: Dazu schmeckt weifSer Reis
und griiner Salat.
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Hiihnerfrikassee gibt es in vielen
Variationen — auch mit Spargel oder
Blumenkohl zubereitet. Wer keine ganze
Poularde kochen mdchte, gart 500—-600 g
Hiihnerbrust ca. 10 Minuten und schnei-
det diese in grobe Wiirfel. Seit vielen
Jahren beliebt: Das Frikassee in bereits
fertigen Bldtterteigpasteten servieren.

Pro Portion: 1762 kJ/421 kcal

Fotos: Mondamin/Knorr

Foto: CMA Deutsche Butter

Konigsberger Klopse

1. Brotchen in Wasser einweichen
und gut ausdriicken. 1 Zwiebel
schilen und fein hacken. Sardellen-
filets klein schneiden. Alles zu-
sammen mit dem Hackfleisch, dem
Ei, 10 g Kapern, Pfeffer und wenig
Salz zu einem Fleischteig kneten
und 812 Kl16Be daraus formen.
2. Die restliche Zwiebel ebenfalls
schidlen und grob zerkleinern.
1/21 (500ml) Wasser mit Zwiebel,
Lorbeerblatt und Pfefferkérnern
aufkochen, Delikatessbriihe ein-
rithren und alles 15 Minuten
kochen. Die K6Be in der
Briihe ca. 10-12 Minu-
ten bei milder Hitze
gar ziehen lassen.
3. Die K168e heraus-
nehmen. Den Sud

500 g Rote Bete biirsten und in Salzwasser
30—40 Minuten garen. Abschrecken, scha-
len und grob raspeln. Mit 1 Becher saurer
Sahne, 1 geriebenen Apfel, 2 TL Meer-
rettich und etwas Salz mischen und gut
ziehen lassen. Vor dem Servieren reichlich
gehackte Petersilie untermischen.
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durch ein Sieb giefien, die Fliissig-
keit dabei auffangen und abkiihlen
lassen.

4, Fiir die Sauce Butter im Topf
schmelzen, Mehl zugeben und mit
dem abgekiihlten Sud auffillen.
Aufkochen lassen und die Sahne
zugieBen. Mit restlichen Kapern,
Zitronensaft, wenig Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken. Noch-
mals aufkochen lassen.

5. Die Klopse in die Sauce geben
und wieder erwdrmen. Etwas Sauce
abnehmen, mit Eigelb verriihren
und in den Topf zuriickgeben. Nicht
mehr kochen lassen.

Gut dazu: Salzkartoffeln und Rote-
Bete-Salat.

Pro Portion: 2684 kJ/641 kcal

Zutaten fiir 4 Portionen

1 Brotchen

2 Zwiebeln

2-3 Sardellenfilets

500 g Rinderhackfleisch
1Ei

309 Kapern

Pfeffer, Salz

1 Lorbeerblatt

6 Pfefferkorner

2TL Delikatessbriihe
Fiir die Sauce:

40g Butter

309 Mehl

1/81(125ml) Schlagsahne
1 EL Zitronensaft

Salz, weiler Pfeffer
1/2-1TL Zucker

1 Eigelb

Kraftig gewiirzte
FleischkloBe in
weilBer Sauce —
eine ostpreusische
Spezialitdt mit
riesig groBer
Fangemeinde.
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Zutaten fiir 4 Tortchen

Fiir den Teig:

759 Mehl

50 Butter

25 g Zucker

1Eigelb

200 g Hiilsenfriichte
zum Blindbacken

Fiir den Belag:

1/2 ungespritzte Zitrone
1/2 ungespritzte Orange
100 g Zucker

1/2 Zimtstange

1/2 Lorbeerblatt

1reife Birne

509 Joghurt

50g Créme fraiche

1EL Honig

1 Péckchen Vanillezucker
1EL gerdstete Mandel-
blattchen

V' a

!r 'VWL

{ffmck

1. Mehl, Butter,
Zucker und Eigelb
zusammenschieben und mit den
Fingerspitzen verkriimeln. Dann
rasch zu einer Kugel verkneten und
zugedeckt mindestens 1 Stunde im
Kiihlschrank ruhen lassen.

2. Zitronen- und Orangenschale
abreiben, den Saft auspressen.
1/21 (500ml) Wasser aufkochen,
Zitronen- und Orangensaft und
die abgeriebenen Schalen, Zucker,
Zimt und Lorbeer zugeben.

3. Die Birne schilen, halbieren,
entkernen und mit dem Zucker-
sirup aufkochen. 5 Minuten zichen
und abkiihlen lassen.

4. Joghurt und Créme fraiche
mit Honig und Vanillezucker ver-
rithren.

Leckere Birnentoértchen

5. Teig auf einer leicht bemehlten
Flache ausrollen und vierteln.
4 gefettete Tortelettformen mit
Teig auslegen. Den Teig mit einer
Gabel mehrmals einstechen.

6. Je ein Stiick Alufolie auf die
Tortelettboden geben und je 50 g
Hiilsenfriichte darauf verteilen.
Im vorgeheizten Backofen bei
180°C ca. 20 Minuten backen
(Blindbacken). Danach Alufolie
und Hiilsenfriichte entfernen.

7. Birnenhalften teilen und facher-
formig aufschneiden. Die Torte-
letts mit der Créme fiillen und mit
je einem Birnenviertel belegen.
Mit Mandelblattchen bestreuen
und sofort servieren.

Tipp: Falls Sie die Tortchen vor-
bereiten mochten, streichen Sie
die gebackenen Tortchen mit etwas
Sliissiger Schokolade aus, bevor
Sie sie fiillen. So weicht der
Teig nicht auf. Schneller geht
es, wenn Sie fertige Torteletts

kaufen.

Pro Stiick: 3580 kJ/855 kcal

Friichtetortchen

Belegt mit Friichten der Saison schmecken
die kleinen Tortchen immer wieder

iiberraschend anders:

100 g Creme fraiche, 50 g Joghurt, 1-2 EL
Puderzucker und etwas abgeriebene
Zitronenschale verriihren und die Torteletts
damit fiillen. Dann in Scheiben geschnittene
Friichte der Saison darauf verteilen.
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