von aller Herbstfrucht Segen iiberquellend:
Berge Kartoffeln, rosig, rund und blank,
Kiirbis, wie griin und goldne Trommeln schwellend,

und Riiben, purpurn, gelb und ziegelrot,

und dorrender Dill, in fahlen Strdufen krinzend, i
dickbduchige Gurken, blaf und griingestreift, —
und Zwiebelschwall, lila und rotgelb glinzend, i

so prall wie Topferzeug aus staubigem Stroh
hier am Johannimarkt.

Und driiber her

der Wiirzgeruch der Krduter, herb und schwer
wie Hauch von buchsgefafiten Gartenbeeten,
die hinterm Gutshaus in der Sonne gliithn,

wo letzter Phlox und erste Astern bliithn.

Und spdite Wespen summen irgendwo wie dort.

Rezepte
aus
Ostpreulien

Und siifier als der Duft der spdten Rosen
weht Duft der reifen Gravensteiner...

Agnes Miegel I
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Konigsberger Klopse

Zutaten fiir 16 Klopse:

250 g Schweinehack

250 g Beefsteakhack

2 Brotchen

1 Ei, Pfeffer, Salz

Schale einer ungespritzten Zitrone
1 ERI6ffel Butter

2 Zwiebeln, gehackt

Zutaten fiir den Sud:

etwa 1/21 Wasser
500 g Markknochen
1 Zwiebel, Salz

5 Pfefferkorner

3 Gewtirzkorner

1 Lorbeerblatt

Zutaten fiir die Sole:

2 ERl6ffel Butter

2 ERloffel Mehl

60 g Kapern, Zitronensaft
1/8 1 saure Sahne

1 Glas Weillwein

1 Prise Zucker, 2 Eigelb
Salz, Pfeffer 7




Zubereitung:

Das Hack mit eingeweichten und ausgedriickten Brétchen,
Ei, Salz und Pfeffer, der kleingehackten Petersilie, etwas
Zitronenschale und den in der Butter glasig gebratenen
Zwiebeln herzhaft abschmecken und mit nassen Hinden
kneten, bis eine geschmeidige Masse entsteht. Aus dem Teig
formt man 16 Kugeln, die dann in den Sud kommen.

Aus dem Wasser, den Knochen, einer Zwiebel, Salz und den
Geuwiirzen einen herzhaften Sud kochen. Anschliefiend
durchsieben und etwas weiterkochen lassen. Die Klopse in
den leicht kochenden Sud legen und in etwa zehn Minuten
garen, danach herausnehmen.

Aus Butter und Mehl eine helle Schwitze bereiten und mit
3/81Klopssud abldschen. Dann die Kapern mit der Fliissig-
keit hineingeben. Mit Zitronensaft, Sahne, Weiffwein,
Zucker, Pfeffer und Salz siifisauer abschmecken. Die Sofie
mit dem Eigelb legieren. Zum Schlufl legt man die Klopse
hinein und ldft sie noch etwa zehn Minuten in der Sofie
langsam durchziehen, aber nicht durchkochen!

Konigsberger Klopse werden zu Salzkartoffeln und einem
Salat aus roter Beete gereicht.

Konigsberger Fleck

Zutaten:

1000 g roher Pansen (Magen vom Mastrind)
500 g Markknochen

3 Knollen Sellerie

1 Petersilienwurzel

2 Zwiebeln, 1 Mohrriibe

5 Gewiirz-, 10 Pfefferkdrner

1 Lorbeerblatt, Majoran

Zubereitung:

Den Rindermagen beim Fleischer bestellen und dort sdu-
bern lassen. In grofie Stiicke schneiden, mit den Knochen in
einen grofien Topf geben und eben mit Wasser bedecken,
leicht salzen.

Bei milder Hitze etwa 31/2 Stunden kochen lassen. Das
kleingeschnittene Gemiise und die Gewiirze - aufler dem
Majoran - hinzufiigen, noch 30 Minuten kochen. Ein Stiick
Fleck probieren, evtl. noch weitere 30 Minuten kochen las-
sen. Fleck herausnehmen, in kleine Wiirfel oder Streifen
schneiden, ebenso das Gemiise.

Fleck sollte immer am Vortag zubereitet werden, damit er
richtig durchzieht. Das Gericht wird sehr heiff zu Tisch
gegeben. Auf dem Tisch stehen ein Topfchen Mostrich
(Senf), ein Fldschchen Essig, Salz, Pfeffer, viel geriebener
Majoran. Jeder Tischgast nimmt sich davon nach Belieben.
Dazu knusprige Brotchen, Bier und Korn.



