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2 hiebten schon fiher .
FLeib und Seel’ z'samm j:db




Immer wenn das gaspr’&'dz wt der
Familic oder im Behannienkreis quf
2 hes ‘che Xiche kam, nakm ich

, Clé ﬁegepZe oon , Daheim, was
Yromuller ungl Mutler Aochte " 31 ‘sam -
mefn. Bes der Landes bueturtagung
Wakedorf 1984 bat ich die Jeibnermer mir
Rezepte, die typisch fur unsere Sudeten -
deutscnen Heimatbandschaflen sind,
3l Schicken, clamdt ich s Sorlieren kann

wm eine Broschire 3usammenzustetlen.
Das Echo war einmalia., Joh bekam so
mf.’% Kochbiicher wund handgeschsiebe -
ne Kezepte, dals wir eth gang dickes
Kochbuch zusammenstellen konnlen.
Doch die gibk es beretts «n Buchhandet
3u kaufer.

Jeh habe claher wt diesem Bandchen
vor allem cdte Regepte zusarmmengestellt,
Qe Tucht vergesser sein” solllen wdl si
mik unserer' Jeimat gany besonders eng
verknipft sind.

Dap nicht bel jecdlem Reszept das Hor-
Mﬂsgebmé DermerRL (St hat seinen §rwra’
darin, daf3 sele Rezeple schon zuhadse
gewandert sind und <hr Ursprung nicht
mehr einw andlfrec zu ermdtleth csi”.
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Eiruge ﬁagriﬁfs -Grkbarungen :

10dkg = 4009
50dbg = 1Hund
‘germ, = Hefe
Jopfern = Guark
Sa‘wmeffen - Rahm

Aelter = Sellerie
Butlersauires  Pullerschmats

Fowde = gigrh ethgeclichtes

ernmus

ﬁmm&fn = auysgelassene Spect -

wurfel (Griebetr)

Kaowsserotle = feaghes Kochgeschirr

mit Deckel
(, kg’ ist die Abkeirsung von , deka.-

- Ribogramm”)

=B




N tngl, cohdnte

Bréithe Biat)sata
Sulcten : enfacher Hefetes
kdchen,
onig odw',srt}-up,

ullter,
etwr udlersucker .

s dem cusgewebbten c?fgﬁ'l'etg klecne

. -ca. Ax2cm aufen Back, -
blech Setsen wnd hell backen, . i erballe -
ten , Bia(F)zala’ v edne Schltssel geber
wnd mi 1y € hechem Wasser iberbriken
(brorha /briher.) wund glach weeder ab ~
gefen . fuf die brocthe Bur(r)sala den
gerichenen debbuchen verteden . In V4€
Wasser 10dbg Honig oder Surup aufbsser
und warm dber de Jdua (-)zata geben .
ML 5dkg fuissiger Buller verfeinern ;

Nach dem € rkabler. mit fidersucker
tUberstawben . |




Ein Wht Ca’r.ls wr, sudbichen Bbhimer -
ﬂﬂiﬁ” Gdiuerlichen Beybberung
Arend, gern gerelcht wwde , wdrer

O[Ohanud&u.

c/écmsdu&S rol3e Har bru
Etwemma m,:g— ass;f.‘f’ge

Fecda bt mar nodh 3 Sohd
G of o Ao topetn ol ciat”
eﬁsftee drricht man Locher
e Menlmasse, damit der Dounpf

gare.u kann. —~—

gas anze Gabt man + bei ilt-
&rﬂf‘gfcg& Rocher 635 dze% eb;!:

Sind . J’ad: dae.se.m Vor
mit dem Deck t&ggahmw&e msg-

biche gfuascgkect r:ac:&, ablaufer kann . i
ganze HMasse kommi noch warm das

Jf"udedbred' wndes wurd daraus -

Sats abgescuneckt - et geschmeidiger

Jewg” geknetet

Cﬁl-? demsebben werden erdniBgrofe
chen abgenommern. und daraus

..Ifsfude@f- geformt . Tn Fll werder cliese Gecchi
angerostet und md Lucker, geriebenent

Mok, Honig oder Strup angerichlet
{72 Tisch n::dztr,g i

..?_..-




Sotlte ketnesnt udl:b.‘agsﬁs_.c&‘ fehben,
schreibt kedwolg Tropfscuih tn threm
1928 in Pibsen verbegien Kochbuch -

gcé Suppe furrt dem Xorper cie netige
Wassermenge 3u, die sonst melst nack
dem € ssen getrunken wurd.

Cs B e o
Sewr . Aach na s e :
Suppen dr}:‘;egfihrtf die adjﬂeff u%r:f preis-
wert hergestétlt werden Ronnen . ﬂuppen,

2 bew esmfachem Jiach durchaus’ die
auptmahbzell waren.

ian %adzte %judzteéu ggw- ng.ﬁkeué
w, kochte Hndclef oder Xartoffe
wzga{:mnﬂwagessm war fertig . e




cMan macht ene Enbrenne aus. 6dkq Mebe
6 cleg el alivas feiugeschnitrencr Xiviehll gichl
diese mit Wasser HKnochensud auf, List es
sehr gul durchkochen . Unterdessen werden 3lukg
Kartoffetn geschaek ene datfe da-
p0n gekocht uncl passiert diéandere
,é wrfetiq geschnctten . ¥y, Stunde
Yor dem Anrichten th die frtge
Suppe afs Euntage geben.
Dié passierten Hartoffetrn kominen
gleich th die Einbrenne.
cllan .Ea;%t a_gfés aufk:u%km und
rerfein uppe rmul ruideti
eschultenen ,th Salswasser ge-
em Wurzetwerk  werzt muit
wnd a%lgﬂy'arm i
ge ler rsule.
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2 B ohnen werden am Jag zuvor
m‘;ﬁﬁaw th katlem wassegg 5‘?.:955@155%
wnd %Mm&t weichgekocht - donk
passwert . Jberauf mdoht man

el helle §nbrenne aus 5

cllehe und, 5clkg Felt, etwas Jure-

bet - gscefci it Iﬂ'asw,Supp@&t

vdler (Se dzsuppe , 9t

den Bohnenbrei a'a.{,u!gffb#g’cb

Puppe gut Qurchkochen .

