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SUPPEN & EINTOPFE

250 g Backpflaumen mit
Stein oder

200 g Kurpflaumen ohne
Stein

4 | Wasser zum Einweichen
750 g Kartoffeln, mehlig-
kochende Sorte

1 Bund Suppengriin

1 Zwiebel

1 EL Butterschmalz

1% | heifle Fleischbriihe
500 g durchwachsener
Speck

Salz

frisch gemahlener weiBer
Pfeffer

1Bund Petersilie

Nachfrage bringt meist Erfolg. In Ermangelung der Mairiibchen kén-
nen auch Teltower Riibchen verwendet werden. Auch diese sind eine
Raritéit — und Delikatesse zugleich. Sie werden in der Mark Branden-
burg, stdlich von Berlin, um Teltow herum, angebaut. Es sind kleine,
oben abgeplattete Riiben mit siilich-erdigem Geschmack. Schon Goe-

the mochte sie. Er lief3 sie mit der Schnellpost nach Weimar bringen.

K artoffelsuppe mit Speck
und Pflaumen

- Die Back- oder Kurpflaumen absptilen und in lauwarmem
Wasser einweichen. Die Kartoffeln und das Suppengriin scha-
len, waschen und grob wiirfeln. Die Zwiebel schalen und ach-
teln.

« Butterschmalz in einem groBen Topf erhitzen. Suppengriin-
und Kartoffelwirfel und Zwiebelachtel hineingeben, unter
Wenden anbraten und mit Fleischbriihe abléschen. Den Speck
zufligen und 35 Minuten zugedeckt bei kleiner Hitze kochen.
« Den Speck herausnehmen und wiirfeln. Die Suppe prieren,
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Speck und Pflaumen mit
der Flussigkeit (nach Geschmack) zufligen. Noch einmal 10 Mi-
nuten kochen. Mit gehackter Petersilie bestreut servieren.

Die Liebe zu den Pflaumen (Plummen) ist in Mecklenburg sehr groB3.
Uberall kommen sie hinein: in siiBe und in salzige Gerichte. Friiher wurde
reichlich viel Fett gegessen; die Pflaume tréigt durch ihre Séure zu einer
besseren Bekbmmlichkeit bei und sorgt fiir gute Verdauung.



Notizen und weitere Rezepte:




FISCH - Frisch gefischt & aufgetischt

Anders als in den landlichen Gegenden spielt in den Kiistenregionen Mecklenburg-Vor-
pommerns und im Umland der Binnenseen Fisch, besonders »Désch« und »Hiering, in
den lukullischen Vorstellungen die Hauptrolle. Fischkdpp lautet deshalb die wenig res-
pektvolle Titulierung der Ur-Kiistenbewohner. Diese stort das Giberhaupt nicht. Sie genie-
Ben, was die reiche Vielfalt des Meeres auf den Tisch bringt. Frither war Fisch allerdings
speziell fiir Saison-Gaste gedacht. Von Fisch fiir den eigenen Gaumen hielten die Einhei-
mischen lange Zeit nicht allzu viel.

»Grénen Hiering« (frischer Hering) und »Solten Hiering« (Salzhering) sind die platt-
deutschen Namen fiir zwei dieser Delikatessen. Dazu gibt's Pellkartoffeln und Speck oder
Sahnestipp. Flundern und Hecht, Heilbutt und Makrele, Dorsch und Lachs vervollstandi-
gen die Familie der wohlschmeckenden einheimischen Wasserbewohner — und nattrlich
der Aal, der hier in vielen Variationen Uber alles geliebt wird. Wer dieses Land besucht,
wird bestatigen, dass er als Tucker- oder Schmoraal mit Mehlschwitze - beides mit Kar-
toffeln — oder »Rokeraal« (so heilt er gerauchert) einfach so aus der Hand mit Brot ein
wirklicher Genuss ist.