Dampftkarbonade

Zutaten:

5 Koteletts oder Scheiben aus der Schweineschulter
4 Zwiebeln, 6 Pfefferkérner

2 ERloffel Kartoffelmehl

2 EBloffel sauren Schmand

2 ERl6ffel getrockneten Majoran

Zubereitung:

Fleischscheiben in wenig siedendem Wasser in der Pfanne
ankochen, bis das Wasser verdampft und das Felt ausge-
kocht ist. Dann im eigenen Fett leicht anbrdunen lassen.
Die gewiirfelten Zwiebeln mit andiinsten lassen, so viel her-
Bes Wasser zugieflen, daf die Fleischstiicke gerade bedechi
sind, etwas Salz und die Pfefferkdrner hineingeben, Deckel
aufdecken und das Gericht bei milder Hitze 50 bis 60 Minu-
ten gar dimpfen lassen.

Koteletts warm stellen, die Sofie durchrithren, mit Majoran
wiirzen, mit Kartoffelmehl und Sahne andicken (manche
nehmen noch etwas Kiimmel dazu), abschmecken und
Fleisch noch einmal hineingeben.

Dazu gibt es Kartoffelbrei und Salat oder mehlige Salzkartof-
feln und Gewiirzgurke.

Schmandhering

Zutaten:

4 Salzheringe oder 8 Matjesfilets
3/8 1 saurer, dicker Schmand

2 grofle Zwiebeln

1 Gewiirzgurke, 1 Apfel

Essig oder Zitronensaft

1 Prise Zucker, Pfeffer

Zubereitung:

Die Sqlzherz'nge gut wdssern, hduten, entgriten, in Streifen
schneiden. (Die Matjes evtl. in Milch legen.)

Die Zwiebeln wiirfeln oder in feine Scheiben schneiden.
Apfel schilen, schneiden und stifteln, ebenso die Gurke.
Sollte Heringsmilch dabei sein, wird sie durch ein Sieb
geriihrt und mit der Sakne vermischt. Die Sahne fein siif3-
sauer abschmecken mit Essig oder Zitronensaft, Zucker,
Pfeffer. Gut verquirlt iiber die Heringe geben, einige Stun-
den kiihl stellen.

Man kann diesen Schmandhering durch die Beigabe von
Tomatenwirfeln, Essiggemiise oder feingeschnittenen
Paprikaschoten (frisch oder eingelegt) noch bunter machen.
Zu dem Schmandhering gehdren eigentlich Pellkartoffeln,
wir kénnen das Gericht aber auch mit Toast reichen.




Schwarzsauer von Ganseklein

Zutaten:

Ginseklein (Gekrdse) von einer Gans
Gewiirze, 1 Tasse Ganseblut

125 g Backpflaumen,

125 g getrockene Apfel

(oder 250 g gemischtes Backobst)
Zucker, Weinessig

2 ERloffel Mehl

Zubereitung:
Backobst iiber Nachi etnweichen und mit 1 Stiickchen Zimdt,
I Nelke und 3 Gewiirzkérnern weichkochen.

Das Gédnseklein mit Wasser bedecken, salzen, weichkochen.
Blut (es kann notfalls auch Rinderblut sein) mit Mehl ver-
quirlen, mit der Fliissigkeit (zur Hdélfte Gdnsebrithe und
Obstsaft) mischen und vorsichtig unter Rithren durchko-
chen. Fleisch und Obst hinzufiigen und krdftig siiflsauer
abschmecken.

Dazu gibt es Mehlklofie oder Kartoffelkeilchen. Auch ohne
Blut schmeckt das Gericht vorziiglich, es heifit dann Weif3-
sauer.

Beetenbartsch

Zutaten:

4 mittelgroBe rote Riiben

2 ERloffe] Essig

1 kg Rindfleisch

I Bund Suppengriin

2 Zwiebeln, 2 ER16ffel Mehl

3 ERloffel Essig, Prise Zucker
geriebener Majoran

1 Lorbeerblatt, 1/8 1 saurer Schmand

Zubereitung:

Die Beeten siubern, gar ddmpfen, schilen, reiben oder raf-
feln, mit Essig und Zucker mischen.

Rindfleisch mit Wasser bedecken, leise kochen lassen, nach
60 Minuten Suppengemiise, Zwiebeln, Lorbeerblatt hinzu-
fiigen, salzen. Wenn Fleisch gar, Brithe durchgiefen.

