Zu Tisch in Franken

Im Spalter Hiigelland, einer Region im alten Reichsland Franken,
hat die Bierbrauerei eine lange Tradition. Man kann sogar sa-
gen, daB die Franken Bierbrauer par excellence sind und Fran-

ken die Region mit der groRten Brauereidichte weltweit.

Uberall in dieser anmutigen Landschaft findet man daher Hopfenfel-
der und nahe dabei gelegen die hochgiebeligen Hopfenhauser, auf

deren finf Boden die frisch geernteten Hopfendolden getrocknet

werden.

Hopfen wird heute fast nur noch zum Bierbrauen angebaut. Dabei sind die jungen Triebe ein delikates
Gemise fir die ersten Frihlingswochen. Als Hopfensprossen oder -spargel kommen sie im Marz und

April, roh oder gedinstet als exklusive Delikatesse auf den Tisch so mancher Hopfenbauernfamilie.

Als Gemuse wurde die mehrjahrige Pflanze wohl auch urspriing-
lich kultiviert. In Europa Iaf3t sich ihr Anbau bis ins achte Jahr-
hundert zuriickverfolgen. Als aromatische Zutat fir Bier wurde
der Hopfen erst viel spater genutzt, nachdem man entdeckt hatte,
dafR er dem beliebten Volksgetrank einen angenehm bitteren
Geschmack gab und es haltbarer und damit transportfahig mach-
te — ein bedeutendes wirtschaftliches Argument in Zeiten mit
wenig Mdglichkeiten zur Kihlung. Bis ins hohe Mittelalter hinein
wurde Bier mit verschiedenen Wurzeln, Krauter und Baumblatter,
Eichenrinde und Schafgarbe gewurzt. Sie verliehen ihm eine fur
den heutigen Geschmack wohl ziemlich penetrante StfRRe. Im 12.
Jahrhundert schlug dann die Stunde des Hopfens. Aber erst

vierhundert Jahre spater setzte er sich endgiiltig durch. Das

deutsche Reinheitsgebot von 1516, das nur Wasser, Gersten-
malz und Hopfen im Bier erlaubt, legt von dieser Entwicklung Zeugnis ab. Besonders der Kirche war
der Hopfen lange Zeit ein Dorn im Auge. Schliel3lich hatte sie das Privileg, mit den Grut oder Gruit
genannten Krautermischungen zu brauen, deren Zusammensetzung so geheim gehalten wurde wie

heutzutage die Rezeptur fir Coca Cola.

Das Bierbrauen war in diesen Zeiten noch vielfach eine hausliche Tatigkeit wie Brotbacken und Ko-

chen. Uwe Jahnel und sein Freund Alfred Walter aus dem 120-Seelen-Ort Theilenberg nahe bei der
romantischen Burg Wernfels setzen also mit ihrem "Breustodl" eine ehrwirdige Tradition fort. Friher
haben beide im Kochtopf Bier gebraut. Weil aber der Aufwand fiir magere zwanzig Liter zu grof3 war,

haben sie jetzt eine Bierbrauanlage gebaut.
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Zu Tisch in Franken

Nur in einem Punkt weicht die Bierbrauerei in Theilenfels von den altehrwiirdigen Brauchen des Ge-
werbes ab: Bierbrauen war im Mittelalter Frauensache. Und manche bezeugte Brauerei war in der
Hand einer Unternehmerin.
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Zu Tisch in Franken

Kartoffelnudeln mit Apfelmus

Kartoffelnudeln sind gewissermafen die groBen Briider der italienischen Gnocchi. Wie Kartof-
felkiichlein, die man aus demselben Teig herstellen kann, werden sie in Fett gebraten und nicht
gekocht. Wenn Sie das frankische Rezept variieren, wie wir es bei den Tips vorschlagen, las-

sen Sie das Apfelmus weg und planen Sie Kartoffelnudeln als Teil eines anderen Gerichts ein.
Fiir 6 Portionen:
Apfelmus:

500 g Apfel (z.B. Boskop, Cortland, Golden Delicious, Idared),
100 ml Wasser,
150 g Zucker,
nach Belieben 1 Zimtstange,
abgeriebene Schale einer naturbelassenen Zitrone,

etwas Vanillepulver
Kartoffelnudeln:

