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Einfach etnsigartig

Der ,Murrhardter Hof*“ am Wilhelmsplatz: wahrend
langer Jahre kannte ich ihn nur aus Schilderungen. Stets
berichteten sie von seiner unverwechselbaren Gastlich-
keit. Nicht selten wurde freilich hinzugefiigt, es handele
sich um das Stammlokal der auf der gegeniiberliegen-
den StraBenseite angesiedelten SPD. Als (unverandert
Uberzeugtes) Mitglied dieser Partei schien mir ein
Besuch umso weniger verlockend, als weder meine Frau
noch ich dazu neigen, den Genuss von kostlichem Essen
und gepflegten Getranken mit politischem Palaver zu

verknipfen.

Welch’ ein Missgriff! Unverzeihlich lange hat er uns
davon abgehalten, diese einzigartige Stuttgarter Einrich-
tung kennen — und lieben! — zu lernen. Doch immerhin
liegt es nun schon wieder viele Jahre zuriick, dass wir
uns endlich eines Besseren besonnen haben. Regel-
maBig von neuem freuen wir uns inzwischen schon im
Voraus darauf, demndchst wieder einmal bei Burhan

(und seinem Sohn Fuat) einkehren zu diirfen.

Uberhaupt: Burhan. Er ist und bleibt ein Wunder —
nicht nur wegen seiner so unwiderstehlich gewinnenden
Personlichkeit, sondern weil er zudem ein einzigartiges
Musterbeispiel fiir gelungene gesellschaftliche Integ-
ration vorlebt. Integration: Kann es einen schéneren
Beweis dafiir geben, dass es sich nicht um eine leere
Floskel, sondern um tagliche Wirklichkeit handelt,
wenn es einem tlirkischstammigen Mitbirger und
seiner Familie gelingt, die traditionelle Gastfreundschaft
seines Heimatlandes mit einer untibertrefflich perfekten
schwabischen Kiiche — gekront von weit liber Stuttgart
hinaus gepriesenen Maultaschen ebenso wie von einem
legendaren Kartoffelsalat - und einer erlesenen Wein-
karte zu einer Atmosphare zu paaren, die ihresgleichen

sucht?

Gllckwunsch, lieber Burhan, zu einem gelungenen

Leben!






Nie etwas anderes als IKoch

Eigentlich kénnte sich Burhan Sabanoglu bequem zu-
ricklehnen. Auf dem Stuhl drauf3en an der Hauswand
vom Murrhardter Hof. Er kénnte ,,auf dem Bankle®

in aller Ruhe die Flaneure taxieren und seinen Gasten
zuschauen, wie sie den Sommer unter den schattigen
Platanen vor seiner Traditionsgaststatte genie3en - mit
Kartoffelsalat, Spatzle, Maultaschen, Zwiebelrostbraten
und all den anderen schwabischen Leibgerichten, deren

Rezepte Burhan in diesem Buch weitergibt.

Aber , nichts tun“ - das kann Burhan einfach nicht.
Dabei hat er doch schon alles geschafft, was ein
tlichtiger Wirt schaffen kann. Er hat seine dritte eigene
Gastronomie zu einem sehr gut besuchten Treffpunkt
fur alle gemacht, die mitten in Stuttgart richtig gutes
schwabisches Essen wollen. Zu ihm kommen sie alle.
Die Jungen zusammen mit neugierigen Stuttgart-Gasten,
die ristigen und immer fréhlichen Stammgaste, tber die
Stadt hinaus beriihmte Menschen: Man kennt Burhan

in der Stadt, die die seine geworden ist. Alles, was an

Ruhm und Anerkennung fiir einen Wirt nur denkbar ist

- er hat es erreicht .

Keine Auflistung original schwabischer Kiiche in der
Landeshauptstadt, keine Artikelserie Gber gelungene
Integration, die ihn auslassen wiirden. Eine Zeitung

der Stadt hat Burhan stolz zu ihrem eigenen Jubilaum
eingeladen - ihn, der doch schon “fiir Gorbatschow
und Lothar Spath” gekocht habe. Als ob erst die zwei
Burhans Maultaschen zur Legende gemacht hitten! Der
Spiegel hat Burhan zusammen mit seinem Sohn Fuat im
Sommer 2017 sogar fiir zwei Tage zum Interview nach

Hamburg eingeflogen.

Burhan Sabanoglu freut sich still tiber diese Anerken-
nung. Das war es dann auch. Nichts ist ihm fremder, als
etwas anderes sein zu wollen, als das, was er tatsach-
lich ist: Ein herzlicher Familienmensch, ein verniinftig
wirtschaftender, freundlicher Gastgeber und vor allem

ein guter Koch.



Burhan Sabanoglu ist vom Dorf. Geboren ist er 1944 =
in Azdavay, einem Flecken mit vielen Holzhdusern und
damals vielleicht 1200 Einwohnern, gelegen in der

anatolischen Provinz Kastamonu. Dort leben die Mutter B

Azime und der Vater lzzet als einfache Landleute.

Burhan wiachst zusammen mit seinen Briidern Bilal und NEF 5
- . P T

Mustafa und der Schwester Fatma auf. Die Landschaft £ (

dort ist hiigelig und bewaldet. Das nahe Schwarze Meer f [

sorgt mit Regen und auch reichlich Schnee dafiir, dass Lage der Provinz Kastamonu

sie immer griin bleibt.

Was sollte ich
denn da die ganze Zeit!

In diesem anatolischen Schwarzwald langweilt sich der
aufgeweckte Knabe Burhan ziemlich bald. Herumlun-

gern mit Gleichaltrigen und immer nur FuB3ballspielen,
das war ihm schon friih nicht genug. ,Was sollte ich

denn da die ganze Zeit?“, erinnert er sich an seinen da-

maligen Gemiitszustand. Nein, in die Welt aufbrechen

Azdavay

wollte er. Es gab jetzt, in den 50er Jahren immer besse-

re Asphaltstrassen in der Tiirkei. Uber sie holte eine der

grof3ten NATO-Armeen ihre Rekruten in Kasernen, die waren Ankara bald nur noch drei, Istanbul nur noch

fast immer in weit entfernten Landesteilen lagen. sieben, acht Stunden von Kastamonu weg. Was fir eine

Verlockung!

Aber die Strassen waren auch die Adern, iiber die Einer der Onkel war ja schon weg. Er fihrte sein eige-

: P nes kleines Kaffeehaus in Ankara. Der kleine Burhan
immer mehr Menschen den Weg in die nun schneller

pulsierenden GroBstidte der Tiirkei fanden. In den war noch nicht einmal |3 Jahre alt, als er genau dorthin

neuen Mercedes-Bussen der lokalen Busgesellschaften zum ersten Mal ausbiixte - mit der fixen Idee im Kopf,



sich beim Onkel in der Kiiche bestimmt nitzlich machen
zu kénnen. “Mir war klar, dass ich nie etwas anderes
werden wollte als Koch”, sagt er zu der friih empfunden

Berufung.

Der strenge Vater hat dem Jungen den Gedanken ener-
gisch ausgetrieben. Als Burhan |6 wurde, konnte ihn
aber nichts und niemand mehr aufhalten. Der Bursche
fahrt nach Istanbul. Dort halt er bald stolz seine erste

offizielle Arbeitserlaubnis in den Handen.

Istanbul in den frithen 60er Jahren ist eine ganz andere
Stadt als die heutige Metropole. Sie zahlte gerade ein-
mal zwei oder drei Millionen Einwohner. Aber so genau
wusste das niemand. Wie heute, wo die Stadtbewohner
Gaste mit der Zahl von |8, 20 oder auch 25 Millionen
beeindrucken konnen. Der Dérfler Burhan lernt schnell,
wie man sich in der GroBstadt orientiert. Er findet Hilfs-
und Gelegenheitsjobs. Natlrlich in der Gastronomie.

Es gab ja in Istanbul immer irgendwo Leute aus dem
heimischen und dafiir beriihmten Kastamonu, die ein
Restaurant betrieben. Oder die jemanden kannten, der
das tat. Oder zumindest jemanden, der da schon in der

Kiche arbeitete.

Ipek Palas - Seidenpalast - nennt sich stolz das erste
Restaurant, in dem der junge Burhan dann erstmals
langer angestellt wird. Er muss dort nicht lange warten,
bis der Kiichenchef erkennt, wie flink und wissbegierig
der junge Helfer ist. Burhan riickt im Rang nach oben.

Er nutzt die neue Chance als Commis vor allem, um

am Herd besser zu werden. “Was Du lernst, kann Dir
niemand wegnehmen”, fasst er seine damals entstande-

ne Maxime heute zusammen.

Was Du lernst, kann
Dir niemand wegnehmen

Es ist dann nattrlich wieder ein Freund aus Kastamonu,
der fir Burhan einen hei3en Tipp hat. Er solle sich doch
bei einem englischen Geschaftsmann als Privatkoch be-
werben. Prompt bekommt Burhan die Stelle im Stadtteil
Magka, in dem viele Geschaftsleute und hohe Beamte
ihre Hauser haben, in denen sie ohne anatolisches
Hauspersonal nicht auskommen wollen. Fir Burhan ist
das ein Fortschritt, vor allem finanziell. Als angestellter
Jungkoch bekam er magere 150 alte tiirkische Lira,

also ganze |6 damalige US-Dollar im Monat. Die hat er
schon lange verglichen mit den 150 Lira Tagesverdienst,
die sein groBer Bruder inzwischen im eigenen Restau-

rant im heutigen Nobelviertel Bebek machte.

Es ist dann das Jahr 1964, in dem Burhan zum obligato-
rischen Militardienst einberufen wird. Zwei lange Jahre
und zwei harte Winter verbringt er in der Provinz Kars,
wo die Tirkei an Armenien und den Iran grenzt. Wah-
rend sein Nachrichtenbataillon im kalten Hochgebirge
Kabel verlegt und in die nahe Sowjetunion hineinlauscht,
heizt der tapfere Burhan taglich die Gulaschkanone fiir
seine Kameraden. Immerhin bringt er aus dem Osten
auch einen englischen Grundwortschatz mit - “von

genau 500 Wortern”, wie er sich heute noch erinnert.



Als er nach Istanbul zurlickkehrt, bietet sich ihm eine
grof3e Chance. Er liest ein Inserat, in dem eine der
feinsten Familien des Landes, namlich die des friiheren
Ministerprisidenten Suat Hayri Urgiiplii, einen Privat-
koch sucht. Hochster osmanischer Adel im Wortsinn:
Der bekannteste Vorfahr war Nevsehirli Damat ibrahim
Pascha, der vor genau 300 Jahren GrofBwesir war, also
zweitmachstigster Mann des Osmanenreichs. Er hatte
sein kleines Heimatdorf zur Stadt Nevsehir ausgebaut
und es auch noch geschafft, eine Tochter des Sultan

Ahmets lll. zur Frau zu nehmen.

Wo kommst du her, was hast
du gemacht, was kannst du?

Wer die Tatsache der echten, gefiihlten und demonst-
rativ praktizierten Standesunterschiede der tiirkischen
Gesellschaft kennt, kann sich vorstellen, wie aufgeregt
Burhan sein musste: Ihn, den 22-jahrigen Dorfjungen,
empfing der ehemalige Ministerprasident hochstperson-
lich zum Vorstellungsgesprach. “Wo kommst du her,
was hast du gemacht, was kannst du?” Einfache Fragen,
auf die Burhan Urgliplii einfache und ehrliche Antwor-
ten gab. Er bekam die Stelle sofort. “Das wichtigste

ist, dass die Leute dir vertrauen”, fasst Burhan diese

Lektion fir das Leben zusammen.

Nun zog er also in den vornehmen und durch die

groBen privaten Garten tatsachlich liberall noch griinen

Stadtteil Yesilkoy, in der
Nahe des Atatlirk-Flug-
hafens am Marmara-
meer gelegen. Hier
horte Istanbul damals
wirklich auf. Heute

hat man manchmal

noch eine Stunde Stau

vor sich, bevor man

Richtung Westen die

Suat Urgiiplii

Stadtgrenze erreicht
und die neuen Betontlirme voller Eigentumswohnungen

endlich aus dem Riickspiegel verschwinden.

