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

INHALT

Wussten Sie schon, dass ...?
Entdecken Sie bei einigen ausgewähl-
ten Rezepten ganz besondere Tipps 
mit verblüffendem Insiderwissen. 
Aha-Momente garantiert!

GU
CLOU

Mit diesem Symbol sind alle vegetarischen 
Gerichte gekennzeichnet.

Die Backzeiten können je nach Herd variie-
ren. Unsere Temperaturangaben beziehen 
sich auf das Backen im Elektroherd mit 
Ober- und Unterhitze.

Sammeln Ihrer Lieblingsrezepte 
mit der »GU Kochen Plus«-App 
(siehe S. 64)

L

DAS PRINZIP: 
BAYERISCH 

KOCHEN

SO GEHT‘S:
SEMMELKNÖDEL 

ZUBEREITEN

SO GEHT‘S:
STRUDELTEIG
ZUBEREITEN

DIE PERFEKTE 
KOMBI

Immer griffbereit: Immer griffbereit:

: 
H 
N

D
K

06 BROTZEIT, SUPPEN & SALATE

20 HAUPTGERICHTE & BEILAGEN

46 SÜSSSPEISEN & GEBÄCK

REZEPTKAPITEL

04   DIE AUTORIN
05   MEIN LIEBLINGS BLITZREZEPT

23   COVERREZEPT
60   REGISTER, ABKÜRZUNGSVERZEICHNIS
62   IMPRESSUM, LESERSERVICE, GARANTIE



0808 BROTZEIT, SUPPEN & SALATE

Für 4 Personen  •  20 Min. Zubereitung  •  Pro Portion ca. 320 kcal, 15 g E, 27 g F, 3 g KH

OBAZDA L
DEFTIGER BIERGARTENKLASSIKER

1 milde weiße Zwiebel
Salz
250 g sehr reifer Camembert
50 g weiche Butter
50 g Sahne
1 EL saure Sahne (etwa 25 g)
2 TL edelsüßes Paprikapulver
1 TL rosenscharfes Paprika-

pulver
1 Prise gemahlener Kümmel

1  Die Zwiebel schälen und halbieren. Eine Hälfte in feine Streifen 
schneiden und in einer kleinen Schüssel mit etwas Salz mischen. Die 
andere Zwiebelhälfte fein würfeln.

2  Den Camembert mitsamt der Rinde würfeln. Die Butter ebenfalls 
würfeln, mit dem Camembert in eine Schüssel geben und mit einer 
Gabel fein zerdrücken. Die Sahne und die saure Sahne untermischen 
und die Zwiebelwürfel gründlich unterrühren.

3  Alles mit beiden Sorten Paprikapulver, Kümmel und Salz würzen. 
Den Obazden abschmecken, vor dem Servieren mit den Zwiebel-
streifen und nach Belieben mit etwas Paprikapulver bestreuen. Dazu 
schmecken knusprige Brezen.
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BROTZEIT, SUPPEN & SALATE 0909

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

ERDÄPFELKAS L
GÜNSTIGES FÜRS BROTZEITBREDL

300 g vorwiegend festkochende 
Kartoffeln

1 milde Zwiebel
Salz
½ TL Kümmel
1 kleine Gewürzgurke
100 g Quark
150 g saure Sahne
Pfeffer
1 kleines Bund Schnittlauch

1  Die Kartoffeln gründlich waschen, in einem Topf mit Wasser be-
deckt in ca. 25 Min. weich kochen, abgießen und etwas ausdampfen 
lassen. Noch warm pellen und durch die Kartoffelpresse in eine 
Schüssel drücken.

2  Die Zwiebel schälen, fein würfeln und in einer kleinen Schüssel 
mit etwas Salz mischen. Den Kümmel im Mörser so fein wie möglich 
zerstoßen. Die Gewürzgurke fein würfeln.

3  Zwiebel- und Gurkenwürfel mit dem Kümmel, dem Quark und 
der sauren Sahne unter die Kartoffeln mischen und alles mit Salz 
und Pfeffer würzen. Den Schnittlauch waschen, trocken schütteln 
und in feine Röllchen schneiden. Den Erdäpfelkas abschmecken, mit 
Schnittlauch bestreuen und servieren.
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2424 HAUPTGERICHTE & BEILAGEN

Für 4 Personen  •  40 Min. Zubereitung  •  Pro Portion ca. 455 kcal, 29 g E, 32 g F, 12 g KH

FLEISCHPFLANZERL
HERZHAFTE HAUSMANNSKOST

1,5 altbackene Semmeln
1 kleines Bund Petersilie
1 Zwiebel
500 g gemischtes Hackfleisch 

(halb Schwein, halb Rind)
2 TL scharfer Senf
1 Ei (M)
Salz
Pfeffer
2 EL Öl

1  Die Semmeln in Scheiben schneiden und in eine Schüssel geben. 
Semmelscheiben mit lauwarmem Wasser bedecken, kurz ziehen und 
weich werden lassen. Inzwischen die Petersilie waschen, trocken 
schütteln, die Blättchen abzupfen und fein hacken. Die Zwiebel schä-
len und in feine Würfel schneiden.