Ao sl s P g el TRy

abs €1 e gerostele Semmel -
wﬁrﬁ?gag d

Sum Wirzen verwendet

man Xu belden ,Su,openﬁ.e
erne auch fethgeschablen

7 Knoblauch.




_&%S_ﬁﬁpﬁa

gab es nucht rur bel der Famitie Blaha
un Kreis

KXaptis | Bowmerwatd
Zum Grithstuch :

Yo Rerson, 1/ f,z £ Wasser suwn XKochen
bringen. Jro Jortion Ysé ﬁauerrahm
mdil etnern EBLOfFe Mehe verguirten

s Rochende Wasser enrdhren mzt}S‘alg,
und Ffeffer wdrzen.

90— ugabe.s w1 _dler Schale gek
gerOstete Kartoffelr. ﬁberm

ecoggebradetes ;Sd'zwc:rf)brat schmeckte
dazuw.

raupensuppe .

7/3 f/? pen werden gewascher,
ocht -tmd e Hilrte passierk .
szterde.ss macht man vonn 5 dkg el
und 5 ckg Hehe, Sowte eﬁuas ehCicktcr
%owbe& ethe € inbrenne ,greft Wasser

r J(noc‘z&nsud ;éf dze assrerten
rmp dfkaaieﬂ.

z': af.ra e
grwne:ﬁ:tensa&e aﬂcfo bt EmL

ras tichen Yraupen dazu . Die S aqn,aa kann
Lrebfg mganei; &idoller @M werder .

s e




5@&&@&3_@_&@ - Xnublichschnorr"

In einer Schitssef werdler, 3-4 ehen
Knobbauch mit Sabs, Pleffer und 2
ERLS[feln Schweineschmats krifiig
verrihrt.

Ingwischen hat man, 4 Lter Dasser
guir Xocher gebracht, die nun, wber
aie vorbereilele, grundlich verrdhrle
Hnobbouich - Schimals - Masse gegossen
werden .

Hawchcdnn, ' Schurars-
A skl Sotaers
gese smuﬁr Subereitele, gtﬁrﬁ@e
uppe, Zu man gerne Stampfear -
tofj@fn’ Eﬁt . AT

Brotsuppe.

tﬁrqtreste werden mit Salswasser

WeLCh QeROChE wzdrgassgert_ Dann
gibt man etwas gerdstete Jwiebet
K noblouwch wnd Kiiminel dazu und
begiert mik 16




&ieeferﬁuggha; |

1grope Zeblerknofle wird gut gewasdier,
cgaf geschatt und n g&safg,geﬂa};:ﬂurcﬂ‘
tronensaft gescuerten DasSer weich gekodit
wund passiert; wenn mogluk durch em daar-
sieb. Unlerdessen macht man aus ddkg Duller
wund 8 Einbrenne, gt mct
Wasser oder Xnochensud auef, Lo RL sehr gut
durchkochen wund gibl den passierten Jetler
da3t. _offam wrrst mik Sals, ?feﬁér wund grgm
Petersibie. ol an kann die Suppe Rrapp vOr
dem, Arrichten mik einem Eidoter versprudeln
wnd mit 116 ¢ Rahrm tgeren.

s Cinlage gibt man gerostete Sem{ﬂntféé-&

Eiinmachsu ppe mit Brosethndderty

Jn 12 dkg. Butter bt man Wdkg cHene
gotdgets anrdsten, gept mit Wasser,
& ppe oder Hnocrensud, cuf. chau taft
de Suppe sekr gut aufkochen wnd wirat
ch"g% , Phffer und graner, gehackter
SL . '
cllan verbessert mil h Sabs wasser
kOchten olréschen und md in
uller g eten PiL




32: roselhnddert,

5dk ﬁu ,“:J'“H
9 M&n‘;aﬁrﬁg;enzgfm a“eéf; Qﬁ :Er%
b, ewras a£5 Heffer und grine Fter -
ﬁ-‘-&& a’ay..: ef «k’asse mul der
nétgern, M: gmmeﬂbro,seﬁ.’ clan formt
kleine .'.?C."zoderé’ vorn 1% -2cm ﬂwmmaser
kocht sie 5. .Min. in Satzwasser und
g(.bt @& knapp vor dem Anrichten <

uppe.

/‘gme/:‘snooberéisuppe.
Die fodzere werden erst kurs é

£ 7
3&: mess ube.red." ea"‘;'/fﬁ ﬂé/j@f’

2 stéuﬁ‘éﬁn Iﬂla sser, ¥ c/n’c'e.s.serspc. e ,Sczég, ;
Muskat wna so re s

etne multebleste o&fass;g ent.ste%f: déan.
Sticht mit einem a&aﬁ@e kleine Xnbdlerf

ab und legt se in'de kochende Suppe
ew, '-'U'D"-»S{E 1y hen, ;




=)
_@_Lﬁ“e_f_eﬂgﬂ%_ u Huilelunk”

y
aus dem Schonhengfigaw .

Fris te Flifferlinge (i %’Hﬁ&‘g‘)
gg}%ﬁgﬁﬁmﬁﬁwgw eich ge-
' Man beresket ewne Mehl -
.&céamige. wunad dickt damiL

€ Becher sauere Sakne

ver eme_rtﬁ % Jitzsope de
rul ; rwnd

&ssig absdcmei?fg

gﬂéﬂ Schmecken newe

Reetecurtoffetn am besten .




Slanden tn unserer sudeterdertschen
eunat fast tdglich auf dem Spersezeltel.

Hartoffebptar chen

JArpfebblatsbich” aus dem Schdnheng figau

cllan kocht mehlige Kartoffetn wewt,
schdet sie und driickt see dirch eine Presse
Oder reibt sie fﬁn auf einem Reibersen.

dlie Kartoffeén schon

Qaber empfiehfs es sich,

am Vorlag 3u kochen.

Hus 16€i und dem notigen Meht bereilet
man etnen geschmeidigen Kartoffettetg,
der ohne zu Twhen sogleich weller verar -

tet werden muld. Fuf einembemehélen

relt wird der Jeig tn kteinen Jortionen
mit dem Nudelwabker 3w dinnen Faden
ausgewabkt.Diese werden nun unter Sfte-
rent Wenden aduf der miltebheiben Herdplate
gebacken . Jaber entslehen of grojse aﬂzﬂ&asmf
diz man mut ener Gabel aufstechen kann.
Qe knusprig gebackenen ,SJrpfetblats ich”
Bestreicht man mit zertassener Buller und
bestreut swe mi Kristaelsucker. Gerne wer-
den stz cuch mit Jouide gefiiet wnd dann
ewngeroblt verzehrt.

