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VORWORT

»Wie schmecken Ihre Erinnerungen?* Dies fragen wir gerne un-
sere Giste, Kunden und Schiiler, und erleben, dass Essen und kul-
turelle Identitit eng zusammengehoren! , Am liebsien war mir da
Oma ihr Zwirl, a Weifle Suppn von friiher oder de guaden Germ-
knadel ...!" So schwirmen viele und bejammern gleichzeitig feh-
lende Rezepte!

Die Passion, alte (Koch-)Traditionen fortzufiihren, beschiiftigt uns
schon lange. Die Klostermiihle Altenmarkt — ein landliches Kul-
turzentrum, eingebettet in einer denkmalgeschiitzten Miihle, ge-
legen am Stadtrand von Cham, ist fiir uns nicht nur eine Lebens-
aufgabe, sondern gemeinsam haben wir diese mit viel Herzblut zu
einer Stitte fiir Begegnungen und traditionellen Genuss ent-
wickelt!

Ein Bauernladen mit Produkten, die ausschlieBlich aus der Region

stammen, eine Gaststitte, die nach Vorbestellung grofie oder

THERESA RAUSCHER

kleine Feiern ausrichtet und ausschlieBlich alte Oberpfilzer Koch-
kunst bietet, sowie unterschiedliche Seminarriume, welche im historischen Ambiente
zum Verweilen, Entspannen oder Tagen einladen.

Uber Jahre haben wir in historischen Kochbiichern gestobert, sind durch die Oberpfalz
gefahren und haben Rezepte dokumentiert. All diese Arbeit fiigt sich schlussendlich
in das ,,GroBe Oberpfilzer Kochbuch®, mit rund 200 Rezepten und Ideen, zusammen.
Es zeigt, dass die Kiiche unserer Oberpfilzer Miitter und GroBmiitter sich gemiB dem
rauen Klima, den steinigen Biden der Landwirtschaft, den Wildern, Girten, Fliissen
und Teichen entwickelte. So verstanden es die Hausfrauen damals, mit den Ertrigen
der Natur tiberaus kreative und
abwechslungsreiche Gerichte
zu zaubern, um alle satt zu ma-
chen. Uns lag es am Herzen, die
alten Rezepte mit Bildern zu
versehen, doch seht es uns
nach, Profis sind wir in diesem
Handwerk nicht.

Taucht mit uns ein in die Well
des Oberpfilzer Genusses und
habt viel Freude am Nach-
kochen der vielen Rezepte!

- VORWORT 5
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SUPPENGRUNDSTOCK “¢ &

700 g Gemiise

nach Belieben:

Zwiebel, WeiBkraut, Sellerie,
Pastinaken, gelbe Riiben,
Petersilienwurzel, Knoblauch,
1 Bund frische Krauter,

je nach Jahreszeit
100 g Salz

o

L_H
Die Paste kann fiir eine

lingere Haltbarkeit

getrocknet werden.

12~ SUPPEN

Gemiise waschen, schiillen und zerkleinern. Mit
Salz vermengen und alles mit geeigneter moder-
ner Kiichentechnik oder dem Fleischwolf zu einer
feinen Wiirzpaste verarbeiten. In saubere Gliser
abfiillen und im Kiihlschrank aufbewahren; dort
ist sie bis zu 6 Monate haltbar.

Der Suppengrundstock ist eine fertige Wiirz-
mischung und kann wie gekornte Briihe oder
Briihwiirfel verwendet werden.

