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GruBwort von Ministerprasident Kurt Beck

Ich freue mich, dass der Koblenzer Abgeordnete im rheinland-pfalzischen
Landtag, Heribert Heinrich, nun bereits zum zweiten Mal Freunde und
Kollegen dazu ermuntert hat, eigene und damit in der Praxis bewahrte
Rezepte fiir ein Kochbuch zur Verfiigung zu stellen.

Zehn Parlamentarierinnen und Parlamentarier, ein Staatssekretar und
eine Ministerin an der Schnittstelle von Handwerk und Koch-, Kunst“ - aus
allen Teilen des Landes vereint Heribert Heinrich die Rezeptgeber. Einmal
mehr zeigt er, wie sich Prazision und Liebe zum Detail mit Kreativitat und
Genussfreude in Vollendung vereinen.

Lassen Sie sich inspirieren durch die Kostlichkeiten, die die Pfalzerinnen
Margit Conrad, Friederike Ebli, Hannelore Klamm, Margit Mohr und

Hildrun Siegrist beigesteuert haben. Carsten Porksen aus Bad Kreuznach
reprasentiert die geographische Mitte unseres schonen Landes, Renate
Pepper, Astrid Schmitt, Anne Spurzem, Hendrik Hering, Roger Lewentz und
nicht zuletzt Heribert Heinrich selbst spannen den Bogen tiber das nordliche
Rheinland-Pfalz.

Allen Leserinnen und Lesern wiinsche ich viel Muse beim Blattern in
diesem gelungenen Werk, vor allem aber viel Erfolg beim Nachkochen und
schlieRRlich den Genuss, den diese feinen Rezepte verheiRen.

[ e

Kurt Beck, MdL
Landesvorsitzender der SPD und Ministerprasident von Rheinland-Pfalz




i Margit Conrad

Staatsministerin ftir
Umwelt und Forsten des
Landes Rheinland-Pfalz,
Kandidatin Landtagswahl
2006 im Wahlkreis 39

- Donnersberg

Zutaten:

« Rehriicken

e Salz

« Ol zum Braten

e Krduter zum Garnieren
(ein kleiner Kréiuter-
strauf8 mit Petersilie,
Rosmarin, Thymian)

fiir die Sauce:

2 Karotten

2 Zwiebeln

1 Stiick Lauch

1 Sttick Sellerie
1Lorbeerblatt

10 Pfefferkérner

20 g Speck, durchwachsen
2 cl Portwein

1/2 | Rotwein

1/2 | Wildfond oder Briihe
15 Wacholderbeeren

REHRUCKEN IN WACHOLDERSAUCE
,, WILD vom HEIMISCHEN WALD DIREKT AUF DEN TiscH"

100 g Butter zum Binden
(alternativ: Speisestdrke
(Mondamin))

Salz

Beilagen:

Pilze:

200 g Pfifferlinge

1EL Schalottenwiirfel

30 g Butter

Salz, frisch gemahlener
Pfeffer

frisch geriebene Muskatnuss

1EL gehackte Petersilie

Hausgemachte Spatzle:
3 Eier

250 g Mehl

Salz, Wasser

Utensilien:

Evtl. Spdtzlemaschine

GrofSer Briter (Guss) zum Anbraten des Rehriickens
Spiefs oder SpiefSe zum Stabilisieren des Rehriickens

Weinempfehlungen:

Spdtburgunder vom Weingut Klostermtihle Odernheim
(Nahe) —Jahrgang 2003

Spdtburgunder Spdtlese vom Weingut Leiningerhof (Pfalz)
—Jahrgang 2001

Vorbereitung des Rehriickens:

« Den Rehriicken mit der Fleischseite auf die
Arbeitsplatte legen und die Rehfilets (die kleinen
Filets) links und rechts des Riickgrates l6sen.

« Die beiden Filets mit einem langen Schnitt
entlang der Riickenknochen vorsichtig
herauslosen, ohne das Fleisch zu verletzen.
Danach von Sehnen befreien.

« Zuerst die im Halsbereich locker auf dem Riicken




sitzenden Haute |6sen. Sie lassen sich durch Ziehen und wenige Schnitte problemlos entfernen.

« Die fest auf dem Fleisch sitzenden Sehnen vom Sattel zum Hals in breiten Streifen ablosen, dabei die
Messerschneide unterhalb der Sehnen fuhren.

« Auf beiden Seiten des Riickens die Sehnen hauchdiinn vom Fleisch trennen. Um es nicht zu verletzen,
die Sehnen mit gleich leichtem Zug anheben und abtrennen.

« Die uberstehenden Bauchlappen und Fettablagerungen abtrennen und dabei knapp an den Enden der
Riickenknochen entlang schneiden.