3&3@ trank man ﬁc&t—ﬁg Kathrecner -
A alz- HKibchhaffee.

- 16-




Nasse gﬂ%derm

12 kg Karloffebn kochen, sc&a(?m

assieren und hoch warm mit etn
pemé ~e’:>uzter 36’&;@ 70 dkg J%zénd

atten
*ﬂarcn' 405 ’Sm e CergroPe.
Peatten messerrickendick au.s roblen.

ung auf der Sterdptatie auf beidery
Secben fzeeé’get?% baafi;en

Imschlie/dcnd reist man die gebacke-
nen Jeatten, . kbeine,Sticke, g.:bt sie
1 eine Schitssel und LbergieBt das
ganze mut kochendem S urcz.sser,
ammm«ht Rurz clurch w:.d

Wasser tiber einr Sieb urwder ab

Mt helBer brauner -@Juﬁer cAohn
whd ducker werden die ncssen 3 -
dern seruviert.

Weee man sie zu Gansebr reichen,
baBt man %uc%er %’Za&n gmd wlter

weg wnd, schwenkt in anstschmals .




}SC}L&&C&PPCFGC& oder erﬁof,@&'—?kfm

765

ffee,

bt Schmand
as Sa

-Sauerrabm,
é
c/!(esse.rspige'ﬂadepn&fer

Die Kartoffetn schdber, und kochen ,-
abkilhlen assen.Das €, cé%;ugeben' -
sowte Sauerrahm und Salz - zuletst
das mik Backpublver vermischte Henrl .

Atles gut durchkneten wund etwdas ruhen
bassen.

Etwa V1 cm dick qusurellery und nuk
dem Jeigradf verschobene Ecker her ~

steCéen. .
In heifrem Gett schuwninmend, von beiden
Se;fé'em heblbrawn backert .




Kaurtoffelspeisen aus den Bbhmerwale.

KeemmerMadetn, oder Scheschuloa-Stuken.

7 kg heiBe, gekochte Grdapfee werden ge -
rieben, gesatzen, mu 1-2 Eern ver £,
1, bis 3y kg Weisenmeht dazugegeben gw';
vermisont, fingerdicke Waksen ge,n.ra_ﬂé 222
fingertange Streifen geschnilten . eine
Kasserotle gegeben, tr welcher, el Butter-
saures ist.da¥un werden che Nudebr in
gebacken.

Vor dem Anrichlen Lberschmalsen und
mik Sauermifch essen.

dlan kanrn diz Grdapfeenudetn auch tr
Satzwasser kochen bis sie an die_bber -
feache Rommen, urd mi brauner Bulter,
ducher und geriebenern Mohn oder Semmel -
brosefn gervieren ; dann sing es

Schkubanrki oder Schusterbuben.




)
€ rdapfelsters.

1kg gekochte Xartoffebn werden gericben
wund en.Es wird etwas Reibkase, Ty
Wefg,;r’ae.fnqe%e mut etwas Kornmehl :rerrru"'sdftg
davrunter gegeben, gut durcigemischt und,
abgebrosell . In der Rohre werden de Bro -
sel ut ener e elwas getrocknet, sodal
sie ene bchtbrawne Xruste bekomimen.
Qann werden sie mit Schmellensaurem
angebraten . ; _
Hum Anrichten mik Butlerschmals be-
fewuchten uncl Saure Hbch dogu reichen .

Jopfennugetn mit Jartoffeln.

T2 kg ga@odifzbgenbém I’artoffeg‘m

1, hg Wweichen assieren ' ‘mit 4 Eer
B al, Xucker DF. e mSt' ﬁ%ﬁfsu i
enem gtallen Jeig verar :

Han formt Audeén, die nan wn ener

qnne mit 10 deg Jet wund 10dk mel -
goseﬁ von affmgﬁeéeen backt. J o

Mt Kunt Juck F
O‘EOm'go{t rer.chen ‘u, & comr T

- 920-




Waﬁoﬁé&ma’et?n mit Griefs.

kg Kurloffebn werden gewaschen, mut
Sc&afe gekocht, dann ge.sd:aﬂ!— wund
passwrt‘

cllan tapt sie am Bretl auskiheen
verarbeitet sie dann mit 3dkg Meht,
5 ckg Butter, 1€i, 5clkg Yrieh und
Satz Swemen gtalten

Jeg, clen man tn . daumen-

dicke Rotfen ausrollt —
schnelclet dann QfEma

Stucbd:en davor ab die
an mit beme.‘:&{er (5
3{L Jadefrz formt. WL

chon kockt sie h Sa&s-

wasser, bis sie an

@gﬂ PCche Schwira nm

dann ab Sd!-re:m’:
e baziﬂfn ﬂfaseﬁ: :}%m bcher
sle th e

m%s clkg Butter und 15,dkg Brosel
an+0s ei3,
bestreut ste mit
ucker unc ser -
wmert mik be&eb: -




_Ep_fe.ntasdzerﬁ aus Erdgpfebleiq.

11, kg Erddnfee 1€i, 5als und das notge

U tisirms sion g sl
ro aden cus, die man tn geeich-

mdahnige Kechtecke schneidet . g

) @e@i&he werden mit Jopfen gefillt,
sorgfaltig sudaschen geschlossen und in
kochendem S afswasser gegart, bis st an
der Oberfedche schwimmen.

cllit brauner Buler wund gerosteten
Semmet bréseln werdlen cie Jopfen -

tascherbn serviert.
ga':ﬂfung 2

pfen, 16 3u ener
se rihren.

dan kann die Jopfentascherbn auch
ohne Xucker mit Déattsatat servieren.

#,_,r';.r .h‘m
JGF’:}) Y :’5

‘ !ﬂ! P e 217 ! 4""




%p_ﬁznﬁecteegé’ .
go_n: 13, ba Meht wnd 2 Eern und dem

en Wasser macht man auf dem
Nudebbretl ecnen Fecherbleig tund rotle
ihn dinn aus. Wenn er getrocknel (st
schneidet man Jeeckert . -

cHon bann zu dies cht auch die
Eandes&"bﬁghm '&ﬁ&%ﬁd&ﬂﬁ nehinen.