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

3  Aus der Masse acht Pflanzerl formen. In einer Pfanne 1 EL Öl 
erhitzen, die Hälfte der Pflanzerl einlegen und bei mittlerer Hitze 
ca. 10 Min. braten, dabei einmal wenden. Herausnehmen und die 
Fleischpflanzerl im Ofen (80°) warm halten. Übrige Pflanzerl ebenso 
braten und servieren. Dazu schmeckt Kartoffelsalat mit Gurke.
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HAUPTGERICHTE & BEILAGEN 2525

Für 4 Personen  •  30 Min. Zubereitung  •  Pro Portion ca. 370 kcal, 37 g E, 18 g F, 15 g KH

SAURE LEBER
ECHTES SCHMANKERL

2 große Zwiebeln
700 g Kalbsleber
2 EL Butter
2 TL Mehl
1 TL edelsüßes Paprikapulver
1 TL rosenscharfes Paprika-

pulver
300 ml Fleisch- oder Gemüse-

brühe
5 EL Apfelessig (ersatzweise 

Weißweinessig)
Salz
Pfeffer
1 EL Öl

1  Die Zwiebeln schälen, vierteln und in feine Streifen schneiden. 
Die Leber abbrausen, trocken tupfen, von Häutchen und Röhren 
befreien und in dünne Streifen schneiden.

2  In einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen und die Zwiebeln darin hell 
anschwitzen. Mehl und beide Sorten Paprikapulver darüberstäuben 
und unter Rühren kurz mitanschwitzen. Alles mit der Brühe ablö-
schen, zum Kochen bringen und offen ca. 5 Min. köcheln lassen. Die 
Sauce mit Essig, Salz und Pfeffer würzen und warm halten.

3  Das Öl mit der übrigen Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Leber 
darin in zwei bis drei Portionen jeweils ca. 1 Min. unter Rühren bra-
ten, herausnehmen, salzen und pfeffern. Die Leber zur Zwiebelsauce 
geben, alles gut vermengen und nochmals kurz aufkochen. Die 
saure Leber abschmecken, auf vorgewärmten Tellern anrichten und 
servieren. Dazu schmeckt Kartoffelpüree.
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HAUPTGERICHTE & BEILAGEN 3535

1  Möhren und Sellerie schälen 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 Gemüse darin ca. 2 Min. kochen lassen.

2  Die Fischfilets salzen, pfeffern und mit Zitronensaft beträu-
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 Gemüse 
aus dem Sieb fein pürieren und in einem Topf noch einmal 
erwärmen. Die kalte Butter würfeln und nach und nach mit 
dem Schneebesen unterschlagen. Sahne und 2 EL Meerrettich 
unterziehen und die Sauce mit Salz abschmecken. Den Fisch 
mit dem übrigen Gemüse auf vorgewärmten Tellern anrichten, 
mit dem restlichen Meerrettich bestreuen, mit der Sauce be-
träufeln und sofort servieren.

FISCH IM WURZELSUD
MEERRETTICHSCHARF

2 Möhren
1 Stück Knollensellerie (ca. 250 g)
1 Stange Lauch
150 ml trockener Weißwein
400 ml Fischfond (aus dem Glas)
Salz
Pfeffer
4 Fischfilets ohne Haut (z. B. 

Lachsforelle oder Saibling, je 
ca. 180 g)

2 EL Zitronensaft
100 g Sahne
50 g kalte Butter
3 EL frisch geriebener Meerrettich

Für 4 Personen  •  35 Min. Zubereitung  •  Pro Portion ca. 395 kcal, 42 g E, 18 g F, 8 g KH
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4444 HAUPTGERICHTE & BEILAGEN

Für 4 Personen  •  30 Min. Zubereitung  •  Pro Portion ca. 230 kcal, 7 g E, 17 g F, 7 g KH

RAHMSCHWAMMERL L
VEGETARISCHES SCHMANKERL

800 g Pfifferlinge, Steinpilze, 
Egerlinge

1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
4 Stängel Petersilie
2 EL Butter
2 TL Mehl
100 ml trockener Weißwein 

(oder Gemüsebrühe)
250 g Sahne
Salz
Pfeffer
1 TL edelsüßes Paprikapulver
1 TL Zitronensaft

1  Die Pilze mit feuchtem Küchenpapier abreiben und die Stielenden 
abschneiden. Die Pilze je nach Größe ganz lassen, halbieren, vierteln 
oder in dünne Scheiben schneiden. Zwiebel und Knoblauch schälen 
und fein würfeln. Die Petersilie waschen, trocken schütteln, die Blätt-
chen abzupfen und fein hacken.

