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Essen ist fertig!


Diese drei Worte beinhalten so viel Beglückendes, das sehr unterschiedlich wahrgenommen wird. Es gibt Menschen, für die bedeutet es existenziell „ich habe etwas zu essen“. Für andere ist es Geschmackserlebnis, Zusammensein mit Familie oder Freunden.


Nicht umsonst gibt es unzählige Aphorismen zum Thema Essen. Sprechen wir gar nicht über die unzählbar vielen Kochbücher, Online-Rezepte, Zeitschriften und Kochsendungen, die uns tagtäglich überfluten. Wollte man alles nachkochen oder backen – ein Menschenleben würde nicht reichen.


In Zeiten der Corona-Pandemie, während der Restaurantbesuche erschwert, von zuhause gearbeitet und die Kinder zuhause unterrichtet wurden, haben wir wieder verstärkt gekocht und gebacken. Lange war Hefe nicht mehr zu erhalten, da auch selbstgebackenes Brot buchstäblich „in aller Munde“ war.


Warum kommt nun die Frauen-Union Eichenau auch noch mit einem Koch- und Backbuch? Ganz einfach, weil es uns Freude macht, auf diese Weise unsere Lieblings- und Familienrezepte untereinander zu tauschen. Denn auch wir haben während der Pandemie in der Küche gewerkelt und uns und unsere Lieben verwöhnt und auch das eine oder andere Kilo an unsere Hüften gespendet.


Aber nicht nur Selbstzweck treibt uns an, sondern auch unsere Mission, mit dem Erlös des Buchverkaufs regional die Menschen zu unterstützen, für die eine tägliche, ausgewogene Mahlzeit nicht selbstverständlich ist.


Christiane Koallick
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AUFGSCHMOIZNE BRODSUPPM


Helga Merl


Ach, es ist doch schrecklich gewiss,


wenn der Mensch recht mager ist.


Ich bin mager, welche Pein,


mager wie ein Suppenbein.


(Karl Valentin)


ZUTATEN:





	2

	Zwiebeln





	

	Fett





	500 g

	Schwarzbrot, altbacken





	2 L

	Wasser oder Brühe







ZUBEREITUNG:


Die Zwiebeln werden in Würfel geschnitten und im Fett goldbraun geröstet. Danach schneidet man das Schwarzbrot recht fein in eine Suppenschüssel, giesst kochendes Wasser bzw. Brühe darüber und gibt die gerösteten Zwiebeln dazu.
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BIERSUPPE


Gerlinde Grundler


Wer gut suppt, lebt lang! Eine gute Suppe für kalte Winterabende:


ZUTATEN:





	2 EL

	Butter





	2 EL

	Mehl





	¾ L

	Milch





	3

	Eigelb





	3 EL

	Zucker





	

	Zimtrinde, Nelken





	½ Flasche

	Bier





	

	Weissbrotbrocken







ZUBEREITUNG:


Aus der Butter und dem Mehl eine „laufende Einbrenne“ machen (Für diese Einbrenne wird mehr Fett verwendet). Mit Milch aufgiessen und mit Zimtrinde und Nelken gut verkochen.


Die Eigelbe mit etwas Milch versprudeln, mit dem Zucker vermischen und mit der Milchsuppe verrühren. Noch einmal aufwallen lassen. Vom Feuer nehmen und ca. ½ Flasche Bier einrühren.


In eine vorgewärmte Suppenterrine giessen und auftragen.
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FISCHSUPPE aus Seattle


Sigrid Straube


Schmeckt auch ohne Fisch köstlich


ZUTATEN:





	1 Tasse

	Zwiebeln, gehackt





	1 Tasse

	Stangensellerie (in Stückchen geschnitten)





	½ Tasse

	Paprikaschote, grün, gewürfelt





	2

	Knoblauchspalten, zerdrückt





	6 EL

	Margarine





	2 TL

	Salz





	2 TL

	Dill





	½ TL

	Pfeffer





	4 Tassen

	Hühnerbrühe





	2 Tassen

	Kartoffeln, gewürfelt





	2 Tassen

	Karotten, gewürfelt





	1 Tasse

	Zucchini, gewürfelt





	2 Tassen

	Kondensmilch (ca. 500ml)





	1 Dose

	Mais
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ZUBEREITUNG:


Margarine in einem großen Topf erhitzen und Zwiebeln, Sellerie, Paprika und Knoblauch darin dünsten und anbraten.