1 kg mehlig-kochende Kartoffeln,
100 g Mehl,

Salz,

2 Eier,

100 g Butterschmalz

Die Apfel waschen, mit Schale und Kerngehause in kleine Schnitze schneiden. Sofort mit Zucker und
Wasser auf kleinster Flamme langsam zum Kochen bringen. Nach Belieben mit Zimt, Zitronenschale
oder Vanille wirzen. 20-25 min auf schwachster Hitze zu einem Brei verkochen. Den Brei durch ein
Klchensieb in eine Schissel passieren. Kerne und Schalenreste entfernen. Auf Zimmertemperatur

abgekuhlt servieren.

Waschen Sie die Kartoffeln grindlich. Dampfen Sie die Kartoffeln, bis Sie keinen Widerstand mehr
bieten, wenn man Sie mit einem kleinen Messer ansticht. Nehmen Sie am besten kleine Kartoffeln, sie
sind schneller gar und man spart Energie. Die Kartoffeln pellen und noch heif3 durchdrticken. % des
Mehls Uber die Kartoffeln sieben, mit etwas Salz wirzen, kurz verkneten. Die Eier kurz verrihren.
Unter die Kartoffeln kneten. Nach und nach soviel Mehl zugeben, bis ein kompakter Teig entsteht, der
nicht mehr an der Schissel und den Handen haftet. Mit bemehlten Handen etwas mehr als fingerdicke
Rollen formen, die man in einer grofRen, schweren Pfanne in dem Butterschmalz auf mittlerer Hitze
goldbraun brat. Gebratene Kartoffelnudeln kann man abgedeckt im Backofen bei 50 °C (keine Umluft)

warm halten. Dies empfiehlt sich, wenn sie in zwei Durchgangen gebraten werden.
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Tips:

- Nehmen Sie fur Apfelmus immer den ganzen Apfel. Naturlich sollte er dann nicht gewachst oder mit
Pflanzenschutzmitteln bespriht sein.

- Apfel verfarben sich rasch durch den Luftsauerstoff. Je nach Verwendungszweck kénnen Sie Apfel
mit Zitronensaft oder etwas Alkohol betraufeln, um dies zu verhindern.

- Variieren Sie den Kartoffelteig mit frischen Krautern, wirzen Sie ihn mit Kreuzkiimmel oder Curry.
Servieren Sie die Kartoffelnudeln nicht als Hauptgericht, sondern als Beilage. Mit kleingeschnittenen
Stlicken von Nordseekrabben eignen sie sich z.B. als Beilage zu einem Fischgericht, mit angebrate-

nen, abgetropften Pilzen zu herbstlichen Wildgerichten.
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Rinderbraten mit Semmelknodeln

Ein geradezu klassisches deutsches Sonntagsessen. Ungewodhnlich ist sicher der Kiirbis, der
diesem Gericht seinen besonderen Geschmack gibt. Zwiebeln, Karotten und Kiirbis binden die

Sauce.
Fiir 4 Portionen:
Rinderbraten:

1 groRe Zwiebel,

2 mittelgrolRe Karotten,

150 g Kdrbis,

800-1000 g Rinderbraten (Unterschale, Bugschaufelstiick),

5 EL geschmacksneutrales Pflanzendl,

Salz,
Pfeffer

Semmelknodel:

