‘MONIKA SCHUSTER | ANNA CAVELIUS ¢ V.

U l Y H




INHALTSVERZEIGHNIS

AUF GEHT'S ZUM GIPFEL DES GENUSSES!
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51 DI SUCHMECRTS DOCH
SUHEENSTE ZEIT AM BESTEN
SHTE12-4/ SHTE 46-9/

Weil man in Bayern am liebsten unterm Was gibt’s heut’ Mittag? Ob a hoaf8e Rindsbriah
freien Himmel isst, gibt’s fiirs Brotzeitkorberl oder a rescher Schweinsbratn auf den Mittags-
alles, was das Herz begehrt — von Wurscht- iiber tisch kommt — was die Bayerin daheim in ihrer
Radieserlsalat bis hin zur Bratensulz. Auf Kuchl aufkocht, kon se seng lossn, schmeckt ein-
geht’s in den ndchsten Biergarten, wo a frisch fach immer. Und ist so vor allem in keinem Wirts-
zapfte Mass wartet! haus dieser Welt zu bekommen ...
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FREHAGSAUCHL RESTERLAUGHL
SHIE 96-12/ SHIE128-14/

Katholisch ist er, der Bayer, und deshalb kommt Heid samma Noagalzuzla und Resterlessa! Alles
Fleisch am Freitag — seinem Buf3tag — nicht auf klar? Also, der letzte Rest im MaBkrug ist das
den Tisch. Des duad eahm aba gar nix, denn Noagal, der’s trinkt ist der Noagalzuzla. Der
ein gschmackiger Fisch oder eine Dampfnudel Schweinsbratn vom Vortag ist a Resterl, und der’s
schmecken ihm genauso guad. im Bauernschmaus-Pfandl isst, ist da Resterlessa.
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SCHEE AUBREZLT WIE IM HIMME
SHIE 148213 SHTE 214-230

Die Feiertage sind schon was Bsonders in Bayern. ... schmecken die Lieblingsstiickerl der Bayern.
Die Madl und Buam brezln sich auf, ziehen sich Ob morgens a Zwickte, nachmittags an Orkan-
hiibsch an, damit sie fesch aussehen — und auch beutel oder abends noch a scheene Stamperl-

in der Kuchl geht’s ganz schon fein zu. creme — ohne wos Siass geht gar nix.
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SCHWEINSHAXN WIAS SH SOLLT

Neben dem Schweinsbratn zahlt die Schweinshaxn wohl zu den beliebtesten und
bekanntesten deftigen Gerichten aus Bayern. Das kraftige und durchwachsene Muskelfleisch der
hinteren Haxen, auch unter Eisbein bekannt, macht sie besonders saftig.

EIN BAYRISCHES ORIGINAL
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

1 groBBe Knoblauchzehe

1 TL Kiimmelsamen

Salz

2 hintere Schweinehaxen (je ca. 1,4 kg)
300 g Zwiebeln

1 Stiick Knollensellerie (ca. 130 g)
1 Mdhre

400 ml Bratenfond (aus dem Glas)
1 TL Speisestdrke

schwarzer Pfeffer aus der Miihle
Sonst noch: Alufolie

SO LANG DAUERT’S: ca. 30 Min.
IM OFEN: ca. 3 Std. 50 Min.
PRO PORTION: ca. 880 kcal |87 gE|56 gF|7gKH

1 Backofen auf 160° vorheizen. Knoblauch schélen,
fein schneiden, mit %2 TL Kimmel und 1 TL Salz be-
streuen und sehr fein hacken. Die Schweinehaxen
nur auf den Fleischseiten und unter den Schwarten
mit dem Gewiirzsalz einreiben. Die Schwarte mit Salz
bestreuen und dieses kréftig einmassieren.

2 Zwiebeln, Sellerie und Méhre schélen und 1 cm
grof3 wiirfeln. Das Gemiise in einer tiefen Bratreine
(ca. 25 x 35 cm) verteilen, die Schweinehaxen darauf-
legen. Reine in den Ofen (Mitte, Umluft 140°) schieben
und die Haxen 1 Std. 15 Min. garen. Haxen wenden
und noch 15 Min. weiterbraten. Fond aufgieen und
die Schweinehaxen in 1 Std. 30 Min.—2 Std. weich
braten (siehe Tipps), dabei alle 30 Min. wenden.
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3 Die Reine aus dem Ofen nehmen, die Knochen der
Schweinehaxen mit Alufolie einwickeln. %2 TL Salz mit
1 guten Schuss Wasser verriihren und die Schwarten
mit etwas Salzwasser einpinseln.