Mehl mit etwas Sahne verriihren, Brithe damit binden, mit
Zucker, Salz und Majoran wiirzen, Beeten und das gewiir-
felte Fleisch hineingeben.

Beetenbartsch mit Salzkartoffeln reichen, dazu sauren
Schmand.




Schmand und Glumse

Zutaten fiir vier Portionen:

500 g Quark (Glumse)

1/4 1 saure Sahne

2 ERloffel sule Sahne (Schmand)
4 ER1oftel O, 2 Zwiebeln

2 Eier, hartgekocht
Schnittlauch, Zitronensaft
Zucker, Pfeffer, Salz

Zubereitung:

Den Quark durch ein Sieb streichen. Anschlieflend mit
Sahne, Ol, kleingehackten Zwiebeln, Pfeffer und Salz gut
durcharbeiten, 5o dafi eine Creme entsteht, die sich glatizie-
hen lifit. Mit etwas Zucker und Zitronensaft abschmecken.

Zum Schluf die kleingeschnittenen Eier und den gehackten
Schnittlavuch unterrithren. Einige Stunden ziehen lassen.

Zu Pellkartoffeln oder als Brotaufstrich servieren.

Speckpfitterlinge

Zutaten fiir vier Portionen:

750 g Pfifferlinge

125 g mageren Speck (gerduchert)
3 Zwiebeln

2 Teeloffel Mehl

1/4 1 saure Sahne

Petersilie, Pfeffer, Salz

Zubereitung:

Die Pfifferlinge sorgfiltig putzen, wenn mdglich nicht
waschen, dann in Stiicke schneiden.

Den Speck wiirfeln und anschliefiend braten. Zwiebeln
ebenfalls wiirfeln, im Speck glasig braten. Pfifferlinge hin-
zugeben und im eigenen Saft 15 Minuten diinsten (Deckel
schliefien).

Das Mehl mit Sahne verrithren, unter die Pilze rithren und
erneut aufkochen lassen. Pfifferlinge mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Zum Schlufl gehackte Petersilie unterziehen.




Sauerampfersuppe

Zutaten:

500 g Rindfleisch (ohne Knochen gewogen)
750 g Sauerampfer

1 Bund Suppengemiise

2 ER16ifel Mehl

1/8 1 saure Sahne (Schmand)

etwas Butter, Saft von 1/2 Zitrone

1 Prise Zucker, 2 Eigelb

Zubereitung:

Rindfleisch mit gut 1l warmem Wasser bedecken, leise
kochen lassen, nach 60 Minuten das geschnittene Suppen-
griin dazugeben, salzen. Ist das Fleisch weich, Briihe durch
das Sieb giefien, Fleisch wiirfeln.

Sauerampfer waschen, fein hacken, in der Brithe kurz aufko-
chen lassen (oder einmal kurz aufwallen lassen und durchs
Sieb streichen). Evtl. mit einem feingehackten Blittchen
Liebstockel verfeinern, mit Zitronensaft und Zucker
abschmecken.

Mehlmit saurem Schmand verrithren. Suppe damit binden.
Vom Feuer nehmen, Fleisch hineingeben, Eigelb mit Sahne
verrithren, einen Stich Butter in die Suppe geben.

Dazu gehoren mehlige Salzkartoffeln. —

Etwas leichter wird dieses ostpreuflische Friihlingsgericht,
wenn es nur mit Fleischbriihe gekocht und mit verlorenen
Eiern oder Fleischklofichen zu Tisch gegeben wird.
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Schaltenosen

Zutaten:

500 g Mehl

4 Eier

2560 Glumse (Quark)
3 Eigelb, 1 Zitrone
100 g Sultaninen

2 EBloffel Butter
125 g Zucker

1 Prise Safran

Zubereitung:

Die ¢ Eier mit 2 EflSffel Wasser verschlagen, leicht salzen,
mit dem Mehl zu einem festen, aber geschmeidigen Nudel-
teig verarbeiten.

Quark und Butter sahnig rithren, die Eigelb und den Zucker
dazu, ebenso Safran und die eingeweichien Sultaninen, mat
Zitronensaft wiirzen.

Den Nudelteig diinn ausrollen, etwa 12 cm grofie Quadrate
ausradeln, in deren Mitte je einen gehduften Efldffel -
Quarkcreme geben, die vier Ecken der Teigstiicke so
zusammenlegen oder drehen, daf eine geschlossene Tasche
entsteht.

