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Offnen Sie die Klappen dieses Buches.
Dort finden Sie die wichtigsten Infos zum Thema auf einen Blick!

DAS PRINZIP: DIE PERFEKTE
BAYERISCH KOMBI
KOCHEN

Immer griffbereit: Immer griffbereit
SO GEHT'S: SO GEHT'S:
SEMMELKNODEL STRUDELTEIG
ZUBEREITEN ZUBEREITEN
GuU ‘ Mit diesem Symbol sind alle vegetarischen
cLou Gerichte gekennzeichnet.

Wussten Sie schon, dass ...?
Gt S0 e cmeem s L ren. Unsere Temperaturangaben beziehen
sich auf das Backen im Elektroherd mit

ten Rezepten ganz besondere Tipps.
Ober- und Unterhitze.

mit verbliiffendem Insiderwissen.

Aha-Momente garantiert!
Sammeln lhrer Lieblingsrezepte

mit der »GU Kochen Pluse-App
(siehe S. 64)
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Fiir 4 Personen « 20 Min. Zubereitung « Pro Portion ca. 320 keal, 15g E, 27g F 3g KH

1 milde weifie Zwicbel

Salz

250 sehr reifer Camembert

50 g weiche Butter

50g Sahne

1EL saure Sahne (etwa 25g)

2TL edelsiifies Paprikapulver

1 TL rosenscharfes Paprika-
pulver

1 Prise gemahlener Kiimmel

OBAZDA ¢

DEFTIGER BIERGARTENKLASSIKER

1 Die Zwiebel schilen und halbieren. Eine Halfte in feine Streifen
schneiden und in einer kleinen Schiissel mit etwas Salz mischen. Die
andere Zwiebelhilfte fein wiirfeln.

2 Den Camembert mitsamt der Rinde wiirfeln. Die Butter ebenfalls
wiirfeln, mit dem Camembert in eine Schiissel geben und mit einer
Gabel fein zerdriicken. Die Sahne und die saure Sahne untermischen
und die Zwiebelwiirfel griindlich unterriihren.

3 Alles mit beiden Sorten Paprikapulver, Kiimmel und Salz wiirzen.
Den Obazden abschmecken, vor dem Servieren mit den Zwiebel-
streifen und nach Belieben mit etwas Paprikapulver bestreuen. Dazu
schmecken knusprige Brezen.

08 BROTZEIT, SUPPEN & SALATE

Fiir 4 Personen « 15 Min. Zubereitung « 25 Min. Garen « Pro Portion ca. 120kcal, 6g E, 4g F, 13g KH

ERDAPFELKAS ¢

300g vorwiegend festkochende
Kartoffeln

1 milde Zwiebel

Salz

1 TL Kiimmel

1 kleine Gewiirzgurke

100g Quark

150 saure Sahne

Pfeffer

1 kleines Bund Schnittlauch

GUNSTIGES FURS BROTZEITBREDL

1 Die Kartoffeln griindlich waschen, in einem Topf mit Wasser be-
deckt in ca. 25 Min. weich kochen, abgieBen und etwas ausdampfen
lassen. Noch warm pellen und durch die Kartoffelpresse in eine
Schiissel driicken.

2 Die Zwiebel schilen, fein wiirfeln und in einer kleinen Schiissel
mit etwas Salz mischen. Den Kiimmel im Mérser so fein wie méglich
zerstoBen. Die Gewiirzgurke fein wilrfeln.

3 Zwiebel- und Gurkenwiirfel mit dem Kiimmel, dem Quark und
der sauren Sahne unter die Kartoffeln mischen und alles mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln
und in feine Réllchen schneiden. Den Erdapfelkas abschmecken, mit
Schnittlauch bestreuen und servieren.

BROTZEIT, SUPPEN & SALATE 09



Fiir 4 Personen « 40 Min. Zubereitung « Pro Portion ca. 455 keal, 29g E, 32g F, 12 KH

FLE

ISCHPFLANZERL

HERZHAFTE HAUSMANNSKOST

1,5 altbackene Semmeln

1 kleines Bund Petersilie

1 Zwiebel

500 gemischtes Hackfleisch
(halb Schwein, halb Rind)

27TL scharfer Senf

1Ei (M)

Salz

Pfeffer

2ELOL

HAUPTGERICHTE & BEILAGEN

1 Die Semmeln in Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben.
Semmelscheiben mit lauwarmem Wasser bedecken, kurz ziehen und
weich werden lassen. Inzwischen die Petersilie waschen, trocken
schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein hacken. Die Zwiebel scha-
len und in feine Wiirfel schneiden.

2 Das Hackfleisch mit der Petersilie, Zwiebel, Senf und dem Ei in
eine Schiissel geben. Die Semmeln gut ausdriicken und fein zerpflii-
cken. Zum Hackfleisch geben, alles gut salzen, pfeffern und mit den
Handen zu einem formbaren Fleischteig verkneten.

