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(3 nhaltsverzeichnis

Albenhuser Flussforelle mit Mandeln im
Teigmantel

Firnholzer Fleischbrot

Thorwaler Riubenstrunkeintopf
Firnholzer Eichbrot

Fochrenberger Metkuchen

Marinierte Schweinerippchen

Lauch wnd Brotbrocken in Wein
Spiefigebratene Steaks
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Zutaten

4 Flusstorellen

1 Flux Milch der Kuh

1 halber kleiner Liffel Salz
4 \Vnzen Butter

2 Unzen geschilte Manbdeln
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Zubereitung

Die Fische ausnchmen und im klaren Wasser waschen, Milch
und Salz vermischen und in cine flache Schiissel geben. Die
Flussforelle mchrmals in der Fliissighkeit wenden.
Herausnchimen und die Fische im Mchl wenbden. Diesen
Vorgang cin paarmal wicoerholen.

Die Half ten mit Butter in ciner cisernen Pfanne erhitzen wnd
die Flussforelle von beiben Sciten golobraun braten.

Die Manbdel blattrig schueiden und in cinem cisernen Topf mit
ver restlichen Butter hellbraun rdsten wnd auf dem Fluss-
forellen zu verteilen,

Als Beilage empfchlen wir helles Brot und zum Trunke cin
dounlkles Bier oder cinen trockenen Wein!

Zum Wohlscin!
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Zutaten

10 Unzen Rindfleisch

12 Unzen Schweinebauch
10 Vnzen Zwicbeln

& Mdhren

Salz

weifler Pfeffer

7 Schank Wasser

1/2 kleiner Léffel gemahlene Nelken
1/4 kleiner Laffel Piment
1 Prise Majoran

10 Unzen Mchl

2 2/ Unzen Butter

Zubereitung

Das Fleisch unter kalterm Wasser sauber waschen. Zwicbeln
schalen unmd in grobe Stiicke schneiden. Mahren putzen und
cbenso in Stiicke schneiven. Fleisch. Zwicbeln wmd Méhren mit
Salz wnd Pfeffer im Topf mit Wasser zum Kochen bringen
und cin Stundenslas kochen lassen. Fleisch aus der Briihe
nehmen, gsanz fein zerkleinern, die Briihe durchsicben und
wieder in den Topf geben. Fleisch dazugeben. Mit Salz, Pfeffer,
Nelken, Piment und Majoran wiirzen, kurz aufkochen lassen
und das Mchl unter rithren dazugeben. Ein viertel Stundenglas
unter rithren kochen, Das Mcehl muss gar sein, die Masse fest
und sich vom Topf I8sen. n cine cingefettete Holzform fiillen
und abkiihlen lassen. Fleischmasse aus der Form heben und in
etwas halbfinger breite Scheiben schneiben und in ciner Eisen-
pfanne in Butte ober Schmalz von beidben Sciten golobraun
braten.
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Zutaten

[

2 Schank
310 Unzen Kartoffeln

I

I

2 Unzen Schweineschmalz
10 Unzen Schweinef leisch

10 Unzen vorberecitetes Riibsticl

("Risbsticl" over auch "Stichmus" sind in Lanbessprache
die Sticle von jungen Tsariiben.)
Hierzu werben bdie Blatter abgestreift, die Sticle gut
gewaschen und in cinen Finger grofie Stiicke geschnitten

Zubereitung

Schmalz im cisernen Topf zergehen lassen, das in Wiirfel
geschnittene Fleisch, Salz und Wasser hincingeben und cin
halbes Stunbenglas lang kochen lassen. Die geschilten,
kleingeschnittenen Kartoffeln und das Riibensticlgemiise
hinzugeben und dreiviertel Stundenglas gar kochen lassen.
Das fertige Gericht mit Salz abschmecken.
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Zutaten

2 Hanodvoll Eicheln

§ Flux W asser
Mchi

20 Skrupel Hefe

L]

Zubereituny

2 Hanbdvoll Eicheln vierteln und schilen, cinen Praioslauf in
Wasser cinlegen, dieses immer wieder wechseln, Eicheln ein
halbes Stundenglas kochen, Wasser immerwicder abgicfien.
An der Praiosscheibe trocknen lassen, danach fein mahlen,
Mehl und Eichelmehl 2 zu 1 mischen, 2 12 Flux Wasser hin-
zufiigen. Dazu noch 20 Skrupel Hefe hinzufiigen und 1.5 Laffel
Salz nicht vergessen.

Gut kneten, bis der Teig nicht mehr klebrig ist, cine Kugel
formen und bedeckt einen Madalauf kiihl stellen.

Den Teig dbanach 2 Stundengliser in den Praiosschein stellen.
Backofen vorheizen (220 Grabd). feuerfestes Gefiss mit 2 12
Flux Wasser in den Backofen stellen. Brot 1/3 Stundenglas
auf wnterster Rille backen. Danach auf weniger Hitze

(180 Grad) cine halbes Stundenglas fertigbacken.