Burhan hatte eine wunderbare Aussicht auf ein weit-
laufiges Gartengrundstlick rund um das reprasentative
mehrstockige Wohnhaus der prominenten Familie.

Er wohnte im Dachgeschoss, und zwar als einziger
Angehoriger des Personals, das sonst in einem Kosk,
einem eigenen Gebaude, auf dem Grundstlick unter-
gebracht war. Wenn Burhan keinen tirkischen Mokka,
keinen seiner besonders beliebten Sandkuchen und
keinen nachtlichen Imbiss flir Parlamentarier zuzube-
reiten hatte, weil der Hausherr und seine Familie in der
Hauptstadt Ankara weilten, war er voller Stolz auch fir

die Blumen zustandig.

Fir den jungen Mann war das ein kaum fassbarer
sozialer Aufstieg. Jetzt lernte Burhan den Umgang mit
den Machtigen des Landes, den “Grof3en”, wie Burhan

sie immer noch und auch in Deutschland nennt. Er lacht



verschmitzt: “Sogar die Polizisten und Offiziere haben
mich militarisch gegrif3t.” Er war jetzt wer. Manche
seiner Leute aus Kastamonu kamen auf nun ihn zu, ob
er nicht etwas fir sie tun konne. Zum Beispiel iregndwo
ein Wort dafiir einlegen, dass der Sohn zum Militar-
dienst nicht in den heil3en Stidosten, sondern an die
milde Agéis abkommandiert wurde. Burhan tat, was er

konnte.

Fur eine kurze Zeit glaubte Burhan, dass er da wirklich
dazugehort. Vielleicht in eine dieser besseren Familien
einheiraten, vielleicht tiber diese neuen Beziehungen

an eine Pacht kommen, das notige Startkapital fir ein
eigenes Restaurant irgendwo am Bosporus aufzutreiben
- waren das nicht reale Moglichkeiten, die er jetzt hatte?

Burhan traute sich vieles zu.

Yildiz Hanim, wie kann
ich mein Englisch verbessern?

Als Leibkoch des Ex-Ministerprasidenten hatte er jetzt
auch begehrte Gastauftritte in weiteren Familien von
Generilen und reichen Kaufleuten. Und Talent hatte er
ja, das wusste er. Nun wollte Burhan sich auch per-
sonlich weiterentwickeln. Eine Gelegenheit kam, als er
im Nebenjob fiir die hochangesehene Inhaberin einer
Sprachschule tGppige Mends fiir manchmal zwanzig und
mehr Gaste zubereitete. “Yildiz Hanim, kann ich bei Ih-
nen flir meine Arbeit nicht mein Englisch verbessern?”,
wagte er eines Tages vorzuschlagen. Und die ebenso

feine wie kluge Frau setzte den jungen Burhan dann fiir

drei Trimester in eine der Klassen ihrer “High School”.
Da sal3 er dann, bei ehrgeizigen Offizieren, weitsichtigen
Kaufleuten und schlauen Rechtsanwilten. Diese biiffel-
ten dort fur eine groB3e Karriere in der noch groBartige-
ren europdischen Zukunft, die der Turkei genau zu der
Zeit erstmals verheif3en wurde.

Seine berufliche Zukunft verlor Burhan trotz aller per-
sonlichen Aspirationen nicht aus den Augen. Er wollte
als Koch weiterkommen. Jetzt, wo er doch ein Ar-
beitszeugnis mit der Unterschrift eines Regierungschefs
hatte, standen im Wortsinn die Tiren offen. Auch die
des renommierten neuen Hilton Hotels. Kairo, Teheran,
Istanbul - die amerikanische Kette setzte damals auf
den Nahen Osten. Die Elite der Tirkei liebte das grof3e
Istanbul Hilton und die hochsten westlichen Standards,
denen sie dort als Gaste gentigen konnten. Genau hier
fand Burhan seinen Platz in der groB3en Kichenbrigade.
An diese Zeit und seine damaligen Ausbilder erinnert
sich Burhan heute noch gerne. Er ist stolz auf das, was

er dort dazugelernt hat.

Und das riickt auch den Beginn der zweiten grofe Le-
bensphase Burhans ins rechte Licht: Er kam eben nicht
als ungelernte Arbeitskraft nach Deutschland. Er war
eine hervorragend qualifizierte, hochmotivierte und im
Stillen auch sehr selbstbewul3te “Fachkraft”. Das Hilton
Hotel selbst hatte ihn auf den Weg geschickt, als gut
vorbereiteten Teilnehmer eines Austauschprogramms
flir Koche, mit dem der tirkische Hotel- und Gaststat-
tenverband langfristig die Qualitat der Gastronomie im

eigenen Land verbessern wollte.



Burhan durfte von Gliick reden, dass

er Uberhaupt in Deutschland ankam.
Vierzig junge Manner, jeder mit einem
Koffer, einem Hundertmarkschein und
viel Hoffnung ausgestattet, kletter-

ten am | 2. Juli 1969 friihmorgens am
Istanbuler Taksim-Platz in den Bus nach
Frankfurt am Main. Aber ganze elf von
ihnen kamen drei Tage spater dort auch
an. Sozialistisches Bulgarien, Tito-Jugo-
slawien, neutrales Osterreich, Freistaat
Bayern: Bei jeder der Grenzkontrollen,
die zu Uberstehen waren, fischten
strenge Beamte einige der hoffnungs-
vollen tiirkischen Jungkdche wegen vermeintlich ungdilti-
ger Papiere heraus und schickten sie auf die Heimreise.
Burhan atmete jedesmal auf, wenn er die Grenzer

horte: “Sabanoglu: Papiere in Ordnung - weiterfahren!”

Erholung von der Anreise versprach dann das Kurho-
tel Viktoria im Odenwalddoérfchen Lindenfels, Bur-
hans eigentliches und erstes Ziel in Deutschland. Das
gutblirgerliche Hotel empfing gut situierte Kurgaste
aus Ludwigshafen, Mannheim oder Frankfurt. Im hellen
Speisesaal und auf der Terrasse genossen sie den Blick

auf die wunderbaren Hugel und tber das Rheintal.

Burhan hatte vom Dachgeschoss aus, in dem er un-
terkam, kaum Zeit fiir den Blick auf eine griine Land-
schaft.“Der Arbeitstag ging von halb neun morgens bis
nach Mitternacht”, erinnert er sich. Burhan legte sich

in Lindenfels machtig ins Zeug. Verstandigen konnte er

Burhan (7. von Links) wdhrend der Ausbildung im Hilton Istanbul

sich auf Englisch. Und die kalten Platten und opulenten
Biffets, die er ganz im Stil der Kochbticher der 50er

wunderschon herrichtete, sprachen fir sich selbst.

Der Arbeitstag ging von halb
neun morgens bis nach Mitternacht

Als Burhan entdeckte, dass ein Lehrling neidisch und
voller Tiicke seine immer kunstvolleren Dekorationen
heimlich zerstorte, ging nach acht Monaten die harmo-
nische Zeit im Kurhotel zu Ende - mit einem wisten
Eklat. Natirlich hatte der temperamentvolle Burhan
dem missglinstigen Jungen Priigel angedroht, wenn er
ihn nochmal erwische. Dazu kam es aber nicht mehr.

Burhan wurde vor versammelten Personal fiir seinen



Das Kurhotel Viktoria

Ausbruch zurechtgewiesen und als “gefahrlicher Tiirke”
bezeichnet. Das brauchte er sich wirklich nicht gefallen
lassen. Er kiindigte bei nachster Gelegenheit von sich

aus.

Wieder halfen ihm Freunde aus der Heimat, schnell
eine Stelle zu finden. Und so landete er genau dort, wo
vor ihm schon Tausende von Gastarbeitern den ersten
Schritt in ein neues Leben in den Werkshallen und auf
den Putzstellen des Schwabenlandes taten: Am Stutt-
garter Hauptbahnhof. Burhan wurde Koch im Vorlaufer
des heutigen Intercity-Hotels. Das hiel3 damals Reichs-

bahnhotel und zu diesem gehorte auch das Turmhotel.

Von der oberen Zimmern im Bonatzbau aus hatten die

Gaste und auch Burhan 1971 eine wunderbare Aussicht

il
©)

REICHSBAHN

HOTEL
uxo BAHNHOF
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- auf eine der zukunftsweisendsten Baustellen, die es
damals in Deutschland zu besichtigen gab. Oben bleiben
kam fur die Stuttgarter Verkehrsplaner schon damals
nicht in Frage. Sie verlegten die Stra3enbahnen vor dem
Bahnhof in die Tiefe und deckelten sie mit der unterir-
dischen Arnulf-Klett-Passage ab - einer bis spat geoff-
neten Einkaufssensation, auf die Stadt und Biirgertum

machtig stolz waren.

Lange hielt Burhan die Baustellen am Bahnhof wohl
nicht aus. Seine nachste Station war das “Hoéhenrestau-
rant Schonblick” am Killesberg. Das Lokal lag in einem
Siedllungsbau am Weissenhof, den der sozialdemokrati-
sche und 1933 in die Schweiz emigrierte Architekt Karl
Beer geplant hatte. Hier feierten die jungen Stuttgarter

nach dem Krieg gerne ihre Abschlussbille.



Damenwahl wurde nun auch fiir Burhan

so langsam ein ernstes Thema. Die nahe
Verwandtschaft rief es dem 28jdhrigen und
erfolgreichen Auswanderer immer ofter in
Erinnerung. 1972 war es dann soweit. Burhan
verdiente sich mit der Uberfiihrung eines
neuen Fahrzeugs deutscher Herstellung in
die Tirkei etwas dazu. Zusammen mit einem
Fahrer brachte Burhan aus der Daimler-Stadt
einen tollen Dreier-BMW sicher nach An-
kara. Natirlich schaute er bei seinem Onkel
im “Kahvehane” vorbei, das einst sein Ziel

gewesen war.

Und dort erspahte er dann einen neuen
Traum: Schon aus “30 bis 40 Metern Entfer-
nung”, wie Burhan lebhaft berichtet, fiel ihm
Saadet auf, eine Schonheit, die sich da in der
Nahe des Cafés aufhielt. Die kannte er doch
noch vom Dorf, aus Azdavay! Die Gefiihle
nahmen ihren Lauf. Burhan wagte den Heirats-
antrag an Saadet. Allerdings musste das den

Segen der beiden Familien haben.

Nun gab es aber zwei Probleme zu |6sen. Das
erste war, die Hochzeit zu finanzieren. Mit

mehreren der in Deutschland nun méglichen

Kleinkredite und vielen Briefen rang Burhan verschwieg aber nicht, dass ihr der mégliche Brautigam
seinem Vater die Zustimmung ab. Das zweite Problem etwas zu korpulent sei. Das Problem |oste Burhan im
war nicht minder gewichtig: Die Braut fand Burhan fernen Deutschland mit eisernem Willen: Innerhalb von

einen charmanten Mann und herzensguten Menschen, sechs Monaten nahm er |5 Kilogramm ab und hatte am



Hochzeitstag nur noch unvergessliche 75 Kilogramm
Eigengewicht. Gefeiert wurde im Marz 1973 in Ankara.
Das Hochzeitsauto aber war wieder kein Mercedes,

sondern ein Jaguar.

Meine Kochkenntnisse sollten
nicht bleiben, wie sie waren

Das war auch die Sorte Fahrzeug, die meist vor dem
“BB-Club” mitten in Esslingen parkte. Dessen Chef
Wolfram Berner stellte Burhan als Alleinkoch ein. Die
Aufgabe, die Esslinger Lokalprominenz und sonsti-

ge illustre Gaste des Treffs kulinarisch auf hochstem
zufrieden zu stellen, erledigte Burhan mit Bravour. Er
hatte da langer bleiben kénnen. Aber wieder trieb ihn
ein bekanntes Motiv zur nachsten Stelle: “Ich konnte
mich als Alleinkoch doch nicht weiterentwickeln, meine

Kochkentnnisse sollten nicht bleiben, wie sie waren.”

