
Blaukraut einkochen 
 
50 kg Blaukraut, 1 ½ l Essig, 25 EL Salz, Ca. 2 kg Zucker 
 
Für 1 l = 1 kg Blaukraut 
½ EL Salz, 2 EL Zucker, 4-5 EL Essig           2 Std. bei 95 ° C kochen 
 

Essig-Gurken (ergibt 8 Litergläser, = 120 bzw. 4 kg Gurken) 
 
1 l Essig, 2 l Wasser, 500 g Zucker, 3 EL Salz, Gurkengewürz, Zwiebeln, 
gelbe Rüben, Dill 
10 Min. kochen, dann Apparat ausschalten und nach weiteren 20 Min. aus 
dem Apparat rausnehmen. 
 

Frankfurter Grüne Soße 
 
Creme fraiche, Sahne, Senf, Mayonnaise, Salz, Pfeffer, Schnittlauch (viel), 
Petersilie, Dill, Borretsch (viel), Sauerampfer (viel), Kerbel, Pimpernelle, 
Liebstöckel, Kresse (etwas weniger), oder 8-Kräuter aus der Tiefkühltruhe 

Gurken, eingelegt (Oberschwarzach) 
 
3 kg Gurken, 1 EL Salz, 3 rote Paprika, 4 gr. Zwiebeln, 1 EL Senfkörner 
½ TL Kurkuma, ¼ TL gem. Nelken, 3 Tassen Essig, 2 Tassen Zucker 
 
Gurken, Paprika und Zwiebeln hobeln und mit Gewürzen 3 Stunden lang 
ziehen lassen. Alle Zutaten aufkochen lassen und heiß in Schraubgläser 
füllen. 
 
 
 
 
 
 

Käsecarpaccio 
 
Leerdamer, ganz dünne Scheiben, Kräutersalz, rote Pfefferkörner (aus den 
Beeren), Sonnenblumenkerne, Erdnussöl, Frühlingszwiebeln in feinen 
Scheiben, evtl. Pesto 
Alles mit Frischhaltefolie (kein Alu) abdecken, damit es gut durchzieht 
und nicht austrocknet.  

Kochkäse 
 
250 g Rama schmelzen 
125 g Harzer Käse (Sauermilchkäse),   in kleinen Stücken 
200 g Schmelzkäse  
150 g Sauerrahm 
 
Alle Zutaten unter ständigem Rühren aufkochen lassen, 1 Messerspitze 
Natron zufügen und in eine Schüssel füllen. 
 
Oder alles außer Sauerrahm bei 600 Watt für 3 Min. in die Mikrowelle 
und danach mit Schneebesen kräftig verrühren, dann Sauerrahm 
unterheben. 
 
Mit Frischhaltefolie abdecken (Folie direkt auf die Masse decken, damit 
sich keine Haut bildet).  
 
Vor dem Servieren mit Kümmel bestreuen! 

Marinierte Heringe 
 
1 Pack. Matjes, 2 B. Sahne, 3 Essiggurken, 2 Äpfel, 1 Zwiebel, 1 Möhre, 
geraspelt, einige Löffel Jogurt oder Sauerrahm 
Salz, Pfeffer, 1 Msp. Zucker, 1 Lorbeerblatt, grüne Pfefferkörner 
 



Marinierter Tintenfisch 
 
Balsamico, weiß, Olivenöl, Chili-Flocken, Oregano, Knoblauch 

Oliven-Antipasti 
 
Versch. Oliven, getrocknete Tomaten, Artischocken, frische Tomaten und 
Zucchini (gehobelt), Feta, Salz, Pfeffer, Rosmarin, Olivenöl auf Backblech 
verteilen und 15-20 Min bei 150° überbacken 

Partybrot mit 4-Käsefüllung 
 
Teig: 
500 g Mehl, 250 ml Milch, 60 g Butter, 2 P. Trockenhefe, 1 TL Zucker, Salz 
 
1 Hefeteig zubereiten und 1 Std. gehen lassen 
 
Füllung: 
150 g Emmentaler, gerieben, 200 g Feta, 125 g Camembert, 
150 g Schichtkäse, 1 Ei 
 
Den Käse zusammen mit dem Ei zu einer cremigen Masse verrühren und 
kaltstellen. 
 
Aus dem Hefeteig ein 40 x 40 cm großes Quadrat ausrollen, die Käsemasse 
darauf streichen und die Enden zur Mitte hin einschlagen. Mit 1 Eigelb 
bestreichen und mit 2 EL Sonnenblumenkerne bestreuen. Auf einem 
Backpapier ca. 1 Std. bei 175° backen. Ofen nicht vorheizen! 
 
Etwas abkühlen lassen und mit knackigem Salat servieren. 

Sauce Hollandaise 
 
1 EL Brühe, 1 EL Wein, 1 Prise Salz und Pfeffer und 2 Eigelb mit dem 
Schneebesen schaumig schlagen und im Wasserbad/oder bei schwacher 
Hitze solange schlagen, bis sie sahnig dick ist. Unter ständigem Rühren 
100 g zerlassene Butter löffelweise darunter geben, bis die Soße dick ist. 
Mit 1 ½ TL Zitronensaft und Rahm abschmecken. 

Schinken einlegen 
 
500 g Salz, viel Pfeffer, 2 Knoblauchzehen und ½ Tasse Zucker mischen 
und Fleisch einreiben 
 
Nach 2-3 Tagen Wasser mit 1 EL Salz und 2 Lorbeerblättern aufkochen 
und kalt über das Fleisch gießen 
 
6 Wochen ziehen lassen und dann räuchern 

Semmelknödel (in der Mikrowelle) 

 
10 Brötchen, 3/8 l heiße Milch, 6-8 Eier, Salz, Pfeffer, Muskat, Zwiebel und 
Petersilie angedünstet 
 
Topf fetten und Masse einfüllen. 8 Min. auf voller Leistung und 5 Min. auf 
halber Leistung, dann ruhen lassen. 

Zucchini-Relish 
 
3 kg Zucchini in Würfeln mit 1 kg Zwiebeln in Ringen und 
2 EL Salz vermischen und über Nacht ziehen lassen. Am nächsten Tag in 
einem Sieb Flüssigkeit ablaufen lassen und mit 3 EL Senf, 750 g Zucker, 
1 l Essig ca. 10 Min. aufkochen und dann 3 EL Paprikapulver, 3 EL Curry, 
¾ EL Cayennepfeffer unterrühren. 4 EL Mehl anrühren und dazugeben. 
Noch einmal aufkochen lassen und heiß in Schraubgläser füllen. 
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