« Die beiden Riickenfilets etwas vom Riickgrat ablosen, den Riickgratknochen mit einer Schere auf die
Hohe der Filets zurtickschneiden.

« Zum Fixieren der Karkasse einen langen Spiel3 durch das Knochenmark des Riickgrats stoBen. Dieses
Fixieren ist wichtig, damit der Rehriicken sich im
Ofen nicht zu einer,,Schaukel“ verformt.

Tipp: Gerade der Riicken kleinerer Tiere, z. B. vom Reh, Damwild oder Hirschkalb kann sehr gut im Ganzen
gebraten werden. GroRere Tiere eignen sich eher zum Ausfiletieren und zur Zubereitung in vielfaltigen
Varianten.

Zubereitung:

 Die Gemise putzen und grob wirfeln. Den Riicken salzen, pfeffern und in einem Brater rundherum
anbraten und aus dem Brater nehmen, beiseite stellen. Dann die geputzten Gemiise, Pfefferkorner
und den klein geschnittenen Speck sowie die Fleischabschnitte (Pariiren) anbraten.

+ Den Rehriicken wieder hinein geben und im
Backofen bei ca. 120 Grad braten. Die Bratzeit
richtet sich nach GroRRe und Dicke, Reifegrad und
Alter des Tieres.

« Zeiten sind deswegen nur Anhaltszeiten. Ein
mittelgrof3es Riickenstiick sollte nach ca. 40-50
Minuten Garzeit noch rosa bis leicht blutig sein.
Bei Kontrolle mit dem Fleischthermometer:in
der Mitte des Riickens sollen 54 bis max. 57 Grad
gemessen werden.

« Den Brater wieder auf die Herdplatte stellen und
den Bratensatz mit den Weinen abloschen. Mit
dem Fond aufgielRen, Lorbeerblatt zufiigen und
auf die Halfte reduzieren. Die Wacholderbeeren
fein hacken oder im Morser grob 6ffnen, zur
SofRRe geben und sofort abpassieren, damit
der Wacholdergeschmack nicht zu intensiv
wird. SoRRe entweder mit 100 g Butter binden,




alternativ mit Speisestarke. Zum Schluss mit Salz abschmecken.

« Die Filets vom Riicken trennen und aufschneiden, entweder in grof3ere Filetstiicke
oder in Medaillons und sie mit der sehr natiirlichen Sol3e servieren.

« Als Beilage werden normalerweise Nudeln, Spatzle und Pilze empfohlen.

Hausgemachte Spitzle:

« Aus den Zutaten einen zahen Teig schlagen, den man so lange mit dem Riihrloffel oder dem
Knethaken bearbeitet, bis er Blasen wirft. Den Teig mit einer ,,Spatzlemaschine“ oder uber ein
Spatzlebrett mit einem langen breiten Messer (fiir die Profis: es gibt auch Spatzenschaber) in diinne
Streifen in das kochende Salzwasser geben.

« Das Wasser muss immer sprudelnd kochen, solange man die Spatzle einlegt. Sobald sie wieder
hochsteigen, nimmt man sie mit einem Schaumloffel heraus, zieht die Spatzle durch frisches, heiRBes
Salzwasser und richtet sie dann auf einer erwarmten Platte an, nachdem man sie hat gut abtropfen
lassen.

+ Kleine Butterflocken unterwirken (wer es deftig mochte, kann die Spatzle auch mit in Butter
gerostetem Weckmehl schmelzen).

Tipp: Wer die grof3eren vom Holz geschabten Spatzle zubereitet, kann durch die Beigabe eines Essloffels
Quark in den Teig die Spatzle lockerer machen.

Pilze:

- Die Pfifferlinge nicht waschen, aber gut putzen.

« Die Schalottenwiirfel in der heiBen Butter glasig duinsten,.

« Die Pilze zugeben und solange anbraten, bis die Flussigkeit verdampft ist.

o Mit Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen, die Petersilie untermischen.

« Beim Anrichten die Pilze locker Uber die Riickenstiicke oder zur Seite geben.

Tipp: Informationen zu Bezugsquellen von Wild uber www.wald-rlp.de oder www.Wild-aus-der-Region.de
sowie in den Forstamtern.