Den “Ratskeller”, direkt unter dem neuen Rathaus im
Herzen Stuttgarts, fiihrte ab 1973 die energische und
einnehmende Stuttgarter Wirtin Maria Greiner. Das
war ein Betrieb, so richtig nach Burhans Geschmack:
Ein franzdsischer Kiichenchef, 200 bis 300 Essen am
Tag, und fiir die Empfange im Rathaus oft tppige kalte
Platten. Von denen erholten sich Stuttgarts legendarer
Oberbiirgermeister Arnulf Klett und sein Nachfolger
Manfred Rommel am Tag danach gerne bei Bratwurst

und Kartoffelsalat.

Burhan wechselte dann noch einige Mal die Stellen.
Gute Koche waren einfach gefragt und er konnte sich
immer verbessern. Denn die Gastronomie der Stadt
wuchs mit den Einkommen der Menschen und dem
weltweiten Wirkungskreis der Unternehmen in der
Stadt, die immer mehr Geschaftsreisende anzog. Fiir
diese war das Parkhotel eine der ersten Adressen.
Burhan war ab 1976 dort angestellt, wurde gar zum

“Chefsaucier.”

Das Lernen ging weiter: Als Volontar lernte Burhan den
Starkoch Siegfried Keck kennen und traf auch seinen

grof3en Ausbilder vom Hilton in Istanbul wieder, den

“Maitre” Keller, wie der dort respektvoll genannt wur-
de. Wirtin Maria Greiner holte Burhan dann als Kiichen-
chef in ihr neu eroffnetes “Sommertheater” mit seinen
200 bis 300 Platzen. Hier fiihrte er nun Regie Uber ein
Team von |5 bis 20 Leuten und begann, sein Wissen an
junge Koche weiter zu geben. Engagements bei Alexan-
der Laub und wieder bei Maria Greiner, die nun in den

Hindenburgbau gewechselt hatte, folgten.

Zuhause hatte es inzwischen Zuwachs gegeben. Die
Sohne wurden geboren: Izzet, Fuat und Emrah. Da
war flr den jungen Familienvater eine Stelle, bei der er
auch abends einmal zuhause war; eine Erleichterung.
Im Stammhaus vom “Feinkost B6hm”, damals Uber die
ganze Stadt verbreitet, sorgte Burhan fiir die exquisite
Qualitat vorgekochter Delikatessen. Die holten die
Stuttgarter gerne - fiir ,daheim”, die Hauser und Woh-

nungen in Halbhohenlage.



Die Stuttgarter Gesellschaft konnte man aber auch im
Bierhaus West treffen, einer weiteren und sehr wichti-
gen Station fur Burhan. Das Restaurant liegt zwischen
Diakonissen-Krankenhaus und Hoppenlau-Friedhof.
Hier feierten Stuttgarts Industrieleute, die in den 80er
Jahren ihre globalen Erfolge kaum glauben konnten. Zu
Burhans kostlichem Hochripple tropfelte nicht mehr
Trollinger, sondern es flof3 schwerer Bordeaux. Zu
seinem Erstaunen auch der aus Flaschen, die mit 2000
Mark auf der Karte standen. Kein gramlicher Controller
oder Steuerprifer wagte damals, etwas gegen Lokalrun-
den bei Geburtstagen und Uppige Weihnachtsessen, die

auch bis um vier Uhr nachts dauerten, einzuwenden.

Rechnungen aufzuteilen kam fiir niemanden in Frage.
Nicht einmal fir die Anwalte, Notare und anderen
Notabeln, die sich bei Gelagen im Bierhaus West einen
direkteren Zugang zur Industrie versprachen als tiber
die teure Mitgliedschaft im Tennisclub Weissenhof. Eine
sportliche Figur - das war ja damals ohnehin nicht das
Ideal von energischen Tatmenschen, die im Ausland
eine Busproduktion zum Laufen und in Deutschland
eine gewichtige S-Klasse auf die Stral3en bringen konn-
ten. Als begeisterte Giste lieBen sie Burhan hochleben,
wenn “der Tirk“ nach getaner Arbeit aus der Kiiche

kam...

Burhans Bewunderer ermunterten ihn, als er ihnen den
Traum vom eigenen Restaurant offenbarte. Doch nicht
nur das. Als er daran ging, das erste Lokal im Stuttgarter
Westen zu iibernehmen, brauchte er mehr Startkapital

als geplant. Ein verm&gender Stammgast traute ihm

Links: Burhans kalte Platten im Ratskeller, Rechts: Das Bierhaus West heute

den Erfolg zu - und gab ihm ein ordentliches Darlehen.
Einfach so, ohne lange Verhandlungen, ohne grof3e
Sicherheiten, ohne Zinsen - nur mit einem Handschlag

und einem Blick in die Augen.

1994 also war es soweit, Burhan war Wirt im Rieg-
raf, nur wenige Schritte von der eigenen Wohnung

im Stuttgarter Westen entfernt. Hier wollte er mit
dem Konzept einer traditionellen und gutbdirgerlichen
schwabischen Kiiche in der Landeshauptstadt Stuttgart
bestehen. Wie konnte das gelingen in diesem Stadtteil,

der sich zu wandeln begann?



s
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Es gab im Westen in den groB3en Mietshdusern der
Jahrhundertwende immer noch die alter werdende
Urbevolkerung aus biirgerlichen Familien, Arbeitern
und Handwerkern, deren Kinder aber nun lieber ins
Eigenheim in die Vororte zogen. Dazu waren in den
60ern die Gastarbeiterfamilien gekommen, die nie in
Restaurants gingen, ihre Kehrwoche ordentlich machten
und Uberhaupt kaum als nationale Gruppen bemerkbar
waren. Die Haufung italienischer, kroatischer, griechi-
scher und tlirkischer Namen im Stadtteil fiel erst auf,
wenn flr die Einschulung in der Schwabschule Klassen-
listen erstellt wurden. Auf dem Pausenhof sahen (bri-

gens Burhans S6hne manchmal die Lehrerin Katharina

Sturm, die hier fiir dieses Buch
geduldig Burhans ungeschriebe-

ne Rezepte notiert hat.

Der Westen war und ist dicht
besiedelt. Die Hausbesitzer
machten das Beste aus den
Dachgeschossen und Wasche-
kellern in ihren Jugendstilgebau-
den und Nachkriegsbauten. So
gab es in den neunziger Jahren
Raum fiir neues Bildungsblirger-
tum, Architekten, Kiinstler und
fur viele Wohngemeinschaften.
Bei Burhan um die Ecke eroffne-
ten die ersten Szenelokale: Rote
Kapelle, Rosenau, Riva und Merlin. Welche Zukunft
sollten in diesem urbanen Biotop Maultaschen und

Zwiebelrostbraten noch haben?

Sie hatten eine, so wie auch Burhan, als nun stolzer
Inhaber des Riegraf. Die Tische dort waren bald immer
besetzt. Zuerst mit den Stammgasten, die vom neuen
turkischen Wirt erst tiberrascht, dann begeistert waren.
Dann mit Gasten, die Burhan in seinen friiheren Statio-
nen Uberzeugt hatte. Dazu gehorten auch Prominente
wie Lothar Spath, als Ministerprasident clever genug,
um zu wissen, wo Stuttgarts beste Maultaschen zu
haben waren. Birgit Keil, die Primaballerina des Stuttgar-

ter Balletts, machte die Kompanie auf eine schwabische



Alternative zum lItaliener im hinteren
Heslach aufmerksam. An der Promi-
nenz, zu der auch die ein oder andere
leibhaftige Miss Europe zahlte, erfreuten
sich die Stammgaste in der an Fleil3 und
Vermogen so reichen, an Glamour aber

immer noch armen Stadt.

Das eigene Lokal bedeutete natlrlich
mehr Einsatz. Die Familie Sabanoglu
stand voll hinter Burhan, dafiir aber

wie bei vielen Wirten oft hinten an.
Aber in entscheidenden Momenten war
Burhan Familienmensch. Was tun, wenn
der Honorarkonsul und “Freund von
Helmut Kohl” mitsamt seiner zwanzig
Gaste aus dem nordischen Konigreich,
das er gebuhrend reprasentierte, schon
ungeduldig auf das Hauptgericht warten
- und dann das Telefon klingelt und

der 18-jahrige Sohn dran ist? “Papa, ich
habe hier gerade einen Unfall gebaut und jetzt brauche
ich Deine Hilfe.” Fiir Burhan gab es da nicht viel zu
Uberlegen. Er fuhr sofort los, seine Frau Saadet tiber-
nahm in der Kiiche das Kommando. Alles wurde gut,

auch der Konsul blieb Stammgast.

Dass ihn die gemischte Nachbarschaft aus dem Westen
schitzen gelernt hatte, merkte Burhan erst richtig, als
er schon 1996 den Riegraf wieder aufgab und mit den
“Schwabischen Schlemmerstuben” seine zweite, weit
groflere Gaststdtte am Stockach eroffnete. Die Géste

folgten ihm tatsachlich in den Osten.

Burhan mit Gerhard Mayer-Vorfelder und Sohn Fuat

Und es kamen neue Gesichter. Beriihmte Leute aus
Sport und Politik. Denn so langsam sprach es sich in
der ganzen Stadt herum, dass bei Burhan der Kartof-
felsalat einfach schmeckte wie bei der Mutter, Oma
oder Tante auf der Alb, im Schwarzwald oder am
Bodensee. Dort fillen Frauen zu Festen ganze Troge
mit dem schwabisch-alemannischen Gold. Jeder, der
schon immer hier lebt, weil3 ganz genau, wie Kartoffel-
salat schmecken muss. Und wer ihn macht, muss ihn

hunderte Mal zubereitet haben oder noch genauso oft



probieren, bis Festigkeit, Feuchtigkeit und Wiirze
richtig stimmen. Erst dann wiederholt sich der
Sinneseindruck einer schwabischen Kindheit und
sorgt flr Seligkeit. Burhan erzielt mit seinem
Kartoffelsalat diese wohlige Wirkung tagtaglich

mit traumwandlerischer Sicherheit.

Er bekommt nun immer bessere Besprechungen

in den Zeitungen. Dann Gbernimmt er 2006 den
Murrhardter Hof. Der liegt dort, wo die enge Leon-
hardstra3e, nachdem sie tiber knapp 300 Meter lang
das gesamte Stuttgarter Rotlichtviertel dargestellt hat,

in den weiten Wilhelmsplatz miindet. Das war eine

gewagte Lokation. Es sollte ja noch einige Jahrchen dau-
ern, bis am Platz auch jlingere Jahrgange erschienen und

die wohl schon seit den spaten 70er Jahren ununterbro-

chen trib in die Abendsonne blinzelnden Stammgaste

der nahen Bar Concha aufweckten.

Wieder ging Burhans Rechnung auf: Die Stammgaste
waren entzlickt, seine alten Gaste folgten ihm erneut,
dazu kamen die Leute aus der neuen Umgebung. Und
die Presse legte jetzt erst so richtig los: Turke, Maul-
taschen, Nahe Rotlichtviertel, VIB-Prominenz - das
waren sogar flr die Badische Zeitung in Freiburg und
den Mannheimer Morgen interessante Stuttgart-Stich-
worte. Burhan lernte den Umgang mit den Fotografen.
Er schnitt die Zeitungsausschnitte aus, hangte sie an
die Wand und schaute dann aber doch lieber nach den

Braten in der Rohre.

Seine berufliche Karriere und sein Weg in die Mitte der

neuen Stuttgarter Gesellschaft fanden ihren Nachhall

regelmaBig auch in Blichern und Artikeln zum Thema

Integration, die nun - kaum, dass er vierzig Jahre in

Deutschland arbeitete - Konjunktur bekamen.

lch wollte nur meine Arbeit
gut machen. Dass die Leute
halt zufrieden sind

Soviel Anerkennung im Schwabenland tat und tut ihm
gut. Sie ist fiir Menschen seiner geographischen und
sozialen Herkunft nicht selbstverstandlich. Er weil3 das
und bleibt lieber vorsichtig und bescheiden: “Ich habe
eigentlich kein besonderes Ziel gehabt. Ich wollte meine

Arbeit gut machen. Dass die Leute halt zufrieden sind.”