ﬁ@se werden §Muwten gekocht abge-
SeLht.

h einem Geschirr bapt man 25 eck
obdgelb rosten, seiht das Fell Ctﬁ%r%@
géabere und verrihrt ste.

Han werden sie mit 15 geriebenem
Jo, wnd 'y € sauerem Rahnm vermengt

(i mil der restlichen Grammertn
ubergosseny -




Schinkenfleckert.

Y)E)_m 2-3 Elern. macht man einen Midel-
telg uncl schneidet Feckerl .y - 13 kg
SelchfeeLsch wira, in keeine Wrfee ge-
geschinilten und th ewner Xasserotle
ausgedinstet .dazu gibt man etwas
fengeschnillene Zwiebet, die man Cicht -
geéb anrostet,

Die Feckert werclen in reichlich Salz-
wasser wewchgeRocht, abgesetht wnd
mit den Speck- und Jwiebelwiirfeén
vermengt.

Man gibt noch etwas zerdrickten
Knoblauch dazu wnd futet alles in
ewne feuerfeste Form.

1-2 Eer werden mit Mlch oder noch
besser mit Rahm abgesprudelt und
dariber gegossen..

AMan bdcrt die Schink _ '
Rohr bfsf&ffa gaﬂdsgeegt S gﬂdf?ea&erf i

_2,!_‘_




53@5 Cler S‘fger.stee&mg von

3w beach -
efﬁ& die 3&3 5&@#-5 g‘?

Eammarmroﬂﬁdz
sen Lb una dafs auch die
mf:gum. Enmachen er -
werden soff.

cir Shinlichen He
g- P mn Euzo 7 a%
emge:::
te %'ag 5—#dtaggféfe

Bei 7{rap n, ewnfach en
macht p fg f ber-ggut
emgemadttm é:us B




Wm&fajur Broik.

Man fertiat enen el Hefeled
der m{;w ig&,@, seirn sOll. feces,
HNach dem Sufgehen formt man runcle
oder v ge Jeule, die un ewner ge -
felleten E%m: un Rohr gebacken
werden .

Disse Wuchta werden Xu verschiedenen
S50Ben gegessen.
Qo

ﬁermdotsdz.

Man macht ewnen
&f’gﬁg a ure aﬂ-éﬁzfg-
kenoclel whd gk 4-3
Tohe, zce.nebma , AUS-
ge-drickle fag__ﬁo "
darunter. Den JeL

legt tman th eine

%E t 4 @‘Z"ofﬂsm
ey :

ﬁ}?zﬁnﬂ werd er‘irn« hes~

Ben Rohr gebackew

und ebenfalls yu

Sohen gereccht .

—-~26-




Kloch sclbuchen
_S wnierbuchen - Jestkuchen.

clan schedgtewnen guten Hefeteg ab.
Wdhrend er aufgent, bereitel man die
#Smm..:kre" d.h. den ﬁefa,g rovr,

1. chan mischt Topfen Xucker Falz 15 .-
mmelezucker Zag-aném schate w. %‘f«hrasa&r
Schawmig . Jol dlie Masse Jufest  gibt
man euras Sakne dazu; LSt Sie 3u weich,
gLot man cMehe dazu.

%. cZOhnbef’czg: Des J{ohmﬂﬁxrd gemahlen
tndl S0L¢ 50 rasch wie moglich weiter ser-
arbectet, werden, sonst wird er bulfer. clan
eaist Mulch heif3 werden, gibt den chokn
hinein wnd €aldt cie Hasse gul3iehenr,
aber nicht kochen, da der dokn Ceicht ax-
brennl . Jst er abgekuntt, gibl man ucker,
Vanitle ucker, dibronenschale unct Erer
cagu wnd rahrt elne cremige JMHasse.,

9. kamf—’lfé‘ﬂ : Abs Celzles scheagt man supen

chmelfen (Rahm) stecf und gibt Wyl
e %, Siciatty sk 1 Sage oke

w. chan kann awud: clicken saueren
he rerirendlen

Yst cler Jerg au angen  rolflt man hn
cletn auf %czs uigheugbfec’é ,Streccht clie

....2;...




Jopfenmasse dariber verteiet Rosinen
a.na{ﬁ gestifiette Mandeen darauf gebl
Xpeckse von Towidf dardber, wnd Fum
15‘51&4,3 tropft man_oon der S'G&mszeﬁ -
masse dariiber. iese zerbauft beim Tacken.
Jer Kucher wird un qut warmen Rokr
heblbrawn gebaciken. :

Bewn offohnkud:m gebt man die Mokn-

masse den TJerg Lmd strewt cHandef
“nd @p%?‘:fm ci’czrcgéer- etk

I wnseren heimatlichen Dorfern hat man
Y Fsten den Kleckselhuchen vn Qorfback -
ofen U1 grof3en MHengen gebacken.

— 2_3_




3@?‘&39_5_: ﬁofaésdm aug Sﬁdﬂd’hreﬂ :

Gus 50dbg Hent, 2 dbg Hefe, 2 Eiclolter,
15 kg Jucker, 10'dkbg Butter, 11§ € Mitch, 1
ﬁaﬁzj‘b %’-ﬂﬂ, Saé u:‘e@mer_mm:fmm
wnd 1 I .
Gener Hofstely Suberedics - 9 APgesHEA

Henn er gegangen (st werden elloffelaro/3e

Sticke cu a"ctsg.Breﬁ sertelt und mle' gper’e

Schiedenen Fittungen gefiitlt, S Jaschen
usam mengeschbagen oder gu Kipferén ge-
ormt, nut €i bestrichen, wund mct Streuse?

versenen hebbraun win Rokr gebacken.

i)
Cbungen:
ohn, Walndsse, Topfen, Sowide .

10 cl éf’,_faa'é Buller, 10 dbg Jucker.
Xihe mitethander verknelen; elwdas
dunt dazu Schmecki gul.

Lo




y}s-'” elbrapfern (S cmahren)

Sulbaten : 10dkg Jucker, 10 dkg [ churetne -,
schmals, 15 dbg HMargarine 1 {iir -
of 5{%;‘&5 , b Ecclotler, 1Yy kg JMehe,
etwer 1n € Mibch 5 als .