Kartoffeln, Karotten, Mais, Salz, Dill und Pfeffer dazugeben und mit Hühnerbrühe auffüllen und 20 Minuten köcheln lassen.


Zucchini zugeben und weitere 5 Minuten garen. Zum Schluss die Milch einrühren und mit etwas frischem Dill bestreut servieren.


Unter Zugabe von verschiedenen Fischsorten (Lachs, Krabben, Tintenfisch, Muschelfleisch etc.) und ca. 250 ml Fischfond wird daraus eine schmackhafte Fischsuppe.




KÜRBIS-CURRY-SUPPE


Lizzy E.


ZUTATEN für 4 Personen:





	300 g

	Kürbisfruchtfleisch (z.B. Hokkaido mit Schale)





	2

	Äpfel, säuerlich





	½

	Zitrone (Saft)





	15 g

	Ingwer





	1

	Zwiebel





	2 EL

	Rapsöl





	700 ml

	Gemüsebrühe





	150 g

	Sahne





	2-3

	Thymianstängel





	1-2 TL

	Currypulver





	

	Salz





	4 TL

	Creme fraîche





	

	Thymianblättchen







ZUBEREITUNG:


Kürbis waschen, klein schneiden. Einige Kürbisstreifen zur Seite stellen. Äpfel waschen, halbieren, Kernhaus entfernen und zerkleinern. Einige Apfelstreifen zur Seite stellen. Alles mit Zitronensaft beträufeln. Ingwer und Zwiebel schälen, in Öl glasig dünsten. Mit Brühe ablöschen. Kürbis und Apfelstücke zugeben, ca. 20 Min. köcheln lassen. Alles fein pürieren, Sahne und abgebrausten Thymian zugeben. Nochmals 5 Min. köcheln lassen. Durch ein Sieb passieren. Currypulver hinzufügen und salzen.


Suppe auf Schüsseln verteilen, mit den Apfel- und Kürbisstreifen sowie Creme fraîche und Thymianblättchen garniert, servieren. Pro Teller einige Tropfen Kürbiskernöl auf die Suppe träufeln.




KÜRBISSUPPE TOSCANA


Resi Brandstetter


ZUTATEN:





	1 EL

	Butter





	1 EL

	Olivenöl





	1

	Zwiebel, gehackt





	1 kg

	Kürbisfleisch, grob gewürfelt





	1

	große Kartoffe,l geschält und gewürfelt





	12

	Korianderkörner zerstoßen





	1 Prise

	Kümmel, Salz, grüner Pfeffer





	1 ½ l

	Gemüsebrühe





	1

	Knoblauchzehe





	200 ml

	Sauerrahm







Zum Abschmecken:





	

	Dill, Petersilie, Muskat und Zitrone







4 Scheiben Weißbrot in Würfel geschnitten, in der Pfanne geröstet


ZUBEREITUNG:


Zwiebel, Kürbis,Kartoffel und Gewürze in Öl-Butter-Gemisch andünsten, mit Brühe aufgießen und 30 Minuten ohne Deckel köcheln lassen.


Danach mit Pürierstab pürieren, mit Gewürzen abschmecken.


In jedem Teller auf die Suppe 1 EL Sauerrahm, Dill, Petersilie und geröstete Weißbrotwürfel geben.


TIPP: evtl. ein paar Tropfen Steierisches Kürbiskernöl darüber!
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ÄLPLERMAGRONE mit Ankestückli


Christiane Koallick


Bereits der Name des Gerichts weckt wunderschöne Erinnerungen: Nach der Arbeit schnell nach Vitznau fahren. An der Talstation der Wissifluh-Alp in eine 4-er Gondel steigen. Die Klingel in der Gondel betätigen. Jörg oder Silvia Trionfini springen aufs Velo (Fahrrad) und bestätigen 5 Minuten später mit einem Doppelklingeln, dass es losgehen kann. Letzte Klingelbestätigung aus der Kabine und schon schwingt sich die Gondel auf 950 m über den Vierwaldstättersee. Ein kurzer Spaziergang zur gemütlichen Beiz‘. Auf dem Bankerl oder der Terrasse den atemberaubenden Blick über den See geniessen. Einfaches Essen, toller Schinken von den Wollschweinen. Selbst der bescheidenste Arbeitstag verfliegt bei so viel Schönem.