Aber Burhan will ja immer noch etwas anderes. Mit nun
Uber siebzig Jahren [aBt er es sich nicht nehmen, jeden
Tag in aller Herrgottsfrihe mit dem Auto zum Einkauf
aufzubrechen. Das ist seine Domane geblieben. Einkauf
ist flr Burhan der Schlissel zum Erfolg: “Ich muss im-
mer wissen, wo ich die gute Ware kriege , und was die

kosten darf.” Jeden Tag auf das Neue “studiere” er das,



und ganz genau. “Gutes Fleisch einkaufen musst du lan-
ge lernen. Dabei ist es einfach.” Er lacht: “Ich verlange

das Beste und bekomme auch den besten Preis.”

Die Leute in den Markten lieben Burhan. “Im Grof3-
markt oder bei Omega Sorg - jeder kennt ihn da. Das
ist seine Welt,” anerkennt Sohn Fuat. Er berichtet, dass
ihn knapp 30 Meter FuBmarsch an der Seite des Vaters
im GroBmarkt meistens eine Viertelstunde und mehr
kosten. Alle gilt es zu griiBen, Hande zu schiitteln, nach

dem Befinden der Familien zu fragen.

Burhan ware aber ein schlechter Vater, wiirde er sich
nicht doch ein wenig Sorgen machen wiirde. Ob denn
der Sohn, mit dem er so gerne gemeinsam in die Ka-
mera lachelt, wirklich schon alles kann, was er konnen
muBte?! Aus seiner eigene Lebensgeschichte leitet Bur-
han ab, dass die “ganz harte Schule des Lebens” und das

Dienen in anderen Betrieben “einfach dazugehoren.”

Fuat Sabanoglu hat aber sehr wohl eine professionel-

le Ausbildung absolviert hat und ist jetzt Inhaber des
Murrhardter Hofs. Er besitzt zum Gllick vieles: Realis-
mus, ein Handchen fiur die Kiiche, ausreichend Selbst-
bewusstsein, aber vor allem reichlich Vaterliebe, um

mit Burhan souveran umzugehen. Fuat freut sich Uber
die offentliche Anerkennung fiir seinen Vater. Und er ist
ihm dankbar. “Das hier ist sein Lebenswerk, das hat er
doch aufgebaut. Also gehort er immer hierher.” In die
Kiiche, hinter den Tresen oder eben doch langsam &fter

mal auf das “Bankle” vor dem Haus.


































Burhan Sabanoglu hat in seinem professionellen Leben jede Menge

Kochblicher studiert. Aber fiir Fladle, Kartoffelsalat, Ofenschlupfer, die er
selber seit Jahrzehnten taglich und in gro3er Menge herstellt und serviert,
brauchen weder er noch sein Team schriftliche Anleitungen. Nicht einmal,

wenn im Murrhardter Hof |70 Maultaschen gefiillt werden mussen.

Burhan hat sich flr dieses Buch der Mihe unterzogen, einfach zu erzahlen,
wie er kocht. Ein Beispiel flir seine schone anatolisch gefarbte Beschrei-
bung: Ein Spatzleteig misse “halt so weich sein wie ein Ohrlappchen”.
Burhans Gerichte sind hier, sofern nicht anders vermerkt, in Rezepten fiir

jeweils 4 Personen festgehalten.









Rinderbriihe

500g Rinderknochen
|,5L Wasser

/2 Stange Lauch

| Karotte

| kleines Stlick
Sellerie

| Zwiebel

Salz

Muskat

Maggi

Knochen mit kaltem Wasser bedecken und zum Kochen bringen. Den
ersten Sud abgieBen. Das Ganze nochmals mit kaltem Wasser bedecken.

Gewilirze und Salz dazugeben. 3 Stunden kocheln lassen.

Erst in der letzten halben Stunde wird das Gemise hinzugeflgt.
Zwischendurch abschaumen. Dann die Briihe durch ein Sieb in einen
anderen Topf gieBBen. Das Gemuse mit einem Loffel leicht ausdriicken. Mit

Salz, Muskat und etwas Maggi abschmecken

Fladlesuppe

Y4 Liter Milch

200 g Mehl

| Prise Salz

| Prise Pfeffer

| Prise Muskatnuss
3 Eier

etwas Petersilie
und Schnittlauch
Ol oder Schmalz
zum Ausbacken
|2 L Rinderbriihe

Zutaten gut miteinander vermischen, kriftig durchriihren und etwas quellen

lassen. Der Teig sollte nicht zu dickfliBig sein.

Nun das Schmalz in der Pfanne erhitzen. Soviel Teig einfiillen bis der Boden
diinn bedeckt ist. Nun werden die Fladle auf beiden Seiten goldbraun

gebacken, aufgerollt und in feine Streifen geschnitten.

Kurz vor dem Servieren gibt man sie in die Teller oder Tassen und fiillt

darauf die Briihe und streut Schnittlauch dariber..






Ca. 250 g geputztes
Kalbshirn

| Zwiebel gespickt mit
drei Nelken

ein Lorbeerblatt
ein Schuss Essig
etwas Rapsol und
Butter

2 EL Mehl

2 Eier

100 ml WeiBwein
[00 ml Sahne

| EL Speisestarke

Zitronensaft
Salz und Pfeffer
Maggi

Das Kalbshirn mit gespickter Zwiebel und Lorbeerblatt einmal aufkochen und
8 Minuten ziehen lassen. Abschaumen und den Essig dazugeben. Abkiihlen
lassen, die Briihe abgie3en und aufbewahren. Dann das Hirn in kleine Wiirfel
schneiden. Rapsol und Butter in einem Topf erhitzen, Mehl darin anschwitzen,
aber nicht braunen. Dann mit 1,25 Liter der aufgefangenen Briihe abloschen.
Zwei ganze Eier in die kochende Briihe geben. Nun nicht umriihren und das

Ganze auf kleiner Flamme 5 Minuten sieden lassen.

Dann durchriihren und mit dem in Weiwein und Sahne angeriihrtem
Speisestarke abbinden. Hirnwirfel dazugeben und mit etwas Zitronensaft und
Essig, Salz, Pfeffer und einem Spritzer Maggi abschmecken. Serviert wird mit

WeilBbrot-Croutons und einem Klacks Sahne.




Leberknodelsuppe

350 g gemischtes
Hack

150 g Rinderleber
gewolft

| Zwiebel

| EL Majoran
Salz und Pfeffer
2 Eier
Semmelbrosel
Ol

Schnittlauch

Die Zwiebel klein wiirfeln und in geschmilzte Zwiebel etwas Ol
anschwitzen . Alle Zutaten in einer Schiissel miteinander vermengen und so
viel Semmelbrosel dazugeben, dass sich kleine Knodel formen lassen. Diese

in Salzwasser |0 Minuten kdcheln lassen.

Die Knodel auf Suppentassen verteilen und mit Rinderbriihe auffiillen.

Oben auf etwas Schnittlauch und geschmalzte Zwiebeln geben.










Kasspatzle

Doppelte Rezept-
menge Spatzle
(siehe S. 74)

Ol

120 g geriebenen
Emmentaler

200 ml Sahne
etwas Briihe

Salz

Muskat
geschmalzte
Zwiebeln

In einer groBen Pfanne das Ol erwirmen, Spitzle und Kise hinzufiigen.
Nun die Sahne und etwas Briihe angieBen und mit Salz und Muskat
abschmecken. Das Ganze so lange anschwenken bis die Flissigkeit
aufgesogen wurde und die Spatzle goldgelb sind. Sie sollten noch feucht

und nicht trocken oder knusprig werden.

Serviert wird mit geschmalzten Zwiebeln dartber und einem gemischten

Salat.

Schwetzinger
Spargel mit Fladle

| Kilogramm
weil3er Spargel
Butter
Zitronensaft
Fladle (siehe S. 34)

Als erstes wird der Spargel geschilt und unten abgeschnitten. Dann
werden diinne Krauterfladle goldbraun herausgebacken und im Ofen bei
niedriger Temperatur warm gehalten. Nun wird der Spargel in kochendem
Salzwasser mit etwas Butter und Zitronensaft 8 bis |0 Minuten gekocht.

Serviert werden die Spargel und Fladle mit zerlassener Butter oder Sauce

Hollandaise (siehe Rezept).






300 g Weizenmehl,

3 Eier
etwas Wasser
etwas Ol

eine Prise Salz

Das Mehl aufhiaufen, mit dem Loffel eine Mulde eindriicken und Eier und
Salz hineingeben. Mit dem Mehl verriihren, mit beiden Handen das Mehl

Uber den flussigen Teig verteilen von auB3en nach innen alles einarbeiten.

Wenn der Teig zu hart ist, etwas Wasser und eventuell Ol zugeben. Etwa
10 bis 15 Minuten kneten, bis der Teig ganz glatt und fest ist. Dann in

Folie einwickeln und etwa 30 Minuten ruhen lassen. Danach kann der Teig

gleichmaBig gewellt werden.




| Kilo gemischtes
Hackfleisch

| Kilo gehackter
Spinat

200 g geraucherter
Bauchspeck (gewolft)
200 g Brat

200 g Zwiebeln

4 Eier

5 Brétchen vom
Vortag

Majoran

Petersilie

Muskat

Salz und Pfeffer
Semmelbrosel

ein Kilo Nudelteig

Zwiebel wiirfeln und in Ol anschmelzen. Die Brotchen im Wasser
einweichen und ausdriicken. Alle Zutaten griindlich miteinander
vermischen und soviel Semmelbrosel hinzufiigen, dass eine streichfahige

Masse entsteht. Muskat und Majoran sollten deutlich zu schmecken sein.

Den Nudelteig ausbreiten und die Fillung aufstreichen. Etwa 4 cm an der
Langsseite nicht bestreichen. Die Teigbahn drei bis viermal (ibereinander

schlagen. Den Abschluss mit verquirltem Eigelb bestreichen und schliefen.

Die Rolle schrag in etwa 5 cm breite Stlicke schneiden. In kochendes
Salzwasser geben und circa |0 Minuten knapp unter dem Siedepunkt

ziehen lassen.

Serviert werden die Maultaschen in der Brihe in einem tiefen Suppenteller.
Man kann sie auch mit etwas Briihe und obenauf reichlich geschmalzten
Zwiebeln und etwas Schnittlauch servieren. Dazu reicht man einen

gemischten Salat mit Kartoffelsalat.









|2 Maultaschen

8 Eier

ol

Schnittlauch oder
Petersilie

geschmalzte

Zwiebeln

Die Maultaschen in 2 cm breite Streifen schneiden, Ol erhitzen und
portionsweise anbraten. Die Eier verquirlen und dariiber geben. Von jeder

Seite goldgelb anbraten.

Serviert wird mit geschmalzte Zwiebeln und Krautern. Dazu passt ein

gemischter Salat mit Kartoffelsalat.







8 Lachsfilet a

80 bis90 g

| Zwiebel

100 ml WeiBwein
2 EL Pernod

| Lorbeerblatt,
Zitronensaft

Salz und Pfeffer

4 EL Creme fraiche
| EL Speisestarke
etwas gehackter
Dill

ol

Zunachst kontrolliert man die Lachsfilets auf Graten und zieht diese.
Dann wiirfelt man die Zwiebel in feine Stiicke und brit sie in Ol an. Nicht
braun werden lassen. Der Lachs wird hinzugegeben und mit Weilwein
abgeldscht. Nun werden auch der Lorbeer, Salz, Pfeffer und etwas
Zitronensaft hinzugefiigt. Das Ganze a3t man nun bei milder Hitze 10

Minuten dinsten. Der Fisch wird nun entnommen, ebenso der Lorbeer.

Der SofBe wird die Creme fraiche und der Pernod hinzugefiigt. Ebenso
etwas fein gehackter Dill. Zum Abbinden I6st man ein EL Speisestarke

in etwas WeiBwein auf und fligt es zur Sof3e hinzu. Noch einmal kurz
aufkochen, die Temperatur wieder reduzieren. Den Fisch legt man nun zum

Erwdrmen in die fertige Sofe.

Serviert wird mit Reis, Nudeln oder Kartoffeln. Als Gemdse passt Brokkoli

oder Spinat.



8 Zanderfilet

4 flache EL
Mandelblattchen
Mehl

Salz und Pfeffer
Zitronensaft

5 EL Butter
gehackte Krauter
zB Kerbel, Petersilie
oder Dill

Zanderfilets werden mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft gewtirzt und
anschlieBend leicht meliert. Nun erhitzt man das Ol in einer Pfanne
und brat den Fisch von jeder Seite etwa 2 Minuten an. Der Fisch wird

herausgenommen und beiseite gestellt.