¢ <3




Abgeordnete im
Landtag und Kandidatin
Landtagswahl 2006 im
Wahlkreis 38 - Speyer

Friederike EDbli

GRATINIERTE SPARGEL

Zutaten fiir 4 Personen:  Zubereitung:

1kg Spargel « Die Stangenspargel schalen und holzige Enden abschneiden. Sie in reichlich

3 EL Butter Salzwasser etwa 10 Minuten garen. AnschlieBend den Spargel aus dem Topf

1 EL Weizenvollkornmehl heben und abtropfen lassen, dabei die Garflissigkeit auffangen.

’/SMQ’_{Ch sah « In einem Topf 1 Essléffel Butter zerlassen. Das Mehl hineinstduben und

509 uﬁe anne unter Riithren anschwitzen, bis es Blasen wirft. Die Mehlschwitze mit

2 EL WeifSwein (grauer der Milch und et s lsud abléschen. Alles klii henfrei
Burgunder) er Milch und etwa 75 ml Spargelsud abloschen. Alles klimpchenfrei

Salz, Pfeffer miteinander verriihren und kurz aufkochen lassen. Die Halfte der Sahne
1Prise geriebene Muskatnuss ~ Und den Wein in die Sauce riihren und mit den Gewiirzen abschmecken.
Nochmals aufkochen lassen und den Topf dann vom Herd nehmen.
« Die restlich Sahne steifschlagen und unter die
Sauce ziehen. Eine flache feuerfeste Form mit
etwas Butter ausfetten. Die Spargelstangen
hineinlegen und mit der Sauce tUbergiel3en. Die
restliche Butter in Flockchen auf dem Spargel
verteilen und das ganze im Ofen auf der
mittleren Schiene etwa 15 Minuten tberbacken.
 Zubereitungszeit ca.11/4 Std.




LENDCHEN IM BLATTERTEIG

Zutaten fiir 4 Personen:  Zubereitung:

800 g Schweinfilet « Lendchen in heiBem Ol anbraten, mit Salz und Pfeffer einreiben.

300 g Bldtterteig (Tiefkiihl- « Das Kalbsbrit mit den gehackten Kriutern verriihren und mit Oregano
produkt) ) und Knoblauchsalz leicht wiirzen. Die feingeschnittenen Zwiebeln und

250 g Kalbsbrdt

Champignons in Butterschmalz glasig diinsten. Das Kalbsbrat und die

gﬁi;;f’gte’ gehackten Schalotten dazugeben und kurz anbraten. Die Mischung

Knoblauchsalz auskihlen lassen.

1 TL Butterschmalz - Den Blatterteig auf einem Backbrett ca.1/2 cm stark ausrollen und kurz

150 g Champignons entspannen lassen. Die Masse auf den ausgerollten Blatterteig streichen,

1/2 Zwiebel das Schweinefilet auflegen, den Verschluss mit Eigelb bestreichen und

2EL Schalotten alles einrollen. Aus Teigresten Streifen zur Verzierung ausschneiden, mit

Jodsalz aus der Miihle Eiweill aufkleben. Zum Schluss einige Locher einstechen, damit der Dampf

Eigelb zum Bestreichen entweichen kann. Im Backofen ca. 30 Minuten braten. (Teig soll knusprig
braun sein)

« Dazu reiche ich gerne Salate der Saison und einen Sauce Bernaise.




Zutaten Paprikahuhn:
1 Poularde

100 g Zwiebeln
1Knoblauchzehe

1 kleine griine Paprikaschote
1 mittelgrofSe Tomate
3ELOI

Salz

2 EL Paprikapulver

200 g Schmand

1EL Mehl

Heribert Heinrich

PAPRIKAHUHN MIT NOCKERLN

Zubereitung Huhn:

Die Poularde von innen und auBBen waschen, dann trockentupfen.

Die Schenkel und Fluigel abtrennen, den Korper zuerst langst, dann jede
Halfte noch einmal quer halbieren.

Die Zwiebeln und die Knoblauchzehe pellen und wiirfeln. Paprikaschote
und Tomate waschen, putzen und vierteln.

Das Ol in einem Schmortopf erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin
goldbraun andiinsten. Die Poulardenteile kurz darin anbraten, dabei
wenden. Salz, Paprikaschote und Tomate dazugeben. Paprikapulver auf das
Fleisch streuen.1/8 | Wasser zugieBen. Die Poulardenteile im geschlossenen
Topf bei mittlerer Hitze 45 bis 50 Minuten schmoren.

3 EL Fonds aus dem Schmortopf nehmen und mit Schmand und Mehl
verrithren. Die Mischung in den Topf zurlick geben, kurz aufkochen lassen,
so dass der Fonds gebunden ist. Das Paprikahuhn mit Nockerln und
Gurkensalat servieren.




Zutaten Nockerln: Zubereitung Nockerin:

200 g Mehl .
2 Eier Salz
2E10I

20 g Butter

Das Mehl in eine Schiissel geben. Nach und nach die Eier,1 Prise Salz und
75 ml Wasser unterriihren, so dass ein glatter Teig entsteht.

Den Teig 30 Minuten zugedeckt ruhen lassen.