4 Den Backofen auf 250° (Umluft 230°) aufheizen.
Schweinehaxen auf den Rost legen, wieder in den
Ofen (Mitte) schieben, ein Backblech mit Wasser als
Tropfschutz darunterschieben. Haxen in ca. 20 Min.
knusprig braten, dabei immer wieder mit dem Salz-
wasser bepinseln und wenden. Sie sollten rings-
herum schon gebrdunt sein und eine Kruste haben.

5 Inzwischen Fett groRziigig von Gemiise und Braten-
fond abschopfen (siehe Tipps). Reine auf den Herd
stellen, Fond aufkochen. Stdrke mit 1—2 EL kaltem
Wasser glatt verriihren und unter den Fond riihren, in
3 Min. zu einer samigen Sauce einkochen lassen. Mit
Salz, Pfeffer und tibrigem Kiimmel abschmecken.

6 Knusprige Schweinshaxn aus dem Ofen nehmen,
jeweils mit einem scharfen Messer am Knochen ent-
lang halbieren und mit der Sauce auf vorgewarmten
Tellern anrichten. Dazu passen Kartoffelknodel (S. 88),
Blaukraut oder Bayrisch Kraut (S. 200/201).

GUADE TIPPS

Die Garzeit der Schweinehaxen kann variieren, des-
halb nach ca. 3 Std. unbedingt mal mit der Fleisch-
gabel ins Fleisch stechen und priifen, ob es schon
schon weich ist.

Abgenommenes Fett mit Salz und Pfeffer wiirzen,
auskiihlen lassen und als Brotzeitschmalz genief3en.
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SCHON FLAUSCHIG

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
(ca. 8 Knodel):

Fiir die Knodel:

2,5 kg mehligkochende Kartoffeln
(z.B. Felicia)

Salz

15 Pck. Knodelhilfe (ca. 2,5 g; lasst
die Knodel nicht braun werden)

Fiir die Broselbutter:

1 Scheibe trockenes Toastbrot

2 EL Butter

Sonst noch:

Kartoffelpresse

Kartoffelreibe

SO LANG DAUERT’S: ca. 50 Min.

IM TOPF: ca. 30 Min.

PRO PORTION:

ca.390 kcal|10gE|5gF|76 gKH

KARTOHELENODEL

Entscheidend ist die richtige Kartoffelsorte — nur
dann haben die Knodel den perfekten Halt und
Geschmack. Zum Gliick werden wieder alte mehlig-
kochende Kartoffelsorten wie Bintje, Agathe oder
Felicia angebaut, die bestens geeignet sind.

1 Fiir die Knodel Kartoffeln waschen und 500 g in Salzwasser
in 20—25 Min. weich kochen. Abgiefien, auf dem Herd 5 Min.
bei geringer Hitze ausdampfen lassen und schélen, abkiihlen
lassen und durch die Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken.

2 Inzwischen iibrige Kartoffeln schilen und mit der Kartoffel-
reibe fein in eine Schiissel reiben. Das »Mus« mit Knddelhilfe
bestreuen, gut durchmischen und ca. 10 Min. stehen lassen
(dabei setzt sich am Boden Stérke ab). Dann nach und nach
das Kartoffelmus in ein Tuch geben und darin fest auspressen.

3 Rohe Kartoffeln und abgesetzte Stérke zu den gekochten
Kartoffeln geben. Die Masse kraftig salzen, durchmengen und
zu 8 gleich groRen Knddeln formen. In reichlich kochendes
Salzwasser geben und aufkochen lassen. Sobald alle Knddel
an der Oberflache schwimmen, den Deckel schrag auflegen
und die Knodel ca. 30 Min. bei geringer Hitze ziehen lassen.

4 Fiir die Broselbutter Toastbrot fein reiben. Butter in einer
kleinen Pfanne schmelzen. Darin Brotbrdsel in ca. 2 Min. gold-
braun rosten. Knddel aus dem Wasser heben, abtropfen lassen,
auf Tellern anrichten und die Broselbutter dariiber verteilen.

Fis

———
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HERRLICH LUFTIG

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
(ca. 8 Knodel):

150 ml Milch

300 g fertig geschnittenes Knédelbrot
(gibt’s beim Backer oder im Supermarkt,
ersatzweise altbackene Semmeln in
Scheiben schneiden)

1 grofle Zwiebel

4—6 Stdngel glatte Petersilie

2 EL Butter

4 Eier (M)

Salz | schwarzer Pfeffer aus der Miihle

frisch geriebene Muskatnuss

15 Bund Schnittlauch

SO LANG DAUERT’S: ca. 35 Min.

IM TOPF: ca. 25 Min.

PRO PORTION:

ca.325 kcal|15gE|12gF |39 gKH

SEMMELENODEHL

Ohne Semmelknddel geht in Bayern nix, wenn’s reich-
lich guade Soss gibt — beim Schweinsbratn, Rindsbratn,
Gulasch und a beim Wuid.