L_H
WURZEIWERK
Das Wurzelwerk, welches bei Suppen,
SoBen oder Braten hiaufig benotigt wird,
ist sozusagen die Grundlage des Suppen-
grundstockes. Bestehend aus Sellerie,
gelben Riiben, Lauch, Zwiebeln, Peter-
silienwurzel ete. bringt es den Gerichien

den guten Geschmack.
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Im Herbst erntete die Oberpfilzer Hausfrau ihren
Waurzel- und Kriutergarten ab, zerkleinerte alles

Petersilie usw.) a!
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RINDSWICKELBRATEN &G

1 kg Nierenzapfen
Salz, Pfeffer
Paprikapulver

1 groBe Speckscheibe
Fett

1 Zwiebel
Pfefferkérner
Lorbeerblatter
Zitrone
Fleischbriihe
Wasser

100 ml saurer Rahm

Nierenzapfen klopfen und anschlieBend die
Innenseite mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver
wiirzen. Das Fleisch so fest wie moglich aufrollen
und auBenherum mit einer groBen, diinnen
Speckscheibe umwickeln. Die Fleisch-Speck-Rolle
mit einem Bindfaden zusammenbinden.

Das Fleisch nun etwas ruhen lassen und dann
scharf auf allen Seiten anbraten. Dazu gibt man
die restlichen Gewlirze, bei Belieben auch ein
paar Speckwiirfel und die gewiirfelte Zwiebel.
Mit einigen Schopfloffeln Fleischbriihe und
saurem Rahm wird das Fleischstiick abgeloscht.
Das Fleischstiick noch in der SoBe ziehen lassen,
bis es gar ist.

Bindfaden entfernen und das Fleischstiick in
diinne Scheiben schneiden.

RINDERFILETBRATEN 50

mit Quitten

1 kg Rinderfilet

Salz, Pfeffer

100-125 g Schinken/Speck
100 g Schmalz

200 ml Rotwein

Zucker

2 Quitten

Filet mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Speck-
streifen spicken und in eine Auflaufform legen.
Fett in einer Pfanne erhitzen und iiber das
Filetstiick gieBen, dieses dann anschlieBend in
das heiBe Backrohr geben und braten.

Quitten entkernen und in feine Stiicke schneiden,
diese in einem Topf mit Wasser bissfest garen.
Anschliebend in einer Pfanne kurz karamellisieren.
Nach dem Garen das Filetstiick in feine Stiicke
schneiden. Vom Bratensatz das tliberschiissige
Fett abgieBen, den Rest mit Rotwein, Salz, Pfeffer
und etwas Zucker abschmecken.

Die Filetstiicke mit den karamellisierten Quitten
und der SoBe anrichten.

FISCH, FLEISCH & SOSSEN 43



SCHOPPALA ¢ |

(Kartoffelnudeln, Rollanudeln)

Kartoffelnudeln gehen alle auf

das gleiche Grundrezept zuriick,

doch unterscheiden sie sich in
Zutaten fiir Kartoffelteig

Fett zum Ausbacken

der Form und im Namen.
Datsch- oder Dotschnudeln sind
etwas flachgedriickt, wohingegen
Schoppala, o’drahte Nudl, Sterz-
nudl, Tagwercher, Bauchstechala
Kartoffelteig wie auf Seite 76 beschrie- und Zweckla wie unten beschrie-
ben zubereiten. ben aussehen.

Fiir Schoppala nimmt man % des
Teiges und walzt ihn zu einem langen
Strang (3 em Durchmesser). AnschlieBend schneidet man mit dem Messer ca. 3 cm
kurze Stiicke ab, gibt sie in eine Pfanne mit heiBem Fett und brit sie ringsum
goldbraun an.

Fingernudeln werden nach demselben Prinzip zubereitet, nur dass die 3 em kurzen
Stiicke mit der Hand zu langen Siringen geformt werden, welche an den Enden
wesentlich diinner sind als in der Mitte. Diese werden ebenfalls in der Pfanne
ringsum goldbraun angebraten.

FINGERNUDELN (links)
SCHOPPALA (rechts)

78 KARTOFFELGERICHTE, KNODEL & MEHR ;



GELBE RUBEN &

in Rahm

5 grofle gelbe Riben
30 g Butter

Salz

Zucker

Fleischbriihe

100 ml Sahne

Petersilie

114 GEMUSE & SALATE

Gelbe Riiben waschen und schélen, der Linge
nach halbieren oder in feine Scheiben hobeln.
AnschlieBend in Butter, Zucker und Salz weich
schmoren.