Nubereitung : llit dem zeréassenen Yelt
g-:nm ai%fefexg subereiten den man
besonders gut _trerarbeiten muf3,
Nachdem der Jeig aufgegangen

- ist, rottt man Faden aws wnd
Schneidet 2cn brecte Streifen ab,
cAuf die gut gefedeten Holzer wer -
den cliese Strerfen aufgerotet, clie
Ausdfze gut aneinander crdcken .
cllit € bestreichen wnd mit ge-
hackten Walnussen oder ganzem

cHlohn bestrewen.

I qut rorgeheiaten, bfen werden die
Frit gaf éra,nen s aﬁf dett %'225 ugehorigern
eée oflerem Drehen gebacken.

HNach clem Facken du Jrigetkrapfen
von den Holzern stretfen, mut helfder Buller
bepinseln und mi Stawbzucker bestreuen.

Die v R chnitlenen X
ﬁgrsu jec:feg g&%fzgsrﬁzafef-m e
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Hofeteiq xu Strudee.

149 Meht, 18 dlag Lucker, 20 clbg Schmal
33 clbg Hrfe itronen schate 12, Xitrone”
3 Doller, ?f#fe; Uc’r.'fa{z:?fa i e%;g% mf‘”‘ﬂu

QJ}EH Hefetelqg 3ubereten, mit Monn , Wae-
nussen oder Jopfen filblen wnd einen Stru-

del formen ; mut Gf bestreichen wnd gofd-
gafbéaa&zen.j ¢ " ware

cHohnfille.

25clbg Mohn werdlen gemahten i heifse
dgzéfﬂ? ;:E?reu f;:?dgﬁkméﬁ Efsseé:; . Die JMasse
S n 172 wha h w Cock M.
In olen aaggek&',&ﬁém uk'a&naxg‘zé_&ﬂ mfzirm; -
Stofsenen dimt, Jucker wnd Jutronensdiate.

Walnulfilte:

1. 10 €3 é’é'ﬁ"e? sufden Schmetlen mdt 3 Dollern

ut abguirlen, 14 dkg Jucker wnd 14
geféﬁ &?ﬂé&ﬂc ?Juénﬁig, .‘L’a_:gﬂt’ﬁuchcr dggg.
ebesn .

2. clan kocht 14 dhg Yucker muk 40 63 -
Eoffeln Wasser wund gibt 20 clkg geriebene
Nusse und etuwas Uanclleazucker hinein.
Diese Masse wird nicht sauer, weil Reine
Mitch dabel tst.

o




Jopfenfiltee
15dkg gE?prﬂ " E:&'doffer; 6 dkg Zucker.

%" aulkuchen (Schonheng foaw)

dfaﬂé c:mf-:.td w e/nen
‘gf . %Jzeser Iafarzt’z’ ] chus»:g r.-::f_l},e,
c?rtfanw geteiel die mcm it Sinens

HNude€hols diinn auswalkt.

Ingwischen hat man die Jitte 3ube -
rectet . Mon hackt rohes eilsbraut ganz
gm und dunstet es in Buller.€s dar rf
Fatt suoel Farbe annehmen,
rhan mel? es stets ra.{.hran Dann ¥
geschmeckt mit Lucker, a.'.' anct ?ﬂ er.
Von Celzterem kann mauugguu- end nehmen -
er sof€ vorschmecken Rann man nmuel
einem ' verfeinern.

Qf.e Fireee czékwhfen fassm mczf -
certed e.rr caé*Em

3ewa&héau Jeig
sd:ga Lt st ablen ue.r elden 3usammen, sodals
aa‘wns #lereckige Jaschen mis&han

n werden die Jrautbuchen un Back-
%ﬂl obdbrawn gebacken tthol cﬁaéeﬂ ofier
et 5e.r£asswmr Buller bepinselt .

- 32..-




_‘ggggﬁ%@f it Pusbter ( s&rﬁm)

56 dkg HMehe 355:’!2 Zucker, 18 dhkg
ﬂbud&r 6 Doter ganég Sazr '?6;3!0,5@8
ﬁaﬁmeéﬂn f ﬂtse Sats, elwas Zitronen-

schate, 3 clkg cturas clliéch
fosen -:c?dlzggﬁo;ﬁ:: = g~

Man sche f&um&peéﬂ sehr gut ab
cbt ggﬂ.ﬁ" ménsgufg%

form Cafet ihn aufgehen é&-
rcﬁt ‘ md.‘ 60 uncl backt chn 1Stuncle.




Osterstriezel.

1kg Meht 25dhkg Schmabs, & ﬂj};gy
2?%&9 Zucher, 5 dkg é"t"‘e;g% Prise aé5 :
Xitronenschale, 10 cleg Rosinen , 1 chg
fe.rhgsh acktle Handefn.

Dor Teig 3 ziemeich fest gemacht werden.
cﬂmﬁﬁ thn fn F 5,3 Jeibe wndl fucht Lopfe
daraus, dié man dann ¢bereinanderegt,
mut G bestrelcht wnd mit gehacklen Niissen
ocler Manclebn bestreut

%&am wiFd der
triezel - wenn er
Sggaﬂ aufgeg angen
L5F -

=1 Sffwrai: m Rohr,

Weihnachlsstriezel.

Han rummt das gleiche
epl und verfeinert mit
ronal und Pista 5{'&;:.




gadmfeﬂm

Hus éﬂdﬁgu!{ehe 130 Mlch Tganzer

Ewrn, 0ckg Bulibr, 5 cbg Hefe' 1 77 3
etwas Ungsg_a; dt.’a.ékgfég Ximlt' MIMi
% wcker bereitet man eintn defetelg.
Eﬂﬁéa?t i gehen bis er cloppett so

ocn ISt.

5 kg Bulter i einer langlich
anfc erlaufen tasser. gerner

Vo dem Jeig keeine Jortionen abstecher
mit Toureap illen - ocer awch mit Marmé-
lacle - gut verschlieflen und th de ff’fqune
dicht aneinander selxet . Mochmats
%eizen. tassen wnd dann 12, Stunde

a

ckert .

