¥ Blogevent ¥ Verloren und
rekonstruiert: Oma Lisas
nSChneeballchen”-Rezept

nn//;m r:

Wie
ich schon erzahlt habe, ist meine Oma Lisa leider viel zu fruh
gestorben und konnte ihr groBes Wissen ubers Kochen und Backen
sowie ihre wunderbaren Rezepte nicht mehr an mich weiter
geben. Aber ich erinnere mich noch, dass wir 1in meiner
Kindheit jeden Sonntag bei ihr zu Mittag gegessen haben. Sie
wohnte im Nachbardorf und so war das ein Katzensprung zum
absoluten Sonntagsgenuss. Wenn ich die Augen schliele, sehe
ich ihre kleine Kiche vor mir mit dem Tisch in der Ecke, wo
sie uns butterzartes Gulasch mit Ringelnudeln vorsetzte, ihr
krosses Hahnchen mit Bratfillung und..ihre Kartoffelkndédel aus
gekochten Kartoffeln, die wir immer nur ,Schneeballchen”
genannt haben. Wie alle anderen, so hat sie auch dieses Rezept
mit ins Grab genommen.

Doch was tut man nicht alles fur den Geschmack von Fruher? Wir
walzten Rezepte und begannen vor vielen Jahren zu
experimentieren. Wir bereiten diese Schneeballchen immer nur
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einmal im Jahr zu, namlich an Heiligabend. Da werden dann drei
Kilo Kartoffeln gekocht, geschalt und zu Teig verarbeitet, den
mein Pa mit seinen groBen Handen knetet und dann Kndodel daraus
formt. Es dauerte somit einige Jahre, bis wir das perfekte
Mengenverhaltnis heraus fanden und die Knodel schmeckten wie
bei Oma.

Auch
heute noch sind die Schneeballchen unser Weihnachtsfestmahl
und sie begleiten das alljahrliche Hahnchen aus dem Brater mit
Knoblauch und Zwiebeln. Wir machen immer eine grolRe Menge, so
dass wir einige Tuten Schneeballchen einfrieren kdénnen und so
das ganze Jahr uber in diesen Genuss kommen. Denn auch
aufgetaut, halbiert und in der Pfanne kross angebraten sind
sie himmlisch lecker.

Hier also kommt das Rezept von Oma Lisas ,Schneeballchen”.

Fir ca. 12 Knodel:

1 kg gekochte mehlige Kartoffeln
(sie mussen geschalt 1 kg ergeben!)
125 g Mehl
2 Eier (M)

3 TL Salz
1 TL getrockneter Majoran
Muskatnuss
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Die Kartoffeln am besten am Vortag kochen. Schalen, abwiegen
und mit der Kichenmaschine mit feiner Reibscheibe
durchpressen. Die Kartoffelmasse mit allen anderen Zutaten
mischen und dann am besten mit den Handen zu einem homogenen
Teig verruhren. Mit sauberen und ganz leicht angefeuchteten
Handen Knddel gewlnschter GrofBe formen und auf leicht bemehlte
Platten oder ein Backblech legen.

In einem groBen Topf mit Deckel viel Wasser zum Kochen
bringen. Dann den Deckel abnehmen, drei bis funf Knddel
hineingleiten lassen und darauf achten, dass das Wasser nicht
sprudelnd kocht, sondern nur leicht siedet, aber auch nicht
aufhort zu kochen.

(Wenn die kuhlen Knoddel ins heilRe Wasser kommen, eventuell den
Herd etwas hoher stellen und dann wieder niedriger.)

Die Knoddel garen am Topfboden und steigen an die Oberflache,
wenn sie fertig sind. Man kann sie noch kurz oben ziehen
lassen und sie dann mit einer Schaumkelle heraus holen.

Heil servieren oder im Backofen warm halten, bis alle Knodel
gekocht sind.[nurkochen]

hoffe, ihr hattet wundervolle, entspannte und genussreiche
Weihnachtstage! Was gab es bei euch Leckeres zu essen? Habt
ihr auch ein traditionelles Festessen, das es alle Jahre
wieder gibt?