Reichlich Salzwasser mit dem Ol in einem méglichst breiten Topf zum
Kochen bringen.

Den Nockerlteig auf ein Brett mit leicht abgeschragtem Rand geben.

Mit einem Messer kleine Teigstreifen in das kochende Wasser schaben,
dabei das Messer zwischendurch immer wieder in das Kochwasser
tauchen. Wenn die Halfte des Teiges verbraucht ist, die Nockerln mit einer
Schaumkelle aus dem Wasser in ein Sieb geben und mit heilem Wasser
abspiulen.

Den restlichen Teig ebenso verarbeiten. Die Butter in einer Pfanne erhitzen
und die Nockerl darin schwenken. Zum Paprikahuhn servieren.




Zutaten fiir 4 Personen:

800 g Erdbeeren
140 g Puderzucker
5 Blatt weifse Gelantine
2 Vanilleschoten
500 g Mascarpone
150 g Sahnejoghurt
100 g Loffelbisuits
160 ml Kirschwasser
10 g Pistazienkerne
Zitronenmelisse
zum Dekorieren

ERDBEER-TIRAMISU

Zubereitung:

» Die Erdbeeren waschen. 300 Gramm Erdbeeren mit 40 Gramm Puderzucker
purieren. 2 Blatt Gelantine in kaltem Wasser einweichen, danach tropfnass
bei milder Hitze auflésen. (Am einfachsten ist es, die Gelantine in einer
Suppenkelle iber einem Topf mit kochendem Wasser aufzuldsen).

Dann die fliissige Gelantine unter das Erdbeermark riihren und kalt stellen.

« Die Vanilleschoten langs aufschlitzen und das Mark herauskratzen.
Mascarpone, Vanillemark, Joghurt und den restlichen Puderzucker langsam
mit dem Schneebesen glattriihren. Die restliche Gelantine kalt einweichen
und tropfnass bei milder Hitze auflsen. Etwas abkiihlen lassen und
vorsichtig unter die Mascarponecreme riihren. 400 Gramm Erdbeeren in
kleine Wiirfel schneiden und unter die Creme mischen.

« Die Loffelbiskuits in 2 cm lange Stlicke brechen. Die Halfte davon in
Portionsschalen verteilen und mit der Halfte des Kirschwassers betraufeln.
Zuerst die Halfte der Mascarponecreme, dann die Halfte des Erdbeermarks
darauf verteilen. Die restlichen Loffelbiskuits daraufschichten und mit dem
restlichen Kirschwasser betraufeln. Mit der restlichen Creme bestreichen
und etwa 2 Stunden kalt stellen.

- Die lbrigen Erdbeeren langs halbieren. Die Pistazien grob hacken. Die
Creme mit den Erdbeeren, Pistazien und Melissenblattchen dekorieren und
das restliche Erbeermark dazu servieren.




Staatssekretdr im
Ministerium des Innern
und fiir Sport des Landes
Rheinland-Pfalz und
Kandidat Landtagswahl
2006 im Wahlkreis 5

- Bad Marienberg/
Westerburg

Hendrik Hering

WILDSCHWEINKEULE MIT PREISELBEERSAUCE

Zutaten fiir 4 Personen:
1 Wildschweinkeule

« 3TLSenf

 1TL schwarzer Pfeffer

« 7Wachholderbeeren
 1lorbeer Blatt

e 3TLSalz

« 1TL Wildgewiirz

« 1/2 Tasse Ol

200 ml Wildgrundsauce
e 2Zwiebeln

« 200 g Speck

e 2-3TLMehl

e 4-5TL Preiselbeeren

*

Zubereitung:

« Senf, schwarzen Pfeffer, Salz und Wildgewiirz mit dem Ol gut verruhren, die
Keule damit rundherum einreichen, 1-2 Tage im Kiihlschrank marinieren.

« Den gewiirfelten Speck in einen Brater geben, darauf die Keule, Unterseite
nach oben. Den Backofen zunachst auf hochster Stufe vorheizen, den Brater
dann auf die mittlere Schiene in den Ofen stellen und die Temperatur auf
200°C herunterschalten. Die Keule etwa 40 Minuten braten, dann wenden.

« Die Wildgrundsauce angieBen, nach einiger Zeit eventuell noch etwas
Wasser, nun Lorbeerblatt und Wacholderbeeren zufligen. Weitere 40-50
Min. braten, bis die Keule gut braun ist. In den letzten 15 Minuten die klein
geschnittenen Zwiebeln mitbraten.

+ Keule aus dem Brater nehmen, in Alufolie wickeln und im ausgeschalteten
Ofen warm stellen.