3 Aus der Masse acht Pflanzerl formen. In einer Pfanne 1EL Ol
erhitzen, die Halfte der Pflanzerl einlegen und bei mittlerer Hitze
ca. 10 Min. braten, dabei einmal wenden. Herausnehmen und die
Fleischpflanzerl im Ofen (80°) warm halten. Ubrige Pflanzerl ebenso
braten und servieren. Dazu schmeckt Kartoffelsalat mit Gurke.

Fiir 4 Personen « 30 Min. Zubereitung « Pro Portion ca. 370 keal, 37 g E, 18¢ F. 15 KH

2 groffe Zwiebeln

700g Kalbsleber

2EL Butter

2TL Mehl

1 TL edelsiifies Paprikapulver

1TL rosenscharfes Paprika-
pulver

300 ml Fleisch- oder Gemiise-
briihe

5 EL Apfelessig (ersatzweise
Weifiweinessig)

Salz

Pfeffer

1ELOI

SAURE LEBER

ECHTES SCHMANKERL

1 Die Zwiebeln schilen, vierteln und in feine Streifen schneiden.
Die Leber abbrausen, trocken tupfen, von Hautchen und Réhren
befreien und in diinne Streifen schneiden

2 In einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen und die Zwiebeln darin hell
anschwitzen. Mehl und beide Sorten Paprikapulver dariiberstauben
und unter Rithren kurz mitanschwitzen. Alles mit der Briihe ablo-
schen, zum Kochen bringen und offen ca. 5 Min. kécheln lassen. Die
Sauce mit Essig, Salz und Pfeffer wiirzen und warm halten.

3 Das Ol mit der iibrigen Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Leber
darin in zwei bis drei Portionen jeweils ca. 1 Min. unter Riihren bra-
ten, herausnehmen, salzen und pfeffern. Die Leber zur Zwiebelsauce
geben, alles gut vermengen und nochmals kurz aufkochen. Die
saure Leber abschmecken, auf vorgewarmten Tellern anrichten und
servieren. Dazu schmeckt Kartoffelpiiree.

HAUPTGERICHTE & BEILAGEN



Fiir 4 Personen « 35 Min. Zubereitung « Pro Portion ca. 395 kcal, 42g E, 18¢ F, 8 g KH

FISCH IM WURZELSUD

2 Mohren

1 Stiick Knollensellerie (ca. 250 g)

1 Stange Lauch

150 ml trockener Weiftwein

400 ml Fischfond (aus dem Glas)

Salz

Pfeffer

4 Fischfilets ohne Haut (z. B.
Lachsforelle oder Saibling, je
ca. 180g)

2EL Zitronensaft

100g Sahne

50 kalte Butter

3 EL frisch geriebener Meerrettich

MEERRETTICHSCHARF

1 Mhren und Sellerie schilen und beides in Stifte schneiden
Den Lauch putzen, halbieren, waschen und in Streifen schnei-
den. In einem weiten Topf Wein und Fischfond aufkochen, sal-
zen, pfeffern und das Gemiise darin ca. 2 Min. kochen lassen.

2 Die Fischfilets salzen, pfeffern und mit Zitronensaft betréu-
feln. Die Hitze reduzieren, die Filets in den nicht mehr kochen-
den Sud einlegen und in ca. 5 Min. offen gar ziehen lassen,
herausheben und zugedeckt im Backofen (80°) warm halten.
Den Sud durch ein Sieb passieren und 200 ml abmessen.

3 Die Sahne halb steif schlagen. Den Sud mit 2 EL Gemiise
aus dem Sieb fein piirieren und in einem Topf noch einmal
erwarmen. Die kalte Butter wiirfeln und nach und nach mit
dem Schneebesen unterschlagen. Sahne und 2 EL Meerrettich
unterziehen und die Sauce mit Salz abschmecken. Den Fisch
mit dem Ubrigen Gemiise auf vorgewdrmten Tellern anrichten,
mit dem restlichen Meerrettich bestreuen, mit der Sauce be-
tréufeln und sofort servieren.

HAUPTGERICHTE & BEILAGEN



Fiir 4 Personen « 30 Min. Zubereitung « Pro Portion ca. 230 keal, 7g E, 17g F, 7g KH

RAHMSCHWAMMERL 6

800g Pfifferlinge, Steinpilze,
Egerlinge

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

4 Stiingel Petersilie

2EL Butter

2TL Mehl

100 ml trockener Weifwein
(oder Gemiisebriihe)

250 Sahne

Salz

Pfeffer

1 TL edelsiifies Paprikapulver

1 TL Zitronensaft

VEGETARISCHES SCHMANKERL

1 Die Pilze mit feuchtem Kiichenpapier abreiben und die Stielenden
abschneiden. Die Pilze je nach GroBe ganz lassen, halbieren, vierteln
oder in diinne Scheiben schneiden. Zwiebel und Knoblauch schilen
und fein wiirfeln. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln, die Blatt-
chen abzupfen und fein hacken.

