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Eileidung


Die 16 Weil:


Weil Gmüs so schö bund is und ich gern viel lach!


Weil ich gern viel Gemüs ess, fei fasd jedn Dach!


Weil ich ä Frängin bin und weil ich gern koch!


Weil ich gern än Wein dring und den gud verdroch!


Weil ich gern schreib und weil ichs nid lass kann!


Weil ich än Gnall hab und kenner dess fass kann!


Weil Frangn so schö is und die Leud so gradnaus!


Weil ich didldö bin, dasses meim Mo manchsmal grausd!


Weil da wo ich herkomm, des Gmüs is uns heilich!


Weils dsum wachsn noch Zeid had, weil kenner hads eilich!


Weil ich mich frä wenn Annera lachn,


Weil, ich mach hald gern so komischa Sachn!


Weil ichs gern moch, wenn die Leud sich freun,


hab ich dess Büchle gmachd und dus nid bereun!


In dem Büchle find‘er nid nur lusdiche Gschichdn,


ah über Frangn gibds viel dsu berichdn.


Vo Leibschbeis, Rezebd und Ommas Wissn,


vo Alldem und Neum, niggs müssder missn!


S wär viel dsu schad für unners Kobfkissn!


Lands doch dord, na wär dess beschissn!


Aber edzerdle Vorhang auf für:


Allmächd des Gemüs mächd Dheader!
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Auberschinenrölli


Dsudadn für 4 Bersonen:


2-3 Auberschinen je nachdem wie gross se sinn ungefähr 2 Esslöffl Frischkäs


1-2 Domadn


1 Gnoblauchzeh


2 Esslöffl Olivnöl


1-2 Schdängli Basilikum


Salz, Bfeffer, Gräudermischung


Den Gnoblauch schäl und fein hagg. Im Mörser mid Salz schö gremich dserquedsch.


Dibb: Ihr könnd dess freilich ah aufm Breddle mach, nur ned mid der scharfn Seidn vom Messer dserdrück! Immer midm Messerrüggn!!! Sonsd wärn euer Messer schdumbf!


Die Auberschine budz, also wasch und den Schdrunk wechmach, und dernach in halbe Dsendimeder digge Scheibn schneid. Dem lange Wäch in Scheibn schneid, sonsd könnder schbäder ke Rölli mach! Glei eisalz und ä weng schlabbrich wär lass, na wärn sie ned braun und dunn sich nacherdle in där Bfann ned so mid Öl vollsauch! Dess endschdandne Wasser abschüdd und die Auberschinenscheibn droggn dubfn. Mid Olivnöl beschdreich und in da Bfann vo alle Seidn anbrad bis si ä schönne Farb hamm.


Die Domadn wasch und in Schdüggli schneid. Wer moch dud däre Kerl vorher die Haud abzieh: also Domadn am Schdrunk greuzförmich eiridz, kurds nei kochnds Wasser eidauch und dernach kald abschregg! So lässd sich die Haud eiwandfrei abzieh!


Und damid die Füllung ned so subbd, duder noch die Kernli vo der Domadn raus bevorä sie in Schdüggli schneid. Dess Basilikum abzubf, auf kenn Fall wasch, sonsd verlierds sein Gschmagg! Dess Basilikum gleehaggund mid der Domadnschdüggli in den Frischkäs neirühr. Alles midm dserquedschdn Gnoblauch, Salz und Bfeffer abschmegg. Die Mischung auf die ausgekühlde Auberschinescheibn draufschmier und schö vorsichdich dsammroll. Am besdn duder sie midm Holzschbieß zammschdegg. Die Auberschinenrölli schö anrichd und ewenduell mid Kräudermischung beschdreu.


Wer will kann die Rölli überbagg und warm serwier. Derdsu die Auberschinenrölli äfach in ä Auflaufform lech, dichd beiernanner, geriebnen Käs drüberschdreu und bei 200 Grad für zehn Minuddn überbagg.


Derdsu schmeggd Dschabadda, am besdn selbergebaggn!


Bass däd a fruchdicher Bacchus vom Weingud Popp aus Iphofen odder än Bacchus Muschlkalk, Weingud Mößlein aus Zeilitzheim.
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Auberschinengrem dsum Didschn


Noch ä schnells Rezebdle mid Auberschina, is allerdings niggs für Leud die kenn Gnoblauch möchn!