2  In einer großen Pfanne die Butter zerlassen, Pilze, Zwiebel und 
Knoblauch darin bei starker Hitze unter Rühren 2–3 Min. anschwit-
zen. Das Mehl darüberstäuben, unterrühren und kurz mit angehen 
lassen. Die Pilze mit dem Wein ablöschen und die Sahne angießen. 
Alles erneut aufkochen und offen bei mittlerer Hitze ca. 5 Min. kö-
cheln lassen, bis die Sauce sämig andickt.

3  Die gehackte Petersilie unterrühren. Die Rahmschwammerl mit 
Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Zitronensaft würzen und abschme-
cken. Sie schmecken zu Semmelknödeln oder Schupfnudeln.
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HAUPTGERICHTE & BEILAGEN 4545

Für 4 Personen  •  35 Min. Zubereitung  •  Pro Portion ca. 240 kcal, 4 g E, 11 g F, s31 g KH

REIBERDATSCHI L
SCHMECKEN PIKANT UND SÜSS

1 kg mehligkochende Kartof-
feln

1 Zwiebel
Salz
Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss
3 EL Butterschmalz

1  Die Kartoffeln schälen, waschen und auf der Rohkostreibe fein in 
eine Schüssel raspeln. Die Kartoffelraspel gut ausdrücken und die 
entstandene Flüssigkeit abgießen. Die Zwiebel schälen und dazurei-
ben. Alles mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen.

2  Den Backofen auf 100° vorheizen. Eine Platte mit mehreren 
Lagen Küchenpapier auslegen und im Ofen warm stellen. In einer 
großen Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen. Jeweils etwas Kartof-
felmasse in die Pfanne geben und leicht flach drücken. 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 Butterschmalz zugeben. Reiberdatschi herausnehmen, 
auf der vorgewärmten Platte abtropfen lassen und warm halten.

3  Übrige Kartoffelmasse ebenso ausbacken und die Reiberdatschi 
servieren. Dazu passt Sauerkraut, Apfelmus oder -kompott.
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5454 SÜSSSPEISEN & GEBÄCK

1  Die Kartoffeln waschen und in einem Topf in kochendem 
Wasser in 20–30 Min. weich garen. Die Kartoffeln abgießen 
und kurz ausdampfen lassen, anschließend pellen und noch 
heiß durch die Kartoffelpresse in eine Schüssel drücken. Den 
Kartoffelschnee abkühlen lassen.

2  Das Mehl dazusieben, das Ei zufügen und alles zu einem 
weichen, aber nicht klebrigen Teig verkneten. Bei Bedarf noch 
etwas Mehl einarbeiten. Von dem Teig knapp walnussgroße 
Portionen abnehmen und zwischen den Händen zu Röllchen 
formen, die an den Enden spitz zulaufen.

3   In einem großen Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen 
und salzen. Die Hälfte der Schupfnudeln hineingeben und 
garen, bis sie an die Oberfläche steigen. Die Schupfnudeln mit 
dem Schaumlöffel vorsichtig herausheben, abtropfen lassen, 
nebeneinander auf ein Küchentuch legen und abkühlen lassen. 
Übrige Schupfnudeln ebenso garen und abkühlen lassen.

4  In einer großen Pfanne die Butter zerlassen, den Mohn 
dazugeben und ca. 1 Min. garen. Die Schupfnudeln in der 
Mohnbutter schwenken, auf Teller verteilen, großzügig mit 
Puderzucker bestäuben und heiß servieren.

SCHUPFNUDELN MIT 
MOHNBUTTER L

SÜSSER SEELENTRÖSTER

800 g mehligkochende Kartoffeln
100 g Mehl
1 Ei (M)
Salz
4 EL Butter
4 EL Mohnsamen
Puderzucker zum Bestäuben

Für 4 Personen  •  40 Min. Zubereitung  •  30 Min. Garen  •  Pro Portion ca. 425 kcal, 11 g E, 21 g F, 49 g KH

GU
CLOU

Weil der Kartoffelteig ohne 
Zucker zubereitet wird, kann 
man die Schupfnudeln auch 
prima als pikantes Hauptge-
richt servieren. In diesem Fall 
eventuell etwas mehr Salz in 
den Teig geben und die 
Schupfnudeln in Butter oder 
Butterschmalz braten. Dazu 
schmecken Sauerkraut oder 
Rahmschwammerl.



Kochen pur: wenige Zutaten, gelingsichere Rezepte – entspannter Genuss

Bayerische Küche – einfach wie nie: Buchklappen aufblättern und das Wichtigste 
beim Kochen immer im Blick

Mit Fleisch, Fisch oder vegetarisch, deftig oder süß, warm oder kalt – 
bayerische Schmankerl ganz einfach nachkochen

MIT KOSTENLOSER APP ZUM 
SAMMELN IHRER LIEBLINGSREZEPTE

HIER SCHMECKT’S ECHT BAYERISCH

PEFC-Zertifiziert
Dieses Buch 
stammt aus nach-
haltig bewirtschaf-
teten Wäldern 
und kontrollierten 
Quellen.
www.pefc.de www.gu.de
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