Sachher die Tranne stirsern oder die
B uchteln enzelr herausnehmerns und




.ga,sdz.rlﬂgs krapfen.

fgjm ra,nj:‘mbachen sk fofgsndes

Das uﬁchﬁanm@rmgn , dlas Sucletbrett
warm hagten . Das Bredd auf wetchem
dle Xrapfen aufgehen sobten  ebenfatls
anwdrmern . In der Kiiche muls es warm
sein. Jew Eiwesp tn_den Tewg geben.
&"ﬁm acken halb Jel, hatb weides Ceres
(Fatmen) rerurenden. ,é’a&a&g dlie Xrafpofen
aufgegangen sind und ins heilde Fel ge-
begt werdlén, mit einem Deckel 3udecten

& si& aufgehen ; Sobald sie gewendlel

Swtnd, tuchl mehr Jucledken.

(
( é Hackh dem Pocken
¢ gleich mit Jucker .
bestreuen clamdter ', .
hafter bleibl- .7
; ), "‘;
%




5’(?63@,06 I:

Hote 10 dhg Pouller, 3-5
ﬁ?oﬁar 42&%2;'?@ .Eé%ﬁfc? € f’aum
; r.:mm.saf& L chale

Sat
oon U2, Litro

Rezert I : possere H apfert.
56 dkg ekl 37, d.eg” ﬁader
5 Er.da&'er 9d 2 ﬁfa
elurcs aé’g, JiZronensaft und czf&:-m
1/ ilrone’,

@egepf M : fene Krapfen.

&Yy Mene 15 dbg Butler, § d
&ﬁ b &a[oﬁerd?dég 5&,& Qﬁi

Jitronensaft und Likronenschate.




faigmgen .

n 1/2.8 M h u:r&'é man 4 gan3e
Cier, 4d 2, boffe€ Aucker, etwas

Sals € sodald eln
eocgarer Jropf &ug eutsleht - €yt Lhn
ta chen wnd schmiert nun
g ek g e
Dr T -
&i@f eluwas Jeiq ' die %rmﬂ?md iad
B&okE rasch beiclen Seiten bestreicht

dann mil heiPem Fel bestrewt muik Jucker
wund Junk oder gibt

elsch
darawf. | Lo ek o

il




g%afefsﬁrudeé’ aus gezogenem .?e_cg_._

18 ¢ Wasser, 1€ etn, rutBgrofes Stuc
Butler ocler Fek, 1Frise 5 gf w;f'g &’mi
garges gc}a;ser:, s?meezs LT ,bis sich
chon 3jeht (ca :

d[cme%acﬁt elnen welchen g!::ég,den i
10 Jipuden bang quf das Nudelbrell auf -
schéagt, dewin 1 St unde wnter einer ange.
wdrmien Xasseroble ruhen bassen.
Dancch den Teig aws walken, auf einent
Tich ausgeeher wund mit heifser Puller
besprifzen. Qann befegt man ihn mit
feingeschnillenen Apfelscheiben, bestreut
dliese mut Jucker, Limt, Kosinen wnd mk
i Bulter gerdsteten Semmelbroseln .
Qurch Anheben des Tuches werd der Stru-
olel auufgeroltt, man bestreicht ihn

mit €i ' oder Buller und backt be guter
M tebhitse un Rokr. Uor dem Servieren
il recchéich Lucker bestreuen.

Dies kann man auch mit Jopfenfiille

mQachen.

Sutaten. _
?dhqg Buller mut k Eidoltern und 14 dkg
Yucker schawmug rihren, i ronengeschmack,
3-+ geriebene billere Mancletn, Ty, kg
Jopfen wnd cen Schnee son 4 Ciweifd 2uU-

en., Falls clie Fille Ju fest (st 1-2 EB-
Coffel guien Schmellen zugeben:

-39~




ungmbraz’:m . (Lendenbraten)

17/2, g Rinclerbende (qut abgehangen)
werd mr 10 dhg gerduchertem Soeck
gespickt, gesalien ﬁgpfe e:-t Unler-
dessmﬁa t man w10 deg hefdem SLE.E'
bealtrig geschnitlenes ngeémw’& eluas
spa.aer eine 6821&#2 ﬁe;g&m&enc zﬁmaee

anrosten s Hersch darauf
&% allseids c:r.ug d’ mit heiBe
Wasser auf, gt e.'m eerbf." er -
Rorner, ufmgmurgaarner was Mymidn,
&L‘ronm.sdm.‘!c wund itronenschebe
cazu, stetlt es ins Rokr und bal3t es weid
cliinsten.

Qﬂﬂ-ﬁ @agf man das g—g‘rgoﬁg d;{qﬂ' eine
Schilssel, tergeSt das Wurzelwerk

mil 18 & sauerem Rahem den man mit
3 a:iz Meht abgesprudett hat. AMan
Lifpt die Sobe qul durchkochen wund
wilirzl wenn notig nach .




.ﬁc}zdsg ulasch.

:717. 10dkg heifsem ﬁd’
@tnu:m H40d
eége-sdm ene
dwieb gelb an -
rosten ?gabé'eme. JHesser-
Speze Jeprika, 1€ -
Eoffet Essig und 112 kg
grol3 mr.r.g? eschnilte-
E;j‘ét% fﬂ;m sfdayc
es Jun
MMSSaﬂ' du.rzsézn
% ¢ dann mdt heiBen

sser auf, gibt Salz
unol Mmamw dazu

ant es weich dinsien,
dann staubt man, mit '
1 dRg Jileht und warst
wenn notig nach.

3




“%rd&@fgﬁg wbasch.

1ka Erdapfee schiifen unol wirfe:
%ﬁﬂ@i@niﬁn 52 ne& ?{agfg{oﬁ’a i%g
chwelneschma usie Aebege
anrosten, aie J{cérfroﬁ‘e&: da5ugg'§éen,
ik Wass’é:r a tefren sodafs die ¥or-
g, ; &
fﬂ?ﬁfeeﬂ bedecki _ﬁrnd‘. A '5'935, Jfg ﬁ‘e::
Xitmmet und Taprika wdriern.

Leicht stauben wund aufkocnen assen,
bis die Kartoffeén weich sind- aber
nicht verkochen.

Man k ‘e e $eischwurst
B 5 ol sl b e

Sch weinebraten .