« In den Brater 2-3 Tassen Wasser fiillen und Angebratenes loskochen und
in einen Topf umfiillen. Das Mehl mit Wasser anriihren, damit die Sauce
binden und die Preiselbeeren zufiigen. Eventuell nochmals abschmecken.




Wildfond

Zutaten fiir 1,5 Liter:

2,5 kg Wildknochen

» 2 Karotten

« 1Sellerieknolle

- 1Stange Lauch

o 1Zwiebel

« 6 Lorbeerbldtter

« 2 EL Pfefferkorner

« 2 EL Wacholderbeeren
e 2 EL Tomatenmark

e 1Bund Petersilie

Wildgrundsauce*
Zutaten fiir 1 Liter:
* 3/4 | Wildfond

Zubereitung:

« Diein Stuicke gehackten Wildknochen, grob zerteiltes Suppengrtin,
geschnittene Zwiebeln, Gewlirze, Tomatenmark und Petersilie in eine
Bratpfanne geben. In den vorgeheizten Backofen schieben und bei 250°C
etwa 40-45 Minuten rosten.

« In einen grolRen Topf umfiillen. Roststoffe in der Pfanne mit 11 Wasser [6sen,
dazugeben, mit 3 | Wasser auffiillen. Im offenen Topf 2-3 Stunden kochen,
mehrmals abschaumen. Den auf 11/2 | eingekochten Fond durch ein Sieb
abgieRen.

« Der Fond kann mit etwas gewiirfeltem Gemdiise als Suppe gereicht werden,
wird aber auch als Grundstock fiir die Wildsauce verwendet.

Zubereitung:
« Den Fond mit den Gewiirzen und dem Rotwein abschmecken, mit
Speisestarke binden und aufkochen lassen.

* 1ELscharfes Paprikapulver .« Diese Sauce kann je nach Belieben mit Thymian, Rosmarin, Orangen- oder

* Salz, Pfeffer, Muskat
« 1/4 | roter Landwein
* Speisestdrke

Zitronensaft, Preiselbeeren, zerdriickten Wacholderbeeren oder anderen
Zutaten verfeinert werden.

-




Abgeordnete im
Landtag und Kandidatin
Landtagswahl 2006

im Wahlkreis 37 -
Mutterstadt

Hannelore Klamm

,,HANNELORES LIEBLINGSDESSERT

KKARAMELLISIERTE ANANAS MIT VANILLEBUTTER

Zutaten:

1reife Ananas

2 EL Zucker

2 Vanilleschoten

40 g Butter

5 ¢l Kokoslikér

(z.B. Malibu, Batida)
100 ml Ananassaft

Garnitur:

8 EL geschlagene Sahne
Schale von 1 Limette

TL Zucker

Saft von einer halben
Limette

Zubereitung:

» Ananas schalen, in acht Teile schneiden, den harten Innenteil entfernen und
die Ananasstlicke noch einmal halbieren, dabei den Saft auffangen.

« Zucker mit dem ausgekratzten Vanillemark vermischen.

» Die Ananasstiicke in einer Pfanne in heiBBer Butter anbraten. Mit etwas
Vanillezucker bestreuen, wenden und den restlichen Zucker dariiber
streuen.

» Die Ananasstiicke auf beiden Seiten karamellisieren lassen.

+ Mit dem Likor begieBen und die Stlicke aus der Pfanne nehmen.

» Ananasstiicke auf acht Dessertteller verteilen. Den Ananassaft in die
Pfanne geben, erhitzen und etwas einkochen lassen, bis die So3e eine
sirupartige Konsistenz hat. Die Sof3e Uiber die Ananasstiicke verteilen.

Fiir die Garnitur:

» Die Sahne mit Limettenschale, Zucker und Limettensaft verriihren.
(Achtung: erst kurz vor Gebrauch mischen)

» Die Ananasstiicke mit einem Essloffel Limettensahne dekorieren.
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Abgeordneter im
Landtag und Kandidat
Landtagswahl 2006 im
Wahlkreis 8 - Koblenz/
Lahnstein

Roger Lewentz

GESCHMORTE REHKEULE A LA JUTLAND

Zutaten fiir 4 Personen:

1,5 kg Rehkeule

ohne Knochen

Salz, Pfeffer aus der Miihle
1TL Wacholderbeeren
1TL schwarze Pfefferkérner
1TL Krduter der Provence
Lorbeerblatt

1-2 EL Butterschmalz
Zwiebeln

Karotten

ca. 10 Backpflaumen
sduerliche Apfel

1-2 EL Tomatenmark
grofSer Schuss Rotwein
3/8 | Gemiise- oder Wild-
briihe

Schuss Sahne

1-2 EL Preiselbeeren

Prise Cayennepfeffer

je einige Tropfen Zitronen-
saft, Obstessig, Preiselbeer-
likér (oder alternativ Wein-
brand mit Preiselbeeren)

Zubereitung:

Die kiichenfertige Rehkeule waschen, trocken tupfen, mit einer
Kiichenschnur binden und mit Salz und Pfeffer kraftig wiirzen.