Habt eine gute und genussvolle Zeit,
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eure Judith

Das einfach Gute: Kartoffeln,
SiiBRkartoffeln und Kiirbis aus
dem Ofen
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einem unserer vielen Besucher neulich waren wir mal wieder in
der Vegetage essen. Da gab es wundervolle ausgebackene
SuBkartoffelscheiben.
Seit meinem ersten Kapstadt-Aufenthalt nach dem Abi liebe ich
diese Knollen. Die Haushalterin Saartjie (sprich: Sarki)
kochte sie als eine der zahlreichen Beilagen zu fast jedem
Essen und zwar auf sundhaft leckere Weise. Mit viel Butter und
Zucker wurden sie in Wirfeln karamellisiert und langsam gegart
und das schmeckte so kostlich, dass man sich allein daran
hatte satt essen konnen. Von ihren anderen Leckereien ganz zu
schweigen. Mit dem, was bei uns Beilage ist, namlich Reis und
Kartoffeln, gehen die Siudafrikaner scheinbar etwas maBloser
um: es gab oft zwei oder drei Beilagen, zum Beispiel hatten
wir neben Huhnchen und grinen Bohnen noch Kartoffeln, Reis und
die SuBkartoffeln auf dem Teller. Bevor ihr fragt: ja, ich
habe zugenommen in dieser Zeit. Aber das war es wert. =)

Die gebackene SuBkartoffel der Vegetage begeisterte mich aber
auch und da kam die Idee, man konnte ja mal fur Abwechslung
sorgen im Backofen. Ofenkartoffeln machen wir ja einmal die
Woche, aber SiuBkartoffeln gab es bisher so noch nie.

Also wurden kurz darauf drei Gemlsesorten klein geschnippelt
und im Ofen mit etwas 01, Fleur de sel und Rosmarin knusprig
gebacken.

Ein Salat dazu, etwas Ketchup oder Krauterquark (naturlich am
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besten selbst gemacht) — fertig ist ein wunderbares Essen, das
sich fast von selbst zubereitet.

Dabei warmt es auch noch die Wohnung, was ich im Herbst und
Winter sehr liebe. Man hat etwas Warmes zu futtern und
gleichzeitig eine wohlig-warme Atmosphare durch den Backofen
und den herrlichen Duft. Das ist herbstliches Kichenglick! =)

zwel Personen:

1 SuBkartoffel
4 Kartoffeln
1 kleiner Hokkaido-Kurbis
Olivendl
Rosmarinnadeln, frisch oder getrocknet
Salz
(Fleur de Sel, grobes Meersalz oder notfalls auch normales
feines Salz)

Den Ofen auf 200°C vorheizen.

Das Gemuse waschen, eventuell schalen und in Stlcke, Scheiben
oder Spalten schneiden.

Auf ein Backblech legen, salzen und wiirzen und mit etwas 01
betrdufeln. Dann mit den H&nden das 0l ins gesamte Gemiise
massieren, so dass alle Stlcke umhillt sind.

Etwa eine halbe Stunde backen, bis das Gemlise gar und auBen
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goldbraun und knusprig ist.

In dieser Zeit einen grunen Salat zubereiten und, wenn man
mag, einen Dipp. Ich nehme immer gerne einen Quark mit
Fruhlingszwiebel, Krautern und Salz/Pfeffer oder mit
Currypulver und Gewurzen nach Wahl. Da kann man je nach Gusto
kreativ sein.

Ein tolles Ketchup ist da naturlich auch immer perfekt! Wir
haben einen fruchtigen Tomatenketchup, den wir mit selbst
gemachter Chilisauce meines Pas aufpeppen. =)[nurkochen]

Lasst es euch schmecken, ihr Lieben und habt eine genussvolle
Zeit!
Eure Judith

Kartoffelgratin mit Senf und
Meerrettich

Vor einigen Tagen gab es bei uns den ersten Herbstnebel. Auf
dem Weg zu meinem morgendlichen Training fuhr ich durch
zartgrauen Dunst und die trockenen Blatter auf den Strallen
rochen auf einmal noch intensiver nach Herbst.

FUr mich ist das der Moment, wo sich der Herbst nicht mehr
leugnen lasst, wenn die Welt morgens in ein Nebeltuch gehullt
ist. Es ist ein weiterer Schritt des RlUckzugs der warmen
Jahreszeiten. Die Natur zieht sich fur einen ihrer letzten
Akte um und der Nebel ist ihr Vorhang.