33



FISCH

Braden graun Hiering
(Gebratene grune Heringe)

8kichenfertige : - Die Fische waschen, trockentupfen. Innen und auBen mit Salz
kleine Heringe (800 g), wiirzen. Eigelb, etwas Mehl und Wein verriihren. Erst in dieser
mit Kopf und Schwanz Mischung, dann im restlichen Mehl wenden.
4-6ELEssig : - Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Heringe
oder Zitronensaft darin von beiden Seiten knusprig goldgelb braten. Mit dem
: durchgeseihten Bratfett anrichten.
Beilagen-Tipp: Schmortkohl (siehe Seite 54) und schén meh-
lig gekochte Kartoffeln.

M TIPP: Kichenfertig lassen Sie sich die Fische beim Fisch-
. handler vorbereiten. Dann sind die Fische ausgenommen. Wer
2 Eigelb Kopf und Schwanz oder nur den Schwanz behalten will, muss

4EL Mehl es dann mitteilen.
/s | WeiBwein Will man die Heringe mit einer Sof3e essen, dann bereitet
Butterschmalzzum Braten ¢ man sie so zu: Das Bratfett (40 g) erhitzen, Mehl (50 g) ein-

riihren und braunen. Mit 'z Liter Briihe aufgief8en. 5 Minuten
kochen und mit etwas Essig, Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker
abschmecken.

Der Hering, Lieblingsfisch der Deutschen, tummelt sich in kilometerlan-
gen Schwdrmen im Nordatlantik, in der Nord- und der Ostsee sowie im
Nordpazifik. Fangfrisch und ungesalzen wird er als »griin« bezeichnet.
Die vielen diinnen Gréten kann man mitessen. Sehr delikat und krdftig
im Geschmack sind die 2-3jdhrigen, 20-30 Zentimeter langen Junghe-
ringe. Die dlteren, geschlechtsreifen sogenannten Vollheringe tragen
Milch und Rogen, die man auch mit verspeisen kann. Heutzutage gibt
es ausschlief8lich ausgenommene Heringe. Milch und Rogen muss man

im Fischfachgeschdift bestellen.
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Specksalat

+Vom Kopfsalat die Blatter abtrennen, verlesen, putzen, ab- :

brausen, trocken schwenken und in mundgerechte Sticke
zupfen.

« Flr die SalatsoBe den Speck wiirfeln und in einer Pfanne aus-

lassen. Mit Wasser auffillen, etwas einkochen lassen. Essig
oder Zitronensaft und Zucker zufiigen. So lange rihren, bis
sich der Zucker aufgelost hat. Dann si8sauer abschmecken.

Kurz vor dem Setvieren die Salatblitter auf Teller verteilen und

mit der SoRRe UbergieBen. Die Krauter darliber streuen.
Beilage: Aal in Bier (Seite 47 ), Schinken in Brotteig (Seite 64)
oder Kloppschinken (Seite 70).

Kopfsalat mit saurer Sahne

«Vom Kopfsalat die Blitter abtrennen, verlesen, putzen, ab- :

brausen, trockenschleudern und in mundgerechte Stlcke
zupfen.

« FUr die SalatsofBe saure Sahne, Gewirze und Zitronensaft mit

Zucker und Krautern verrihren und kurz vor dem Anrichten
Uiber den Salat geben.

GEMUSE

1 groBer Kopfsalat

125 g durchwachsener
Speck

/s 1 Wasser

2 EL WeiBweinessig

oder Zitronensaft

3 EL Zucker

15 Bund Kréuter (Petersilie,
Dill, Kerbel, Schnittlauch),
gehackt

1 groBer Kopfsalat

Fiir die SalatsoBe:

150 ml saure Sahne

Salz

weiler Pfeffer

Saft von % Zitrone

3 EL Zucker

2 EL gehackte Krauter (Dill,
Kerbel, Zitronenmelisse)
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FLEISCH, GEFLUGEL & WILD

250 g roher, magerer
Schinken (vom Schlachter in
5 mm dicke Scheiben
schneiden lassen)

| Milch

125 g Mehl

1Ei (Gr. M)

'/s | helles Bier

1TL0I

Muskatnuss

Salz

Butterschmalz zum Braten

4fingerdicke Scheiben
Rinderfilet (je 180 q)
weiler Pfeffer

60 g Butterschmalz

Salz

40 g Butter

Saft von 1 Zitrone

1Bund Petersilie, gehackt

70

K loppschinken
(K lopfschinken)

- Die Schinkenscheiben mit dem Daumenballen flachdriicken,
so dass sich die Scheibe leicht vergréBert. 2 Stunden in Milch
legen.