2 In einer groBen Pfanne die Butter zerlassen, Pilze, Zwiebel und
Knoblauch darin bei starker Hitze unter Rithren 2-3 Min. anschwit-
zen. Das Mehl dariiberstauben, unterriihren und kurz mit angehen
lassen. Die Pilze mit dem Wein abléschen und die Sahne angieBen.
Alles erneut aufkochen und offen bei mittlerer Hitze ca. 5 Min. ké-
cheln lassen, bis die Sauce samig andickt.

3 Die gehackte Petersilie unterriihren. Die Rahmschwammerl mit
Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Zitronensaft wiirzen und abschme-
cken. Sie schmecken zu Semmelknédeln oder Schupfnudeln.

44 HAUPTGERICHTE & BEILAGEN

Fiir 4 Personen « 35 Min. Zubereitung « Pro Portion ca. 240keal, 4g E, 11g E s31 g KH

REIBERDATSCHI 6

1kg mehligkochende Kartof-
Sfeln

1 Zwiebel

Salz

Pfeffer

frisch geriebene Muskatnuss

3 EL Butterschmalz

SCHMECKEN PIKANT UND SUSS

1 Die Kartoffeln schilen, waschen und auf der Rohkostreibe fein in
eine Schiissel raspeln. Die Kartoffelraspel gut ausdriicken und die
entstandene Fliissigkeit abgieBen. Die Zwiebel schalen und dazurei-
ben. Alles mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

2 Den Backofen auf 100° vorheizen. Eine Platte mit mehreren
Lagen Kiichenpapier auslegen und im Ofen warm stellen. In einer
groBen Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen. Jeweils etwas Kartof-
felmasse in die Pfanne geben und leicht flach driicken. Die Reiber-
datschi bei mittlerer Hitze in ca. 5 Min. knusprig braten, wenden und
auf der anderen Seite ebenfalls ca. 5 Min. braten, dabei nach Bedarf
noch etwas B Iz zugeben. Reik

auf der vorgewérmten Platte abtropfen lassen und warm halten.

3 Ubrige Kartoffel ebenso ausbacken und die hi
servieren. Dazu passt Sauerkraut, Apfelmus oder -kompott.

HAUPTGERICHTE & BEILAGEN



Fiir 4 Personen « 40 Min. Zubereitung « 30 Min. Garen + Pro Portion ca. 425 keal, 11g E, 21 g F, 49 g KH

SCHUPFNUDELN MIT
MOHNBUTTER ¢

SUSSER SEELENTROSTER

800 mehligkochende Kartoffeln 1 Die Kartoffeln waschen und in einem Topf in kochendem
100 g Mehl Wasser in 20-30 Min. weich garen. Die Kartoffeln abgieBen
1Ei (M) und kurz ausdampfen lassen, anschlieBend pellen und noch
Salz heiB durch die Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken. Den
4EL Butter Kartoffelschnee abkihlen lassen.

4 EL Mohnsamen

Puderzucker zum Bestiuben 2 Das Mehl dazusieben, das Ei zufiigen und alles zu einem

weichen, aber nicht klebrigen Teig verkneten. Bei Bedarf noch
etwas Mehl einarbeiten. Von dem Teig knapp walnussgroBe
Portionen abnehmen und zwischen den Handen zu Rsllchen
GU formen, die an den Enden spitz zulaufen
CcLou
3 In einem groBen Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen
und salzen. Die Halfte der Schupfnudeln hineingeben und

Weil der Kartoffelteig ohne garen, bis sie an die Oberfliche steigen. Die Schupfnudeln mit

Zucker zubereitet wird, kann dem Schaumlsffel vorsichtig herausheben, abtropfen lassen,

man die auch auf ein Kiichentuch legen und abkihlen lassen.
prima als pikantes Hauptge- Ubrige Schupfnudeln ebenso garen und abkiihlen lassen.

ticht servieren. In diesem Fall

eventuell etwas mehr Salz in 4 In einer groBen Pfanne die Butter zerlassen, den Mohn

den Teig geben und die dazugeben und ca. 1 Min. garen. Die Schupfnudeln in der

Schupfnudeln in Butter oder Mohnbutter schwenken, auf Teller verteilen, groBziigig mit
Butterschmalz braten. Dazu Puderzucker bestauben und heiB servieren
schmecken Sauerkraut oder

Rahmschwammerl.
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HIER SCHMECKT’S ECHT BAYERISCH

| Kochen pur: wenige Zutaten, gelingsichere Rezepte - entspannter Genuss
!
) | Bayerische Kiiche - einfach wie nie: Buchklappen aufblattern und das Wichtigste
beim Kochen immer im Blick

Mit Fleisch, Fisch oder vegetarisch, deftig oder sii3, warm oder kalt —
bayerische Schmankerl ganz einfach nachkochen

MIT KOSTENLOSER APP ZUM
SAMMELN IHRER LIEBLINGSREZEPTE

PEFC Zortifiziert WG 455 Themenkochbicher
Dieses Buch ISBN 978-3-8338-8476-4

7838331884764

haltig bevirtschaf-
teten Waldern
und kontrollierten I
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=
S
13
o

0

www.gu.de