119, bg Schweinebraten (Schubler, Schéegel
oder Karree) wdd gewaschen mil Sczg‘:,
Kiummet wnd XKnoblauch eingerieber in'
5 dhg %elt rasch angebraten und mit <twas
heipem Wasser cufgegossen. Jm Kohr 1~
Std. unter Sfierem Begeefren braten. Sobatd
das Feisch weich (st wurd der Bratensaft
entfellet na mit Wasser ocler Rindsuppe
cuLfgekocht .
?fgu gab es th unserer sudetendeciischen
el

mat Mol wund Xnode oder
Yartoffelsalal.

._.L|2..




eLLSCheé’.

Dz unge, clas Hers,, cié Lunge und

el Stuck, von derZeber von einemn
quiigen Schusein werden tt kattem
Wasser xugesetit una mit Suppenge-
mulse welch gekocht,dock ohne Sakx,
weil dies e Leber hart machen wirde .

3.4 TBefer- wnd Neugeusiirskdrner,
1 farﬁ?ar alt il etk &sg dazuge-

ben. Sobafd das Feisch weichgekocht
(s, wird die Suppe abgesecht, mit Fel-
ethbrenne perdickt, gesalien, dazu
etwas Jlronensafi - uncl schate.

RS e S 5 o
un es i die Sofde -
wirat mib Sals  €ssig whd Mayjorah.

“Efés E%ﬂ%i ggaerrahm vesfeinern




SchormaisC. (sehr deftig )

50 dkg weipe Bokhnen und 15 dkg
Yraupen werden jevels separat
eich gekocht,K dann abgesetht und
mik kattem Wasser geschwenkt.

In einer Hasserolle wuwa wurfellg
eschniltener Speck , Rauchfte'sch

und Jwiebet hellbraun gerostet

wnd danh die JJohner wncl clie

Graupen dazu gegeben-

Yut durchrihren wunol mik ;ycﬁmczg_
rol Sseroviereh .




o@é’es ber ,Knbdel:

Hezepte aus Mutlers Kochbuch ron
dohein, Jusammengesteltt son

Fraw AMarthy Goebel- Veite,

erschienen im
I gadma'hﬂ'.sdxm ]aa‘:réua‘z 1985 %

Knodet als Bellage 3u Feisar, Soben
und als ,S’ cc,openemfage

Semmelbnddet.

Jutaten.:

] Gett 1,
ggg’f;;r’;"f%" g Bt Tl Mg 34,
a3, &

duberecbung: iz Semmetn fein wilrfe
schneiden und in Jel anrff'sfm €;er£g;€5,
Potersitie tn der Milch versjorucleln und iber
e Sermmelwurfet gieden. linter ofierem Um-
rihren cie J?!a.sse *:fz, Sid. asme&gmﬂbt
ehen bassen . Das ekl ubersirewest, aEr
rihren und mit wd:tm %ﬂdm Knodef
formest. Diese n endes Salzwasser eln-
legen winal 12-15 v%wuferz chen basser.

w L35~




,Sermieﬁﬁenﬁzrzédee.

dutaten :

i?csgcmhﬂ?ega, 10 gb% @uﬁgg gfé;teffﬂ;é’
teen O-4 grojide Cer 1 €Blofrel ge-
hackte griine Telersibié i gehdu "
C ot Mape - oS ¥ gencisfie €

Rus den Jutaten den gleichen Jei

wie bei den Semmelknbdeln hensiefgzz.

Wach dem Rasten den Jeig 3u einer Rolle

formera, w1 elne feuchte Seraieffe"foc&er ein-

binden, auf einen Kochtoffel hdngen

unol mik diesem die I node€masse wi das

kochende Salswasser hdngen. 35 Menuten
sam und 3ugedeckt kochen. Nach

1y Std. Kochzeit denr Knddel mit der

Seroielle wenden -

Nach dem Hrausnehmen burs ab-
SChrecRen wund th 2Loem Ricke Scheiben
Schnecden -




Hartoffelknbdel (y uncila)

t 1)y, kg gebochte, 11, ohe
qutaten.: 2. %E&L 5 g ekg T
Sa&s

Luberedung : Qe cum Tag zuvor th der
9.5‘ chate %géw:m Xar
5mﬂ&mundﬁmzmda
Dee roh geschalblen un Vasser
gericbenen Xart ¢ln rasch
cuerch emn Juch pressen (st
werdern Ceicht braun) mitden
gekochten Kartoffeth dem Mehe
dem € und Sals vermischen
und dm-'-’.ﬁ.ria masse zu eineim
miltetfesten Jeig serarbeiten.
Qamwﬁb&mamiﬁmd#ﬁwmm
uhd cliese 15 Mumuten e Sals-
wasser Rochern.

0

.:f- X
‘” J
' %)

(>
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Bobmische ﬁermkné clel.

aten: 160 118¢ bau 20
e Sals 2d@gﬁﬁf§f§égﬁﬂ%.

Qubereitung : €L und Sals muk dem
Wasser versprudeln ,
das Meht mit einem
aumpfet oder muteinem
ackert Jrockenhefe ein-
arbeiten und ernen 3lem-
Cich festen Jaig am
Qbkneten. Jm %%5m gehen
tasser, dann Xnodet en
und nochmats gehen €assen.
Mt der gballen Seite nach
wnlen tn Rochendes Salz-
wasser einfegen, 3ugedeckt
5 Menulen Ea;gs anr kochen
S Skl 13
einer Strickna -
weal einstechen, dann égf.
offenetn @as«:ﬁ:’rr 6 S,

Micewten
wederkochen . Heracsneh -
men wund mlt einem Zwoirr -
faden in 3wei Kabften

Schneicden .

- LIB“'




Jiroter Speckkrnddee

Jutaten: ’fﬂd}eg cmrd:mczcﬂsmer Selch-
1RCeine Zto 1EH -
eoﬁ’ze Marg cxrme 5 emme{-’rz
vom Uortag . 15 4l a&zm.«. , 10dlbg
Meht Sals 1)ge Z ) Er

4 ;baloﬁfeé’ gg};ad;;ig gmna Jet'gr.ﬂ{fe

Subereitung: Den klein - wiirfellg geschnitienen
“Sef’a‘zspeﬁh géasig anddnsten,
clie fein geschnillene Lwiebel da-
Fwgeben und hef? anrdsten.

Semimetn wund Salame ebenfalls
klein - &iw-feﬁg Schneiden dlie

grdne Jelersclie fein hadden wund
aeles mibeinander gut vermischen .