ZUTATEN für 4-6 Personen:





	4-6

	Kartoffeln, mittelgross, festkochend





	200 g

	Hörnchennudeln oder kurze gerippte Makkaroni





	

	Salz





	200 g

	Bergkäse, gerieben





	200 ml

	Sahne





	100 ml

	Milch





	2-3

	Zwiebeln, gross





	2 EL

	Butterschmalz







Für die Ankestückli (Apfelkompott):





	1 kg

	Äpfel, säuerlich





	40 g

	Butter





	50 g

	Zucker





	100 ml

	Apfelsaft oder Weisswein







ZUBEREITUNG:


Die Kartoffeln schälen, in kleine Würfel schneiden und in reichlich Salzwasser zusammen mit den Nudeln garkochen. Abgiessen und in eine tiefe, feuerfeste Form geben, den Käse dazwischen streuen. Sahne und Milch aufkochen und darübergiessen. Für ca. 10 Min. in den 180°C heissen Ofen stellen, bis der Käse geschmolzen und die Milch brodelnd heiss ist. Parallel die in Ringe geschnittenen Zwiebeln im Butterschmalz bräunen und anschliessend über die Magronen häufeln.


Für die Ankestückli die Äpfel in Achtel teilen, in der heissen Butter andünsten und sofort mit dem Zucker bestreuen, damit er hell karamelisieren kann. Mit Saft oder Wein besprenkeln und etwas einkochen. Das Kompott wird zu den Älplermagrone gereicht.


Ich habe statt der Ankestückli eine andere Variante ausprobiert: Ich gebe die Apfelstücke gleich zu der Kartoffel-Apfelmischung.


Für alle, die noch ein Fleisch brauchen: eine grobe Bauernbratwurst dazu schmeckt hervorragend!
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Apfelklösse


Marille Musolff


Ein Lieblingsrezept von Mann und Enkel aus dem Rezeptschatz meiner Schwiegermutter


ZUTATEN für 2 Personen:





	150 g

	Mehl





	1 TL

	Backpulver





	½ TL

	Salz





	½ TL

	Zucker





	2

	Eier





	

	Zitronenabrieb





	2

	Äpfel, kleingewürfelt





	

	Braune Butter





	

	Zimtzucker







ZUBEREITUNG:


Aus allen Zutaten einen Teig herstellen (Die Konsistenz sollte einem Spätzleteig entsprechen). Die kleingeschnittenen Äpfel unterheben. Mit 2 Esslöffeln Klösschen oder Nocken formen und in kochendem Salzwasser garen. Mit brauner Butter und Zimtzucker anrichten.
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Auberginen alla Parmigiana


Graziella Volkmar


ZUTATEN:





	3

	Auberginen, groß





	400 g

	Goudakäse, gerieben





	350 g

	Hackfleisch, Rind





	1

	Zwiebel





	1-2

	Knoblauchzehen





	400 ml

	pürierte Tomaten





	2 EL

	Tomatenmark





	1

	Chilischote





	100 ml

	Weisswein, trocken





	

	Rapsöl zum Braten





	

	Grobes Salz





	

	Salz, Pfeffer und Oregano nach Geschmack







ZUBEREITUNG:


Auberginen schälen und in dünne Scheiben schneiden. Auberginenscheiben mit grobem Salz bestreuen und in einem Sieb schichten. Mit einem umgedrehten Teller mit Gewicht für ca. 1 Stunde beschweren, damit das Wasser aus den Auberginenscheiben herauszieht.


Das Salz von den Auberginenscheiben abwaschen und die Scheiben mit Küchenpapier trocknen. Beidseitig die Scheiben in Rapsöl braten. Die einzelnen Scheiben auf Küchenpapier legen, um überschüssiges Fett aufzusaugen.


Die Zwiebeln und den Knoblauch schälen und sehr fein hacken. In einer großen Pfanne das Öl erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch bei mittlerer Hitze kurz dünsten.


Das Hackfleisch zugeben und unter ständigem wenden krümelig braten. Dann Salz, Pfeffer, Chili und Oregano dazu geben. Ein Glas trockenen Weisswein hinzufügen und braten, bis der Wein verdunstet ist. Jetzt die pürierten Tomaten und das Tomatenmark unterrühren. Ein Glas Wasser hinzufügen. Für ca. 1 Stunde schmoren lassen.
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