1 Milch lauwarm erhitzen. Knddelbrot in einer Schiissel mit
der Milch tbergieRen, 5 Min. ziehen lassen. Zwiebel schalen
und fein wiirfeln. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und
grob hacken. Die Butter in einer Pfanne schmelzen, darin die
Zwiebel in 3 Min. glasig diinsten, dann Petersilie unterriihren.

2 Eierverquirlen und mit der Zwiebelmischung zum Knédel-
brot geben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen, kréftig durch-
mischen, 10 Min. ziehen lassen. Dann die Masse achteln und
jede Portion mit angefeuchteten Handen zu Knddeln formen.

3 In einem groBen Topf reichlich Wasser aufkochen, salzen.
Knodel ins Wasser geben und ca. 5 Min. kochen lassen, dann
Deckel auflegen und die Knddel bei geringer Hitze ca. 20 Min.
nur noch sanft ziehen lassen. Schnittlauch abbrausen, trocken
schitteln und in Réllchen schneiden. Die Knddel mit einem
Schaumloffel aus dem Wasser heben, in einer Schiissel oder
auf Tellern anrichten und mit dem Schnittlauch bestreuen.

GUADATIPP

Je nach Knddelbrot muss man mit der Milch »jonglieren«. Ist es
sehr trocken, braucht man eventuell noch 5o ml Milch mehr. Ist
die Masse zu feucht, einfach 1—2 EL Semmelbrésel einriihren.

Ly
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AUF DER PIRSCH

Der Bayer ist kein besonders aufmiipfiger, geschweige denn »De Wocha geht scho guat, am Montag
revolutiondrer Mensch, das ist ein Allgemeinplatz. Hat er »sei wer i kopft.« (Mathias Kneissl)
Ruah«, gibt er in der Regel auch selbst eine solche und gran-
telt allenfalls herum. Richtig aufregen tut er sich erst, wenn
ihm jemand »des Kraut ausgschiitt hod«, also wenn sein Fass
gerade Uberlduft. Das kommt gelegentlich vor und kann ins-
besondere nach reichlichem Biergenuss und dann passieren,
wenn es um die eigene Heimat, um die Natur und um Grund
und Boden geht, ist aber eine eigene Geschichte.

Bei den legenddren Wilderern und Wildschiitzen in den
bayrischen Wéldern gehérte das Rebellische hingegen immer
dazu. Auch wenn’s ihnen dabei nie um das grofie Ganze ging,
sondern eher um Aufmiipfigkeiten gegen die dem Adel zuge-
tane Obrigkeit und ihre ganz individuelle Freiheit.

Bayern besitzt mit Abstand die grofite Waldflache aller
Bundeslander. Mehr als ein Drittel des Freistaats besteht aus
Baumen. Vor gut hundert Jahren konnte man in Bayern vor
lauter Baumen den Wald nicht mehr sehen. Und aus dem
kam so gut wie alles, was der Mensch zum Leben brauchte.
Das Holz zum Bauen und Heizen, das Fleisch vom Hirsch oder
Reh, vom Wildschwein, Hasen oder Fasan — aber eben auch
der ein oder andere Rauber.
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Um die Mythen von sagenhaften Wilderern wie den
Raubern Mathias Kneissl und Georg Jennerwein, dem
Robin Hood vom Schliersee und »stolzem Schiitz in
seinen schonsten Jahren«, haben sich bayrische Lite-
raten wie Ludwig Ganghofer und Ludwig Thoma ver-
dient gemacht. Ihre Helden erlegten das Wild noch
waidgerecht wie echte Jagersleute und verkauften das
Fleisch anschlieffend an Gastwirte oder verschenkten
es auch an bediirftige Bauersfamilien. Damit begehr-
ten sie gegen ein Recht auf, das das Erlegen von Wild
an den Besitz von Grund von Boden band und den
Schutz des Wildes immer vor den des gemeinen Volks
stellte. Den vornehmen Jagdgesellschaften sollte zu
jeder Zeit genug Wild zur Verfiigung stehen.

Vor der Verfolgung durch die Staatsgewalt wurden
die wilden Burschen, die dieses Recht ignorierten, lie-
bend gern von den einfachen Leuten geschiitzt. Deren
Alarmsystem bestand in einem speziellen Signal: dem

Jodler. Ertonte dieser, so wurden schnell die Gewehre
zerlegt, die Laufe zersdgt oder auch die Schuhe falsch
herum besohlt. All das, um die kdniglichen Jager und
Gendarmen an der Nase herumzufiihren. Allerdings
war das Leben der unerschrockenen Naturburschen
trotz einer dramatischen Alpenkulisse mit reiSenden
Wildbachen und bewaldeten, sturmzerklifteten Berg-
gipfeln eher weniger wildromantisch, vor allem wenn
es ein bdses Ende nahm. Das Wildern galt bis ins Jahr
1848 als Majestdtsdelikt, welches man mit Handab-
schlagen, Frondienst oder sogar dem Tod durch den
Strang ahndete.