In derselben Pfanne werden jetzt die Mandelblattchen goldbraun angerostet.
AnschlieBend gibt man die Butter und die fein gehackten Krauter hinzu.
Der Fisch kommt jetzt wieder in die Pfanne. Es wird noch etwas Butter

dazugegeben und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abgeschmeckt. Als Beilage

konnen Reis und Brokkoli oder Spinat gereicht werden.




4 Seezungenfilets je
180 g

Zitronensaft

| Lorbeerblatt

Salz und Pfeffer
Mehl

Y4 Liter Riesling

2 EL Sauce
Hollandaise

2 EL geschlagene

Sahne

Den Fisch zunachst auf auf Graten kontrollieren. AnschlieBend wird ein
mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft gewlirzt und leicht meliert. Die Zwiebel
wird fein gewiirfelt. Zuerst erhitzt man das Ol in der Pfanne, schwitzt die
Zwiebel darin an ohne sie zu braunen. Die Seezungenfilets hinzugeben und
den Riesling angiefBen. Auch der Lorbeer und Salz und Pfeffer werden nun
hinzugefiigt. Bei milder Hitze dlinstet man den Fisch etwa 10 Minuten. Die

Filets werden entnommen und beiseite gestellt.

Um die Sof3e fertig zu stellen wird nun in den Riesling die Hollandaise
und die Sahne eingeriihrt und nochmals mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abgeschmeckt. Nur wenn nétig, mit etwas gelostem Speisestarke abbinden.

Nun gibt man den Fisch wieder in die So3e und erwdrmt ihn darin kurz. Als

Beilage eignen sich Reis oder Kartoffeln und Spinat oder Brokkoli .




|6 groBBe Scampi
I50 g Ananas frisch
oder Dose

| Bund
Frihlingszwiebeln

| kleine rote
Pfefferschote
4ELOI

| EL Curry

2 ml Sherry

2 EL Mango
Chutney

6 EL Hummerfond
Salz

frisch gemahlener
Pfeffer

2 EL Kokosflocken
2 EL geschlagene
Sahne

Ananas in kleine Stiicke schneiden und von den Friihlingszwiebeln nur das
WeiBe in feine Ringe schneiden. Die Pfefferschote halbieren, entkernen
und fein hacken. Nun wird das Ol in der Pfanne erhitzt und die Scampis
darin rasch unter starker Hitze angebraten . Man entnimmt sie nun, deckt

sie ab und halt sie warm.

Zwiebeln, Ananas und Pfefferschote werden im Bratfett angedlinstet, mit
Curry bestaubt, kurz angerdstet und mit Sherry abgeloscht. Nun wird das
Mango-Chutney und der Hummerfond untergeriihrt und kurz aufgekocht.
Die Scampis werden wieder dazugegeben und mit Salz und Pfeffer

abgeschmeckt .

Die Kokosflocken in einer Pfanne ohne Fett hellgelb anrdsten. Zum Schluss
zieht man die Sahne locker unter die So3e und bestreut das Ganze mit mit

den Kokosflocken. Dazu passt Reis.



4 Hahnchenbriste
200 ml Brihe

[50 ml WeiBwein
eine kleine Zwiebel
Salz und Pfeffer

50 ml Sahne,
eventuell etwas
Speisestarke

ol

Zunichst werden die Zwiebeln fein gewiirfelt. Nun erhitzt man das Ol in
der Pfanne, gib die Zwiebeln ein und schmelzt sie an. Die Hahnchenbrust
wird hinzugegeben und von beiden Seiten angebraten. AnschlieBend wird
mit Briihe und Wein abgel&scht und das Fleisch ca. |2 Minuten weich

gedunstet.

Etwas Sahne angie3en und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sollte die

Sof3e zu dinnflissig sein, kann man mit etwas angerihrtem Speisestarke

abbinden. Serviert wird mit Reis, Nudeln oder Spatzle.




| Freilandgans oder |
polnische TK Gans
Salz und Pfeffer
Paprikapulver

| groBBe Orange

| kleines Bund
Petersilie

| TL getrockneter
Beiful3

2 Liter Jus

(siehe S. 73)

4 EL Apfelmus

Die Gans unter kaltem Wasser innen und auf3en abspiilen und mit
Haushaltspapier abtrocknen. Haut mit einer Gabel einstechen mit Salz
Pfeffer und wenig Paprikapulver innen und auBen einreiben. Die Orange
wird abgewaschen und in Scheiben geschnitten. Diese und die Petersilie
kommen nun ins Innere der Gans. Der Beiful3 wird oben auf der Gans
verteilt. Die Offnungen mit Zahnstochern oder Nadeln verschlieBen,

damit die Gans in Form bleibt.

Nun legt man die Gans in den Brater, bedeckt den Boden mit einer dicken
Schicht Wasser und bedeckt das Ganze mit Alufolie. Bei 180 Grad wird
die Gans 2 Stunden im Ofen gebraten. Dann wird die Folie abgenommen,
damit die Haut braunt. Vorsicht! Nicht schwarz werden lassen. Weitere

20 Minuten spater ist die Gans fertig.

Die SoBe zur Gans wird aus einem Teil Jus und einem Teil So3e vom
Gansebraten plus 4 EL Apfelmus und einer Prise Zimt hergestellt. Serviert
wird mit Apfelrotkraut (siehe Rezept), glasierten Maronen, halben

Bratapfeln mit Preiselbeeren und rohen Kartoffelknddeln (siehe Rezept)



4 Haxen vom
Lamm

2 Karotten

| Zwiebel

2 Stange Lauch
Y4 Sellerieknolle
2 Knoblauchzehen
Briihe

Salz und Pfeffer
Paprikapulver
Butter

5 Loffel
geschmalzte
Zwiebeln
Tomatenmark
Zucker
Rotwein
getrocknete Minze
und Thymian
200 g geschalte
gewlirfelte
Tomaten, frisch

oder aus der Dose

Das Gemdse putzen und in grobe Stiicke schneiden. Dies gibt man in einen
groBen Brater. Nun werden die Haxen mit Pfeffer, Salz, Paprikapulver

und dem durch eine Knoblauchpresse gedriickten Knoblauch eingerieben.
Das Fleisch wird nun auf das Gemiisebett gelegt. Das Ganze wird mit der
Briihe aufgegossen, mit Alufolie abgedeckt und bei 170 Grad etwa eine bis

eineinhalb Stunden geschmort.

Nun wird die Alufolie entfernen und die Lammhaxen mit etwas Briihe
Ubergossen und mit der Butter bestrichen. Dann nochmals 10 Minuten bei
200 Grad Celsius braunen lassen. Die Haxen werden nun entnommen und

warm gestellt.

Die SofB3e und das Gemdse durch ein Sieb in einen Topf abgiel3en. Dabei
das Gemlse gut ausdriicken. Zur Fertigstellung der SoB3e fligt man etwas
Rotwein, Minze und Thymian, eine durchgepresste Knoblauchzehe, die
Tomatenstlicke und die geschmalzten Zwiebeln hinzu. Eventuell mit etwas

Speisestarke abbinden. Und nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Lammhaxe wird am Stlick serviert. Als Beilage konnen Kartoffeln,

Bratkartoffeln und griine Bohnen gereicht werden.






400 g Linsen

| grof3e Zwiebel

3 EL Tomatenmark
40 g Mehl

Ol und Butter

2 Lorbeerblatter

| Karotte

| kleines Stiick
Knollensellerie
Salz und Pfeffer
Spatzle (Siehe S. 74)
4 Saitenwirstchen
4 Scheiben

gerauchter Bauch

800 g Schweinenieren
2 Zwiebeln

Rapsol

6 EL Rotwein

2 EL Essig

Salz und Pfeffer

| Spritzer Maggi

2 Liter Jus

(siehe S. 73)

evtl. | TL Speisestarke

Die Zwiebel klein wiirfeln und in einem Topf mit etwas Ol anschwitzen.
Tomatenmark zufiigen und mit anbraten. Die Linsen hinzufligen und den
Lorbeer. Wasser aufgieBen und und | bis | 2 Stunden weich kochen.
Karotte und Sellerie fein wiirfeln und in der letzten halben Stunde

mitkochen.

Inzwischen aus Butter und Mehl einen braune Mehlschwitze machen und
dann die fertigen Linsen damit abbinden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Schweinebauch und die Saitenwiirstle im Wasser erhitzen.

Angerichtet wird mit Spétzle und oben drauf die Wiirstle und eine Scheibe
Schweinebauch.

Die Nieren werden mittig durchgeschnitten, vom Fett befreit und geputzt.
Dann schneidet man sie in fingerdicke Streifen, wascht sie ab und tupft sie
trocken. Die Zwiebel fein wiirfeln. Nun wird das Ol in der Pfanne erhitzt
und die Zwiebeln mit den Nieren Streifen darin geschwenkt. Nach zwei bis
drei Minuten wird mit dem Rotwein und Essig abgeloscht. Man wiirzt mit

Salz, Pfeffer und einem Schuss Maggi.

Zum Schluss wird noch wird noch der Jus hinzugefiigt und kurz eingekocht.
Sollte die SoB3e zu dlinnflissig sein, figt man das mit Rotwein aufgeloste

Speisestarke hinzu. Serviert wird mit Rostkartoffeln oder Bauernbrot.



Paniertes Schnitzel

4x150¢g Die Eier werden in einer flachen Schale mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver
Schweinehals oder verquirlt. In eine zweite Schale werden Semmelbrésel gegeben. Das Fleisch
Ricken wird zunachst mit wenig Mehl bestaubt, dann zuerst im Ei und anschlie3end
Ol oder Schmalz in den Semmelbroseln gewendet.

3 Eier

Salz und Pfeffer Das Ol gut erhitzen und die Schnitzel von beiden Seiten goldbraun
Paprikapulver anbraten. Serviert wird mit Zitrone und gemischtem Salat mit

Mehl Kartoffelsalat.

Semmelbrosel

Zitronenscheiben

Schwabischer
Schweinebraten

800 bis 1000 g Suppengemiise putzen und grob zerkleinern. Den Boden eines Brdter
Schweinehals mit Wasser bedecken. Zuerst das Gemise, dann das Fleisch hineinlegen

2 Karotten Lorbeer hinzugeben und das Fleisch etwas salzen und pfeffern.

| grof3e Zwiebel

| Stlick Der Brater kommt bei 200 Grad in den vorgeheizten Ofen. Aufkochen
Knollensellerie und nochmals mit 250 ml Wasser angie3en. Nun wird das Ganze

| Lorbeerblatt eineinhalb Stunden offen im Ofen gegart. Dann wird das Fleisch in

Salz und Pfeffer Scheiben geschnitten. Gereicht wird dazu Jus oder RahmsoBe, Spatzle oder

Bratkartoffeln und ein gemischter Salat mit Kartoffelsalat.



800 g Kalbfleisch aus
der Hifte oder der
Keule

Ol

2 Zwiebeln

2 EL Tomatenmark
ca. 0,5 L Riesling
Gewlirzsackchen mit
einem Lorbeerblatt
und etwas Kimmel
Salz und Pfeffer

i Knoblauchzehe

20 Champignons
00 ml Sahne

Speisestarke

Das Fleisch wird zunachst in walnussgrof3e Stlicke geschnitten und die
Zwiebel fein gewiirfelt. Nun wird das Ol in der Pfanne erhitzt. Und die
Zwiebeln zusammen mit dem Tomatenmark angeschwitzt. Das Fleisch
dazugeben und circa 5 Minuten anbraten und dann mit dem Riesling
abléschen. Das Gewiirzsackchen, Salz, Pfeffer und die durch die Presse
gedriickten Knoblauch hinzugeben. Das Ganze wird nun eine Stunde

gekocht.