Zum Gluck kampfte sich bald die Sonne durch und machte einem
strahlenden Himmel Platz. Aber die Luft bleibt trotzdem kalt
und da bekommt man wieder mehr Lust auf herzhafte
Backofengerichte, die auch dem Gaumen den Herbst einlauten.
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uns gab es an diesem Tag Kartoffelgratin. Ich hatte in der
aktuellen Sweet Paul ein Rezept gesehen mit frischem
Meerrettich und fand diese Idee genial, denn Meerrettich und
Kartoffeln sind einfach kostlich zusammen. Leider hatte ich
keinen frischen, aber noch einen Rest im Glas. Mit frischem
ist es sicher aromatischer. Dazu gab ich noch etwas groben
Senf, der mit seiner feinen Saure einen wiurzigen Gegenspieler
zu den Kartoffeln bildete.

Fiir 2 Portionen:
500 g Kartoffeln
200 g Flussigkeit (Milch, Sahne, Pflanzenmilch, ich hatte
Vollmilch und Sojareismilch)
etwas Butter oder 01 fiir die Form
1 gestr. TL Gemusebruhpulver
1 Knoblauchzehe, gepresst
2 TL grober Senf
3 TL Meerrettich aus dem Glas oder 1 EL frisch geriebener
Pfeffer und eventuell Salz
Gemahlene Muskatnuss
50 g Kase, zum Beispiel Gouda, gerieben

Die Kartoffeln schalen und in feine, gleichmalBige Scheiben
schneiden oder hobeln und diese 1in einer gefetteten
Auflaufform verteilen.
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Die Flissigkeit mit den Gewlrzen vermischen und uUber die
Kartoffeln geben. Den Kase reiben und uUber dem Gratin
verteilen.

Bei 180°C Umluft etwa 45 Minuten backen.

Sollte die Oberflache zu dunkel werden, rechtzeitig mit
Alufolie abdecken!

Je nach Dicke der Kartoffeln und Starke des Ofens 1ist es
fruher oder spater gar. Am besten kurz mit einem Holzstabchen
durch das Gratin stechen und testen, ob die Kartoffeln durch
sind.

Dazu gab es bei uns gedinstete Stangenbohnen. Mit etwas
Gemusebruhpulver und wenig Wasser gegart und mit einem Hauch
Salz und einem Schuss Olivendl abgeschmeckt. [nurkochen]

Ich
werde das Gratin auf jeden Fall noch mal mit frischem
Meerrettich machen. Und vielleicht auch wieder einen Klecks
Senf dazu geben, das wurzt ganz wunderbar.

Lasst euch den Herbst gut schmecken, ihr Lieben und habt
genussvolle Tage!

Eure Judith
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Goldene Bratkartoffeln mit
Birnen-Lauch-Gemiise und Speck
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Kennt
ihr das, wenn ihr abends spazieren geht und dabei ein wenig in
die Leben anderer Leute eintaucht? Ich liebe es, durch langsam
dunkler werdende StraBen zu schlendern und schone Garten zu
bewundern. Dabei stelle ich mir vor, wie die Leute sie am Tag
wohl nutzen, freue mich Uber schdne Blumen und beneide die
Besitzer ein wenig um Gemusebeete oder Obstbaume, mit denen
sie sich so wunderbar selbst mit frischen Genlssen versorgen
konnen.

Wenn es dunkler wird, kann man so gut durch die Fenster in die
erleuchteten Wohnungen schauen. Wie sind die Leute
eingerichtet? Hier hangt eine tolle Lampe an der Decke. Da
wird viel gelesen, die Wande sind voller Bucherregale. Aus dem
nachsten Haus erklingt Musik. Und von dort driben riecht es
ganz wunderbar herzhaft — ein schones Abendessen wird gekocht.
Bratkartoffeln und irgendetwas Gemisiges.. Mhmmm. Oft fuhle ich
mich bei solchen Spaziergangen nicht nur zu Einrichtung und
Farbgebung der Wohnung inspiriert, sondern auch zu Gerichten,
die ich meine erschnuppert zu haben und die ich lange nicht
mehr gemacht habe.
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So ging es mir mit diesen Bratkartoffeln. Eine einfache und
geniale Resteverwertung, wenn mal etwas uUbrig bleibt. Und sie
passen toll zu ebenso einfachen Gemisegerichten oder auch nur
einem wurzigen Krauterquark.

Ich verwende ja selten Speck oder uberhaupt Fleisch in meiner
Kiche. Aber fir dieses Gericht hatte ich mal wieder Lust auf
mageren Speck, denn er gibt ja eine tolle Wirze.

Nun ist ja auch wieder Birnenzeit und somit passt dieses
unkomplizierte Gericht wunderbar zu schon etwas kuhleren
Abenden, an denen man den Herbst nahen fuhlt.