Mitch, €ier und Satls persprudeln

émg mbg cle mctma.sgg
tefren. Jusarmmengepre

gfu Std. siehen &Ssmge%mdz@

formen - guf. susammendricken

und in hochendes Salzwasser
elntegen -

Qe Kochzed belragt etwa 12
Mmtexé Erst dann die Xno del
n clié fertige Rindsuppe e -
tegen . Vie Suppe wird d trib, wenn
clie Jndclel clarin gekodit werden .

Sl




Hnddet als Mehbspeise (Sipspeise)

gggg det mit Mohn und Jucker.

Yutaten: 50cdbg Meht 54 Margarime

2 sgszg'ﬁeu{m:r? 2 dkg Yerm',
160, etua 'y - 3)p¢ JHileh, Sals,
geriebene Llronenschate,
Towicte, etwas Rum, Staub -
3ucker, Mown oder Hisse 3um
Bestreuen.

Lubereitung : sundchst we Germenodet.

Qann den Tecg ausrollen, i
Ruacirate radeln, auf jedes
elias Jowidl geben und ¥nro -
del formen. Zugedeckt (geale
Seite nach vben) geren assen.

Kochen we unter ﬁerm&néa’e@ ange-

eben . - ’
?/'de' 2 Gabeln die Khodel herausnehmen,
abtropfen tassent, nul der, vermischien
Motz - ermasse bestreuen mik zer-
tassener Buller begielien wund mogéichst

gteich servieren .




ic;@ﬁm - (uark-) Knodel,

dutaten: hodhg fest ausgeprefdter
Jopfen, 'ﬂid Jfarttuﬂ grie,

125 dkg Butler oder Margarine,
3 Cier, Sals .

Jubereitung: Piter schawmug, rihren und
passtertem ?E:pfm
rie/y und den Dollern gul
vermischen ,salsen . Den steif
gam&fagengn E/schnee unter-
Ziehen, Knoclef formen, in
gochendes Salswasser einleger
und mehr 3iehen bassen adés

bochen .

1973 Knodelr werden
mﬂéeg mgﬁff geros{efm Semmef .

Er'asefn geMcz 5er€assmer |
é:;oaﬁesf serocert

da.ggu b.czfm man Kompol
recchen . e

!

(Oder gesalzen : dann rewcht man
Satat daszuw)

=2 T




ﬁrﬁeﬁknédee .

wlalen: 20 e, 128 itk 1 1L
) Saggg"%.é »S"aé’ﬂer 3@@5&3%
3

Lubereibung : Mitch Coicht salsen,

ne
daxw geben md auf ggg:u
aﬂ-ﬁsm rief3 emru.t;rm U

gnem -"/Srez verkochen wiol
Liberkithéen tassen , Semmel
tn Rleine ?qufeﬂadamdgg w
awgarine anrosten wwnd mit
den Eiern ¢t den Griesbrei e~
rihren; edwa 15 MAin, rasten
Lassen. D auach C%odeﬁ,(b
mﬂr .SO}CD?'?: #l schwnch .Qackg#_
des Salswasser emrfzgen ind
15 Miw 3:3&&& lassen.

Diese Knodee eignen sich als
Beitage FuFeiodk, wiuol ceeit
Wompot afs Mekbspeise.




55 ﬂQ del aus oerschiedenen 3—6-1.9 arten.

Lrd dapfettelq.

dutaten: '; }%g gekochte Craap
69/58 f}?dffw aar:ﬂa

Jubereatmg :

iz gekochten, »%a.é‘{.en Erdapfel fen reiben
oder passieren (bei heiB

Erclapfeln 4-5 Efsloffel Griels
6a£rl:earbew@n%‘oﬁ ¥

a.ble Maﬁen weinem
geatlen Téig vararbe:tsn O
7 wund diesen 17, Std. rczsfen O

ssen.
%p_}%nte‘ . @

dutaten: 3/ kg ﬁs&t ausgeprefster,
passeréer Jopfen s olter
3 clhg Mar anng oder Bulter
3 efg,f ﬂ&i’ 6-8 ERL.gH ﬁ‘tg&s
Meht, 5

Aete Lutaten su einem glallen 5’51. %r
arbeilen cnd 12, td. rasten tassen. J

zuf euchtem Jopfen muls man mehr ekl
5&95 cr.

s By




Do siverte Art von Topferteid :

(Diz Khodel peatsen nicht so Peicht!)

Yudaten : 25 dhkg trockener Jopfer,
Sl e e,

1€, Sals.
Lubereit ung._ (:;i% ;)nizr Jopfentecq oor-

ﬁfﬁlﬂd‘fe@; .

dutaten: 20 d%fﬁges aﬂe};ff 1/4€ Wasser -
8 ¢€ , bclkg Margarine oder '

ubter, 2 Qotter, Sals. |

Jubereitung: In einer Kasserolle Wasser,
9o Mibch wnct Hargaring Fum
Nbchen bringen salsen Mehl
w geber und cudf kleiner
Famme solange rihren bis
Sweh der Jeig aﬁ: Qaller som
odern bost
Tom Yeuer nehmen undl ab-
kihen €assen. -
Doller nacheinander un Jeg
glall cerrinren wnd rasten
bassen .

cwilthes




Autaten: 4 echgeweichte, ausged ritckte
Semmel :g,se' clhg zerlassene
ari e ariffiges Mehe
afg J ewtf. 1 é:e griPg :
D& Semmetn geatt durchikneten, mel
allen Jutaler Fuw einee Feig serarbes -

terr, rasten tassen.

Vera,rbeéﬂ'mg der einzelnen Jigarten :

Aus dem Jeig Knodel formen wund ik
frischem ,S'ee}:}zaésﬁ ( Mariblen, Jwelschgen,
Hirschen ) fillen . Bei Mariblen den Xern
eutfernen wndeth Stuck Wirfe€zuoker
evislegen. Yie Xnodlel n schwach bochen -
des Saly wasser einlegen wund, 10-15 Hn.
Leicht kochen Cassen.” ML gerdsteten
Semmelbriseln Xucker wnd 3eréassener
Bubter onrichien’.

Aete hier angefiihrien Fnodet eignen sich
rok , eingelr vorgefrostet, 3um Einfrieren.

D& Julatern sind Jémeffs fcﬁ;' 4 Brsonen
berechnet .
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