Danach werden die in Scheiben geschnittenen Champignons hinzugefiigt.
Zum Schluss gieB3t man die Sahne an und bindet mit etwas aufgeldstem
Speisestarke ab. Die Sof3e sollte nun eine milde Saure haben. Angerichtet

wird mit Reis, Nudeln oder Spatzle und Erbsengemiise.




| Kalbskopfmaske
im Fadennetz

| Zwiebel

| Karotte

| kleines Stick
Knollensellerie

Y2 Stange Lauch

| Lorbeerblatt
Salz und Pfeffer

Der Kalbskopf wird zusammen mit dem Gemise und Salz und Pfeffer eine
Stunde im Wasser gekocht. Dann lasst man ihn erkalten und schneidet ihn
in Scheiben und anschlieBend in Wiirfel. Die Wirfel sollten etwas groBer

als beim Gulasch sein. Nun gibt es zwei Zubereitungsarten

Kalbskopf tortue

Jus - siehe Rezept - mit Portwein einkochen, bis die Sauce samig wird.
Dann darin Kapern und kleingeschnittene Essiggurken einriihren. Zwischen
der suBen PortweinsoBe und den sauren Kapern und Essiggurken muss
eine Balance herrschen, darum gut abschmecken. Das Gericht wird mit

Scheiben von gekochten Eiern serviert.

Kalbskopf gebacken

Die Petersilie wird gewaschen, getrocknet und die Stiele gekiirzt. Die
Fleischwiirfel mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und etwas Maggi gewiirzt und
dann meliert. Die Eier werden mit einer Gabel verquirlt. Nun werden die
Wiirfel zuerst in Eigelb und anschlieBend in Paniermehl gewendet und
dann goldbraun im Ol ausgebacken. Nebenbei frittiert man die Petersilie
in Ol knusprig. Serviert wird mit Remouladensauce, Kartoffelsalat und der

frittierten Petersilie.



800 g Kalbfleisch
(Riicken)

| grof3e Zwiebel
100 g Champignons
Salz und Pfeffer

ol

2 Liter RahmsoBe
(siehe S. 72)

etwas Sahne

etwas WeiBBwein

Das Kalbfleisch wird in etwa 5 cm lange und 2 bis 3 ¢cm breite Streifen
geschnitten Die Zwiebeln werden fein gewiirfelt und die Champignons in
Scheiben geschnitten. In einer Pfanne erhitzt man das Ol und brit darin die
Zwiebeln und Champignons an und stellt sie beiseite. Man gibt nochmals
etwas Ol in die Pfanne, erhitzt es gut und brit darin die Fleischstreifen von

allen Seiten gut an. Gewiirzt wird mit Salz und Pfeffer.

Das Fleisch nimmt man aus der Pfanne und gibt die Rahmsof3e zu dem
Bratensatz in der Pfanne. Mit etwas Weillwein und Sahne wird die Sol3e
noch verfeinert. Nun fiigt man Fleisch, Champignons und Zwiebeln wieder

hinzu und erwarmt sie sanft. Das Ganze darf nicht mehr kochen. Das

Geschnetzelte wird mit Reis oder Rdsti und Salat serviert.




2-2,5 kg Kalbsbrust,
geputzt und entbeint
4 Karotten

| groBBe Zwiebel

| Stlick Sellerie

2 Stiele Petersilie,
Salz und Pfeffer
Paprikapulver

| Knoblauchzehe
Brihe

2 EL Butter
Semmelknddelmasse
flir 5 Knodel

(siehe S.60)

Semmelknodelmasse nach Rezept herstellen, aber doppelte Menge Zwiebeln und
reichlich Majoran verwenden. In die Kalbsbrust eine Tasche schneiden, und diese
mit der Semmelknodelmasse fillen und mit SpieB3chen schlieBen. Das Gemiise
putzen und in grobe Stiicke zerteilen und in einen grofB3en Bréter geben. Die
Kalbsbrust mit Pfeffer, Salz, Paprikapulver und den durch eine Knoblauchpresse
gedriickten Knoblauch einreiben. Die gewiirzte Kalbsbrust auf das Gemusebett
legen. Das Ganze mit Wasser aufgegossen, sodass der Boden gut bedeckt

ist, dann mit Alufolie abdecken und bei 200 Grad fur zwei Stunden in den

Ofen geben. Dann die Alufolie abnehmen und die Kalbsbrust mit etwas Briihe
UbergieBen. und mit der Butter bestrichen. Dann noch |5 Minuten bei 220 Grad

etwas braunen und zum SchluB3 noch mit Butter bestreichen.

Die fertige Brust aus der So3e nehmen und warm halten. Die Sof3e und das
Gemlise durch ein Sieb in einen Topf abgieB3en. Dabei das Gemiise mit einem
Loffel ausdriicken, damit der Gemisesaft austritt. Nun wird mit Salz, und Pfeffer
abgeschmeckt. Falls nGtig mit etwas angerihrter Speisestdrke abbinden. Brust in

Scheiben schneiden und mit Spatzle und einem gemischten Salat servieren. Im

Winter passt auch Rosenkohl mit Speck dazu.




| Kalbshaxe am
Stlick

4 Karotten

| grof3e Zwiebel
| Stlick Sellerie
2 Stiele Petersilie
Salz und Pfeffer
Paprikapulver

| Knoblauchzehe
Briihe

2 EL Butter

etwas Rotwein.

Das Gemdse putzen und in grobe Stiicke zerteilen. Dies gibt man in

einem grof3en Brdter. AnschlieBend wird die Kalbsbrust mit Pfeffer, Salz,
Paprikapulver und den durch eine Knoblauchpresse gedriickten Knoblauch
eingerieben. Die gewiirzte Kalbshaxe legt man auf das Gemiisebett. Das
Ganze wird nun bis auf mit Wasser aufgegossen, sodass der Boden gut
bedeckt ist, dann mit Alufolie abgedeckt und kommt bei 200 Grad fir zwei
Stunden in den Ofen. Nach dieser Zeit wird die Alufolie abgenommen und
die Kalbshaxe mit etwas Briihe tGibergossen und mit der Butter bestrichen.

Dann noch |5 Minuten bei 220 Grad etwas braunen.

Die fertige Haxe aus der Sof3e nehmen und warm halten. Die Sof3e und
das Gemlse durch ein Sieb in einen Topf abgieB3en. Dabei das Gemiise mit
einem Loffel ausdriicken, damit der Gemdusesaft austritt. Nun wird mit Salz,
Pfeffer und etwas Rotwein abgeschmeckt. Falls nétig mit etwas angerihrter
Speisestarke abbinden. Die Haxe vom Knochen |6sen und in Scheiben

schneiden. Serviert wird mit Spatzle und einem gemischten Salat.






500 g gemischtes
Hack oder Rinderhack
zwei Brotchen vom
Vortag

| Zwiebel

Ol

2 Bund Petersilie

2 Eier

Salz und Pfeffer

| EL gekornte Brihe
| TL Maggi

Semmelbrosel

4 Rostbraten vom
Rinderriicken
(etwas marmoriert)
Salz und Pfeffer

ol

4 Zwiebeln

72 EL

etwas Paprikapulver

Zunachst werden die Brotchen in Scheiben geschnitten und in Wasser
eingeweicht. Die Petersilie wird fein gehackt. Die Zwiebel wird gewdirfelt
und in Ol goldbraun angediinstet. Nun driickt man das eingeweichte Brot
aus und gibt es mit dem Hackfleisch, den Eiern, der Petersilie, Salz und
Pfeffer, der gekornten Briihe, den gediinsteten Zwiebeln und dem Maggi in
eine Schiissel. Alles wird nun gut miteinander gemischt und durchgeknetet.

Falls die Masse noch zu feucht ist, gibt man Semmelbrosel hinzu .

Sollte man unsicher mit der Konsistenz sein, brat man ein Fleischkiichle
zur Probe. Nun formt man aus der Masse kleine Fleischkiichle und brit sie
im heiBen Ol aus - auf jeder Seite ca. 5 Minuten. Serviert wird mit etwas

geschmalzten Zwiebel oben auf und gemischtem Salat mit Kartoffelsalat.

Die Zwiebeln schilen und in feine Ringe schneiden. Diese werden in etwas
Mehl, Salz und Paprikapulver gewdlzt und dann in hei3em Fett frittiert und

warmgestellt. Der Fettrand des Rostbraten sollte nicht entfernt werden.

In einer heiBen Pfanne wird das Ol erhitzt. Die Fleischscheiben hineingeben
und etwas salzen. Von jeder Seite eineinhalb bis zwei Minuten fiir Medium

gut anbraten.

Der Rostbraten wird nun mit den Rostzwiebeln belegt und mit Spatzle und

Salat oder auch mit Sauerkraut serviert.






800 g Rinderfilet
Salz und Pfeffer

2 Knoblauchzehe
Maggi

3 Zwiebeln

300 g Champignons
100 ml Rotwein

| EL Ketchup

| EL Tomatenmark
4 Cornichons

Y2 gekochte rote
Beete

100 ml Brihe

2 EL sliBe Sahne
ein Schuss Cognac
ol

Zuniachst wird das Fleisch in 2 cm breite Streifen geschnitten und die
Zwiebeln gewiirfelt. Cornichons, rote Beete und Champignon werden
nun auch in Streifen geschnitten. Nun werden die Zwiebeln in heiBem Ol
angeschwitzt. Dann gibt man die Filetstreifen dazu und brat sie von beiden

Seiten an. Mit Salz, Pfeffer, Knoblauch und einem Spritzer Maggi wiirzen.

Das Fleisch kommt nun aus der Pfanne. In der gleichen Pfanne wird

der Bratensatz mit dem Rotwein geldst. Dann werden Ketchup und
Tomatenmark hinzugefligt und aufgeldst. Dazu gibt man die Glrkchen,
rote Beete und Champignons dazu. Der ausgetretene Fleischsaft, Idie
Briihe sowie die Sahne werden eingeriihrt. Nun gibt man die Fleischstreifen
wieder in die Pfanne und erwdrmt sie kurz in der SoBe. Nicht mehr

kochen.

Zum Schluss wird mit einem Schuss Cognac und Salz und Pfeffer
abgeschmeckt. Falls nGtig mit etwas angerihrter Speisestirke abbinden.

Serviert wird mit einem Klacks Creme fraiche obendrauf und Spitzle.






| Kilo Semmerrolle
(Schwanzstlick vom
Rind)

/s L Weinessig

| L Rotwein

| Karotte,

| Zwiebel

| Viertel
Knollensellerie

| TL Wacholder

2 Lorbeerblatter

| EL Zucker

2 EL Tomatenmark
ein Schuss Sahne
Speisestarke

roter Balsamico

Fir die Marinade die Zwiebeln schilen und in Scheiben schneiden. Die
Karotte und den Sellerie putzen und in grof3e Stlicke schneiden. Gewlirze
und Zwiebeln und Gemisestlicke, Rotwein, Essig, Zucker in einer Schale
vermischen und das Fleisch dazugeben. Gut mit Folie verschlieBen und im
Kihlschrank eine Woche ziehen lassen. Gemise und Fleisch entnehmen.
Marinade aufbewahren. Das Gemuse wird auf dem Boden eine Braters
gelegt und das Fleisch obenauf. Von der Marinade eine gute Bodendecke

ca. 2 cm angieB3en das Tomatenmark in die Marinade einrihren.

Den Brater mit einem Deckel oder Alufolie bedecken und bei 180 Grad
in den vorgeheizten Ofen geben und etwa 3 Stunden schmoren lassen.
Eventuell zwischendurch nochmals Marinade nachgieBen. Den gegarten

Braten aus dem Brater nehmen und im Ofen bei ca. 60 Grad warmhalten.

Die Sof3e durch ein Sieb passieren, das Gemise gut ausdriicken. Mit Salz,
Pfeffer, etwas Zucker und dem roten Balsamico abschmecken. Sollte

sie zu flissig sein, mit in Rotwein gelost Speisestarke abbinden. Beim
schwabischen Sauerbraten wird der SoB3e noch etwas Sahne beigefiigt. Nun
wird der Braten in Scheiben geschnitten und mit der Sauce und Spitzle

oder Semmelknodel serviert.



Rindergulasch

| Kg Hochrippe oder Zunachst wiirfelt man die Zwiebel und brat sie mit dem Tomatenmark an.
Schulter vom Rind Dann wird das Fleisch in mundgerechte Wiirfel geschnitten, hinzugefiigt

| grof3e Zwiebel und von allen Seiten scharf angebraten. Nach dem Anbraten meliert

2 EL Tomatenmark man die Fleischwiirfel etwas. Nun wird der Rotwein angegossen und die
Mehl Gewiirze hinzugegeben. Der Brater kommt jetzt fir 2 2 bis 3 Stunden

¥» Liter Rotwein abgedeckt bei 160 bis 180 Grad in den Ofen.

| Lorbeerblatt

Salz und Pfeffer Die SoB3e wird zum Schluss mit etwas in Rotwein aufgeldstem Speisestarke
Thymian abgezogen. Serviert wird mit Spatzle, Nudeln oder Bauernbrot.