« Aus Mehl, Ei, Bier, Ol und Gewiirzen einen glatten Teig riihren.
15 Minuten ruhen lassen.

« Die Schinkenscheiben durch den Teig ziehen und in reichlich
heilem Butterschmalz in einer Pfanne von beiden Seiten je-
weils 2-3 Minuten goldgelb backen.

Beilage: Specksalat (Seite 55).

Urspriinglich kam in Mecklenburg-Vorpommern zu besonderen Gele-
genheiten ein in Brotteig gebackener gerducherter Schinken (Seite) auf
den Tisch. Um sich dem Fleisch zu ndhern, musste auf die Umhdillung
»geklopft« werden. Dieser Kloppschinken hier ist eine vereinfachte Ab-
wandlung dieser alten Zubereitung. Er ldsst sich fir tdglich bequemer

praktizieren.

Biefstak

« Die Fleischscheiben flach klopfen, beiderseits mit ein wenig
Pfeffer bestreuen und mit 30 Gramm zerlassenem Butter-
schmalz rundherum bestreichen. Restliches Butterschmalz er-
hitzen und das Fleisch von jeder Seite 2-3 Minuten braten.
Salzen und warm stellen. Butter in einem Topf zerlassen. Zitro-
nensaft und Petersilie einriihren, wiirzen und die Sof3e tiber
die angerichteten Biefstdks gieBen.

Beilagen: Stampfkartoffeln mit Milch zubereitet und Arwten
und Woddeln (Seite 57).

Dieses Rezept soll das Originalrezept aus einem handgeschriebenen
Kochbuch von 1827 sein und von Lisette Reuter, der Schwester Fritz Reu-
ters, stammen. Die Schreibweise variierte innerhalb des Rezeptes und

wurde auch als »Bifttdk« verewigt.



KUCHEN & KLEINGEBACK

ergibt 12 Stiicke

Fiir den Teig:

12 Eigelb {Gr. M)

250 g Zucker

250 g geriebene Mandeln
abgeriebene Schale von

1 Bio-Zitrone

50 g geriebene Halbbitter- :

oder Vollmilchschokelade
(je nach Geschmack)

1 EL gemahlenen Zimt
125 g fein geriebenes
Schwarzbrot

(z.B. Roggenbrat)

12 EiweiB {Gr. M)

Zum Bestiuben:
Puderzucker

Brottorte

- Eigelb und Zucker schaumig schlagen. Mandeln zufigen und
die Masse weillcremig rahren. Zitronenschale und Schoko-
lade, Zimt und Schwarzbrot unterheben.

- Eiweif} in einer Schissel mit dem Handrihrgerat {Quirl)
schnittfest schlagen und unter die Masse heben. In eine nur
am Boden leicht gefettete Springform (26 Zentimeter Durch-
messer) geben.

«Im vorgeheizten Backofen, untere Schiene, bei 180 Grad (Gas:
Stufe 2-3; Umluft: 160 Grad) 50- 60 Minuten backen. Im aus-
geschalteten Backofen auskiihlen lassen. Zum Servieren mit
Puderzucker bestauben.

TIPP: Das Schwarzbrot am besten in einen heiBen Back-
ofen legen, damit es darin ca. 5 Minuten trocknen kann. Dann
abkihlen lassen und mit einem Blitzhacker fein zerkleinern.
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SUSSE GERICHTE -
Gaumenfreuden mit Tradition

Wie Uberall wird auch in Mecklenburg-Vorpommern ein einfaches Essen oder Men(i durch
ein Dessert angenehm ergénzt. Friher a3 man StiBspeisen als Hauptgericht.