Mit etwas Fleisch- oder Gemiisebriihe aufgieBen
und kurz vor Ende der Garzeit die Sahne und fein
gehacktie Petersilie dariibergieBen. Alles noch
kurz ziehen lassen und servieren.



SUSSE GRIESSSCHNITTEN ©&®

11 Milch Brei aus Milch und GrieB kochen. Feflt, Salz,

300 g GrieB Zucker, Zitronenschale und 2 Eier einriihren.
Fett Die Masse wird 2 em dick auf ein nasses Blech
Salz gegeben und mit einem angefeuchteten Messer

F o kar glait gestrichen. Wenn der Teig erkaltet ist,
Fhronanschals rechteckige Schnitten abschneiden. Diese dann in
3 Eier verquirltem Ei und Semmelbroseln wilzen und in
Sammelbrssal heiBem Fett goldbraun anbraten.

Backfett Die fertigen GrieBschnitten werden mit Zimt-

zucker bestreut und mit Kompott aufgetragen.

(&
TIPP:

Die GrieBschnitten konnen auch pikant als Beilage zu Hauptgerichten ge-

Zimtzucker-Mischung

gessen werden. Wenn die Panade zu viel Aufwand ist, kann diese auch
weggelassen und die GrieBschnitten so in einer Pfanne angebraten werden.

MILCH-, MEHL- & SUSSSPEISEN 135
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CHAMER KAMPL

Butter, Honig, Zucker, Lebkuchengewiirz und
Kakao in einem Topf erwirmen und gut verriih-
ren, bis sich der Zucker aufgelist hat. Die Masse
abkiihlen lassen, anschlieBend die restlichen
Zutaten zugeben und alles zu einem geschmeidi-
gen Teig verkneten. Diesen am besten iiber Nacht
ruhen lassen.

Nach der Ruhephase wird der Teig fingerdick
ausgerollt. Mit einem Messer oder mit Hilfe einer
Schablone aus dem Teig fiinfzackige Kimme
(Kampl) ausschneiden.

Man béckt die Kampl bei 180° C fiir rund

15 Minuten und bestreicht sie anschlieBend mit

verdiinntem Honig.

Nach Belieben kinnen die Kampl mit einer
Puderzucker-EiweiB3-Schrift verziert werden.
Hierzu einfach zwei EiweiBe mit 350 g Puder-
zucker steif schlagen.

NUSSSTANGEN

250 g Haselniisse

150 g Mehl
1 Msp. Backpulver

= e Tl s pl o [ 52 8
Etwas Mandelal

Butter und Zucker mit Eigelb gut schaumig schlagen. Fein geriebene Haselntisse,
Mehl, Backpulver und das Mandeldl zugeben, den Teig rasch verkneten.

Diesen anschlieBend dicklich auswellen und gleichméiBige Stangen abschneiden, die
bei 180° C auf einem Backblech fiir circa 20 Min. hell gebacken werden.

SCHMALZGEBACK, KUCHEN & GEBACK 175



Zwirl, Schoppala, Schoarnbladl - diese und viele andere traditionelle Gerichte
bieten die Rauschers seit vielen Jahren im bauerlichen Kulturzentrum , Kloster-
mihle Altenmarkt” am Stadtrand von Cham an. Hier wird Kiichengeschichte

lebendig!

In diesem Buch zeigen |lhnen die beiden Autorinnen, wie Sie mit einfachen ein-
heimischen Grundzutaten abwechslungsreich und gesund kochen kénnen — und
wie Sie es schaffen, Lebensmittel nachhaltig zu verwerten. Viele der Gerichte

sind rasch zubereitet und erfordern keine groBBen Vorkenntnisse.

Mehr als 200 Rezepte, Anregungen und ldeen — saisonal, regional und vor

allem: unglaublich guad!

BUCH- UND KUNSTVERLAG
OBERPFALZ

: ist eine Marke de
gleﬂ Veﬂ-ag Battenberg Gietl \:’arlag GmbH