Heute ist der Verzehr von Wild ein demokratisches
Vergniigen, das in bayrischen Wirtshdusern zur Jagd-
saison im Frithjahr und Herbst zelebriert werden kann.
Denn so reich wie die bayrischen Walder an Wild und
wilden Geschichten sind, ist es die bayrische Kiiche
an feinen Wildrezepten.
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ORKANBEUTL MIT RIRSCHEN UND FUI SAHNE

Da die Bayern gern a wengerl iibertreiben und a ordentliche Portion aufm Teller haben wollen,
tut es ein simpler Windbeutel nicht - es muss schon ein Orkanbeutl sein.

SIASS WIA IM HIMME

ZUTATEN FUR CA. 4 STUCK:

Fiir den Teig:

70 g Mehl | 1 Msp. Backpulver

120 ml Milch | 1v4 EL Butter (ca. 30 g)

1 Msp. Salz | 2 Eier (M)

Fiir die Fiillung:

1 Glas Schattenmorellen (Inhalt 680 g)
2 Vanilleschote | 2 EL brauner Zucker

2 Stiick Bio-Orangenschale (je ca. 5 cm)
1 Msp. gemahlener Zimt | 3 TL Speisestarke
1 EL Kirschwasser | 600 g Sahne

2 TL Vanillezucker (siehe Tipp, S. 135)
Sonst noch:

Puderzucker zum Bestduben
Spritzbeutel mit Sterntiille (ca. 13 mm @)

SO LANG DAUERT’S: ca. 45 Min.
IM OFEN: ca. 20 Min.
PRO PORTION: ca. 745 kcal |10 g E| 58 g F| 42 g KH

1 Den Backofen auf 220° (Umluft 200°) vorheizen,
ein Backblech mit Backpapier auslegen. Fiir den Teig
Mehl und Backpulver mischen. Milch, Butter und Salz
in einem Topf aufkochen. Das Mehl dazugeben und
mit einem Kochloffel unterriihren. So lange riihren,
bis sich der Teig vom Topfrand lost, einen KloR bildet
und am Topfboden eine weile Schicht entsteht.

2 Teigin eine Schiissel geben und kurz abkiihlen
lassen. Dann die Eier nacheinander mit den Quirlen
des Handriihrgerates unterriihren, bis ein glanzender
und geschmeidiger Brandteig entstanden ist. In den
Spritzbeutel mit Sterntille fiillen.

3 Den Brandteig in 4 flachen Rosetten (ca. 7 cm @)
auf das Blech spritzen, dabei dazwischen reichlich
Abstand lassen. Blech in den Ofen (Mitte) schieben,
1 ordentlichen Schuss Wasser auf den Boden des
Ofens gieBen und die Ofentiire sofort verschlieBen.
Die Orkanbeutl in 18-20 Min. goldbraun backen.
Spritzbeutel und Tiille sofort sdubern, zum Trocknen
aufstellen. Die fertigen Orkanbeutl aus dem Ofen
nehmen, auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

4 In der Zwischenzeit fiir die Fiillung die Kirschen in
einem Sieb abtropfen lassen, Saft auffangen. Vanille-
schote der Lange aufschlitzen und das Mark heraus-
kratzen. Den Zucker in einem Topf bei mittlerer Hitze
schmelzen und in 3 Min. hell karamellisieren lassen.
Mit Kirschsaft abléschen, aufkochen. Vanilleschote
samt Mark, Orangenschalen und Zimt dazugeben,
alles 5 Min. kochen lassen. Starke mit 2—3 EL kaltem
Wasser verriihren, zum Saft geben und unter Rithren
3 Min. kochen lassen. Zum Schluss das Kirschwasser
und die Kirschen untermischen, den Topf vom Herd
ziehen und die Kirschen auskiihlen lassen.

5 Die Orkanbeutl quer halbieren, Kirschen auf den
unteren Halften verteilen. Die Sahne mit dem Vanille-
zucker steif schlagen und in den Spritzbeutel fiillen.
Sahne als Riesen-Rosetten auf die Kirschen spritzen,
die Orkanbeutldeckel darauflegen. Mit reichlich
Puderzucker bestduben und servieren.

GUADATIPP

Durchs Wasser auf dem Ofenboden entsteht Dampf
im Backraum, der den Teig schdn aufgehen ldsst.
Wahrend des Backens also den Ofen nicht 6ffnen!
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