Die Wacholderbeeren, die Pfefferkérner, das Lorbeerblatt in einem Morser
zerreiben, mit Krautern der Provence vermischen und das Fleisch mit
einreiben. Etwas Schmalz im Brater erhitzen und das Fleisch rundherum
anbraten.

Die Zwiebeln, die Karotten, die Apfel und die Pflaumen in Wiirfel schneiden,
zum Fleisch geben und mitbraten. Das Tomatenmark unterrtihren, mit
Rotwein und der Briihe abloschen. Den Brater verschlieRen und das ganz
bei 180 bis 200 Grad im vorgeheizten Backofen ca. 8o bis 9o Minuten
schmoren lassen. Sehr hilfreich ist ein Bratenthermometer!

Nach Ende der Garzeit die Rehkeule herausnehmen und warm stellen,

die Sauce mit dem Purierstab oder ahnlichem, purieren, mit der Sahne
verfeinern, die Preiselbeeren untermischen und je nach Geschmack
binden. Die Sauce abschmecken und mit Preiselbeerlikor (oder Weinbrand)
abschmecken.

Die Rehkeule in diinne Scheiben schneiden, mit Sauce Uberziehen,
anrichten, ausgarnieren und servieren.




Abgeordnete im
Landtag und Kandidatin
Landtagswahl 2006

im Wahlkreis 45 -
Kaiserslautern-Land

Margit Mohr

Zutaten:

500 g Mehl

25 g Hefe oder 11/2 Pdck-
chen Trockenhefe
Pdckchen Vanillezucker
1/4 I lauwarme Milch
Eier verquirlt

50 g Butter

Prise Salz

etwas Zucker ca. 60-80 g

WeiRweinsof3e Zutaten:

1/2 | herber Weifswein
1/4 | Wasser

EL Zucker

1TL Speisestdrke

2 Eigelb

2 Eiweifs

DAMPENUDELN (SALZIG)

Zubereitung:

+ Aus Mehl, Hefe Milch und den anderen Zutaten einen Hefeteig bereiten,
Teig gehen lassen.

« Dampfnudeln formen, ebenfalls gehen lassen.

« eine Kasserolle mit Fett oder Schmalz einreiben und Salz hinein streuen,
je nach GrofRe der Kasserolle.

« Dampfnudeln hineinsetzen.

1/2 Tasse Wasser hinzugief3en und ca. 8 Minuten backen lassen.

Zubereitung:

« Wein, Wasser, Zucker erhitzen, nicht kochen.

« Speisestarke mit Flussigkeit aus dem Topf anruihren.

« Speisestarke in die erhitzte Weinmischung einriihren, 1 bis 2 mal aufkochen
lassen und vom Herd nehmen.

« EiweiB zu Eischnee schlagen bis er fest ist.

- Eigelb gut verrihren.

« Weinsol3e wieder erhitzen und das Eigelb einriihren.

5 Minuten gut schlagen, dann vom Herd nehmen.

« Eischnee locker unterziehen.

16



Zutaten:

« 6-8 Brotchen

o 1/2 | Milch

e 2 Eier

40 g Zucker

« Pdckchen Vanillezucker
« Zitronenabrieb

KARTHAUSER KLOSSE

Zubereitung:

» Von den Milchbrotchen die duBere Kruste abreiben.

 Milch, Eier, Zucker, Vanillezucker, Zitronen verquirlen.

« Abgeriebene Brotchen darin einlegen bis sie weich sind.

« Eiwei zu Schnee schlagen.

« Durchweichte Brotchen zwischen beiden Handen flach ausdriicken, formen
und in Eiweild wenden.

» EiweiR Uiber die Brotchen streichen.

« Dannin dem abgeriebenen Semmelmehl panieren.

+ Kurz aber gut anbraten.

+ Dazu wird VanillesoBe gereicht.




Renate Pepper

RHEINISCHE LAMMKEULE MIT ROSMARIN

Zutaten:

1,2 kg Lammbkeule mit
Knochen

2-3 EL Rosmarinnadeln
Salz

Schwarzer Pfeffer aus der
Miihle

2 EL Olivendl

2 Karotten

1 Stiick Sellerie

2 Tomaten

1 Lorbeerblatt

2 ungeschdlte
Knoblauchknollen

250 ml Rotwein aus dem
Anbaugebiet Mittelrhein

Zubereitung:

Die Keule in Abstanden von etwas 2 bis 3 cm mit der Spicknadel einstechen.
In jede kleine Offnung eine Rosmarinnadelstecken.