Oregano

Kimmel

Ol

Speisestarke

Gaisburger Marsch

2 L Rinderkraftbriihe Kartoffeln und Ochsenfleisch in mundgerechte Stlicke wiirfeln. Die Zutaten
3 gekochte Kartoffeln in die kochende Briihe geben und etwas erhitzen. Mit Muskat, Salz und
(festkochend) einem Spritzer Maggi abschmecken.

400 g Ochsenfleisch

300g Spatzle Serviert wird in Suppenschisseln und je zwei EL geschmalzte Zwiebeln

Salz darauf gegeben.

Muskat

ein Spritzer Maggi

8 EL Schmelz-

zwiebeln



800 g geputzte,
vorblanchierte Kutteln
100 g Butter

| Zwiebel

2 L Riesling

2 Lorbeerblatter

5 Wacholderbeeren

| EL Tomatenmark

4 L Sahne

| EL Speisestarke

Worcestersauce
| EL Essig

Salz und Pfeffer
Maggi

Kutteln in feine, fingerlange Streifen schneiden. Die Zwiebeln fein wiirfeln.
Butter in einer Pfanne erwdarmen und die Zwiebeln mit dem Tomatenmark
darin anschwenken. DieKutteln hinzufiigen und anbraten.Wacholder und
Lorbeer in einen Mullsackchen dazugeben. Mit Sahne und Riesling aufgieBen
und ca. 30 Minuten kocheln lassen. Die Kutteln sollten nicht zu weich und

nicht zu fest sein.

Das Speisestarke mit etwas Wein oder Sahne anriihren, abbinden und
einmal aufkochen. Zum Schluss mit Essig, Worcestersauce , Salz, Pfeffer

und etwas Maggi abschmecken. Serviert wird mit Bratkartoffeln.




800 g Tafelspitz
oder Ochsenfleisch
| Lorbeerblatt

| kleines Stiick
Knollensellerie

| Karotte

| halbe Stange
Lauch

Salz und Pfeffer
gekornte Brihe
Muska

Spritzer Maggi
frischer geriebener

Meerrettich

Das Ochsenfleisch in einen Topf geben und mit Wasser bedecken. Nun
aufkochen und 5 Minuten kochen lassen. Das Fleisch entnehmen und das
Wasser weggie3en. Jetzt wird das Fleisch erneut in den Topf gegeben und
mit kaltem Wasser bedeckt. Erhitzen und 3 4 bis 4 Stunden kochen. Erst
in der letzten halben Stunde der Garzeit werden die Gemuse und der

Lorbeer hinzugefligt.

Das Fleisch wird nun entnommen und warm gehalten. Die Briihe wird mit
dem Gemise durch ein Sieb in einen Topf abgegossen. Das Gemise mit

einem Loffel leicht ausdricken.

Zum Schluss wird sie mit Salz, Pfeffer und Muskat, eventuell etwas
Brihpulver und etwas Maggi abgeschmeckt. Das Fleisch wird nun zum
Servieren in nicht zu dicke Scheiben geschnitten und in einen Suppenteller
gelegt. Die heif3e Briihe wird angegossen und etwas frischer Meerrettich
dariiber geraspelt. Gerne wird das Ochsenfleisch auch mit Meerrettichsof3e

(siehe Rezept), griinen Bohnen und Salzkartoffeln serviert.



2 kg Ochsenschwanz
vom Metzger zerteilt
etwas Kakaopulver
Zucker

Speisestarke

Ol

2 Karotten

2 Zwiebeln

2 Knollensellerie

> Stange Lauch

2 Lorbeerblatter

2 EL Tomatenmark
400 ml Rotwein

350 ml Briihe

00 ml Portwein
Salz und Pfeffer
Thymian

6 Wacholderbeeren
| %2 TL Speisestarke

Als erstes wird das Gemlse geputzt und grob gewdirfelt. Dann werden die
Ochsenschwanzstlicke mit etwas Kakao, Zucker und Speisestarke meliert.
Nun werden die Ochsenschwanzscheiben in Ol, aber ohne Fliissigkeit

im Ofen bei 160 Grad angebraten. Das Fleisch wird mehrfach eine halbe

Stunde lang mit Rotwein abgeldscht.

Nun werden die Gemisewdrfel hinzugefiigt und das Tomatenmark
eingerlhrt. AnschlieBend wird mit dem restlichen Rotwein und der

Briihe aufgegossen. Lorbeer, Wacholder, etwas Thymian, Salz und Pfeffer
kommen dazu. Der Brater wird abgedeckt und das Ganze wird drei bis vier
Stunden, je nach Alter des Ochsen, gegart. Gegen Ende kann der Brater

auch aufgedeckt werden, damit sich die Sof3e etwas reduziert.

Die Fleischstiicke herausnehmen und warm halten. Die Sof3e durch ein
Sieb abgief3en, dabei das Gemise leicht andriicken. Ebenso die Gewiirze
entnehmen. Nun wird die So3e mit dem Portwein abgeschmeckt und
weiter reduziert. Zum Schluss bindet man mit der aufgelGsten Speisestarke

ab. Nochmals abschmecken.

Vor dem Servieren wird das Fleisch von den Knochen gel&st. zur
Garnierung kann man Perlzwiebeln und kleine Gemisewdirfel in Butter
schwenken und mit etwas Tomatenmark anbraten. Als Beilage eignen sich

Kartoffeln oder Semmelknodel.



| Rehkeule

2 Karotten

2 Zwiebeln

Y4 Knollensellerie
ein Lorbeerblatt

6 Wacholderbeeren
etwas Oregano und
Thymian

Y2 Liter Rotwein

| EL Speisestarke
Brihe

| EL Preiselbeeren

etwas Sahne

Zunachst wird die Rehkeule entbeint und in ein Fadennetz eingebunden.
Die Knochen werden in Stlicke zerteilt. Das Gemise wird geputzt und

in grofB3e Stiicke geteilt. Das Fleisch wird mit den Knochen gesalzen,
gepfeffert und dann in Ol 20 bis 25 Minuten in einem Briter angebraten.
AnschlieBend wird mit dem Rotwein abgeldscht. Nun gibt man das Gemiise
und die Gewdirze hinzu und schiebt den Brater bei 200 Grad fiir knappe

30 Minuten in den Ofen. Noch etwas Briihe angie3en. Fir finf bis sechs
Personen bendtigt man ein Liter Sof3e. Das Fleisch, das innen noch rosa
sein sollte, und das Gemiise werden nun entnommen und warm gestellt.
Der Sof3e werden die Preiselbeeren hinzugefiigt und anschlieend wird mit

dem aufgelSsten Speisestarke abgebunden. Nochmals abschmecken.

Das Fleisch in Scheiben schneiden und anrichten. Serviert wird mit Spatzle
oder Kroketten, Preiselbeeren, Pfifferlingen und einer halben in WeiBwein
pochierten Birne. Auf gleiche Weise kdnnen Hasenkeulen zubereitet
werden. Dazu bendtigt man vier Hasenkeulen eventuell gespickt vom

Metzger.



Sauce Hollandaise

250 g Butter Die Butter auf kleiner Hitze schmelzen. Die Eigelbe und den WeiBwein in
3 Eigelb einer Schissel vermischen und liber einem Wasserbad bei mittlerer Hitze
50 ml WeiBwein so lange schlagen, bis die Sauce dicklich ist. Die zerlassene Butter nach
Salz und Pfeffer und nach mit einem Schneebesen unterrihren und schlagen, bis es eine

Konsistenz wie Mayonnaise hat. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Falls die Sof3e

zu steif ist, noch etwas Wein einrihren.

Meerrettichsofbe

% Liter Milch Die Milch mit dem Salz einmal aufkochen. In einem weiteren Topf das Mehl
3 EL Mehl in der Butter anschwitzen, aber nicht braun werden lassen. Nun die Milch
2 EL Butter nach und nach angieB3en und den Meerrettich hinzugeben. Zum Schluss mit
3 EL geriebener Salz, Pfeffer und etwas Essig abschmecken.
Meerrettich
Salz und Pfeffer
| EL Essig

Wild

$SAUCC

0,5L Rahmsauce Die Pfifferlinge putzen und die Zwiebel fein wiirfeln. Die Zwiebel in
ohne Champignons Ol anbraten und die Pfifferlinge hinzufiigen. Nun die Rinderbriihe und
0,5L Rinderbrihe Rahmsof3e hinzugieen und die Preiselbeeren einrihren. Mit Salz und
150 g Pfifferlinge Pfeffer abschmecken. Die Sof3e sollte eine deutlich siiBe Note haben.
| Zwiebel

| EL Preiselbeeren
Ol
Salz undPfeffer



| Liter Rinderbriihe
| TL Maggi

| TL Couleur

Y2 EL Speisestérke
100 g Butter

| Zwiebel

Salz und Pfeffer
Muskat

| Liter Rinderbriihe
0,5 L Sahne

200 g Champignons
| Zwiebel

50 ml WeiBwein

Ol

| TL Speisestarke
Salz und Pfeffer

Maggi

Das Speisestarke in 50 ml Wasser auflosen und in die Briihe riihren. Einmal
aufkochen und auf kleiner Flamme sieden lassen. Zwiebel wiirfeln und in
einer Pfanne in der Butter schmelzen. Die Zwiebeln durch ein Sieb abfiltern
und die Butter mit Zwiebelgeschmack zur Brihe hinzufligen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken und zur Intensivierung der Farbe Couleur

hinzufiigen.

Zwiebeln fein wiirfeln, Champignons in feine Scheiben schneiden. Beides
in etwas Ol anbraten und mit dem WeiBwein abléschen. Das Speisestirke
mit etwas Wasser anrlhren, hinzufiigen und einmal aufkochen. Briihe und

Sahne dazu gieBBen und mit Salz, Pfeffer und Maggi abschmecken.




250g Mehl

3 Eier

Salz

Muskat

e Liter Wasser
Ol

Butter

Semmelbrosel

500 g Kartoffeln
2 Eier

20 g Speisestarke
Salz und Pfeffer
Muskat

Semmelbrosel

Eier und Wasser kriftig schlagen dann Mehl, Salz, Muskat und Wasser
hinzufiigen und so lange kréftig riihren bis er Blasen wirft.

In einem in einem Topf Salzwasser erhitzen und den Teig portionsweise
durch die Spatzlepresse driicken. Das Wasser muss stets sprudelnd
kochen, bevor eine neue Portion hineinkommt. Die Spatzle einmal
aufkochen. Wenn sie obenauf schwimmen, mit einem Schaumloffel
entnehmen und auf einer erwdrmten Platte anrichten. So fortfahren bis der

ganze Teig verarbeitet ist.

Damit die Spitzle nicht zusammenkleben, kann man ein TL Ol
untermischen. Zum Servieren gibt man noch etwas Butter und in Butter

braun geréstete Semmelbrosel dariber.

Die Kartoffeln kochen, danach schilen und durch eine Kartoffelpresse
driicken. Die Kartoffelmasse abkihlen lassen. Die Eier trennen. Das Eigelb
mit dem Starkemehl sowie Salz, Pfeffer und Muskat zu den Kartoffeln
geben. Diese Masse in einem Spritzbeutel mit groB3er Tille (3 bis 4 cm dick)
fillen und lange Strange auf ein Backblech spritzen. Nun schneidet man
etwa 5 cm lange Stiicke. Diese werden zuerst in leicht geschlagenem Eiweil3
gewendet und anschlieBend in den Semmelbréseln. Die Kroketten werden
nun kihl gestellt. Zur Fertigstellung brat man sie in der Fritteuse hellbraun

aus.