Dsudadn:


2 Auberschina


2-3 odder 4 Gnoblauchzehn


3 Esslöffl Olivnöl


1-2 Schdängli Basilikum


Salz, Bfeffer, Zidrone


Den Baggofn vorheids, auf 180 Grad. Die Auberschinen halbier, eiöl und im Rohr dsirga 45 Minuddn bagg, so lang bisse schrumblich worn sinn. In der Dzwischnzeid den Gnoblauch schäl, fein hagg und dernach im Mörser odder midm Messrle, mid ausreichnd Salz, schö gremich dserquedsch. Obachd mid euere scharfn Messerli, dess hab ich euch scho beim Auberschinenrölli-Rezebd beschrieben. Wenn die Auberschinen ferdich sinn, midm Löffel des Innere aus der Schaln rausgradz und des Dsammgradzi glei in ä Schüssl nei. Zidronasafd drüber, den dserquedschdn Gnoblauch, Bfeffer und dann alles midm Bürrierschdab gremich rühr. Nach und nach dess resdliche Olivnöl derdsu geb, bis dess Ganse ä schönne schlodsiche Masse ergibd. Dess wars ah scho!


Da bassn Fladnbrod odder Sesamfladn wunderbar derdsu. Mei Dibb: Machd ausreichnd vo derä Grem, da kammer nimmer aufhör wenn mer ämol des Disdschn angfanga had.


Als Schobbn embfähl ich euch än fruchdichn Rodwein, vielleichd an Dornfelder. Wers gärn rosa had, demm emfähl ich än Rodling, der bassd ah – beide vom Weingud Mößlein aus Zeilitzheim. Dä leichda, umkomblidsierda „Sommerheld“ vom Weingut Bernard bassd a, am besdn gud gekühlt!


Än Dach drauf lieber nid gross ausm Haus geh!
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Is der Babriga befalln,


vom Schdängle rundergefalln,


kammer hier nur ens dir radn,


du se in der Bfanne bradn!


Schö mid Zwiebeli und viel Budder,


gibd dess richdich gudes Fudder.


Zugger nei und freilich Essich,


oh Babriga, wie gern dich fress ich!


Ob Grüne, Gelbe, Rode,


Babriga sind schwer in Mode!
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Babrigagemüs wie „Böff la modd“ – kommd von: Boeuf à la mode, also nach Ard dess Hauses!


Dsudadn:


Zwiebl


Babriga


Olivnöl


Budder


Zugger, Gewürds un an Schuss Essich


So viel Zwiebl schäl wie mer gern in seim Babrigagemüs drin hädd und dann die Zwiebl in Würfeli schneid! Wieviel Zwiebl, dess hängd schdarg davo ab wieviel Babriga mer had. Mir schmeggds halbär/halbär = ½ + ½.


Babriga ausbudz und ah in glenne Würfeli schneid odder Schdreifn, was em hald besser gefälld. Zwieblwürfeli mit Budder und em Schuss Öl in der Bfanne anrösd. Wenn se scho ä bissle Farb ham, dud mer den Zugger nei derdsu und lässd alles karamellisier. Dann die Babriga nei derdsu und weider rösd, aber Obachd, ned zu dungl wär lass!!!! Wenn die Masse schö schlodsich is, des krichd mer nur hi wemmer ned mid dä Budder schbard, des Gemüs midm Schuss Essich ablösch. Glei Salz nei derdsu geb und mid Bfeffer und Babriga edelsüß abschmegg. Wer moch, kann gewürfldn und gerösdn Schbeck ins Gemüs nei. Dess schmeggd freilich!


Und Leud, bei uns dahemm gibds dess Babrigagemüs dsu äm Schweinerollbradn und derdsu ä Schambinjonsoß und Kardoflküchli! Wenner än schönne Schobbn derdsu dring wolld, na empfähl ich euch den Sowinjo Blo vom Weingud Popp aus Iphofen odder a halbdroggena Scheurebn „Untereisenheimer Sonnenberg“ vo da GWF. Bier bassd freilich ah!


Vielleichd gibds ah irchndwann noch ä dswädds Büchle, da verrad ich euch dann die Rezebd für än schönne Schweinerollbradn, gnussbriche Kardofflküchli und ä würziche Schambinjonsoß.
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Schnelle Maggaroni


odder


Schbaggeddi Agglio Ogglio [image: ]


Basda nach Baggungsanweisung koch. Wichdich: dud genüchnd Salz neis Wasser! Noch besser: wenn‘er die Nudl in Brüh kochd, na hamm‘se glei an gudn Gschmagg. Während die Nudl kochn, Gnoblauch schäl, in Scheibli schneid, in gudem Olivnöl anbrad – ausreichnd Öl! Obachd! Nid dsu dungl wär lass, sonsd wirds bidder. Dschillifloggn und Bebberondschino mid derdsu in die Bfanne und kurds midrösd. Wie scharf ihr dess Ganse hab wolld müssd‘er selber rausfind! Die ferdich gekochde Nudl midm Sieb ausm Dobf hol, direggd in die Bfanne geb und alles gud durchschweng. Ewenduell noch an Schuss Nudlwasser derdsu und mid Bfeffer abschmegg. Wer gern viel Gnoblauch moch dud noch ä Bordsion dsergwedschn Gnoblauch derdsu.
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