Fleisch mit Salz und Pfeffer bestreuen. Die Keule in Olivendl im Backofen
bei 180°C langsam auf allen Seiten anbraten.

« Die Karotten, den Sellerie, die halbierten Tomaten und das Lorbeerblatt

hinzuflgen.

Die Knoblauchknollen quer halbieren, ungeschalt, mit der Schnittflache
nach unten, beigeben und mit dem Fleisch 45 bis 5o Minuten braten.

Nach und nach den Wein beigeben.

Das Fleisch bei offener Tiire des abgestellten Ofens etwa 10 Minuten ruhen
lassen.

Den Bratensatz mit 3 bis 4 Essloffel Wasser 16sen, stark aufkochen und in
einer Sauciére anrichten.

« Das tranchierte Fleisch mit etwas Fleischsauce betraufeln.

Die Karotten halbieren und mitservieren.

Das Knoblauchpuree aus der Schale druicken.

Durch das Schmoren hat der Knoblauch seinen aggressiven Geschmack
verloren und schmeckt wunderbar zum Lamm.

©



Tipp: Achten sie beim Einkauf des Lammfleisches wo und wie diese Tiere gehalten werden. Im Rheinland
gibt es einige Zlchter, die besonders gutes Lamm produzieren. Die Tiere werden artgerecht gehalten
und ihre Nahrung ist weitgehend biologisch angebaut. Das Fleisch ist zart und fettarm.




Abgeordneter im
Landtag und Kandidat
Landtagswahl 2006
im Wahlkreis 17 - Bad
Kreuznach

Carsten Porksen

WARMER KARTOFFELSALAT

fiir 4 Personen:

1,5 kg festkochende Kartoffeln bissfest kochen, abkiihlen lassen, pellen und in ca. 2-3 mm dicke
Scheiben schneiden.

400 g durchwachsenen geraucherten Speck in Wiirfel schneiden und in einer Bratpfanne auslassen,
bis Speckanteil fliissig ist (nicht zu stark braten).

Wiirfel herausnehmen und ca. 6 mittelgroRe Zwiebeln wiirfeln und in dem Fett duinsten, bis sie leicht
braun werden.

3/4 Liter Fleischbriihe, 7 EL Sonnenblumendl (kein Olivendl) und

7 EL Essig beifligen, sowie mit

Salz, frischgemahlener Pfeffer abschmecken.

AnschlieRend Speck und Zwiebeln unter die Kartoffeln mischen.

Die Bruhe darliber geben und das Ganze leicht erwarmen.

Dazu ein schones Stiick Fleisch, z.B. Rollbraten, es schmeckt aber auch ohne!




Mousse Au CHOCOLAT

fiir 4 Personen:

« Eine Tafel Bitterschokolade zerkleinern und mit 2 EL Wasser in einem Topf auflosen.

« 1TLEspresso dazugeben.

« Das Eigelb von 2 Eiern schaumig riihren, der Schokolade beifligen und diese Masse leicht abkiihlen
lassen.

« 1EiweiB steif schlagen und unter die Masse heben.

+ 400 g (2 Becher) Sahne schlagen und ebenfalls darunter heben.

+ Mit Schokostreusel oder Schokoblattchen bestreuen.

« Die Mousse kalt stellen.

« Sie schmeckt besonders gut, wenn sie fiir ein bis zwei Stunden in den Gefrierschrank gestellt und eine
Stunde vor dem Verzehr herausgeholt wird.




Astrid Schmitt

BLutwuRrsTRAVIOLI AUF LAUCH-KATOFFELGEMUSE

Zutaten: Zubereitung:

+ 180 g Weizenmehl « Das Mehl in eine grol3e Schiissel sieben. Griel3, Eigelb, Ol, Wasser und Salz
Type 405 dazugeben.

» 8ogHartweizengrief . Alles mit den Hinden zu einem festen Teig verkneten.

’ 7Elgel.b . « Dies dauert ca.1/4 Stunde. Wichtig ist, dass der fertige Teig nicht mehr

e 1TL Olivendl klebt.

: ;g/;nl Wasser « Sie konnen den Teig auch erst in der Kiichenmaschine gut verkneten und

dann noch ca. 5- 10 Minuten mit den Handen nachkneten.

+ Den Teig anschlieBend in Frischhaltefolie einwickeln und fiir ca. 1 Stunde in
den Kuihlschrank legen.

160 g Blutwurst leicht erwarmen.

+ Den Teig von Hand diinn ausrollen, (oder mit einer Nudelmaschine),
mit einem Teigradchen oder Messer in 5 cm groRe Quadrate oder Kreise
schneiden.