2 Portionen:

1 Stange Lauch
1 kleines Packchen mageren Speck, fein gewlrfelt
1-2 Birnen
50 ml Gemiusebruhe
Pfeffer, (Salz)
Etwas geriebenen Parmesan

Kalte Pellkartoffeln
Butterschmalz oder neutrales Bratdl, zum Beispiel Raps
Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schalen und in Scheiben schneiden.

Eine Pfanne heil werden lassen. Die Speckwurfel darin knusprig
braten lassen, dann aus der Pfanne nehmen und beiseite
stellen.

Dann das Fett hinein geben, schmelzen lassen und die
Kartoffelscheiben gleichmallig verteilen, so dass sie sich
moglichst wenig uUberschneiden. Langsam bei mittlerer Hitze
braten lassen, bis sie goldbraun und knusprig sind, einmal
wenden.

In dieser Zeit den Lauch waschen, in grobe Sticke schneiden
und in einem flachen Topf mit etwas Gemusebrihe dinsten. Die
Birne waschen, vierteln und das Gehduse entfernen. Die Viertel
noch einmal dritteln, so dass Spalten entstehen. Dann gleich



zum Lauch geben und mitdunsten. Ist das Gemuse weich, aber
noch leicht knackig, den Speck dazu geben und den Herd
abdrehen. Wer mag, gibt noch einen Schuss Sahne oder Sojasahne
dazu. Ansonsten mit Pfeffer und (vorsichtig!) mit Salz
abschmecken.

Die Bratkartoffeln auf einem Teller anrichten und in die Mitte
das Gemuse geben.

Mit etwas Parmesan bestreuen und schmecken lassen.
=) [nurkochen]

Genie

Bt die Sommertage, die lauen Abende und die saisonalen Zutaten
fur herzhafte Seelenschmeichler!

Ich winsche euch eine genussvolle Zeit,

eure Judith

Fiir laue Grillabende 1im

Griinen: Kartoffelsalat mit
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Senfdressing und

Friihlingszwiebeln

Heute serviere ich euch ein Familienrezept, das nun schon
mindestens drei Generationen lang so zubereitet wird. Der
scharfe Senf gibt dem Kartoffelsalat meiner Familie die Wirze,
weshalb er super zu Gegrilltem passt, oder auch einer
Frikadelle.

Ich kann ihn aber auch einfach so in mich hinein schaufeln-
Kartoffelsalat ist einfach ein totales Wohlfihlessen. =)

Wenn
er dann noch fur einen schdnen Grillabend mit Freunden
zubereitet wird, ist alles perfekt. Ich liebe Sommerabende,
die man endlos lange im Freien verbringen kann, ohne dass es
zu kduhl wird. An denen man mit lieben Menschen im Grunen
sitzt, an kiuhlen Getranken nippt und zu wirzigem Grillgut
herzhafte Salate genieBt, deren Zubereitung schon von
Vorfreude begleitet war.

Und nach diesem frohlichen Festmahl lehnt man sich zufrieden
und zum Platzen satt zurick, schaut dem Himmel zu, wie er in
der blauen Stunde immer dunkler wird, denkt an rein gar nichts
und fuhlt sich wie im schdénsten Urlaub. Das ist Sommer.
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Einfach wundervoll.
Fiir 2- 4 Portionen:

500 g gekochte Kartoffeln
L% Bund Frihlingszwiebeln oder 2 Zwiebeln
4 EL 01
2-3 EL Essig
100 ml Bruhe
1 gehaufter EL scharfen Senf
frisch gemahlener Pfeffer
(1 Bund Schnittlauch)

Die gekochten und ausgekihlten Kartoffeln schalen, in Scheiben
schneiden und in eine Schussel geben.

Die (Fruhlings-)Zwiebeln (ohne Grun) wirfeln. In einem Topf
das Ol erhitzen, die Zwiebeln darin andiinsten. Wenn sie glasig
sind, den Senf und die Bruhe dazu geben und gut verrudhren. Zum
Schluss den Essig angieRen.

Das Griun der Frihlingszwiebel in Ringe schneiden und kurz
unterruhren. Dann sofort alles uber die Kartoffeln geben und
gut umruhren.

(Wer mag, gibt noch Schnittlauchrdllchen dazu.)[nurkochen]

sollte am Anfang viel zu viel SoBe sein — die Kartoffeln
nehmen unglaublich viel davon auf. Am besten schmeckt der
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Salat, wenn er eine Weile durchziehen kann.

Ich winsche euch ganz viele genussvolle Sommermomente,
eure Judith