4 Semmeln (1-2 Tage alt),

1 Prise Salz,

375 ml Vollmilch,

4 Eier,

1 kleine Zwiebel,

2 EL Butter,

Y2 Bund krause Petersilie,

Salz,

Pfeffer,

evtl. Semmelmehl, Weizenmehl oder Griel3

Die Zwiebel abziehen, die Karotte schalen. Beides fein hacken. Das Kiirbisfleisch in grobe Wiirfel
schneiden. Den Rinderbraten kurz waschen, sorgfaltig trocken tupfen und in einem gro3en, schweren
Bratentopf in dem sehr heiten Ol von allen Seiten kraftig anbraten. Der Topf sollte etwas gréRer als
der Braten sein. Das angebratene Fleisch herausnehmen, das Fett abgieRen. Geben Sie den Braten
zurlck in den Topf. 250 ml kochendes Wasser, Zwiebel, Karotten, Kirbis, wenig Salz und etwas grob
gemahlenen bzw. zerstoRenen Pfeffer zugeben. Abgedeckt im vorgeheizten Ofen bei 180 °C (Umluft
160 °C) etwa 2 h schmoren lassen. Den Braten jeweils nach 20-25 min wenden. Wenn zuviel Flissig-
keit verdunstet, etwas kochendes Wasser zugeben. Den Braten herausnehmen, in Alufolie wickeln,

warm stellen. Die Sauce durch ein Sieb passieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Durch die
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Zu Tisch in Franken

Gemiuse wird die Sauce gebunden. Mit den Semmelknddeln und dem in Scheiben geschnittenen

Rindfleisch servieren. Wahrend der Rinderbraten im Ofen ist, kdnnen Sie die Knddel zubereiten.

Die altbackenen Semmeln in diinne Scheiben schneiden, salzen und mit lauwarmer Milch Gbergief3en.
30 min stehen lassen. Die Zwiebel abziehen, fein hacken und in der Butter auf kleiner Flamme glasig
schwitzen. Petersilie waschen, ebenfalls fein hacken und kurz zu den Zwiebeln in die Butter geben.
Abkuhlen lassen. Die Eier kurz verriihren. Eingeweichte Semmeln, Zwiebeln, Petersilie und Eier mit
etwas Salz und Pfeffer vorsichtig vermischen. Nicht zu lange mischen, damit der Semmelteig nicht
schmiert. Mit nassen Handen einen Probeknddel formen. Er sollte etwa die GréRRe eines Tennisballes
haben. In kochendes Salzwasser geben, Hitze zurlickschalten und 15-20 min im offenen Topf gar
ziehen lassen. Das Wasser darf nicht mehr kochen. Wenn der Knédel zu weich ist und zerfallt, gibt
man noch 2-3 EL Semmelmehl, Weizenmehl oder Grie® dazu. Wenn Sie mit diesem Rezept Erfah-

rung gesammelt haben, kann der Probeknédel selbstverstandlich entfallen.

Kndédel formen, in kochendes Salzwasser geben und im offenen Topf in 15-20 min gar ziehen lassen.

Mit einem Seihl6ffel herausnehmen und sofort auftragen.

Tips:

- Feingemahlener Pfeffer nimmt beim langen Schmoren einen bitteren Geschmack an. Bei allen Ge-
richten, die lange kochen missen (Schmorgerichte, Briihen), sollten Sie also grob zerstoRenen Pfef-
fer oder ganze Pfefferkdrner nehmen.

- Semmeln fir Semmelknoédel sollten Sie nach dem Kauf fiir einen, besser zwei Tage in einem Kunst-

stoffbeutel lagern. Sie sind dann altbacken, aber nicht hart und ausgetrocknet.

6 EUR-D - Franken



Zu Tisch in Franken

Hopfenblodersalat

Der Name deutet es schon an: Diese Verbindung von Kartoffel- und Gurkensalat ist ein Ernte-
gericht in der Hopfenzeit. Es sind die Salatgurken, die dieser Kombination ihren erfrischenden
Geschmack geben. Wenn Sie den Salat im Sommer servieren, sollte er leicht gekiihlt aufgetra-

gen werden.
6 Portionen:
Kartoffelsalat:

1 kg festkochende Kartoffeln,
250 ml Gemdusebrihe,

1 mittelgrof3e Zwiebel,

2 EL Weillweinessig,

Salz,

Pfeffer,

6-8 EL Sonnenblumendl

Gurkensalat:

