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VORSPEISE AUS DEUTSCHLAND 5 BETTINA BECK

Toastecken mit Forellendip

Zutaten fiir 4 Personen:
einige Stengel Petersilie

125 g gerducherte Forellenfilets
75 g Schmand (24% Fett)

3 TL Kapern

6 Scheiben Toastbrot

Die Petersilienblattchen mit den Forellenfilets,

Schmand und 2 TL Kapern piirieren.

Die Toastbrotscheiben diagonal durchschneiden;
mit dem Forellendip bestreichen. Mit den rest-
lichen Kapern bestreuen.

Aus dem Vorrat: Statt Forellenfilet kann man
auch Dosen-Thunfisch verwenden, statt Schmand
saure Sahne. Statt mit Kapern mit Zitronensaft
abschmecken.

HAUPTGERICHT AUS DEUTSCHLAND

Kasefrikadellen vom Blech

Zutaten fiir 4 Personen:

1 altbackenes Roggenbrétchen

1 grofies Bund Schnittlauch

150 g junger Gauda in Scheiben
Fett fiir die Formen

400 g gemischtes Hackfleisch

1Ei

Salz, Pfeffer, Paprikapulver edelsiifs
2 Tomaten

Das Brotchen in warmen Wasser einweichen.
Den Schnittlauch in feine Réllchen schneiden.
Die Halfte des Késes in feine Wiirfel, den Rest

in fingerbreite Streifen schneiden.

Den Backofen auf 200°C vorheizen. Eine grofie
Auflaufform fetten. Das Brotchen gut ausdriicken,
mit Schnittlauch, K&sewdrfeln, Hackfleisch und Ei,
etwas Salz, Pfeffer und Paprika verkneten. 8 flache
Frikadellen formen, in die Form legen und im Ofen
(Mitte, Umluft 180°C) 10 Minuten garen.

Jede Tomate in 4 Scheiben schneiden. Die Frika-
dellen nun wenden und eng zusammen legen.

Auf jede Frikadelle 1 Tomatenscheibe geben, die
Kasestreifen gitterartig darliber verteilen.

Fir weitere 10 Minuten in den Backofen schieben.

HAUPTGERICHT AUS DEUTSCHLAND 5 HELMUT KILGUS

Medaillons von Rehriicken
auf Rahmpfifferlingen

Zutaten:

fiir 2 Personen:

5 Laugenbrezeln

Milch

2 Eier

Salz, Pfeffer, Muskat, Weifiwein, Zitronensaft
3 EL Creme fraiche

30 g Speck

2 Schalotten

1/2 Bund Petersilie

4 x 80 g Rehriickenmedaillons
Butter

300 g frische Pfifferlinge

200 g flissige Sahne

Mehl

1 Birnen

Die Laugenbrezeln in Wirfel schneiden, mit etwas
heifder Milch dbergiefien, 2 Eier, Salz, Pfeffer und
Muskat zu einer Masse verbinden. 30 g Speck in
kleine Wiirfel heifs anbraten, 2 kleine Schalotten
in Wirfel dazu, unter die Masse mengen und 1/2
Bund gehackte Petersilie dazu. Zu kleinen Knédeln
formen, ins kochende Wasser geben und ca. 10
Minuten ziehen lassen (nicht kochen). Eine Birne
schélen und halbieren. Mit einem 1/8 | Weifdwein

und einem 1/8 | Wasser mit Zimtstange und
Zucker pochieren.

4 Rehriickenmedaillons a 80 g, salzen, pfeffern
und in Butter von beiden Seiten scharf anbraten,
dann im Backofen bei 70-80° C warm halten.
300 g frische Pfifferlinge putzen, kalt abbrausen,
eine Schalotte schélen, klein schneiden und mit
etwas Butter anbraten. Pfifferlinge dazu geben und
mit 200 g flussiger Sahne aufkochen, Pfifferlinge
herausnehmen und die Fliissigkeit mit etwas
Mehlbutter abbinden (30 g Butter + 30 g Mehl
zusammenkneten). Pfifferlinge dazugeben und
ca. 8-10 Minuten ziehen lassen. Abschmecken
mit etwas WeifSwein, Zitronensaft,

Salz, Pfeffer, gehackte Petersilie und

3 EL Créme fraiche.

Anrichten:
Rahm-Pfifferlinge auf
den Teller, 2 Reh-
medaillons,

e

2 kleine Knodel
und eine halbe
mit Preisselbeer
gefillte Birne.

Vila



simone Rith

Zutaten fir 4 Portionen:

40 g weiche Butter

75 g Hartweizengrie

1Ei

Salz

frisch geriebene Muskatnuss

11 klare Rinderbriihe

1/2 Bund Schnittlauch
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VORSPEISE AUS FRANKEN - SIMONE RUTH

Fir die Griefinockerl die weiche Butter in eine
Schissel geben und mit dem Schneebesen schau-
mig rithren, dabei 1 EL Griefs unterriihren.

Das Ei, den restlichen Grief3, etwas Salz und 1 Prise
Muskatnuss unterriihren und die Masse 20 Minu-
ten quellen lassen.