In einem breiten Topf leicht gesalzenes Wasser zum Kochen
bringen, Teigtaschen hineingeben (nur soviele, dafs sie sich
nicht beriihren) und bei milder Hiize gar werden lassen.
Sie werden, mit Zucker und Zimt bestreut und mit brauner
Butter iibergossen, heif gegessen, oft gab es eine O bstsuppe
dazu.
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Pillkaller

Zutaten:

1 Flasche klarer Kern

1 gerducherte Landleberwurst
(moéglichst mit Majoran gewiirzt)

1 Glas mittelscharfer Mostrich (Senf)

Zubereitung:

Die Gldser fiir dieses Getrank diirfen oben nicht zu weit sein,
am besten eignen sich Spitzgliser.

In jedes Glas kommt ein Korn, auf den oberen Rand wird
eine Scheibe Leberwurst (natiirlich ohne Pelle) gelegt, dar-
auf kommt ein guter Klacks Mostrich.

Das Trinken erfordert einige Zungenfertigkeit: Man nimmdt
Wurst und Mostrich auf die Zunge, kaut sie griindlich und
spiilt mit dem Klaren nach.
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Raderkuchen I

Zutaten:

250 g Mehl

70 g Zucker, 2 Eigelb

50 g Butter

6 EBlo6ffel siiBer Schmand oder Weiliwein
50 g Mandeln, Ausbackfett

LZubereitung:

Aus den Zutaten einen geschmeidigen Teig kneten, die
Mandeln kommen gerieben hinein. Der Teig darf nicht an
den Hdnden kleben. Ausrollen, iibereinanderschlagen und
30 Minuten kiihl stellen.

Wieder ausrollen und mit dem Kuchenrddchen 10 cm lange,
3 cm breite Streifen abteilen, in deren Mitte ein etwa 5 cm
langer Schnitt gemacht wird. Die Hdlfte des Streifens durch
diesen Einschnitt ziehen.

Das Backfett in einer Deckelpfanne soweit erhiizen, daf sich
um einen hineingehaltenen Holzldffelstiel kleine Blaschen
bilden, jeweils nur so viele Kuchen hineingeben, dafl sie sich
nicht beriihren, goldbraun ausbacken, auf Kiichenpapier
abtropfen lassen, mit Puderzucker bestduben.
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Raderkuchen II

Zutaten:

Etwa 500 g Mehl

6 Eigelb

4 ERloffel Butter

4 ERl6ffel Zucker

4 ERloffel Milch
Zitrone, Ausbackfett

Zubereitung:

Aus den Zutaten einen festen Teig kneten (Mehl nach Bedarf
nehmen), ausrollen, iibereinanderschlagen und 30 Minuten
kiihl stellen.

Waieder ausrollen wie beim vorhergehenden Rezept, Rader-
kuchen machen und ausbacken.

Die Zuckerbeigabe ist bei den Rezepten gering, weil die
Kuchen sonst zu schnell bradunen. Deshalb zum Schluf dick
mit Puderzucker bestreuen!

Thorner Katharinchen

Zutaten:

375 g Honig

400 g Zucker

100 g Butter

1000 g Mehl

1 P. Pfefferkuchengewiirz
25 g Pottasche

1/8 1 Rosenwasser

E1, Zitrone

Zubereitung:

Den Honig mit der Butter erhitzen, unter stindigem Rithren
Zucker darin auflosen, abkiihlen lassen.

3/4 des Mehls mit Gewiirzen (auch abgeriebener Zitronen-

schale) mischen, 3 Efloffel kaltes Wasser hineingeben und
die Honigmasse, Pottasche in Rosenwasser aufldosen und zu

-dem Teig geben, mit dem Rest des Mehls tiichtig kneten und

den Teig einige Tage ruhen lassen.

Teig ausrollen, mit Katharinchenformen oder anderen
Formen Pldtzchen ausstechen, mit Ei bestreichen und auf
gefettetem Blech bei mafiger Hitze etwa 20 Minuten backen.
Mit Zucker- oder Schokoladengufl iiberziehen.




Barenfang

Zutaten:

250 g Bliitenhonig

1/2 1 Wodka

1 Zimtstange

Schale einer ungespritzten Zitrone

Zubereitung:

Den Honig in etwas Wodka auf milder Hitze auflosen, dann
kalt werden lassen. Den restlichen Wodka, die Zimistange
und die diinn geschilte Zitronenschale dazugeben.

Bei Zimmertemperatur etwa eine Woche lang fest verschlos-
sen stehenlassen. Dabei taglich gui durchschiitteln.
Anschliefiend den Likdr in Karaffe oder Flasche fiillen und
verschlossen lagern.
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