Brot rausnchmen und Wasser bestreichen.
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Futaten

10 Unzen Zucker

12 Unzen Mehl

1 Packchen Backpulver
5§ Eier vom H_Hhﬂ

1 1/4 Schank Ol

1 1/4 Schank Met

3 Speiseldffel Honig

I
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Zubereituny

Alle Zutaten vermengen und in ciner Kasten-
oder Rundform ca. 1 Stundenglas auf 175 Grad
backen.
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Futaten

6 EBI6ffel Met

etwas Pfeffer

Zubereitung

1 Stein Rippchen
6 EBloffel ounkle Bratensofie

s ERIsffel Honig
1 gestrichenen EBI5ffel Samba Olek
1 Teelsffel Salz

2 Teelsffel s-Gewiirzpulver ( Asia Hianbdler!)
1 Wiirfelgrofies Stiick mgwer

3 gehavkte, grofie Knoblauchzehen

1 Teeloffel Sesamsl

Rippchen in cinzelne Rippchen teilen.

Die anderen Zutaten in cine Schliissel geben
und gut verriihren. Rippchen sodann gut in der
Marinade wenden. Dic nun gut bedeckten Ripp-
chen mindestens 4 Stundengliaser, besser aber
cinen Praioslauf in den Kiihlschrank stellen,
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(reichet fiir 1 Stein Rippehen)
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Fubereituny

Danach cine grofie Backform mit Ol cinreciben

und die Rippchen darauf wverteilen, die Marinade

auf bewahren!

Den Gasofen auf 7 stellen oder den E-Herd vor-
heizen.

Ein viertel Stundenglas backen, herausnchmen,
Rippchen wenden, den Bratensud sammieln und
iber die Rippchen geben. Nun nochmal fir cin
viertel Stundenglas in den Ofen. Danach den
vorherigen Schritt wiederholen und nochmals
¢in viertel Stundenglas braten.

Fertig sind die Rippchen!

Kurz vor Ende der Garzeit die Marinade hinzu-
geben!

Tipp vom Koch: Man sollte kurz vor Ende der
Garzeit SojabohmnenspriBlinge und Friihlings-
zwicbeln hinzugeben und mitbacken. Mit Reis
servieren!

SR AR R RR R AR VR AR AR R MRS RN AN RN R R R WS RRCR R R AR R AR R R AR R R R RN Y,

AU R AR R AUAR AR NN Y, 7 AT T TR




‘fﬁ*%\\\\\\\\H\\H\\H\\H\\H\K\VW\VH\\EH\\\\\\\\\H\HH\HK\\\\h%%?}a

e
g“i
Z

WWW

jé? Wanrh und Prothrocken in ﬁﬁmn

f&
,‘éw -f

Aﬂ\\\\\\\\\\H\M\\M\\N\\\R\\R\\\\\H\H\\H\\H\\H\\M\“\\\\ﬁh%}?1'"I

_{x,w

ARG T T T TG T T T T T T T T T T T TR

Futaten

9-10 Stangen Lauch

2 Speiseldf fel Olivensl

- Salz

1 Amphore Wein

3-4 Scheiben weifdes Brot

L

L
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Zubereifung

Das weifie vom Lauch in diimne Scheiben schneiven.
Den Lauch mit Salz und Ol in demt Wein kochen
lassen, bis er weich ist. In der Zwischenzeit das
Weiflbrot rdsten und in kleine Stiicke schneiden.
Dic Stiicke auf cinen Suppenteller verteilen
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Futaten

L]

¢in halbes dutzend diinne Steaks
- Ol

2 Teeloffel Rotweinessig

1-2 Speiseloffel Bitterorangensaft
4 Speseloffel Rotwein

cine Prisc Moha Pfeffer

cine Prisc gemahlener Ingwer

L]

L]

L]

L]

L]

Zubereifung

Stealks am Rande cinritzen. Mit Ol bestreichen.
Restliche Zutaten fiir die Sauce vermischen. Die
Steaks iiber of fenem Feuer auf cinem Spiel braten
und mit der Sauce betraufeln. Vor dem Servieren
mit der restlichen Sauce b egifien und etwas Zimt
oriuiberstreuen.
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4 Masseinheiten und Gefuichte %}
Langenmafe

Finger - 2 cm
Spamn - 20 cm
Schritt - 1 m
Lot - 10 m Tiefe
Meile - 1 km

Volumenmatle

Flux - scem
Schank - o0.2L
Mafh - o.8L
Virn - 8L
Fass - s0L

Ox - 960L

Gewichtsmafe

Gran - 0,048
Rarat - 0.2g
Skrupel - 15
Unze - 25g
Stein - 1kg
Quabder - 1t
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