1 Salatgurke,

1 EL Weillweinessig,
Salz,

Pfeffer,

3-4 EL Sonnenblumendl
Garnierung:
%% Bund Schnittlauch

Die Kartoffeln, wir empfehlen lhnen kleine runde Salatkartoffeln, unter flieRendem Wasser waschen
und in Salzwasser kochen, bis sie weich sind. Sie sollten keinen Widerstand mehr bieten, wenn man
sie mit einem kleinen spitzen Messer ansticht. Wahrend die Kartoffeln kochen, ziehen Sie die Zwie-
beln ab und hacken Sie fein. In dieser Zeit kénnen Sie auch den Gurkensalat zubereiten. Die warmen
Kartoffeln pellen, in Scheiben schneiden, mit den Zwiebeln bestreuen und mit der heillen Gemuse-
briihe (ibergieRen. Etwa 1 h stehen lassen. Aus Essig, sehr wenig Salz, Pfeffer und Ol eine Vinaigret-
te riihren und den Kartoffelsalat damit fertig stellen. Geben Sie unbedingt das Salz zum Essig, bevor

Sie das Ol einriihren, damit sich das Salz im Essig vollstéandig auflost.
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Zu Tisch in Franken

Die Salatgurke abwaschen, trocknen, in ganz feine Scheiben schneiden und mit einer Vinaigrette aus
Essig, Salz, Pfeffer und Ol anmachen. Abschmecken und mit dem Kartoffelsalat vermischen. Schnitt-

lauch waschen, mit der Kiichenschere in Rélichen schneiden und den Salat damit garnieren.
Tips:

- Bei jeder Salatsauce sollten Sie zuerst Salz und Zucker mit den walrigen Bestandteilen (Essig,
Milch, Sahne etc.) gut verrithren, bevor Sie das Ol dazugeben. So erreichen Sie, daR diese Zutaten
vollstandig aufgel6st werden.

- Eine gute Salatgurke erkennen Sie an der prallen, makellos griinen Schale und dem festen Frucht-
fleisch. MittelgroRe Salatgurken sind sehr grof3en Gurken geschmacklich Gberlegen. Letztere
schmecken leicht bitter, oft auch fade. Kaufen Sie Gurken maglichst frisch. Sie halten sich im Kihl-

schrank etwa 3-4 Tage frisch. Zum Einfrieren sind sie nicht geeignet.
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Schinken im Brotteig

Ein Klassiker — geeignet fiir jedes herzhafte Biiffet. Das Bier im Hefeteig rundet den sii3-
salzigen Geschmack des leicht gepokelten Schweineschinkens harmonisch ab. Kein Gericht
fiir das nachste Familienfest, sondern fiir einen schonen Abend mit Freunden. Achten Sie be-
sonders darauf, den Brotteig fest zu schlieRen. Dies ist die wichtigste Bedingung fiir lhren Er-

folg. Nur in der Hiille bleibt der Schinken beim Backen richtig saftig!
8-10 Portionen:
Schinken:

2 kg leicht gepokelter, entbeinter Schweineschinken mit Fettrand bzw. Kasseler,
3-4 Lorbeerblatter,
1 EL ganze, schwarze Pfefferkérner,

1-2 grol3e Zwiebeln

Brotteig:

1 Wiirfel frische Hefe, ersatzweise 1 Packchen Trockenhefe,
400 g Weizenmehl,

100 g Vollkornschrot,

1 TL Zucker,

2 TL Salz,

150 ml Bier,

evtl. 1 Eiweil}

Wahlen Sie einen Topf, der gerade gro genug ist, den Schinken zu fassen Man lal3t den Schinken
etwa 90 min in einem Sud aus Lorbeerblattern, Pfeffer und Zwiebelringen ziehen. Geben Sie das
Fleisch in den kochenden Sud und lassen Sie den Topf auf der grof3ten Flamme. Wenn die Flussigkeit
zum zweiten Mal aufwallt, auf mittlere bis kleine Temperatur zurickschalten und abgedeckt ziehen
lassen. Prifen Sie von Zeit zu Zeit, daR® der Schinken nicht kocht. Nach 45 min sollten Sie ihn in der

Flussigkeit wenden.