Die klare Rinderbriihe in einem Topf aufkochen.
Zwei EL in kaltes Wasser tauchen und aus der

Griellnockerlsuppe

GriefSmasse Nockerl formen, in die kochende
Briihe geben und etwa 5 Minuten leicht kochen
lassen. Die Hitze reduzieren und die Griefsnockerl
in der nicht mehr kochenden Briihe etwa 15 Minu-
ten gar ziehen lassen. Den Schnittlauch waschen,

trocken schitteln und in feine Réllchen schneiden.

Die Griefnockerlsuppe auf Suppenteller verteilen
und mit dem Schnittlauch bestreut servieren.

HAUPTGERICHT AUS FRANKEN - SIMONE RUTH

Tafelspitz mit Meerrettichsofle
und Bandnudeln

Zutaten fiir 8-12 Portionen:
Rinderbriihe + Fleisch:

1 Tafelspitz,

ca. 2,5 bis 3 kg

300 g Wurzelwerk
(Sellerie, gelbe Riiben,
Karotten, Petersilienwurzel)
200 g Zwiebeln mit Schale
1/2 Porree

15 Pfefferkérner

ca. 4 1/2 | Wasser

1 kg Rindsknochen

Salz

Meerrettichsofde

Die Stange putzen und reiben. Meerrettich in

Fett andlinsten, Mehl oder Semmelbrosel
zugeben, mit Fleischbriihe aufgiefien, kurz
durchkochen lassen, abschmecken.

Durch ldngeres Kochen verliert Meerrettich an
Schérfe. Auch die Zugabe eines rohen, geschélten
und geriebenen Apfels mildert den scharfen Meer-

Zwiebeln halbieren, in der Pfanne an der Schnitt-
flache sehr dunkel, fast schwarz braten. Wurzel-
werk waschen, schalen. Knochen warm waschen,
Wasser zum Kochen bringen. Tafelspitz, Knochen
und Pfefferkdrner ins Wasser geben. Schwach
wallend kochen. Eine Stunde vor Garungsende
Wurzelwerk, Porree, Liebstockel und Zwiebeln
beigeben. Schaum standig abschopfen. Fertig ge-
gartes Fleisch aus der Suppe heben; Suppe wiirzen
und durch ein feines Sieb oder Tuch seihen.
Tafelspitz aufschneiden, mit Bandnudeln, Meer-
rettichsofse und Preiselbeeren servieren.

Garzeit: etwa 3-4 Stunden

rettich. Liebt man scharfen Meerettich-
geschmack, gibt man an das fertige Gemiise
etwas rohen, geriebenen Meerrettich.
Verwendet man konservierten Meerrettich
anstelle von frischem, so benétigt man eine
grofiere Menge, je nach Scharfe.

Sofe:

1Stange Meerrettich

30 g Fett

30 g Mehl

oder 30 g Semmelbrosel
oder 2 alte eingeweichte
Semmeln

mit 1EL Mehl

Salz, etwas Zucker

1/4 | Fleischbriihe

(oder Milch)

3-4 EL stifSer Rahm

1 roher, geschlter Apfel

nach Belieben
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Danke!

Mit seinem Geistesblitz der "Kulinarischen Integration” hat mein Mann auf seine Weise einerseits
die gegenwdrtige Migrationsdebatte kommentiert, andererseits uns eine wunderbare Idee zur
Kommunikation mit unseren Kunden und Freunden gegeben.

Mit grofsem Engagement haben alle, die in der Alten Apotheke arbeiten, diese Idee in die Tat, das
heifit in Rezepte und Gekochtes, umgesetzt. Die beigefiigten Fotografien und Erinnerungsstiicken
lassen die Ambivalenz der Migration spiiren. Auch wenn das Leben hier sicher viele positive Aspekte
bietet, so bleibt doch die emotionale Verbundenheit zur eigenen Herkunft, zur Landschaft und zur
Kultur des Landes, aus dem man stammt.

Meine Assistentin Marina Jeiter (ibernahm mit mir Organisation und Koordination. Sie hatte alle
Hénde voll zu tun, die Kochrezepte und Gerichte termingerecht zu erhalten. So konnte unser enger
Zeitplan fiir die Erstellung unseres Kochbuchs eingehalten werden.

Dieter Weifs von ergo: Grafik und Konzept gelang dank seines Einfiihlungsvermégens und seiner
Sensibilitdt diese grofsartige Umsetzung. Wir alle sind begeistert, wie er das Miteinander bei uns
lebendig werden Idsst.

Seine Tochter Frieke Weifs als Fotografin war ein Gliicksgriff. Sie hat mit ihren Bildern die Voraus-
setzungen fiir die Gestaltung des Buches geschaffen. Selbst einfache Gerichte wurden von ihr zu
Kunstwerken geadelt.

Susanne Dieterich war eine wertvolle Hilfe beim Korrekturlesen und beim Organisieren der
Ubersetzung der Einleitung in die verschiedenen Sprachen unserer Kunden. Allen Ubersetzern

ein Dankeschén: Renate Adami, Luba Alperina, Omer Giizelkiciik, Ali Khanafer, Barbara Mehner-
Savonitto, Irina Nagel, Guiseppina Riccetti, Irina Voloschina und Tuba Yildirim.

Allen, die mitgemacht haben, herzlichen Dank und auch Ihnen, liebe Leserinnen und Leser,
fir thr Interesse und im Voraus fiir Ihre Meinung zu unserem Experiment.

Dr. Petra Steinbeck
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