« Die Blutwurst mit Hilfe von zwei Teel6ffeln jeweils als Haufchen in die
Mitte geben.

+ Die Teigrander mit einem Pinsel mit verquirlten Eigelb diinn bestreichen.

+ Die Quadrate o. Kreise zusammenfalten und die Rander festdriicken.

« Reichlich Wasser mit etwas Salz und Ol aufkochen lassen.

+ Die Ravioli darin etwa 5§ Minuten ziehen lassen, bis sie an der Oberflache
schwimmen.




Die Nudeln abgiel3en und abtropfen lassen.

20 g Butter in einem Topf schmelzen und die Nudel kurz anschwenken.

1/4 | hellen Gemusefond auf 8o ml einkochen lassen.

200 g Lauch putzen, waschen und in Rauten oder Streifen schneiden.

200 g festkochende Kartoffeln schalen, waschen und in diinne Scheiben schneiden.

Die Kartoffelscheiben in 30 g Butter anduinsten, ohne dass sie Farbe nehmen.

1/2 Knoblauchzehe zerdriickt hinzufiigen, mit etwas Gemusefond angieRen, kurz aufkochen,
Lauch hinzufigen.

Das ganze bei milder Hitze zugedeckt 5 bis 7 Minuten bissfest garen.

Die Gemuse mit Salz und Pfeffer wiirzen.

20 g Butter eiskalt gewirfelt zum Binden darunter mischen.

80 g geriebener Kase unterheben,

mit fein gehackter Petersilie garnieren.




Abgeordnete im
Landtag und Kandidatin
Landtagswahl 2006 im
Wabhlkreis 42 - Neustadt
an der WeinstrafSe

Hildrun Siegrist

Zutaten fiir 4 Personen:

8 Milchbrotchen
Ol zum Ausbacken
100 g Zucker
Butter

ca.1/2 | Milch

1 Vanilleschote

3 Eier

Zucker

Zimt

,RosTiGE RiTTeR®

Zubereitung:

« Die Kruste der 1 bis 2 Tage alten Brotchen mit dem Reibeisen abreiben.

« Milch, Zucker und ausgeschabtes Mark der Vanilleschote aufkochen und
uber die Brotchen gieRen.

« 5 bis 10 Minuten durchziehen lassen, ausdriicken.

« Die Eier verquirlen, darin die ausgedruickten Brétchen wenden.

« Anschlieend mit dem vorher abgeriebenen Weckmehl panieren.

« Bei maRiger Hitze in wenig Fett (zu gleichen Teilen Ol und Butter)
ausbacken.

* In Zucker und Zimt walzen.

und dazu passt...




Zutaten:

o 1/2 | Milch

« 1Vanilleschote
. 100 g Zucker
- 8Eigelb

VANILLESAUCE

Zubereitung:

Milch mit Zucker und ausgekratztem Vanillemark aufkochen, abkiihlen
lassen. Eigelbe in die angeriihrte Milch geben und unter Riihren langsam
erhitzen, bis zur ,Rose“ abziehen. (,,Rose“ abziehen: Die Sauce auf dem
Kochloffel sieht nach ,,darauf Pusten aus wie eine Rose.)

Alles durch ein Haarsieb streichen und servieren.




Abgeordnete im
Landtag und Kandidatin
Landtagswahl 2006 im
Wahlkreis 12 - Mayen

Anne Spurzem

MEIN LIEBLINGSGULASCH

» 1EL Zucker in einem Brater karamellisieren
+ 500 g Zwiebeln schalen, feingehackt zugeben, glasig diinsten
« 2 EL Butterschmalz zugeben, unter Riihren schmelzen lassen
« 1ELTomatenmark kurz mitrosten
« 750 g Rindergulasch darin kraftig anbraten
« Salz, Pfeffer, Paprika zugeben
» Mit ca.1/4 | Rotwein abldschen, ca. 30 Min. schmoren
+ 1Rote Paprika
+ 1Grune Paprika wurfeln und
 2-3-Tomaten zugeben
« einige Thymianzweige
+ etwa 1Stunde weiterschmoren
* ca.1/4 | Fleischbriihe bei Bedarf zugeben
« 1kleine Kartoffel fein reiben, unterriihren
» nach ca. 15 bis 20 Minuten mit Salz, Pfeffer und
evtl. 1Schuss Noilly Prat abschmecken
» Mit Nudeln oder Kl6Ren servieren




Die Rezepte wurde von Jean-Luc Mundel, Kiichenleiter im Gastronomischen
Bildungszentrum Koblenz, liberarbeitet und fur hervorragend befunden.




Entscheidung fiir
Rheinland-Pfalz.

SPD