So fallen die Sui8speisen in Mecklenburg-Vorpommern gehaltvoll und handfest aus, selbst
wenn man vom Namen her, wie beispielsweise bei der Gotterspeise, etwas anderes an-
nehmen konnte. Das Gleiche trifft auch auf die berihmte Zitronencreme zu: Von zarter
Natur ist sie - in kleinen Mengen genossen - ein vortreffliches Dessert. Doch wurde auch
sie friiher schiisselweise aufgetischt.
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SUSSE GERICHTE

Y4 | Buttermilch
2 Eier (Gr. M)

1 Messerspitze Salz

120 g Mehl

100 g Butterschmalz
100 g Zucker :
2TLZimt

1 Bio-Zitrone
% | helles Bier
200 g Zucker :

200 g Rosinen

2Tassen geriebenes,
altbackenes Roggenbrot

(1409)

Fiir die SchneekloBchen:
2EiweiB :
TEL Zucker :

120

Buttermilchflinsen

« Fuir den Teig Buttermilch, Eier und Salz verriihren. Das Mehl
essloffelweise untertihren. 30 Minuten quellen lassen.

- Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Jeweils eine
kleine Schopfkelle mit Teig in die Mitte geben und bis zum
Pfannenrand laufen lassen. Sobald die Oberfldche leicht ge-
trocknet ist und die Rander braunen, den Teigfladen mit Hilfe
eines Deckels umdrehen und von der anderen Seite ebenfalls
goldgelb braten. Zucker und Zimt mischen. Zum Servieren mit
dem Zucker-Zimt-Gemisch bestreuen.

Beilage: Gemischte, gediinstete Beerenfriichte wie Erdbeeren
und Heidelbeeren, Brombeeren, Himbeeren.

Bierkollschal mit SchneeklaBchen
(Bierkaltschale mit SchneeklafBchen)

« Die Schale der Zitrone abreiben und die Frucht in Scheiben
schneiden. Die Hélfte der abgeriebenen Zitronenschale und
die Zitronenstlicke mit Bier und Zucker aufkochen. Die Rosi-
nen gruindlich waschen und trocken tupfen.

- Das geriebene Roggenbrot und die Rosinen zugeben. Bei
kleiner Hitze etwa 15 Minuten kochen. Zwischendurch um-
rihren. Die Zitronenscheiben entfernen. Die Suppe abschme-
cken und abgekihlt in den Kiihlschrank stellen.

« Fiir die SchneekloBchen Eiwei8 und Zucker schnittfest schla-
gen. Mit zwei Teel6ffeln kleine Nocken abstechen und auf sie-
dendem Wasser einige Minuten garen. Zum Servieren die
KI6Bchen auf die Suppe setzen.



Arrak-Punsch

« Die Schale der Zitronen mit Wiirfelzucker abreiben. Die Zi-
tronen auspressen und den Saft durchseihen. Mit Zucker und
Wiirfelzucker in den Tee geben. Den Zucker unter standigem
Ruhren auflésen. Arrak dazugieflen und den Punsch erhitzen,
aber nicht kochen lassen!

Arrak ist ein hellbrauner Branntwein, der auch der »Rum der Asiaten« ge-

nannt wird. Das stimmt nur annéhernd, denn Arrak wird aus Reis und *

Zuckerrohrmelasse oder zuckerhaltigen Sdften, vornehmlich dem Saft
der Bliitenkolben der Kokospalme, hergestellt. Man schdtzt ihn bei uns

zum Aromatisieren von Backwaren oder als Grog-Basis.

Eierbier

« Milch, Bier, Zucker, Nelken, Zimtstange und Eier in einem
Topf im heilen Wasserbad schaumig schlagen. In feuerfeste
Glaser fullen und sofort servieren. Nelken und Zimtstange
konnen vorher entfernt werden. Allerdings intensivieren sie
das Aroma.

¥ TIPP: Eierbier schmeckt auch mit dunklem Bier zubereitet.
Dann reichen 70 Gramm Zucker. Und statt Zimt kann man ein
kleines Stlick Ingwer mitkochen.

GETRANKE

4 Bio-Zitronen

1215 Stiick Wiirfelzucker
250 g Zucker

11 heifBer, starker Tee

Y2 | Arrak (60 Vol. %)

Y2 Milch

4 | helles Bier

100 g Zucker

4 Gewiirznelken

Y Stange Zimt

4 sehr frische Bio-Eier
{Gr. M)
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