Kartoffelknodel

* | kg Kartoffeln

* 2 Eier

* 100 g Mehl

* |00 g Speisestarke
* Salz

* Muskat

Rohe

Die Kartoffeln kochen, schilen durch die Kartoffelpresse driicken und
erkalten lassen. Dann fiigt man das Ei, Mehl, Speisestarke, Salz und Muskat
hinzu. Der Teig sollte nur noch leicht feucht und “zdh”sein. Wer sich mit
der Konsistenz unsicher ist, kocht einen Probeknodel und fiigt anschlieBend
nochmals etwas Speisestarke hinzu. Mit nassen Handen kleine Knodel
formen und in reichlich siedendem Salzwasser 10 Minuten garziehen lassen.
Wenn die Knoédel oben schwimmen, noch 5 Minuten schwach kocheln

lassen

Kartoffelknodel

750 g Kartoffeln
800 g Kartoffeln

| Ei

65 g Speisestdrke
| TL Salz

Muskat

Die 750 g Kartoffeln am besten schon am Vortag kochen, schilen und
durch die Kartoffelpresse driicken. Die 800 g rohen Kartoffeln reiben, in
ein Handtuch geben, fest auspressen und zu den gekochten Kartoffeln
dazugeben. Speisestirke, Salz und Muskat darunter geben und gut
durchkneten. Mit bemehlten Handen kleine Knodel daraus formen. Diese
werden in kochendem Salzwasser gegeben und bei mittlerer Hitze ca. 20

Minuten gar gekocht.



5 Brotchen vom
Vortag

Y4 Liter Milch
40 g Butter

2 Eier

| Zwiebel
getrockneter
Majoran

3 Stiele Petersilie
Salz und Pfeffer
Muskat

Ol

Semmelbrosel

| Kilo Kartoffeln,
festkochend
2 ELOI

Salz

Zunachst werden die Brotchen in feine Scheiben geschnitten und in eine
groBe Schiissel gegeben. Dann wird die Milch mit Butter erhitzt und lber
die Brotchen gegeben. Das Brot sollte die ganze Flussigkeit aufnehmen.
Falls die Masse zu weich ist, gibt man noch etwas Semmelbrosel hinzu.
Die Zwiebelwiirfel in etwas Ol anschwitzen. Zur Brotmasse hinzufiigen
und alles erkalten lassen. Die Petersilie wird fein gehackt. Dann gibt man
die Petersilie, etwas Majoran, Salz, Pfeffer, Muskat und die Eier hinzu und
knetet alles gut durch. Falls die Masse zu trocken ist, fiigt man noch ein Ei
hinzu, falls sie zu feucht ist, noch etwas Semmelbrésel. Nun formt man

mit feuchten Handen vier bis fiinf Knodel. Man gibt sie in einen Topf mit

kochendem Salzwasser, ldsst sie einmal aufkochen und dreht dann die Hitze

zurilick und ldsst sie zehn Minuten ziehen. Zum Servieren gibt man einen

Loffel Schmelzzwiebeln mit Butter und etwas Petersilie oben drauf.

Die Kartoffeln am besten am Vortag kochen und erkalten lassen. Man
schneidet sie in etwa | cm dicke Scheiben. In der Pfanne das Ol erhitzen
und die Kartoffelscheiben hineingeben. Unter guter Hitze werden Sie drei

bis viermal gewendet und gesalzen. Die Kartoffeln sollten goldbraun sein.



| Kilo Salatkartoffeln
(Sieglinde oder
Annabelle)

| Zwiebel

200 ml lauwarmes
Spatzleswasser oder
Briihe

3 EL Gastroessig
oder 10% Weinessig
5 EL Rapsol

weiler gemahlener
Pfeffer

Salz

Die Kartoffeln kochen, abschrecken, schalen und erkalten lassen . Dann
werden die Kartoffeln in feine Scheiben gehobelt. Die Zwiebeln fein
wiirfeln und hinzufiigen. Das Spitzlewasser, Ol und Essig dazugeben und

gut vermischen.

Die Kartoffeln sollten fast bedeckt sein. Salzen und pfeffern. Das Ganze
eine halbe Stunde ziehen lassen. Der Kartoffelsalat sollte gut feucht, wie

der Schwabe sagt ,,schlunzig” sein

Unter den schwabischen Kartoffelsalat wird auch gerne eine halbe

geschilte, in feine Scheiben gehobelte Gurke gegeben.




| Dose Sauerkraut ca.
850 ¢

ol

2 Zwiebeln

Weilwein

Salz

| Lorbeerblatt

5 Wacholderbeeren
Wasser oder Briihe

Ananaswasser

| Rotkrautkopf oder |
grofBe Dose Rotkraut
zwei EL Ganseschmalz
Y4 Liter Rotwein

Y4 Liter Brihe

Salz

Essig

Zucker

2 Apfel oder Apfelmus
Zimt

Krautersiackchen mit
Lorbeerblatt und 2
Nelken

Die Zwiebeln schile, halbieren und in diinne Ringe schneiden. Nun brat
man die Zwiebel im Ol kurz an. Dazu gibt man das Sauerkraut, lockert es
auf und schwenkt es im Ol durch. Wein und Wasser werden angegossen
und zwar soviel, dass das Kraut knapp bedeckt ist. Man gibt nun ein
Mullsackchen mit dem Lorbeerblatt und den Wacholderbeeren hinzu
und wiirzt mit Salz. Damit die Sdure etwas milder wird, gie3t man noch
etwas Ananassaft von einer Dosenananas hinzu. Das Kraut muss 30 bis
40 Minuten lang gekocht werden bis es gar ist. Zum Schluss entnimmt
man das Krautersackchen und bindet mit etwas in Sahne auf angerihrter

Speisestdrke ab. Wieder erwdrmt schmeckt das Kraut immer besser.

Das frische Rotkraut putzen, waschen vierteln und den Strunk entfernen.
Nun wird das Kraut in feine Streifen geschnitten oder gehobelt. Die

Apfel werden entkernt und in Scheiben geschnitten. Im Topf wird Ginse
Schmalz erhitzt und das Kraut dazu gegeben und rundherum angeschwitzt.
Dann gibt man die Apfelscheiben oder das Apfelmus hinzu und gie3t mit
Rotwein und Briihe auf. Das Krdutersdckchen hineingeben. Das Ganze 45
Minuten auf kleiner Flamme kocheln lassen. Nach einer halben Stunde das
Krautersackchen entfernen. Es muss dabei mehrfach umgeriihrt werden,
damit am Boden nichts anbrennt. Zum Schluss wird das Kraut mit Salz,
Pfeffer, Zucker, etwas Essig und einem Hauch Zimt abgeschmeckt. Beim

zweiten Erwarmen schmeckt das Kraut noch besser.






il




Schwabische
Aplelkiichle :...suoresor

3 Apfel, z.b. Boskop
Fladleteig (siehe S. 34
- ohne Krauter,
Muskat und Pfeffer)
Mehl

Zimt

Zucker

Ol

4 Kugeln Vanilleeis

Y5 Becher geschlagene
Sahne

Die Apfel werden geschilt und das Kernhaus mit einem
Kernhausausstecher entfernt. Nun schneidet man die Apfel in ca. 2 cm
dicke Streifen. Den Fladleteig zubereiten ohne Krauter. Er kann etwas
dicker sein als zur Herstellung von Fladle. Die Apfelscheiben werden nun
mit Zimt und Zucker bestreut und leicht meliert. Dann wendet man sie in
Fladleteig und backt sie in reichlich Ol von beiden Seiten aus. Sie sollten
schon braun sein. AnschlieBend wendet man sie nochmals in Zimt und
Zucker. Die Apfelkiichle werden warm serviert mit einer Kugel Vanilleeis
und etwas geschlagener Sahne. Auch mit Vanilleso3e (siehe Rezept)

werden sie gerne gegessen.

Palatschinken

Fladleteig (siehe S.
34 - ohne Krauter)
500 g TK Himbeeren
8 Kugeln Vanilleeis
Zucker
Himbeergeist
geschlagene Sahne

Puderzucker

Mmit Himbeeren und EIs

Zuniéchst lasst man die Himbeeren auftauen. Danach fligt man etwas
Zucker und einen Schuf3 Himbeergeist hinzu. Nun stellt man einen
Fladleteig her und backt daraus diinne Fladle. Sie sollten auf beiden

Seiten goldbraun sein. Zum Servieren legt man einen Pfannkuchen auf
einem Teller. Auf eine Halfte legt man einige Himbeeren und zwei Kugeln
Vanilleeis und klappt dann die zweite Halfte des Pfannkuchens dariber.
Nun wird der Palatschinken mit Puderzucker tiberstaubt und mit Sahne und

Himbeeren garniert.






80 g Butter

6 altbackene
Brotchen

6 Apfel

Zimt

50 g Rosinen
50 g Mandeln
50 g Walnisse
500 ml Milch
2 Eier

4 EL Zucker
Puderzucker
VanillesoBe (siehe
S. 85)

geschlagene Sahne

3 Kugeln Vanilleeis

2 EL Preiselbeeren

2 EL Amarenasol3e

geschlagene Sahne

Als erstes schneidet man die Brotchen in Scheiben. Die Apfel werden
geschalt, mit dem Kernhausausstecher entkernt und in etwa | cm dicke
Scheiben geschnitten. Eine Auflaufform mit der Butter ausfetten und den
Ofen auf 180 Grad vorheizen. Die Mandeln und Walnlsse werden nun
grob gehackt. Die Eier, die Milch und den Zucker verquirlen. Die Brotchen
und Apfelscheiben werden nun abwechselnd in die Auflaufform geschichtet
und immer ein paar Rosinen und Nsse dariiber gestreut. Den Abschluss
bildet eine Schicht Brotchenscheiben. Nun gibt man die Eiermilch driiber.
Wenn die Flissigkeit gleichmaBig eingezogen ist, schiebt man den Auflauf
in den Ofen und backt ihn bei 180 Grad ungefahr eine Stunde. Oben
sollte er goldgelb sein. Serviert wird mit einer Kugel Vanilleeis, Vanillesof3e
und etwas geschlagener Sahne. Der Ofenschlupfer wird mit Puderzucker

bestdubt.

Das Eis wird mit einer Gabel mit dem Amarenasirup und den Preiselbeeren
vermischt. Zum Servieren gibt man die Eismasse in eine Dessertschale und

dekoriert mit geschlagener Sahne, etwas Sirup und etwas Preiselbeeren.



Y2 Liter Milch Alle Zutaten werden miteinander vermischt. Das Speisestarke zuvor in

| Vanilleschote etwas Milch gelost. Dann wird alles zusammen bis zum Siedepunkt erhitzt.

* 30 g Speisestarke
* 3 Eigelb
* s Liter Sahne

125 g Zucker Es sollte nicht kochen.










Apfelkiichle, schwibische
Boeuf Stroganoff
Bratkartoffeln

Coup Amarena
Eingemachtes Kalbfleisch
Fladlesuppe
Fleischkiichle

Gaisburger Marsch

Ginsebraten

Hihnchenbrust mit WeiBBweinsolB3e

Hirnsuppe
Hollandaise

Jus

Kalbsbrust
Kalbsgeschnetzeltes
Kalbshaxe
Kalbskopf
Kartoffelknédel

Kartoffelknédel, roh

84
66
79
86
58
34
64
69
53
52
36
72
75
61
60
62
59
78
78

Kartoffelsalat
Kiasspitzle

Kroketten

Kutteln, Saure

Lachs mit Pernodsauce
Lammhaxe
Leberknédelsuppe
Linsen und Spitzle
Maultaschen, gerostet
Maultaschen, geschmelzt
Meerettichsauce
Nierle, Saure
Nudelteig
Ochsenfleisch
Ochsenschwanzragout
Ofenschlupfer
Palatschinken
RahmsoBe

Rehkeule

80
40
76
70
48
54
37
56
46
43
74
56
42
71
72
86
84
75
73



Rinderbriihe

Rindergulasch

Rotkraut

Sauce Hollandaise
Sauerbraten, schwibischer
Sauerkraut

Scampi mit Ananas
Schnitzel, paniert
Schweinebraten
Schwetzinger Spargel mit Fladle
Seezunge mit Rieslingsauce
Semmelknédel

Spitzle

Vanillesauce

Wildsauce

Zander mit Mandelbutter

Zwiebelrostbraten

34
69
8l
74
68
8l
51
57
57
40
50
79
76
87
74
49
64
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