Wahrenddessen den Hefeteig vorbereiten: Den Hefewdrfel oder besser noch die Trockenhefe in

200 ml lauwarmem Wasser (30- (maximal) 40 °C) auflésen. Beide Mehlsorten mit Zucker und Salz
vermischen. Hefewasser, das zimmerwarme Bier und die Mehimischung zu einem festen, glatten Teig
verkneten, den Sie unter einem Tuch etwa 1 h an einem warmen, vor Zugluft geschiitzten Ort gehen
lassen. Nochmals durchkneten und auf einer mit Mehl bestaubten Flache zu einer Platte ausrollen, die

etwa 1 cm dick ist.
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Das heilde, gut abgetropfte (!) Schweinefleisch in die Mitte setzen und den Teig Uber dem Fleisch zu-
sammenschlagen. Die Rander mit Wasser oder verquirltem Eiweil3 bestreichen und fest aneinander
driicken, um den Schinken gut im Brotteig einzuschlielen. An einen warmen Ort stellen, damit der
Teig gehen kann, wahrend man den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) aufheizt. Den Schinken im
Brotteig 60 min backen. Nach 50 min Backzeit die Oberflache des Hefeteiges mit zimmerwarmem

Wasser bestreichen. Mit Salat servieren. Den Schinkensaft tunkt man mit dem Brot auf.
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Aischgrunder Karpfen

Dieses Gericht ist nach der Aisch benannt, einem FliiBchen in dessen Wasser Karpfen leben.
Das Gemiisebett und das BegieRen mit Briihe halten bei diesem Gericht das zarte Fischfleisch

saftig.
Fiir 6 Portionen:

2 Zwiebeln,

1 Karotte,

1 kleine Lauchstange,

1 Stiick Knollensellerie,

Ya Bund Petersilie,

100 g Butter,

2 Karpfen a 1 kg, kiichenfertig vorbereitet,

Salz,

250 ml Fischfond oder Gemisebrihe,
3-4 EL Semmelbréseln,

50 g Krauterbutter,

Y2 Bund Petersilie

Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Die Karotte und das Selleriestiick schalen und ebenfalls fein
hacken. Von der Lauchstange welke duf3ere Blatter abziehen, das Griin abschneiden. In Langsrich-
tung bis zur Wurzel vierteln. Unter klarem Wasser waschen, mit Kiichenpapier trocknen und klein
schneiden. Die aromatischen Gemduse in der Butter auf kleiner Hitze in einem Brater, der beide Karp-
fen faldt, langsam anschwitzen. Die Fische innen und auf3en sorgféaltig waschen, trocken tupfen und
innen leicht salzen. Jeweils mit einer gewaschenen Kartoffel fullen, damit die Karpfen im Brater einen
sicheren Stand haben. Schneiden Sie die Kartoffeln evtl. etwas zurecht. Die Karpfen aufrecht auf das
Gemisebett setzen und im vorgeheizten Backofen bei 220 °C 20 min backen. Mehrmals mit dem ko-
chenden Fischfond bzw. der Gemuisebriihe begieRen, damit das zarte Fischfleisch nicht austrocknet.
Nach 20 min Semmelbrdseln ber die Fische streuen und mit fliissiger Krauterbutter betraufeln. Fir
weitere 15 min im Ofen lassen. Nicht mehr mit Briihe begieRen. Beginnen Sie nach 30 min Backzeit
den Gargrad zu prufen. Die Karpfen sind gar, wenn die Haut schdén braun und knusprig ist und sich an
der dicksten Stelle das Fleisch flockig von der Mittelgrate I6st. Machen Sie daflir einen Probeschnitt.
Kdche, die auf Perfektion Wert legen, kalkulieren dariber hinaus noch ein, daf® groRe Fische wie die

Karpfen durch die Resthitze noch 4-5 min im Innern weitergaren.

Aus dem Ofen nehmen, mit gehackter Petersilie bestreuen, mit Petersilienkartoffeln und griinem Salat

servieren.
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Tips:

- Der Trick, dem Fisch durch Kartoffeln "Standfestigkeit" zu verleihen, hat selbst uns Uberrascht. Da-
her wollen wir ihn weiterempfehlen.
- Mit einer Bratenspritze, die man in jedem gut sortierten Haushaltswarengeschéaft kaufen kann, las-

sen sich Gerichte im Backofen problemlos ibergieRRen.
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